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PROFILO PROFESSIONALE 

DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 

Profilo Ministeriale: 

Servizi per l’enogastronomia e l’Ospitalità alberghiera 

Integrazione d'Istituto: 

Potenziamento alternanza   

PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 

 

Dati oggettivi n°24 studenti n°11 maschi, n°13 femmine, n°0 ripetenti n°0 Certificati 

N°6 DSA 

Continuità didattica Nelle materie: matematica, scienze motorie e sportive e 

enogastronomia cucina, i docenti sono rimasti stabili dalla prima classe, 

religione, inglese italiano e storia stabili dal terzo anno, le altre materie 

hanno avuto susseguirsi di cambiamenti nel corso degli anni soprattutto 

dal triennio. 

Obiettivi misurabili La classe si è costituita a partire dal terzo anno, in seguito alla scelta 

dell'indirizzo professionale. Tutti gli attuali alunni hanno superato il terzo 

e quarto anno; nel quarto anno si è inserito un alunno ripetente; nel 

quinto anno è avvenuto l'inserimento di un alunno da altro istituto.  

Descrizione Il gruppo classe ha partecipato alle attività didattiche con attenzione 

permettendo di svolgere il programma in un clima sereno e di reciproco 

rispetto. La presenza nel complesso è stata regolare. La partecipazione 

non è stata complessivamente attiva e solo alcuni si sono distinti in 

essa. In modalità a distanza generalmente la presenza è stata costante 

anche se non con una partecipazione attiva da parte di tutti ma 

prevalentemente solo se sollecitati e chiamati. 

Tuttavia si segnala un interesse costante, pur essendo presenti alcune 

situazioni di fragilità per quanto riguarda la produzione scritta e/o 

l’esposizione orale.  

Per alcuni studenti si è infatti evidenziata, talvolta, una certa difficoltà 

nell’utilizzo del lessico specifico, nel collegare in modo autonomo 

argomenti diversi, oppure nell’ operare un adeguato approfondimento di 

un tema proposto..   Il gruppo classe  ha dimostrato interesse attivo e 

grande partecipazione alle attività pratiche proposte, distinguendosi in 

talune situazioni ed ottenendo risultati positivi anche in concorsi 

nazionali di cucina. 
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Complessivamente il profitto risulta discreto e per alcuni buono. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

sul piano del rendimento i risultati sono sicuramente positivi, ma in 

taluni casi inferiori alle attese; si registra una buona acquisizione di 

conoscenze e competenze relative al profilo di riferimento; un metodo di 

studio molto semplice acquisito da tutti gli alunni anche se l'impegno 

non è sempre stato continuo. L'utilizzo di strumenti e linguaggi è 

abbastanza appropriato, qualche elemento ha evidenziato una buona 

autonomia. ottimi risultati sul piano professionale.  

Comunicazione Il dialogo con studenti e con i rappresentanti dei genitori è stato 

costante, in particolare i docenti hanno riservato un'ora alla settimana al 

ricevimento (anche in modalità a distanza). Le comunicazioni sono 

avvenute, inoltre, attraverso il registro elettronico ed il libretto personale 

(oltre che sulla class room di competenza).  

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

Rispetto delle norme del patto di corresponsabilità 

Sviluppo e potenziamento del senso di responsabilità 

Sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola,  

Incremento della capacità relazionale con pari e compagni 

Provvedimenti disciplinari di media/grave entità 

Conoscenza dei propri diritti e doveri 

Sviluppo della capacità progettuale e decisionale 

Potenziamento dell’autonomia 

Modalità di lavoro  Lezioni frontale, uso del libro di testo mappe e schemi, lavori di gruppo, 

verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione 

partecipata, video lezioni in presenza, materiale multimediale. 

Strumenti di verifica Orali, scritti, pratiche/operativo 

Valutazione tiene conto delle conoscenze/competenze capacità e viene 

effettuata mediante l'utilizzo di griglie di valutazione approvate 

collegialmente. 

Metodologie di 

recupero 

Recupero curricolare in itinere; stop didattico dopo scrutini primo 

periodo.  

Sportelli didattici tutto l’anno 

Attività di 

potenziamento 

Adesione alle attività di potenziamento proposte dall'istituto; grande 

adesione alle attività legate ai PCTO 

Profitto medio della 

classe 

il profitto medio della classe è globalmente discreto 
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SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO 

(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO) 

 

Area curricolare obbligatoria 

Materie Numero di ore previste N° ore svolte al 30/05 

Italiano 132 100 

Storia  66 55 

Matematica 99 73 

Lingua Francese 99 90 

Lingua Inglese 99 77 

Scienze motorie e sportive 66 44 

Laboratorio di servizi 

Enogastronomici: Sala e vendita 

66 52 

Diritto e tecniche Amm. Della 

struttura recettiva 

165 102 

Laboratoti di servizi 

Enogastronomici:  Cucina 

132 96 

Religione 33 29 

Scienza e cultura 

dell’Alimentazione 

99 79 

Totale 1056 797 

 

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE NELL’A.S. 2019/2020 
 

Oltre alla quotidiana attività didattica, la classe ha partecipato nel corso dell'anno alle seguenti iniziative e 

visite d’istruzione: 

1) SIGEP RIMINI (evento fieristico per la pasticceria, panificazione, cioccolateria e gelateria) 
 

2) Milano contest “McDonald’s” per la valorizzazione dei prodotti tipici italiani a marchio certificato  
  

3) Giovani e la pace, percorso associazione guarda avanti; 
4) Progetto legalità: convention Emergency e magistrato Gherardo Colombo; 
5) Incontri per: Biodiversità (dott. Peroni) - Compostaggio (dott. Ballerio) - corretta gestione dei rifiuti.   

 

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE SIGNIFICATIVE ANNI PRECEDENTI 
Oltre alla quotidiana attività didattica, la classe ha partecipato nel corso degli anni alle seguenti iniziative e 

visite d’istruzione: 

1) a.s. 2018-2019: visita di istruzione più giorni Budapest - corretta gestione dei rifiuti.   
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2) a.s. 2017-2018: visita di istruzione più giorni Toscana - gestione diretta attività ristorativa "ristorante 

saperi e sapori" 
 

3) a.s. 2016-2017: uscita didattica - gestione attività di snack-bar interno all'istituto. 
 

ATTIVITA' DI PCTO 
Percorsi per le Competenze Trasversali e per l’Orientamento 

(ai sensi dell’art. 1, co. 785, l. 30 dicembre 2018, n. 145)  
 
 

Nell’ambito delle “competenze chiave per l’apprendimento permanente” sono state individuate le 
seguenti competenze trasversali e operato le scelte riassunte nella seguente matrice:  
 

MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI 
COMPETENZA 

PERSONALE, SOCIALE 
E CAPACITA’ DI 

IMPARARE A 
IMPARARE 

1)  Capacità di riflettere su se stessi e individuare le proprie attitudini 
2)  Capacità di gestire efficacemente il tempo e le informazioni 
3)  Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

maniera autonoma 
4)  Capacità di lavorare con gli altri in maniera costruttiva 
5)  Capacità di comunicare costruttivamente in ambienti diversi 
6)  Capacità di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere decisioni 
7)  Capacità di gestire l’incertezza, la complessità e lo stress 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CITTADINANZA 
 

1)  Capacità d’impegnarsi efficacemente con gli altri per un interesse 
comune o Pubblico 

2)  Capacità di pensiero critico e abilità integrate nella soluzione dei 
problemi 

 
COMPETENZA 

IMPRENDITORIALE 
 

1)  Creatività e immaginazione 
2)  Capacità di pensiero strategico e risoluzione dei problemi 
3)  Capacità di trasformare le idee in azioni 
4)  Capacità di assumere l’iniziativa 
5)  Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

maniera autonoma 
6)  Capacità di mantenere il ritmo dell’attività 
7)  Capacità di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri 
8)  Capacità di gestire l’incertezza, l’ambiguità e il rischio 
9)  Capacità di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza 
10)  Capacità di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli obiettivi 
11)  Capacità di accettare la responsabilità 

 
COMPETENZA IN 

MATERIA DI 
CONSAPEVOLEZZA ED 

ESPRESSIONE 
CULTURALI 

1)  Capacità di esprimere esperienze ed emozioni con empatia 
2)  Capacità di riconoscere e realizzare le opportunità di valorizzazione 

personale, sociale o commerciale mediante le arti e le altre forme culturali 
3)  Capacità di impegnarsi in processi sia individualmente che 

collettivamente 
4) Curiosità nei confronti del mondo, apertura per immaginare nuove 

possibilità 
 
L’accertamento delle competenze in uscita dal percorso sarà operato, così come stabilito dalla normativa, 
entro la data dello scrutinio di ammissione agli esami di Stato a cura dei docenti del Cdc sulla base anche 
delle attività di osservazione in itinere svolte dai tutor. Il Cdc, Infine, procederà alla valutazione degli esiti 
delle attività di PCTO e della loro ricaduta sugli apprendimenti disciplinari e sulla valutazione del 
comportamento avendo cura che vengano riportate sinteticamente le competenze acquisite dallo studente 
nella certificazione finale (curriculum dello studente).  
Gli strumenti di accertamento delle soft skill decisi dal Cdc sono: 

 compiti di realtà 
 prove aperte 
 role playing 
 project – work 
 altro …………  
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ATTIVITA' DI ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 
Le indicazioni ministeriali sono assunte come indice di riferimento, ma il progetto triennale d’istituto, 
prevede   esperienze significative condotte a partire dalla classe III per complessive 566 ore di attività, 
Di seguito, vengono forniti i dati relativi alle attività svolte nel triennio conclusivo. 

Competenze classe terza Competenze classe quarta Competenze classe 
quinta 

1 comunicare e interagire con 
alcuni interlocutori  
2 realizzare, in parziale 
autonomia, il compito 
assegnato 
3 riconoscere, guidato, il 
proprio ruolo all'interno del 
percorso formativo  
4.Operare secondo i criteri di 
qualità stabiliti dal protocollo 
aziendale, riconoscendo e 
interpretando le esigenze del 
cliente/utente interno/esterno 
alla struttura/funzione 
organizzativa 
5)Operare in sicurezza e nel 
rispetto delle norme di igiene 
e di salvaguardia ambientale, 
identificando e prevenendo 
situazioni di rischio per sé, 
per altri e per l'ambiente 

Comunicare con i diversi 
interlocutori presenti in azienda  
Riconoscere il proprio ruolo 
all'interno del percorso formativo 
e ne valuta prospettive e 
possibilità reali. 
Gestire in parziale autonomia gli 
incarichi avuti.  
Ripresa competenze sicurezza e 
qualità. 

Comunicare e interagire con i 
diversi interlocutori presenti in 
azienda  
Riconoscere il proprio ruolo 
all'interno del percorso 
formativo e valutarne le 
prospettive e le possibilità 
reali 
Gestire in autonomia gli 
incarichi avuti. 

Abilità 
Utilizzare in modo appropriato 
il linguaggio specifico 
Interagire in maniera 
adeguata con i diversi 
interlocutori 
Operare in maniera positiva 
nel settore assegnato 
Utilizzare opportunamente 
alcuni strumenti e programmi 
funzionali allo svolgimento 
delle attività 
Rielaborare e rappresentare, 
aiutato, uno o più processi 
produttivi 
Analizzare i diversi aspetti 
dell'attività formativa 
aziendale e scolastica 
Valutare similitudini e 
differenze 
Individuare il proprio ruolo 
Applicare gli elementi di base 
di un sistema per la gestione 
della quali 
Identificare figure e norme di 
riferimento al sistema di 
prevenzione e protezione 
Individuare le situazioni di 

Utilizzare in modo appropriato il 
linguaggio specifico. 
Verificare le sue reali capacità 
operative. 
Riconoscere potenzialità e difetti 
del proprio operato 
Valutare la propria esperienza. 
Organizzare il proprio tempo. 
Pianificare il lavoro 
Rispettare le scadenze. 

Utilizzare in modo 
appropriato il linguaggio 
specifico. 
Interagire in maniera 
adeguata con i diversi 
interlocutori. 
Verificare le sue reali 
capacità operative. 
Riconoscere potenzialità e 
difetti del proprio operato 
Valutare la propria 
esperienza. 
Organizzare il proprio tempo. 
Pianificare il lavoro. 
Rispettare le scadenze. 
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rischio relative al proprio 
lavoro e le possibili ricadute 
su altre persone  
Individuare i principali segnali 
di divieto, pericolo e 
prescrizione tipici delle 
lavorazioni del settore. 
Adottare comportamenti 
lavorativi coerenti con le 
norme di igiene e sicurezza 

Conoscenze 
Conoscere strutture, 
morfologia e lessico specifico 
di base della propria lingua. 
Conoscere una o più attività 
operative in azienda. 
Conoscere gli strumenti utili 
alla loro realizzazione. 
Conoscere le funzioni 
dell'apprendimento in aula e 
dell'apprendimento sul 
campo.  
Direttive e normative sulla 
qualità di settore 
D. L.gs. 81 del 2008 
Dispositivi di protezione 
individuale e collettiva. 
Metodi per l'individuazione e il 
riconoscimento delle 
situazioni di rischio 
Normativa ambientale e fattori 
di inquinamento 
Nozioni di primo soccorso. 
Segnali di divieto e 
prescrizioni correlate. 
Conosce gli strumenti utili alla 
loro realizzazione. 
Conosce le funzioni 
dell'apprendimento in aula e 
dell'apprendimento sul 
campo. 

Conoscere strutture, morfologia e 
lessico specifico della propria 
lingua e di almeno una lingua 
straniera. 
Conoscere la realtà aziendale e il 
mondo del lavoro in cui agisce. 
Conoscere il settore lavorativo e il 
territorio in cui l'azienda opera. 
Conoscere i processi lavorativi a 
lui assegnati e gli strumenti da 
utilizzare per svolgere 
adeguatamente l'attività richiesta. 
Ripresa tematiche sicurezza e 
qualità 

Conoscere strutture, 
morfologia e lessico specifico 
della propria lingua e di 
almeno una lingua straniera. 
Conoscere la realtà aziendale 
e il mondo del lavoro in cui si 
agisce. 
Conoscere il settore 
lavorativo e il territorio in cui 
l'azienda opera. 
Conoscere i processi 
lavorativi assegnati e gli 
strumenti da utilizzare per 
svolgere adeguatamente 
l'attività richiesta. 

 Attività a scuola  
In classe terza, (come in 
quarta e quinta) il percorso si 
articola in tre fasi: una fase 
preparatoria in aula finalizzata 
a sottolineare il valore 
altamente formativo 
dell'attività e per aiutare gli 
studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Viaggio d'istruzione per 
vedere da vicino le realtà di 
riferimento e comprenderne 
alcuni elementi formali. 
Lezioni teoriche nelle diverse 
discipline e 
formazione/verifica su 

Il percorso vede una fase 
preparatoria in aula finalizzata a 
sottolineare il valore altamente 
formativo dell'attività e ad aiutare 
gli studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Per ogni anno si prevedono 
momenti di formazione certificata 
sulla sicurezza che consentiranno 
una formazione complessiva 
relativa a tutti gli elementi di 
sicurezza legati ai compiti previsti 
nel profilo e nella professione. 
Seguiranno le certificazioni 
linguistiche/informatiche e in 
somellerie, lezioni teorico-

In classe quinta continuano 
momenti di formazione e 
certificazione sulla sicurezza 
secondo diversi step che 
consentiranno una 
formazione complessiva 
relativa a tutti gli elementi di 
sicurezza legati ai compiti 
previsti nel profilo e nella 
professione; corsi di 
certificazione linguistica e di 
somellerie, uscite didattiche e 
viaggi d'istruzione al fine di 
meglio conoscere le attività 
legate alla professione. Molte 
attività d'aula tenderanno ad 
accentuare l'autonomia degli 
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sicurezza alimentare e 
sicurezza generica e 
laboratoriale. 

professionali finalizzate alla 
conoscenza specifica delle 
procedure di progettazione e di 
servizio. 

alunni anche con 
progettazioni relative a 
eventi. 

Attività in azienda 
L'inserimento e la 
permanenza nei settori 
aziendali, sia interni all'istituto 
che esterni, individuati dai 
tutor che pianificano, 
verificano e valutano il 
percorso dello studente. Nel 
caso di alternanza presso 
azienda esterna la 
certificazione delle 
competenze è condivisa dai 
tutor aziendale e scolastico al 
termine del periodo di 
permanenza in azienda; per 
l'alternanza presso l'azienda 
dell'istituto la certificazione 
avverrà al termine del triennio 
con un bilancio complessivo 
delle valutazioni delle attività 
svolte. 

Ore complessive classe quarta 
200. 
Inserimento e permanenza in 
settori aziendali, sia interni 
all'istituto che esterni, valutano il 
percorso dello studente. In 
particolare, dalla classe quarta 
diventa prevalente l'attività di 
catering e 
banqueting/organizzazione di 
meeting in situazioni complesse. 
 
 
 
 
 
 
 

Ore complessive classe 
quinta 200. 
Valutazione finale percorso. 
Aiuto ad alunni più giovani 
nelle situazioni professionali 
dell'azienda interna 
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Le attività di PCTO sono state valutate all’interno della disciplina prevalente e attraverso un format che si 
allega. 
 

Tutti gli studenti hanno inoltre partecipato alla realizzazione di serate e pranzi a tema, nonché alla 
realizzazione di eventi catering e banqueting esterni ed interni. 

 

 

 
ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA 

 

• incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism and Hospitality 
(VIDEOCONFERENZA) 

• incontro con responsabile orientamento Stenden University (Olanda) 
• incontro con responsabile orientamento Montreux/ Cesar Ritz (Svizzera) 
• incontro con responsabili placement per costruzione curricula e indicazioni generali su open day e 

opportunità formative post diploma 

 

 
 

CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA 

 

Per quanto riguarda gli obiettivi ed i contenuti dell'attività didattica, nonché le metodologie e gli strumenti 
adottati nelle singole discipline, comprese le attività da svolgere nel periodo tra la redazione del presente 
documento ed il termine delle lezioni, si vedano le relazioni disciplinari allegate al documento stesso. 
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SIMULAZIONI PROVE D'ESAME 

 

Nel corso dell'anno sono state svolte le seguenti simulazioni riferite alle diverse prove d'esame: 

   
Prima sessione di simulazioni 

 
 
Prima prova 
data: 13 febbraio 2020 (in presenza) 
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Dipartimento di Lettere 
 
Seconda prova 
data:03 aprile alimentazione, 04 aprile enogastronomia cucina (in modalità DAD) 
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dai Dipartimenti di Alimentazione ed 
enogastronomia Cucina 

 
Seconda sessione di simulazioni 

 
 
Prima prova 
data: 21 aprile 2020 (in modalità DAD) 
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Dipartimento di Lettere 
 
Colloquio:  
data: 26 maggio e 04 giugno  (in modalità DAD) 
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1- CONSUNTIVI ATTIVITÀ DISCIPLINARI 
PROGRAMMI SVOLTI a cura de Docenti 

Sottoscritti dai Rappresentanti degli studenti
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

 
PROGRAMMA SVOLTO 

DISCIPLINA:                                                                                                                                
 

ITALIANO 
 

Docente: prof.  SORRENTINO ROSA 

Libro di Testo:  Sambugar M. - Sala G., Letteratura & oltre, volume 3, Dall’età del Positivismo alla 
letteratura contemporanea, La Nuova Italia 

Ore di lezione 
effettuate al 
30.05.2020  
 

100  

Breve profilo 
didattico della 
classe 
 
 

Dalla terza alla quinta la classe ha avuto continuità nell’insegnamento della disciplina. 

Durante le attività didattiche il comportamento è stato adeguato e collaborativo, anche 

nella didattica a distanza. Gli alunni si sono impegnati nel lavoro personale con tempi e 

metodi diversificati; nel complesso l’applicazione non sempre è stata continua e 

costante.  Alcuni hanno rimandato spesso le interrogazioni e non sono stati puntuali nelle 

consegne. Il profitto è tuttavia nel complesso sufficiente. Un gruppetto di alunni, 

interessato e partecipe,  ha raggiunto risultati discreti/buoni. 

Obiettivi 
didattici 
realizzati (in 
termini di 
conoscenzec
ompetenzeca
pacità) 
 
 

  
COMPETENZE 
- Utilizzare  gli  strumenti  culturali  e  metodologici  per  porsi  con  atteggiamento 
razionale, critico e responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, 
anche ai fini dell’apprendimento permanente. 
- Riconoscere  le  linee  essenziali  della  storia  delle  idee,  della  cultura,  della 
letteratura, delle arti e orientarsi fra testi e autori fondamentali. 
- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e 
professionali.  
CAPACITA’ 
- Ricostruire in modo semplice ma chiaro un fenomeno letterario cogliendone gli aspetti 
storico-sociali 
- Comprendere e analizzare le tematiche e gli elementi strutturali di un resto narrativo e 
poetico 
- Comprendere e analizzare il pensiero di un autore 
- Analizzare e confrontare testi diversi 
- Sintetizzare e rielaborare i contenuti appresi con sufficiente chiarezza, correttezza 
formale e proprietà di linguaggio 
CONOSCENZE Conoscenza degli argomenti trattati 

Metodi 
 
 

Lezione  frontale  volta  alla  trattazione  dei  contenuti  teorici  della  disciplina; lezione 
dialogata/partecipata, seppur guidata dalla docente, finalizzata all’acquisizione  di  
capacità  di  analisi  e  critica;  cooperative  learning;  riepilogo guidato. Strategie di 
mediazione didattica per didattica inclusiva di studenti Dsa e Bes (misure dispensative e 
strumenti compensativi).  

Strumenti 
 

 Libro di testo in adozione, materiale predisposto  dalla docente, mappe concettuali e 
schemi, pc con collegamento internet, immagini e video dal web, proiezione di brani di 
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 film. Dal 24 febbraio si è utilizzata una didattica a distanza, con videolezioni registrate o 

videoconferenze in sincrono e materiali caricati su Classroom e G-suite 
Attività di 
recupero: 

In itinere 

Contenuti  

 
 
 
MODULO 1 
  
 

 
L’età del Positivismo: una nuova fiducia nella scienza e l’evoluzionismo.  
Il darwinismo sociale 
Il Naturalismo: basi ideologiche  
- E. e J. de Goncourt da Germinie Lacerteux 
  “Questo romanzo è un romanzo vero” (Manifesto del Naturalismo francese) 
E. Zola, Il romanzo sperimentale 
Il Verismo e Giovanni Verga: fase preverista e fase verista, i principi della poetica. Le 
opere 
- Lettura della novella “Rosso Malpelo” collocazione nel contesto meridionale 
postunitario. La tecnica dello straniamento (fornita in formato digitale) 
“I Malavoglia” Trama, spazio e tempo, visione pessimistica, ideale dell’ostrica, religione 
della famiglia. 
Tecniche narrative: impersonalità ed eclissi dell’autore, regressione, straniamento e 
discorso indiretto libero. 
- Dai Malavoglia, lettura della Prefazione   (Il Ciclo dei Vinti) 
- Cap. I “La famiglia Malavoglia” 
- da Vita dei Campi “La lupa” (la condizione dell’estrema miseria, le passioni elementari, 
tecnica del narratore popolare) 
- da Novelle rusticane “La roba” (il conflitto tra classi e il desiderio di ascesa sociale) 
 

 
 
MODULO 2 
 
 

 
Il superamento del Positivismo 
Il Decadentismo europeo: 
Il rifiuto della scienza e delle convenzioni borghesi; l’eccezionalità dell’artista e del poeta 
Simbolismo francese: Charles Baudelaire e i poeti maledetti 
- “Corrispondenze” 
L’Estetismo e la figura dell’esteta 
J. K. Huysmans, “Controcorrente” 
- dal cap. III, “Sinfonie di Sapori” (la sinestesia) (fornito in formato digitale) 
Oscar Wilde, “Il ritratto di Dorian Gray” 
Gabriele D’Annunzio, “Il piacere” 
- “Ritratto di un esteta” 
Gli influssi di Freud (la psicoanalisi) e Nietzsche (il superuomo) 
 
Il Decadentismo italiano 
G. Pascoli, vita e opere.  
Temi, motivi e simboli della poesia pascoliana. L’innovazione stilistica. 
La poetica del “fanciullino”. 
da Myricae  
- X Agosto 
- Temporale    - Lampo     - Tuono 
- L’assiuolo 
da Canti di Castelvecchio 
- Il gelsomino notturno 
 
 
 
G. D’Annunzio, vita e opere.  
Collocazione del personaggio nel contesto storico: il volo su Vienna, la beffa di Buccari e 
l’impresa di Fiume. 
Romanzo “Il piacere”: il culto dell’arte e della bellezza, l’aspirazione al “vivere inimitabile” 
e il mito del “superuomo” 
- “Ritratto di un esteta” 
Poesie 
- La pioggia nel pineto 
- La sera fiesolana 
 

 
 

 
La poesia italiana dei primi del Novecento 
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MODULO 3   
 
 

Il Futurismo.  
Principi della poetica e dell’ideologia futurista.  
Collegamento interdisciplinare con storia: l’interventismo dei Futuristi 
Analisi di un’opera pittorica: U. Boccioni: “La città che sale” movimento e dinamismo 
Filippo Tommaso Marinetti 
- Manifesto del Futurismo, di  
- Bombardamento di Adrianopoli 
Aldo Palazzeschi 
- E lasciatemi divertire 
 
Il Crepuscolarismo 
Sergio Corazzini 
- “Desolazione del povero poeta sentimentale” 
Guido Gozzano 
- La signorina Felicita, ovvero la felicità 
 

 
 
 
MODULO 4   
 
 

 
Italo Svevo: la vita, il pensiero e la poetica  
“La coscienza di Zeno”: il personaggio dell’inetto. 
Influssi della psicoanalisi di Freud  
Il monologo interiore, i piani temporali, lo stile e l’ironia 
- L’ultima sigaretta 
 
Luigi Pirandello: la vita, ideologia e poetica 
da “Novelle per un anno” 
- Il treno ha fischiato 
Romanzi 
“Il fu Mattia Pascal”: trama, struttura, temi, tecniche narrative  
- Cambio treno 
- Io e la mia ombra 
“Uno, nessuno e centomila” 
- incipit (fornito in formato digitale) 
Il teatro: saggio “Sull’Umorismo” 
- l’apologo della vecchia signora: avvertimento del contrario e sentimento del contrario 
- “Così è (se vi pare)” 
- “Sei personaggi in cerca d’autore”: trama, temi, innovazioni drammaturgiche, 
scenografiche e di regia  
 

 
 
 
MODULO 5 
 
 
 
 

 
Poesia e Guerra 
G. Ungaretti e l’Ermetismo 
- Veglia 
- Soldati 
- San Martino del Carso 
- Fratelli 
- Natale (fornito in formato digitale) 
- Commiato (fornito in formato digitale) 
- Sono una creatura (fornito in formato digitale) 
 
S. Quasimodo, la poesia dell’impegno civile 
- Milano, agosto 1943 
- Alle fronde dei salici 
- Uomo del mio tempo 
 

 
MODULO 6  
 
 
 
 

 
Il Neorealismo tra Letteratura e Cinema 
FILM - “Roma città aperta” di Roberto Rossellini (1945) 
 
La narrativa postbellica dell’impegno civile: 
P. Levi, “Se questo è un uomo” 
- Capitoli iniziali dell’opera letti in classe in occasione della Giornata della Memoria 
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- I sommersi e I salvati 
 
Italo Calvino 
- Il sentiero dei nidi di ragno 
- Ultimo viene il corvo 
 

 
MODULO 7 
 
 
 

Tecniche compositive per le tipologie testuali dell’esame di stato:  
Tipologia A analisi e interpretazione di un testo letterario;  
Tipologia B analisi e produzione di un testo argomentativo;  
Tipologia C riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di 
attualità.  
 

STRUMENTI 
di VERIFICA 
 
 

Nel  corso  dell’anno  sono  state  somministrate prove di  analisi e commenti di testi,  
verifiche orali, simulazioni di produzioni scritte secondo le tipologie dell’esame di stato 
(tipologia A, B, C).  
In conformità con il Dipartimento, nel primo trimestre sono state programmate almeno 2 
verifiche, nel pentamestre almeno 4. 

CRITERI di 
VALUTAZION
E 
 
 

Per  le  valutazioni  scritte  e  orali  sono  state  adottate  le griglie  in  adozione  per 
l’istituto, concordate in sede di Dipartimento 

 
 
 
 
       RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                          IL DOCENTE 
……………………………………………                    Rosa Sorrentino 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

 
PROGRAMMA SVOLTO 

DISCIPLINA:                                                                                                                
STORIA 

 
Docente: prof.   

SORRENTINO ROSA 

Libro di Testo:   Vittoria Calvani, “Una storia per il futuro. Il Novecento e oggi”, A. Mondadori Scuola 

Ore di lezione 
effettuate al  
30.05.2020 
 

55 

Breve profilo 
didattico della 
classe 
 
 

Dalla terza alla quinta la classe ha avuto continuità nell’insegnamento della disciplina. 

Durante le attività didattiche il comportamento è stato adeguato e collaborativo, anche nella 

didattica a distanza. Gli alunni si sono impegnati nel lavoro personale con tempi e metodi 

diversificati; nel complesso l’applicazione non sempre è stata continua e costante.  Alcuni 

hanno rimandato spesso le interrogazioni e non sono stati puntuali nelle consegne. Il 

profitto è tuttavia nel complesso sufficiente. Un gruppo di alunni, interessato e partecipe,  

ha raggiunto risultati discreti/buoni. 

Obiettivi 
didattici 
realizzati (in 
termini di 
conoscenze, 
competenze, 
capacità) 
 
 

COMPETENZE  
- Riconoscere nella storia del Novecento le radici del mondo attuale, cogliendo gli elementi 
di persistenza e discontinuità. 
- Utilizzare  gli  strumenti  culturali  e  metodologici  per  porsi  con  atteggiamento 
razionale, critico e responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, 
anche ai fini dell’apprendimento permanente.  
- Correlare  la  conoscenza  storica  generale  agli  sviluppi  delle  scienze,  delle tecnologie 
e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento. ABILITA’  
- Collocare nello spazio e nel tempo fenomeni, fatti, istituzioni, personaggi 
- Individuare fenomeni di causa/effetto nelle situazioni politiche, sociali ed economiche 
di un momento storico 
- Confrontare fra loro fenomeni, situazioni, istituzioni diverse anche in maniera diacronica 
- Produrre una visione sintetica su un fenomeno storico 
- Usare correttamente il lessico proprio della disciplina 
CONOSCENZE Conoscenza degli argomenti trattati  

Metodi 
 
 

Lezione  frontale  volta  alla  trattazione  dei  contenuti  teorici  della  disciplina; lezione 
dialogata/partecipata, seppur guidata dalla docente, finalizzata all’acquisizione  di  capacità  
di  analisi  e  critica;  cooperative  learning;  riepilogo guidato. 
Strategie di mediazione didattica per didattica inclusiva di studenti DSA (misure 
dispensative e strumenti compensativi).  

Strumenti 
 
 

 Libro di testo in adozione, materiale predisposto dalla docente, mappe concettuali e schemi, 
immagini e video dal web, proiezione di brani di film.  

 Dal 24 febbraio si è utilizzata una didattica a distanza, con videolezioni registrate o 
videoconferenze in sincrono e materiali caricati su Classroom e G-Suite 

Attività di 
recupero: 

In itinere 

Contenuti  
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MODULO 1 
  
 

 
L’età postunitaria. L’Italia della seconda metà dell’Ottocento: le principali riforme della 
Destra e della Sinistra Storica. 
Colonialismo e Imperialismo 

 
MODULO 2 
 
 

  
Belle Époque e società di massa. L’esposizione universale di Parigi 
La seconda rivoluzione industriale, la società dei consumatori, la produzione in serie. 
Nuove invenzioni e nuove teorie. 
Il suffragio universale maschile e i partiti di massa. 
L’età Giolittiana: riforme sociali e suffragio universale. Il decollo dell’industria: il triangolo 
industriale. Il Meridione e il voto di scambio.   
Conquista della Libia e caduta di Giolitti  
 

 
 
 
MODULO 3   
 
 

 
Venti di guerra: il contesto europeo alla vigilia della Prima Guerra Mondiale.  
Cause remote e causa diretta: attentato di Sarajevo 
Scoppio della guerra: schieramenti. Dalla guerra lampo alla guerra di trincea. 
Dibattito tra neutralisti e interventisti in Italia (collegamento col Futurismo). 
Analisi di documenti a favore e contro la guerra. Il Patto di Londra 
Il fronte italiano, disfatta di Caporetto, il fronte interno. 
Le varie fasi della guerra. La svolta del 1917. La vittoria degli Alleati  
Una pace instabile: la carta dell’Europa alla fine della guerra, la Conferenza di 
Parigi e i 14 punti di Wilson, l’umiliazione della Germania 
La disgregazione degli imperi e la nascita della Società delle Nazioni.  
L’insoddisfazione dell’Italia e il mito della vittoria “mutilata” (collegamento con G. 
D’Annunzio) 
FILM: “UOMINI CONTRO” - di Francesco Rosi  
 
Approfondimento e collegamento con l’attualità: La diffusione della Pandemia Spagnola  
 

MODULO 4   
 
 

 
- L’ETA’ DEI TOTALITARISMI  
Rivoluzione russa: le rivoluzioni di febbraio e di ottobre, la guerra civile, dalla dittatura del 
proletariato alla dittatura del Partito  
- Stalin e lo stalinismo: l’industrializzazione, i Piani Quinquennali, il totalitarismo, le 
purghe. 
- Il fascismo: il biennio rosso e la vittoria mutilata, impresa di Fiume e nascita dei Fasci di 
combattimento. 
La marcia su Roma e nomina di Mussolini a presidente del Consiglio 
Le elezioni del 1924: il delitto Matteotti (lettura del discorso alla Camera) 
Discorso del 3.1.25  
Le leggi fascistissime, la repressione contro gli antifascisti.  
La costruzione del consenso. I Patti Lateranensi, successi e insuccessi economici, politica 
estera. 
La crisi del ’29 e il New Deal. 
- Hitler e il Nazismo.  
Il Trattato di Versailles precipita la Germania nella miseria 
Il programma politico di Hitler: la vittoria delle elezioni e istituzione del Terzo Reich. 
Politica economica del Nazismo, Leggi di Norimberga, la “notte dei cristalli” 
FILM: “LA ROSA BIANCA” - di Marc Rothemunh (2005) 
 
La guerra civile di Spagna e il regime totalitario di Francisco Franco. 
Approfondimento: il bombardamento di Guernica 
 

 
MODULO 5 
 
 
 
 

Verso la Seconda guerra mondiale 
La svolta del ‘38: Mussolini vassallo del Fuhrer. Emanazione delle leggi razziali in Italia. 
Confronto fra nazismo e fascismo: il totalitarismo imperfetto. 
Annessione dell’Austria e Conferenza di Monaco. 
La Polonia e il Patto Molotov-Ribbentrop; il Patto d’Acciaio. 
Invasione della Polonia e scoppio della guerra. 
La battaglia d’Inghilterra e l’Operazione Barbarossa, Pearl Harbour e l’ingresso degli Stati 
Uniti, il crollo del Terzo Reich, la resa del Giappone, lo sterminio degli ebrei. 
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La “guerra parallela” dell’Italia e la Resistenza: la “non belligeranza” e il piano di guerra di 
Mussolini, lo sbarco degli Alleati e la caduta del fascismo, l’armistizio dell’8 settembre del 
‘43  
Visione di scene dal film “Tutti a casa” di Luigi Comencini 1960 
La Repubblica di Salò e il movimento partigiano, la Liberazione  
  

 
MODULO 6  
 
 
 
 

Il secondo dopoguerra: Il governo provvisorio di Alcide De Gasperi. 
L’Italia diventa una repubblica. L’Assemblea costituente. 
La Costituzione Italiana 
L’Europa divisa in due blocchi. Il piano Marshall 
La guerra fredda. Il muro di Berlino. 

 
MODULO 7 
 
 
 

 
Cittadinanza 
- Partecipazione alla Conferenza di Emergency: diffusione di una cultura di pace,  in 
collegamento con Gino Strada e Cristina Cattaneo 
- La privazione delle libertà fondamentali nei regimi totalitari 
- La persecuzione degli Ebrei e la Giornata della Memoria 
- Obiettivi e traguardi per uno Sviluppo Sostenibile: l’Agenda 2030 
- La Costituzione italiana: genesi e caratteri generali 
 

STRUMENTI di 
VERIFICA 
 
 

Nel  corso  dell’anno  sono  state  somministrate prove semistrutturate e verifiche orali.  
In conformità con il Dipartimento, nel primo trimestre sono state programmate almeno 2 
verifiche, nel pentamestre almeno 4. 

CRITERI di 
VALUTAZIONE 
 
 

Per  le  valutazioni  scritte  e  orali  sono  state  adottate  le griglie  in  adozione  per 
l’istituto, concordate in sede di Dipartimento 

 
 
 
 
 
       RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                          IL DOCENTE 
……………………………………………                    Rosa Sorrentino 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:    SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

Docente: Prof.ssa 

 

Simonetta Gianotti 

 

Libro di Testo:   

 

“Alimentazione oggi 5” vol.5  
- Silvano Rodato – Ed. CLITT 
 

Ore di lezione effettuate al 

30.05.2020   

   75 

Breve profilo didattico della 

classe  

La cLa classe ha permesso lo svolgimento del programma in un clima 
sereno e di reciproco rispetto. L’attenzione e la partecipazione alle 
lezioni sono state generalmente costanti, anche in modalità a 
distanza ma l’impegno domestico non è stato per tutti continuo e 
adeguato. Gli esiti raggiunti sono mediamente sufficienti, pur essendo 
presenti alcune situazioni di fragilità per quanto riguarda la 
produzione scritta e/o l’esposizione orale. Per alcuni studenti si è 
infatti evidenziata, talvolta, una certa difficoltà nell’utilizzo del lessico 
specifico, nel collegare in modo autonomo argomenti diversi, oppure 
nell’ operare un adeguato approfondimento di un tema proposto, forse 
per  uno studio superficiale o, a volte, troppo mnemonico. Altri alunni 
si sono invece distinti per l’attenzione e l’interesse costante alla 
disciplina nonché per la capacità di rielaborare i diversi temi affrontati 
e cogliere i possibili collegamenti anche con altre materie oltre che col 
mondo reale.    

Obiettivi didattici realizzati  

 

Conoscenze: Metodi di conservazione. Contaminanti chimici, fisici e 
biologici. Classificazione sistematica e valutazione dei fattori di rischio 
di tossinfezioni. Il sistema HACCP e i relativi riferimenti legislativi. 
Certificazioni di qualità. Le frodi alimentari. Sostenibilità alimentare. 
Filiera produttiva e filiera corta. Nuovi prodotti alimentari. 
Bioenergetica. Valutazione del fabbisogno energetico. Valutazione del 
peso corporeo con l’Indice di massa corporea. I LARN (2014). Linee 
guida per una sana alimentazione .Piramidi alimentari. Dieta 
equilibrata. Dieta mediterranea e diete vegetariane. Alimentazione 
nelle diverse fasi della vita. Principali tipologie dietetiche. Relazioni tra 
nutrienti e patologie. Dieta nelle malattie cardiovascolari, nel diabete, 
nell’obesità. Allergie e intolleranze alimentari.  
Competenze : Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi 
delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche. Applicare le normative 
vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 
tracciabilità dei prodotti. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera 
produttiva di interesse. Controllare e utilizzare gli alimenti e le 
bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, 
nutrizionale, microbiologico e gastronomico. Valorizzare e 
promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando 
le nuove tendenze di filiera. Riconoscere gli aspetti geografici, 
ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le 
connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, 
culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo. Predisporre menu 
coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in 
relazione a specifiche necessità dietologiche. 
 
Capacità: Prevenire i rischi di tossinfezioni e contaminazioni 
alimentari. Redigere un piano HACCP e gestire i rischi di 
contaminazione. Riconoscere la qualità di una bevanda o di un 
alimento dal punto di vista nutrizionale, merceologico e organolettico. 
Riconoscere i criteri per la valutazione della qualità alimentare. 
Utilizzare l’alimentazione come strumento per il benessere della 
persona. Individuare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o 
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patologiche della clientela. Distinguere la funzione nutrizionale dei 
principi nutritivi.  

 
 
Metodi 
 

I contenuti sono stati presentati tramite lezioni frontali, a volte con 
presentazioni multimediali o filmati, stimolando la discussione e la 
partecipazione degli alunni, facendo sempre riferimento a situazioni 
reali. Le lezioni in DAD  sono state spesso registrate e fornite ai 
ragazzi per poterle rivedere e utilizzare per lo studio.  
E’ stato utilizzato il libro di testo integrato con materiali di 
approfondimento sul web o su file caricati in bacheca e sulla 
piattaforma google classroom. 
Sono stati assegnati compiti a domande aperte e, nel primo periodo, 
temi da svolgere a casa in preparazione all’esame di stato. 

 
Strumenti 
 

Libro di testo, Presentazioni multimediali, Schemi. Appunti. Testi di 

approfondimento su file. 

 
Attività di recupero: 
 

Ripasso in itinere.  

Contenuti: 
 
 

 

MODULO 1 -  
 Cottura  e conservazione degli 
alimenti (ripresa di una parte di 
contenuti del programma del 
quarto anno) 
 

Veloce ripasso della cottura. 
Metodi fisici di conservazione: 

• Uso del freddo 
• Uso del calore 
• Sottrazione d’acqua 
• Uso delle radiazioni 
• Modificazione di atmosfera 
• Tecnologie emergenti (cenni) 

Metodi chimici di conservazione: 
• Conservazione con sostanze chimiche naturali 
• Conservazione con additivi chimici 
Metodi chimico-fisici e biologici di conservazione: 
• Affumicamento 
• Fermentazione 

MODULO 2 -  
 
Le contaminazioni alimentari: 
chimiche, fisiche e biologiche 

Contaminazione chimica 
• Da sostanze tossiche naturali (fattori antinutrizionali, ammine 

biogene, micotossine) 
• Sostanze correlate con le attività umane (fitofarmaci, zoofarmaci, 

metalli pesanti, imballaggi e contenitori per alimenti) 
Contaminazione fisica 
• Corpi estranei 
Contaminazione biologica 
• Caratteristiche di prioni, virus, batteri, funghi microscopici 
• Modalità di contaminazione 
• Fattori ambientali e crescita microbica 
• Malattie prioniche ( la BSE) e di origine virale ( epatite A) 
• Tossinfezioni alimentari: modalità di trasmissione dei 

microrganismi e sviluppo della malattia; Salmonella, Stafilococco 
aureo, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, 
Escherichia coli enteropatogeni, Listeria, Campilobacter. 

• Intossicazioni da muffe (micotossine) 
• Parassitosi intestinali: teniasi, ossiuriasi, anisakidosi. 

MODULO 3 – 
 Il sistema HACCP e la qualità 
degli alimenti 
 

• Igiene degli ambienti di lavoro 
• Igiene del personale 
• Sistema di controllo HACCP 
• Norme legislative 
• Qualità nutrizionale, microbiologica, organolettica, tecnologica-

commerciale, legale, ambientale. Certificazioni. 
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• Frodi alimentari 

 
MODULO 4 – 
Bioenergetica e dieta equilibrata  

• Bioenergetica 
• Valutazione dello stato nutrizionale 
• LARN 2014 
• Linee guida per una sana alimentazione 2018 
• Le piramidi alimentari  
• Dieta mediterranea 
• La piramide della dieta mediterranea moderna 
• Le diete vegetariane  

MODULO 5 -  
Alimentazione nelle diverse 
condizioni fisiologiche e 
tipologie dietetiche  

• La dieta nell’età evolutiva 
• Alimentazione in gravidanza 
• Alimentazione della nutrice 
• Alimentazione nell’età adulta 
• Alimentazione nella terza età 
• Alimentazione nello sport 
• Alimentazione nelle collettività 

MODULO 6 - 
Dieta  in particolari condizioni 
patologiche 

• La dieta nelle malattie cardiovascolari: ipertensione arteriosa, 
iperlipidemie e aterosclerosi 

• La dieta nelle malattie del metabolismo: diabete, obesità 
• Cenni: alimentazione e cancerogenesi.  
• Allergie e intolleranze. Nuove normative. 
• Celiachia 

MODULO 7 -  
Nuove tendenze di filiera nel 
settore alimentare 

• Sostenibilità alimentare.  
• Filiera produttiva e filiera corta. 
• I sette gruppi alimentari 
• Nuovi prodotti alimentari: 
• Alimenti alleggeriti 
• Alimenti fortificati 
• Alimenti funzionali 
• Alimenti innovativi 
• Alimenti di gamma 
• Alimenti biologici 

 
VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Durante il corso dell’anno le verifiche sono state sia orali che scritte 
proponendo, in questo caso prove con domande aperte in modo da 
stimolare gli alunni a migliorare le capacità espositive. E’ stata svolta 
anche una simulazione diprova scritta in modalità DAD. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Sono state utilizzate le griglie di valutazione stabilite nel Dipartimento 

e condivise dal Collegio Docenti, sia per le prove orali che scritte e i 

compiti/interrogazioni svolte durante il periodo di sospensione 

dell’attività in sede. Nelle prove scritte la soglia di sufficienza  è stata 

fissata al raggiungimento del 60% del punteggio complessivo. 

Nelle prove orali  è stata data attenzione alla capacità di operare 

collegamenti e gestire in autonomia gli argomenti richiesti, nonché 

all’uso corretto e opportuno della terminologia specifica. La 

valutazione finale ha tenuto conto dell’impegno, dell’attenzione, 

dell’interesse e  della partecipazione alle lezioni sia in presenza che in 

modalità a distanza. 

 
      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

   ……………………………………..                                                                       SIMONETTA GIANOTTI 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:    LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETT. CUCINA 

Docente: Prof. 

 

Andrea Ferro 

 

Libro di Testo:   

 

ORGANIZZARE & GESTIRE 
Edizioni URBAN 
Giovanni Guadagno 

Ore di lezione effettuate al 

30.05.2020   

   96 di cui 32 in DAD 

Breve profilo didattico della 

classe  

Il gruppo classe  ha dimostrato interesse attivo e grande 

partecipazione alle attività pratiche proposte, distinguendosi in talune 

situazioni ed ottenendo risultati positivi anche in concorsi nazionali di 

cucina. Lo studio, nel complesso ha sempre rispecchiato le 

aspettative con ottimi e discreti risultati nonostante qualche lacuna di 

comprensione. All’interno del gruppo classe si sono distinti con 

successo personale a dimostrazione di grande volontà ed interesse 

attivo alunni che denotano una certa e spiccata attitudine al lavoro e 

al sacrificio di esso conseguendo un monte ore notevole per 

l’alternanza proposta in Istituto. Denotando inoltre di saper gestire  

autonomamente eventi e persone. 

Obiettivi didattici realizzati  

 

Progettazione e gestione menu 
L’approvvigionamento, canali e fasi, scelta dei fornitori 
Pianificazione del costo pasto  
Simulare eventi di catering e banqueting. 
Realizzare piatti funzionali alle esigenze della 
clientela con problemi di intolleranze alimentari. Riconoscere i marchi 
di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni. 
Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della 
salute. Conoscere il sistema HACCP, i  criteri e gli strumenti per la 
sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro. 
 
Competenze : Applicare le normative vigenti, nazionali e 
internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei 
prodotti. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e 
internazionali. Predisporre menu coerenti con il contesto e le 
esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità. 
 
Capacità: Redigere un piano HACCP e gestire i rischi di 
contaminazione. Redigere menu secondo criteri tecnici e di 
stagionalità dei prodotti. Utilizzare correttamente tecniche adeguate 
classiche ed innovative per la cottura degli alimenti. Organizzare 
correttamente un lay out specifico in funzione dell’attività e del menu 
proposto.  
Calcolare il food cost e il prezzo di vendita. 

 
 
Metodi 
 

 
I contenuti sono stati presentati tramite lezioni frontali, a volte con 
presentazioni multimediali o filmati, stimolando la discussione e la 
partecipazione degli alunni, facendo sempre riferimento a situazioni 
reali.  
Sono state svolte attività laboratoriali integralmente gestiti dalla 
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stesura del menu alla lista della spesa fino all’esecuzione, utilizzo 
tecnico delle attrezzature, servizio e riassetto completo dei laboratori. 
Esecuzione di menu a la carte, banchettistica, servizio di catering e 
banqueting. 
Le lezioni in DAD  sono state gestite in modo diretto con video lezioni.  
E’ stato utilizzato il libro di testo integrato con materiali di 
approfondimento sul web o su file caricati in bacheca e sulla 
piattaforma google classroom. 
Sono stati assegnati compiti a domande aperte e a scelta multipla nel 
primo periodo. 
Nel periodo in DAD simulazione di seconda prova e discussioni orali 
in preparazione all’esame di stato.   

 
Strumenti 
 

Libro di testo, Presentazioni multimediali, appunti.  

 
Attività di recupero: 
 

Ripasso in itinere.  

Contenuti: 
 

CONTENUTI:I marchi di qualità legati al settore dell’enogastronomia: 
DOP, IGP, IGT, DOC, DOCG,  e altre classificazioni private. Utilità, 
descrizione, disciplinari di produzione e valore del legame con il 
territorio.Enogastronomia regionale italiana: viaggio nelle produzioni 
tipiche e nella cucina tradizionale  
Stili culinari: cucina tipica, del territorio, km 0, nuove tecniche di 
cucina e loro significato nella ristorazione moderna. 
Carta e menu: definizioni, regole di costruzione, classificazione nelle 
due declinazioni. 
Relazioni operative, job description, work planning delle figure 
professionali e loro evoluzione rispetto al passato. 
Strategie di vendita legate alla carta e al menu, analisi di senso, stili di 
comportamento e relazionali. 
Strategie di contenimento e controllo dei costi attraverso modulazione 
delle tecniche di servizio, utilizzo dei semilavorati, nuovi stili di lavoro 
e outsourcing. 
Determinazione del prezzo di vendita Food&Beverage dal calcolo del 
Food&Beverage cost al tentativo di determinazione del mark up. 
Tecniche di approvvigionamento: scelta dei fornitori, criteri di controllo 
e di accettazione delle merci in entrata, valutazione delle NC e 
riqualifica del fornitore. 
Lay out degli ambienti della ristorazione: ambienti di 
immagazzinamento, trasformazione e vendita (requisiti cogenti e 
operativi). 
Articolati secondo i seguenti moduli  

MODULO 1 –  
 
 Ripasso e lay out 

Le attività ristorative e il lay out di sala e cucina 

MODULO 2 -  
 
Il menu e il food cost 

Storia e caratteristiche del menu, le varie tipologie di menu, aspetto 
grafico e organizzativo del menu , calcolo del costo piatto e prezzo di 
vendita 

MODULO 3 – 
 
analisi sensoriale – i marchi di 
qualità 

Definizione di analisi sensoriale, i marchi di qualità, i disciplinari di 
qualità. 

MODULO 4 – 
 
Enogastronomia Nazionale 
 

 Itinerario enogastronomico delle regioni italiane 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Durante il corso dell’anno le verifiche sono state scritte proponendo, 
in questo caso prove con domande aperte in modo da stimolare gli 
alunni a migliorare le capacità espositive. 
Sono stati svolti esercizi di food cost.  
E’ stata svolta anche una simulazione di prova scritta in modalità 
DAD. 
Sono state svolte anche attività pratiche di laboratorio per servizi di 



26 

 

 

catering e banqueting nonché cene e pranzi a tema. 
CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Sono state utilizzate le griglie di valutazione stabilite nel Dipartimento 

e condivise dal Collegio Docenti, per le prove orali che scritte svolte. 

Nelle prove scritte la soglia di sufficienza  è stata fissata al 

raggiungimento del 60% del punteggio complessivo. 

Valutazioni sono state assegnate alle attività di laboratorio e di 

alternanza. 

La valutazione finale ha tenuto conto dell’impegno, dell’attenzione, 

dell’interesse e  della partecipazione alle lezioni sia in presenza che in 

modalità a distanza. 

 
      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

   ……………………………………..                                                                       ANDREA FERRO 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:    LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETT. SALA E VENDITA 

                               

Docente: Prof 

 
CONTINI DONATELLA 

Libro di testo Nuovo a scuola di Sala e Bar e Vendita  per il quarto e 
quinto anno dell’articolazione enogastronomia Vol.2  di 
Oscar Galeazzi, ed. Hoepli 

Ore di lezioni effettuate al 

30.05.2020 
52 h 

Breve profilo didattico 

della classe 

Nell’arco dell’anno scolastico, gli allievi hanno 
manifestato un atteggiamento corretto ,disciplinato in 
aula, così da conseguire lo svolgimento delle lezioni in un 
clima abbastanza sereno per  poter così raggiungere 
buoni obiettivi da tutti gli alunni,  anche se non sempre 
partecipi e in alcune circostanze passivi.   
Si sono creati collegamenti verso la materia professionale 
di indirizzo, sensibilizzando e mettendo a conoscenza gli 
alunni della possibilità di  utilizzo in cucina delle 
bevande alcoliche e superalcoliche, inoltre si è cercato di 
sensibilizzare gli alunni all’uso dell’alcool attraverso la 
loro conoscenza.  
 Nella seconda parte dell’anno i ragazzi hanno 
collaborato, senza assentarsi , e seguito le lezioni da casa 
cosi da poter continuare il loro apprendimento 
nonostante la difficoltà. 
Il  lavoro autonomo e lo studio personale si è  rivelato 
abbastanza  organizzato, anche se si sono notati casi di 
difficoltà di rielaborazione,mancanza di un metodo di 
studio. 

Obiettivi didattici 

realizzati 

 

Conoscenze: 
- la vite, viticoltura e enologia 
- tecniche di produzione del  vino (tipologie di 

fermentazioni) 
- la spumantizzazione 
-  appassimento naturale e forzato ( passiti , vini 

botritizzati, vini di ghiaccio ) 
- Vini autoctoni  dell’enografia italiana per regione  
- la birra, tipologie e possibilità di uso in cucina 
- i distillati: produzione e uso anche in cucina  
 
Abilità. 
- Individuare la tipologia di  provenienza enoica 

nazionale per tipologia di vino 
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- Individuare i più importanti vini autoctoni e alloctoni 
per regione 

- Individuare la diversità di preparazione della 
spumantizzazione ( classico e charmat, dolce e secco) 

-  Individuare l’importanza delle produzioni locali come 
veicolo per la promozione e la valorizzazione del 
territorio 

- Individuare la tipologia di  provenienza dei 
superalcolici per tipologia di lavorazione e di materia 
prima, in base alla cultura del paese. 

- Individuare la diversità di preparazione delle birre e 
saperle utilizzare in cucina in alternativa al vino 

 
 
Metodi 
 

Al libro di testo sono state approfondite le lezioni frontali 
con utilizzo della Lim e di varie fonti integrative (giornali 
e libri di settore) schemi per agevolare lo studio. 
È stata favorita la partecipazione attiva degli allievi alle 
lezioni attraverso esperienze personali e curiosità sulle 

bevande alcoliche così da sensibilizzare l’uso dell’alcol 
come bevanda sia  da accompagnamento al cibo che 
come materia di utilizzo per la preparazione del piatto.  

 
Strumenti 
 

LIM, connessione Internet, Fonti integrative cartacee, 

video 

 
Attività di recupero: 
 

Recupero in itinere e individuale. 

MODULO 1 -  
 

La figura professionale del sommelier ; sue funzioni e le 

sue attrezzature professionali. 

MODULO 2 -  
 

Dalla vite al vino: viticoltura ed enologia. Le pratiche di 
cantina, le tipologie fermentazioni ; dal mosto al vino 
fiore. 

MODULO 3 -  
 

La spumantizzazione: metodo charmat,classico e 

champenoise ( sia per vini secchi che dolci) 

MODULO 4 -  
 

I vini passiti ( ice vine, botritys cinerea, appassimento 

naturale e sulla vite) 

MODULO 5- Viticoltura nazionale dei principali vini  per regione 

MODULO 6- La distillazione; tipologie di distillati in base alla materia 

prima utilizzata. Possibilità anche di uso in cucina 

MODULO 7- La birra, produzione e tipologie. Uso in cucina 

MODULO 8- Wine cost, come prezzare le bottiglie da vendere al 
ristorante e prezzare la vendita del vino7bevanda al 
riustorante 

MODULO 9- Verifiche scritte e orali. 

VERIFICHE e 
VALUTAZIONI 
 

Sono state somministrate agli alunni verifiche strutturate 
ad ogni fine modulo, verifiche orali anche durante 
correzioni verifiche scritte, così da poter fare un ulteriore 
recupero durante la correzione in classe. 

CRITERI di VALUTAZIONE La valutazione è avvenuta attraverso osservazione 
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costante dei comportamenti, della preparazione sulle 
conoscenze, la collaborazione,l’interesse e la  frequenza 
del gruppo classe, sia durante il primo periodo  in classe 
che durante il periodo di lezioni a distanza. 
 

 

      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

……………………………………………   CONTINI DONATELLA 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

DISCIPLINA:LINGUA FRANCESE 

                                                               

Docente: Prof.ssa 

 

Laudi Maria 

Libro di Testo:   

 

 C. Duvallier “Gourmet” Œnogastronomie et Service ed.Eli 

 

Ore di lezione effettuate al 

30.05.2019 

90 

Breve profilo didattico della 

classe 

Gli alunni hanno partecipato adeguatamente al dialogo 
educativo, anche se talvolta in modo passivo o superficiale.  
Si sono impegnati nel lavoro personale con tempi e metodi 
diversificati: una maggiore diligenza e studio metodico hanno 
permesso ad alcuni una preparazione completa, per altri 
 l'impegno è stato selettivo e limitato alle prove di verifica con 
risultati complessivamente positivi ma poco omogenei, infine un 
ultimo gruppo non ha conseguito risultati pienamente positivi a 
causa sia di fragilità nella preparazione di base che per un 
impegno non sempre adeguato. Nel complesso gli alunni si 
esprimono con maggior sicurezza all'orale, mentre permangono 
fragilità linguistiche nella produzione scritta. 
 

Obiettivi didattici realizzati  

 

CONOSCENZE 

1. acquisizione dei contenuti, del lessico specifico, delle strutture 

linguistiche più significative della lingua francese. 

COMPETENZE 
1. saper utilizzare le conoscenze acquisite per eseguire compiti, 

risolvere situazioni anche in contesti organizzati. 

2. Saper utilizzare in modo adeguato le strutture morfosintattiche 
e lessicali della lingua, anche in un contesto comunicativo 
professionale. 

CAPACITA' 

1. Interagire in modo adeguato in una situazione comunicativa. 

2. Comprendere testi orali, scritti, multimediali. 

3.  Produrre testi orali e scritti. 

4. Conversare, riassumere, descrivere, relazionare, tradurre, 
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comparare testi orali e scritti di carattere vario. 

5. Cogliere aspetti significativi di documenti autentici. 

6.  Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della 

lingua. 

 
 
Metodi 
 

Nell'ambito di un approccio di tipo comunicativo, l'accento è 
stato posto sull'acquisizione di una competenza linguistica 
legata soprattutto all'attività professionale. 
Nello svolgimento del programma si è proceduto presentando 
dapprima l'argomento e poi approfondendolo con attività 
progressive e riflessioni sugli aspetti professionalizzanti. 
Rispetto alla lezione frontale, che si è ridotta a quei momenti in 
cui la presentazione o sistematizzazione di argomenti l’ha reso 
indispensabile, si è privilegiata   la discussione guidata in 
classe, ove opportuno, momenti di lavoro a coppie, rivolti ad 
esercitare l’espressione orale organica, l’ascolto attivo con 
presa di appunti, il riconoscimento delle varie caratteristiche 
testuali. L’insegnante di madrelingua che ha lavorato in 
compresenza anche durante il periodo di DAD, ha fornito 
modelli linguistici autentici e si è affiancata all’insegnante di 
classe nel proseguire gli obiettivi e le finalità fissate: Il suo ruolo 
ha puntato al rinforzo delle strutture, alla fissazione dei modelli 
di pronuncia, all’arricchimento del lessico; è stata inoltre 
testimone della cultura e della realtà del Paese di 
appartenenza. 
 

 
Strumenti 
 

Libro si testo 

materiali audio e video 

 
Attività di recupero: 
 

Gli interventi di recupero e di consolidamento sono stati 
effettuati nel corso della normale attività didattica, in particolare, 
ritornando sugli argomenti con modalità diverse, all’atto della 
correzione degli elaborati scritti o via via che si sono presentate 
occasioni per ribadire o riprendere questioni strutturali o 
contenutistiche che si erano rivelate carenti. 

Contenuti 
 

 

MODULO 1 - 
 

Santé et securité: 
L'HACCP 
Les sept principes de l’HACCP 
La maîtrise des points critiques 
Les infections transmissibles et les intoxications alimentaires 
Les risques et les mesures préventives contre la contamination des 
aliments (1) et (2) 

MODULO 2 - Régimes et nutrition: 
Les aliments bons pour la santé 
Les aliments biologiques 
 Les OGM 
Le régime méditerranéen 
Les allergies et les intolérances alimentaires 
Le régime alimentaire pour coeliaques  
Les troubles du comportement alimentaire 
L’alimentation du sportif 
L’alimentation de l’adolescent 
Les régimes alternatifs: macrobiotique, végétalien et végétarien  
Les régimes alternatifs: le crudivorisme, le régime fruitarien et les 
régimes dissociés 
Les trois sphères de la durabilité (photocopie) 
Un support au développement durable:Slow Food (photocopie) 
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Les lois à protection du consommateur 
Les labels de qualité 

MODULO 3 - 
 

Les métiers de la restauration: 
Comment devenir chef de cuisine, sommelier et directeur de la 
restauration 
Comment rédiger un Curriculum Vitae et une lettre de motivation 

MODULO 4 - 
 

Le bar et les boissons: 
Les types de bar 
Un bar emblématique: le Buddha-Bar 
Les vins et le service 
Les vins français et leurs appellations 
Les régions viticoles françaises 
La carte des vins et des desserts 
Le champagne 
L'art de la champagnisation (photocopie) 
Les liqueurs et les eaux-de-vie 
Les bières 
Les apéritifs  traditionnels français  
Les cocktails 

MODULO 5 - Culture culinaire 
Spécialités gastronomiques de la France métropolitaine   
Spécialités gastronomiques des DROM-COM 
Spécialités gastronomiques des pays francophones 

Verifiche e valutazioni 
 

Tenendo conto delle competenze professionali specifiche sono 
state somministrate prove scritte con domande aperte sugli 
argomenti trattati e valutate tenuto conto della correttezza 
morfo-sintattica e lessicale, della ricchezza e pertinenza del 
contenuto, secondo la griglia predisposta a livello 
dipartimentale.Per la verifica delle capacità di comprendere e 
produrre messaggi orali sono state regolarmente effettuate 
verifiche orali formalizzate con domande aperte riguardanti le 
varie unità del programma e verifiche orali formative, anche 
durante l'ora di compresenza con l'insegnante madrelingua e 
con le modalità di didattica a distanza. Quest’ultima ha 
privilegiato in particolare l’aspetto orale e comunicativo della 
lingua straniera ed ha preso in considerazione come elementi 
utili alla valutazione degli alunni gli interventi durante le 
videolezioni, la collaborazione e l’impegno dimostrato nelle 
attività programmate, la consegna puntuale dei compiti 
assegnati, il rispetto delle regole stabilite e, più in generale, il 
senso di responsabilità del proprio fare nell’ottica della 
cittadinanza partecipata, solidale ed attiva. 
 

Criteri di valutazione 
 
 

I criteri di valutazione adottati sono quelli delineati a livello 
dipartimentale e collegiale. 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:      inglese                                                                                                                          

Docente: prof.   

Rosa Aprile 

Libro di Testo:    
 
“ Well Done”, Eli.  “Smart Grammar”, Eli 

Ore di lezione effettuate al  
30.05.2020 

 

   77 h 

Breve profilo didattico della 
classe 
 
 

Il gruppo classe ha sempre manifestato un sufficiente impegno 
durante le lezioni. Partecipazione attiva alle lezioni, puntualità nelle 
consegne. La classe ha raggiunto un discreto livello nella conoscenza 
della lingua. 

Obiettivi didattici realizzati  
 

Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi ed 
utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e contesti professionali.  Esprimere 
e argomentare le proprie opinioni con relativa spontaneità 
nell’interazione orale, su argomenti generali, di studio e di 
lavoro. Strategie di esposizione orale e d’interazione in 
contesti di studio e di lavoro tipici del settore. 
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. 

 
Metodi 
 
 

Lezione frontale, communicatve approach  

Strumenti 
 
 

Libri di testo, Youtube, dispense fornite dalla docente , flip book 

Attività di recupero: 
 
 

Recupero in itinere, esercitazioni sugli argomenti non assimilati 
durante la settimana di sospensione didattica, esercitazioni mirate  

Contenuti  

MODULO 1 
  
 

• HACCP 
• Infections and food poisoning 
• Food contamination 

 
MODULO 2 
 
 

• Diet and Nutrition 
• Organic food and GMOs 
• The Mediterranean diet 
• Teenagers diet 
• Food allergies and intolerances 
• Alternative Diets: macrobiotics, vegetarian and vegan, raw 

food fruitarian and dissociates diet. 
MODULO 3   
 

• Wine 
• Beer 
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 • Distillate 
STRUMENTI di VERIFICA 
 
 

  
Verifiche scritte ed orali  

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

• Verifica scritta: sufficienza al 60% del punteggio totale. 
• Verifica orale: padronanza della lingua, conoscenza e 

ricchezza del lessico specifico. Correttezza espositiva. 
Pronuncia. 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:  DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE                                                                                                                             

                               

 
 

Docente: prof.  Carmine Laura 

Libro di Testo:    
Rascioni - Ferriello “Gestire le imprese ricettive”  Tramontana 

Ore di lezione effettuate al 
 30.05.2020 
 

84 ore  

Breve profilo didattico della 
classe 
 
 

La classe durante l’anno scolastico ha dimostrato interesse per 
la materia ottenendo così risultati positivi nonostante a volte 
l’attenzione in classe veniva a mancare. Nel periodo di didattica a 
distanza la classe si è dimostrata collaborativa ad eccezione di 
qualche elemento. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 
 
 

- Conoscenza degli strumenti di marketing e in particolare 
l’utilizzo del web marketing 

- La pianificazione, programmazione e controllo della 
gestione di una struttura ricettiva con esercitazione sulla 
redazione di un business plan 

- Conoscenza dei principali contratti utilizzati dalle imprese 
ristorative e ricettive 

- Conoscenza dei contratti utilizzati dalle ADV e 
compilazione dei principali documenti emessi dalle ADV e 
dalle strutture ricettive  

Metodi 
 
 

Lezione frontale ed esercitazioni in classe a gruppi per mettere in 
pratica i concetti appresi. 

Strumenti 
 
 

Utilizzo della lavagna tradizionale e della LIM nelle aule in cui era 
presente, Google Classroom per la didattica a distanza 

Attività di recupero: 
 
 

In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 
  
 

Il mercato turistico: cosa influenza il turismo e gli organismi 
internazionali che regolano i movimenti di persone tra un paese e 
l’altro 

MODULO 2 
 
 

Il marketing: quali sono le fasi del marketing, stesura di un 
marketing plan e utilizzo del web marketing 

MODULO 3   
 
 

Pianificazione, programmazione e controllo di gestione: il budget 
e il business plan 

 
MODULO 4   
 
 

Le normative nel settore turistico-ristorativo: le norme di igiene e 
sicurezza e i contratti utilizzati dalle imprese ristorative e 
ricettive. 

STRUMENTI di VERIFICA 
 
 

Verifiche orali e scritte, valutazione dei lavori di gruppo 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Conoscenza della terminologia specifica della materia e capacità 
di mettere in pratica gli argomenti appresi 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:   SCIENZE MOTORIE                                                                                                                             

Docente: Prof 

 

GARBUZZI ROBERTA 

Libro di Testo:   

 

SPORT & CO – Fiorini, Bocchi, Chiesa, Coretti – ED marietti 

scuola 

Ore di lezione effettuate al 

30.05.2020   

44 

Breve profilo didattico della 

classe 

Classe mediamente dotata per qualità psicomotorie. 
Una parte degli alunni, si è rivelata molto disponibile al dialogo 
educativo ed autonoma da un punto di vista operativo, un 
gruppo ha dimostrato una partecipazione sufficiente ma non 
apprezzabilmente attiva. Nella prima parte dell’anno si sono 
impegnati nelle varie attività proposte conseguendo risultati 
differenti ma sempre positivi. Hanno collaborato 
nell’organizzare e gestire un torneo interno alla classe (non 
concluso), ognuno a modo proprio. Alcuni alunni si sono distinti 
nella fase di progettazione e gestione effettiva con compiti di 
arbitraggio, giuria e compilazione di referti. L’interruzione delle 
attività in presenza ha stravolto la natura della disciplina. Con le 
lezioni a distanza la classe ha sempre partecipato, è stata 
approfondita la parte teorica ed alcuni ragazzi hanno 
presentato contenuti di studio ai compagni in video conferenza 
tramite power point (flipped classroom). È stato richiesto un 
lavoro regolare sulla parte motoria (fattibile in spazi ristretti) al 
fine di mantenere un tono muscolare accettabile per il 
benessere di ognuno 
Le abilità conseguite sono nel complesso discrete, per alcuni 
buone.  

Obiettivi didattici realizzati (in 

termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

 

Conoscenze: 
Riconoscono le diverse caratteristiche personali in ambito 
motorio e sportivo  
Sanno sviluppare le strategie tecnico-tattiche dei giochi e degli 
sport 
Padroneggiano terminologia, regolamento tecnico, fair-play e 
modelli organizzativi (tornei, feste sportive…) 
Conoscono gli aspetti scientifici delle dipendenze e dell’uso di 
sostanze illecite. 
 
Competenze:  
elaborano e attuano risposte motorie adeguate in situazioni 
complesse assumendo i diversi ruoli dell’attività sportiva, 
praticano autonomamente l’attività sportiva con fair-play 
scegliendo personali tattiche e strategie, sanno praticare 
comportamenti orientati a stili di vita attivi, sanno sostenere un 
impegno continuo ed una partecipazione attiva 
 
Abilità:  
Sono consapevoli delle proprie attitudini nell’attività motoria e 
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sportiva 
Sanno svolgere ruoli di direzione, organizzazione e gestione di 
tornei 
Sanno trasferire e realizzare strategie e tattiche nelle attività 
sportive.  
Sanno scegliere autonomamente di adottare corretti stili di vita. 
Dimostrano interesse e partecipazione attiva 
 

 
 
Metodi 
 

I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni pratiche sono 

stati: il globale, l’analitico, problem solving e assegnazione di 

compiti in autonomia. Nelle lezioni teoriche: lavoro in gruppo, 

lezione frontale e partecipata, flipped classroom 

 
Strumenti 
 

Piccoli e grandi attrezzi quali ostacoli, attrezzi per salti e lanci, 

palloni - palestra - spazi all'aria aperta –- libro – file digitali - 

appunti – ricerche – referti- strumenti digitali 

 
Attività di recupero: 
 

In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato 

Contenuti 
 

 

MODULO 1  Potenziamento fisiologico: resistenza, forza, mobilità artico-
lare, velocità, coordinazione, equilibrio, ritmo 
 

MODULO 2  
 
 

Attività sportive: sport di squadra principali e sport minori 
 
Gestione completa di un torneo sportivo interno alla classe con 
tre sport 
 

MODULO 3  Non svolto 
 

MODULO 4  Salute e benessere: assunzione di comportamenti finalizzati ad 
una salute attiva; teoria - droghe: alcol, tabacco, cannabis, 
ecstasy, cocaina, LSD; doping: categorie di sostanze dopanti, 
amfetamine, steroidi, GH, eritropoietina; integratori: creatina, 
carnitina, aminoacidi e aminoacidi ramificati 
Capacità di proporsi e portare a termine incarichi. 
 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Le verifiche sono state effettuate osservando tutto il processo 

di apprendimento, e somministrando test e prove oggettive 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

I criteri di valutazione hanno tenuto conto dei livelli di partenza 

dei singoli alunni, premiato i miglioramenti ed il lavoro profuso 

nel perseguimento degli obiettivi, considerata la partecipazione 

alle attività in distanza nonché la correttezza dei comportamenti 

ed infine registrato i livelli oggettivamente raggiunti 

      RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

……………………………………………   …………………………………….. 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA: MATEMATICA 

 

Docente: 
Prof.ssa  

Carriero Marinella 

Libro di Testo: Leonardo Sasso 
“La matematica a colori” Edizione Gialla - Leggera 
vol. 5 
Editore: Petrini 

Ore di lezione 
effettuate al 30.05.2015 

0re 73 

Breve profilo didattico 
della classe 

La classe, abbastanza corretta nel comportamento, ha manifestato 
interesse mediamente costante per la disciplina, anche se da parte di 
alcuni alunni l’impegno è stato scarso e selettivo e la partecipazione 
alle lezioni solo passiva. Il livello di preparazione è pertanto molto 
eterogeneo. 

Obiettivi didattici 
realizzati  

Conoscenze 

Gli alunni 
- Riconoscono grafici ed equazioni della funzione lineare e 

quadratica, esponenziale e logaritmica, di proporzionalità inversa. 
- Conoscono le principali regole di derivazione. 
- Conoscono la definizione di primitiva e di integrale indefinito; 
- Conoscono le seguenti regole di integrazione: integrale di una 

potenza, integrale di ex, integrale di 1/x, integrali immediati 
generalizzati e per scomposizione. 

- Conoscono il concetto di integrale definito di una funzione 
continua e le relative proprietà. 

- Conoscono la formula fondamentale del calcolo integrale e 
quelle per il calcolo di aree. 

- Conoscono il concetto di frequenza assoluta, relativa e 
percentuale, di media aritmetica, moda e mediana, scarto 
quadratico e deviazione standard. 

- Conoscono la definizione classica di probabilità. 

Capacità 

Gli alunni 
- Sanno tracciare il grafico di una funzione notevole 
- Sanno calcolare le derivate delle funzioni semplici e composte. 
- Sanno ricavare le primitive delle funzioni elementari partendo 
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dalla conoscenza delle derivate fondamentali; 

- Sanno calcolare l’integrale indefinito applicando le regole di 
integrazione. 

- Sanno calcolare l’integrale definito di una funzione continua. 
- Sanno applicare il calcolo integrale per calcolare particolari 

aree. 
- Sanno calcolare i diversi tipi di valori di sintesi di un insieme di 

dati. 
- Sanno determinare la probabilità di un evento utilizzando la 

definizione classica di probabilità. 

Competenze 

- Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per 
organizzare e valutare informazioni qualitative e quantitative. 

- Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti 
algoritmici per affrontare semplici situazioni problematiche, 
proponendo opportune soluzioni. 

Metodi Lezione frontale 

Video lezioni  

Lezione partecipata con interventi degli studenti sollecitati da 
osservazioni del docente. 

Attività di consolidamento con: 
- esercitazioni guidate alla lavagna o al posto (gli esercizi più 

complessi sono stati svolti dall’ insegnante); 
- sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari argomenti. 

Attività di recupero in itinere con: 
- rallentamento della trattazione degli argomenti previsti 
- svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al consolidamento 

di abilità e conoscenze. 

Strumenti - Libro di testo. 

- Computer  
- Appunti e schede del docente al fine di sintetizzare alcune 

parti teoriche e/o richiamare argomenti propedeutici alla trattazione 
del programma. 

Attività di recupero: - Recupero in itinere. 
- Sportelli didattici. 

Contenuti  

MODULO 1:  
Revisione e ripasso 

Grafico delle funzioni razionali di primo e secondo grado, delle funzioni 
esponenziali e logaritmiche, della proporzionalità inversa. 
Ripasso e completamento del calcolo delle derivate. 

MODULO 2: 
Gli integrali indefiniti 

Integrale indefinito. 
Metodi di integrazione: integrazioni immediate; integrazione per 
scomposizione; integrazione di funzioni composte. 

MODULO 3: 
Gli integrali definiti 

Integrale definito di una funzione continua; proprietà degli integrali 
definiti; formula fondamentale del calcolo integrale. 
Calcolo di aree. 
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MODULO 4: 
La statistica descrittiva 

Tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica semplice e 
ponderata, moda, mediana) e indici di variabilità 

MODULO 5:  
La probabilità 

Eventi. 
Definizione classica di probabilità e semplici applicazioni. 

STRUMENTI DI 
VALUTAZIONE 

Verifiche scritte 
Costituite sia da esercizi con applicazione di regole standard, sia da 
quesiti a scelta multipla. 
Le verifiche sono state corrette e commentate. 

Verifiche orali 
per la valutazione di competenze linguistiche e capacità applicative. 

Interventi dal posto 
nei quali si considerano pertinenza di domande e risposte e proposte 
di ipotesi risolutive. 

CRITERI di 
VALUTAZIONE 

Nella valutazione delle verifiche si è tenuto conto dei seguenti 
elementi: 
- conoscenza dell’argomento, 
- proprietà espositiva, 
- utilizzo di un corretto procedimento, 
- correttezza del calcolo algebrico ed analitico, 
- rielaborazione personale dei contenuti, 
- uso corretto degli strumenti informatici nelle video lezioni. 

Per quanto riguarda la valutazione quadrimestrale si è tenuto conto 
anche di: 
- impegno, 
- partecipazione all’attività didattica, 
- progresso rispetto al livello di partenza. 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA: RELIGIONE CATTOLICA 

                                                               

Docente: Prof   prof.ssa CALAFA’ CLAUDIA 

Libro di Testo: 
Simonetta Pasquali, Alessandro Panizzoli, “SEGNI DEI TEMPI“, VOLUME 
UNICO 
editrice LA SCUOLA, BRESCIA 

Ore di lezione effettuate al 
30.05.2020 

N° 18 ore in presenza, 6 ore in video-lezione e 5 ore DAD 

Breve profilo didattico della 
classe 

Durante l’anno scolastico tutti gli alunni hanno mostrato discreto interesse 
ed attenzione alle lezioni; non tutti hanno partecipato attivamente; un 
gruppo di ragazzi ha maturato capacità di confronto e di riflessione. Si sono 
impegnati in modo adeguato alle attività proposte. La classe ha raggiunto 
un profitto mediamente BUONO. 

Obiettivi didattici realizzati 

1. Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con particolare 
riferimento alle relazioni interpersonali, alla vita pubblica e allo 
sviluppo scientifico e tecnologico. 

2. Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di vita, 
confrontandole con la visione cristiana nel quadro di un dialogo 
aperto, libero e costruttivo. 

3. Descrivere i vari significati di Amore ed analizzare le forme della 
sua espressione. riconoscere il valore delle relazioni interpersonali 
e dell’affettività e la lettura che ne dà il cristianesimo 

4. Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali, dell’affettività, 
della sessualità e del Matrimonio e la lettura che ne dà il 
cristianesimo. 

5. Motivare la centralità dell’elemento LIBERTA’ nel pensiero etico-
cristiano mettendolo in relazione con RESPONSABILITA’ e 
VERITA’. 

 
 
Metodi 
 

L’IRC si è svolto a partire: 
- dall’esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la partecipazione 

attiva; 
- da documentazione storica e contenutistica oggettiva; 
- dalla ricerca personale e/o di gruppo. 

Strumenti 

Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, Documenti magisteriali ed 
encicliche (Gaudium et Spes, Phersonae Humanae, Humanae Vitae, 
Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in Veritate), brevi dispense, 
articoli, dossier e video . 

Contenuti  

MODULO 1 - 

1. Differenza e passaggio dall’Amicizia all’Amore fra uomo e donna. 
2. I diversi significati di Amore nella cultura e nella società. 
3. Ciò che è fondamentale perché nel rapporto di coppia cresca 

l’Amore vero. 

MODULO 2 - 
1. Il rapporto sessuale nel rapporto di coppia: nella scala dei valori, il 

sesso deve seguire all’intesa affettiva e spirituale. 
2. Il valore della Verginità. 
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MODULO 3 - 

1.    Il significato del Sacramento del Matrimonio secondo la Religione 
Cattolica e la sua interpretazione della Sessualità, con riferimenti 
biblici e ai documenti del Magistero. 

2.    Il Matrimonio civile e la convivenza. 

MODULO 4 - 
1. L’aborto (con riferimento alla legge 194), l’eutanasia e la posizione 

della Chiesa Cattolica. 
2. Etica dei metodi naturali e degli anticoncezionali 

MODULO 5 -  1.   La manipolazione genetica, la fecondazione medicalmente 
assistita (legge 40) e le problematiche di bio-etica 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Si sono effettuate 1 valutazione nel primo quadrimestre e 2 nel 
secondo 

CRITERI di VALUTAZIONE 

Nelle valutazioni si è tenuto conto: 
1 della capacità di riflessione, di approfondimento e di rielaborazione 

critica e personale dei contenuti appresi; 
2 della capacità di utilizzare correttamente i linguaggi specifici; 
3 dell’interesse dimostrato come risposta alla motivazione; 
4 dell’impegno nel lavoro in classe e negli ultimi mesi nella DAD 
5 della partecipazione come contributo allo svolgimento delle lezioni; 
6 del grado di maturazione espresso nel rapporto relazionale con i 

coetanei e con gli adulti nell’ambito della vita scolastica. 
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2- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI 

NELL’AMBITO DI CITTADINANZA E 

COSTITUZIONE 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 

Anno Scolastico 2019/20   -    CLASSE 5 APE 
 
 

TIPOLOGIA DI 

PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASS
E 

ALCU
NI 
ALUN
NI 

DISCIPLINE 

COINVOLTE 
TEMATICHE AFFRONTATE AREA DELLA 

CITTADINAN

ZA1 

Progetto d’Istituto X  ITALIANO 
STORIA 

Partecipazione alla Conferenza Emergency con Gino Strada e 
Cristina Cattaneo: diffusione di una cultura di pace 

Cittadinanza Globale 

Unità Didattica X  STORIA La privazione delle libertà fondamentali nei regimi totalitari Cittadinanza e Legalità 

Unità Didattica X  STORIA Discriminazione razziale nei regimi totalitari e Giornata della 
Memoria 

Cittadinanza e Legalità 

Cooperative Learning X  ITALIANO 
STORIA 

Obiettivi e traguardi per uno Sviluppo Sostenibile: l’Agenda 2030 Cittadinanza Globale 

Unità didattica X  STORIA La Costituzione italiana: genesi e caratteri generali Cittadinanza e Legalità 

Progetto d’istituto X  DIRITTO COSTITUZIONE  
art. 1  - Repubblica, suffragio universale 
art. 2 – Diritti inviolabili – Dichiarazione dei Diritti dell’Uomo 
art. 3 – Uguaglianza formale e sostanziale 
art. 4 – Diritto al Lavoro 
 

Cittadinanza e Legalità 

Progetto d’Istituto 
 
 

X  DIRITTO UNIONE EUROPEA 
Organi e relative funzioni: Parlamento, Commissione 
Europea, Consiglio UE, BCE, Corte di Giustizia 
Trattato di Schengen 

Cittadinanza Europea 

 
1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, 
CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 



45 

CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 
 STORIA CLASSE 5^Ape 
 
 

TIPOLOGIA DI 

PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTT
A LA 
CLAS
SE 

ALCUNI 
ALUNNI 

DISCIPLINE 

COINVOLTE 
TEMATICHE AFFRONTATE AREA DELLA 

CITTADINANZ

A1 

Progetto d’Istituto X  ITALIANO 
STORIA 

Partecipazione alla Conferenza Emergency con Gino 
Strada e Cristina Cattaneo: diffusione di una cultura di pace

Cittadinanza Globale 

Unità Didattica X  STORIA La privazione delle libertà fondamentali nei regimi totalitari Cittadinanza e Legalità 

Unità Didattica X  STORIA Discriminazione razziale nei regimi totalitari e Giornata 
della Memoria 

Cittadinanza e Legalità 

Cooperative Learning X  ITALIANO 
STORIA 

Obiettivi e traguardi per uno Sviluppo Sostenibile: l’Agenda 
2030 

Cittadinanza Globale 

Unità didattica X  STORIA La Costituzione italiana: genesi e caratteri generali Cittadinanza e Legalità 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 
 
 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
 

 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità didattica, 
etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASSE 

ALCU
NI 
ALUN
NI 

DISCIPLINE COINVOLTE TEMATICHE 

AFFRONTATE 

AREA DELLA 

CITTADINAN

ZA1 

UNITA’ DIDATTICA         
SI 

 Scienza e cult. Alimentaz. 
LOGSR 
DTSAR 

Sostenibilità alimentare ed 
ambientale 

Cittadinanza e ambiente 
Cittadinanza e salute 
Cittadinanza scientifica 
Cittadinanza economica 

UNITA’ DIDATTICA SI  Scienza e cult. Alimentaz. 
LOGSR 

 

Ed. alimentare Cittadinanza e salute 
Cittadinanza scientifica 
 

UNITA’ DIDATTICA SI  Scienza e cult. Alimentaz. 
LOGSR 

 

Valorizzazione dei Prodotti del 
Territorio e delle Dieta 

Mediterranea 

Cittadinanza economica 
Cittadinanza culturale 
Cittadinanza e ambiente 
Cittadinanza e salute 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 

LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA CLASSE 5^Ape 
 

 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità didattica, 
etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASSE 

ALCU
NI 
ALUN
NI 

DISCIPLINE COINVOLTE TEMATICHE 

AFFRONTATE 

AREA DELLA 

CITTADINAN

ZA1 

CONCORSO AEHT 
INTERNAZIONALE 

NO MICALI 
D’AMICO 
MANCO 

ENOGASTRONOMIA CUCINA 
LINGUA IGLESE 

VALORIZZAZIONE DELLA 
CULTURA 

ENOGASTRONOMICA E 
DELLA LINGUA INGLESE 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

CONCORSO CONTEST 
MCDONALD’S 

SI  ENOGASTRONOMIA CUCINA 
ALIMENTAZIONE 

VALORIZZAZIONE DEI 
DISCIPLINARI E DEI 

PRODOTTI CERTIFICATI 
ITALIANI 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

IMPRESA SIMULATA SI  ENOGASTRONOMIA CUCINA 
E SALA 

ALIMENTAZIONE 

PROGETTAZIONE E 
REALIZZAZIONE DI EVENTI 

CATERING 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

IMPRESA SIMULATA SI  ENOGASTRONOMIA CUCINA 
E SALA 

ALIMENTAZIONE 

PROGETTAZIONE E 
REALIZZAZIONE DI EVENTI 

BANQUETING 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

IMPRESA SIMULATA SI  ENOGASTRONOMIA CUCINA 
E SALA 

ALIMENTAZIONE 

PROGETTAZIONE E 
REALIZZAZIONE DI EVENTI A 

MENU TEMATICO 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

PROGETTO D’ISTITUTO 
(VIGNE OLCRU’) 

 UNA BUONA 
PARTE 

ENOGATSRONOMIA 
CUCINA E SALA 

INGLESE E FRANCESE 

REALIZZAZIONE SUL 
CAMPO DEL VINO, DALLA 
VIGNA ALLA BOTTIGLIA 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

 
 
 
 
 

1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, 
CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
5°APE  laboratorio di enogastronomia art. sala e vendita – Contini Donatella 
  

                                                           
1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, CITTADINANZA CULTURALE, 
CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTTA LA 
CLASSE 

ALCUNI 
ALUNNI 

 

DISCIPLINE COINVOLTE 

 

TEMATICHE AFFRONTATE  AREA DELLA 

CITTADINANZA1 

 
Alternanza scuola lavoro 

  Laboratorio di enogastronomia 
art. sala e vendita 

Gestione utilizzo di liquori 
creati dalla classe per uso in 
cucina 

Cittadinanza culturale 

• Corso ASPI (somellerie)   Laboratorio di enogastronomia 
art. sala e vendita 

Importanza della produzione dei 
vini, servizio, tipologie di 
produzione, enologia nazionale 
e internazionale 

• Cittadinanza 
Europea 

• Cittadinanza e 
legalità 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 

LINGUA FRANCESE  CLASSE 5APE 
 

                                                           
2 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, CITTADINANZA CULTURALE, 
CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTTA LA 
CLASSE 

ALCUNI ALUNNI 

 
DISCIPLINE 

COINVOLTE 

 

TEMATICHE AFFRONTATE  AREA DELLA 

CITTADINANZA2 

 
PROGETTO MADRELINGUA TUTTA LA 

CLASSE NEL 
TRIENNIO 

 FRANCESE L’insegnante madrelingua 
lavora in compresenza con 

l’insegnante di classe, 
fornendo modelli linguistici 
autentici e proseguendo gli 

obiettivi e le finalità fissate: Il 
suo ruolo punta al rinforzo 

delle strutture, alla fissazione 
dei modelli di pronuncia, 

all’arricchimento del lessico e 
dell’uso idiomatico della 

lingua; è  inoltre testimone 
della cultura e della realtà del 

Paese di appartenenza. 
 

CITTADINANZA 
EUROPEA 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 

LINGUA INGLESE CLASSE 5^Ape 
 
 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità didattica, 
etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASSE 

ALCU
NI 
ALUN
NI 

DISCIPLINE COINVOLTE TEMATICHE 

AFFRONTATE 

AREA DELLA 

CITTADINANZ

A1 

 

PRESENZA MADRELINGUA 
IN CLASSE 

 

 
 
               X 

  
 
                       inglese 

 
Education in UK, eating 
habits,  jobs and training 

 
 

CITTADINANZA        
EUROPEA 

 

American and Italian 
Constitution 

   
               X 

                        
                       inglese 

American  and Italian 
institutions  

CITTADINANZA E  
LEGALITÀ 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 
 
 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STR CLASSE 5^Ape 
 
 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità didattica, 
etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASSE 

ALCU
NI 
ALUN
NI 

DISCIPLINE COINVOLTE TEMATICHE 

AFFRONTATE 

AREA DELLA 

CITTADINAN

ZA1 

Progetto d’istituto X  Diritto e tecniche 
amministrative 

Videoconferenza di Gherardo 
Colombo dal titolo “La 
solitudine della competizione e 
la condivisione nella 
cooperazione” 

Cittadinanza e legalità 

      

      

 
 
 
 
 
 
 

1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, 
CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 
 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE CLASSE 5^Ape 
 
 

TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, 
concorso, unità didattica, 
etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASSE 

ALCU
NI 
ALUN
NI 

DISCIPLINE COINVOLTE TEMATICHE 

AFFRONTATE 

AREA DELLA 

CITTADINAN

ZA1 

UNITA’ DIDATTICA X  SCIENZE MOTORIE DROGHE - DOPING CITTADINANZA E 
SALUTE 

      

      

 
 
 
 
 
 
 

1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, 
CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 
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CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
 
 
 
MATEMATICA CLASSE 5^Ape 
 
TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTTA LA 
CLASSE 

ALCUNI 
ALUNNI 

 

DISCIPLINE 

COINVOLTE 

 

TEMATICHE AFFRONTATE  AREA DELLA 

CITTADINANZA3 

 
Unità didattiche sì  matematica Si è cercato di proporre situazioni o 

esercizi problematici al fine di far 
acquisire strumenti e linguaggi 

tecnici che favoriscano l’approccio 
alle tematiche scientifiche ed 

economiche. Negli ultimi due anni, 
particolare attenzione è stata posta 
sulle funzioni, perché nella scienza 

hanno un ruolo determinante, in 
quanto possono esprimere qualsiasi 
legge di tipo fisico od economico. 
Sono stati anche forniti le nozioni 
di base della statistica per poter 

interpretare grafici e dati relativi ad 
una qualunque indagine statistica. 

Cittadinanza scientifica 
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 CITTADINANZA PER DOCUMENTO DEL 30 MAGGIO 
RELIGIONE CLASSE 5^Ape 
TIPOLOGIA DI PERCORSO 

(progetto d’Istituto, concorso, 

unità didattica, etc.) 

TUTTA LA 

CLASSE 

ALCUNI 
ALUNNI 

 

DISCIPLINE 

COINVOLTE 

 

TEMATICHE 

AFFRONTATE  
AREA DELLA 

CITTADINANZA4 

 

Unità didattica Solo 
avvalentesi IRC 

 Religione – 
alimentazione-cucina-

storia 

Le religioni e i nuovi 
movimenti religiosi 

Cittadinanza culturale 

Unità didattica Solo 
avvalentesi IRC 

 Religione-italiano-
storia 

Carta dei diritti universali 
dell’uomo 

Cittadinanza e 
legalità;cittadinanza 

culturale;cittadinanza 
europea 

Sermig (Torino) uscita 
didattica 

Solo 
avvalentesi IRC 

 religione Importanza dell’impegno 
e della responsabilità 
sociale- volontariato 

Cittadinanza e volontariato 

Progetto “Guardavanti 
onlus” 

Solo 
avvalentesi IRC 

 religione Le migrazioni – gli 
stereotipi 

Cittadinanza e legalità- 
cittadinanza e ambiente 

Incontro-testimonianza 
volontaria CAV di Busto A. 

Solo 
AvvalentesiIRC 

 religione Valore della vita. Aborto 

Volontariato 

Cittadinanza e volontariato; 
cittadinanza e salute 

Giornata mondiale “I iovani 
e la pace” a Bergamo 

Alunni  

interessati 

 Progetto di Istituto I giovani e la pace Cittadinanza e volontariato 

                                                           
4 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, 

CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 
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