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           PROFILO PROFESSIONALE DELL’INDIRIZZO DI STUDIO 
SETTORE SERVIZI 

Indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 
 

Articolazione Enogastronomica 
 

Profilo Ministeriale 
L’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a 
conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera.  
L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di accoglienza e i servizi 
enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse 
ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei prodotti enogastronomici.  
La qualità del servizio è strettamente congiunta all’utilizzo e all’ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito 
della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing di 
settore.  
Per rispondere alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli studenti, il profilo generale è 
orientato e declinato in tre distinte articolazioni. “Enogastronomia”, “Servizi di sala e vendita” e “Accoglienza 
turistica”.  
A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di riferimento e di una stretta correlazione tra le 
articolazioni, alcune discipline (per esempio, scienza e cultura dell’alimentazione) sono presenti, come filo 
conduttore, in tutte le aree di indirizzo delle articolazioni, seppure con un monte ore annuale di lezioni differenziato 
rispetto alla professionalità specifica sviluppata.  
Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire nella 
valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; di 
operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle produzioni locali, nazionali e internazionali applicando 
le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilità; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche. 
 
Integrazione d’istituto 
Sviluppo delle attività pratiche attraverso la gestione del ristorante didattico interno e delle attività di catering e 
banqueting con acquisizione delle competenze in assetto lavorativo; estensione delle attività di alternanza scuola-
lavoro dal secondo al quinto anno. 
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                         PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 

 

                              

Dati oggettivi N° 16 studenti, N° 13 maschi , N° 3 femmine, N° 2 ripetenti inseriti 

rispettivamente in classe quarta e in classe quinta 

Continuità didattica Dalla seconda alla quinta del corso serale, i docenti non sono rimasti 

stabili non permettendo la continuità didattica salvo che per la docente 

di L.francese coordinatrice della classe. 

Obiettivi misurabili La classe è composta da sei alunni provenienti dal corso serale del 

nostro istituto. Sia in classe quarta che in classe quinta si sono inseriti 

cinque alunni provenienti da codesto istituto o da istituti della stessa o 

di altra regione. Una piccola parte proviene dal corso di formazione 

IeFP ed è in possesso della qualifica professionale di “Tecnico della 

Trasformazione agroalimentare”. Due alunni sono ripetenti 

rispettivamente di classe quarta e di classe quinta, come già 

accennato, e uno di essi possiede il titolo di diploma superiore, 

conseguito presso l’IPSSCT “Einaudi” di Varese. La maggior parte della 

classe è sempre stata promossa in classe 2^,3^ e 4^ serale. 

Descrizione La classe ha manifestato disponibilità al dialogo educativo in modo 

diversificato: alcuni hanno partecipato alle attività didattiche con 

discreto impegno, dimostrando di saper collaborare con i compagni e 

con i docenti, per altri l’impegno è stato più limitato. 

Una parte del gruppo classe ha frequentato assiduamente le lezioni 

dimostrando senso di responsabilità e raggiungendo discreti livelli di 

competenza. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

Sul piano del rendimento i risultati sono nel complesso sufficienti e 

discreti. Si registra una sufficiente acquisizione di conoscenze e 

competenze relative al profilo di riferimento; un metodo di studio 

abbastanza efficace è stato acquisito da tutti gli alunni, anche se per 

alcuni l’impegno è stato discontinuo. Anche sul piano del rendimento si 

possono distinguere livelli differenziati. 

Un gruppo ha conseguito un livello discreto caratterizzato da capacità 

di rielaborazione personale adeguata, un altro gruppo ha conseguito 

Una preparazione complessivamente sufficiente anche se 

relativamente autonoma, altri infine a causa di lacune pregresse e di 

poco impegno, rilevano una preparazione incerta. 

L’utilizzo di strumenti e linguaggi è sufficientemente appropriato e 

qualche allievo ha evidenziato una discreta autonomia e discreti 

risultati sul piano professionale e pratico. 

Comunicazione Il dialogo con gli studenti è stato costante e continuo durante tutto 

l’anno; il corso serale data l’utenza più adulta ha consentito infatti ai 

docenti di instaurare un dialogo diretto con la classe perseguendo 

strategie educative condivise. Le comunicazioni sono avvenute anche 

tramite registro elettronico. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

Si è mirato al rispetto delle norme del patto di corresponsabilità, allo 

sviluppo e al potenziamento del senso di responsabilità, allo 

sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola,  

all’ incremento della capacità relazionale con pari e compagni, alla 

conoscenza dei propri diritti e doveri, allo sviluppo della capacità 

progettuale e decisionale, al potenziamento dell’autonomia. 



Didattica a distanza Durante il periodo in modalità DAD la classe ha mantenuto un 

comportamento generalmente corretto, gli alunni si sono resi visibili 

tranne per difficoltà di connessione e sono quasi sempre stati presenti. 

La partecipazione degli alunni è stata soddisfacente anche se limitata al 

mezzo di comunicazione. Le attività scolastiche sono state effettuate 

asincrone e/o sincrone con le app di Google Classroom e Google Meet 

fornite dalla piattaforma GSuite for Education adottata dalla scuola. 

Nella didattica a distanza si è cercato oltre a diffondere contenuti, di 

trasmettere fiducia e senso di responsabilità negli allievi. 

Durante il periodo in DAD si è anche tenuto conto di ciò che si è 

stabilito all’interno dei singoli dipartimenti privilegiando la presenza e la 

partecipazione alle lezioni, l’impegno mostrato nelle attività 

programmate, la correttezza dei documenti presentati e il senso di 

responsabilità di ciascuno in un’ottica di cittadinanza attiva. 

 

Modalità di lavoro  Per ciò che concerne le modalità di lavoro si fa riferimento alle relazioni 

disciplinari allegate al presente documento. In generale tra i docenti in 

comune ci sono l’utilizzo di lezioni frontali, libri di testo, mappe e 

schemi, verifiche scritte e orali, didattica laboratoriale, discussione 

guidata, lezione partecipata, la navigazione via web per la condivisione 

di file multimediali e il reperimento di materiali di lavoro. 

Strumenti di verifica Sono state effettuate verifiche scritte e orali, pratiche/operative. 

La valutazione ha tenuto conto di conoscenze, competenze e capacità 

e viene effettuata mediante l’utilizzo di griglie di valutazione approvate 

a livello di istituto. 

Metodologie di 

recupero 

Recupero curricolare in itinere 

 

Attività di 

potenziamento 

Attività in itinere 

Prove INVALSI Le prove Invalsi non sono state effettuate per il corso serale  

Profitto medio della 

classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto globalmente sufficiente 

e per alcuni discreto e buono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO 

(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO) 

 

Area curricolare obbligatoria 

Materie Numero di ore previste N° ore svolte al 15/05 

Italiano 99 69 

Storia 33 29 

Lingua inglese 99 80 

Matematica 99 95 

Lingua francese 66 62 

Diritto e tecniche amministrative 

Della struttura ricettiva 

132 79 

Lab. Serv. Enog. Set. Cucina 132 107 

Lab. Serv. Enog. Set. Sala e 

Vendita 

66 63 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

99 81 

Totali 825 665 

 

 

                      INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE NELL’A.S. 2020/2021 

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

visite d’istruzione: 

1) Conferenza “Safer internet day” 
 
2) Conferenza “Lotta alle mafie e alla corruzione”  
  
3) Conferenza di educazione stradale regionale integrato col percorso di educazione civica 

 

D’Istituto (medicina dello sport) 
 

4) Incontro con gli studenti conferenza: “Programma specialisti reparti freschi e ristorazione 
Esselunga” 

 
 

         INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE SIGNIFICATIVE ANNI PRECEDENTI 

Oltre alla quotidiana attività didattica, la classe ha partecipato nel corso degli anni alle seguenti iniziative 

significative e alle seguenti visite d’istruzione:  

1) a.s. 2019/2020: Conferenza: “Cyberbullismo” 
                         Conferenza con Don Mazzi: “ Gli adolescenti e la droga” 

 
 
 

 
 



 
 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 

 
 

 



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 466 ore di attività, 
Di seguito, vengono forniti i dati relativi alle attività svolte nel triennio conclusivo. 

Percorso interamente svolto in attività di alternanza scuola lavoro di 466 ore (non meno di 210 ore) 

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 
rischio relative al proprio 
lavoro e le possibili ricadute 
su altre persone  
Individuare i principali segnali 
di divieto, pericolo e 

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. 



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. 

ATTIVITA’ 

Ore complessive classe 
terza               100 

Ore complessive classe quarta  
                     200 

Ore complessive classe 
quinta              100 

 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 
sicurezza alimentare e 
sicurezza generica e 
laboratoriale. 

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

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 
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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



         ATTIVITA’ di STAGE degli ALUNNI - a.s. 2020/2021 

 

 
Le attività di PCTO sono state valutate all’interno della disciplina prevalente e attraverso un 
format che si allega. 

Cognome Nome Attività svolta 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   
 

Tutti gli studenti hanno inoltre partecipato alla realizzazione di ________________________ 

______________________________________________________________________________ 

 

 

                     



 
 

   ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA  

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

• Incontro (videoconferenza): proposta di lavoro con COOP Lombardia- selezione personale 

 
 

                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. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
DOCENTE: Valeria Buscaglia DISCIPLINA: Italiano 

 

 
Docente: prof.ssa BUSCAGLIA VALERIA 

Libro di Testo: LETTERATURA & OLTRE vol 3 Dall’età del Positivismo alla 
letteratura contemporanea 

Marta Sambugar, Gabriella Salà 
La Nuova Italia 

Ore di lezione effettuate 
al 15 maggio 

69 

Breve profilo didattico 
della classe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Obiettivi didattici 
realizzati (in termini di 
conoscenze, 
competenze, capacità) 

La classe ha raggiunto un profitto globalmente buono: sono 
emerse punte di eccellenze grazie ad un impegno serio e 
costante, un gruppo nutrito ha conseguito risultati accettabili, un 
esiguo gruppetto ha ottenuti una preparazione appena 
sufficiente 
Gli alunni si sono impegnati nel lavoro personale con tempi e 
metodi diversificati e l’applicazione non sempre è stata continua 
e costante. Alcuni alunni, a causa della situazione didattica, 
hanno faticato nello studio e ciò ha compromesso in parte il 
lavoro svolto durante l’anno, altri invece hanno manifestato 
interesse e applicazione continua verso la materia 
 
Obiettivi raggiunti come da programma pubblicati sul sito 
-   Conoscenza degli argomenti trattati 
2) Capacità di ricostruire in modo semplice ma chiaro un 
fenomeno letterario cogliendone gli aspetti storico-sociali 
3) Capacità di comprendere e analizzare le tematiche e gli 
elementi strutturali di un resto narrativo e poetico 
4) Capacità di comprendere e analizzare il pensiero di un 

autore 
5) Capacità di analizzare e confrontare testi diversi 
6) Capacità di sintetizzare e rielaborare i contenuti appresi 
con sufficiente chiarezza, correttezza formale e proprietà di 
linguaggio.  Gli obiettivi sono stati raggiunti dagli alunni in misura 
diversa, per quanto riguarda lo scritto, sono state svolte verifiche  
finalizzate alla prima prova d’esame.  
Per alcuni   si   registrano   ancora   incertezze   
nell’elaborazione   del pensiero ed errori di tipo morfo-sintattico; 
più soddisfacente risulta l'esposizione orale, anche se per 
qualcuno permangono difficoltà lessicali e fluidità espositiva 
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Metodi Lezione interattiva, lezione frontale con l’ausilio del libro di testo, 
Cooperative learning, letteratura digitale, DAD, videolezioni, 
videoconferenze, studio individuale, spazio alle letture analisi dei 
testi nelle varie tipologie 

Strumenti Libro di testo, ricerca digitale, foto, film, video, meet, computer, 

internet,  conferenze on line e webinar con testimonianze 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 L’Età del positivismo: il metodo scientifico,  Darwin, il 
Darwinismo sociale pag. 6-   a pag 9 
Dal realismo al Naturalismo pag. 10- 12 
Il Verismo, Capuana, Verga, naturalismo e verismo a confronto 
da pag. 13 a 16 

MODULO 2 Verga, vita, opere, pensiero e poetica da pag. 60 
a 71 La Lupa da pag. 74 a 77 
I Malavoglia pag.82 - 84 
La famiglia Malavoglia da pag. 90 a 
92 La Roba da pag. 107 a 110 
La libertà da pag 115 a 119 

MODULO 3 La Scapigliatura da pag. 140 a 143 
Carducci la vita e la poetica pag 158-159 

MODULO 4  
Il Decadentismo da pag. 170-171, Le correnti e i caratteri 
pag. 175-176 
Le radici filosofiche e scientifiche (Freud, Nietzsche, 
Einstein)pag.172- 174 
Il Simbolismo, i caratteri, l’influenza dei fiori del male e la 
musicale malinconia di Verlaine, Rimbaud da pag. 177 a 180 
Il Decadentismo in Italia da pag. 183 a 185 

 
MODULO 6 

 
Pascoli, vita, opere (Myricae, i primi poemetti e i nuovi poemetti, 
Canti di Castelvecchio e poemi conviviali), pensiero e poetica da 
216 a 219 e da 220 a 225 
Lavandare pag. 
232 Il gelsomino 
notturno pag. 255-
256 
 Il fanciullino pag. 
272-273 

MODULO 7 Gabriele D’Annunzio, vita, opere, pensiero e poetica 
(l’influenza di Carducci e Verga, l’estetismo decadente, 
Wagner, il simbolismo, l’autobiografismo, la bontà, 
D’Annunzio e Nietzsche, la figura del superuomo, dionisiaco 
e panismo) da pag. 280 a 291 



 La pioggia nel pineto pag. 305 a 309 
Il ritratto di un esteta da Il piacere pag 319 a 321 
Il verso è tutto da Il Piacere pag. 325  

MODULO 8 Le avanguardie storiche: Espressionismo, Futurismo, Dadaismo e 
Surrealismo da pag 398 a pag 408 

MODULO 9 La narrativa della crisi: l’età della crisi, i principali autori del 
romanzo della crisi da pag 368 a 372 

MODULO 10 Italo Svevo, vita, opere, pensiero e poetica da pag. 448 
a 453 La coscienza di Zeno pag. 472 “L’ultima sigaretta” 
e “Un rapporto conflittuale” pag 479 

 
MODULO 11 

Pirandello, vita, opere, pensiero e poetica (le novelle, 
L’umorismo, L’esclusa, Quaderni di Serafino Gubbio operatore, 
Uno nessuno e centomila, le maschere, la società, Così è ( se i 
pare), Sei personaggi in cerca dell’autore) da pag. 507 a 512-
514 ,pensiero e poetica (la follia, crisi d’identità, le trappole della 
società, solitudine, relativismo conoscitivo e incomunicabilità, 
crisi dei valori, la realtà , i personaggi, lo stile) da pag. 517 a 521 
Saggio sull’umorismo pag 525 

 
MODULO 12 

Giuseppe Ungaretti, vita, da pag. 596-597 
Opere l’allegria, sentimento del tempo, il dolore 
pag. 598 Pensiero e poetica da pag. 600 a 603 
Veglia pag. 
616 Fratelli 
pag. 620 
San Martino del Carso pag. 636 

 
MODULO 13 

Eugenio Montale, vita, opere (Ossi di seppia, Le occasioni, La 
bufera e altro), pensiero e poetica da pag. 756 a 765 
Non chiederci la parola pag. 776 
Meriggiare pallido e assorto pag. 
779 
Spesso il male di vivere ho incontrato pag.781 

MODULO TRASVERSALE Sviluppo delle diverse tipologie testuali previste dall’Esame di 
Stato 

STRUMENTI di VERIFICA Sono state somministrate verifiche riguardanti le varie tipologie. 
Produzione delle diverse tipologie testuali previste dall’Esame di 
Stato (analisi di un testo letterario in poesia e in prosa, testo 
argomentativo, tema a  carattere generale) 
Verifiche orali e scritte 

CRITERI di VALUTAZIONE Come da indicatori e descrittori delle griglie di valutazione 
presenti sul sito. 
Le prove scritte sono state valutate come da griglie 
nazionali. 
Nella valutazione delle verifiche orali si è tenuto conto dei 
descrittori della tabella d’Istituto approvata dal Dipartimento 

  

               RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                          IL DOCENTE 

               ……………………………………………                         PROF.SSA VALERIA BUSCAGLIA



 
DOCENTE: Valeria Buscaglia DISCIPLINA: Storia 

 

Docente: prof. BUSCAGLIA VALERIA 

Libro di Testo: Una storia per il futuro 3 : Il Novecento e 
oggi Vittoria Calvani 
A.Mondadori Scuola 

Ore di lezione effettuate al 
15 maggio 

29 

Breve profilo didattico 
della classe 

La classe complessivamente ha seguito con interesse tutte le 
attività proposte, pertanto ha raggiunto un profitto globalmente 
buono: emergono punte di eccellenze grazie ad un impegno 
serio e costante, un ristretto gruppo ottiene risultati appena 
sufficiente 

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

Saper individuare, descrivere, collocare nello spazio e nel 
tempo fenomeni, fatti, istituzioni 
Saper individuare gli aspetti politici, sociali ed economici 
presenti in una situazione storica 
Saper individuare soggetti storici e l’azione che li rende 
protagonisti 
Saper confrontare fra loro fenomeni, situazioni, istituzioni 
diverse Saper produrre una visione sintetica su un fenomeno 
storico 
Saper usare correttamente il lessico proprio della disciplina 

Metodi Lezione frontale con l’ausilio del libro di testo, cooperative 
learning, studio individuale, spazio alle letture e analisi dei testi 
nei loro livelli e nelle varie tipologie 
La metodologia di insegnamento si è basata sull’approccio dei 
contenuti attraverso la scoperta guidata, tanto che gli argomenti 
sono stati presentati collegando il più possibile le singole unità 
didattiche a situazioni contemporanee. Nella trattazione degli 
argomenti maggior rilievo è stato dato a quelli che più di altri 
hanno suscitato l’interesse degli alunni (fascismo, nazismo, le 
due guerre mondiali…). 
Lezioni partecipate, videolezioni, flipped classroom 
Uso libro di testo, Schemi, foto, articoli di 
giornali Appunti 
Discussioni guidate 

Strumenti Libro di testo, articoli di giornali, ricerca digitale, cellulare, 

internet, computer , meet, fotografie, cartine geografiche, video 

di approfondimento 

Attività di recupero: In itinere 



Contenuti  

MODULO 2 L’età giolittiana da pagina 22 a pagina 38 

MODULO 3 Venti di guerra (prima dello scoppio della prima guerra mondiale) 
da pagina 46 a pag. 58 

MODULO 4  
La prima guerra mondiale da pag. 66 a 84  

 
MODULO 5 

 
Una pace instabile (i punti di Wilson, trattato di Versailles, 
conferenza di Parigi) da pag. 98 a 107 

MODULO 6 La rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin da pag. 120 a 135 

MODULO 7 Il fascismo da pag. 146 a 168 

 
MODULO 9 

 
Il nazismo da pag. 198 a 215 

 
MODULO 10 

 
Preparativi di guerra pag  224-232 

 
MODULO 11 

La seconda guerra mondiale da pag. 247 a 261 
Approfondimento la Shoa: Il Giardino dei Giusti 

 
MODULO 12 

Lo sbarco degli alleati in Sicilia, La caduta del fascismo, l’8 
settembre 1943, La repubblica di salò, La resistenza, la “svolta 
di Salerno”, I partigiani, La Liberazione, le foibe da pag. 300 a 
311 
Approfondimento: L’eccidio di Marzabotto (video) 

 
MODULO 13 

Il 7 maggio 1945, L’ideologia americana e sovietica, Il piano 
Marshall pag. 320-324-331 
Approfondimento video “lo sbarco in Normandia militaria”, 
“Storia dell’R.S.I. lotta partigiana”, “Storia del Bianco 
HW1946” 

Modulo 14 Il mondo nel dopoguerra, il crollo del livello di vita e la nascita di 
due superpotenze da pag 322 a 332 
La guerra fredda da pag 346 a 354 

MODULO 15 L’Italia della Ricostruzione (dopoguerra italiano) da pag. 448 a 
pag 462 

STRUMENTI di VERIFICA Verifiche scritte e orali 

CRITERI di VALUTAZIONE  
Nella valutazione delle verifiche orali si è tenuto conto dei 
descrittori della tabella d’Istituto approvata dal Dipartimento 

 
      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                          IL DOCENTE 

      ……………………………………………                     PROF.SSA VALERIA BUSCAGLIA 

 
 
 
 
 



 

 
 

DOCENTE: Paola Modica DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE   

 

 

Docente:  

 

 Prof.ssa Paola Modica 

Libro di Testo:  

 

Alimentazione oggi. Rodato (autore) Zanichelli  Edizione 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2019 

81 

Breve profilo didattico della 

classe 

Il gruppo classe,a parte qualche eccezione, è apparso da subito  

abbastanza motivato, partecipando attivamente alle lezioni e  

dimostrando interesse e curiosità per gli argomenti trattati. 

Nonostante le difficoltà legate all’emergenza COVID gli alunni hanno 

comunque raggiunto gli obiettivi didattici prefissati. 

Obiettivi didattici realizzati (in 

termini di conoscenze, 

competenze, capacità).  

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva; 
Riconoscere i criteri per la valutazione della qualità alimentare; 
Applicare le normative vigenti,nazionali e internazionali, in fatto di 
sicurezza,trasparenza e tracciabilità dei prodotti; 
Prevenire i rischi di tossinfezione e contaminazione alimentare; 
Redigere un piano HACCP e gestire i rischi di contaminazione 
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo 
organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e 
gastronomico; 
Utilizzare l’alimentazione come strumento per il benessere della 
persona 
Individuare menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche 
della clientela; 
individuare le nuove tendenze alimentari nella società moderna; 
Porre in relazione epoche e fenomeni storici con le tradizionie le 
culture alimentari. 
 

 
 
Metodi 
 

Lezione frontale, esercitazione individuale, verifiche orali e scritte (da 

considerarsi come valore orale derivando da test su contenuto 

teorico).  

 
Strumenti didattici 
 

Libro di testo, schemi concettuali,appunti forniti dal docente,sussidi 

informatici:PC,tablet 

 
Attività di recupero: 
 

in itinere 



Contenuti 
 

 

MODULO 1 -  
 

Igiene e sicurezza nel settore della ristorazione.  

Le contaminazioni alimentari:chimiche,fisiche e biologiche; 

Igiene nella ristorazione e sistema HACCP. 

 

MODULO 2 -  
 

Alimentazione equilibrata in condizioni fisiologiche. 

Alimentazione equilibrata e LARN; 

Linee guida e modelli alimentari; 

Dieta nelle varie fasce di età; 

dieta nello sport. 

MODULO 3 -  
 

Dieta in particolari condizioni fisiologiche. 

Obesità e sindrome metabolica; 

Malattie cardiovascolari; 

Diabete; 

Malattie dell’apparato digerente; 

Alimentazione e tumori; 

Allergie e intolleranze alimentari; 

Disturbi del comportamento alimentare. 

MODULO 4 -  Aspetti religioso-antropologici legati al  cibo e promozione del “Made 

in Italy”. 

Alimentazione e religione; 

Promozione del “Made in Italy”  

MODULO 5- Sostenibilità ambientale e nuovi prodotti agroalimentari. 

Sviluppo sostenibile; 

Filiera agroalimentare e impronta ecologica; 

Nuovi prodotti alimentari; 

qualità degli alimenti 

  

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Di tipo soggettivo (interrogazioni e/ o domande dal posto) e oggettivo 

(test scritti) 

 

RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                          IL DOCENTE 

……………………………………………                         PROF.SSA PAOLA MODICA 

 

 

 

 

 



 

 

 
DOCENTE:…LAGRECA LUCA  DISCIPLINA: LAB. ENOGASTRONOMIA ( CUCINA) 

 

Docente: Prof 

 

LAGRECA LUCA 

Libro di Testo:  

 

Tecnica di cucina. Alma (autore) Plan Edizioni 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2021 

107 

Breve profilo didattico della 

classe 

Il gruppo classe hai dimostrato partecipazione” attiva” durante 

le lezioni frontali e in DAD raggiungendo gli obiettivi didattici 

prefissati. 

L’atteggiamento della maggioranza degli allevi si è rilevato 

complessivamente positivo; la classe ha dimostrato un 

atteggiamento di collaborazione e rispetto.  

Alcuni alunni in particolare  hanno arricchito le lezioni con 

interventi propositivi e hanno dimostrato curiosità e desiderio di 

conoscenza, ila maggior parte  nel complesso, ha dimostrato 

un  buon interesse  nei confronti della materia. 

Obiettivi didattici realizzati  

 (in termini di conoscenze 

competenze, capacità)  

.- Progettare menu per tipologia di eventi 
- Simulare eventi di catering e banqueting. 
 - Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e 
certificazioni. 
- Conoscenza del patrimonio gastronomico italiano 
- Conoscenza del patrimonio gastronomico internazionale  
- Conoscenza delle nuove forme di ristorazione  
-Calcolo del food cost e determinazione del prezzo di vendita 
-Approvvigionamento ( gestione del reparto economato dal 
punto di vista amministrativo e operativo) 
- Conoscenza e applicazione delle tecniche innovative di 
preparazione, cottura  
Progettazione del settore cucina e tendenze  ristorative 
 

Metodi 
 

Lezione frontale,(DAD), interrogazioni di ripasso, lavori di 

ricerca 

 
Strumenti 
 

Libro di testo, internet , dispense digitali dialogo ed  esperienze 

personali 

Attività di recupero: 
 

in itinere 



Contenuti 
 

 

MODULO 1 -  
 

Gastronomia regionale  

MODULO 2 -  
 

Le certificazioni di qualità 

MODULO 3 -  
 

Gastronomia internazionale 

MODULO 4- Catering& banqueting 

MODULO 5-  Food cost e approvvigionamento 

MODULO 6- Layout del settore cucina nuove tendenze della ristorazione 

tecnologie innovative 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Interrogazioni   e compiti in classe strutturati su risposte a 

schema aperto accompagnate da domande a risposta multipla 

o “V”o “F”. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 

Di tipo soggettivo (interrogazioni e/ o domande dal posto) e 

oggettivo (test scritti) 

 

                   RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

            ……………………………………………                         PROF. LAGRECA LUCA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

            DOCENTE: Casciaro Silv DISCIPLINA: Laboratorio serv. Enog. Settore sala e vendita 

Docente: Prof Casciaro Silvano 

Libro di Testo:   Laboratorio serv. Enogastronomici sala e vendita  O. Galeazzi 

Hoepli 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

63 

Breve profilo didattico della 
classe 

La gran parte del gruppo classe ha partecipato alle attività 

didattiche con attenzione e una parte considerevole degli alunni 

ha dimostrato di saper collaborare sia con i compagni che con il 

docente. 

Una parte del gruppo classe ha frequentato assiduamente le 

lezioni raggiungendo buoni livelli di competenza pur avendo  

una situazione di partenza piuttosto carente. 

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

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. 

Metodi Lezioni frontale, uso del libro di testo ,power point, lavori di 

gruppo , verifiche, discussione guidata, 

Strumenti Libro di testo, appunti e video. 

Attività di recupero: Recupero curricolare in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  Distillazione e Liquori: 

Distillati di vino e vinacce. 

Distillati di frutta e cereali. 

Liquori. 

MODULO 2 -  Enografia nazionale e internazionale sui vini passiti e 

liquorosi/fortificati: 

Marsala, Porto, Sherry, Madeira. 

 

MODULO 3 -  Enografia nazionale DOC e DOCG: 

valle D’Aosta, Piemonte, Liguria, Lombardia, Trentino Alto 

Adige, Veneto, Friuli Venezia Giulia. 



MODULO 4 -   

MODULO 5 -   

VERIFICHE e VALUTAZIONI Interrogazioni   e compiti in classe su piattaforma “Kahoot” 

strutturati su risposte a schema aperto accompagnate da 

domande a risposta multipla o “V”o “F”. 

Presentazioni di lavori in PPT. 

CRITERI di VALUTAZIONE La valutazione ha tenuto conto dei risultati ottenuti, dei 

progressi raggiunti rispetto al livello di partenza, della 

partecipazione, dell’impegno dimostrati. 

 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                      CASCIARO SILVANO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

DOCENTE: Emma Buonaura  DISCIPLINA: Matematica 

 

Docente: Prof Buonaura Emma 

Libro di Testo:   LA matematica a colori – Edizione gialla - Leggera 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

95 

Breve profilo didattico 
della classe 

La classe presenta un profitto complessivo non uniforme: un 

gruppo di alunni con impegno costante, motivazione e interesse ha 

conseguito una buona preparazione con risultati positivi e alti; un 

altro gruppo con prerequisiti non forti e/o impegno non sempre 

adeguato è suddiviso in alunni che hanno raggiunto parzialmente 

livello medio e in altri che non li hanno raggiunti. 

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

Conoscenze 
Gli alunni conoscono: 

• Il concetto di funzione: dominio e codominio; classificazione delle 
funzioni; rappresentazione grafica delle funzioni notevoli (mx+q; 
ax2+bx+c; k/x; ax ; log x ); intersezione con gli assi cartesiani; 
positività e negatività 

• disequazioni di 1° e 2° grado intere e fratte 

• il concetto di limite; definizione di funzione continua; calcolo dei 
limiti; operazioni con i limiti; forme di indecisione; asintoti; grafico 
probabile 

• Studio di funzioni razionali intere e fratte e relativa 
rappresentazione grafica; lettura del grafico di una funzione 

• le principali regole di derivazione di funzione e derivate 
fondamentali 
Capacità 
Gli alunni 

• Sanno calcolare limiti  

• sanno leggere un grafico  

• Sanno studiare una funzione, quindi calcolare il dominio, la 
positività, l’intersezione con gli assi e gli asintoti orizzontali e 
verticali 

• calcolare le derivate delle funzioni semplici e composte. 

• Sanno calcolare i punti massimi e minimi di una funzione di 
potenza. 

•  

Metodi Lezioni frontali, in DAD, ed extra svolte in remoto al sabato. 

Lezione partecipata con: 
-  interventi degli studenti sollecitati da osservazioni del docente. 
Attività di consolidamento con: 
- esercitazioni guidate alla lavagna o al posto 

Strumenti - Appunti e schede del docente al fine di sintetizzare alcune parti 
teoriche e/o richiamare argomenti propedeutici alla trattazione del 
programma. 
- Collegamento con i vari link di internet sotto guida del docente 
al fine di rendere più comprensibile le lezioni con argomenti più 
difficili. 



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

Contenuti  

MODULO 1 -  Concetto di funzione: dominio e codominio; classificazione delle 
funzioni; rappresentazione grafica delle funzioni notevoli (mx+q; 
ax2+bx+c; k/x; ax ; log x ); intersezione con gli assi cartesiani; 
positività e negatività 

MODULO 2 -  Revisione disequazioni di 1° e 2° grado intere e fratte; sistemi di 
disequazioni; disequazioni di grado superiore al 2°. 

MODULO 3 -  Concetto di limite; definizione di funzione continua; calcolo dei 
limiti; operazioni con i limiti; forme di indecisione; asintoti; grafico 
probabile.  

MODULO 4 -  Studio di funzioni razionali intere e fratte e relativa 
rappresentazione grafica; lettura del grafico di una funzione 

MODULO 5 -  Calcolo delle derivate delle funzioni ottenute da quelle elementari 
tramite operazioni algebriche; calcolo della derivata di funzioni 
composte 

VERIFICHE e 
VALUTAZIONI 

Verifiche scritte 
Costituite da esercizi con applicazione di regole standard, ordinate 
secondo le difficoltà in crescente. 
Le verifiche sono state corrette e commentate. 
Verifiche orali 
Costituite da esercizi per la valutazione di competenze e capacità 
applicative. 
Interventi dal posto 
Costituite da esercizi nei quali si considerano pertinenza di 
domande e risposte e proposte di ipotesi risolutive 

CRITERI di VALUTAZIONE Capacità di calcolo ed analisi. 

Per quanto riguarda la valutazione quadrimestrale si è tenuto 
conto anche di: 
- impegno, 
- partecipazione all’attività didattica, 
- progresso rispetto al livello di partenza. 

 

                RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

              _____________________________                                                      PROF.SSA EMMA BUONAURA 
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Breve profilo didattico della 
classe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità 
 

La classe si è dimostrata complessivamente partecipativa, 
attenta e attiva nel recepire le varie attività proposte, 
dimostrando una buona maturità sia di gruppo sia individuale. 
Gli studenti hanno partecipato con attenzione rispondendo agli 
stimoli pur con le criticità implicite nell’alternanza di lezioni in 
presenza e da remoto. Complessivamente, gli studenti hanno 
dimostrato di aver assimilato gli argomenti proposti  in maniera 
più che sufficiente.  Alcuni studenti hanno raggiunto ottimi 
risultati e miglioramenti nell’uso orale della lingua e 
nell’assorbire gli elementi grammaticali. Parte degli studenti 
dimostra ancora criticità e difficoltà espressive e di 
comprensione, soprattutto nell’orale, dovute presumibilmente a 
lacune pregresse, con risultati parzialmente sufficienti. Il 
giudizio complessivo è positivo 
 
Conoscenze: strategie di comprensione di testi in lingua 
standard su argomenti di attualità, con particolare attenzione al 
settore di indirizzo; espressione orale e interazione in contesti 
personali e di lavoro, tipici del settore, nozioni delle principali 
forme linguistiche informali e formali; lessico e fraseologia di 
base e di settore da utilizzare in contesti sociali e professionali; 
aspetti socio-culturali dei Paesi anglofoni, riferiti in particolare al 
settore di indirizzo; modalità di produzione di testi comunicativi 
relativamente complessi, scritti e orali; approfondimento delle 
varietà di registro e di contesto linguistico; strutturazione della 
frase e del discorso; elementi linguistici per esprimere le 
espressioni per proprie competenze tecnico- professionali, 
abilità ed esperienze personali;  
 
Competenze:  utilizzare in modo appropriato lessico e strutture 
linguistiche ricorrenti nelle principali tipologie testuali, scritte, 
orali o multimediali per scopi comunicativi; utilizzare i linguaggi 
settoriali relativi al percorso di studio, per interagire in diversi 
ambiti e contesti; interagire in conversazioni su argomenti di 
interesse personale, sociale, professionale e di attualità; 
comprendere i dati significativi e le componenti fondamentali di 
testi scritti o multimediali;  individuare i mezzi e le forme di 
comunicazione più appropriate per comunicare in un 
determinato contesto in lingua straniera;  lavorare in gruppo 
partecipando in modo costruttivo, nel rispetto delle opinioni 
altrui e delle regole condivise. 
 



 

 Capacità: esprimere e argomentare le proprie opinioni con 
relativa spontaneità nell’interazione orale, su argomenti 
personali e di lavoro;utilizzare strategie nell’interazione e 
nell’esposizione orale in relazione agli elementi di contesto; 
produrre nella forma scritta e orale brevi relazioni, sintesi e 
commenti coerenti e coesi su esperienze, processi e situazioni 
relativi al proprio settore di indirizzo; comprendere idee 
principali  in testi orali in lingua, riguardanti argomenti, 
d’attualità e professionali. 

Metodi 
 

Lezione frontale 
Flipped classroom 
Colloqui in presenza, attraverso le piattaforme digitali e da 
remoto (dad lessons) 
Correzione esercizi e interventi durante le lezioni 
Prove strutturate 
Valutazione diffusa 

Strumenti Libro di testo 
Video 
piattaforme digitali 
Schemi e mappe concettuali 
Materiale fornito dall’insegnante e messo a disposizione 
attraverso classroom 

Attività di recupero: Recupero curricolare in itinere 

Contenuti  

MODULO                1 -  
The catering Industry 

The world of hospitality p, 10 

Commercial versus non-profit catering, p.12 

Bars & Restaurants: 

Types of bars p. 14-15 

Types of restaurants p. 16-18 

Typical bars in UK and US non-profit catering, p.20-21 

MODULO2- 
Career paths 

How to write a Curriculum Vitae p.222 

How to write a covering letter p.226 

Job Advertisements pp. 228-229 

Getting ready for an interview p.230 

MODULO 3 -  
THE KITCHEN STAFF 

The kitchen brigade p. 40-42 

The kitchen and the equipment p. 50-52 

Food prepration appliances p. 54 

Cooking and refrigerator appliances p. 58-59 

Cookware p. 60-61 

MODULO 4 
Safety procedures and 
nutrition 

HACCP p.176 

Food contamination :risks and preventive measures 

pp.182-184 

Organic foods and GMOs p.190 

The Mediterranean diet p.192-193 

Teenagers and diet p.194 

Food allergies and intolerances p.196 

Eating disorders p.198 

Alternative diets : macrobiotics, vegeterian, vegan, raw 

food,fruitarian and dissociated diets pp.200-202 



MODULO 5 -  
Culinary Culture 

Food in the Uk p.322 

Food in the USA p. 326 

Future Foods p. 356 

British food blogs p. 398-399 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Dopo un test iniziale di livello, sono state proposte verifiche 

scritte (4) di diverso tipo (multiple choice, reading 

comprehension, domande aperte) e verifiche orali (4) 

attraverso listenings, role playing, esposizione in lingua di 

contenuti selezionati dal testo di riferimento e debate su 

tematiche personali o di commento a video di attualità 

CRITERI di VALUTAZIONE Nelle prove orali si sono valutate le abilità linguistiche di base: 

1. la capacità di utilizzare in modo appropriato lessico e 

strutture linguistiche ricorrenti 2. la capacità di interagire in 

conversazioni su argomenti di interesse personale, sociale, 

professionale e di attualità. 3. La comprensione di dati 

significativi e le componenti fondamentali di un testo di vario 

genere. 

Nelle prove scritte la soglia di sufficienza è stata fissata al 

raggiungimento del 60% del punteggio complessivo. 

Alla valutazione finale  hanno concorso inoltre la 

partecipazione, l’interesse e l’impegno dimostrato dai singoli 

studenti. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                        IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                    PROF. Roberto Ferdani 
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Breve profilo didattico della 

classe 

In generale la classe ha lavorato con un certo senso di 

responsabilità, raggiungendo quasi sempre obiettivi sufficienti, e 

buoni, ma gli alunni più motivati non sono riusciti sempre ad essere 

da traino per gli altri studenti. 

Nel complesso si possono individuare i seguenti livelli di 

preparazione: 

1. – Alcuni allievi hanno conseguito un livello discreto 

caratterizzato da capacità di rielaborazione personale 

adeguata. 

2. – Un altro gruppo ha conseguito una preparazione 

complessivamente sufficiente anche se relativamente 

autonoma. 

3. –   Altri infine a causa di lacune pregresse e di poco impegno, 

rivelano una preparazione incerta. 

Obiettivi didattici realizzati 

(in termini di 

conoscenze, 

competenze, capacità) 

 

Conoscenze: gli studenti conoscono: 

- I contenuti, il linguaggio settoriale, e le strutture linguistiche 

principali della lingua francese relativi all’ambito 

professionale. 

Competenze: gli alunni sanno: 

- Utilizzare le conoscenze acquisite per risolvere situazioni 

soprattutto in ambito professionale 

      -Utilizzare in modo adeguato le strutture morfosintattiche e 

       Lessicali della lingua settoriale.  

Capacità: gli alunni sono in grado di: 



Comunicare in maniera professionalizzante – comprendere e 

produrre testi orali e scritti a carattere professionale. 

 
 
Metodi 
 

Nell’ambito di un approccio di tipo comunicativo, l’attenzione è stata 

posta sull’acquisizione di una competenza linguistica connessa 

soprattutto con l’attività professionale. 

Si sono previlegiate le lezioni partecipate a quelle frontali 

(quest’ultime utilizzate per introdurre l’argomento), cercando di 

favorire un miglioramento progressivo delle quattro abilità 

Linguistiche da parte degli alunni. Per questo scopo si è 

anche adottata la discussione guidata in classe. 

 
Strumenti 
 

Uso del libro di testo, Materiali condivisi in rete. (classroom) 

 
Attività di recupero: 
 

Gli interventi di recupero e di consolidamento sono stati effettuati nel 

corso dell’attività didattica, nello specifico approfondendo alcuni 

argomenti risultati carenti e/o ritornando sugli argomenti 

precedentemente trattati. 

Contenuti 
 

 

MODULO 1 -  
 

Santé et sécurité. 

L'HACCP 

Les sept principes de l’HACCP 

La maîtrise des points critiques 

Les infections transmissibles et les intoxications alimentaires 

Les risques et les mésures préventives contre la contamination alimentaire 

(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 

Les troubles du comportement alimentaire 

Les régimes alternatifs : macrobiotique,végétarien, végétalien, le 

crudivorisme, le régime fruitarien et les régimes dissociés 

MODULO 3 -  
 

Les métiers de la restauration.  

Comment devenir chef de cuisine,  

Comment rédiger un Curriculum Vitae et une lettre de motivation. 

MODULO 4 -  
 

Le bar et les boissons. 

Les vins et leur service 

Les vins et les desserts 

Les vins français et leurs appellations 

Le champagne 

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. 

La cuisine française : traditions et fêtes 

MODULO 6 -  
 

Les Institutions Françaises 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Al fine di verificare il raggiungimento degli obiettivi prefissati, gli 

alunni sono stati valutati con cinque verifiche scritte e  tre orali. 

Nelle prove scritte sono state somministrate domande aperte 

Sugli argomenti trattati tenendo conto della correttezza morfo-

sintattica, della completezza e pertinenza del contenuto, seguendo la 

griglia predisposta a livello di dipartimento. 

Per le verifiche orali sono state effettuate domande aperte in 

presenza e in modalità DAD circa il programma per verificare la 

capacità di comprendere e produrre messaggi da parte degli alunni. 

In quest’ultima si sono considerati gli interventi durante le 

videolezioni, la collaborazione e l’impegno dimostrato nelle attività 

programmate e il senso di responsabilità dimostrato 

Nell’ottica di una cittadinanza attiva. 

CRITERI di VALUTAZIONE 

 
 

Per le verifiche scritte, la soglia di sufficienza è stata fissata al 

raggiungimento del 60% del punteggio totale, in accordo con la 

griglia predisposta in Istituto, e tenendo conto sia della correttezza 

espressiva, che del contenuto.  

Per le verifiche orali sono state valutate sia la capacità di 

espressione che quella di produzione . 

Si è tenuto conto in fase di verifica orale anche dei seguenti criteri 

decisi dal dipartimento di lingue e riguardanti l’assimilazione di 

contenuti, la capacità di organizzazione nella comunicazione e quella 

di espressione ed esposizione. 

 

 RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

……………………………………………                 PROF.SSA MARINA MESSORI 
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Breve profilo didattico della 
classe 

La classe ha dimostrato una partecipazione attiva sia durante 

le lezioni in presenza sia durante le ore in DAD, soprattutto 

nell’ultima fase dell’anno scolastico. L’impegno degli alunni è 

stato abbastanza omogeneo e così il grado di interesse nei 

confronti della materia. Gli alunni hanno accettato di buon 

grado le proposte di approfondimento e hanno collaborato 

attivamente nel raggiungimento degli obiettivi didattici. Tali 

obiettivi sono stati raggiunti in maniera ottima da un nutrito 

gruppo della classe e in maniera tutto sommato sufficiente dalla 

restante componente. 

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

Conoscere le caratteristiche e dinamiche del mercato turistico 

nazionale/internazionale. Normativa nazionale, internazionale e 

comunitaria. 

Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle 

strutture turistico- ristorative. Individuare le caratteristiche e gli 

obiettivi delle nuove forme di marketing. Elaborare semplici 

piani di marketing in funzione delle politiche di mercato che si 

intendono realizzare. 

Classificare e configurare i costi di un'azienda, analizzare il loro  

rapporto con i ricavi, calcolare il costo del servizio e individuare  

il prezzo di vendita. 

Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa  

turistico-ristorativa. 

Individuare fasi e procedure per redigere un business plan. 

Utilizzare il linguaggio giuridico e applicare la normativa nei 

contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme di 

sicurezza Individuare norme e procedure per la tracciabilità dei 

prodotti. 



Metodi Lezioni frontali e in DAD, progetti di gruppo 

Strumenti Libro di testo, schemi riassuntivi e integrativi, risorse internet 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  Il mercato turistico 

Il mercato turistico internazionale 

Gli organismi e le fonti normative internazionali 

Il mercato turistico nazionale 

Gli organismi e le fonti normative interne  

Le nuove tendenze del turismo 

MODULO 2 -  Il marketing 

Aspetti generali 

Marketing strategico 

Marketing operativo 

Web marketing 

Marketing plan 

MODULO 3 -  Pianificazione, programmazione e controllo di gestione 

Pianificazione e programmazione 

Il budget 

Il business plan 

MODULO 4 -  La normativa del settore turistico - ristorativo 

Le norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro 

Le norme di igiene alimentare e di protezione dei dati personali 

I contratti delle imprese ristorative 

MODULO 5 -  Le abitudini alimentari e l’economia del territorio 

Le abitudini alimentari 

I marchi di qualità alimentare 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Verifiche scritte e orali, valutazioni di progetti di gruppo 

CRITERI di VALUTAZIONE Nella valutazione delle verifiche si è tenuto conto dei 
seguenti elementi: 
- conoscenza dell’argomento, 
- proprietà espositiva 
- rielaborazione personale dei contenuti 
- memorizzazione dei principali decreti legislativi e regolamenti 
europei relativi agli argomenti trattati 
- capacità di fornire esempi pertinenti al tema oggetto di 
valutazione 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                      PROF.SSA ANNA NERO 

   

 
 
 
 
 



 
 
 
 

    CREDITI SCOLASTICI relativi al terzo e quarto anno 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALUNNO CREDITO CLASSE III CREDITO CLASSE IV 
   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   



 

 

 

 

SIMULAZIONI PROVE D'ESAME 

 

Nel corso dell'anno sono state svolte le seguenti simulazioni riferite al colloquio d’esame: 

   
 

Colloquio: 
verranno effettuate n. 2 sessioni di simulazione colloquio 
data:21.5 e 26.5  (in modalità in presenza) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
           
 
 



 
 
 
          

 

 

           3- ARGOMENTI ELABORATO OGGETTO DI COLLOQUIO 
 

O. M.  n. 53 del 03/03/2021 - art. 18, comma 1, lettera a)                                                 

ARGOMENTO ELABORATO DELIBERATO DAL CONSIGLIO DI CLASSE DEL 22__/04/2021 

INDIRIZZO DI STUDI:  Alberghiero cucina 

Discipline caratterizzanti:  

 Laboratori di servizi enogastronomici-settore cucina, Scienza e cultura dell’alimentazione 

 

n. COGNOME E NOME ARGOMENTO ASSEGNATO ENTRO IL 30 APRILE 2021 DOCENTE DI 

RIFERIMENTO 

1  Promozione del made in Italy e turismo enogastronomico Prof Modica 

2  Alimentazione nella terza età Prof Modica 

3  Dieta dello sportivo Prof Modica 

4  Malattie da eccesso alimentare: obesità Prof Lagreca  

5  La contaminazione di origine batterica Prof Lagreca 

6  Sostenibilità ambientale Prof Lagreca 

7  Modalità avverse al cibo e modalità operative nella ristorazione Prof Messori 

8  Igiene nella ristorazione Prof Messori 

9  Malattie del benessere (arteriosclerosi) Prof Casciaro 

10  Tipologie dietetiche Prof Casciaro 

11   Alimentazione e cancro Prof Nero  

12   Nuove tendenze nella ristorazione Prof Nero 

13   Alimentazione e religione Prof Nero 

14  Gastronomia regionale Prof Messori 

15  I LARN e il fabbisogno di macronutrienti Prof Buscaglia 

16  Frodi alimentari Prof Buscaglia 

17    

18    

19    

20    

21    

22    

23    

24    

25    

26    

27    

28    

 

 

 

 

 

 

 



 

4- TESTI di ITALIANO OGGETTO di COLLOQUIO 

I testi che sono stati oggetto di studio nell’ambito dell’insegnamento di Italiano durante il quinto 
anno che saranno sottoposti ai candidati nel corso del colloquio sono i seguenti: 
 
1 D'Annunzio - Alcyone - La pioggia nel pineto 
2 D'Annunzio - il piacere - il ritratto di un'esteta 
3 D'Annunzio-il-piacere- il verso è tutto 
4 Montale - ossi di seppia – Meriggiare 

                 5 Montale - ossi di seppia - non chiederci la parola 

6 Montale- ossi di seppia - spesso il male di vivere ho incontrato 
7 Pascoli - canti castelvecchio - Il gelsomino notturno 
8 Pascoli - Myricae – Lavandare 
9 Pascoli il fanciullino.docx 
10 Pirandello - l'umorismo.docx 
11 Svevo - La coscienza di zeno - Ultima sigaretta - Morte del padre 
12 Ungaretti – Fratelli 
13 Ungaretti - San Martino del Carso 
14 Ungaretti – Soldati 
15 Ungaretti – Veglia 
16 Verga - Malavoglia cap 1 
17 Verga - Novelle - La lupa 
18 Verga - Novelle - La roba 
19 Verga - Novelle – Libertà 
20 Italiano - d'annunzio 
21 Italiano - espressionismo Edvard_Munch_-_The_Scream 
22 Italiano - futurismo autoritratto govoni 
23 italiano - il secondo ottocento - la letteratura dei vinti 
24 Italiano – impressionismo 
25 Italiano - sigmund freud 
26 Italiano - Ungaretti_Giovane 
27 storia - dopoguerra - piano Marshall 
28 storia - dopoguerra - repubblica italiana 
29 storia - grande guerra - guerra di trincea 
30 Storia - guernica 1937 picasso 
31 Storia - guerra fredda - muro di Berlino 
32 storia - propaganda fascista 
33 Storia - propaganda-fascista-comitato-per-il-prodotto-italiano-1933 
34 storia - resistenza – partigiani 
35 Storia - totalitarismi - mussolini-stalin-hitler 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1EljE9QgO4IH2-ps9LDeZ89mYoYxGXwu2/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1_Fp3zrr0D11Dh6tGgf4cFI6XIMp2ntY7/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/15huca1ondbmrhim_2r5j7Z3tV8ZcnN1i/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1JM86z8VCfGQ7IRHZa3fPpzMG-PIzqGPx/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/14YAmDfX_w4-l0jkzwDbtDBkMoWkxjnQx/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1l8vlZn8wu_MTdb1EMpf2P1PnAcMlAimO/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1RiOFxBxp7YC5NCCC4wurHGVCbSoIxYwL/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1nE6rhKBk8L1tDlsW5LTgdB7bX5b7QjmE/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1axx-rt0DqRI1UmTo2Rnzb9IlQsjrqAxN/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1NbF3iCwXflCjHwBMmzDHBZyjWE9RasqY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1gKUDu41XgZ65pOS17oC7oftkF0YQOOGM/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1_hF3afUucT2qD6n59U86BadsE_8kwlpa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1WRFaNeZ0O_5h85ukcELeicb0-SOKmOuy/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1-5bmo-mT3Am1ZAH5T8gyY8SyaPQPfNiv/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1tGrRGcbfKxjfDzc7pePhkuEb9v5VeiZO/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/12JN2w4wnpvm-1rLtt3Yz3b9OcKB4P7ZV/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1j1XrEa5WEL5vWdn5DNlbCsEMerz7g3hh/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1S7z_tiCAfour5VXXfxsB464PZ5McnzfN/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1v2i3TCgH204hNhEftjMJ-mwJkeoyEDD3/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1inuZxxvnGrzgsxmxwV1gcNaiagFwexIR/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1aEZsapGvHJ_elv0cS_bwSF2FsV7DdM4u/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1RiU4gP7yhtU4q2JMl0HX2m2MjDSimkDD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1IBUFUOVi13m_zayzq4AS-HOg5zLz7unc/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1xSmRPC2U9rENE9dOJOMndNvawUmzJVsb/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1T5uOIAZWj2y7pO3jnVs7oPu8zXZlGeE8/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1F6WNwdiOXSqHh_oLO_-9PKcgWknqjaRt/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1BJa733IOvKd1nsC84OHpbuCtf3s8Zdbf/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1BE5y7zuML_Q-9lrMpIqxNAE8VdWQl7Vo/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1xW0qivHizbJZPvemdTHwwzFNGz3pNEkj/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1QhrFPDvjHiYVcd206IxSzeWaLFNoWrRp/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1vFFICLtLNiJLd-ZGf2g7WABGbQHqGBgn/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1XUiySx_RHXYndy9KdnLKjeTbJIg0UqOg/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/12u4jXMrv0KjasnTOWVv--cctZobAgaNY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1VvExFNyz7P_CKZ1tFgdoIrW6sO86Agfg/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1cYLHzprx2yr6sIGdRBJGCnZGF90dtUrV/view?usp=sharing


5- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI EDUCAZIONE CIVICA 

                  (COME DA PROGETTAZIONE D’ISTITUTO DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI DEL 5/11/2020 E INSERITA NEL PTOF) 

 

Argomenti UDA novembre: “Partecipazione attiva” Disciplina/e n° ore 

Presentazione della nuova disciplina Diritto ed Economia 1 

La partecipazione democratica - il voto - il concorso alla 
spesa pubblica 

Diritto ed Economia 2 

I diritti delle donne e la nascita della Costituzione Storia 2 

I diritti dei minori Italiano 1 

I giovani e la partecipazione democratica Religione 
(Matematica) 

1 

Il lavoro come tributo sociale Discipline laboratoriali 
(Diritto e economia) 

2 

Test di verifica  2 

   Totale ore 11 

Competenze: 
1) Sostenere, promuovere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una 

convivenza civile attraverso "i saperi della legalità» e della solidarietà 
2) Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco 

riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della 
collettività e dell’ambiente 

3) Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema giuridico e i principi su cui si 
basano 

4) Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli 
impegni assunti e fatti  propri all’interno di diversi ambienti istituzionali e sociali 

 
 

Argomenti UDA gennaio: “Educazione stradale” Disciplina/e n° di ore 

Le norme e i comportamenti dell’Educazione stradale 
(Progetto Regionale) 

Esperti esterni + 
(Diritto,Matematica, 
Alimentazione) 

9 

Test di verifica  2 

 Totale ore 11 

Competenze: 
1) Adottare i comportamenti più adeguati per la tutela della sicurezza propria, degli altri e 

dell’ambiente in cui si vive, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo, curando 
l’acquisizione di elementi formativi di base in materia di primo intervento e protezione 
civile 

                 
 

Argomento UDA marzo: “Lo Stato” Disciplina/e n° di ore 
 Parlamento, Governo, Magistratura, Presidente   della 
 Repubblica 

 
Diritto ed Economia 

 
3 

Le autonomie regionali e locali 1 

L’Italia e l’Unione Europea Storia 1 

L’Inno nazionale Educazione Musicale 
(Storia) 

2 

Legalità e mafia Esperti esterni 2 

Test di verifica  2 

 Totale ore 11 

Competenze: 
1) Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco 

riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della 
collettività ̀ dell’ambiente 

2) Sostenere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una convivenza civile 
attraverso "i saperi della legalità» e della solidarietà  dell’azione individuale, 
promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalità organizzata e alle mafie 

3) Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli 
impegni assunti e fatti propri all’interno di diversi ambiti istituzionali e sociali 

 

 


