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PREMESSA 

 

 

Questo documento, ai sensi dell'art.6 dell’OM n.205/2019, esplicita i percorsi formativi dell'ultimo 

anno di studi, cioè i contenuti, i metodi, i mezzi, gli spazi e i tempi del percorso formativo, i crite-

ri, gli strumenti di valutazione adottati e gli obiettivi raggiunti, nonché ogni altro elemento che lo 

stesso consiglio di classe ritenga utile e significativo ai fini dello svolgimento dell’esame. 

COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

DISCIPLINA 

 
NOME E COGNOME FIRMA 

LINGUA E LETTERATU-

RA ITALIANA E STORIA 

 

Scozzari Caterina  

LABORATORIO ENOGA-

STRONOMIA 

 

Paternò Mariagrazia  

LABORATORIO DI SALA 

E VENDITA 

 

Maraventano Giorgio  

DIRITTO E TEC. AMM. 

DELLA STRUTT. RICETT. 

Marino Giovanni  

MATEMATICA 

 

Tuttolomondo Giuseppi-

na 

 

SCIENZA E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Serraino Francesca  

LINGUA INGLESE 

 

La Corte Maria  

LINGUA FRANCESE 

 

Tutino Chiara  

SCIENZE MOTORIE E 

DELLO SPORT 

Boccia Antonio  

RELIGIONE 

 

Incorvaia Vincenza  

 

COORDINATORE Scozzari Caterina  

  

SEGRETARIO Tuttolomondo Giuseppina 

  

DIRIGENTE Claudio Argento 

SCOLASTICO  
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1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE 

1.1 Breve descrizione del contesto 
L’Istituto di Istruzione Secondaria di II grado è presente sul territorio di Lampedusa dal 1980. La 

sua prima classe è una sezione distaccata del L.S. “E. Majorana” di Agrigento. A partire dall’a.s. 

2000/2001 assume la sua autonomia e diventa parte integrante dell’Istituto Omnicomprensivo “L. 

Pirandello”. Pertanto esso rappresenta ormai, da trent’anni, l'unico punto di riferimento didattico-

educativo per l'intera comunità in cui opera e, in particolare, per i giovani e le loro famiglie.  

L’istituto si caratterizza proprio per la sua apertura al territorio, per il contatto costante con le 

Istituzioni, le Università, l'Europa e il mondo, dovuto anche al ruolo importante che l'Isola ha as-

sunto negli ultimi anni per il fenomeno dell'immigrazione.  

Nell’anno scolastico 2014/2015, dopo un’attenta analisi delle caratteristiche del territorio e delle 

esigenze di tutti gli studenti, l’Istituto Omnicomprensivo, forte della sua lunga esperienza, ha chie-

sto e ottenuto di poter attivare due nuovi indirizzi di scuola secondaria di II grado.  

Nella consapevolezza che la finalità principale della scuola è quella di offrire a tutti i discenti gli 

strumenti e le strategie per costruire una propria interpretazione del mondo e della realtà da con-

frontare costantemente con l’interpretazione degli altri e nello stesso tempo quella di promuovere 

il successo formativo di ciascun alunno e prevenire la dispersione scolastica, l’offerta formativa 

dell’Istituto si è arricchita dell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 

(I.P.S.E.O.A.) e di quello Tecnico (Indirizzo Turismo).  

La sede è ubicata in Via Grecale e si colloca nelle vicinanze del Poliambulatorio, in zona periferi-

ca rispetto al centro cittadino. La struttura edilizia è di recente costruzione e soggetta a ulteriori 

miglioramenti. 

1.2 Presentazione Istituto 
L’Istituto I.P.S.E.O.A., di recente istituzione presso l’I.O. “L. Pirandello” di Lampedusa, propone, 

in armonia con le profonde trasformazioni sociali, la propria offerta formativa e si predispone a 

svolgere la sua preziosa e insostituibile funzione educativa in sintonia con le profonde trasforma-

zioni sociali, assumendo l’innovazione e la crescita umana e culturale come elementi ispiratori, al 

di là di ogni forma di svantaggio fisico, sociale ed economico.  

L’I.P.S.E.O.A. “E. Majorana” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a conclusione del percorso 

quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e 

dell’ospitalità alberghiera. L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i 

servizi di ospitalità e di accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e 
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l’organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio locale e la tipicità dei prodotti enogastro-

nomici.  

Per rispondere in maniera globale alle esigenze del settore turistico, il profilo generale è orientato 

e declinato in tre distinte articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e vendita” e “Acco-

glienza turistica”. 

Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di 

intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei 

prodotti enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizio-

ni locali, nazionali e internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabili-

tà; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche. 

 

2. INFORMAZIONI SUL CURRICOLO 

2.1 Profilo in uscita dell’indirizzo 
A conclusione del percorso quinquennale, i Diplomati nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia 

e l’ospitalità alberghiera” – articolazione enogastronomia conseguono i risultati di apprendimento 

di seguito specificati in termini di competenze:  

 Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse. 

 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e pro-

dotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.  

 Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzan-

do le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il 

coordinamento con i colleghi.  

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 

nuove tendenze di filiera.  

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza 

e tracciabilità dei prodotti.  

 Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produ-

zione di beni e servizi in relazione al contesto. 

In particolare nell’articolazione “Enogastronomia” a conclusione del percorso quinquennale, il di-

plomato consegue i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze: 

 Riconoscere e interpretare in fase progettuale le esigenze del cliente/utente interno/esterno 

alla struttura/funzione organizzativa 

 Gestire e organizzare i reparti di produzione e vendita 
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 Pianificare gli acquisti e gestire le scorte 

 Pianificare la turnazione del personale 

 Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e gestendo il processo di approv-

vigionamento 

 Utilizzare prodotti freschi, congelati, surgelati e semi lavorati. 

 Formulare proposte di prodotti/servizi, interpretando i bisogni e promuovendo la fidelizza-

zione del cliente 

 Conoscere le caratteristiche merceologico-organolettiche delle materie prime che caratte-

rizzano la filiera di produzione ortofrutticola e delle carni 

 Conoscere gli elementi tipici e le pietanze del territorio, anche mediante la ricerca di fonti 

storiche e culturali al fine della valorizzazione delle Eccellenze del comparto enogastro-

nomico 

 Organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risor-

se umane 

 Applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la si-

curezza e la salute nei luoghi di lavoro. 

 Identificare situazioni di rischio potenziale per la sicurezza, la salute e l'ambiente nel luogo 

di lavoro 

 Programmare l'acquisto di materie prime e attrezzature 

 Preventivare costi diretti ed indiretti 

 Gestire le fasi di lavoro, sulla base degli ordini, coordinando l'attività di reparto 

 Definire i criteri di collaborazione con concetto di lavoro in partita e brigata 

2.2 Quadro orario settimanale 
Materia 1° biennio 2° biennio 5°anno 

I II III IV V 

Italiano 4 4 4 4 4  

Lingua inglese 3 3 3 3 3 

Storia 2 2 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Diritto ed economia 2 2    

Scienze integrate (scienze della ter-

ra e biologia) 

2 2    

Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2 
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Religione 1 1 1 1 1 

Scienze integrate (fisica) 2     

Scienze integrate (chimica)  2    

Scienze degli alimenti 2 2    

Geografia 1     

Laboratorio servizi enogastrono-

mici cucina 

2 2 7 4 4 

Laboratorio servizi enogastrono-

mici sala e vendita 

2 2  2 2 

Laboratorio di servizi di accoglien-

za turistica 

2 2    

Lingua francese 2 2 3 3 3 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

  4 3 3 

Diritto e tecniche amministrative 

della struttura ricettiva 

  4 5 5 

Totale 33 32 32 32 32 

3. DESCRIZIONE SITUAZIONE DELLA CLASSE 

3.1 Composizione del consiglio di classe 
DISCIPLINA 

 
NOME E COGNOME 

LINGUA E LETTERATURA ITALIA-

NA / STORIA 
Scozzari Caterina 

LABORATORI SALA E VENDITA 

 

Maraventano Giorgio 

LABORATORI ENOGASTRONOMIA Paterno’ Mariagrazia 

DIRITTO E TEC. AMM. DELLA 

STRUTT. RICETT. 

Marino Giovanni  

MATEMATICA 

 

Tuttolomondo Giuseppina 

SCIENZA E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Serraino Francesca 

LINGUA INGLESE 

 

La Corte Maria 

LINGUA FRANCESE 

 

Tutino Chiara 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

 

Boccia Antonio 

RELIGIONE 

 

Incorvaia Vincenza 
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3.2 Variazioni del consiglio di classe nel triennio 
Nel corso del triennio 2018/2019 – 2020/2021 il Consiglio di Classe ha subìto le seguenti varia-
zioni: 

DISCIPLINA 

 
A.S. 

2017/2018 

A.S. 

2018/2019 

A.S. 

2019/2020 

LINGUA E LETTE-

RATURA ITALIA-

NA/STORIA 

Caterina Scozzari Teresa Di Maggio Caterina Scozzari  

 

LABORATORI 
ENOGASTRONO-
MIA 

Simone Vullo Gian-

carlo 

Simone Vullo 

Giancarlo 

Paternò Mariagra-

zia 

LABORATORI SA-
LA E VENDITA 

- Sorintano Angelo Maraventano 

Giorgio 

DIRITTO E TEC. 

AMM. DELLA 

STRUTT. RICETT. 

Tomasello Patrizia/ 

Messina Rita 

Pavia Andrea Marino Giovanni 

MATEMATICA 

 

Traficante Michele Marianna Attanà Tuttolomondo 

Giuseppina 

SCIENZA E CUL-

TURA 

DELL’ALIMENTAZI

ONE 

Vella Giovanni Greco Brigida Taibi Eli-

sa/Serraino Fran-

cesca 

LINGUA INGLESE 

 

Ortega Silvia Messina Eleonora 

Elena 

La Corte Maria 

LINGUA FRANCESE 

 

La Corte Maria Biondo Ilaria Tutino Chiara 

SCIENZE MOTORIE 

E SPORTIVE 

Boccia Antonio Boccia Antonio Boccia Antonio 

RELIGIONE 

 

Incorvaia Vincenza Incorvaia Vincenza Incorvaia Vincenza 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.3 Composizione e storia della classe 

La classe VAA giunge alla conclusione del proprio percorso di studi con un numero di 6 alunni, di 

cui 4 studentesse e 2 studenti, tutti frequentanti.  

Durante il percorso il gruppo classe ha cambiato la sua fisionomia sia in ragione degli studenti non 

ammessi alle classi successive, sia a causa di ulteriori casi di abbandono scolastico, nonostante le 
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strategie messe in atto dai docenti per affrontare il problema della dispersione scolastica.  

La classe si presenta abbastanza omogenea dal punto di vista della provenienza socio-culturale: gli 

alunni provengono tutti da contesti nel complesso semplici, da ambienti familiari culturalmente 

modesti, in grado di offrire pochi elementi contribuitivi ad una più ampia opera educativa. 

Il Consiglio di classe, nel corso del triennio, ha subìto delle continue variazioni in quasi tutte le di-

scipline. Solo gli insegnanti di Religione e Scienze Motorie e Sportive hanno mantenuto la conti-

nuità didattica.  I discenti non sempre hanno accolto con disponibilità i nuovi docenti e hanno so-

vente manifestato notevoli difficoltà ad adattarsi a stili di insegnamento e metodologie diverse.  

La mancata continuità didattica ha determinato l’impossibilità di una programmazione a lungo 

termine per cui si è reso necessario talvolta interrompere la programmazione didattica per recupe-

rare le conoscenze e le competenze acquisite negli anni passati in modo da adattarle al nuovo con-

testo e in funzione della nuova metodologia di studio da adottare.  

Il gruppo classe risulta abbastanza coeso al suo interno, complice anche l’esiguo numero di di-

scenti che lo compongono. 

Sotto il profilo disciplinare una buona parte degli allievi ha mantenuto generalmente un atteggia-

mento educato e nel complesso rispettoso delle regole scolastiche anche se non sono mancati epi-

sodi di incomprensione da parte della classe nei confronti di alcuni nuovi docenti che si sono avvi-

cendati durante il corso dell’anno scolastico. 

Riguardo alla partecipazione al dialogo educativo, gli allievi si sono dimostrati aperti e ad esso di-

sponibili.  

In merito, invece, alla partecipazione alle attività didattiche e allo studio domestico, si segnala una 

notevole incostanza e talvolta un certo disinteresse manifestato dai discenti nel corso dell’anno; 

tutti questi aspetti hanno influito negativamente sui risultati raggiunti. 

Riguardo a questi ultimi, è necessario sottolineare che essi dipendono da diversi fattori, cioè i pre-

requisiti di ciascuno studente, la capacità di rielaborare i contenuti didattici, l’interesse mostrato, 

la partecipazione alle attività didattiche e, infine, l’impegno nello studio individuale. Sulla base 

dei rendimenti raggiunti si segnala una certa omogeneità all’interno della classe, seppur sia possi-

bile identificare tre fasce di livello:  

1. Un piccolo gruppetto ha quasi sempre dimostrato interesse e partecipazione, raggiungendo dei 

risultati soddisfacenti;  

2. Un secondo gruppo è costituito da alunni i quali hanno dimostrano, soprattutto nella parte finale 

dell’anno scolastico, un accettabile impegno nelle attività didattiche e nello studio individuale 

nonostante alcune lacune pregresse, riuscendo così a raggiungere risultati sufficienti. 
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3. Un piccolo gruppo formato da alunni che presentano consistenti lacune in diverse discipline, 

scarso impegno e partecipazione nelle attività didattiche e nello studio individuale, raggiungen-

do così una preparazione non del tutto sufficiente. 

I docenti del Consiglio di classe hanno curato costantemente i contatti con le famiglie dei discenti, 

sia in occasione dei colloqui collegiali che attraverso incontri individuali, al fine di instaurare 

quella collaborazione e cooperazione scuola-famiglia necessaria per la crescita degli alunni nella 

loro globalità.  

 

3.4 Obiettivi formativi 

Il progetto educativo ha posto al centro la figura dello studente nella sua complessità; di conse-

guenza, ha mirato, con gradualità nell’arco dell’intero corso di studi, a valorizzare e armonizzare 

le acquisizioni tanto sul versante affettivo-sociale, quanto sul versante cognitivo. Pertanto sono 

stati individuati degli obiettivi educativo-comportamentali e cognitivo-disciplinari che, proprio per 

il loro carattere di trasversalità, sono stati perseguiti da tutti i docenti. 

Obiettivi educativo-comportamentali  

 

Crescita della coscienza di sé: 
 
 perfezionare l’autocoscienza di persona; 

 rendersi progressivamente autonomo nelle scelte e nei comportamenti; 

 rispettare gli impegni assunti nelle diverse situazioni scolastiche. 

Crescita della coscienza civica, educazione alla pace, alla legalità e alla democrazia: 

 

 riconoscere l’indispensabilità delle norme sociali come elementi di armonizzazione nel contesto 

Cittadino; 

 individuare i propri diritti nella consapevolezza e nel rispetto dei diritti altrui; 

 interiorizzare l’importanza del valore della partecipazione e del contributo di tutti alla gestione 

della cosa pubblica; 

 maturare una mentalità propositiva capace di intraprendere iniziative ed elaborare proposte ori-

ginali in collaborazione con gli altri, nella piena consapevolezza del valore della diversità; 

 mostrare rispetto per l’ambiente, fruendo correttamente dei beni comuni. 

Obiettivi cognitivo-disciplinari 
 

 consolidare e potenziare le conoscenze disciplinari di base e gli apprendimenti strumentali; 
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 sviluppare, consolidare e potenziare le capacità di riformulare le conoscenze acquisite, uscendo 

da schemi puramente nozionistici e riorganizzando quanto appreso; 

 sviluppare e potenziare la capacità di rielaborazione consapevole ed autonoma delle conoscen-

ze, attraverso l’analisi, la sintesi e la valutazione; 

 impegnare le proprie competenze logiche e intuitive per la risoluzione di questioni nuove, onde 

acquisire un metodo di studio più personale e creativo. 

Relativamente agli assi culturali, ci si è impegnati a realizzare la piena maturazione delle seguenti 

competenze di base a conclusione della classe quinta, come previsto dal D.M. 24 maggio 2018, n. 

92, sia in riferimento alle attività e agli insegnamenti di istruzione generale, comuni a tutti gli indi-

rizzi di studio degli istituti professionali (riferiti all’asse culturale dei linguaggi, dall’asse matema-

tico e dall’asse storico sociale – Allegato 1 del D.M.) sia in riferimento alle attività e agli inse-

gnamenti di indirizzo (riferiti all’asse scientifico, tecnologico e professionale – Allegato 2 del 

D.M.). Riguardo alle attività e agli insegnamenti di istruzione generale, sono stati perseguiti i se-

guenti obiettivi in termini di competenze: 

 agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai 

quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e pro-

fessionali; 

 utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comu-

nicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali; 

 riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le 

connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni in-

tervenute nel corso del tempo; 

 stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una 

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro; 

 utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire 

in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro; 

 individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con 

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete; 

 utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento; 

 riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo; 

 comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi; 

 padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tute-
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la della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territo-

rio; 

 utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà ed 

operare in campi applicativi. 

In riferimento, invece, alle attività e agli insegnamenti di indirizzo specifico, sono stati perseguiti i 

seguenti obiettivi in termini di competenze: 

Competenza n. 1 

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializ-

zazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-

alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Diversificare il prodotto/servizio in base alle 

nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle 

pratiche professionali e agli sviluppi tecnolo-

gici e di mercato 

 

Monitorare il grado di soddisfazione della 

clientela, applicando tecniche di fidelizzazio-

ne post vendita del cliente 

Tecniche di promozione e vendita: marketing 

operativo e strategico 

 

Strategie di comunicazione del prodotto 

 

Strumenti di pubblicità e comunicazione 

 

Principi di fidelizzazione del cliente 

 

Tecniche di problem solving e gestione re-

clami 

 

Competenza n. 2 

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e 

di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Applicare criteri di pianificazione del proprio 

lavoro, operando in équipe e interagendo con 

le altre figure professionali e i vari reparti 

 

Classificare e configurare i costi per verificare 

la sostenibilità economica del prodot-

to/servizio 

 

Tecniche di organizzazione del lavoro, stru-

menti per la gestione organizzativa 

 

Metodi per identificare, progettare e control-

lare i processi gestionali ed operativi 

 

Tecniche di programmazione e controllo dei 

costi 

 

Tecniche di rilevazione della qualità 

dell’offerta preventiva 

 

Competenza n. 3 

Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luo-

ghi di lavoro. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Applicare le normative che disciplinano i pro- Normativa igienico-sanitaria e procedura di 
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cessi dei servizi, con riferimento alla riserva-

tezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita 

e di lavoro, dell’ambiente e del territorio 

 

Applicare efficacemente il sistema di auto-

controllo per la sicurezza dei prodotti alimen-

tari in conformità alla normativa regionale, 

nazionale e comunitaria in materia di HACCP 

 

Garantire la tutela e sicurezza del cliente (in 

particolare, bambini, anziani, diversamente 

abili) 

autocontrollo HACCP  

 

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e 

antinfortunistica 

 

Normativa relativa alla tutela della riservatez-

za dei dati personali 

 

Fattori di rischio professionale ed-ambientale 

 

Normativa volta alla tutela ed alla sicurezza 

del cliente 

 

Competenza n. 4 

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche 

in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, reddi-

tività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi eno-

gastronomici atti a promuovere uno stile di 

vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale 

e sostenibile dal punto di vista ambientale 

 

Predisporre e servire prodotti enogastronomi-

ci in base a specifiche esigenze dietologiche 

e/o disturbi e limitazioni alimentari 

 

Attivare interventi di informazione, comuni-

cazione ed educazione ambientale mediante il 

coinvolgimento della clientela e degli stake-

holder 

Elementi di eco-gastronomia 

 

Principi di ecoturismo 

 

Concetti di sostenibilità e certificazione 

 

Tecnologie innovative di manipolazione e 

conservazione dei cibi e relativi standard di 

qualità 

Tecniche per la preparazione e servizio di 

prodotti per i principali disturbi e limitazioni 

alimentari 

 

Politica di sconti per la clientela 

 

Concetti di qualità promessa, erogata, attesa e 

Percepita 

 

Competenza n. 6 

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comu-

nicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e 

delle specifiche esigenze dietetiche. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Usare modalità di interazione e codici diversi 

a seconda della tipologia di clientela per de-

scrivere e valorizzare i servizi sia in forma 

orale che scritta anche in L2 

 

Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto 

ed interesse nei confronti del cliente straniero 

Principali tecniche di comunicazione e rela-

zioni interpersonali e interculturali 

 

Principali tecniche di comunicazione scritta, 

verbale e digitale 

 

Elementi di marketing dei servizi turistici 
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e della sua cultura 

 

Assistere il cliente nella fruizione del servizio 

interpretandone preferenze e richieste e rile-

vandone il grado di soddisfazione 

Gestire la fidelizzazione del cliente mediante 

tecniche di customer care 

 

Identificare e comprendere le differenze ge-

stuali, prossemiche e di valori culturali 

 

Adattare la propria interazione al profilo e alle 

attese dell’interlocutore straniero 

 

Terminologia tecnica, specifica del settore, 

anche in Lingua straniera 

 

Tipologia di servizi offerti dalle strutture ri-

cettive  

 

Tecniche di rilevamento della customer sati-

sfaction  

 

Meccanismi di fidelizzazione cliente 

 

Competenza n. 7 

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il 

patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la 

promozione del Made in Italy. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Definire le caratteristiche funzionali e struttu-

rali dei servizi da erogare in relazione alla ti-

pologia di evento 

 

Definire le specifiche per l’allestimento degli 

spazi e per le operazioni di banqueting / cate-

ring 

 

Applicare tecniche di allestimento di strumen-

tazioni, accessori e decorazioni in base al ser-

vizio da erogare e rispondente a principi este-

tici 

 

Determinare le modalità e i tempi di eroga-

zione delle singole attività per la realizzazione 

dell’evento 

 

Valutare lo stato di avanzamento dell’evento 

in funzione del programma stabilito e in pre-

senza di anomalie attuare azioni finalizzate a 

correggere e migliorare il piano di lavorazio-

ne 

Tecniche di allestimento della sala per servizi 

banqueting e catering 

 

Tecniche, metodi e tempi per 

l’organizzazione logistica di catering/eventi 

 

Principi di estetica e tecniche di presentazione 

di piatti e bevande 

 

Tecniche di analisi, di ricerca e di marketing 

congressuale e fieristico 

 

Procedure per la gestione delle situazioni con-

flittuali o eventi imprevisti 

 

Competenza n. 8 

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, 

promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzan-

do il web. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Posizionare l’offerta turistica identificando Mercato turistico e sue tendenze 
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servizi primari e complementari per una pro-

posta integrata coerente con il contesto e le 

esigenze della clientela 

 

Valutare la compatibilità dell’offerta turistica 

integrata con i principi dell’eco sostenibilità 

 

Metodologie e strumenti di marketing turisti-

co 

 

Menù con alimenti biologici e biologici plus; 

alimenti equi e solidali, alimenti locali, pro-

dotti da lotta alle mafie. 

 

Normativa riguardante la tutela ambientale 

 

Norme ISO e fattori di scelta, criteri per il ri-

conoscimento della certificazione ecolabel 

Strumenti e metodi per la gestione dell’offerta 

turistica integrata secondo i principi di soste-

nibilità ambientale 

Modalità di calcolo dei margini di guadagno 
 
 

Competenza n. 9 

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitali-

ty Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed effi-

cienza aziendale. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Assistere il cliente nella fruizione del servizio 

interpretandone preferenze e richieste 

 

Informare sui servizi disponibili ed extra di 

vario tipo, finalizzati a rendere gradevole la 

permanenza presso la struttura ricettiva 

 

Applicare tecniche di ricettività e accoglienza 

in linea con la tipologia di servizio ricettivo e 

il target di clientela, al fine di garantire l'im-

magine e lo stile della struttura e valorizzare il 

servizio offerto 

 

Rilevare il grado di soddisfazione della clien-

tela e tradurre i risultati dei rilevamenti in 

proposte migliorative del prodotto/servizio 

 

Gestire la fidelizzazione del cliente mediante 

la programmazione di iniziative di customer 

care e di costumer satisfation 

Tipologia di servizi offerti dalle strutture turi-

stico-ricettive: aspetti gestionali e dei flussi 

informativi 

 

Metodologie e tecniche di diffusione e pro-

mozione delle diverse iniziative, dei progetti e 

delle attività 

 

Metodologie e tecniche di promozione territo-

riale 

 

Terminologia di settore in lingua straniera 

Tecniche di analisi SWOT 

 

Tecniche e strumenti di rilevazione delle 

aspettative e di analisi del gradimento 

 

Procedure e tecniche di organizzazione e di 

redazione di iniziative finalizzate alla fideliz-

zazione del cliente 

 
Competenza n. 10 

Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle stra-

tegie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni 

di marketing. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Individuare i target e gli indicatori di perfor- Elementi di budgeting per la quantificazione 
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mance 

 

Monitorare periodicamente gli indicatori at-

traverso la rilevazione e l’analisi dei costi, dei 

risultati 

dell'entità dell'investimento economico e va-

lutazione della sua sostenibilità 

 

Elementi di diritto commerciale, organizza-

zione e gestione aziendale, contabilità analiti-

ca 

 
Competenza n. 11 

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e 

ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, 

per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

 Abilità minime Conoscenze essenziali 

Progettare attività /iniziative di varia tipologia 

atte a valorizzare le tipicità del territorio 

 

Attuare l’informazione e la promozione di iti-

nerari enogastronomici, artistici, naturalistici, 

eventi, attrazioni riferiti al territorio di appar-

tenenza 

Menù a filiera locale con prodotti iscritti nel 

registro delle denominazioni di origini protet-

te e delle indicazioni geografiche protette 

(DOP, IGP, STG) 

 

Tecniche di organizzazione di attività cultura-

li, artistiche, ricreative in relazione alla tipo-

logia di clientela 

 

Metodi di selezione dell’offerta turistica di un 

territorio in relazione ai tempi, costi, qualità 

 

 

4. INDICAZIONI GENERALI SULL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

4.1 Metodologie e strategie didattiche 

Nel predisporre le opportune misure per mettere in atto i propri piani di lavoro i docenti sono stati 

concordi sull’importanza di: 

 alternare lezioni frontali a lezioni con altre modalità (cooperative learning, lavori e ricerche in-

dividuali e di gruppo, flipped classroom, uso di PC e strumenti multimediali, risorse incluse 

nella piattaform,a G-Suite etc.) per favorire i diversi stili di apprendimento; 

 sostenere gli studenti nell’individuare le metodologie più adeguate alle singole intelligenze e ai 

conseguenti appropriati approcci allo studio (prendere note, fare scalette/schemi/mappe concet-

tuali, etc.); 

 operare in modo da favorire l’elaborazione e/o il consolidamento di un metodo di studio indivi-

dualizzato; 

 assegnare con regolarità il lavoro domestico in misura adeguata nelle varie discipline e control-
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larne lo svolgimento; 

 cooperare con le famiglie per risolvere eventuali problemi nell’operato corretto dei loro figli 

(provvedendo in particolare a monitorare l’assiduità della presenza e a ridurre il più possibile le 

assenze mirate a sottrarsi alle prove di verifica); 

 incoraggiare gli studenti ad esprimere le proprie opinioni, ad auto-valutarsi e ad utilizzare 

l’errore come momento di apprendimento, ad avere fiducia nelle proprie possibilità ma anche 

nei docenti, vedendo in questi una guida nell’intero percorso didattico- educativo. 

4.2 PCTO-Percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento (ex 
Alternanza Scuola Lavoro): attività nel triennio 
I percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento (ex Alternanza Scuola Lavoro) rappre-

sentano una modalità didattica innovativa che, attraverso l’esperienza pratica, aiutano a consolida-

re le conoscenze acquisite a scuola e testare sul campo le attitudini di studentesse e studenti, ad ar-

ricchirne la formazione e a orientarne il percorso di studio e di lavoro, grazie a progetti in linea 

con il loro piano di studi. L’Alternanza scuola-lavoro, obbligatoria per tutte le studentesse e gli 

studenti degli ultimi tre anni delle scuole superiori, è stata una delle innovazioni più significative 

della legge 107 del 2015 (La Buona Scuola) in linea con il principio della scuola aperta. Il Miur, 

con il D.lgs 62 del 2017 e con nota n. 3380 dell’8 febbraio 2019, ha in parte modificato alcuni 

aspetti: in primo luogo ne ha cambiato la denominazione giacché da quest’anno scolastico si parla 

di “Percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento” (PCTO); in secondo luogo ha for-

nito indicazioni in merito al monte ore minimo da svolgere, stabilendo che negli istituti professio-

nali lo studente deve svolgere, nel corso del triennio terminale di studi, un monte ore minimo di 

210 ore. L’esperienza delle attività di PCTO maturata negli ultimi tre anni del precorso scolastico 

è diventata inoltre parte integrante del colloquio orale all’Esame di Stato poiché è un potente 

strumento di orientamento e di acquisizione di competenze trasversali.  

Gli studenti della classe VAA hanno svolto nel triennio delle attività riguardanti i PCTO purtroppo 

non molto variegate vista la realtà isolana, ma rispondenti alle personali inclinazioni e alle oppor-

tunità offerte dal territorio. A causa inoltre dell’emergenza sanitaria dovuta al COVID-19 non è 

stato possibile purtroppo completare i percorsi progettati in questi due ultimi anni scolastici. 

Ecco un elenco delle attività proposte agli studenti nel corso del triennio: 

PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO (ASL) 

Classe IV – Anno scolastico 2019/2020 
Ente/impresa Progetto Alunni coinvol-

ti 

Attività Ore 

Istituto Omnicompren-

sivo “L. Pirandello” 

“Formazione in 

materia di Sicu-

Tutti Formazione sulla sicurezza nei luoghi 

di lavoro. 

12 
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rezza sul Lavo-

ro”  

(D. Lgs n. 81/08 

s.m.i.) 

Aziende in convenzio-

ne: 

1)Bar dell’Amicizia, 

Via Vittorio Emanuele, 

60 Lampedusa 

2)Ristorante La Ro-

tonda sul mare, Via 

delle Grotte, 6  Lampe-

dusa 

3)Bar Isola delle Ro-

se, Via Roma, 46  

4) Le Palme ristora-

zione servizi s.r.l. con 

sede legale in Via S. 

Francesco 45, Paceco 

(TP)- servizio presso la 

mensa A.M., Lampe-

dusa 

5)Trattoria Pescheria 

Azzurra, Via Roma 

24, Lampedusa 

6) Gastronomia Mar-

torana, Via Roma, 64 

Lampedusa 

7)Panificio Luca, via 

Stazzone 74, Lampedu-

sa 

“Tecnico della 

cultura enoga-

stronomica del 

territorio e 

dell’accoglienza 

turistica” 

Tutti 

 

 

Percorso nell’ambito della cultura 

enogastronomica e dell’accoglienza 

turistica volto a creare una sinergia 

tra scuola e territorio in un’ottica col-

laborativa per lo sviluppo di profes-

sionalità allineate alla domanda del 

mercato.  

A causa dell’emergenza COVID-19, 

non è stato possibile svolgere tutte le 

ore di stage previste dal progetto. Fi-

no al 4 Febbraio è stato possibile ef-

fettuare solo alcune delle ore calenda-

rizzate dai tutor scolastici presso le 

aziende Bar dell’Amicizia, Bar delle 

Rose, Panificio Luca, Le Palme, ga-

stronomia Martorana. 

100 

Classe V – Anno scolastico 2020/2021 
Ente/impresa Progetto Alunni  Attività Ore 

Megamiti s.r.l.s  Cec-

cano (FR),   via Fabra-

teria Vetus Sub 3 

“Semi 

d’inchiostro” 

Tutti Realizzazione di un libro di ricette 

regionali e lampedusane in collabora-

zione con la casa editrice Gemma 

Edizioni.  

150 

 

Comitato 3 ottobre “Semi di Lam-

pedusa” 

4 alunni Formazione su argomenti riguardanti 

tematiche collegate all’inclusione, 

all’immigrazione e al rispetto delle 

diversità. 

20 

4.3 Ambienti di apprendimento: Strumenti – Mezzi – Spazi  
A sostegno della pluralità di metodologie che rispondano in pieno alle esigenze didattiche dei sin-

goli docenti e delle discipline da loro insegnate è stata messa in atto una gamma diversificata di 

strumenti. Tra questi, in particolare, si è fatto ricorso – oltre che ai manuali adottati dal collegio 

dei docenti e ai prodotti ad essi correlati – all’uso di strumenti e strumentazioni a disposizione del-

la scuola, laboratori (di informatica), palestra, biblioteca d’Istituto, sussidi audiovisivi (Youtube, 

archivio Rai Education, risorse digitali dei manuali in modalità e-book), LIM, lezioni in videocon-

ferenza su piattaforma Google Hangout Meet, utilizzo della classe virtuale sulla piattaforma Goo-

gle Classroom e delle altre applicazioni del pacchetto G-Suite for education (Moduli, Drive, Ca-

lendar ecc..) 
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5. ATTIVITA’ E PROGETTI 

5.1 Attività di recupero e potenziamento 
Le attività di sostegno, recupero e potenziamento sono state parte integrante dell’ordinario percorso curri-

colare in classe e sono state potenziate tramite una didattica di permanente attenzione al raggiungimento 

degli obiettivi per tutti gli studenti. Durante il primo quadrimestre sono state svolte le attività di recupero 

dei PAI e dei PIA in Italiano, Storia e Matematica. Sono state organizzate forme differenziate (come previ-

sto dal PTOF) di intervento per il recupero delle carenze formative e di sostegno allo studio per garantire a 

ogni singolo alunno il recupero delle lacune didattiche e favorire l'apprendimento dei contenuti disciplinari. 

5.2 CLIL: attività e modalità insegnamento 

Secondo quando previsto dal PTOF, dalle programmazioni trasversali dipartimentali e nel pieno 

rispetto delle cinque C vengono attivati dei percorsi interdisciplinari in modalità CLIL di DNL, 

individuate dal consiglio di VAA 

MATERIE COINVOLTE: 

Scienze motorie e lingua inglese 

DOCENTI COINVOLTI 

La Corte Maria e Boccia Antonio 

TOPIC  

The history and evolution of sports 

Health benefits and playing sport 

COGNITION: 

Learners will be using various cognitive skills, and will develop LOTS and HOTS. 

Observing and reflecting on health benefits and sport. 

COMPETENCE: 

Develop listening, writing and memorising skills. 

Working cooperatively in problem solving groups. 

On the completion of this unit you should be able to:  

● define sports and various kind of sports using specific terminology 

● use food accurately and raise awareness of the positive effects on their health 

● become familiar with food and their properties 
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● activate the students’ prior knowledge based on life experiences 

● read and understand various types of text relating to sport 

 

METHODOLOGY: 

Cooperative learning 

Group work 

Pair work 

Problem Solving 

 

TEMPI PREVISTI: 

15 ORE DI CUI 1 DI VERIFICA ORALE E 1 DI VERIFICA SCRITTA 

 

LIVELLO DI COMPETENZA LINGUISTICA RICHIESTA: 

Livello B1/B2 del “Quadro europeo di riferimento per l’insegnamento, l’apprendimento, e la valu-

tazione delle lingue straniere” prodotto dal Consiglio d’Europa. 

Secondo cui sul piano linguistico-comunicativo, lo studente deve essere in grado di: 

● Produrre testi orali e scritti strutturati di tipo narrativo, descrittivo e argomentativo e riflet-

tere sulle caratteristiche formali dei testi prodotti dimostrando un livello accettabile di padronanza 

linguistica; 

● Possedere un metodo di studio della lingua utile ad apprendere contenuti non linguistici, 

anche attraverso l’uso consapevole delle metodologie CLIL. 

 

Relativamente alle conoscenze sull’universo culturale afferente la lingua inglese, gli allievi 

dovranno essere in grado di: 

● approfondire alcuni aspetti della cultura dei paesi anglosassoni con particolare riferimento 

agli ambiti letterario, scientifico, storico, artistico, filosofico e sociale; 

● comprendere le problematiche e i linguaggi propri dell’epoca moderna e contemporanea; 

● analizzare e confrontare testi letterari provenienti da lingue e culture diverse; 

● comprendere e interpretare prodotti culturali di diverse tipologie e generi, su tematiche di 

attualità e nel campo del cinema, della musica e dell’arte; 

● utilizzare le nuove tecnologie dell’informazione e della comunicazione per fare ricerche e 

approfondire argomenti di natura non linguistica; 

● esprimersi creativamente e comunicare con interlocutori stranieri. 
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COMPETENZE E OBIETTIVI DELLA DNL 

Riguardo le competenze e gli obiettivi relativi l'argomento selezionato dal  

consiglio di classe si rimanda alle programmazioni individuali delle DNL 

coinvolte. 

 

LIVELLO DI COMPETENZA LINGUISTICA DELLA CLASSE: 

B1/B2 

SUPPORTO DOCENTE L.S.  

Il docente di lingua dopo aver condiviso gli obiettivi e le strategie didattiche con l'insegnante della 

DNL, deve creare un ambiente di apprendimento attivo, stimolante e divertente, adottare una mo-

dalità di lavoro task-based, oltre che di cooperative-learning, presentare i contenuti disciplinari in 

modo concreto e visivo, anche attraverso supporti multimediali, ed infine introdurre un'autentica 

valutazione integrata. 

 

BENI E SERVIZI 

Lim, materiale didattico selezionato da più fonti, tra cui libri di testo ed informazioni estratte dal 

web. 
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5.3 Attività e progetti attinenti a “EDUCAZIONE CIVICA” 

La legge 92 del 20 agosto 2019 “Introduzione dell’insegnamento scolastico dell’educazione civi-

ca”  ha introdotto dall’anno scolastico 2020-2021 l’insegnamento trasversale dell’educazione  ci-

vica. Il tema dell’educazione civica e la sua declinazione in modo trasversale nelle discipli-

ne scolastiche rappresenta una scelta fondante del sistema educativo, contribuendo a “forma-

re cittadini responsabili e attivi e a promuovere la partecipazione piena e consapevole alla vita ci-

vica, culturale e sociale delle comunità, nel rispetto delle regole, dei diritti e dei doveri”.  Le Linee 

Guida per l’insegnamento dell’Educazione Civica, adottate in applicazione della legge 20  agosto 

2019, n. 92 e emanate con decreto del Ministro dell’istruzione 22 giugno 2020, n. 35, promuovono 

la corretta attuazione dell’innovazione normativa la quale implica, ai sensi  dell’articolo 3, una re-

visione dei curricoli di istituto per adeguarli alle nuove disposizioni. La norma prevede, all’interno 

del curricolo di istituto, l’insegnamento trasversale dell’educazione civica, per un orario comples-

sivo annuale che non può essere inferiore alle 33 ore, da individuare all’interno del monte orario 

obbligatorio previsto dagli ordinamenti vigenti; tali ore sono da affidare ai docenti del Consiglio di 

classe o comunque dell’organico dell’autonomia.  

In particolare, alcuni obiettivi risultano qualificanti dal punto di vista formativo e coerenti 

con  l’elaborazione di un curricolo di istituto di Educazione Civica: 

1) Temi collegati alla Costituzione: sono i temi relativi alla conoscenza dell’ordinamento dello 

Stato, delle Regioni, degli Enti territoriali, delle Autonomie Locali e delle Organizzazioni interna-

zionali e sovranazionali, prime tra tutte l’idea e lo sviluppo storico dell’Unione Europea e delle 

Nazioni Unite. Anche i concetti di legalità, di rispetto delle leggi e delle regole.  

2) Sviluppo sostenibile: i temi riguardanti il turismo sostenibile, l’educazione alla salute, la tutela 

dell’ambiente, il rispetto per gli animali e i beni comuni, la protezione civile. 

3) Cittadinanza digitale: deve intendersi la capacità di un individuo di avvalersi consapevolmente 

e  responsabilmente dei mezzi di comunicazione virtuali. 

 

FINALITA’ GENERALI 

Conoscere l’organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro Paese per rispondere ai 

propri doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri diritti politici a livello territo-

riale e nazionale e internazionale. 

METODOLOGIE: Brain Storming, lezione frontale partecipata, circle time, didattica laboratoria-

le, cooperative learning 

STRUMENTI: Dispense dei docenti, ricerche in rete, video su youtube, dispositivi elettronici 

(smartphone, tablet, pc) 

SPAZI: Piattaforma G-SUITE for education, laboratorio di informatica, aula. 

 

PERCORSI DI EDUCAZIONE CIVICA 

Percorso Discipline coinvolte Attività svolte 

LA COSTITUZIONE  

ITALIANA (11h) 

 

STORIA E ITALIANO La storia della costituzione e le 

Istituzioni dello Stato; produ-

zione di un videoclip: “Intervi-
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TRAGUARDO DI COMPE-

TENZA: Conoscere 

l’organizzazione costituzionale 

ed amministrativa del nostro 

Paese per rispondere ai propri 

doveri di cittadino ed esercitare 

con consapevolezza i propri di-

ritti politici a livello territoriale, 

nazionale e internazionale. 

 

COMPITO-PRODOTTO:  

Relazione multimediale in ppt; 

Videoclip 

sta doppia Statuto Albertino e 

Costituzione”. 
DIRITTO E TECNICHE AMMINI-

STRATIVE 

Principi fondamentali della Co-

stituzione, Unità della Repub-

blica e autonomie locali. 
SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE L’importanza delle regole per il 

bene comune. 
RELIGIONE Costituzione: Diritto al lavo-

ro…secondo la visione cristia-

na. 
INGLESE Unione Europea e Brexit, con-

fronto fra Costituzione Inglese 

ed Italiana. 
FRANCESE Unione Europea, Confronto fra 

Costituzione Francese ed Italia-

na 
LABORATORI DI SALA E CUCINA La tutela del Made in Italy in 

Europa e nel mondo 
SCIENZE E CULTURA DEGLI 

ALIMENTI 

Unione Europea e tracciabilità 

dei prodotti alimentari 

LA COMUNICAZIONE DI-

GITALE (11h) 

 

TRAGUARDO DI COMPE-

TENZA: Esercitare i principi 

della cittadinanza digitale, con 

competenza e coerenza rispetto 

al sistema integrato di valori 

che regolano la vita democrati-

ca. 

 

COMPITO-PRODOTTO:  

Pagina Facebook 

 

 

ITALIANO E STORIA I caratteri comunicativi di un 

testo multimediale: La Pagina 

facebook. 

Individuazione siti a supporto 

dello studio della Storia della 

cucina Lampedusana. 
INGLESE E FRANCESE Netiquette 

DIRITTO E TECNICHE AMMINI-

STRATIVE 

Il web Marketing 

MATEMATICA Utilizzo di software per le rap-

presentazioni grafiche (indagini 

statistiche) 
SCIENZE E CULTURA DEGLI 

ALIMENTI 

Le influenze di internet 

sull’alimentazione 

LABORATORIO DI CUCINA Promozione di prodotti locali 

via web 
  

AGENDA 2030: LA CON-

TEMPORANEITÀ, 

 RIFLESSIONI 

SULL’UOMO E SULLA 

SOCIETÀ (11h) 

 

TRAGUARDI DI COMPE-

TENZA:   

-Partecipare al dibattito cultura-

le. 

- Riconoscere il valore della di-

versità come opportunità e ric-

chezza. 

 

 

LABORATORIO DI CUCINA La donna nel mondo del lavoro 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE Sport di squadra come strumen-

to di inclusione 
RELIGIONE L’uso responsabile della libertà 

- I limiti e il prezzo della libertà 

- Il rapporto tra libertà e verità 

 
STORIA E ITALIANO AGENDA 2030, Goals 5,8 e 

10. 

Il tema della diversità nella Let-

teratura italiana. 

 
LABORATORIO DI SALA Diverse tipologie di clientela 

 
DIRITTO E TECNICHE AMMINI- Dibattito culturale sull’identità 

europea 
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STRATIVE 

MATEMATICA Dati statistici riferiti 

all’inclusione. 

 

5.4 Altre attività di arricchimento dell’offerta formativa 
Nel corso del triennio alcuni studenti hanno partecipato alle seguenti attività: 

 Progetto educativo antimafia e antiviolenza – centro studi Pio la Torre. Un nuovo modello di 

sviluppo sostenibile in Italia per cancellare le disuguaglianze, povertà e assicurare pace, lavoro 

e progresso. 

 Progetto Santa Lucia: Tradizione e storia a Lampedusa: in occasione della festa di Santa Lucia 

l’Istituto Alberghiero ha offerto agli alunni e ai docenti di tutto l’Istituto di istruzione seconda-

ria di secondo grado una degustazione dei piatti tipici della tradizione enogastronomica legata 

alla giornata dedicata alla Santa.  

 Corso di formazione giornalistica in occasione della manifestazione “Premio giornalistico in-

ternazionale Cristiana Matano”. Gli alunni hanno partecipato ad un corso di formazione gior-

nalistica tenuto dall’Associazione “Occhi blu”. Il corso di formazione ha avuto lo scopo di in-

trodurre gli studenti al mondo dell’informazione. 

 Incontro con Don Luigi Ciotti e partecipazione alla manifestazione “Libera la natura”: gli stu-

denti hanno incontrato don Luigi Ciotti, presidente dell’associazione “Libera, nomi e numeri 

contro le mafie”, per parlare dell’importanza dello sport e del rispetto della legalità. Hanno poi 

partecipato alla manifestazione “Libera la Natura”, progetto organizzato dal Gruppo Sportivo 

del Corpo forestale dello Stato e dall’Associazione “Libera”, momento di sport, dunque, ma in-

sieme di aggregazione e di memoria, per promuovere il rispetto degli altri e combattere e pre-

venire l’illegalità dilagante nel mondo sportivo. 

 Col Patrocinio del Forum Lampedusa Solidale, realizzazione del Mini-ricettario “U Manciari 

‘Mpidusano”, una raccolta di gustose ricette tradizionali lampedusane. 

 Progetto “Educazione alla salute – Cura di sé, degli altri e dell’ambiente”. Gli studenti hanno 

partecipato a diversi incontri tenuti da vari specialisti sul tema della “cultura della salute” tra-

mite percorsi formativi riguardanti in particolare gli stili di vita (sport, alimentazione, igiene), 

la prevenzione di malattie ed infortuni, la prevenzione di vecchie e nuove dipendenze, la ge-

stione delle emozioni, le tappe della crescita e della maturazione affettiva.  

 Progetto “Educazione alla legalità economica”, tenuto dal Capitano Andrea Sotgiu, Coman-

dante della Compagnia della Guardia di Finanza di Agrigento. Gli alunni hanno partecipato 

all’incontro al fine di essere sensibilizzati al valore della legalità economica. Sono stati presi in 
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esame i temi riguardanti il contrasto dell’evasione, degli illeciti in materia di spesa pubblica, 

della contraffazione e della criminalità economico-finanziaria, delle conseguenze del consumo 

di sostanze stupefacenti-psicotrope.  

 Progetto “L’Europa inizia a Lampedusa”. Gli studenti hanno partecipato a workshop e labora-

tori che hanno coinvolto 200 fra studentesse e studenti in arrivo da tutta Italia per partecipare 

alla fase finale del progetto “L’Europa inizia a Lampedusa” promosso dal Ministero 

dell’Istruzione, Università e Ricerca in collaborazione con il Comitato 3 ottobre, in occasione 

della Giornata della Memoria e dell’Accoglienza per ricordare le 368 vittime del naufragio del 

3 ottobre del 2013 e riflettere sui temi della migrazione, dell’accoglienza e dell’integrazione. 

 Gli alunni hanno partecipato alla proiezione del documentario Crazy for Football, che racconta 

la storia della Nazionale Italiana di Calcio a 5 di pazienti psichiatrici. La proiezione rientra nel 

progetto Cinemind, rassegna cinematografica dedicata alla salute mentale e promossa da Ecos-

Europe con il sostegno finanziario di MIBAC e MIUR. Nella stessa giornata alcuni dei ragazzi 

hanno disputato una partita di calcio con gli atleti ospiti. 

 Incontro con lo scrittore Giovanni Dozzini, autore del romanzo “E Barboucar guidava la fila”, 

vincitore del premio “European Union Prize for litterature - edizione 2019 per l’Italia”. 

5.5 Attività specifiche di orientamento 

Nessun alunno della classe VAA ha partecipato alle attività di orientamento universitario organiz-

zate dalla scuola.  

6. VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI 

6.1 Criteri di valutazione 
Giacché la verifica degli apprendimenti è un processo continuo, posto in atto dai docenti per moni-

torare l’incidenza della loro azione didattico-educativa e – in merito agli studenti – l’apprendimento 

di conoscenze e l’acquisizione di abilità al fine del raggiungimento di competenze, i docenti sono 

stati chiamati a predisporre prove, scritte e/o orali, di tipo tradizionale e strutturato, coerenti con il 

lavoro svolto e intese a misurare il livello raggiunto da ciascuno degli studenti in relazione agli 

obiettivi di apprendimento. Data la scansione temporale dell’anno scolastico in quadrimestre, deli-

berata dal Collegio dei Docenti, il Consiglio ha stabilito un congruo numero di verifiche come con-

cordato nei singoli Dipartimenti disciplinari. 

I tempi di attuazione delle verifiche scritte sono state, per quanto possibile, aderenti a quelli indicati 
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dal Collegio dei Docenti. Tutte le valutazioni delle prove somministrate sono state espresse da un 

voto numerico nella scala da uno a dieci. Compito dei docenti è stato quello di chiarire le modalità 

di valutazione delle singole verifiche e i loro esiti. La tempestività della comunicazione degli esiti è 

stata utile all’individuazione di interventi mirati a sostenere gli studenti in difficoltà. La misurazione 

degli esiti delle prove ha permesso di individuare una ‘votazione’ intesa a veicolare livelli di cono-

scenze, abilità e competenze che il Consiglio ha ritenuto di concordare adottando le griglie generali 

di valutazione (riportate nel documento di valutazione pubblicato sul sito della scuola), nelle quali 

sono definiti gli obiettivi minimi da raggiungere nei nuclei fondanti delle discipline.  

La valutazione, in generale, ha tenuto conto dei seguenti elementi: 

• Livello di conoscenze possedute 
 
• Abilità di osservazione, di analisi, intuitiva, di sintesi, di rielaborazione personale 
 
• Impegno profuso 
 
• Produzione orale e scritta 
 
• Assiduità della frequenza 
 
• Progressi effettuati rispetto ai livelli di partenza 
 
• Partecipazione al dialogo educativo 
 
• Competenze acquisite e/o potenziate 
 
• Sviluppo della personalità della formazione umana 
 
• Sviluppo del senso di responsabilità 
 
• Capacità: logiche, logico-deduttive, logico-linguistiche, operative, organizzative, critiche, di 

argomentazione, di rielaborazione, espositive, di analisi, di sintesi 
 
• Contributo personale alle attività curricolari e/o extracurricolari. 

 

 

 

N.B.Per le griglie di valutazione si veda il Documento di Valutazione pubblicato sul Sito web 

dell’Istituto 

6.2 Criteri di attribuzione del credito scolastico e formativo 
Il credito scolastico tiene conto del profitto strettamente scolastico dello studente; il credito forma-

tivo considera le esperienze maturate al di fuori dell’ambiente scolastico, in coerenza con l’indirizzo 

di studi e debitamente documentate.  

La nuova e transitoria formula dell’esame di Maturità ha come conseguenza un aumento del pun-

teggio attribuito al credito scolastico, rispetto a quello previsto dalla tabella A allegata al d.lgs 

62/2017, credito che passa da 40 a 60 punti. Il credito è attribuito per il quinto anno e convertito per 

il terzo e quarto anno dal consiglio di classe in sede di scrutinio finale ai sensi di quanto previsto 
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dall’art. 11 della OM 53/21. 

Il consiglio di classe, in sede di scrutinio finale, provvede alla conversione del credito scolastico at-

tribuito al termine della classe terza e della classe quarta e all’attribuzione del credito scolastico per 

la classe quinta sulla base rispettivamente delle seguenti tabelle A, B e C.  

 

TABELLA A Conversione del credito assegnato al termine della classe terza 

 

Media dei voti Fasce di credito ai sensi dell’ 

Allegato A al D. Lgs 62/2017 

Nuovo credito assegnato per la classe terza 

M = 6 7-8 11-12 

6 < M ≤ 7 8-9 13-14 

7 < M ≤ 8 9-10 15-16 

8 < M ≤ 9 10-11 16-17 

9 < M ≤ 10 11-12 17-18 

 

TABELLA B Conversione del credito assegnato al termine della classe quarta 

 

Media dei 

voti 

Fasce di credito ai sensi dell’ 

Allegato A al D. Lgs 62/2017 e dell’ 

OM 11/2020 

Nuovo credito assegnato per la 

classe quarta 

M = 6* 6-7 10-11 

M = 6 8-9 12-13 

6 < M ≤ 7 9-10 14-15 

7 < M ≤ 8 10-11 16-17 

8 < M ≤ 9 11-12 18-19 

9 < M ≤ 10 12-13 19-20 

Ai sensi del combinato disposto dell’OM 11/2020 e della nota 8464/2020, per il solo a.s. 

2019/2020: 

 l’ammissione alla classe successiva è stata prevista anche in presenza di valutazioni insuffi-

cienti; 

 nel caso di media inferiore a sei decimi è stato attribuito un credito pari a 6, fatta salva la 

possibilità di integrarlo nello scrutinio finale relativo all’a.s. 2020/2021; 

 l’integrazione non può essere superiore a un punto. 
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TABELLA C Attribuzione del credito scolastico per il quinto anno 

Media dei voti Fasce di credito classe quinta  

di cui all’allegato A dell’OM 53/2021 

M = 6* 11-12 

M = 6 13-14 

6 < M ≤ 7 15-16 

7 < M ≤ 8 17-18 

8 < M ≤ 9 19-20 

9 < M ≤ 10 21-22 

 

 

Attribuzione del credito scolastico alle classi V-SCUOLE SEC II GRADO Lampedusa 

ELEMENTI DI VALUTAZIONE VALORE CORRISPONDENZA PUNTI 

MEDIA DI VOTI  M < 6 punti 11-12 
 

M=6 punti 13-14 
 

6<M<=7 punti 15-16 
 

7<M<=8 punti 17-18 
 

8<M<=9 punti 19-20 
 

9<M<=10      punti 21-22 

 

ATTIVITA’ SCOLASTICHE INTEGRATIVE    

Attività curriculari ed extracurriculari di progetto 

(PON e FIS). 

 Progetti di 30 ore 

 Progetti di 20 ore 

 Progetti di 10 ore 

  

punti 0,30 

punti 0.20 

punti 0.10 

 

Open day e tutte le manifestazioni organizzate dal-

la scuola (mostre didattiche, presentazioni libri 

ecc.), debitamente documentati dai docenti re-

sponsabili. 

 

punti 0.05 

 

Certificazione linguistica  
B1  

B2 

C1-C2 

  

punti 0,20 
 

punti 0,30 
 

punti 0,40 

 

Religione/attività alternativa  Sufficiente   punti 0,00 

Discreto       punti 0.05 

Buono punti 0,10 

Distinto punti 0,20 

Ottimo punti 0,30 

 

Partecipazione a concorsi o olimpiadi culturali  punti 0,10  

Partecipazione a gare sportive a livello almeno pro-

vinciale con esiti positivi 

 punti 0,10  

Iniziative di rappresentanza dell’Istituto  punti 0,10  
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Rappresentanza in organi collegiali  punti 0,10  

Attività di volontariato in enti vari  punti 0,10  

Competenze acquisite durante i PCTO  Livello inadeguato 0.00 

Livello base             0,10 

Livello adeguato     0.20 

Livello avanzato     0.30 

 

Attività sportive esterne  >50 ore = punti 0,10  

Varie     Attività 

punti 0,10 

riconosciute dal CdC =  

TOTALE    

Punto aggiuntivo se TOTALE>O,5     

CREDITO  III ANNO  
CONVERTITO 

CLASSE 3   

CREDITO IV ANNO 
CONVERTITO 

CLASSE 4   

PUNTEGGIO ATTRIBUITO CLASSE 5   

  TOTALE CREDITO SCOLASTICO  

 

 

E’ possibile integrare i crediti scolastici con i crediti formativi, attribuiti a seguito di attività extra-

scolastiche svolti in differenti ambiti (corsi di lingua, informatica, musica, attività sportive); in que-

sto caso la validità dell’attestato e l’attribuzione del punteggio sono stabiliti dal Consiglio di Classe, 

il quale procede alla valutazione dei crediti formativi sulla base di indicazioni preventivamente in-

dividuate dal Collegio dei Docenti e in relazione agli obiettivi formativi ed educativi propri 

dell’indirizzo di studi. Il riconoscimento dei crediti formativi viene riportato sul certificato allegato 

al diploma. 

Il punteggio attribuito quale credito scolastico ad ogni alunno è pubblicato all’albo dell’istituto. Il 

punteggio esprime la valutazione del grado di preparazione complessiva raggiunta da ciascun alun-

no nell’anno scolastico in corso, con riguardo al profitto e tenendo in considerazione anche 

l’assiduità della frequenza scolastica, ivi compresa la frequenza dell’area di progetto, l’interesse e 

l’impegno nella partecipazione al dialogo educativo, alle attività complementari ed integrative. An-

che i PCTO concorrono alla valutazione delle discipline alle quali afferiscono e a quella del com-

portamento, e pertanto contribuiscono alla definizione del credito scolastico. 

 

7. MATERIALE UTILE ALL’ESAME DI STATO 

7.1 ELENCO TESTI DI LINGUA E LETTERATURA ITALIANA 
1. GIOVANNI VERGA – Vita dei campi, Rosso Malpelo 
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2. GABRIELE D’ANNUNZIO – Alcyone, La pioggia nel pineto 

3. ITALO SVEVO - La coscienza di Zeno, cap. III, L’ultima sigaretta 

4. LUIGI PIRANDELLO - Il fu Mattia Pascal, cap. 8, La nascita di Adriano Meis 

5. LUIGI PIRANDELLO - Le Novelle per un anno, La Patente  

6. LUIGI PIRANDELLO - Le Novelle per un anno, Il treno ha fischiato 

7. GIOVANNI PASCOLI – Myricae, X Agosto 

8. GIOVANNI PASCOLI – Canti di Castelvecchio, Il gelsomino notturno 

9. GIUSEPPE UNGARETTI – L’Allegria, Veglia,  

10. GIUSEPPE UNGARETTI – L’Allegria, Soldati, 

11. GIUSEPPE UNGARETTI – L’Allegria, Fratelli 

12. SALVATORE QUASIMODO – Giorno dopo giorno, Alle fronde dei salici 

13. EUGENIO MONTALE – Ossi di Seppia, Meriggiare pallido e assorto 

14. EUGENIO MONTALE – Ossi di Seppia, Spesso il male di vivere ho incontrato 

15. EUGENIO MONTALE – Satura, Ho sceso, dandoti il braccio 
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RELAZIONI FINALI E PROGRAMMI SVOLTI 
 

Relazione finale: Lingua e letteratura Italiana 

Insegnante: Scozzari Caterina  

 
 
Ore settimanali di lezione in presenza: 4 

 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 102 

 
 
 

Testo in adozione:  
 

Titolo: La mia letteratura Vol. 3 

Autori: A. Roncoroni, M.M. Cappellini, A. Dendi, E. Sada, O. Tribulato   

Casa Editrice: G. Signorelli Scuola 

 

Presentazione della classe 

 

La classe 5AA è composta da 6 alunni, 4 femmine e 2 maschi. Nei confronti dell’insegnante gli 

alunni si sono sempre mostrati rispettosi. 

Dal punto di vista del profitto e dell’atteggiamento nei confronti dello studio e della disciplina, la 

classe risulta divisa in tre fasce: un piccolo gruppetto ha sempre dimostrato interesse e partecipazio-

ne, raggiungendo dei risultati soddisfacenti; un secondo gruppo ha raggiunto risultati modesti e ap-

pena sufficienti sia per le numerose assenze che per l’impegno profuso nello studio non del tutto 

adeguato, come si desume dalle difficoltà mostrate nell’organizzazione e rielaborazione autonoma 

delle proprie conoscenze nonché nell’organizzazione del lavoro scolastico; infine un gruppetto di 

alunni che durante l’anno scolastico,  hanno dimostrato disinteresse verso la disciplina.  

La partecipazione degli studenti alle attività didattiche è stata generalmente regolare. 

Dal punto di vista educativo, ho sempre cercato di instaurare con gli allievi un rapporto fondato sul 

dialogo, mirato a sviluppare e potenziare le loro capacità, le loro competenze, il loro senso di re-

sponsabilità e, soprattutto, la loro curiosità.  

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
 

Competenze: 
 

 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per in-

tervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento. 
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 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni 

professionali. 

 Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento 

alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete. 

Abilità: 

Lingua 

 Utilizzare i linguaggi settoriali nella comunicazione in contesti professionali. 

 Redigere testi a carattere professionale utilizzando un linguaggio tecnico specifico. 

 Interloquire e argomentare anche con i destinatari del servizio in situazioni professionali del set-

tore di riferimento. 

 Scegliere e utilizzare le forme di comunicazione multimediale maggiormente adatte all’ambito 

professionale di riferimento. 

 Elaborare il curriculum vitæ in formato europeo. 

Letteratura 

 Contestualizzare l’evoluzione della civiltà artistica e letteraria italiana dall’Unità d’Italia ad oggi 

in rapporto ai principali processi sociali, culturali, politici e scientifici di riferimento. 

 Identificare relazioni tra i principali autori della tradizione italiana e altre tradizioni culturali an-

che in prospettiva interculturale. 

 Utilizzare le tecnologie digitali in funzione della presentazione di un progetto o di un prodotto 

 

Conoscenze: 

Lingua 

 Tecniche compositive per diverse tipologie di produzione scritta anche professionale. 

 Strumenti per l’analisi e l’interpretazione di testi letterari e per l’approfondimento di tematiche 

coerenti con l’indirizzo di studio. 

 Struttura di un curriculum vitæ e modalità di compilazione del CV europeo. 

Letteratura 

 Processo storico e tendenze evolutive della letteratura italiana dall’Unità d’Italia ad oggi, a parti-

re da una selezione di autori e testi emblematici. 

 Testi ed autori fondamentali che caratterizzano l’identità culturale nazionale nelle varie epoche. 
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Metodologie  

 Lezione frontale  

 Lezione dialogata e conversazioni guidate  

 Analisi dei testi tramite lettura diretta  

 Brain storming  

 Didattica laboratoriale  

 Apprendimento cooperativo  

 Peer to Peer 

 Flipped Classroom  

 E-learning 

 

Tipologie di prove di verifica  

 

Verifiche scritte 

Sono state effettuate 3 prove scritte  per quadrimestre rispondenti alle tipologie previste per la prima 

prova dell’Esame di Stato: analisi del testo, analisi e produzione di un testo argomentativo, testo 

espositivo-argomentativo, finalizzate ad accertare la padronanza e l’uso della lingua nonché le ca-

pacità logico-critiche ed espressive.  

Verifiche orali 

Sono state svolte verifiche orali (almeno due prove orali per quadrimestre), tese ad accertare la co-

noscenza dei contenuti disciplinari, la chiarezza e la correttezza espositiva dei contenuti appresi e, 

infine, le capacità di sintesi, di analisi e di rielaborazione personale dei contenuti, anche tramite col-

legamenti interdisciplinari. 

 

Valutazione 

La valutazione è stata effettuata sulla base delle griglie di valutazione inserite nel documento di valuta-

zione d’Istituto e approvate dal Collegio dei docenti. Nella valutazione, inoltre, si è tenuto conto 

dell’atteggiamento dello studente verso la disciplina: partecipazione al dialogo educativo, interesse mo-

strato, costanza nello studio e nell’impegno, progressi in itinere. 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
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 Libri di testo 

 Fotocopie fornite dal docente e dispense condivise su Classroom 

 Contenuti Digitali Interattivi del libro di testo 

 Mediatori didattici (schemi, mappe concettuali, quadri sintetici, linee del tempo) 

 Computer 

 Video su Youtube oppure dagli archivi di Rai Education e Rai Scuola 

 Lavagna interattiva su piattaforma Jam board 

 Videolezioni registrate dal docente  

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
 

U.D. 1 – POSITIVISMO, NATURALISMO E VERISMO (3 h) 

La fine dell’‘800: quadro storico; l’Italia dopo l’unificazione 

Il Positivismo 

Il Naturalismo francese 

Il Verismo: caratteri generali 

 

U.D. 2 – GIOVANNI VERGA (9 h) 

Profilo biografico dell’autore 

Il pensiero: il pessimismo di fondo e l’immutabilità della situazione sociale 

La svolta verista: poetica e tecnica narrativa (impersonalità, eclissi dell’autore, regressione, stra-

niamento) 

Le novelle in Vita dei campi. Lettura, analisi e commento di: 

 -Rosso Malpelo 

Visione film “Rosso Malpelo” di P. Scimeca (2007) 

Il Ciclo dei Vinti: composizione, genesi, struttura.  

I Malavoglia: intreccio e irruzione della storia; Lettura e analisi di: 

 -I Malavoglia, cap. I (“La famiglia malavoglia”) 

Mastro-don Gesualdo: trama, impianto narrativo, Lettura e analisi di: 

 -Mastro-don Gesualdo, IV, cap. V (“La morte di Mastro-don Gesualdo”).  

 

U.D. 3 – IL DECADENTISMO (3 h) 
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Caratteri generali 

Rapporti con il Positivismo 

 

U.D. 4 – GABRIELE D’ANNUNZIO (6 h) 

Profilo biografico dell’autore 

Il pensiero e la poetica 

L’Estetismo: Il piacere - analisi e commento di: 

 -L’attesa dell’amante, cap. I,1 

Il Superomismo e il Panismo 

Alcyone- Lettura, analisi e commento di: 

 -La pioggia nel pineto. 

 

U.D. 5 – GIOVANNI PASCOLI (6 h) 

Profilo biografico dell’autore 

Il pensiero e la poetica del fanciullino 

La raccolta “Myricae”, Lettura, analisi e commento di: 

 - X agosto 

    - L’assiuolo 

La raccolta “canti di Castelvecchio”, Lettura, analisi e commento di: 

 - Il gelsomino notturno 

 

U.D. 6 – LUIGI PIRANDELLO (11 h) 

Profilo biografico dell’autore 

Il pensiero: la coscienza della crisi e il contrasto tra vita e forma; la frantumazione dell’“io”; le pos-

sibili vie d’evasione: l’immaginazione e la follia. 

La poetica dell’umorismo. 

Le Novelle per un anno.  Lettura, analisi e commento di: 

 - La patente  

 - Il treno ha fischiato 

Il fu Mattia Pascal: la trama e le “trappole”; i legami con l’identità personale e il ritorno nella 

“trappola” della prima identità. Lettura, analisi e commento di:  

 - Il fu Mattia Pascal, cap. 8 (“La nascita di Adriano Meis”) 

Uno, nessuno e centomila: trama e caratteri dell’opera. La frantumazione dell’io e le maschere.  

Il teatro di Pirandello: 
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Così è (se vi pare): trama e caratteri;  

Sei Personaggi in cerca d’autore trama e caratteri 

 

U.D. 7 – ITALO SVEVO (3 h) 

Profilo biografico dell’autore 

Il pensiero e la poetica: l’inconscio, l’individuo e l’inetto 

La coscienza di Zeno: trama, struttura, temi; impianto narrativo. Lettura, analisi e commento di: 

 - La coscienza di Zeno, cap. III (“L’ultima sigaretta”) 

 

U.D. 8 – IL NOVECENTO (1 h) 

Il ‘900: quadro storico; l’Italia tra le due guerre mondiali. 

La letteratura nel primo novecento: poesia (Ermetismo, linea antinovecentista, Montale) e prosa 

(Neorealismo). 

 

U.D. 9 – GIUSEPPE UNGARETTI (1 h) 

Profilo biografico dell’autore 

Il pensiero e la poetica: la “poetica della parola”, avanguardia e tradizione. 

L’Allegria: vicende editoriali e titolo; struttura, temi, stile. Lettura, analisi e commento di: 

 - Veglia 

     - Il porto sepolto 

 - Fratelli 

 - Soldati 

    - Mattina 

Sentimento del tempo: (cenni), struttura e temi.  

 

U.D. 10 – L’ERMETISMO E SALVATORE QUASIMODO (1 h) 

L’Ermetismo: caratteri generali 

Salvatore Quasimodo: profilo biografico dell’autore (cenni). 

Lettura, analisi e commento di Ed è subito sera. 

 

U.D. 11 – EUGENIO MONTALE (2 h) 

Profilo biografico dell’autore 
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Il pensiero e la poetica: il “male di vivere” e la funzione della poesia; la possibilità del “varco” e la 

ricerca di senso; la poetica degli “oggetti”. 

Ossi di seppia: struttura, titolo, temi. Lettura, analisi e commento di: 

 - Meriggiare pallido e assorto 

 - Spesso il male di vivere ho incontrato 

Satura: (cenni) Lettura, analisi e commento di: 

 - Ho sceso dandoti il braccio 

 

Il programma da svolgere 

U.D. 12 – NEOREALISMO (2 h) 

Il Neorealismo 

Tematiche e scelte formali 

La Resistenza e l’Olocausto: Fenoglio e Primo Levi (cenni). 

 

 
                            La docente 

                                                                                                               Caterina Scozzari 

                                                                                                            

 
 

 

Relazione finale: Storia 

Insegnante: Scozzari Caterina  

 

 
 
Ore settimanali di lezione in presenza: 2 ore 

 
Ore di lezione effettivamente svolte al 04 marzo: 55 ore 

 
Testo in adozione:  

 
Titolo: Storia e progetto Vol. 5 

Autori: Vittoria Calvani 

Casa Editrice: A. Mondadori Scuola 

 

Presentazione della classe 
La classe 5AA è composta da 6 alunni, 4 femmine e 2 maschi. Nei confronti dell’insegnante gli 

alunni si sono sempre mostrati rispettosi. 
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Dal punto di vista del profitto e dell’atteggiamento nei confronti dello studio e della disciplina, la 

classe risulta divisa in tre fasce: un piccolo gruppetto ha sempre dimostrato interesse e partecipazio-

ne, raggiungendo dei risultati soddisfacenti; un secondo gruppo ha raggiunto risultati modesti e ap-

pena sufficienti sia per le numerose assenze che per l’impegno profuso nello studio non del tutto 

adeguato, come si desume dalle difficoltà mostrate nell’organizzazione e rielaborazione autonoma 

delle proprie conoscenze nonché nell’organizzazione del lavoro scolastico; infine un gruppetto di 

alunni che durante l’anno scolastico,  hanno dimostrato disinteresse verso la disciplina.  

La partecipazione degli studenti alle attività didattiche è stata generalmente regolare. 

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
 

Competenze: 
 

 Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento razio-

nale, critico, creativo e responsabile nei confronti della realtà, dei suoi fenomeni e dei suoi 

problemi, anche ai fini dell’apprendimento permanente  

 Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi  

 Utilizzare i concetti fondamentali della disciplina per comprendere la realtà ed operare nei 

vari campi applicativi  

 Partecipare consapevolmente e attivamente alla vita sociale e culturale a livello locale, na-

zionale e comunitario  

 Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle 

tecniche negli specifici campi professionali di riferimento   

 Integrare le competenze di storia generale e delle storie settoriali per l’applicazione degli 

strumenti propri delle scienze storicosociali ai processi produttivi e dei servizi  

 

Abilità: 

 Saper adoperare concetti interpretativi e termini storici in modo adeguato 

 Saper riconoscere nella storia del Novecento e nel mondo attuale le radici storiche del passa-

to, cogliendo gli elementi di persistenza e discontinuità  

 Saper analizzare problematiche significative del periodo considerato  

 Saper individuare relazioni tra evoluzione scientifica e tecnologica, modelli e mezzi di co-
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municazione, contesto socio-economico, assetti politico-istituzionali  

 Saper effettuare confronti fra diversi modelli/tradizioni culturali in un’ottica interculturale  

 Saper istituire relazioni tra l’evoluzione dei settori produttivi e dei servizi, il contesto socio-

politico-economico e le condizioni di vita e di lavoro  

 Saper analizzare l’evoluzione di campi e profili professionali, anche in funzione 

dell’orientamento nel mondo del lavoro  

 Saper riconoscere le relazioni fra dimensione territoriale dello sviluppo e persisten-

ze/mutamenti nei fabbisogni formativi e professionali  

 Saper utilizzare metodi e strumenti della ricerca storica in contesti laboratoriali per affronta-

re situazioni e problemi in relazione agli indirizzi di studio ed ai campi professionali di rife-

rimento  

 

Conoscenze: 

 Conoscere gli eventi più significativi del Novecento 

 Individuare il contesto, le cause, le conseguenze, i protagonisti, le ideologie 

 Conoscere le dinamiche economiche, sociali e politiche e i principali fattori culturali relativi 

al periodo storico studiato 

 Conoscere le problematiche economiche, sociali ed etiche connesse con l’evoluzione dei set-

tori produttivi e dei servizi (sicurezza e salute sui luoghi di lavoro, tutela e valorizzazione 

dell’ambiente e del Territorio) 

 

 

Metodologie  

 
La metodologia e le strategie didattiche sono finalizzate alla valorizzazione delle attitudini dei di-

scenti, allo sviluppo delle loro potenzialità, nonché al recupero sistematico delle carenze, adeguan-

do la didattica ai diversi stili cognitivi. L'insegnamento della Storia si propone di far comprendere 

che l'esperienza del ricordare è un momento essenziale non solo dell'agire quotidiano del singolo 

individuo, ma anche della vita della comunità umana (locale, regionale, nazionale, europea, mon-

diale) cui l'individuo stesso appartiene. Conviene pertanto, escludendo ogni forma di enciclopedi-

smo, puntare a dare il gusto della ricerca, che potrà proseguire anche fuori della scuola, parallela-

mente alla esperienza di vita, purché si sia acquisito - anche attraverso la consuetudine con la lettura 
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libera - l'interesse per tale tipo di indagine e purché l’alunno abbia maturato in sé la consapevolezza 

che tutti gli uomini, tutti i popoli, l'umanità intera sono protagonisti della storia.  

In relazione alle difficoltà palesata dai discenti, l’attività didattica prosegue lo svolgimento attraver-

so l’opportuno ed equilibrato uso dei seguenti metodi:  

 Lezione frontale. 

 Lezione dialogata. 

 Approfondimenti. 

 Studio individuale e domestico. 

 Discussioni guidate su vari temi. 

 Eventuali interventi di recupero. 

Gli strumenti a supporto di queste attività saranno scelti a seconda delle necessità tra i seguenti: 

 Libri di testo. 

 Filmati didattici e di divulgazione. 

Le lezioni frontali sono alternate a quelle dialogate e a discussioni guidate nelle quali gli alunni ri-

sultano interessati e motivati allo studio avendo la possibilità di partire dal proprio vissuto e da co-

noscenze personali per esprimere valutazioni ed avanzare opinioni.  

Nel corso delle lezioni viene ribadita l’importanza di ottimizzare i tempi di studio attraverso il me-

todo dell’ascolto attivo. Particolare rilievo è dato allo sviluppo della capacità di individuare e sele-

zionare le informazioni fondamentali e di gestire in maniera ordinata il materiale scolastico.  

 

Tipologie di prove di verifica  

 

Verifiche orali 

Interrogazione individuale (almeno 2 per quadrimestre) 

 

Valutazione 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per even-

tuali aggiustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 
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 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

Libri di testo 

File video con documentari di approfondimento 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
 

U.D. 1 – (L’Italia industrializzata e imperialista) (1 h) 

-Il Novecento e Giolitti al Governo 

-Divario Nord e Sud 

-Politica estera in Libia 

 

U.D. 2 – (La Prima guerra mondiale) (4 h) 

-La crisi degli Imperi e lo scoppio della prima guerra mondiale 

-Da guerra lampo a guerra di logoramento 

-La vita nelle trincee 

 

U.D. 3 – (Una pace instabile) (4 h) 

    -Il dopoguerra e il Trattato di Versailles 

-Il crollo dell’Impero Ottomano e la nascita della Turchia 

 

U.D. 4 – (I regimi totalitari) (3 h) 

-La Rivoluzione Russa 

-Da Lenin a Stalin 

 

U.D. 5 – (Mussolini inventore del Fascismo) (6 h) 

    -La nascita dei partiti di massa 

-La forza del fascismo 

-Le leggi fascistissime e la nascita dell’Impero 

 

U.D. 6 – (La crisi globale del 1929) (1 h) 
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    -L’economia americana (cenni) 

-Il crollo di Wall Street e il New Deal (Cenni) 

 

 
U.D. 7 – (L’affermazione del Nazismo) (4 h) 

-Le condizioni della Germania dopo Versaille 

-Hitler fonda il nazismo 

-Nasce il terzo Reich 

 

U.D. 8 – (La seconda guerra mondiale) (2 h) 

-L’Italia entra in guerra, la battaglia d’Inghilterra 

-L’Olocausto 

-La svolta nel 1943 

-La resa del Giappone e la fine della guerra 

 

U.D. 9 – (La guerra parallela dell’Italia) (2 h) 

-L’Italia sconfitta in Africa 

-Gli Alleati sbarcano in Sicilia 

-Dalla Liberazione alle Foibe. 

 
 Il docente  

Caterina Scozzari 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Relazione finale: Laboratorio di Enogastronomia settore Cucina 

Insegnante: Paternò Mariagrazia  
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Ore settimanali di lezione: 4 

 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 73 (01/05/21) [+3 Educazione Civica] 

 

Testi in adozione: “Professionisti in Cucina” 

 

       

Presentazione della classe 

 

La classe è composta da 6 alunni, di cui 4 studentesse e 2 studenti. L’impegno e l’interesse da parte 

degli studenti era scarso ma provando a stimolare ulteriormente il loro interesse si è giunti ad un li-

vello quasi sufficiente. La classe possiede conoscenze di base sufficienti ma pochi elementi hanno 

una buona preparazione base. Molte volte bisogna richiamare la loro attenzione distogliendoli da 

varie distrazioni. Il comportamento non è sempre stato consono al contesto scolastico, sia durante le 

ore svolte in presenza sia nelle ore di didattica digitale integrata. Dal punto di vista educativo ho 

cercato di instaurare un rapporto fondato sul dialogo e risolvere eventuali problematiche che sono 

stata riscontrate, ove possibile.  

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

 

Competenze: 

●   Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti 

alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento; 

● Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle 

principali tendenze e delle esigenze del mercato; 

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo con le 

altre figure professionali e i vari reparti; 

● Garantire la tutela e la sicurezza del cliente; 

● Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o 

menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto del-

la filiera corta; 
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Abilità: 

●  Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti 

alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento; 

● Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle 

principali tendenze e delle esigenze del mercato; 

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo 

con le altre figure professionali e i vari reparti; 

● Garantire la tutela e la sicurezza del cliente; 

● Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servi-

zi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e 

nel rispetto della filiera corta; 

 

 

Conoscenze: 

● Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione loca-

li, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative; 

● Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni 

religiose e delle specifiche esigenze dietetiche; 

● Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute 

nei luoghi di lavoro; 

● Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature idonee a svolgere compiti specifici in con-

formità con le norme HACCP e rispettando la normativa sulla sicurezza e la salute nei 

contesti professionali; 

 

 

Metodologie 

 Lezione frontale  

 Lezione dialogata 

 Lezione-dibattito 

 Metodo deduttivo  

 Brainstorming  

 Learning by doing  

 

 

Tipologie di prove di verifica 

 

Verifiche Pratiche: durante le ore in Laboratorio sono state fatte delle verifiche pratiche attraverso le 

tecniche di preparazione, terminologie e classificazione degli alimenti, i quali sono stati trattati nelle ore 

curriculari. 
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Verifiche orali: durante le ore curriculari sono state svolte delle verifiche orali al fine di consolidare gli 

argomenti trattati attraverso esposizioni orali e quesiti.  

 

 

Valutazione 

 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per eventuali ag-

giustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 Valutazione come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi, tenendo conto della situa-

zione di partenza (valutazione sommativa); 

 Valutazione/misurazione dell'eventuale distanza degli apprendimenti degli alunni dallo 

standard di riferimento (valutazione comparativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 

La Valutazione fa seguito alle griglie di valutazione inserite nel PTOF d’istituto e approvate dal col-

legio dei docenti.  

 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

 

 Libro di testo  

 Laboratorio pratico di Cucina  

 Google Classroom  

 Schemi e Mappe 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

U.D. 1 – Gli Alimenti  (8 h) 

-Definizione di Alimenti 

-La Classificazione Nutrizionale degli Alimenti 

-La Nuova Piramide Alimentare 

-Gli Alimenti Dietetici 

-Gli Alimenti Biologici 

-Gli OGM 
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U.D. 2 – La Qualità Alimentare (6 h) 

-Le Scelte Alimentari 

-Le Diverse Qualità  

-L’Etichetta 

-I Marchi di Tutela 

-I Marchi di Tutela Internazionali e Italiani 

-I Marchi di tutela dei vini 

-Tracciabilità e Rintracciabilità 

-HACCP 

 

U.D. 3 – Il Menù (6 h) 

-Le Origini del Menù 

-Le Caratteristiche del Menù 

-Le Principali Tipologie del Menù 

-I Menù per le Diete Speciali 

-Gli Stili di Servizio 

 

 

U.D. 4 – le Esigenze Alimentari (8 h) 

-Definizione di Allergie e Intolleranze 

-La Legislazione a Tutela delle Persone Allergiche 

-Allergie ad Alimenti di Origine Vegetale 

-Allergie ad Alimenti di Origine Animale 

-Intolleranza al Lattosio  

-Intolleranza al Glutine 

 

 

 

 Il docente 

 

Paternò Mariagrazia  

 
 

Relazione finale di: Laboratorio di Enogastronomia settore Sala 

Insegnante: Maraventano Giorgio  
 

 

Ore settimanali di lezione: 2 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 56 (01/05/21)  
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Testi in adozione: “Professionisti in Sala” 
 

 
 

       

Presentazione della classe 

 

La classe è composta da 6 alunni, di cui 4 studentesse e 2 studenti. L’impegno e l’interesse da parte 

degli studenti era scarso ma provando a stimolare ulteriormente il loro interesse si è giunti ad un li-

vello quasi sufficiente. La classe possiede conoscenze di base sufficienti ma pochi elementi hanno 

una buona preparazione base. Molte volte bisogna richiamare la loro attenzione distogliendoli da 

varie distrazioni. Il comportamento non è sempre stato consono al contesto scolastico, sia durante le 

ore svolte in presenza sia nelle ore di didattica digitale integrata. Dal punto di vista educativo la 

classe non presenta particolari problemi, fin dal primo giorno ho cercato di instaurare un rapporto 

fondato sul dialogo e risolvere eventuali problematiche che sono state riscontrate, ove possibile.  

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
 

 

Competenze: 
●  Competenze di relazione da sviluppare in azienda con superiori, colleghi e soprattutto i 

clienti. 

● Competenze motivazionali di accrescimento dell’autostima dell’alunno che potrà accre-

scere le conoscenze e applicarle a diversi casi pratici nel mondo della ristorazione. 

● Competenze di settori utili per conoscere in concreto aziende del settore turistico alber-

ghiero legate al territorio. 

● Garantire la tutela e la sicurezza del cliente nei momenti del servizio. 
 

 

 

Abilità: 
 

● Saper inserirsi in un contesto aziendale produttivo reale. 

● Saper riconoscere e anticipare le esigenze della clientela. 

● Saper risolvere problemi nuovi e imprevisti legati alla realtà produttiva e difficilmente 

riscontrabile nel contesto scolastico. 

 

● Saper progettare modalità operative di servizi in relazione all’evento richiesto 

nell’azienda alberghiera. 

 
 

Conoscenze: 
● Conoscere il lavoro e le modalità operative specifiche di tutte le aziende nel mondo al-

berghiero  

● Conoscere e approfondire nuove tecniche culinarie e di servizio.  
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● Conoscere e approfondire nuovi allestimenti per banchetti ed eventi vari. 

● Conoscere prodotti alimentari che andranno utilizzati in sala e attrezzature innovative. 

Conoscere e approfondire conoscenze merceologiche, d’igiene.                                         

Conoscere ed applicare piani di sicurezza e HACCP 

 

 

Metodologie 

 Lezione frontale  

 Lezione dialogata 

 Lezione-dibattito 

 Metodo deduttivo  

 Brainstorming  

 Learning by doing  

 

 

Tipologie di prove di verifica 

 

Verifiche Orali e  Pratiche: durante le ore in Laboratorio sono state fatte delle verifiche pratiche attra-

verso le tecniche di preparazione, terminologie e classificazione di alcuni vini, distillati, Cocktail i quali 

sono stati trattati nelle ore curriculari. 

 

Verifiche orali: durante le ore curriculari sono state svolte delle verifiche orali al fine di consolidare gli 

argomenti trattati attraverso esposizioni orali e quesiti.  

 

 

 

 

 

Valutazione 

 

 Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

 

 Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per eventuali ag-

giustamenti di impostazione; 

 Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

 

 Valutazione come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi, tenendo conto della situa-

zione di partenza (valutazione sommativa); 

 Valutazione/misurazione dell'eventuale distanza degli apprendimenti degli alunni dallo 

standard di riferimento (valutazione comparativa); 

 Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle 

future scelte (valutazione orientativa). 
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La Valutazione fa seguito alle griglie di valutazione inserite nel PTOF d’istituto e approvate dal col-

legio dei docenti.  

 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
 

 Libro di testo  

 Laboratorio pratico di Sala   

 Google Classroom  

 Schemi e Mappe 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
 

U.D. 1 – Enologia (10) 

-La vite 

-La fermentazione alcolica 

-La vinificazione 

-Altre tecniche produttive 

-L’etichetta del vino 

-Champagne 

 

U.D. 2 – Degustazione e abbinamento del vino (10) 

-La teoria per l’esame olfattivo  

-La teoria per l’esame gustativo  

-Per una corretta degustazione 

-Degustazione: esame visivo 

-Degustazione: esame olfattivo 

-Degustazione: esame gustativo 

-Abbinamento cibo vino 

 

U.D. 3 – La birra (9) 

-Prodotto birra 

-Gli ingredienti 

-Come si produce 

-Stili di birra  

-Temperature di servizio 

 

U.D. 4 –Progettare la propria carriera (8) 

-Un percorso ricco di opportunità 

-Le competenze più ricercate e come allenarle 

-PCTO: una grande opportunità 

-Dopo il diploma: 7 passi per crescere in modo efficace 

-I fattori di attrazione  

-Ricerca del lavoro: strumenti e strategie 
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 Il docente 
 

    Maraventano Giorgio  

 
 
 

Relazione finale di Diritto e tecnica amministrativa della struttura ricet-

tiva 

Insegnante: Marino Giovanni 
 

 

Ore settimanali di lezione: 5 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 123 
 

Testi in adozione: Diritto e tecnica amministrativa dell’impresa ricettiva e turisti-

ca,(Enogastronomia e servizi di sala e di vendita) De Luca, Fantozzi. Dea scuola Liviana 
 

 
 

Presentazione della classe 

 

La classe V A del corso IPESOA è costituita da 6 alunni, dei quali 2 di genere maschile e 4 di gene-

re femminile, provenienti dallo stesso contesto territoriale. La situazione di partenza registra una 

scarsa partecipazione emotiva che appare frutto del contesto territoriale isolato ed aggravato dalla 

pandemia.  

Dal punto di vista comportamentale, in generale, la classe si presenta vivace ma corretta. 

Le fasce di livello identificabili all’interno della classe, frutto dell’impegno profuso e della motiva-

zione allo studio degli allievi, sono tre: un primo gruppo si distingue per un'applicazione costante e 

per un buon livello di sviluppo delle capacità logiche, espressive e operative e per il fatto che ese-

gue compiti in modo autonomo e responsabile con buona consapevolezza e padronanza delle cono-

scenze. Un secondo gruppo rientra nell'ambito di un livello soddisfacente dal momento che presenta 

un discreto sviluppo delle abilità di base ed un’applicazione nel complesso adeguata. Infine, un ter-

zo gruppo presenta delle competenze acquisite in maniera essenziale che rivelano incertezze meto-

dologiche e un approccio allo studio che necessita di maturare. 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
 

 

Competenze: 
       Modulo - Turismo e le fonti del diritto 

 Riconoscere il fenomeno turistico 

 normativa in riferimento al funzionamento delle imprese turistiche 

 padronanza della terminologia giuridica e comprensione delle norme 
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Modulo- La legislazione turistica 

 applicare le normative che disciplinano riservatezza sicurezza in ambito lavorativo, traspa-

renza e tracciabilità dei prodotti. 

 Riconoscere  le normative sulla responsabilità 

 Intervenire sulle situazioni di rischio per la salute e sicurezza sul posto di lavoro. 

Modulo- Le politiche di vendite nella ristorazione 

 organizzare la produzione e la vendita valorizzando i prodotti tipici del territorio 

 integrare le competenze professionali con quelle linguistiche 

 individuare le nuove tendenze di filiera 

 adeguare la produzione alla domanda 

Modulo - La programmazione aziendale 

 Saper applicare tecniche di controllo della gestione economica finanziaria 

 Gestire servizi turistici-ristorativi individuando nuove tendenze 

Abilità: 
Modulo - Turismo e le fonti del diritto 

 comprendere il fenomeno turistico 

 Effetti del turismo sull’economia del Paese 

 Riconoscere l’importanza delle azioni volte a garantire la sostenibilità del turismo 

 Distinguere le diverse fonti del diritto 

 Ruoli dei diversi organi comunitari 

Modulo- La legislazione turistica 

 Comprendere gli obblighi cui sono soggetti gli imprenditori commerciali 

 riconoscere gli aspetti sulla privacy 

 comprendere l'importanza delle norme sulla sicurezza 

 Saper applicare le norme sulla tracciabilità e conservazione dei prodotti 

Modulo- Le politiche di vendite nella ristorazione 

 Riconoscere l’evoluzione del marketing 

 Distinguere micro e macro marketing 

 Descrivere le fasi di un piano di marketing 

 Distinguere le diverse strategie di marketing 

 Individuare il marketing mix idoneo a raggiungere gli obiettivi 

Modulo - La programmazione aziendale 

 Studio di fattibilità di una nuova impresa 

 Leggere e descrivere i dati ottenuti nei diversi settori aziendali 

 Rielaborare dati al fine di individuare azioni correttive.  

Conoscenze: 
       Modulo - Turismo e le fonti del diritto 

 Il turismo e la sua evoluzione 

 Il settore turistico in Italia 

 Aspetti economici e sociali del turismo 

 Le varie forme di turismo 

 Il turismo sostenibile e responsabile 

Modulo- La legislazione turistica 

 Requisiti e obblighi dell’imprenditore 

 Procedure concorsuali 

 Le norme sulla privacy 

 Le norme sulla sicurezza alimentare 

 Responsabilità del ristoratore 
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 Sistema di qualità 

 I marchi di settore 

Modulo- Le politiche di vendite nella ristorazione 

 L’evoluzione del concetto di marketing 

 Marketing territoriale 

 Differenza tra strategico e operativo 

 Fasi di un piano di marketing 

 Le diverse strategie di marketing 

Modulo - La programmazione aziendale 

 La programmazione aziendale 

 Analisi di un business plan 

 Controllo di budget 

 Valutazione dei risultati 

 

Metodologie 
 

La lezione è stata organizzata secondo gli obiettivi che si volevano raggiungere: frontale, dialogata 

per la conoscenza teorica di un argomento, approccio ai problemi con esercizi guidati sia individuali 

che collettivi. 

Inoltre è stata utilizzata la lezione dialogata quando l’argomento era già noto agli alunni, per far 

emergere le conoscenze già possedute come piattaforma per l’apprendimento di informazioni nuo-

ve. Nella prassi didattica si è cercato di evitare, comunque, la conoscenza meramente mnemonica e 

la descrizione didascalica di quanto proposto, per cui gli alunni sono stati continuamente sollecitati 

ad esprimere la personale rielaborazione critica ed a proporre collegamenti logici di causa-effetto, 

rispetto a quanto appreso.  

 

 
 

Tipologie di prove di verifica 

 

Le valutazioni si sono basate su: 

-prove scritte 

- prove orali di vario tipo (discussioni aperte anche all’intera classe e sondaggi dal posto) 

 

 

 

Valutazione 

La valutazione si basa sul grado di preparazione, sul livello di approfondimento e di autonomia e 

sulle capacità di esposizione ed elaborazione in modo semplice e corretto dei contenuti studiati. 

Tuttavia si terrà conto anche della situazione di partenza, dell’impegno profuso nella partecipazione 

al dialogo educativo e dell’acquisizione o meno di un efficace metodo di studio e sulla puntualità e 

sull’approccio dell’attività svolta online. 

In particolare appare opportuno, in considerazione di quest’anno scolastico così anomalo, valutare 

gli allievi in relazione alle difficoltà tecniche, linee internet vetuste e strumentazione obsoleta, che 
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hanno condizionato il normale iter scolastico. Nonché al forte ritardo nella nomina del docente, due 

mesi dopo l’inizio dell’anno scolastico, da parte del provveditorato. 

I risultati raggiunti mostrano globalmente il raggiungimento di conoscenze e accettabili. 

Per l'attribuzione dei voti, nei compiti scritti, si è fatto riferimento alla griglia di valutazione con-

cordata nel dipartimento giuridico-economico. 

 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
 

- Lezioni frontali - esercitazioni - apprendimento con strumenti multimediali - Sussidi audiovi-

sivi  - Dispense in fotocopie 

- Attività di recupero e/o potenziamento articolati in orario curriculare 

 

 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
 

U.D. 1 Modulo - Turismo e le fonti del diritto …Novembre/dicembre/gennaio…….  (39h) 

 

U.D. 2 Modulo- La legislazione turistica gennaio/febbraio/marzo (37 ore) 

 

U.D 3 Modulo- Le politiche di vendite nella ristorazione mese marzo/aprile (37 ore) 

 

Il programma da svolgere 

 

U.D.4 Modulo - La programmazione aziendale, mese maggio/giugno (24 ore) 

 

 

 

 

 
 

 Il docente 

Giovanni Marino 

 
 
 
 
 
 
 

Relazione finale: Matematica 

Insegnante: Tuttolomondo Giuseppina  
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Ore settimanali di lezione: 3 

 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 87 

 

Testi in adozione: Colori della Matematica, Edizione Bianca, vol. B, Autore Leonardi Sasso e 

Ilaria Fragni, Editore Petrini 

 

 

 

       

Presentazione della classe 

 

La classe V A alberghiero è composta da 6 alunni, 4 femmine e due maschi; tutti provenienti dallo 

stesso territorio e nessun ripetente.  Nell’avvio dei lavori sono subito emersi il loro livello di cono-

scenza e di preparazione nei confronti della matematica molto scarso e lacunoso, nonché i limiti e le 

potenzialità di apprendimento di parte del gruppo classe e i punti di forza e di debolezza di ciascun 

alunno. 

Pertanto nella programmazione preventiva si è tenuto conto dell’effettiva situazione, calibrando la 

programmazione su argomenti fondamentali e basilari dei concetti della matematica nel rispetto del-

le Linee Guida Ministeriali. 

Inizialmente e per buona parte dei I quadrimestre l’insegnante si è dedicato ad affrontare quella par-

te degli argomenti di matematica propedeutici allo svolgimento degli argomenti del quinto anno al 

fine di colmare le lacune mostrate. 

Per gli argomenti in programma si è preferito basare l’esposizione degli argomenti chiave in modo 

meno astratto possibile, portando sempre dei confronti reali ciò per favorire la comprensione e la 

memorizzazione dei concetti. Per far ciò, si è scelto di prediligere lezioni dialogate durante le quali 

gli alunni hanno potuto partecipare attivamente alla costruzione del proprio sapere attraverso solle-

citazioni svolte a turno alla lavagna dove sono emersi i punti di forza e le debolezze nella compren-

sione, superandole di volta in volta con l’intervento dell’insegnante mediante ripasso e recupero in 

itinere. 

La partecipazione e l’interesse sono sempre stati tuttavia limitati, tranne qualche caso, altrettanto la 

motivazione allo studio, all’apprendimento e la curiosità intellettuale. Continue sono state le ripeti-

zioni dei vari argomenti e le esercitazioni, cercando di puntare soprattutto sul linguaggio appropria-

to, e sull’uso di criteri matematici ed applicativi che la classe non aveva mai affrontato, operando 

con lo sviluppo di casi matematici applicati all’economia attuale. La scarsa collabora-zione verifica-

tesi all’inizio dell’anno, per alcuni si è affievolita nel corso del tempo, portando miglioramento e 

facendo emergere qualcuno in particolare.  

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 

I discenti hanno acquisito un più efficace metodo di studio individualizzato, una maggiore precisio-

ne di linguaggio e utilizzo consapevole delle procedure di calcolo studiate.  
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 -Migliore capacità nella risoluzione di problemi anche diversi da quelli trattati.  

 -Riconoscimento di funzioni, capacità di calcolo del dominio, massimi e minimi relativi.  

 -Applicazione di tecniche matematiche e rappresentazione grafica.  

 -Utilizzo di strumenti di analisi studio di fenomeni economici e nelle realtà aziendali.  

 -Utilizzo del linguaggio e dei metodi propri della matematica per organizzare e valutare 

adeguatamente informazioni qualitative e quantitative.  

 -Consapevolezza nell’analisi di dati e loro interpretazione, sviluppo di deduzioni e ragiona-

menti sugli stessi, anche con l'ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente 

gli strumenti di calcolo.  

 

Abilità: 

 Gli allievi hanno acquisito l’abilità nel:  

- risolvere disequazioni ed equazioni ad una variabile, riconoscere un punto nello spazio, nel deter-

minare dominio e rappresentare graficamente;  

-avere dimestichezza nel calcolare derivate e applicare le regole di derivazione composta;  

-Riconoscere i teoremi di derivazione e le loro applicazioni;  

- Saper valutare le condizioni di parallelismo e la perpendicolarità nello spazio, analizzarne i teore-

mi connessi e in modo particolare la sfera ed il principio di Cavalieri;  

- Riconoscere la differenza tra integrale indefinito e definito, saperne applicare le regole di risolu-

zione in entrambi i casi e, l’applicazione geometrica del definito;  

-Capacità nel risolvere problemi di probabilità e applicazione della formula di Bayes.  

 

 

Conoscenze: 

Conoscenze ed applicazioni essenziali di funzioni ad una variabile, regole di derivazione e teoremi.  

-Saperi sulla risoluzione di integrali definiti ed indefiniti e loro applicazioni;  

- Conoscenze di parallelismo e perpendicolarità nello spazio, poliedri e in modo particolare sfera e 

principio di Cavalieri;  

-Acquisizione di nozioni di Probabilità e calcoli con applicazione della Formula di Bayes.  

 

 

Metodologie 

Per il raggiungimento degli obiettivi è stata utilizzata principalmente la lezione frontale per quanto 

riguarda la formalizzazione dei concetti, la spiegazione e la presentazione di definizioni e simboli-

smi e per abituare l’allievo ad acquisire un linguaggio specifico ed un rigore scientifico. 

La discussione collettiva è stata utilizzata per coinvolgere il gruppo classe al fine di sviluppare 

l’osservazione dei dati e la capacità di analisi, di sintesi e di valutazione. 

Il linguaggio utilizzato nella trattazione dell’argomento è stato il più semplice possibile. Si è evitato 

di presentare esercizi complessi ed algebricamente laboriosi, prediligendo problemi di volta in volta 

varianti nelle abilità richieste, promuovendo così la capacità dell’allievo di adattare quanto appreso 

in situazioni diverse. 

Si è proceduto secondo il mastery learning, a piccoli passi e tenendo conto della necessità di inter-

venire con tempestività nel momento in cui la difficoltà di apprendimento si è manifestata e ciò nel-

la consapevolezza che ogni alunno ha tempi diversi di apprendimento che devono essere rispettati. 
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Si è fatto anche ricorso alla tecnica del problem solving cercando di abituare gli alunni a riorganiz-

zare e soprattutto utilizzare le conoscenze già acquisite per la formulazione di ipotesi di risoluzione 

di un problema, in modo da fare acquisire loro una metodologia scientifica. Oltre il libro di testo in 

adozione, che identifica con precisione le unità didattiche, si è fatto ricorso ad altri strumenti di ap-

prendimento come lavori sul quaderno (dettato, appunti, brevi sintesi), calcolatrici. Alla fine di ogni 

unità si sono svolte varie e numerose esercitazioni, per acquisire una certa padronanza degli argo-

menti studiati. 

Tipologie di prove di verifica 
 

 

Gli argomenti sono stati suddivisi in moduli tematici. Il recupero-ripasso è stato affrontato nel mese di 

settembre, ottobre, novembre e dicembre. 

 

 Verifiche scritte: sono state somministrate due prove di verifica per ogni quadrimestre. Le prove di ve-

rifica scritta sono generalmente state suddivide in una breve parte teorica di definizione dei concetti 

principali e di una corposa parte pratica ed operativa in cui lo studente veniva chiamato a risolvere gli 

esercizi proposti, ciascuno dei quali indicativo di un punteggio. Tali prove hanno avuto lo scopo di cer-

tificare il possesso delle conoscenze, l’acquisizione del metodo risolutivo e la padronanza del calcolo 

algebrico nonché di valutare le capacità di analisi e di sintesi. 

 

Verifiche orali: sia le verifiche fatte in presenza che quelle in videoconferenza si sono basate sullo svol-

gimento individuale di esercizi somministrati in modalità sincrona ed esposizione delle regole matema-

tiche ed applicative. Le prove orali hanno mirato a valutare la conoscenza degli argomenti trattati, la ca-

pacità di ragionamento e di espressione dei concetti appresi, partendo da parole proprie per poi approda-

re ad un linguaggio appropriato e rigoroso. Inoltre si è voluto indagare la capacità di collegamento fra le 

definizioni e le proprietà apprese con l’esecuzione operativa. 

 

 

 

Valutazione 
 

Per la valutazione dell'eventuale lavoro autonomo si è tenuto conto della complessità del tema trat-

tato,  

del rapporto tra parte compilativa e parte sperimentale, della qualità della documentazione.  

In tal modo si è cercato di dare una valutazione non solo basata sull’acquisizione dei contenuti ma  

anche sul livello di partenza del singolo alunno, grado di partecipazione alla vita di classe in pre-

senza o classe virtuale, le capacità logiche matematiche, di analisi, si sintesi ed astrazione. Lo svi-

luppo psicologico del singolo alunno e ambiente di provenienza, l’applicazione allo studio della di-

sciplina e la capacità acquisita di progettare ed operare esperienze, la partecipazione attiva ai collo-

qui in presenza e nella classe virtuale. Altro fattore di valutazione è stata la puntualità nella conse-

gna delle verifiche domestiche durante la scuola in presenza e quelle su classe virtuale entro la sca-

denza stabilita, si è tenuto conto anche della costanza nell’impegno durante l’anno scolastico.  
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Mezzi e strumenti di lavoro 
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 Gli strumenti utilizzati sono stati sia il libro di testo che le sintesi degli argomenti forniti su 

WhatApp di gruppo 

 La didattica a distanza si è avvalsa della piattaforma G-Suite e delle varie applicazioni per le 

video conferenze utilizzando il libro di testo e tutte le altre applicazioni per l’invio di mappe 

e schemi concettuali, materiali e video prodotte dall’insegnante, filmati su YouTube ed eser-

citazioni per ogni argomento con verifiche di apprendimento.  

 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

 

RIPASSO: (36 h) 

Disequazioni  

1. Intervalli, disequazioni intere di 1° grado 

2. Disequazioni intere di 2° grado, disequazioni fratte 

Funzione reale di variabile reale 

1. Concetto di funzione: rappresentazione analitica e grafico, dominio e codominio,  

2. Grafici di funzioni elementari: retta, parabola, esponenziali e logaritmica 

3. Eventuali intersezioni con gli assi cartesiani, segno di una funzione 

4. Derivata di una funzione e calcolo delle derivate di funzioni elementari 

U.D. 1 – (CALCOLO INTEGRALE) (21 h)  
1. La primitiva di una funzione;  

2. L’integrale indefinito;  

3. Integrali immediati e integrazione per scomposizione;  

 

U.D. 2– (CALCOLO INTEGRALE) (15 h)  
4. Integrale definito;  

5. Proprietà dell’integrale definito;  

6. Applicazioni geometriche.  

 

U.D. 3 – (GEOMETRIA EUCLIDEA) (15 h)  
1. I primi assiomi di geometria nello spazio;  

2. Perpendicolarità nello spazio  

3. Parallelismo nello spazio;  

4. Il Parallelogramma 

5. Il cilindro 

6. Il cono 

7. La sfera: il principio di Cavalieri ed il calcolo del volume della sfera  

 

Il programma da svolgere 

 
 

U.D. 4– (COMPLEMENTI DI CALCOLO DELLE PROBABILITA’ E DISTRIBUZIONI DI 

PROBABILITA’) (3 h)  
1. Concetto di probabilità;   
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U.D. 5– (COMPLEMENTI DI CALCOLO DELLE PROBABILITA’ E DISTRIBUZIONI DI 

PROBABILITA’) (3 h)  
1. Distribuzioni di probabilità: cenni  

 

 

 

 

 Il docente 

Tuttolomondo Giuseppina 

 
 

Relazione finale di SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 

Insegnanti: Taibi Elisa (dal 13 gennaio al 5 febbraio), 

 Serraino Francesca (dal 10 febbraio al 15 maggio) 

 

Ore settimanali di lezione: 3  

Ore di lezione effettivamente svolte: 12 (Taibi), dal 10 febbraio al 15 maggio: 32 (Serraino) 

 

Testi in adozione:  

Titolo: Scienza e Cultura dell’Alimentazione Vol.n.5  

Autori: A. Machado  

Casa Editrice: Poseidonia Scuola 

 

Presentazione della classe 

 

La classe è formata da sei alunni, 4 studentesse e 2 studenti. Durante lo svolgimento delle lezioni i 

ragazzi si sono mostrati abbastanza interessati ai contenuti della materia, ponendo diverse domande 

volte ad approfondire le loro conoscenze. 

Complessivamente la classe possiede buone conoscenze di base, ma solo una parte di essa è dotata 

di buona volontà.  

Dal punto di vista educativo ho cercato sin da subito di instaurare un rapporto fondato sul dialogo, 

venendo incontro alle esigenze e difficoltà di ciascuno di loro. Non sempre però il loro comporta-

mento è stato consono al contesto scolastico, portandomi a richiamarli più volte, sia in didattica in 

presenza che in didattica digitale integrata. 
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Durante le ore svolte in presenza ho provato a stimolare ulteriormente il loro interesse, servendomi 

di strumenti multimediali, approfondendo in particolar modo l’aspetto scientifico e fornendo inte-

ressanti spunti di riflessione per dibattiti costruttivi e momenti di crescita collettiva.  

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

Competenze 

 

 Saper applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in materia di sicurezza, traspa-

renza e tracciabilità dei prodotti. 

 Promuovere e valorizzare le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera. 

 Valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del terri-

torio 

 Gestire e promuovere i servizi di accoglienza turistico-alberghiera 

 Individuare gli aspetti ecologici, territoriali, geografici dell'ambiente naturale ed antropico e le 

relative relazioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali  

 Conformare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle ri-

chieste dei mercati e della clientela 

 Operare nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse, applicando le metodo-

logie e le tecniche della gestione dei progetti 

 

Abilità 

  
 Essere in grado di svolgere le mansioni assegnate e sapersi inserire ed integrare all’interno 

del gruppo di lavoro 

 Adottare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale, finalizzate 

all’ottimizzazione della qualità del servizio.  

 Attuare le basilari norme di igiene personale 

 Cooperare tra i servizi di ospitalità- accoglienza ed enogastronomia 

 

Conoscenze 

 

 Conoscere le tecniche amministrative, gestionali e l’organizzazione adottate dalle imprese 

che offrono servizi di ristorazione. 

 Acquisire terminologie specifiche inerenti la materia in oggetto. 

 Acquisire il significato di etica professionale e le regole fondamentali del comportamento. 

 Acquisire le modalità in cui si articola il sistema turistico-ristorativo 
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Metodologie 

 

 Lettura e comprensione dell’argomento nel libro di testo 

 Esposizione dell’argomento attraverso lezione frontale, schematizzazione di quanto esposto 

alla lavagna 

 Visione di video inerenti le tematiche affrontate 

 Utilizzo dell’aula informatica per ricerche individuali e di gruppo sulle tematiche affrontate 

 Utilizzo di parte della ore curriculari per dibattiti e discussioni aperte all’intera classe 

 

Tipologie di prove di verifica 

 

 Verifiche scritte (facenti media con le prove orali): quesiti a risposta aperta e multipla 

 Verifiche orali: esposizioni orali in presenza e in DDI 

 

Valutazione 

La valutazione adottata segue le griglie di valutazione inserita nel PTOF d’ istituto e approvate dal 

Collegio dei docenti.  

La valutazione tiene conto inoltre delle proprietà di linguaggio, della partecipazione in classe, 

dell’interesse mostrato, dell’impegno e della costanza dedicati alla materia e dei progressi acquisiti 

rispetto alle conoscenze pregresse. 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

 

 Libro di testo 

 File multimediali (video e contenuti dal web) 

 Diapositive su class room 

 Argo (per la visione da parte degli studenti dei compiti assegnati e degli argomenti svolti)  

 Hangouts Meet (per le lezioni in didattica digitale integrata)  
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Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

U.D.2 - La dieta in condizioni fisiologiche (ore 8)  

1.1  dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche 

 La dieta nell’età evolutiva 

 La dieta del neonato e del lattante  

 La dieta del bambino 

 La dieta dell’adolescente  

 La dieta dell’adulto 

 La dieta in gravidanza  

 La dieta della nutrice 

 La dieta nella terza età  

 

2.2 Diete e stili alimentari 

 Dieta e benessere 

 La dieta mediterranea  

 La dieta vegetariana  

 La dieta macrobiotica  

 La dieta eubiotica 

 La dieta nordica  

 La dieta sostenibile 

 La dieta e lo sport 

 Valutazione del peso corporeo  

 

2.3 L’alimentazione nella ristorazione collettiva 

 La ristorazione di servizio 

 La mensa scolastica  

 La mensa aziendale  

 La ristorazione nelle case di riposo 

 La ristorazione ospedaliera 

 Elaborazione di un esempio di menù ciclico per una mensa scolastica 

 Nuove tendenze ristorative: Wine bar, cucina molecolare, il finger food, ecc... 

 COVID e nuove tendenze: alimentazione e ristorazione 2020-2021 

 

U.D. 3 La dieta nelle principali patologie (ore 3) 

3.1 La dieta nelle malattie cardiovascolari 

 Prevenzione del rischio cardiovascolare 

 L’ipertensione arteriosa 

 Le iperlipidemie e l’aterosclerosi 

 La celiachia: diagnosi e dieta gluten free 
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U.D. 3 –La dieta nelle principali patologie (11 ore) 

 

3.2 La dieta nelle malattie metaboliche 

 La dieta nelle malattie metaboliche, Le malattie del metabolismo 

 

 Classificazione delle malattie del metabolismo, Sindrome metabolica, Il diabete mellito, Ti-

pi di diabete mellito, Resistenza all’insulina, Indice glicemico, Indicazioni dietetiche 

 

 L’obesità, Malattie correlate all’obesità, Tipi di obesità 

 

 

3.4 Allergie e intolleranze alimentari 

 Allergie e intolleranze alimentari, reazioni tossiche e non tossiche, le intolleranze alimentari: 

intolleranze enzimatiche, farmacologiche, indefinite 

 Le allergie alimentari, sintomi e complicanze delle allergie 

 L’intolleranza al lattosio, Il favismo, La fenilchetonuria, La celiachia 

 Alimentazione e tumori. Disturbi alimentari. Stile di vita e rischio tumorale. Sostanze cance-

rogene presenti negli alimenti. Sostanze protettive presenti negli alimenti. 

 

3.5 Alimentazione e tumori. Disturbi alimentari 

 I disturbi alimentari; anoressia nervosa, bulimia nervosa, disturbo da alimentazione incon-

trollata 

 

U.D.4 Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare (15 ore) 

4.1 Contaminazione fisico-chimica degli alimenti 

 La contaminazione degli alimenti, Tipi di contaminazione, Le Micotossine 

 

 Gli agro farmaci, I farmaci veterinari, Sostanze cedute da materiali e oggetti a contatto con 

gli alimenti 

 

 Sostanze cedute da materiali e oggetti a contatto con gli alimenti, Materiali per contenitori, I 

metalli pesanti, I radionuclidi. 

 

4.2 Contaminazione biologica degli alimenti 

 

 Contaminazione biologica degli alimenti, Le malattie trasmesse dagli alimenti, I prioni 
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 Ripasso degli argomenti spiegati nella lezione di ieri: Contaminazione biologica degli ali-

menti, Le malattie trasmesse dagli alimenti, I prioni. Nuovi argomenti spiegati: Encefalopa-

tie spongiformi, I virus 

 

 I batteri, Riproduzione batterica, I fattori ambientali e la crescita microbica, Presenza o as-

senza di ossigeno 

 

 Le tossinfezioni alimentari, Rischio e prevenzione delle tossinfezioni, Salmonellosi, Tossin-

fezione da Bacillus cereus, Campilobatteriosi 

 

 Listeriosi, Shigellosi, Tossinfezione da Clostridium perfringens, Botulismo, I funghi micro-

scopici, Lieviti, Muffe, Le parassitosi intestinali 

 

 Amebiasi, Toxoplasmosi, Teniasi, Anisakidosi, Echinococcosi, Principali malattie trasmesse 

dagli alimenti, Additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici, Requisiti e classificazione degli 

additivi alimentari 

 

 

4.3 Additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici 
 

 I conservanti antimicrobici, Gli antiossidanti, Gli additivi ad azione fisica 

 

 Gli additivi che esaltano o accentuano le caratteristiche sensoriali, Edulcoranti, Esaltatori di 

sapidità, Gli enzimi alimentari, I coadiuvanti tecnologici 

 

4.4 Sistema HACCP e certificazioni di qualità 
 

 Sistema HACCP e certificazioni di qualità, Igiene degli alimenti, Requisiti generali in mate-

ria di igiene, I Manuali di Buona Prassi Igienica, Il sistema HACCP, Fasi preliminari 

dell’HACCP 

 

 Principi dell’HACCP, L’albero delle decisioni, Esempio di gestione di CCP, Il controllo uf-

ficiale degli alimenti, Le frodi alimentari 

 

 Le certificazioni di qualità, Certificazioni di qualità regolamentata, Certificazioni volontarie 

di qualità, I LARN 2014 

 

 Sostenibilità alimentare e ambientale;  

 

Il programma da svolgere 
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U.D. 1 –  L’alimentazione nell’era della globalizzazione (4 ore) 

U.D. 3.2 - Iperuricemia e gotta e L’osteoporosi (1 ora) 

U.D. 3.3 - La dieta nelle malattie dell’apparato digerente (1 ora) 

 

 
 

                                                                                                        La docente 

                                                                                                                 Francesca Serraino 

 
 

 

 

Relazione finale di Lingua Inglese 

Insegnante: Maria La Corte 

Ore settimanali di lezione: 3 
 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 90 (di cui 15 progetto CLIL)  ed. civica : 3 
 

Testi in adozione: Cooking show! Alison Bennet, Eliana Caminada, Maria Girotto, Miriam Jane 

Hogg, Antonietta Meo, Paola Peretto.  
 

 
 

       

Presentazione della classe 

La classe VA è composta da 6 alunni 4 femmine e due maschi. Gli alunni, all’inizio un po’vivaci, 

talvolta hanno necessitato di specifici richiami all’ordine e alla disciplina, nel corso dell’anno il loro 

comportamento è comunque migliorato.  Gli alunni sono aperti al dialogo, ma hanno mostrato una 

certa avversità nei confronti della materia perché consapevoli delle proprie vistose lacune pregresse. 

La classe, ha quindi necessitato di continui stimoli alla partecipazione e all’impegno. In un secondo 

periodo, gli alunni si sono mostrati più disponibili all’apprendimento, vista la collaborazione della 

docente ad organizzare lo studio, attraverso sintesi, schemi e semplificazioni. La programmazione è 

stata svolta per obiettivi minimi, peraltro in alcuni casi non pienamente raggiunti. Tutti gli alunni 

hanno partecipato alle attività didattiche in DAD.   

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
 

 

Competenze: 

 
 Comprendere piccoli testi relativi al cibo Inglese tradizionale; 
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 Dare informazioni riguardo nuove preparazioni e pasti; 

 Fare la scelta  giusta;  

 Scrivere brevi testi riguardo specifici topics; 

 Dare informazioni riguardo l’organizzazione di un evento; 

 Comprendere brevi testi relativi all’accoglienza al ristorante e alla pianificazione del menù; 

 Dare informazioni riguardo diversi tipi di menù; 

 Simulare situazioni di vita reale. 

 Imparare a scrivere un CV e una lettera di candidatura; 

 Leggere annunci di lavoro; 

 Dare informazioni riguardo il curriculum vitae e la lettera di candidatura. 

 

 

Abilità: 

 
 Preparare piatti tradizionali Inglesi; 

 Simulare situazioni di vita reale; dare consigli; 

 Pianificare un menù che soddisfi diversi gusti; 

 fornire informazioni su una pausa caffè; 

 Lavorare in squadra: pianificare un menù per una pausa caffè; 

 Organizzare una pausa caffè.  

 Imparare a pianificare diversi tipi di menù 

 Simulare situazioni di vita reale: scegliere il cibo per una festa di compleanno di bambini; 

 Chiedere riguardo esperienze passate all’estero; 

 Imparare a cercare un lavoro e candidarsi; 

 Imparare a scrivere un curriculum vitae e una lettera di candidatura per un lavoro.  

 

 
 

Conoscenze: 

 
 Strategie di esposizione orale e d’interazione in contesti di studio e di lavoro tipici del setto-

re; 

 Organizzazione del discorso nelle tipologie testuali di tipo tecnico-professionale; 

 Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai contesti d’uso; 

 Modalità di produzione di testi comunicativi e relativamente complessi, scritti e orali, conti-

nui e non continui, anche con l’ausilio di strumenti multimediali e per la funzione in rete; 

 Strategie di comprensione globale e selettiva di testi relativamente complessi, in particolare 

riguardanti il settore d’indirizzo; 

 Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di lavoro; 

 Lessico di settore codificato da organismi internazionali. Aspetti socio-culturali della lingua 

inglese e del linguaggio specifico di settore; 

 Aspetti socio-culturali dei Paesi anglofoni, riferiti in particolare al settore d’indirizzo; 

 Modalità e problemi basilari della traduzione di testi tecnici.  
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Metodologie 

 In riferimento alla didattica in presenza, le lezioni si sono svolte in forma frontale, cercando 

di esercitare e testare man mano la capacità di comprensione degli alunni. Sono state adope-

rate tutte le azioni per consolidare gli interessi e la motivazione allo studio, sono state svolte 

sintesi per ogni singolo argomento al fine di facilitare lo studio domestico.  Per tutti gli 

alunni con sono stati rivisti gli argomenti,  per un recupero e per un’accettabile assimilazio-

ne dei contenuti.. La didattica è stata impostata in maniera modulare con utilizzo di unità di-

dattiche attraverso lezioni frontali, interattive, problem solving. 

Dopo aver presentato il contesto storico sociale si è passati ad uno studio più approfondito 

degli autori, proponendo per ognuno di essi un brano antologico, esercitando così la capacità 

di comprensione del testo degli alunni e la capacità di cogliere attraverso un testo l’ideologia 

dell’autore. 

In riferimento alla didattica a distanza l’interazione con gli alunni è stata gestita attraverso  

videolezione in modalità sincrona,  lezione in videoconferenza, chat, classe virtuale 

(Classroom) ed uso della posta elettronica. Le piattaforme e i canali di comunicazione utiliz-

zati sono stati: Argo, E-mail istituzionale,  App G-Suite, Hangouts Meet per le lezioni in vi-

deoconferenza, Google Classroom (Classe virtuale) e le applicazioni di Google (Documenti, 

Presentazioni, Fogli). 

 

 
 

Tipologie di prove di verifica 

 

Verifiche scritte 
La prova scritta è stata caratterizzata da quesiti a risposta multipla, esercizi a completamento, domande 

vero / falso, domande a risposta aperta, traduzione.  In riferimento alla didattica a distanza le prove sono 

state caratterizzate da: test/questionari on line, prove strutturate o semi-strutturate, analisi testuali. 

Le prove sono state somministrate tramite google moduli o modalità sincrona e google classroom o mail 

modalità asincrona. 

 

Verifiche orali 

 

Le prove orali sia in presenza che in modalità didattica a distanza hanno previsto la verifica 

dell’apprendimento delle conoscenze e la capacità di espressione nell’esposizione dei contenuti; le 

verifiche orali durante la didattica a distanza sono state  effettuate tramite colloqui orali in video-

conferenza con la webcam attiva. 
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Valutazione 

 

Criteri di valutazione inerenti le verifiche scritte: 

-          conoscenza dell’argomento trattato; 

-          correttezza della struttura morfosintattica; 

-          uso di un lessico appropriato; 

-          capacità  di conferire tratti personali all’argomento. 

  

 

 

Criteri di valutazione inerenti le verifiche orali: 

-      capacità di rielaborare un contenuto; 

-      capacità critica; 

 

 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
 Libro/i di testo : 

 

Titolo_”Cooking Show”  

Autori: Alison Bennet, Eliana Caminada, Maria Girotto, Miriam Jane Hogg, Antonietta Meo, Paola 

Peretto. 

Casa Editrice: HOEPLY 

 

 Schemi, sintesi e mappe fornite dalla docente,  

 E-book 

 Google Classroom 

 Computer 

 Argo 

 E-mail istituzionale 

 App G-suite 

 Hangouts Meet 

 Applicazioni di google 

 Calendar  

 

 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 
 

U.D. 1 – BRITISH FOOD AND MEALS: ( 19 h) 

1: EXPLORING BRITISH FOOD:  (3 h) 

 Eating out in Britain ,  
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  What is british food?  

 

2: TRADITIONAL BRITISH DISHES  (8 h) 

 Classical Favourites:  

 The full English breakfast,  

 The Sunday Roast,  

 Bangers and Mash, Fish & Chips with Mushy Peas, Ploughman's Lunch 

 Chutneys, Pies and Puddings 

 Chicken Pie 

 Cornish Pasty 

 Cakes and Desserts 

 

-Grammar: Relative Pronouns 

 

3: MEALTIMES ( 8 h) 

Breakfast; 

Brunch; 

Lunch; 

Afternoon tea; 

Dinner.  

 

-Grammar: Linkers. 

  

 

U.D. 2 –  MENUS: (19 h) 

1: THE RESTAURANT EXPERIENCE: (3h) 

 Restaurant hospitality; 

The Language of food; 

 

2: THE MENU (14 H) 

Menu Planning;  

Types of Menu (à la carte menu, set price menu, festive menu, children’s menu, daily menu, ban-

quet menu, tasting menu, menu for special needs, themed menu); 

A children’s birthday party menu, The Cornish Pasty; 

Menu courses sequence (Appetizers or starters, First courses, Main courses, Afters, Drinks); 

Food and Wine Pairing. 

 

-Job Competences: Real life task: Applying for a job; (2 h) 

Writing a CV and application letter;  

 

 

U.D. 3 –  ITALIAN TOUR : (20 h) 

1. DISCOVERING ITALY : (3 H) 

 Treasures of Italy;  

Italian Wines; 

 

2. THE NORTHWEST  (4 h) 

Introduction; 

Lombardy (where to go, what to eat, local wines). 

 

3. THE NORTHEAST (3 H) 
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Veneto (where to go, what to eat, local wines). 

 

4. CENTRAL ITALY ( 4 h) 

Introduction; 

Emilia Romagna (where to go, what to eat, local wines). 

5. THE SOUTH 2: (3 H) 

Introduction;  

Sicily (where to go, what to eat, local wines). 

 

6. THE SOUTH 1: (3  H) 

Introduction;  

Apulia (where to go, what to eat, local wines). 

 

GRAMMAR: Simple Present , positive, negative and 

interrogative form. 

 

 

Il programma da svolgere 

 

U.D. 4 –  GEOGRAPHY AND CIVILIZATION OF THE BRITISH ISLES: (… h) 

The United Kingdom: 

England; 

British History; 

British Accomodation. 

London: 

Sightseeing in London; 

London & fun; 

London and culture. 

 

Grammar:  

Past tenses; 

Time sequence adverbs. 

Functions:  

talking about the past; 

Asking about the past 

 

 

      Il docente 

Maria La Corte 
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Relazione finale di Lingua Francese 

Insegnante: Chiara Tutino 

 

 

Ore settimanali di lezione: 3 

 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 66 (al 01/05/2021); 2 (EDUCAZIONE CIVI-

CA) 

 

Testo in adozione: 

    “ A TABLE- MANUEL DE LANGUE POUR LA FORMATION OENOGASTRONOMIQUE”  

Autore : A. DE CARLO 

Casa Editrice : HOEPLI 

 

       

Presentazione della classe 

 

La classe è composta da 6 alunni, di cui 4 studentesse e 2 studenti. Gli alunni possiedono conoscen-

ze di base insufficienti, a causa di una scarsa preparazione in lingua francese sia dal punto di vista 

grammaticale che lessicale, ma a causa soprattutto del loro mancato impegno e della loro poca co-

stanza, che si sono da subito rivelati poco soddisfacenti, nonostante con il trascorrere dei mesi si sia 

creato un rapporto tale da vedere dei miglioramenti (seppur altalenanti). È stato molto complicato 

portare avanti il programma in modo uniforme, perché bisognava che ci si soffermasse molto tempo 

su un singolo argomento, facendo in modo che questo risultasse appreso da tutti i componenti della 

classe, e perché talvolta era inevitabile fermarsi e spiegare argomenti di base della lingua, per poter 

permettere loro di comprendere e quindi interiorizzare l’unità studiata. 

Da un punto di vista disciplinare, la classe si presenta anche in questo caso altalenante: non tutti rie-

scono a mantenere la concentrazione dall’inizio alla fine della lezione e molte volte è stato necessa-

rio richiamare la loro attenzione in modo ben più severo e rigido, per distoglierli da varie distrazioni 

o semplicemente dalla loro svogliatezza. Nell’evoluzione del rapporto, la classe ha, soprattutto in 

presenza, mostrato un miglioramento sia nei confronti della disciplina che nel comportamento.   

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 
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Competenze: 

  

 Padroneggiare gli strumenti espressivi del settore enogastronomico per gestire l’interazione 

comunicativa verbale 

 Leggere, comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo. 

 

Abilità: 

 

Comprendere testi orali = ricezione 

 Comprendere testi orali in lingua standard riguardanti argomenti noti 

          d’attualità, di studio e lavoro, cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio 

 Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie, dialoghi e brevi filmati divul-

gativi di settore. 

 

Produrre testi orali di vario tipo = produzione 

 Esprimere e argomentare le proprie opinioni su argomenti generali, di studio e di lavoro 

 Utilizzare strategie nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi di 

contesto. 

  Riassumere oralmente brani di carattere professionale 

 

Comprendere testi scritti= ricezione 

 Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi scritti su attualità, studio e la-

voro 

 Comprendere il significato di brani svolti nel corso del modulo individuando le parole chia-

ve e parti fondamentali del testo  

 

Produrre testi scritti= produzione  

  Utilizzare le principali tipologia testuali, anche tecnico-professionali 

  Produrre testi scritti coerenti e coesi su esperienze, situazioni e processi relativi al proprio 

settore di indirizzo 

 Utilizzare il lessico di settore, approfondendo la microlingua relativa all’enogastronomia e 

sviluppare relative competenze linguistiche e operative 

 Trasporre in italiano o in francese brevi testi relativi all’ambito di studio e di lavoro. 

 

 

 

Conoscenze: 
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 Conoscenze relative alla riflessione sulla lingua. 

  Aspetti sociolinguistici e paralinguistici della comunicazione in relazione ai contesti di stu-

dio e di lavoro. 

 Strategie di esposizione orale e d’interazione in contesti di studio e di lavoro. 

 Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai contesti d’uso. 

  Strategie di comprensione di testi relativamente complessi riguardanti argomenti sociocul-

turali, riferiti in particolare al settore di indirizzo. 

 Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di lavoro; varietà di 

registro e di contesto. 

 

                                                              Metodologie 

 Lezioni frontali, dialogate, lezioni-dibattito; 

 Metodo induttivo, metodo deduttivo; 

 Brainstorming, learning by doing; 

 E-learning, peer education 

 
 

Tipologie di prove di verifica 

 

Verifiche scritte: Prove strutturate con esercizi a risposta multipla, V/F, comprensioni testuali e 

traduzioni sia durante il  periodo della didattica a distanza, attraverso la piattaforma Google Moduli 

e assegnazione asincrona tramite Classroom o Google Documents, nel primo quadrimestre (2 prove 

scritte) sia in presenza nel secondo quadrimestre. 

 

Verifiche orali: Controllo orale costante sia durante il periodo della didattica a distanza ( 2 voti orali 

al primo quadrimestre) sia in presenza. Verifiche con esposizione in lingua francese in cui l’alunno è 

stato chiamato a mettere in pratica le conoscenze acquisite durante tutto il percorso scolastico. 

 

 

Valutazione 

 

-Valutazione effettuata sia allo scritto che all’orale seguendo le griglie di valutazione inserite nel PTOF 

d’Istituto e approvate dal Collegio dei docenti; 
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-Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure; 

-Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per eventuali aggiustamenti 

di impostazione; 

-Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa); 

-Valutazione come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi, tenendo conto della situazione di par-

tenza (valutazione sommativa); 

-Valutazione/misurazione dell'eventuale distanza degli apprendimenti degli alunni dallo standard di rife-

rimento (valutazione comparativa); 

-Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé in funzione delle future scel-

te (valutazione orientativa). 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 

 

 Libro di testo, materiale extra in formato Word e PDF (schemi, mappe, riassunti) 

 Video e file audio MP3; 

 Gmail, Google Classroom, Google Documents; 

 Studio autonomo, lavori individuali, ricerche guidate; 

 Attività di consolidamento e interventi individualizzati. 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

-Révision de grammaire et du lexique lié au monde de l’oenogastronomie  

 

U.D. 1 – ALIMENTATION DIETETIQUE  ( 10 h) 

-Les produits BIO 

-Les OGM en alimentation 

-La pyramide alimentaire 

-Les matières grasses 

 -La France, l’autre pays de l’huile d’olive 
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U.D. 2 – LA CUISINE FAIT LE TOUR DU MONDE ( 12 h) 

-Découvrir un pays par sa cuisine 

-L’Europe 

-Les spécialités de la cuisine française  

-L’histoire de la cuisine française 

-La cuisine italienne 

-La cuisine espagnole  

 

U.D. 3 – LIEUX ET PROFESSIONS (6 h) 

-Les lieux de la restauration 

-Les métiers du restaurant 

-Les professionnels de la restauration 

 

U.D. 4 – OBJECTIF JOB (2 h) 

-Réglementation et emploi en oenogastronomie 

 

 

Il programma da svolgere dopo il 15-05-2021 

 

 

U.D. 4 – OBJECTIF JOB (4 h)  

-La conservation des aliments 

-Le droit du travail 

 
                                                                                                                                                                         

 Il docente 

                                                                                                                                     Chiara Tutino  
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Relazione finale di Scienze Motorie e Sportive 

Insegnante: Antonio Boccia 

 

Ore settimanali di lezione: 2 

 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 51 

 

Testi in adozione: 

 

    Titolo: Energia Pura,   Vol. Unico 

    Autori: Rampa, Salvietti - Casa Editrice: Juvenilia scuola 
 

                                                                                

Presentazione della classe 

La classe è composta da 6 alunni: 2 maschi e 4 femmine. La classe risulta, nel complesso, omoge-

nea con sufficienti abilità fisiche ed ha mostrato il giusto interesse e partecipazione alle attività 

svolte. 

 

 

Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze 

 Prendere coscienza della propria corporietà e dei benefici dell’attività fisica; 

 Essere in grado di utilizzare le abilità tecniche di base e di un’attività motoria specifica o di 

uno sport; 

 Saper interagire con i compagni e con il docente nell’organizzazione e nello svolgimento delle 

esercitazioni; 

 Saper mettere in atto comportamenti responsabili nei confronti del comune patrimonio am-

bientale; 

 Far proprio il concetto di Salute, Benessere e Sport. 

 

Abilità 

 Saper eseguire determinati esercizi o attività fisiche per un armonico sviluppo del proprio cor-

po; 

 Comprendere e praticare le regole comportamentali che sottendono all’esecuzione delle attivi-

tà motorie e sportive esaminate; 

 Essere in grado di confrontarsi con gli altri con atteggiamento collaborativo rispetto ai compiti 

assegnati; 



79 
 

 Saper intervenire nei casi più semplici di infortunio; 

 Applicare principi per un corretto stile di vita; 

 Saper utilizzare la strumentazione tecnologica e multimediale al servizio dell’ambiente natura-

le e tecnologico. 

 

Conoscenze 

 Conoscere il proprio corpo: i segmenti corporei,le proprie attitudini motorie e le proprie po-

tenzialità; 

 Una corretta alimentazione per la salute, il benessere e lo sport 

 Conoscenza dei regolamenti e dei fondamentali degli sport principali; 

 Nozioni di base di igiene generale delle attività motorie e sportive: 

 Elementi di traumatologia sportiva e di primo soccorso. 

 

Metodologie 

-In presenza-Lezione frontale e dialogata; utilizzo della palestra, testo scolastico e supporto della 

Lim; 

-DDI-Videolezione in modalità sincrona, Argo, Calendar, Hangoust Meet (lezione in videoconfe-

renza) 

Tipologie di prove di verifica  

Verifiche pratiche: svoltesi in palestra 

Verifiche orali: con colloqui orali 

Valutazione: 

-la situazione di partenza della classe; 

-l’interesse e la partecipazione dimostrati durante l’attività di classe; 

-l’impegno nella presenza alle attività previste in DAD; 

- altresì ho tenuto in considerazione come l’alunno si è rapportato con la materia, con la classe e con 

il docente. 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

Nozioni introduttive di Scienze Motorie.  

Danni del fumo sull'organismo.  

La camminata come stile di vita positivo.  

Sport-Salute-Benessere  

Doping e antidoping  

Lo sport come stile di vita.  

Alimentazione e sport.  

Alimentazione e benessere. Educazione stradale e norme comportamentali. 
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Primo soccorso e BLS. 

Educazione alla salute a scuola. 

Sport olimpici e paralimpiadi. 

Sport e  disabilità. 

Abitudini motorie e posturali scorrette.  

Il doping nello sport  

Maradona "El pibe de oro". 

I disturbi alimentari: Anoressia e bulimia.  

Sport e Energia. 

Basket: Storia della NBA.  

Storia e regole  della pallavolo. 

Storia delle Olimpiadi invernali. 

Scuola ed  ambiente :"La plastica è il vero mostro del mare". Sport e Ambiente-Mobilità sostenibi-

le- :"Andare in barca a vela con indicazioni per patente nautica".  

Sport e mare:"Il fascino della vela in una competizione internazionale".  

La pallanuoto maschile e le regole.  

La pallanuoto al femminile.  

Il tennistavolo.  

L'atletica leggera e le sue discipline.  

Campionato europei di atletica leggera.  

Le capacità condizionali: la forza e la resistenza.  

Le dinamiche di sviluppo negli adolescenti  

Capacità ed abilità motorie. 

Attività Clil: 

-I benefici dello sport sulla salute.  

-Una corretta alimentazione e un sano movimento equivalgono a uno stato di benessere.  

Alimenti ed integratori energetici per la pratica sportiva.  

Effetti del doping nello sport.  

Doping e sport  

Agenzia Mondiale Anti Doping e lista proibita delle sostanze.  Storia ed evoluzione dello sport. 

 I giochi olimpici con esercitazioni.  

Sport e fair play.  

L’evoluzione dello sport nel tempo. 

 

Il programma da svolgere 
 

La programmazione da trattare sino al termine dell’attività didattiche con: 
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-Apparato Respiratorio 

-Apparato Cardio-Circolatorio 

-Attività all’aperto nel rispetto delle norme anti-Covid. 

                                                                                         

Relazione finale di Religione 

Insegnante: Vincenza Incorvaia 

 

Ore settimanali di lezione: 1 

 

Ore di lezione effettivamente svolte al 15 maggio: 26 

 

Testi in adozione: 

 

    Titolo: “Incontro all’altro” Smart,   Vol. Unico 

    Autori: S. Bocchini - Casa Editrice: EDB Scuola 

 

 

Presentazione della classe 

 

La classe VAA , formata da 6 alunni tutti avvalentesi dell’IRC. Essa ha mostrato generalmente di-

sponibilità ad impegnarsi nelle attività didattiche proposte. Sempre corretto è stato il clima relazio-

nale del gruppo e vivace, a volte, il confronto sui temi affrontati, soprattutto attorno a questioni eti-

che, sociali e culturali attuali. Tutti, pur con diverso grado di coinvolgimento, hanno portato un pro-

prio contributo al lavoro svolto. Due o tre alunni, accanto ad un vivo interesse culturale, hanno mo-

strato una buona capacità critica nell’elaborazione di un pensiero personale. Il resto della classe, pur 

con qualche lacuna di base, ha mostrato interesse e partecipazione in classe, si è impegnato riuscen-

do a conseguire risultati finali più che discreti. Gli esiti formativi appaiono nel complesso soddisfa-

centi. 

 

 Obiettivi conseguiti in termine di conoscenze, abilità e competenze 

 

Competenze: 
Gli alunni pervenendo ad un esito globalmente distinto dimostrano di:  

 Saper scegliere una concezione del vivere caratterizzata da valori etici.  

 Saper formulare i valori che sono a fondamento della prospettiva cristiana sull’essere e 

sull’agire dell’uomo.  

 Saper argomentare scelte esistenziali di rispetto della vita e dell’essere umano.  

 Stimare valori umani e cristiani, quali: l’amore, la solidarietà, il rispetto di sé e degli altri, la 

pace, la giustizia, la convivialità delle differenze, la corresponsabilità, il bene comune, la 

mondialità e la promozione umana. 

 

Abilità: 
Gli alunni riescono in maniera più che sufficiente a: 

 Cogliere i rischi e le opportunità delle tecnologie informatiche e dei nuovi mezzi di comunica-

zione sulla vita religiosa;  
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 Sapersi confrontare con la dimensione della multiculturalità;  

 Motivare le scelte etiche dei cattolici nelle relazioni affettive, nella famiglia, nei tempi della vi-

ta; 

 Riconoscere le linee di fondo della dottrina sociale della Chiesa e gli impegni per la pace, la 

giustizia e la salvaguardia del creato;  

 Saper confrontare la novità della proposta cristiana con scelte personali e sociali presenti nel 

tempo;  

 Saper individuare il rapporto fra coscienza, verità e libertà nelle scelte morali. 

 

Conoscenze: 

Alla fine del corso di studi la classe dimostra, nelle linee essenziali, conoscenze discrete nel ri-

conoscere la problematicità delle questioni etiche oggi più rilevanti e le ragioni delle posizioni 

della fede cattolica a riguardo; dimostra di aver maturato consapevolezza relativamente alla con-

nessione tra l’elaborazione dei principi e l’agire etico.  

 

Metodologie 

La metodologia utilizzata si è mostrata efficace per una più immediata comprensione dei conte-

nuti e per il coinvolgimento dei ragazzi nelle attività proposte. 

Le linee o indirizzi metodologici che si sono privilegiati in questo percorso didattico sono state: 

 la linea antropologico – esistenziale, che parte dalle domande, dalle aspirazioni, dai desideri di 

fondo e dalle attese dell’uomo e del giovane per suscitare la ricerca e l’approfondimento delle 

tematiche esistenziali e religiose; 

 la linea storica, che tramite l’analisi dei fatti, fornisce delle indicazioni di metodo; 

 la linea teologico - biblica, che attraverso la proposta dei testi biblici, motiva i contenuti didat-

tici, aiuta ad acquisire la di capacità accostarsi in modo corretto al testo biblico e ne fa emergere 

il valore teologico e antropologico. 

 

Inoltre, il piano di lavoro non ha privilegiato solo i contenuti della materia ma è stato soprattut-

to attento a come attraverso gli stessi si sono potuti aiutare gli studenti a sviluppare abilità che 

serviranno nella vita adulta, ciò per renderli consapevoli di sé stessi e del mondo che li circon-

da. 

 

La tipologia delle lezioni è stata varia e articolata e si è scelto, di volta in volta, il  modo didatti-

camente più efficace per presentare i contenuti. Sempre ponendo attenzione alle caratteristiche 

cognitive, affettive e relazionali di ciascun alunno, gli argomenti trattati hanno 

te  previsto queste strategie: 

 introduzione con lezione frontale dialogata sul tema da sviluppare. 

 la lettura e la rielaborazione di testi biblici. 

 l’analisi di material iconografico. 

 la schematizzazione dei contenuti attraverso mappe concettuali. 

 flessibilità di metodi atti a valorizzare le risorse di ciascuno. 

 impiego di diversi approcci multisensoriali per soddisfare i diversi stili cognitivi degli studenti 

(per es. visione ed analisi di film e documentari, presentazioni in PPT,ecc.). 

 attività di brainstorming guidate. 

 sviluppo dell’atteggiamento di cooperazione tra pari, attraverso il lavoro a piccoli gruppi o 

acoppie. 

 funzione tutoriale nelle attività di ricerca a gruppi e nelle esercitazioni in classe. 

 funzione di verifica in itinere. 
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 autovalutazione da parte degli studenti e osservazione da parte dell’insegnante, di ogni singolo 

alunno o di un gruppetto alla volta, come base di riflessione sistematica e ripianificazione del 

lavoro didattico in base ai progressi degli alunni. 

 

Tipologie di prove di verifica 

 

 

 Prove scritte: prove strutturate e semi strutturate(quesiti aperti, vero/falso/scelta multipla; 

completamento; abbinamento; produzione testi. 

 

 

 Prove orali: 

- l’ascolto attento e collaborativo;  

- il dialogo e la partecipazione con il contributo individuale all’interno del gruppo classe;  

- discussione e interventi elaborati ed esposti alla classe con analisi personalizzata. 

 

Valutazione 

 

 La valutazione è stata: 

Sistematica: per verificare l’efficacia degli interventi facilitanti l’apprendimento attraverso stru-

menti predisposti. 

Formativa: per guidare l’allievo alla consapevolezza delle proprie risorse, carenze e responsabi-

lità. 

Trasparente e condivisa. 

Sommativa: considerando le misurazioni effettuate al termine di ogni verifica, tenendo conto 

della situazione cognitiva e socio-affettiva di partenza, della situazione familiare e delle osserva-

zioni sistematiche riferite agli obiettivi trasversali e ai criteri di valutazione. 

 

La valutazione si è basata soprattutto sui seguenti criteri: 

 la partecipazione ,l’interesse e la disponibilità al dialogo,  

 l’impegno profuso, 

 la conoscenza dei contenuti, 

 la capacità di riconoscere e di apprezzare i valori religiosi, 

 la comprensione e l’uso del linguaggio specifico, 

 la capacità di rielaborazione, 

 la capacità di riferimento corretto alle fonti bibliche e ai documenti. 

 

I giudizi sono stati espressi con i seguenti indicatori:  

 Ottimo (O): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico eccellenti e personalizzati. 

 Distinto (D): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico precisi e puntuali. 

 Buono (B): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico soddisfacenti. 

 Sufficiente (S): partecipazione, ascolto, ricerca e contributo critico discontinui. 

 Insufficiente(I): partecipazione discontinua, ascolto, ricerca e contributo critico inadeguati. 

 

 

Mezzi e strumenti di lavoro 
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 Libro  di  testo. 

 Testi di consultazione: La Bibbia - Documenti della Chiesa. 

 Brani tratti da studi, pubblicazioni varie, riviste specializzate, con un taglio antropologico, 

storico, culturale eteologico. 

 Articoli di quotidiani o riviste di cultura generale (anche riguardanti fatti recenti). 

 Documenti iconografici: opere d’arte, immagini, foto,raffigurazioni. 

 Proiezione audiovisivi (film –documentari). 

 Mappe concettuali e presentazioni in PPT. Utilizzo della LIM. 

 Siti Internet specifici per l’IRC. 

Appunti offerti dall’insegnante ad integrazione degli argomenti proposti. 

 

Il programma svolto e i tempi per la realizzazione 

 

U.D. 1 – In cosa crede il cristiano?  (13 h) 

               Il Simbolo o credo 

               Che cosa professa il cristiano? 

               Credi,spera,ama! 

               Punti fondamentali del cristianesimo 

               La Trinità: Dio è comunità di amore 

               L’incarnazione: il senso del natale 

               Il mistero pasquale 

               La croce, sintesi del cristianesimo 

 

U.D. 2 – Temi di Bioetica (13 h) 

               Eros 

               Fecondazione artificiale 

               Aborto 

               Donazione di organi 

               Eutanasia 

               AIDS 

               Droga 

               Clonazione 

 

Il programma da svolgere 

 

U.D. 3  Costruire il futuro ( 3/4 h) 
            La pena di morte e tortura 

            Lo sviluppo sostenibile 

            Il fenomeno delle migrazioni 

            Relazioni interpersonali 

 

                                                                                                                                              

         Il Docente 
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ALLEGATO: ELABORATO 
 

Argomento di Scienza e cultura dell’alimentazione e Laboratorio di 
servizi enogastronomici-settore cucina: 
 

“La Dieta Mediterranea, un volano tra salute e sostenibilità” 
 

 

L’Italia è al momento la nazione che detiene il maggior numero di siti (47) inclusi nella li-
sta dei patrimoni dell’umanità dell’UNESCO, e possiede tre elementi di patrimonio intan-
gibile, vale a dire tradizioni culturali tramandate per via orale o scritta uniche al mondo 

per ricchezza e valore: una di queste è proprio la Dieta Mediterranea. 
l’Italia, coinvolgendo Spagna, Grecia e Marocco, ha fatto ripartire il complesso iter per ri-
chiedere l’ammissione della Dieta Mediterranea nella lista ufficiale UNESCO, e dopo un 
primo parere favorevole, la Dieta è finalmente stata inclusa nella lista nell’Autunno del 
2010. 
Il riconoscimento dell’organizzazione delle Nazioni Unite non è solo prestigioso, ma anche 
fondamentale per lo sviluppo della Dieta stessa, perché dimostra l’importanza 
dell’alimentazione nella vita delle popolazioni Mediterranee e il suo potenziale impatto 
sulla vita e la salute delle popolazioni di tutto il mondo. 
(https://www.fondazionedietamediterranea.it/pubblicazioni/)  
 
CONTESTO OPERATIVO 
 
Il candidato ipotizzi di essere un tesserato alla FIC (Federazione Italiana Cuochi) e che, 
durante una competizione, gli venga chiesto di promuovere e valorizzare un prodotto del-
la Dieta Mediterranea. 
Il candidato esponga come l’adozione di una dieta a base prevalentemente vegetale, come 
quella mediterranea, possa avere ripercussioni positive sulla salute del consumatore e 
sull’ambiente, avendo cura di evidenziare inoltre l’importanza del consumo dei prodotti 
locali, alleati della sostenibilità ambientale e rappresentativi di uno specifico territorio. 
 
Sulla base della Nuova Piramide Alimentare della Dieta Mediterranea, il candidato svi-
luppi dunque l’elaborato secondo le seguenti indicazioni: 

1. riporti come modello di dieta equilibrata le caratteristiche principali della dieta 
mediterranea; 

2. riconosca le caratteristiche di una dieta equilibrata in riferimento alla qualità e al-
la quantità dei nutrienti facendo riferimento ai LARN (livelli di assunzione e di Ri-
ferimento di Nutrienti) 2014. 

3. Realizzi, in base alle proprie competenze individuali presentate anche nel curricu-
lum dello studente e/o all’esperienza di PCTO svolta durante il percorso di studi, 
un menù per un uomo adulto. Nel menù sia incluso un piatto contenente almeno 
un alimento caratterizzante la dieta mediterranea, descrivendone attentamente le 
proprietà nutritive e organolettiche, la stagionalità, il suo utilizzo nella tradizione 
siciliana/lampedusana, i metodi di cottura e motivarne la scelta.  
 
Nello specifico, in riferimento alla prima parte della prova, alle competenze acqui-
site e alla specificità del PTOF d’Istituto, si assegnano i seguenti alimenti della die-
ta Mediterranea:  
 

LENTICCHIE 
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RICCIOLA 

FINOCCHIETTO SELVATICO 

ASPARAGI 

CAPPERI 

TONNO 

 
 

Pertanto si chiede di: 
1. descrivere l’alimento indicandone la posizione nella piramide della dieta medi-
terranea; 
2. elencarne le caratteristiche nutrizionali e i benefici per la salute; 
3. proporre un piatto in cui sia l’ingrediente principale e che dia risalto ai valori di 
questa dieta; 
4. specificare: le modalità di cottura, le temperature associate, le modificazioni nu-
trizionali dopo la cottura. 

 

L’elaborato sarà composto orientativamente da: 

- COPERTINA 

- CONTENUTO 

 

COPERTINA 

La copertina dovrà contenere in alto il logo dell’Istituto, subito sotto, centrato, la scritta 
“ELABORATO ESAME DI STATO CONCLUSIVO DEL SECONDO CICLO DI ISTRUZIONE”, 
accompagnata eventualmente (non è obbligatorio) da un disegno o un’immagine significa-
tiva. In basso a sinistra: nome e cognome dell’allievo, la classe e l’anno scolastico di rife-
rimento. 

 

CONTENUTO 

INDICAZIONI PER L’ASPETTO FORMALE  

I parametri di scrittura dovranno essere: 

- carattere Times New Roman 

- grandezza carattere 12 

- spaziatura tra le righe 1,5 

- I margini: alto 2,5; basso 2; sinistra 3; destra 2. 

Le pagine vanno numerate, esclusa la copertina. 

L’elaborato può contenere immagini, foto, grafici o schemi purché inerenti all’esposizione 
e non puramente decorativi.  

Non deve inoltre contenere parti integralmente copiate o incollate da altre fonti se non 
siano citate e virgolettate.  

Il candidato potrà, qualora lo ritenesse necessario: 

1) utilizzare durante l’esposizione una presentazione multimediale di massimo 7 slide 
(copertina compresa) con immagini e/o formule utili per esporre al meglio l’elaborato 
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stesso; 

2) utilizzare in alternativa un dispositivo personale (o ne avrà a disposizione uno della 
scuola a richiesta) per poter in tempo reale scrivere formule oppure rappresentare grafici 
o disegni utili per una migliore esposizione dell’elaborato stesso.  

 

 


