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PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 

 

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 di 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 tradizioni 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 Studenti totali n° 14, di cui maschi n° 10 femmine n°, alunni ripetenti n° 

4, certificati DSA n° 2, alunni con disabilità n° 0. 

Continuità didattica  LINGUA INGLESE Chiatante Maddalena dalla quarta 

ITALIANO Capuano Maria Franca dalla terza 

STORIA Capuano Maria Franca dalla terza 

MATEMATICA Pavone Salvatore dalla quinta 

SCIENZA E CULT. ALIM. Menna Giovanna dalla terza 

LAB.SERVIZ. ENOG. CUCINA Menna Giuseppe dalla terza 

LAB. SERVIZ. ENOG. SALA Dionisio Pasquale dalla quinta 

LINGUA STR. TEDESCO Nardelli Filomena dalla quarta 

DIR. TECNICA AMMINISTRATIVA 

DELLE STRUTTURE RICETTIVE  

Marino Cesarina dalla terza 

SCIENZE MOT E SPORTIVE Guida Tonia dalla quinta 

 RELIGIONE CATT Calafà Claudia dalla prima 

Obiettivi misurabili Promossi alla classe successiva dalla classe 1^-2^-3^. Al termine del 

quarto anno 2 alunni sono stati promossi con PAI in alcune discipline 

recuperate nel trimestre e altre nel pentamestre del corrente anno 

scolastico. 

Descrizione La maggior parte della classe ha dimostrato una costante motivazione 

in tutte le discipline, un buon impegno e una partecipazione attiva sia 

nelle lezioni in presenza che in quelle a distanza. Un buon numero di 

studenti si è mostrato aperto al dialogo educativo e ha mantenuto un 

atteggiamento responsabile e corretto rispettando anche i tempi e le 

consegne stabilite. Un ristretto numero di alunni, con lacune pregresse 

in diverse materie, è stato invece caratterizzato da una partecipazione 

prevalentemente passiva e si è limitato alla sola consegna dei compiti 

assegnati. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

Sul piano del rendimento la classe ha raggiunto gli obiettivi prefissati. 

Tutti hanno acquisito conoscenze e competenze relative ai profili di 

indirizzo. Una buona parte degli studenti, con un metodo di studio 

efficace, ha raggiunto un livello ottimale arrivando ad utilizzare in modo 

competente strumenti e linguaggi adeguati alle varie aree. Un gruppo 

più esiguo ha conseguito risultati accettabili. 

Comunicazione Il dialogo con gli studenti e le famiglie è stato continuo nel corso 

dell’anno e ha permesso di condividere le strategie educative 

pianificate e attuate. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

La classe ha rispettato le norme del patto di corresponsabilità 

sviluppando senso di responsabilità e partecipazione attiva alla vita 

della classe e della scuola. La piena conoscenza dei propri diritti e 

doveri non ha mai reso necessario prendere provvedimenti disciplinari 

di media/grave entità. Le relazioni con i compagni e i pari sono sempre 

state buone. L’autonomia e lo sviluppo della capacità progettuale e 

decisionale sono state per la maggior parte degli alunni raggiunte in 

modo soddisfacente, per un esiguo numero sono risultate accettabili. 

Didattica a distanza La didattica a distanza è stata per lunghi periodi l’unica possibile, tanto 

da divenire un ulteriore strumento di raccordo con gli alunni anche 



 

 

quando le aperture scolastiche hanno consentito il rientro in aula, 

dimostrandone quindi il valore. Sono tuttavia emerse alcune criticità da 

attribuire sia alle difficoltà tecniche di connessione, sia al fatto che 

alcuni alunni hanno partecipato in modo più passivo rispetto alle lezioni 

in presenza. 

Modalità di lavoro  Le modalità di lavoro utilizzate sono state diverse al fine di 

personalizzare l’azione didattica ed ottenere risultati migliori. Si è fatto 

ricorso a: lezioni frontali, uso del libro di testo mappe e schemi, lavori di 

gruppo, verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione 

partecipata e flipped classroom. Tali metodologie sono state utilizzate 

sia in presenza che a distanza.   

Strumenti di verifica Orali, scritti, pratiche/operativo 

Sia la valutazione in itinere che quella finale tengono conto delle 

conoscenze, competenze e capacità acquisite nelle diverse discipline. 

Metodologie di 

recupero 

Il recupero è stato prevalentemente curricolare e in itinere. L’Istituto ha 

inoltre organizzato un recupero extracurricolare con corsi pomeridiani 

(febbraio/marzo/aprile) per le materie di matematica e inglese. 

Attività di 

potenziamento 

Non è stata attuata. 

Prove INVALSI Le prove Invalsi sono state effettuate come da calendario nelle 

seguenti date: 

Italiano: 26 aprile 2021 

Matematica: 20 aprile 2021 

Inglese: 21 aprile 2021 

Un allievo assente alla prova di Italiano l’ha recuperata in data 11 

maggio 2021 

Profitto medio della 

classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto medio discreto. 

 

 

                      

                    

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO 

(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO) 

 

                      Area curricolare obbligatoria 

Materie n° ore annue previste n° ore svolte al 15/05 

 LINGUA INGLESE 99 85 

ITALIANO 132 103 

STORIA 66 53 

MATEMATICA 99 87 

SCIENZA E CULT. ALIM. 99 89 

LAB. SERVIZ. ENOG. CUCINA 132 80 

LAB. SERVIZ. ENOG. SALA 66 55 

LINGUA STR. TEDESCO 99 65 

DIR. TECNICA AMMINISTRATIVA DELLE 

STRUTTURE RICETTIVE  

165 138 

EDUCAZIONE CIVICA (Progetto d’Istituto) 33 33 

SCIENZE MOT E SPORTIVE 66 28 

  RELIGIONE CATT 33 27 

 

 

                    

   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) Incontro con un rappresentante del consorzio ‘Grana Padano’ e degustazione del prodotto 
 
2) Alcuni studenti hanno frequentato il corso sommelier tenuto dall’associazione ASPI 
  

 

         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: Incontro Sermig a Torino; alcuni studenti hanno partecipato allo Scambio 
culturale in Germania a Bad Saulgau. 
 
2) a.s. 2018/2019: Partecipazione al balletto ‘Lo Schiaccianoci’ presso la Scala di Milano; 
viaggio di istruzione di 4 giorni in Toscana (Pisa, Villa Banfi, Pienza, San Gimignano, Volterra, 
Montepulciano, Lucca);  alcuni studenti hanno partecipato allo Stage Linguistico in Germania  a 
Tubinga. 
  



 

 

3) a.s. 2017/2018:  Visita alla Sinagoga, al Museo ebraico e all’azienda Krumiri Rossi di Casale 
Monferrato; alcuni studenti hanno svolto le certificazioni linguistiche 
 

 
 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 comunicare costruttivamente in ambienti diversi 
5) Capacità di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere 

decisioni 
6) 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 di mantenere il ritmo dell’attività 
6) Capacità di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri 
7) 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 

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 

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. 



 

 

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 
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 

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 

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 



 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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. 

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. 

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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ORE DI ALTERNANZA SVOLTE NEL TRIENNIO FINALE 
                                     

 

Cognome Nome Attività svolta presso 
il ristorante ‘Saperi e 

Sapori’ 

Attività svolta 
presso aziende 

esterne 

   
 

    

    

   
 

    

    

    

    

    

   
 

    

    

    

    

 

 

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

 

 

ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA 
 

• incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism and 
Hospitality (VIDEOCONFERENZA) 
• incontro con responsabile orientamento istituto superiore Bellinzona (Svizzera) 
• Open day università statale Milano 

 

 

 

                 

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. 
 



 

 

 

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: 
n. 2 sessioni di simulazione colloquio durante la seconda metà del mese di maggio. I 
candidati in presenza e gli altri studenti osservatori connessi da remoto. 
 

 

 

 

 

 

 
 
2- CONSUNTIVI ATTIVITÁ DISCIPLINARI:  

 

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 

 

DOCENTE: CLAUDIA CALAFA’            DISCIPLINA: RELIGIONE CATTOLICA 

 



 

 

Docente: Prof prof.ssa CALAFA’ CLAUDIA 

Libro di Testo:   Bibiani, Forno, Solinas, “IL CORAGGIO DELLA FELICITA’ “,  

VOLUME UNICO 

editrice SEI, Torino 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

N° 27 ore 

 

Breve profilo didattico della 
classe 

Durante l’anno scolastico la maggior parte degli alunni hanno 

mostrato interesse ed attenzione alle lezioni; un gruppo ha 

partecipato attivamente alle lezioni; alcuni ragazzi hanno 

maturato capacità di confronto e di riflessione. Quasi tutti si 

sono impegnati in modo adeguato alle attività proposte. La 

classe ha raggiunto un profitto mediamente BUONO. 

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

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: 

1. - dall’esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la 

partecipazione attiva; 

2. - da documentazione storica e contenutistica oggettiva; 

3. - 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 . 



 

 

Attività di recupero: In itinere 

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. 

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 almeno 1 valutazione nel primo trimestre 

e almeno 2 nel pentamestre 

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. 

 



 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                 _____________________       

                  _____________________________ 



 

 

DOCENTE : CAPUANO MARIA FRANCA    DISCIPLINA: ITALIANO 
 

Docente: Prof  Capuano Maria Franca 

Libro di Testo:  
Marta Sambugar  –Gabriella Salà 
Letteratura e oltre vol. 3 
La Nuova Italia 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021 

103 

Breve profilo didattico 
della classe 

La classe, nel corso dell’anno, si è dimostrata interessata 
alle tematiche trattate, la partecipazione è stata attiva, anche 
in modalità DDI, fatta eccezione per qualche alunno. La 
maggior parte degli studenti ha dimostrato costanza e 
diligenza. Per pochissimi alunni, a causa di lacune pregresse 
e scarso interesse, la preparazione risulta parzialmente 
lacunosa.  

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

Obiettivi 
La maggior parte degli alunni è in grado di utilizzare gli 
strumenti culturali per porsi con atteggiamento  
critico di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, 
riconosce le linee essenziali della storia della letteratura 
italiana e sa orientarsi fra testi e autori fondamentali, è in 
grado di contestualizzare testi e opere letterarie e di  formulare 
un  adeguato giudizio critico . Un gruppo esiguo di alunni, pur 
essendo in grado di analizzare i testi narrativi e poetici oggetto 
di studio, si pone in modo superficiale nei confronti dell’opera 
e del suo significato, in alcuni casi l’esposizione risulta non del 
tutto adeguata. Gli alunni hanno acquisito discrete 
competenze nella produzione di testi scritti di diverse tipologie. 

Metodi 

Partendo dai singoli autori, gli alunni sono stati guidati alla 
contestualizzazione della poetica e delle opere nel panorama 
storico e letterario dell’epoca di riferimento, soprattutto 
attraverso un’analisi approfondita dei testi, dapprima guidata, 
poi sempre più autonoma. 
Numerose esercitazioni hanno supportato questo percorso. Gli 
alunni sono stati indirizzati a stabilire collegamenti e confronti 
tra epoche, autori e linguaggi, attraverso lezioni partecipate, 
durante le quali sono stati stimolati ad argomentare il proprio 
punto di vista. Il lavoro sui testi, in prosa e in versi, è stato 
finalizzato alla comprensione, contestualizzazione e analisi 
metrico-stilistica.   
Gli elaborati stilati dagli alunni durante il corso dell’anno 
scolastico, dopo la correzione effettuata dall’insegnante, sono 
stati sottoposti all’attenzione dei singoli allievi per una 
riflessione guidata su errori morfologici, sintattici e 
contenutistici.  

Strumenti 
Libro di testo, sintesi, documenti audio e video, documenti 
allegati in classroom 

Attività di recupero: 

Il recupero è stato effettuato in itinere, attraverso il ripasso ed 
esercitazioni guidate inerenti l’analisi e la comprensione dei 
testi in prosa e poesia di autori del Novecento. Il recupero in 
itinere ha riguardato anche esercitazioni relative a prove scritte 
di tipologia A-B e C 

 

 



 

 

MODULO 1 - 

Il Positivismo e la sua diffusione;la nascita 
dell’evoluzionismo: il darwinismo sociale. Il Naturalismo e il 
Realismo ( cenni). Il  
Verismo; le tecniche narrative del Verismo 

 Giovanni Verga: la vita. La fase preverista; la fase verista. La 
visione della vita nella narrativa di Verga; le tecniche narrative. 
Il ciclo dei vinti: I Malavoglia (genesi del romanzo, trama, 
spazio e tempo, struttura, visione pessimistica e tecniche 
narrative) Lettura dei 
seguenti brani:  

 “ Prefazione”  ”La famiglia Malavoglia”.  
 Mastro-don Gesualdo: trama del romanzo,il mito della roba, 
lo spazio e il tempo,il significato dell’opera, le tecniche 
narrative . Lettura dell’ultima parte del romanzo:” La morte di 
Gesualdo" 

Da  Novelle rusticane: lettura della novella ” La roba” 

MODULO 2 - 

La Scapigliatura :i caratteri del movimento, temi e autori. 
 Arrigo Boito lettura  della lirica: ”Dualismo”. 
 
Il Decadentismo: termine e periodizzazione. Caratteri: la 
sensibilità decadente , i temi della letteratura decadente ,le 
figure del decadentismo. 
 Joris-Karl Huysmans: A ritroso: trama del romanzo. lettura e 
analisi del brano” Una vita artificiale”( dal cap. 2 del romanzo)  

Gabriele D’Annunzio: la vita, la poetica , le opere. Le Laudi : 
struttura e libri. Lettura dei seguenti testi: da “Alcyone”: La 
sera fiesolana; La pioggia nel pineto.  Il Piacere: trama, 
tecniche narrative. Lettura dell’estratto” Il ritratto di un esteta” ( 
libro I ,cap.II) 
Giovanni Pascoli: la vita, le raccolte poetiche, il pensiero e la 
poetica, le  opere.  “Myricae”: stuttura, temi, titolo, stile. 
Lettura dei seguenti testi: Novembre; Temporale; Il tuono ;X 
Agosto.   “ Il fanciullino” :linee di poetica, voce del fanciullino, 
valore sociale della poesia. Lettura dell’estratto” E’ dentro di 
noi un fanciullino” .  “Canti di Castelvecchio”: i temi. Lettura 
dei seguenti testi: Nebbia; La mia sera. 

MODULO 3- 

Il romanzo del primo Novecento.  
Italo Svevo: la vita, la formazione culturale, le opere.  “Una 
vita “:la trama ,la figura dell’inetto, l’ambientazione, le tecniche 
narrative e la struttura. Lettura dell’estratto” Lettera alla 
madre”(cap.1)”Senilità” : la trama, la figura dell’inetto e il 
sistema dei personaggi, le tecniche narrative. Lettura 
dell’estratto” Amalia muore” (cap. 13) .”La 
coscienza di Zeno”: l’interesse per la psicanalisi, il significato 
di coscienza, la struttura e i contenuti, le tecniche narrative, lo 
stile. Lettura dei seguenti estratti: “ Prefazione”( cap. 1); 
“Preambolo”(cap.2);” L’ultima sigaretta”(cap. 3); “Una 
catastrofe inaudita”(cap.8).  
Luigi Pirandello: la vita, le novelle, i romanzi. Il pensiero e la 
poetica.  
“Novelle per un anno”:  personaggi, temi e linguaggio, 
l’ambientazione. Lettura della novella: “La patente”. “Il fu 
Mattia 
Pascal”: le edizioni e la trama, la struttura e i temi, la visione 



 

 

del mondo, le tecniche narrative e lo stile. Lettura del seguente 
estratto: ”cambio treno”(da cap.XV).” Uno, nessuno e 
centomila” :la struttura, la trama, la rinuncia  
all’identità, la lingua e lo stile. Lettura del seguente estratto: 
“Salute”( dal libro I, cap. VII).Il teatro: analisi dell’opera” Sei 
personaggi in cerca d’autore” : trama ,temi, personaggi, 
sfondamento della quarta parete. Lettura di estratto” La 
condizione di personaggi”. 

MODULO 4- 

L’Ermetismo: il significato di ermetico,il manifesto 
dell’Ermetismo. 
 Giuseppe Ungaretti: la vita, le opere,il pensiero e la poetica. 
“L’Allegria”: il titolo, la struttura, i temi, lo sperimentalismo. 
Lettura delle seguenti liriche 
“ Veglia”; ”Fratelli” ;San Martino del Carso”. “Sentimento del 
tempo” :il recupero della tradizione, le struttura dell’opera, i 
temi e lo stile. Lettura della seguente lirica: 
“La madre”. “Il dolore”: la genesi, il significato, lo stile. Lettura 
della seguente lirica;” Non gridate più” 
 Eugenio Montale la vita, il pensiero e la 
poetica, le opere in versi, le figure femminili, le opere.  “Ossi 
di seppia” : la struttura e il titolo, i temi e i motivi,  il paesaggio 
ligure, lo stile. Lettura delle seguenti liriche: “Meriggiare pallido 
e assorto”; 
“Spesso il male di vivere ho incontrato” .”  Le 
occasioni”: la struttura e i temi, il titolo, la ricerca del varco, 
dagli Ossi alle Occasioni, lo stile e la metrica. Lettura delle 
seguenti liriche  :“La casa dei doganieri.” La bufera e altro 
“(cenni).” "Satura”: la struttura ,i temi e lo stile. Lettura della 
lirica:” Caro piccolo insetto” 
Salvatore Quasimodo: la vita, la poetica, le opere. Da” 
Acque e terre”: Ed 
è subito sera; da “Giorno dopo giorno”: Alle fronde dei 
salici. 

MODULO 5 - Produzione scritta di testi di diverse tipologie 

VERIFICHE VALUTAZIONI 

Sono state effettuate prove orali e prove scritte per verificare 
la 
comprensione e la capacità di analisi di testi letterari e per 
permettere il 
conseguimento delle competenze necessarie all’analisi 
testuale e alla produzione scritta. 

CRITERI di VALUTAZIONE 

Ai fini della valutazione si è tenuto conto della capacità di 
comprendere i messaggi globali contenuti nei testi, di 
effettuare analisi e sintesi corrette, della capacità di 
contestualizzare e di effettuare confronti fra testi dello stesso 
autore e di autori diversi. Criteri di valutazione importanti sono 
stati, altresì, il corretto uso del lessico, la chiarezza e 
correttezza espositiva. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                 _____________________       

                  ______________________________



 

 

DOCENTE : CAPUANO MARIA FRANCA    DISCIPLINA: STORIA 

 

Docente: Prof  Capuano Maria Franca 

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

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021 

53  

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe ha partecipato attivamente alle lezioni, mostrando 
interesse per gli argomenti e le tematiche trattate. Un gruppo 
considerevole di alunni si è impegnato costantemente ed ha 
conseguito discreti livelli di preparazione, un secondo gruppo, 
molto  esiguo, è composto da alunni che, a causa di lacune 
dovute 
a impegno incostante o scarsa partecipazione presentano 
difficoltà nella sintesi dei  concetti chiave e nella rielaborazione 
degli stessi 
 Qualche alunno, nonostante il discreto 
impegno, presenta  difficoltà nell’utilizzo del linguaggio 
specifico della disciplina. 

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

Globalmente la classe ha conseguito in modo discreto gli 
obiettivi programmati. Il gruppo classe ha conseguito la 
capacità 
di analizzare le problematiche più significative dell’epoca presa 
in esame, di individuare relazioni tra aspetti storici, sociali ed 
economici , di istituire relazioni tra eventi ; di riconoscere, nella 
storia del Novecento, le radici del mondo attuale. 

Metodi 

Partendo dalla lezione partecipata, gli alunni sono stati 
stimolati 
ad individuare gli elementi salienti di ogni evento storico, al fine 
di analizzare in modo critico gli stessi . Si è fatto uso  di 
documenti, mappe concettuali schemi e lavori di 
approfondimento di gruppo e individuali, 
 per stimolare gli alunni a ragionare 
su un fatto storico, anche attraverso punti di vista diversi.  



 

 

Strumenti Libro di testo, mappe, schemi, documenti immagini 

 

Attività di recupero: Recupero in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  

La società di massa 
L’età giolittiana 
Venti di guerra 
La Prima guerra mondiale 

MODULO 2 -  

Una pace instabile ( elementi  essenziali) 
La Rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin  
Il fascismo 
La crisi del ‘29( cenni) 
Il nazismo 
Preparativi di guerra 

MODULO 3 -  
La seconda guerra mondiale 
La guerra parallela dell’Italia e la Resistenza 

MODULO 4 -  Il mondo nel dopoguerra 

VERIFICHE e VALUTAZIONI  
Sono state effettuate verifiche orali in presenza ed in 
videoconferenza. Sono stati effettuati lavori di approfondimento 
individuali e di gruppo. 

CRITERI di VALUTAZIONE  

Per quanto concerne la valutazione si è tenuto conto della 
capacità di analizzare i fatti storici, operare sintesi organiche e 
produrre comunicazioni corrette e complete utilizzando il 
linguaggio specifico. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                 _____________________       

                  _____________________________ 

 



 

 

            DOCENTE: MADDALENA CHIATANTE            DISCIPLINA: INGLESE  

 

Docente: Prof Chiatante Maddalena 

Libro di Testo:   WELL DONE COOKING - ELI 
 
VENTURE 2 PREMIUM 20 - Oxford 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

85 

Breve profilo didattico della 
classe 

Due anni di insegnamento in questa classe e il ruolo di 
coordinatore mi hanno permesso di conoscere i ragazzi ed 
accompagnarli in un percorso di crescita didattica e 
maturazione personale. Nonostante le lacune pregresse 
riscontrate in terza su una buona parte di studenti, la buona 
volontà della classe ha portato ad un generale miglioramento 
linguistico specialmente nelle abilità di speaking e listening. Gli 
allievi hanno dimostrato una partecipazione abbastanza attiva 
nel corso dell’anno anche in modalità di didattica a distanza e 
nelle lezioni in compresenza con la docente madrelingua. 
Alcuni di loro, con buone abilità orali e una costante voglia di 
miglioramento, si sono distinti ottenendo risultati molto 
soddisfacenti. Un ristretto numero di studenti con un metodo di 
studio non sempre efficace ha invece raggiunto un livello 
sufficiente. 
 

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

CONOSCENZE  
livello medio raggiunto: upper intermediate  
Gli alunni conoscono: 
-le strutture linguistiche, la morfologia e l’uso dei tempi verbali 
- le strutture comunicative e il lessico relativo ad argomenti di 
vita quotidiana e attualità 
- il linguaggio e i contenuti di enogastronomia 
 
COMPETENZE 
livello medio raggiunto:  upper intermediate 
Gli alunni sono in grado di: 
-utilizzare le strutture linguistiche per produrre testi scritti/orali 
su argomenti quotidiani e di attualità 
-utilizzare le strutture linguistiche per produrre testi scritti/orali 
su aspetti legati all’enogastronomia  
-applicare le strategie di comprensione per comprendere le 
idee fondamentali di testi di scritti/orali su argomenti quotidiani 
e di attualità. 
-applicare le strategie di comprensione per comprendere le 
idee fondamentali di testi di scritti/orali su aspetti legati 
all’enogastronomia 
 
CAPACITA’ 
livello medio raggiunto: intermediate 
Gli alunni sanno: 
-interagire su argomenti di vita quotidiana e attualità 
esprimendo il proprio punto di vista e confrontandosi con 
l’interlocutore 
-interagire in situazioni reali e produrre brevi testi scritti legati 
all’enogastronomia  
-presentare e promuovere prodotti della tradizione nazionale e 



 

 

internazionale 

Metodi Il metodo utilizzato durante le lezioni è stato prevalentemente 
comunicativo e student-centred sia nelle lezioni in presenza 
che in quelle a distanza. A momenti di lezione frontale e 
partecipata si sono alternate attività in modalità di classe 
rovesciata in cui gli studenti hanno presentato i contenuti 
all’insegnante e alle compagne (flipped classroom). Da marzo 
per 10 incontri, la classe si è avvalsa in una delle tre ore di 
lezione settimanali della compresenza di una docente 
madrelingua che ha ulteriormente potenziato l’aspetto di 
interazione, anche settoriale, in inglese.  

Strumenti -libri di testo con contenuti digitali 
-materiali digitali e non condivisi in Drive e su Classroom 
-artefatti multimediali condivisi in Drive  
- LIM e registratore 
-piattaforma Classroom, Google Meet e registro Argo 

Attività di recupero: in itinere 

Contenuti  

MODULO 1- HEALTHY AND 
SUSTAINABLE NUTRITION 
 

THE IMPORTANCE OF A BALANCED NUTRITION: The 
eatwell plate - The food pyramid - Healthy Cooking 
Techniques/Tips- Healthy recipes 
 
SPECIFIC DIETS: Kids menus - Teenagers and diet - Sports 
diets - Alternative diets  
 
MODERN FOOD TRENDS AND SUSTAINABLE FOOD: 
From industrialisation to modern times - Modern Food Trends - 
Future Foods - GMO food- Organic food  - Slow food - Food 
miles and Fairtrade  

MODULO 2- FOOD AND 
SAFETY 

Food allergies and disorders- Cooking for Coeliacs - Alternative 
diets -HACCP - Food contamination - Hygene  

MODULO 3 - CAREER PATHS The brigade - How to become and be a chef - Celebrity chefs 

(Ottolenghi, J Oliver, Bottura) - How to become a food and 

beverage manager  

Job advertisements - How to write a CV - How to write a 

covering letter - How to face a job interview  

MODULO 4- CULINARY 
IDENTITY 

The role of food - 

Food in the UK > between traditions and globalization- British 

Cuisine: traditions and festivities - Meals in UK - Multicultural 

London - Borough Market  

Food in Italy> between traditions and globalization- Italian 

Cuisine: traditions and festivities - Food and Wine: in the north-

west Italy; in Emilia-Romagna and the north-east Italy; in 

Central Italy; In Southern Italy and the Islands - Multicultural 

Italy  

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
VERIFICHE SCRITTE 

Verifiche strutturate e semi-strutturate, corrette e poi 
commentate con la classe 



 

 

VERIFICHE ORALI 
Interrogazioni per testare le conoscenze acquisite e le 
competenze linguistiche 

CRITERI di VALUTAZIONE Sia per la valutazione delle verifiche scritte che quelle orali è 
stata utilizzata la griglia di valutazione degli apprendimenti 
relativa al triennio dell’Istituto. Tale griglia è stata di volta in 
volta adattata ai test ed è stata sempre condivisa con i ragazzi. 
Nella valutazione finale si è tenuto conto anche dell’impegno e 
del livello di partecipazione attiva alle lezioni sia in modalità di 
didattica in presenza che in modalità di didattica a distanza.  

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                 ______________________ 

                  _____________________________   

 

 



 

 

   DOCENTE: PASQUALE DIONISIO            DISCIPLINA: SALA PER CUCINA 

 

Docente: Prof DIONISIO PASQUALE  

Libro di Testo:   A SCUOLA DI SALA-BAR E VENDITA 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

55 

Breve profilo didattico della 
classe 

 La classe risulta essere abbastanza coesa dal punto di vista 

della socializzazione, apparsa positiva nei rapporti 

interpersonali e, sotto il profilo della partecipazione al dialogo 

educativo, si è presentata disponibile e collaborativa. 

 Didatticamente la classe ha raggiunto un livello di competenze 

soddisfacente anche se con differenze, infatti, in essa si 

individuano due gruppi di livello: il primo ha seguito con 

interesse e attiva partecipazione, raggiungendo un ottimo livello 

di competenze e conoscenze, il secondo, più esiguo è formato 

da alunni che hanno raggiunto, un discreto livello di 

competenze e conoscenze di base. 

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

la  Classe ha finalizzato lo sviluppo dei contenuti disciplinari 

esposti nel presente Documento al raggiungimento di comuni 

obiettivi, gli alunni sono in grado di esporre  gli argomenti di 

seguito riportati in modo  semplice  e corretto  

- Tecniche di catering e banqueting 

- Sistema HACCP 

- IL formaggio  

- Retta dei sapori  

- Marchi di qualità e qualità totale 

- IL vino  

- Difetti del vino 

- Lista allergeni 

- IL BAR 

- Drink cost 

- I cocktail 

- L’arte liquoristica 

- Composizione di un cocktail 

- I luxury food 

- La ristorazione 

Metodi I metodi utilizzati nell’affrontare il programma sono stati: 

lezione frontale con l’ausilio di strumenti multimediali, lezioni 

pratiche in cucina, lezioni in DAD, materiale fornito dal docente, 



 

 

ricerche autonome a casa ed esposizione del lavoro prodotto 

Capacità acquisite: 

- Realizzare aperitivi e utilizzo degli strumenti 

- Applicare i sistemi di tutela per la salute 

- Riconoscere e valorizzare i marchi di qualità 

Competenze acquisite 

- Utilizzare tecniche di lavorazione e attrezzatura di sala  

e bar. 

- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali e nazionali, 

i prodotti e le specialità del territorio  

- Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, 

in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei 

prodotti 

- Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione per 

la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi 

Strumenti I metodi utilizzati nell’affrontare il programma sono stati: 

lezione frontale con l’ausilio di strumenti multimediali, , lezioni 

in DAD, materiale fornito dal docente, ricerche autonome a 

casa ed esposizione del lavoro prodotto. 

Attività di recupero:   sono state svolte attività di recupero in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 IL BAR , DRINK E 
COSTO e liquori  

Tipologie di bar 

Calcolo energetico 

Drink cost  

Arte  liquoristica internazionale 

MODULO 2 – IL VINO  Tipologie di vini 
 
Vari tipi di bottiglie 
 
I tipi di tappo  
 
Modalità di conservazione  

 
Alterazioni del vino 

MODULO 3 – I marchi di 
qualità  

I prodotti tipici ed i marchi di qualità (DOP, IGP, STG) 

I prodotti tradizionali 

Disciplinare di produzione 

La qualità e bisogni primari                 

MODULO 4 – Gastronomia 
nazionale : I FORMAGGI E 
L.FOOD 

I formaggi       

Servizio  



 

 

Retta dei sapori  

Abbinamento  enogastronomico cibo  vino       

MODULO 5 - - La sicurezza e 
la tutela della salute 

Identificazione dei principali pericoli nei vari ambienti lavorativi 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Lavori  in classe con domande aperte  

Interrogazioni e ricerche a casa 

Attività di laboratorio 

CRITERI di VALUTAZIONE Valutazione in decimi, da 1 a 10, sufficienza raggiunta con il 

60% del punteggio. Si è valutato l’impegno durante le attività 

operativa svolta nelle attività laboratoriali e la partecipazione 

all’attività didattica. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                        ___________________ 

                  _____________________________   

 

 

 



 

 

      DOCENTE: GUIDA TONIA       DISCIPLINA:  SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

Docente: Prof 

 

GUIDA TONIA 

Libro di Testo:   

 

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

scuola 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2020   

28 

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 
piccolo gruppo ha dimostrato una partecipazione sufficiente ma 
non apprezzabilmente attiva. Nella prima parte dell’anno la 
classe ha svolto poche ore di lezione, inoltre 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 e in parte quella pratica. 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 
Conoscenza parziale della 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 
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, 

funicelle - 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. 
L’atletica leggera. 
 

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 

                   _____________________________                                                        ___________________ 

                  _____________________________   



 

 

DOCENTE: CESARINA MARINO   

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 

Docente: Prof.ssa Cesarina Marino 

Libro di Testo:   

 

Gestire le Imprese ricettive  
S. Rascioni, F. Ferriello - TRAMONTANA 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021 

N. 138 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe nel percorso triennale ha sempre lavorato con 

interesse e impegno costante conseguendo una preparazione  

di buon livello seppur con le dovute differenze cognitive e di 

apprendimento, dimostrando autonomia nel metodo di studio e 

capacità di rielaborazione critica di quanto appreso.  

Nonostante le difficoltà legate alla didattica a distanza, svolta 

prevalentemente negli ultimi due anni scolastici, l’atteggiamento 

della maggioranza degli allievi si è rivelato nel complesso 

positivo. Essi hanno sviluppato un buon grado di 

socializzazione ed il loro rapporto è stato improntato al 

reciproco rispetto, al dialogo ed al confronto. Diverse sono state 

le strategie didattiche e gli interventi utilizzati per rendere fruibili 

i contenuti proposti, che hanno determinato in alcuni casi, con 

la didattica a distanza, la ripresa di alcuni argomenti accennati 

lo scorso anno e semplificazioni alla programmazione annuale. 

  

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

Per una parte degli alunni la risposta in “termini cognitivi” è 
stata sufficiente nonostante un percorso scolastico non 
supportato da un impegno costante.  

Un gruppo, poi, ha raggiunto una discreta autonomia e 
padronanza nel metodo di studio, raggiungendo i seguenti 
obiettivi in termini di conoscenze, competenze e capacità: 

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio; 
redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali 
e di gruppo relative a situazioni professionali. Analizzare il 
mercato turistico e individuare le risorse per promuovere e 
potenziare il turismo integrato. Conoscere il processo di 
pianificazione, programmazione e controllo aziendale. 
Individuare le fasi e le procedure per redigere un business plan; 
riconoscere i processi che portano dall’idea alla definizione del 
business plan; predisporre budget di imprese turistico-
ristorative. Conoscere le tecniche di marketing turistico e web 
marketing, definire una semplice strategia di marketing; 
analizzare dati per trarne informazioni aziendali utili. 
Conoscere le norme internazionali e comunitarie di settore 
nonché norme e procedure per la tracciabilità dei prodotti. 
Conoscere i principali contratti di settore. 

 
Strumenti 
 

Libro di testo, utilizzo degli strumenti informatici, materiale 

predisposto dal docente. 

 
Attività di recupero: 
 

Sono state attuate procedure di recupero ad inizio anno, ma 

anche successivamente, al fine di permettere il consolidamento 



 

 

di abilità e conoscenze propedeutiche al proseguimento del 

programma annuale.  

Contenuti  

MODULO 1 -  
 

L’ANALISI DEI COSTI DELLE IMPRESE TURISTICO-

RISTORATIVE 

• La classificazione dei costi 

• I metodi di calcolo dei costi 

• Il diagramma di redditività 

• Il food and beverage cost 

• La fissazione del prezzo di vendita 

MODULO 2 - I CONTRATTI DELLE IMPRESE TURISTICO-RISTORATIVE 

E LA NORMATIVA DEL SETTORE 

• I Principali contratti 

• I contratti specifici del settore turistico-ristorativo: 

contratto di ristorazione, contratto di catering, contratto 

di banqueting 

• Le norme di igiene alimentare e di tutela del 
consumatore. 

MODULO 3 -  
 

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 

MODULO 4 -  
 

IL MARKETING 

• Il marketing: aspetti generali 

• Il marketing strategico 

• Il marketing operativo 

• Il web marketing  

• Il marketing plan 

MODULO 5 -  
 

PIANIFICAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DI 

GESTIONE 

• La pianificazione, la programmazione aziendale 

• Il budget 

• Il controllo budgetario 

• Il business plan 

 
 

Sono state eseguite prove scritte e orali come da 
programmazione concordata, prove strutturate, semi 



 

 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

strutturate. 

 
 
 
 
 
 
 
CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Per la valutazione dell'apprendimento si è adottata, in sede 
periodica e finale, al fine di orientare e formare l'alunno, una 
scala riproduttiva della tabella-griglia approvata dai membri del 
dipartimento disciplinare economico-aziendale.  
Sono stati tenuti in considerazione anche i seguenti aspetti:  

- attenzione e partecipazione al lavoro in classe e durante 
l’attività in DAD; 

- progressi rispetto al livello di partenza e dell'eventuale      
capacità di recupero delle lacune pregresse; 

- organizzazione e impegno nel lavoro individuale. 

 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 
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  DOCENTE: MENNA GIOVANNA       DISCIPLINA: ALIMENTI E ALIMENTAZIONE 

 

Docente: Prof MENNA GIOVANNA 

Libro di Testo:   “Alimentazione oggi” – Silvano Rodato- Ed. Clitt 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021    

89 

Breve profilo didattico della classe La classe 5 BPE 

 Studenti e docente si conoscono dal terzo anno. Il rapporto è 

sempre stato corretto, cordiale, basato su fiducia reciproca. La 

partecipazione alle attività in aula è stata particolarmente 

positiva. Gli alunni hanno sempre seguito con interesse le 

lezioni, dando prova di un’adeguata responsabilità e di un lavoro 

organizzato e puntuale anche nello studio domestico soprattutto 

nel secondo quadrimestre. Il profitto è stato buono e in alcuni 

alunni ottimo. Tutta la classe è in grado di rielaborare le 

conoscenze acquisite in maniera autonoma, utilizzando un  

lessico appropriato, solo alcuni li applica in maniera essenziale. 

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

.Nel corso del biennio finale si è cercato di stimolare gli alunni ad 

utilizzare un linguaggio specifico e ad esporre gli argomenti 

affrontati in modo semplice, corretto e chiaro, sia nelle verifiche 

orali e sia nelle produzioni scritte. 

Metodi L’attività didattica è stata svolta utilizzando le seguenti 

metodologie: lezione frontale e partecipativa con l’intento di 

stimolare l’interesse e partecipazione degli alunni; 

Strumenti Libro di testo e materiale fornito dal docente. 

Attività di recupero: Sono state svolte attività di recupero in itinere. 

Contenuti  

MODULO 1 -  Sostenibilità alimentare. Filiera produttiva e filiera corta. Nuovi 

prodotti alimentari. Doppia piramide.  

Nuovi prodotti alimentari: alleggeriti ,alimenti fortificati,  arricchiti 

, supplementati. Alimenti funzionali.  Novel food 

 Alimenti di gamma, integrali biologici .Nutrigenomica e 

nutraceutica. Additivi alimentari 

MODULO 2 -  Contaminazione chimica: metalli pesanti, fitofarmaci, da 

imballaggi per alimenti, zoo farmaci, PCB ,IPA          micotossine. 

Innovazioni nei processi di conservazione e cottura  

Contaminazione  fisica: radionuclidi e particellare. 

Contaminazione biologica: prioni, virus, batteri, funghi, parassiti. 



 

 

Classificazione sistematica e valutazione dei fattori di rischio di 

tossinfezioni.  Principali malattie da contaminazione batterica: 

Salmonellosi,  Stafilococco, Clostridium Botulinum, Listreriosi,  

Salmonella tifo e 

  paratifo,  Shigellosi. Parassitosi : Amebiasi,  Giardiasi, Teniasi,  

Echinoccocosi , Trichinosi, Ascaridosi ,Ossiuriasi Anisakidosi. 

Funghi e muffe. Intossicazioni da muffe. 

MODULO 3 -  Sistema HACCP e i relativi riferimenti legislativi. 

Certificazioni di qualità. Frodi alimentari .Qualità alimentare. 

Qualità di origine . 

MODULO 4 -  Bioenergetica e dieta equilibrata. I LARN (2014). Linee guida per 

una sana alimentazione. Piramidi alimentari. Importanza di una 

restrizione calorica intelligente. 

 MODULO 5 -  Tipologie dietetiche 

Alimentazione in gravidanza;  alimentazione della nutrice ; 

alimentazione nell’età evolutiva ;  alimentazione nella prima 

infanzia e svezzamento; alimentazione nella seconda infanzia; 

alimentazione nell’adolescenza  ; alimentazione nell’età adulta ; 

alimentazione nella  terza età  .Fattori che influenzano lo stato di 

nutrizione dell’anziano.  Fast food  e slow  food.  Dieta 

mediterranea; Dieta  vegetariana; dieta macrobiotica; 

cronodieta; Dieta a zona; 

MODULO 6 
 

Dieta in particolari condizioni patologiche. 

Obesità  .  Aterosclerosi . Ipertensione . Diabete . Allergia ed 

Intolleranze alimentari. 

VERIFICHE e VALUTAZIONI  Durante l’anno, le verifiche sono state sia orali e sia scritte 

proponendo, in questo caso, prove con domande  aperte, in 

modo da stimolare le capacità espositive 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
  
 
 

Nelle prove scritte la valutazione è stata fatta considerando 

sufficiente il raggiungimento del 60% del punteggio complessivo. 

Inoltre si è tenuto conto del livello di partenza e dei requisiti 

acquisiti durante l’anno scolastico, in termini di conoscenze, 

abilità e competenze, impegno nello studio, partecipazione 

costante all’attività scolastica 

                

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   



 

 

 

           DOCENTE: MENNA GIUSEPPE                   DISCIPLINA: CUCINA 

 

Docente: Prof Giuseppe Menna  

Libro di Testo:   Organizzare e gestire (Marco Guadagno) 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

80 

Breve profilo didattico della 
classe 

Il gruppo classe compreso studenti e docente si conoscono dal 

terzo anno, la classe risulta essere abbastanza coesa dal punto 

di vista della socializzazione, apparsa positiva nei rapporti 

interpersonali e, sotto il profilo della partecipazione al dialogo 

educativo, si è presentata disponibile e collaborativa. 

 Didatticamente la classe ha raggiunto un livello di competenze 

soddisfacente anche se con differenze, infatti, in essa si 

individuano due gruppi di livello: il primo ha seguito con 

interesse e attiva partecipazione, raggiungendo un ottimo livello 

di competenze e conoscenze, il secondo, più esiguo è formato 

da alunni che hanno raggiunto, un discreto livello di 

competenze e conoscenze di base, conseguendo accettabili 

risultati considerando inoltre  le difficoltà che si sono verificate 

per motivi di pandemia covid 19. 

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

Conoscenze acquisite: la  Classe ha finalizzato lo sviluppo 

dei contenuti disciplinari esposti nel presente Documento al 

raggiungimento di comuni obiettivi, gli alunni sono ingrado di 

esporre  gli argomenti di seguito riportati in modo sempilce e 

corretto. 

- Caratteristiche e prodotti del territorio 

- Tecniche di catering e banqueting 

- Tipologie di intolleranze alimentari 

- Sistema HACCP 

- Criteri e strumenti per la sicurezza e la salute nel luogo 

di lavoro 

- Marchi di qualità e qualità totale 

- tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti 

- Storia della gastronomia 

- Simulare un piano HACCP 

Capacità acquisite: 

- Realizzare piatti con prodotti del territorio 

- Applicare i sistemi di tutela per la salute 



 

 

- Riconoscere e valorizzare i marchi di qualità 

Competenze acquisite: 

- Utilizzare tecniche di lavorazione e attrezzatura di 

cucina nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici 

- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali e nazionali, 

i prodotti e le specialità del territorio  

- Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, 

in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei 

prodotti 

- Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione per 

la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi 

Metodi I metodi utilizzati nell’affrontare il programma sono stati: 

lezione frontale con l’ausilio di strumenti multimediali, lezioni 

pratiche in cucina, lezioni in DAD, materiale fornito dal docente, 

ricerche autonome a casa ed esposizione del lavoro prodotto. 

Strumenti - interrogazioni  

- prove strutturate e semi strutturate  

- esercitazioni in piccoli gruppi  

- relazioni e ricerche personali  

- Libro di testo 

- Ausili multimediali 

- Approfondimenti a cura degli studenti 

Attività di recupero - sono state svolte attività di recupero in in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 - il menu, il Food 
Cost e la determinazione del 
costo pasto 

- Le tipologie di menu a seconda delle attività 

ristorative  

- Aspetto grafico di impostazione di un menu 

- Calcolo del costo delle materie prime 

MODULO 2 - i marchi di 
qualità 

- I prodotti tipici ed i marchi di qualità (DOP, IGP, 

STG) 

- I prodotti tradizionali 

- Disciplinare di produzione 

MODULO 3 - la gastronomia 
nazionale 

- Itinerario gastronomico tra le regioni d’Italia 

- Rivisitazione di alcuni piatti della tradizione 

regionale 

MODULO 4 - HACCP - Le norme nazionali e internazionali 



 

 

- I principi dell’HACCP 

MODULO 5 - La sicurezza e la 
tutela della salute 

- Identificazione dei principali pericoli nei vari ambienti 

lavorativi 

VERIFICHE e VALUTAZIONI - Compiti in classe con domande a risposta multipla 

- simulazione terza prova (tipologie B + C) 

- interrogazioni e ricerche a casa 

- attività di laboratorio 

CRITERI di VALUTAZIONE - Valutazione in decimi, da 1 a 10, sufficienza raggiunta 

con il 60% del punteggio. Si è valutato l’impegno 

durante le attività operativa svolta nelle attività 

laboratoriali e la partecipazione all’attività didattica. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 
 

  



 

 

DOCENTE: FILOMENA NARDELLI                   DISCIPLINA: TEDESCO 

 

Docente: Prof Filomena Nardelli 

Libro di Testo:   “Kochkunst” Deutsch für Gastronomie- Pierucci, Fazzi, 

Moscatiello. Ed. Loescher 

 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

65 

Breve profilo didattico della 
classe 

La situazione didattico-disciplinare è eterogenea; è presente 

infatti un discreto numero di elementi positivi che mostrano 

interesse e partecipano attivamente alla lezione , ma anche un 

certo numero di alunni poco concentrati in classe  e non sempre 

rispettosi delle consegne. 

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

2) comprendere ed elaborare annunci di lavoro mirati alla 

ricerca di personale in ambito ristorativo; 

3) Conoscere e saper descrivere le principali attività 

ristorative in Italia e nei paesi di lingua tedesca ;  

4) Conoscere e saper illustrare le abitudini alimentari 

italiane , il menù e la cucina tipica italiana; 

5) Conoscere e saper argomentare su Fast Food, Junk 

Food, Street Food e Slow Food ; 

6) Comprendere e saper illustrare la dieta mediterranea; 

7) Comprendere e riferire circa le abitudini alimentari 

tedesche, menù e cucina regionale tedesca  

8) Conoscere e saper descrivere alcuni cuochi stellati e le 

loro principali preparazioni. 

Metodi Lezione frontale coordinata alla partecipazione al dialogo in 

lingua 

Ascolto e comprensione di materiale audio-visivo in lingua  

lavori di gruppo  

Lezione video (DaD: Gsuite) 

Strumenti  

Libro digitale, libro di testo mappe e schemi, LIM, 

classroom, materiale audio-visivo, computer 

DaD: piattaforma Gsuite 

Attività di recupero: Recupero curricolare in itinere 

Contenuti  



 

 

MODULO 1 -  Rund um die Arbeitswelt 

MODULO 2 -  Lokale und Gaststätten 

MODULO 3 -  Italien: die Essgewohnheiten 

            Menü und Speisekarte 

            die regionale Küche in Italien 

            Fast Food, Junk Food, Street Food e Slow Food ; 

            die Mediterrane Diät 

MODULO 4 -  Deutschland : die Essgewohnheiten 

                       Menü und Speisekarte 

                       die regionale Küche in Deutschland (Bayern - 

Baden         Württemberg) 

MODULO 5 -  Berühmte Köche und Konditoren 

VERIFICHE e VALUTAZIONI  

Verifica orale 

Comprensione ed analisi di testi, 

Prove semistrutturate 

CRITERI di VALUTAZIONE Nella valutazione si è tenuto conto di diversi criteri:  

conoscenze e competenze acquisite 

progressi compiuti 

impegno, interesse e partecipazione all’attività didattica 

metodo di studio 

puntualità nelle consegne 

partecipazione attiva alle lezioni in Dad 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 



 

 

DOCENTE: PROF. PAVONE SALVATORE           DISCIPLINA: MATEMATICA 

 

Docente: Prof Pavone Salvatore 

Libro di Testo:   Leonardo Sasso - La matematica a colori volume 5 edizione 

gialla  

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

87 

Breve profilo didattico della 
classe 

Dal punto di vista comportamentale, la classe ha mostrato un 

atteggiamento sostanzialmente corretto. Dal punto di vista didattico 

si evidenziano due gruppi distinti, infatti solo una parte di alunni ha 

mostrato maggiore applicazione e interesse nelle varie attività 

proposte, mentre la restante parte del gruppo classe si è limitata 

spesso alla sola consegna dei compiti assegnati. 

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

COMPETENZE: 

1. Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per 

organizzare e valutare adeguatamente informazioni 

qualitative e quantitative. 

2. Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti 

dialettici e algoritmici per affrontare situazioni problematiche, 

elaborando opportune soluzioni. 

3.  Utilizzare le reti e gli strumenti informatici dell’attività  di 

studio, ricerca e approfondimento disciplinare 

4. Correlare la conoscenza storica della disciplina agli sviluppi 

delle scienze e delle tecnologie. 

CONOSCENZE: 

 

Integrale indefinito; integrazioni immediate; integrazione per 

decomposizione. 

Integrale definito di una funzione continua; proprietà degli integrali 

definiti;   

Formula fondamentale del calcolo integrale; calcolo di aree. 

Tabelle, distribuzioni, indici di posizione e indici di variabilità. 

Eventi; definizione classica di probabilità. 

Conoscere il contributo di alcuni  matematici ai contenuti del 

pensiero matematico e , a grandi linee, lo sviluppo dei principali 

temi della cultura matematica dal punto di vista storico. 

 

 



 

 

 

ABILITA’: 

Ricavare le primitive delle funzioni elementari partendo dalla 

conoscenza delle derivate fondamentali;  

Utilizzare le primitive delle funzioni elementari e le regole di 

integrazione per calcolare l’integrale indefinito di molte categorie di 

funzioni. 

Calcolare l’integrale definito di una funzione continua;  

Applicare il calcolo integrale per calcolare particolari aree. 

Calcolare i diversi tipi di valori di sintesi di un insieme di dati. 

Eseguire operazioni con gli eventi;  

Determinare la probabilità di un evento utilizzando la definizione 

classica di probabilità; 

Individuare e riassumere momenti significativi nella storia del 

pensiero matematico 

 

Metodi Lezione Frontale, lezione partecipata, esercitazioni con restituzione, 

Problem solving. 

Strumenti Libro di testo, dispense/materiali, LIM. Geogebra, Excel, G suite.  

Attività di recupero: All’inizio dell’anno scolastico sono stati ripresi e approfonditi i 

seguenti argomenti:  

calcolo delle derivate delle funzioni ottenute da quelle elementari 

tramite operazioni algebriche; derivata di funzioni composte; grafico 

di una funzione notevole. 

   

Contenuti  

MODULO 1 -  Gli integrali indefiniti: Primitive e integrale indefinito, Integrali 

immediati e integrazione per scomposizione 

MODULO 2 -  Gli integrali definiti: Dalle aree al concetto di integrale definito, le 

proprietà dell’integrale definito e il suo calcolo, area della regione di 

piano limitata dal grafico di una funzione e dall’asse x, area della 

regione di piano limitata dal grafico di due funzioni 

MODULO 3 -  La statistica descrittiva: Termini specifici (popolazione, carattere, 

modalità), distribuzioni di frequenze, principali rappresentazioni 

grafiche, indici di posizione di variabilità 

MODULO 4 -  La probabilità: Richiami di calcolo delle probabilità (terminologia), Il 

concetto di probabilità, il calcolo della probabilità secondo la 

definizione classica. Le varie definizioni di probabilità. 

MODULO 5 -  Storia della matematica: sviluppo delle principali tappe della cultura 



 

 

matematica nella storia, approfondimento sulla nascita e sviluppo 

del concetto d’integrale e del calcolo delle probabilità. Il contributo 

di alcuni matematici del 900’: Vito Volterra, Johann von 

Neumann, John Nasch. 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Le verifiche scritte hanno riguardato prevalentemente l’appicazione 

delle regole per il calcolo degli integrali e delle aree, e della lettura 

dei grafici con la determinazione degli indici di posizione e di 

variabilità oltre le conoscenze di base del calcolo delle probabilità. 

Le verifiche orali hanno testato sia l’avvenuta acquisizione di 

nozioni, in termini di approccio al calcolo integrale e alla 

elaborazione e al commento di grafici e tabelle a partire da una 

serie di dati.  

CRITERI di VALUTAZIONE Sia per le verifiche scritte, che per quelle orali si è fatto riferimento 

alla griglia di valutazione del dipartimento di matematica dell’Istituto 

Falcone. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 



 

 

   

 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 – ENOGASTRONOMICO               

Discipline caratterizzanti: ALIMENTI E ALIMENTAZIONE – LABORATORIO CUCINA 

  

n. COGNOME E NOME ARGOMENTO ASSEGNATO ENTRO IL 30 

APRILE 2021 

DOCENTE DI 

RIFERIMENTO 

1  L’applicazione corretta delle diverse tecniche di 
cottura comprese quelle innovative 

Capuano Mariafranca 

2   Dieta vegana Capuano Mariafranca 
3   Tipicità dei prodotti Chiatante Maddalena 
4  Contaminazioni chimiche degli alimenti Chiatante Maddalena 
5  Carta di Milano Marino Cesarina 
6  Igiene ed HACCP Marino Cesarina 
7   Scegli la varietà,la sicurezza e la tradizionalità Menna Giovanna 
8  Contaminazione da micotossine Menna Giovanna 
9   La celiachia e i prodotti gluten free Menna Giovanna 
10   Elaborazione di un diagramma di flusso di una 

preparazione gastronomica a scelta 
Menna Giuseppe 

11   La dieta mediterranea Menna Giuseppe 
12  Allergia e intolleranza alimentare Menna Giuseppe 
13  Qualità totale Pavone Salvatore 
14  Dieta dello sportivo Pavone Salvatore 

 

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:  

 
Giovanni Verga: 

Da Novelle rusticane: “ La roba”. Da I Malavoglia: “ Prefazione” “ La famiglia Malavoglia”(cap.I) 

Da Mastro-don Gesualdo: “ La morte di Gesualdo”( parte IV,cap.5) 

Arrigo Boito: 

Lettura della lirica: “ Dualismo” 

Joris-Karl Huysmans: 

Da “ A ritroso” Lettura del testo (estratto dal cap. 2)” Una vita artificiale” 

Giovanni Pascoli: 

Da “Myricae”: “Temporale”; “Il tuono”; “ Novembre” ; “ X Agosto” 

Da “Canti di Castelvecchio”: “ Nebbia” ; “La mia sera” 

Dal saggio “ Il fanciullino” : “ E’ dentro di noi un fanciullino” 

Gabriele D’Annunzio 

Da “Laudi del cielo,del mare della terra e degli eroi” Alcyone ”La sera fiesolana” ; “ la pioggia nel pineto”. 



 

 

Da “Il piacere” :” Il ritratto di un esteta”( libro I cap. II) 

Italo Svevo 

Da “Una vita” :“ Lettera alla madre”( cap 1) 

Da “Senilità”: “Amalia muore”( cap cap.13) 

Da  “ La coscienza di Zeno” “Prefazione”( cap.1); “ Preambolo”( cap. 2); “ L’ultima sigaretta”(cap.3); “Una 

catastrofe inaudita”(cap.8) 

Luigi Pirandello 

Da “ Il fu Mattia Pascal” : “ Cambio treno”(cap.VII) 

Da “Uno,nessuno e centomila” :”Salute!”(libro I,cap. VII) 

Da “Novelle per un anno” : “ La patente” 

Da “Sei personaggi in cerca d’autore” : “ La condizione di personaggi” ( prima parte) 

Giuseppe Ungaretti 

Da  “L’allegria” : “ Veglia”; “Fratelli”; “San Martino del Carso” 

Da “Sentimento del tempo” : “La madre” 

Da “Il dolore”: “ Non gridate più” 

Eugenio Montale 

Da “Ossi di seppia”: “Meriggiare pallido e assorto”; “Spesso il male di vivere ho incontrato”;  

Da “Le occasioni”:” La casa dei doganieri”  

Da “Satura”: “caro piccolo insetto” (sez. Xenia I) 

 Salvatore Quasimodo 

Da “Acque e terre”: “Ed è subito sera” 

Da “Giorno dopo giorno”: “Alle fronde dei salici” 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 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 1 

Il lavoro come tributo sociale Discipline laboratoriali 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  proprim 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 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 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 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             

 

 

ALLEGATI  

Progetto PCTO 
Scheda valutazione PCTO 
Scheda elaborato candidati 
Griglia del colloquio 
______________    

 

 


