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PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 

Profilo Ministeriale 

ll Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 
alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di 
organizzazione e gestione dei servizi. È in grado di:  

 utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della 
commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;  

 organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse 
umane;  

 applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e 
la salute nei luoghi di lavoro;  

 utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e 
finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio;  

 comunicare in almeno due lingue straniere;  

 reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso 
a strumenti informatici e a programmi applicativi;  

 attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;  

 curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse 
ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti.  
L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e 
“Accoglienza turistica”, nelle quali il profilo viene orientato e declinato. L’ opzione “Prodotti 
dolciari artigianali e industriali” afferisce all’articolazione “Enogastronomia”. Nell’ opzione 
“Prodotti dolciari artigianali e industriali” il Diplomato è in grado di intervenire nella 
valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti 
enogastronomici dolciari e da forno; ha competenze specifiche sugli impianti, sui processi 
industriali di produzione, e sul controllo di qualità del prodotto alimentare. A conclusione del 
percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione “Enogastronomia”, opzione “Produzioni 
dolciarie artigianali e industriali”, consegue i risultati di apprendimento descritti nel punto 2.2 
dell’Allegato A), di seguito specificati in termini di competenze. 1.Controllare i prodotti sotto il profilo 
organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e 
2.Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, 
valorizzando i prodotti tipici. 3.Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva delle 
produzioni industriali e artigianali dolciarie e da forno. 4.Valorizzare e promuovere le tradizioni 
locali, nazionali e internazionali delle produzioni industriali e artigianali dolciarie e da forno 
individuando le nuove tendenze di filiera. 5.Applicare le normative vigenti, nazionali e 
internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 6.Attuare strategie di 
pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in 
relazione al contesto.  
              Integrazione d'Istituto 

Sviluppo delle attività pratiche attraverso la gestione del ristorante didattico interno nel settore 
panificazione e pasticceria, 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 La classe è composta da 23 studenti, di cui n° 06 maschi e n°17 femmine, 

alunni ripetenti n° 0, certificati n° 02 DSA, e n° 02 alunni con disabilità di cui 

uno con programmazione ministeriale. 

Continuità didattica I docenti stabili dalla classe 3^ sono i proff. Caimi (Italiano e Storia), 

Chiatante (Lingua Inglese), Fazio (Matematica), Forni (Tedesco), Ferro 

(Lab. di serv. enogastronomici: Pasticceria), Gianotti (Scienza e cultura 

Alimentare), Pacella (Religione), Mangione (Sostegno), ai quali si sono 

aggiunti dalla classe 4^ i proff. Di Giacomo (Diritto e tecniche 
amministrative) e Zarini (Analisi e controlli chimici dei prodotti alimentari).  

I docenti Parini (Scienze motorie), Neri (Tecniche e gestione dei processi 

produttivi), Vignola (Lab. Analisi chimica) e Tedesco (Sostegno) hanno 

sostituito gli insegnanti delle rispettive materie dello scorso anno. 

Obiettivi misurabili La maggior parte degli studenti proviene dalla stessa classe prima. A partire 

dalla classe 3^ si sono uniti altri 7 alunni provenienti da un’altra sezione, 

un’alunna ripetente e uno studente proveniente dall’Istituto alberghiero di 

Stresa. Tutti gli alunni sono stati ammessi alla classe quarta ma 4 non sono 

stati successivamente ammessi alla classe quinta. 

Descrizione La classe ha dimostrato nel corso degli anni interesse e impegno 

diversificati a seconda delle discipline e/o degli insegnanti, pur 

mantenendo, nel corso del triennio, un profitto globale medio-alto.  

La partecipazione al dialogo educativo non è stata  sempre attiva tranne in 

alcune discipline, tra cui Tecn. Org. Gest. Proc. Prod. in cui è stato 

evidenziato un buon coinvolgimento e nelle attività pratiche di Laboratorio 

di pasticceria, soprattutto per alcuni alunni con spiccate attitudini 

professionali di settore che li ha visti coinvolti in concorsi ed eventi nazionali. 

L’applicazione è stata diversificata: per alcuni alunni discontinua e 

finalizzata esclusivamente al momento valutativo, per un discreto gruppo 

pressoché costante, per qualche studente decisamente assidua e fruttuosa. 

Altrettanto si è rilevato per il lavoro domestico che in alcuni casi non è 

sempre stato  svolto in modo adeguato e puntuale.  Si evidenziano carenze 

nell’area scientifica di analisi chimica anche a causa di un percorso 

curricolare limitato a poche ore in quarta e quinta senza un'adeguata 

preparazione specifica nei primi anni di studio. 

Per quanto concerne gli alunni BES si rimanda al fascicolo personale. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

Sul piano del rendimento i risultati sono diversificati: il profitto medio è 

discreto. Alcuni alunni hanno conseguito risultati buoni e in qualche caso 

ottimi. Buona parte della classe ha acquisito un metodo di studio adeguato, 

funzionale agli obiettivi didattici; infine un ristretto numero ha raggiunto con 
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difficoltà gli obiettivi formativi a causa di lacune pregresse o impegno 

discontinuo. L’utilizzo di strumenti e linguaggi specifici delle diverse aree è 

per lo più adeguato. 

Le conoscenze e le competenze specifiche del profilo sono state raggiunte 

quasi per tutti in modo adeguato. Alcuni alunni hanno partecipato alle 

iniziative di potenziamento delle competenze di settore durante  gli eventi 

organizzati dall’Istituto o in occasione di concorsi nazionali o dimostrazioni 

nelle fiere di settore. 

Comunicazione Il dialogo con gli studenti e con le famiglie è stato costante. I docenti hanno 

riservato uno spazio settimanale per il ricevimento dei genitori in presenza. 

Le comunicazioni sono avvenute, inoltre, tramite il registro elettronico, mail 

istituzionale e/o Google Classroom.  

In data 8 aprile si è tenuta la riunione plenaria in modalità a distanza. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

Rispetto delle norme del patto di corresponsabilità 

Sviluppo e potenziamento del senso di responsabilità 

Sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola 

Incremento della capacità relazionale con pari e compagni 

Provvedimenti disciplinari di media/grave entità 

Conoscenza dei propri diritti e doveri 

Sviluppo della capacità progettuale e decisionale 

Potenziamento dell’autonomia 

Modalità di lavoro  Lezioni frontale, didattica a distanza, uso del libro di testo mappe e schemi, 

slides, lavori di gruppo, verifiche, didattica laboratoriale, discussione 

guidata, lezione partecipata, role playing. 

Strumenti di verifica Verifiche orali, scritte, pratiche/operative. 

La valutazione tiene conto delle conoscenze/competenze/capacità oltre che 

dell’impegno profuso, dell’attenzione e della partecipazione alle attività 

educative ed è stata attuata attraverso griglie di valutazione approvate dai 

dipartimenti delle varie discipline. Gli alunni DSA hanno beneficiato delle 

misure dispensative e compensative previste dai relativi PDP depositati nel 

fascicolo personale.  

Metodologie di 

recupero 

Recupero curricolare in itinere 

Recupero extracurricolare pomeridiano (febbraio/marzo, aprile/maggio): 

matematica e inglese 

Attività di 

potenziamento 

Attività di approfondimento e ricerca a carattere personale, anche con 

materiali suggeriti dai docenti 

Profitto medio della 

classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto discreto 
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SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO 

(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO) 

 

Area curricolare obbligatoria 

Discipline n° ore annue previste  numero ore svolte al 15/05/2022 

Italiano 132 114 

Storia 66 64 

Matematica 99 78 

Lingua Inglese 99 80 

Tedesco 99 88 

Scienze e culture alimentari 99 86 

Analisi e controlli chimici dei prodotti 
alimentari 

99 64 

Laboratorio di enogastronomia: 
pasticceria 

99 80 

Tecniche e gestione dei 
 processi produttivi 

132 109 

Diritto e tecniche amministrative 
Ed. Civica 

66 48 

Religione 33 29 

Scienze motorie 66 54 

Totale 1.089 894 

 

 
 

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE nell’a.s. 2021/2022 

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

iniziative e uscite didattiche: 

1) Certificazioni linguistiche : inglese e tedesco 
2) Corso Sommelier 
3) Fiera Host Milano 
4) Progetto Vigne Olcru 
5) Servizi presso Ristorante “Saperi e Sapori” 
6) incontri con responsabili orientamento: IATH (International Academy of Tourism and Hospitality); 
Montreux/ Cesar Ritz (Svizzera); Università Statale di Milano – Scienze Agrarie; Università di 
Scienze Gastronomiche Pollenzo-Slow Food; supermercato  Tigros; azienda IRCA 
 
 
 

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

iniziative e alle seguenti uscite didattiche/viaggi d’istruzione: 

1) a.s. 2020/2021: -------- 
 
2) a.s. 2019/2020: SIGEP A RIMINI; TEATRO ALLA SCALA 
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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 d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

maniera autonoma 

2) ☐ Capacità di comunicare costruttivamente in ambienti diversi 

3) ☐ Capacità di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere 

decisioni 

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) ☐ Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

maniera autonoma 

2) ☐ Capacità di lavorare sia in modalità collaborativa in gruppo sia in 

maniera autonoma 

3) ☐ Capacità di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri 

4) ☐ 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 

☐ problem solving 
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ATTIVITA' DI ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 

 

Le indicazioni ministeriali sono assunte come indice di riferimento, ma il progetto triennale d’istituto, 
prevede   esperienze significative condotte a partire dalla classe III per complessive 466 ore di 
attività, Di seguito, vengono forniti i dati relativi alle attività svolte nel triennio conclusivo. 
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. 
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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 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 

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 

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 
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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. 

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. 

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 
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ATTIVITA’ di STAGE a.s. 2021/2022 
 

Cognome Nome Attività svolta 

 
 

 

   

   

 
 

 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
 

 

 
 

 

 
 
Le attività di PCTO sono state valutate all’interno di tutte le discipline attraverso il format che 
si allega. 

Tutti gli studenti hanno inoltre partecipato alle ore di PCTO interne presso la sede di via 
Forni. 
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ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA  
 
-incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism and  Hospitality  
-incontro con responsabile orientamento Montreux/ Cesar Ritz (Svizzera) 
-incontro con responsabile orientamento supermercato  Tigros 
-incontro con responsabile orientamento Università Statale di Milano – Scienze Agrarie 
-visita d’istruzione e per orientamento presso azienda IRCA 
-incontro con responsabile Slow Food per orientamento universitario  
 

 

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 

(credito calcolato ai sensi del d.lgs. n. 62 del 2017) 

ALUNNO/A CREDITO CLASSE TERZA CREDITO CLASSE QUARTA 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
 



15 

 

SIMULAZIONI PROVE D'ESAME 

 

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

   

 
Prima sessione di simulazioni 

 

 

Prima prova: 05/04/2022 
E’ stata somministrata la prova d'esame proposta dal Ministero – Esame di stato 2019 sessione 
ordinaria 

 
Seconda prova: 01/04/2022 

E’ stata somministrata la prova d'esame proposta dal Ministero – Esame di Stato 2016 sessione 
straordinaria opportunamente modificata dai docenti del dipartimento di Scienza degli Alimenti.   

 

Seconda sessione di simulazioni 
 

 
Prima prova:  verrà somministrata il 17/05 

 
Seconda prova: 12/05/2022  
E’ stata somministrata la prova d'esame proposta dal Ministero - Esame di stato 2016 prova 
suppletiva, modificata dai docenti del dipartimento di Scienza degli Alimenti. 

 
Colloquio: data  27/05/2022  
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2- CONSUNTIVI ATTIVITÀ DISCIPLINARI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAMMI SVOLTI  

(a cura dei Docenti e sottoscritti dai Rappresentanti di classe degli studenti) 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: ITALIANO 

                               

Docente:  Prof.ssa Caimi Elisabetta 

Libro di Testo:   Sambugar M. - Sala G., Letteratura & oltre, volume 3, 

Dall’età del Positivismo alla letteratura contemporanea, 

La Nuova Italia 

Ore di lezione effettuate al 

15/05/2022   

114 

Breve profilo didattico della classe La classe ha dimostrato un comportamento solo in parte 
adeguato, altalenante nei momenti di spiegazione e 
dialogo, dimostrando poca partecipazione e interesse. 
I risultati raggiunti risultano indubbiamente buoni per un 
gruppo della classe, sufficienti per la maggior parte. 
Alcuni studenti, infatti, completano il percorso scolastico 
avendo acquisito buone competenze, grazie 
all’applicazione profusa durante l’attività didattica e 
domestica; altri si attestano su competenze minime, 
legate in particolare alle difficoltà di carattere espositivo, 
all’utilizzo di un registro ancora troppo informale e poco 
curato, all’impegno incostante. 
 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, 

capacità) 

Conoscenze: 
Conoscenza dei principali fenomeni letterari, a partire 
dalla seconda metà dell’Ottocento alla prima metà del 
Novecento. 
Competenze:  
Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della 
lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari 
contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, 
tecnologici e professionali.  
Capacità:  
Saper porre un testo in relazione con altri testi e con 
codici non letterari. 
Saper affrontare, come lettore autonomo e consapevole, 
testi di vario genere. 
Saper elaborare personalmente le conoscenze acquisite 
al fine di conseguire coscienza critica e autonomia di 
giudizio. 
 

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

Strumenti Libro di testo in adozione, materiale predisposto dalla 
docente in Classroom, mappe concettuali e schemi, LIM, 
pc con collegamento internet, immagini e video dal web. 
 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  L’età del Positivismo e la sua diffusione: una nuova 
fiducia nella scienza e l’evoluzionismo 
Dal Realismo al Naturalismo: basi ideologiche 
Testi: 
Questo romanzo è un romanzo vero di E. e J. de 
Goncourt 
Osservazione e sperimentazione di E. Zola 
 
Il Verismo 
Giovanni Verga: la vita, la fase verista (i principi della 
poetica, le tecniche narrative), la visione della vita nella 
narrativa, i presupposti ideologici, testi programmatici 
I Malavoglia: trama, spazio e tempo, visione 
pessimistica e ideale dell’ostrica, tecniche narrative 
Testi: 
Prefazione a L’amante di Gramigna 
Da Vita dei campi: Un documento umano (la poetica 
verista), La lupa (la logica della passione), sintesi Rosso 
Malpelo (il lavoro minorile) 
Da Novelle rusticane: La roba (la logica della mentalità 
precapitalistica) 
Da I Malavoglia: Prefazione, La famiglia Malavoglia 
(incipit), L’arrivo e l’addio di ‘Ntoni 
 
Approfondimenti: 
Arte: Il Realismo 
I Malavoglia e I Promessi Sposi: due romanzi 
ottocenteschi 
 

MODULO 2 -  Il superamento del Positivismo: Decadentismo, 
Simbolismo ed Estetismo (caratteri essenziali) 
Basi ideologiche: Bergson, Freud, Nietzsche 
Testi: 
Spleen di C. Baudelaire 
Una vita artificiale di J.K. Huysmans 
 
Giovanni Pascoli: la vita, la poetica del fanciullino, lo 
stile impressionistico, aspetti ricorrenti della poesia, le 
innovazioni stilistiche, il simbolismo del nido 
Le raccolte poetiche: Myricae e I Canti di Castelvecchio 
 
Testi: 
Da Il fanciullino: È dentro noi un fanciullino 
Da Myricae: X Agosto, Temporale, Il lampo, Il tuono, 
Lavandare, Novembre 
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Da I Canti di Castelvecchio: Il gelsomino notturno (la 
sessualità vista da lontano) 
Dai Primi Poemetti: Italy (il tema dell’emigrazione) 
 
Approfondimenti: 
Arte: Impressionismo 
 
Gabriele D’Annunzio; la vita privata e pubblica, l’esteta 
decadente, il panismo, il superuomo 
Il Piacere: trama, genere, tecniche narrative, il 
protagonista e le figure femminili 
Le Laudi, Alcyone: struttura, temi, stile 
Testi: 
Da Il Piacere: Il ritratto di un esteta, Il verso è tutto 
Da Alcyone: La sera fiesolana, La pioggia nel pineto 
Da Notturno: i sogni del malato 
 
Approfondimenti: 
Dandismo, pubblicità e neologismi, il Vittoriale 
D’Annunzio e il mondo francescano 
Andrea Sperelli e Don Giovanni 
Pascoli e D’Annunzio: due vite a confronto 

MODULO 3 -  La Letteratura di guerra 
Il Futurismo: la nascita, i principi dell’ideologia, i 
manifesti, le serate futuriste, i principi della poetica 
nel Manifesto della Letteratura futurista; esempi di 
calligrammi 
Ungaretti e lo sperimentalismo 
D’Annunzio e le imprese militari 
 
Testi: 
Di F.T. Marinetti: Manifesto del Futurismo, Il 
bombardamento di Adrianopoli 
Di Palazzeschi: E lasciatemi divertire (polemica alla 
tradizione letteraria) 
Di Ungaretti: San Maritino del Carso, Fratelli, Veglia 
Govoni: la rottura di tutte le regole 
 
Approfondimenti: 
Articolo 11 della Costituzione Italiana 
Il Manifesto della cucina futurista 
Arte: Il Futurismo 

MODULO 4 -  Italo Svevo: la vita, il pensiero e la poetica 
La coscienza di Zeno: il genere, la psicoanalisi e la 
coscienza, struttura e contenuti, tecniche narrative, lo 
stile e l’ironia 
 
Testi: 
Da La coscienza di Zeno: Prefazione, Preambolo, 
L’ultima sigaretta, Un rapporto conflittuale 
 
Approfondimenti: 
S. Freud: i segnali dell’inconscio 
Trieste: città di confine 
 
Luigi Pirandello: la vita, ideologia e poetica, i temi 
ricorrenti, il metateatro 
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Novelle per un anno: struttura, contenuti e personaggi, 
tecniche narrative e temi 
Il fu Mattia Pascal: trama, struttura, temi, tecniche 
narrative 
Sei personaggi in cerca d’autore: trama, temi, 
innovazioni drammaturgiche, scenografiche e di regia 
 
Testi: 
Da L’umorismo: Il sentimento del contrario 
Da Il fu Mattia Pascal: Premessa, Cambio treno, Io e la 
mia ombra 
Da Novelle per un anno: La patente, Il treno ha 
fischiato… 
Da Sei personaggi in cerca d’autore: La condizione dei 
personaggi 
 
Approfondimenti:  
Pirandello e il fascismo 
Malattia e salute 
 

MODULO 5 -  Tecniche compositive per le tipologie testuali dell’esame 
di stato: 
– Tipologia A analisi e interpretazione di un testo 
letterario; 
– Tipologia B analisi e produzione di un testo 
argomentativo (a discrezione dello studente presentare 
un elaborato unico o diviso in analisi e commento); 
– Tipologia C riflessione critica di carattere 
espositivo-argomentativo su tematiche di attualità. 

MODULO…-  

Verifiche e valutazioni Nel corso dell’anno sono state somministrate prove semi-
strutturate, verifiche orali, simulazioni di prove secondo le 
tipologie dell’esame di stato (tipologia A, B, C). 
In conformità con il Dipartimento, nel primo trimestre 
sono state programmate almeno 3 verifiche, nel 
secondo 4/5. 

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

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                     IL DOCENTE 

 _____________________________                                                                    ELISABETTA CAIMI 

 _____________________________  
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: STORIA 

                               

Docente:  Prof.ssa Caimi Elisabetta 

Libro di Testo:   V. Calvani, La storia intorno a noi, Il Novecento e oggi, 

A. Mondadori Scuola 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   64 

Breve profilo didattico della classe La classe ha dimostrato interesse nei confronti dei fatti 
storici. Particolarmente attenta e curiosa nei momenti di 
spiegazione, ha reso possibile un’analisi critica dei 
contenuti esaminati. 
I risultati raggiunti risultano indubbiamente buoni per un 
gruppo della classe, sufficienti per la maggior parte. 
 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Conoscenze: 
Conoscenza dei principali fenomeni storici nel 
panorama novecentesco. 
Competenze: 
Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti 
con i principi della Costituzione, in base ai quali essere 
in grado di valutare fatti e orientare i propri 
comportamenti personali, sociali e professionali. 
Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, 
nazionali e internazionali, sia in una prospettiva 
interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di 
lavoro. 
Capacità: 
Riconoscere nella storia del Novecento le radici del 
mondo attuale, cogliendo gli elementi di persistenza e 
discontinuità. 
Analizzare problematiche significative del periodo 
considerato. 
Individuare relazioni tra evoluzione scientifica e 
tecnologica, modelli e mezzi di comunicazione, 
contesto socioeconomico, assetti politico-istituzionali. 
 

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

Strumenti Libro di testo in adozione, materiale predisposto dalla 
docente in Classroom, mappe concettuali e schemi, 
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LIM, pc con collegamento internet, immagini e video dal 
web. 
 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  Belle Époque: la seconda rivoluzione industriale, la 
società dei consumatori, la produzione in serie, la 
società di massa, partecipazione alla vita economica e 
politica. 
 
L’età Giolittiana: il progetto politico, le riforme sociali, il 
suffragio universale, lo sviluppo economico, il 
Meridione, il Patto Gentiloni, la conquista della Libia. 
 
Approfondimenti: 
Breve storia della pubblicità 
La condizione della donna 
La grande emigrazione 
 

MODULO 2 -  La Prima guerra mondiale: cause remote e l’attentato 
di Sarajevo, dalla guerra lampo alla guerra di trincea, il 
dibattito per la neutralità dell’Italia e il Patto di Londra, 
le varie fasi della guerra, la vittoria degli Alleati. 
 
Una pace instabile: la carta dell’Europa alla fine della 
guerra, la Conferenza di Parigi e i 14 punti di Wilson, 
l’umiliazione della Germania e l’insoddisfazione 
dell’Italia, la disgregazione degli imperi e la Società 
delle Nazioni. 
 
Approfondimento: 
La guerra di trincea e l’emancipazione della donna 
I ragazzi del ‘99 
L’epidemia spagnola 
Il genocidio degli Armeni 
 

MODULO 3 -  Il Dopoguerra e i regimi totalitari  
La Russia dalla modernizzazione alla guerra: 
situazione politica, economica e sociale dell’Ottocento 
e del primo Novecento, le rivoluzioni di febbraio e di 
ottobre, la guerra civile, dalla dittatura del proletariato 
alla dittatura del Partito, la politica economica di Lenin. 
 
Stalin: l’industrializzazione, i Piani Quinquennali, il 
totalitarismo, le purghe. 
 
Il fascismo: il biennio rosso e la vittoria mutilata, i Fasci 
di combattimento, il Partito, la marcia su Roma, le 
elezioni del 1924 e il delitto Matteotti, le leggi 
fascistissime, il Concordato, successi e insuccessi 
economici, politica estera. 
 
Approfondimenti:  
Caratteristiche dei regimi totalitari e Costituzione 
Italiana  
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La lingua italiana durante il fascismo 
L’organizzazione del consenso 
La donna fascista 
La questione ebraica: Bartoli, Levi, breve storia del 
popolo ebreo 
I gulag 
 

MODULO 4 -  La Seconda guerra mondiale: l’accordo Molotov-
Ribbentrop e l’invasione della Polonia, la battaglia 
d’Inghilterra e l’Operazione Barbarossa, l’ingresso 
degli Stati Uniti, il crollo del Terzo Reich, la resa del 
Giappone. 
La “guerra parallela” dell’Italia e la Resistenza: la non 
belligeranza e il piano di guerra di Mussolini, i fronti 
della guerra, lo sbarco degli Alleati e la caduta del 
fascismo, la guerra civile, la Repubblica di Salò e il 
movimento partigiano, la liberazione. 
 
Approfondimenti: 
I luoghi del ricordo 
 

MODULO 5 -  Il Dopoguerra: la ricostruzione postbellica, gli accordi 
Bretton-Woods e il piano Marshall. 
 
La Repubblica Italiana: la proclamazione e la 
Costituzione Italiana; il miracolo economico; gli anni 
del terrorismo e i movimenti studenteschi. 
 
Guerra fredda: la nascita delle due superpotenze e il 
bipolarismo, la divisione della Germania e la 
costruzione del muro. 
 
Le crisi internazionali: guerra del Vietnam, Cuba, 
l’attacco alle torri gemelle, la guerra in Ucraina. 
 
 

Verifiche e valutazioni Nel corso dell’anno sono state somministrate prove 
semi-strutturate, verifiche orali, simulazioni di prove 
secondo le tipologie dell’esame di stato (tipologia A, B, 
C). 
In conformità con il Dipartimento, nel primo trimestre 
sono state programmate almeno 2 verifiche, nel 
secondo 3/4. 

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

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                     IL DOCENTE 

          _____________________________                                                                ELISABETTA CAIMI 

          _____________________________  
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: INGLESE 

                               

Docente: prof. CHIATANTE MADDALENA 

Libro di Testo:   PASTRY SHOW -Hoepli 
VENTURE 2 PREMIUM 20 – Oxford 
SUCCESSFUL INVALSI - Pearson 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   80 

Breve profilo didattico della classe Tre anni di insegnamento in questa classe mi hanno 
permesso di conoscere i ragazzi ed accompagnarli nel 
percorso del triennio svolgendo per intero il 
programma di pasticceria in inglese prefissato. La 
classe, abbastanza numerosa, è sempre stata 
eterogenea. L’impegno e il senso di responsabilità di 
un gruppo di studenti sono stati fondamentali per il 
raggiungimento di importanti obiettivi ed hanno portato 
ad un notevole miglioramento nelle competenze 
linguistiche. Alcuni di loro, con buone abilità sia nella 
ricezione (orale e scritta) che nella produzione (orale e 
scritta), si sono distinti ottenendo risultati più che 
soddisfacenti. Un gruppo più ristretto, con lacune 
pregresse e un metodo di studio non sempre adeguato 
ed efficace, ha invece raggiunto un livello sufficiente. 
Nonostante un cospicuo numero di allievi abbia 
dimostrato interesse nei confronti della materia e abbia 
sempre svolto le attività assegnate, la partecipazione 
attiva spontanea, sia a scuola che nelle lezioni a 
distanza (DID), è stata spesso da sollecitare. 
Nell’ultimo anno le ore svolte in compresenza con 
l’insegnante madrelingua sono state sette. 
 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

CONOSCENZE  
livello medio raggiunto: intermedio avanzato 
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 pasticceria 
COMPETENZE 
livello medio raggiunto:  intermedio avanzato 
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 con 
particolare riferimento alla panificazione/pasticceria. 
-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 
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comprendere le idee fondamentali di testi di scritti/orali 
su aspetti legati all’enogastronomia con particolare 
riferimento alla panificazione/pasticceria. 
CAPACITA’ 
livello medio raggiunto: intermedio base 
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 alla pasticceria/panificazione  
-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 ai compagni (flipped classroom).  

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 Argomenti di vita quotidiana e attualità. 
Aspetti legati all’enogastronomia con particolare 
riferimento alla pasticceria ed alla panificazione: 
valorizzazione di prodotti della tradizione nazionale e 
dei Paesi Anglofoni; alimentazione sana e sostenibile; 
profilo professionale del pasticcere; aspetti legati alla 
candidatura nel mondo del lavoro (CV, lettera di 
accompagnamento e colloquio) 
; sistema HACCP  e sicurezza. 
 

MODULO 1 - CHOCOLATE  SWEET 
CHOCOLATE 
 

History of chocolate - How chocolate is made- 

Chocolate varieties - The shapes of chocolate - 

Chocolate in Italy – Chocolate and chocolate desserts 

in UK  - Knam  

MODULO 2 – SWEET AND SAVOURY 
PASTRY / BREAD 

History of bread - Bread types – How to make bread- 
Altamura bread - Tuscan Bread - pizza – English 
bread (J. Oliver)- Irish Potato bread - Uk bakery 
market vs italian bakery market – Flours - Leavening 
agents - Artisan vs industrial bread  

Unleavened pastry: Shortcrust pastry  – Puff Pastry – 
Choux pastry – Suet pastry – Sponge pastry – Filo 
pastry -Gingerbread boy biscuits  

Leavened Pastry– Torta di rose - Panettone  

MODULO 3 - RESPONSABLE 
NUTRITION 

Healthy food choices - Food and fitness -The food 

pyramid Irish leaflet -The eatwell plate English leaflet – 

nutrients- 
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Healthy Cooking  
 
Slow food - Organic vs GMO food  

Alergenes -  Cooking for Coeliacs - Eating disorders 

 

Hygene- Basic Kitchen Rules – Hazards- Haccp 

MODULO 4 - CAREER PATHS  

 

 

Job profiles – Celebrity Pastry chefs -How to apply for 
a job – Job advertisements - How to write a Europass 
CV - How to write an application letter/mail - How to 
face a job interview 
 

MODULO 5 - CULINARY IDENTITY Food and identity – Labels – Italian pastry tour 

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 –presentazione degli elaborati  

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 DI CLASSE DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

    _____________________________                                                               MADDALENA CHIATANTE 

    _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: LINGUA TEDESCA 

                               

Docente: prof. Silvia Forni 

Libro di Testo:   Kochkunst neu ed. Loescher 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   88 

Breve profilo didattico della classe Nel corso del triennio gli alunni hanno dimostrato un 

buon interesse verso le proposte didattiche e hanno 

partecipato attivamente alle lezioni.  Durante la classe 

2^ 06 alunni hanno partecipato allo Stage linguistico a 

Tubinga. Durante la classe 5^ una alunna ha seguito il 

corso di preparazione alla certificazione B1. Per 

quanto concerne le abilità raggiunte la classe 

evidenzia un quadro piuttosto eterogeneo. La maggior 

parte degli alunni ha raggiunto buone competenze, sia 

nella comprensione che nella produzione, utilizzando 

un timbro e un lessico appropriato ed efficace. Alcuni 

alunni, pur riuscendo a trasmettere il messaggio 

comunicativo, lo fanno con minor efficacia. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Utilizzare le strutture morfo-sintattiche e lessicali 
ricorrenti nelle principali tipologie testuali per produrre 
semplici testi scritti anche in formato multimediale 
 Interagire in conversazioni su argomenti familiari, di 
interesse personale e di studio. 
Relazionare su esperienze, impressioni, eventi relativi 
ad ambiti d’interesse personale, di studio e di lavoro, 
anche utilizzando strumenti multimediali.   
Produrre testi scritti su tematiche di interesse 

personale, di studio e di lavoro con scelte lessicali e 

sintattiche appropriate, anche in formato multimediale 

Metodi Gli alunni sono stati costantemente sollecitati alla 
partecipazione attiva attraverso la scoperta guidata ed 
esercitazioni di tipo comunicativo incentrate sul team 
working, simulazioni di dialoghi ed interviste anche con 
l’ausilio dell’insegnante madrelingua  
La stessa metodologia di lavoro è stata seguita 

durante la modalità DDI 

Strumenti Libro di testo, materiale autentico e video. Utilizzo di G 
suite 
E’ stato fatto regolare uso di strumenti informatici per 

la ricerca di informazioni e l’approfondimento 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 –  

Die Essgewohnheiten 

 

Wie isst man in den deutschsprachigen Ländern? 
Wie essen die Italiener? 
Das Happy Hour 
Das Menü und die Speisekarte 
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Die Vorspeisen 
Das Hauptgericht 
Die Desserts 

MODULO 2 –  
Gesundes oder ungesundes Essen  
 

Die Mittelmeerdiät 
Fast Food und Slow Food  
Der Imbiβ  
Street Food 

MODULO 3 –  
Lokale und Gaststätten 

 

Die Pizzeria 
Die Bar 
Der Biergarten 
Das Wiener  Kaffeehaus: Cafè Sacher 
Die Sachertorte und ihre Geschichte 
Das Mailänder Kaffeehaus: Cafè  Marchesi 
Starbucks 

MODULO 4 –  
Die regionale Küche in Italien und in 
den deutschsprachigen Ländern 
 

Typische regionale Rezepte und Süβspeisen 
Nordwestitalien - Nordostitalien   
Mittelitalien – Süditalien 
Die deutsche regionale Küche: Baden Württemberg 
Die Schweiz und die Geschichte von  Herrn Tobler und 

Lindt 

Wie wird Schokolade hergestellt 

MODULO 5 –  
Die Arbeitswelt und berühmte 
Patissiers 
 

Praktikum und Lebenslauf 
Das Vorstellungsgespräch 
Ernst Knam 
Iginio Massari 

MODULO 6- 
Berlin die geteilte Stadt 

Deutschland und das Ende des zweiten Weltkrieges 
DDR und BRD: die Mauer 
Der Film Good bye Lenin 

Verifiche e valutazioni Prove di comprensione di testi scritti a risposta aperta, 

semi-strutturata, produzione di brevi testi scritti su 

argomenti noti, colloqui orali, interrogazioni brevi. 

Criteri di valutazione I criteri di valutazione sono stati quelli delineati nei 

dipartimenti e approvati collegialmente. 

Nel valutare la produzione scritta si è tenuto conto 

delle capacità di organizzare i contenuti, della scelta 

lessicale e della correttezza formale. La prova orale è 

stata valutata secondo la maggiore o minore fluidità, e 

correttezza dell'espressione.  Nel valutare si è, 

comunque, privilegiata una comunicazione 

globalmente efficace anche in presenza di errori 

formali. 

 

  RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

  _____________________________                                                                         SILVIA FORNI 

  _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: Scienza e Cultura dell’Alimentazione Analisi Microbiologica degli Alimenti 

 
 

Docente: prof.  Simonetta Gianotti 

Libro di Testo:   ALIMENTAZIONE OGGI volume per il quinto anno - S. RODATO- 
CLITT editore 

Ore di lezione effettuate al  
15 maggio 2022 
 

 86 

Breve profilo didattico della 
classe 
 
 

La classe ha permesso lo svolgimento del programma in un clima 
generalmente sereno e di reciproco rispetto. L’attenzione e 
l’interesse alle lezioni anche in modalità a distanza sono state 
costanti per un discreto gruppo di alunni, discontinue per un altro, 
lo stesso dicasi per l’impegno domestico che non è stato per tutti 
puntuale e adeguato. Gli esiti raggiunti sono mediamente 
discreti: un buon numero di alunni ha raggiunto risultati più che 
accettabili, altri presentano ancora evidenti fragilità per quanto 
riguarda la produzione scritta e/o l’esposizione orale. Si è infatti 
evidenziata, talvolta, una certa difficoltà nell’utilizzo del lessico 
specifico, nel collegare in modo autonomo argomenti diversi, 
oppure nell’ operare adeguati approfondimenti, forse per uno 
studio superficiale e, a volte, troppo mnemonico, mirato solo alla 
verifica. Un discreto gruppo, infine, si è distinto per attenzione, 
interesse e applicazione costanti alla disciplina nonché per la 
capacità di rielaborare i diversi temi affrontati e cogliere i possibili 
collegamenti anche con altre materie oltre che col mondo reale, 
evidenziando buone capacità critiche e grado di maturità 
raggiunto. 

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

COMPETENZE: 
Comprendere le motivazioni alla base dei comportamenti adottati 
nella pratica professionale per garantire preparazioni alimentari 
sicure dal punto di vista igienico e salutari sotto il profilo 
nutrizionale. 
Utilizzare l’alimentazione come strumento di mantenimento del 
proprio stato di salute e di prevenzione delle più comuni malattie. 
Sviluppare un atteggiamento critico e razionale, basato su dati 
scientifici, nei confronti dei diversi modelli alimentari. 
Compiere scelte alimentari sostenibili. 
Valorizzare i prodotti del territorio nazionale nel settore di 
riferimento. 
CAPACITA’: 
Adottare pratiche e comportamenti in grado di prevenire 
contaminazioni degli alimenti e malattie a trasmissione 
alimentare. 
Redigere un piano di autocontrollo-HACCP. 
Riconoscere gli elementi di qualità di un prodotto alimentare. 
Riconoscere tipologie dietetiche coerenti con le indicazioni 
riportate nei LARN. 
Indicare menu equilibrati e salutari in condizioni fisiologiche nelle 
diverse fasi della vita e nelle più comuni patologie correlate 
all’alimentazione. 
Scegliere opportunamente gi ingredienti del menu per evitare  
reazioni avverse al cibo e adottare pratiche professionali 



30 

 

 

adeguate. 
Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi. 
Elaborare preparazioni alimentari sostenibili. 
 
CONOSCENZE:  
quelle descritte nella programmazione svolta, di seguito riportate. 
 

Metodi 
 
 

I contenuti sono stati presentati perlopiù tramite lezioni frontali e 

partecipate, stimolando la discussione e gli interventi degli alunni 

anche con proposte di materiali di approfondimento. Sono stati 

assegnati dei compiti di realtà e dei lavori di approfondimento da 

svolgere a casa e da presentare ai compagni per sviluppare 

autonomia, capacità critiche e di rielaborazione. 

In preparazione alla seconda prova dell’esame di Stato sono stati 

assegnati dei temi di tipologia A (Quadri di riferimento del 2018) 

e due simulazioni di prove d’Esame.  

 

Strumenti 
 
 

  Libro di testo, presentazioni multimediali, documenti di 

approfondimento forniti dall’insegnante, schemi alla lavagna, 

piattaforma GSuite, classroom, Google moduli, video su Youtube 

Attività di recupero: 
 
 

Ad inizio anno è stato svolto un ripasso sugli argomenti di classe 

quarta, ripresi completamente e approfonditi: metodi di cottura e 

di conservazione. 

Gli argomenti del quinto anno (e ancora quelli del quarto) sono 

stati continuamente ripresi durante le diverse lezioni oppure 

tramite le verifiche orali e i compiti assegnati per casa, 

evidenziando ripetutamente i continui possibili collegamenti tra 

essi ed evidenziando le competenze minime necessarie da 

raggiungere. 

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

La cottura:  
● Trasmissione del calore 
● Cotture per concentrazione e per espansione 
● Materiali per cotture 
● Modificazioni in cottura a carico dei nutrienti 
Fattori di alterazione:chimici,fisici,biologici 
Metodi fisici di conservazione: 
● Uso del freddo 
● Uso del calore 
● Sottrazione d’acqua 
● Uso delle radiazioni 
● Modificazione di atmosfera 
Metodi chimici di conservazione: 
● Conservazione con sostanze chimiche naturali 
● Conservazione con additivi chimici 
Metodi chimico-fisici e biologici di conservazione: 
● Affumicamento 
● Fermentazione (diverse tipologie – lievitazione) 
 

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

Contaminazione chimica 
● Da sostanze tossiche naturali (fattori antinutrizionali, 
ammine biogene, micotossine) 
● Sostanze correlate con le attività umane (fitofarmaci, 
zoofarmaci, metalli pesanti, imballaggi e contenitori per alimenti) 
Contaminazione fisica 
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● Corpi estranei 
Contaminazione biologica 
● Caratteristiche di prioni, virus, batteri, funghi 
microscopici 
● Modalità di contaminazione 
● Fattori ambientali e crescita microbica (ripasso 
programma di classe quarta con laboratorio) 
● Malattie prioniche ( la BSE) e di origine virale ( epatite A) 
● Malattie a trasmissione alimentare: modalità di 
trasmissione dei microrganismi e sviluppo della malattia; 
Salmonella, Stafilococco aureo, Clostridium perfringens, 
Clostridium botulinum, Escherichia coli enteropatogeni, Listeria, 
Campilobacter. Bacillus cereus 
● Intossicazioni da muffe (micotossine) 
● Parassitosi intestinali: teniasi, anisakidosi. 
 

MODULO 3 – 
 Il sistema HACCP e la 
qualità degli alimenti 
 

● Igiene degli ambienti di lavoro 
● Igiene del personale 
● Sistema di controllo HACCP 
● Norme legislative 
● Qualità nutrizionale,  microbiologica (analisi 
microbiologiche di laboratorio: procedure di massima riferite al 
programma di quarta), chimica, organolettica, tecnologica-
commerciale, legale, ambientale. Certificazioni. 
● Frodi alimentari 
 

MODULO 4 – 
Nuove tendenze di filiera 
nel settore alimentare 

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

MODULO 5 -  
Bioenergetica e dieta 
equilibrata 

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

MODULO 6 - 
Alimentazione nelle diverse 
condizioni fisiologiche e 
tipologie dietetiche  

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

MODULO 7 -  
Dieta  in particolari 
condizioni patologiche 

● La dieta nelle malattie cardiovascolari: ipertensione 
arteriosa, iperlipidemie e aterosclerosi 
● La dieta nelle malattie del metabolismo: diabete, obesità 
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● Cenni: alimentazione e cancerogenesi.  
● Allergie e intolleranze. Nuove normative. 
Celiachia 

 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Durante il corso dell’anno le verifiche sono state sia orali che 
scritte proponendo, in questo caso prove con domande aperte e 
temi/produzioni scritte simili a quelle dell’Esame di Stato, in 
modo da stimolare gli alunni a migliorare le capacità espositive. 
Sono state valutate anche le produzioni multimediali e i lavori di 
ricerca/approfondimento assegnati in corso d’anno. 
 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Sono state utilizzate le griglie di valutazione stabilite nel 
Dipartimento e condivise dal Collegio Docenti, sia per le prove 
orali che scritte. Nelle prove scritte la soglia di sufficienza  è 
stata fissata al raggiungimento del 60% del punteggio 
complessivo. 
Nelle prove orali è stata data attenzione alla capacità di operare 
collegamenti e gestire in autonomia gli argomenti richiesti, 
nonché all’uso corretto e opportuno della terminologia specifica.  
La valutazione finale ha tenuto conto dell’impegno, 
dell’attenzione, dell’interesse e della partecipazione alle lezioni 
sia in presenza che in modalità a distanza, oltre che della 
puntualità e completezza delle consegne. 
 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                                                                           IL DOCENTE 

_____________________________                                                    SIMONETTA GIANOTTI                   

_____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
 

DISCIPLINA:    LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETT. PASTICCERIA 

Docente: Prof. 

 

Andrea Ferro 

 

Libro di Testo:   

 

ORGANIZZARE & GESTIRE 
Edizioni URBAN 
Giovanni Guadagno 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2022   

   80 

Breve profilo didattico della 

classe  

Il gruppo classe  ha dimostrato interesse attivo e grande 

partecipazione alle attività didattiche e pratiche proposte, 

distinguendosi in talune situazioni ed ottenendo risultati 

positivi anche in show cooking nazionali di pasticceria. Lo 

studio, nel complesso ha sempre rispecchiato le aspettative 

con ottimi e discreti risultati nonostante qualche lacuna di 

comprensione. All’interno del gruppo classe si sono distinti 

con successo personale a dimostrazione di grande volontà ed 

interesse attivo alunni che denotano una certa e spiccata 

attitudine al lavoro e al sacrificio di esso.  

Obiettivi didattici realizzati  

 

Progettazione e gestione menu 

L’approvvigionamento, canali e fasi, scelta dei fornitori 

Pianificazione del costo prodotto 

Simulare eventi di catering e banqueting. 

Realizzare piatti e\o prodotti funzionali alle esigenze della 

clientela con problemi di intolleranze alimentari. Riconoscere i 

marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni. 

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela 

della 

salute. Conoscere il sistema HACCP, i  criteri e gli strumenti 

per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro. 

Gestione dell'etichettatura dei prodotti, allergeni e prodotti 

alternativi e sostitutivi. 

Conoscere e riconoscere le tipologie di clientela.  

 

Competenze : Applicare le normative vigenti, nazionali e 

internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità 

dei prodotti. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, 

nazionali e internazionali. Predisporre menu e prodotti di 

pasticceria coerenti con il contesto e le esigenze della 

clientela, anche in relazione a specifiche necessità. 
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Capacità: Redigere un piano HACCP e gestire i rischi di 

contaminazione. Redigere menu secondo criteri tecnici e di 

stagionalità dei prodotti. Utilizzare correttamente tecniche 

adeguate classiche ed innovative per la cottura degli alimenti. 

Organizzare correttamente un lay out specifico in funzione 

dell’attività e del menu proposto.  

Calcolare il food cost e il prezzo di vendita. 

 
 
Metodi 
 

 

I contenuti sono stati presentati tramite lezioni frontali, a volte 

con presentazioni multimediali, stimolando la discussione e la 

partecipazione degli alunni, facendo sempre riferimento a 

situazioni reali.  

Sono state svolte attività laboratoriali integralmente gestiti 

dalla stesura del menu alla lista della spesa fino 

all’esecuzione, utilizzo tecnico delle attrezzature, servizio e 

riassetto completo dei laboratori. Esecuzione di prodotti per 

ristorazione commerciale, prodotti da vetrina e gelateria, 

banchettistica, servizio di catering e banqueting. 

E’ stato utilizzato il libro di testo integrato con materiali di 

approfondimento sul web o su file caricati in bacheca e sulla 

piattaforma google classroom. 

Sono stati assegnati compiti a domande aperte e a scelta 

multipla. 

   

 
Strumenti 
 

Libro di testo, Presentazioni multimediali, appunti.  

 
Attività di recupero: 
 

Ripasso in itinere.  

Contenuti: 
 

CONTENUTI:I marchi di qualità legati al settore 

dell’enogastronomia: DOP, IGP, IGT, DOC, DOCG,  e altre 

classificazioni private. Utilità, descrizione, disciplinari di 

produzione e valore del legame con il territorio. 

Enogastronomia regionale italiana: viaggio nelle produzioni 

tipiche e nella cucina tradizionale  

Stili culinari: cucina tipica, del territorio, km 0, nuove tecniche 

di cucina e loro significato nella ristorazione moderna. 

Carta e menu: definizioni, regole di costruzione, classificazione 

nelle due declinazioni. 

Relazioni operative, job description, work planning delle figure 

professionali e loro evoluzione rispetto al passato. 

Strategie di vendita legate alla carta e al menu, analisi di 

senso, stili di comportamento e relazionali. 

Strategie di contenimento e controllo dei costi attraverso 

modulazione delle tecniche di servizio, utilizzo dei semilavorati, 

nuovi stili di lavoro e outsourcing. 

Determinazione del prezzo di vendita Food&Beverage dal 

calcolo del Food&Beverage cost al tentativo di determinazione 

del mark up. 
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Tecniche di approvvigionamento: scelta dei fornitori, criteri di 

controllo e di accettazione delle merci in entrata, valutazione 

delle NC e riqualifica del fornitore. 

Lay out degli ambienti della ristorazione: ambienti di 

immagazzinamento, trasformazione e vendita (requisiti cogenti 

e operativi). 

Riconoscere ed elaborare un prodotto di pasticceria da 

ristorazione con relative caratteristiche. 

Articolati secondo i seguenti moduli  

MODULO 1 –  
 
 Ripasso e lay out – il dessert 

da ristorazione 

Le attività ristorative e il lay out di laboratorio; 

studio e approfondimento sul dessert da ristorazione, 

creazione, e servizio. 

MODULO 2 -  
 
Il menu e il food cost 

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

MODULO 3 – 
 
analisi sensoriale – i marchi di 
qualità 

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

MODULO 4 – 
 
Enogastronomia Nazionale 

 Itinerario enogastronomico delle regioni italiane 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Durante il corso dell’anno le verifiche sono state scritte 

proponendo, in questo caso prove con domande aperte in 

modo da stimolare gli alunni a migliorare le capacità espositive. 

Sono stati svolti esercizi di food cost.  

Sono state svolte attività di interrogazione frontale e di 

presentazione specifica con utilizzo di supporti multimediali. 

Sono state svolte anche attività pratiche di laboratorio per 

servizi di catering e banqueting nonché cene e pranzi a tema. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Sono state utilizzate le griglie di valutazione stabilite nel 

Dipartimento e condivise dal Collegio Docenti, per le prove 

orali che scritte svolte. Nelle prove scritte la soglia di 

sufficienza  è stata fissata al raggiungimento del 60% del 

punteggio complessivo. 

Valutazioni sono state assegnate alle attività di laboratorio e 

di alternanza. 

La valutazione finale ha tenuto conto dell’impegno, 

dell’attenzione, dell’interesse e  della partecipazione alle 

lezioni. 

 
      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

  _____________________________                                                                       ANDREA FERRO 

  _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 

 DISCIPLINA:  Analisi e Controlli Chimici dei Prodotti Alimentari 

                               

Docente: prof. Zarini Marta – Vignola Gaetano 

Libro di Testo:   “Esplorare gli alimenti” A. Cassese, F.Capuano - Ed. Clitt 

Volume unico (cl.4^ e 5^) 

Ore di lezione effettuate 

al 15/05/2022   
n.ore 52 

Breve profilo didattico 

della classe 

La classe si è distinta per il comportamento corretto e rispettoso 
in tutti i contesti. Il livello di competenze raggiunto è mediamente 
sufficiente, ma i livelli di interesse e di impegno sono molto 

diversificati. Per una parte degli studenti lo studio, non 
adeguato nell’ impegno e nell’organizzazione, è stato 
finalizzato alla sola verifica scritta o orale determinando una 
preparazione non del tutto adeguata, frammentaria e 
prevalentemente mnemonica. Un gruppo, che ha dimostrato 
interesse e partecipazione costanti, ha raggiunto un livello di 
conoscenze e competenze sufficienti seppur con alcune 
fragilità nei concetti della chimica di base e qualche difficoltà 
nell’esposizione orale e nell’individuare collegamenti e 
relazioni in modo autonomo. Un terzo gruppo di studenti si è 
distinto per interesse e capacità raggiungendo livelli di 
competenze buoni e ottimi.  
 

Obiettivi didattici realizzati 

(in termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

● Conoscere le principali caratteristiche chimico-fisiche 
delle materie prime in relazione ai prodotti da forno.  
● Identificare gli elementi di tracciabilità e sicurezza 
alimentare 
● Descrivere i principi delle metodiche analitiche di maggior 
interesse per il controllo di qualità delle materie prime o del 
prodotto finito.  
●  Applicare le normative vigenti nazionali e internazionali 
in fatto di sicurezza alimentare.  
● Saper valutare, in base ai dati analitici, l’idoneità della 
materia prima all’uso cui è destinata.  
● Saper esporre in modo corretto e sintetico quanto 
appreso facendo uso di un adeguato linguaggio tecnico. 
 
Gli obiettivi sono stati raggiunti in modo diversificato in relazione 
alle capacità di ciascuno, alla continuità nello studio, all’interesse 
per gli argomenti proposti. 
 

Metodi Le lezioni si sono svolte sempre in presenza. 
I contenuti sono stati presentati per lo più mediante lezioni 
frontali e dialogate, cercando di stimolare gli interventi degli 
alunni con domande guida e la proposta di materiali di 
approfondimento. 
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Ogni lezione è iniziata riprendendo i concetti principali della 
precedente, dando spazio a momenti di confronto. 
L’attività in laboratorio si è limitata a pochissime esperienze 
pratiche di facile e veloce esecuzione compatibilmente con i 
tempi e le risorse disponibili. 
 

Nella trattazione delle metodiche analitiche si è privilegiato 
l’aspetto qualitativo rispetto alla loro esecuzione, che 
presuppone competenze tecniche estranee al profilo 
professionale. Partendo dalle proprietà chimico–fisiche di alcune 
materie prime utilizzate nel settore alimentare, con particolare 
riferimento a quelle impiegate nelle produzioni da forno, si sono 
analizzati i parametri più significativi nell’ambito del controllo di 
qualità.  
 

Strumenti Libro di testo, materiali digitali predisposti dall’insegnante e 
condivisi con gli alunni, materiali integrativi, approfondimenti dal 
web 

Attività di recupero: All’inizio dell’anno scolastico sono stati ripresi alcuni concetti di 
chimica generale del quarto anno fondamentali per affrontare gli 
argomenti del quinto: equilibrio acido base e titolazioni. 
L’attività di recupero è avvenuta in itinere  
Ampio spazio è stato dedicato alla correzione delle prove scritte. 
Agli alunni in difficoltà si è data la possibilità di recupero anche 
con prove orali.  
 

Contenuti  

MODULO 1   
 
Metodi analitici:  
analisi volumetrica 

Le proprietà degli acidi e delle basi: Arrhenius e Bronsted-Lowry, 
acidi forti e deboli, l’autoprotolisi dell’acqua. 
La scala di acidità del pH  
Titolazioni acido base 
 
Laboratorio:  
Titolazione acido forte-base forte 
 

MODULO 2   
 
Metodi analitici 
strumentali: 
spettrofotometria UV-VIS 

Natura delle radiazioni elettromagnetiche, parametri d’onda ed 
energia. Lo spettro elettromagnetico. 
Modalità d’interazione radiazione e materia: energia interna delle 
molecole, transizioni energetiche.  
  
Spettroscopia molecolare UV – Vis. Analisi quantitativa: la legge 
di Lambert-Beer – Struttura generale e funzionamento di uno 
spettrofotometro. 
 
Spettroscopia UV-VIS e contraffazione olearia 
 
Laboratorio: 
Metodica per la costruzione di una retta di taratura nell’analisi 
spettrofotometrica UV-VIS di KMnO4 
 
 

MODULO 3  
 
Metodi analitici 
strumentali: 
cromatografia  
  

Principi base delle tecniche cromatografiche. 
Cromatografia su strato sottile e su colonna.  
Descrizione e parametri caratteristici di un cromatogramma 
(tempo di ritenzione, area, selettività, efficienza, risoluzione) 
Gascromatografia ed elementi principali di un gascromatografo 
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MODULO 4 
 
Elementi di sicurezza 
alimentare  
 

Il ruolo della chimica nella filiera agro-alimentare: 
- attività di controllo dei prodotti e finalità dell’analisi 
chimica  
- controlli ufficiali e organismi di controllo 

 

 
MODULO 5 
 
I lipidi: oli e grassi  
 

Proprietà degli acidi grassi saturi e insaturi. 
Lipidi saponificabili: acilgliceroli, fosfolipidi e cere 
Lipidi non saponificabili: steroli, sostanze antiossidanti 
Analisi gascromatografica della frazione saponificabile e non 
saponificabile (principio del metodo e significato) 
 
Le reazioni di alterazione dei lipidi:  
irrancidimento idrolitico e ossidativo, cause e fattori scatenanti, 
prodotti di ossidazione primari e secondari 
 
La classificazione dell’olio d’oliva secondo la normativa vigente 
(CE 1513/2001) 
 
Parametri analitici utili nell’accertamento della qualità e della 
genuinità dei lipidi, principali metodiche e loro significato: 
● Acidità libera  
● Numero di perossidi   
● Analisi spettrofotometrica UV degli oli d’oliva, significato e 
principio del metodo 
● Analisi gascromatografica degli acidi grassi negli oli, 
principi e metodi. Limiti dell’analisi. 
● Gli steroli nell’olio, analisi della frazione non 
saponificabile. 
 
Burro 
Definizione legale e composizione chimica 
Significato delle principali analisi chimiche del burro:  
 
● Determinazione dell’umidità 
●  Analisi qualitativa della frazione saponificabile e 
insaponificabile mediante GC 
 
Il ruolo dei grassi nei prodotti da forno. 
 

MODULO 6  
 
LA FARINA  

La struttura e la composizione chimica della cariosside di 
frumento. 
L’amido nella farina e il suo ruolo in panificazione 
(impastamento, lievitazione e cottura). Gelatinizzazione e 
retrogradazione. 
Aspetti generali sulle proteine (amminoacidi, caratteristiche 
funzionali e organizzazione strutturale). Classificazione delle 
proteine del frumento e la loro importanza tecnologica. 
Le caratteristiche reologiche e le proprietà del glutine.  
I requisiti legali degli sfarinati di frumento e loro classificazione. 
Le caratteristiche tecnologiche delle farine e l’Indice Sintetico di 
Qualità. 
 
Principali analisi degli sfarinati: 
● Esame microscopico 
● Determinazione dell’umidità e delle ceneri 
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● Determinazione del glutine 
● Determinazione delle proteine (metodo Kjeldahl) 
 
Valutazione delle proprietà reologiche: 
● Il farinografo Brabender (tempo di sviluppo, tempo di 
stabilità, indice di rammollimento) 
● L’alveografo di Chopin (W, P/L) 
 
Le caratteristiche fermentative della farina 
● Indice di caduta o Falling Number (F.N.) 
 

MODULO 7  
 
Acqua 
  

Requisiti delle acque destinate al consumo umano (D.lgs. 31/01) 
Parametri chimici indicatori più significativi. 
 

Verifiche e valutazioni La verifica dell’apprendimento dei contenuti svolti è avvenuta 
mediante: interrogazioni orali brevi e lunghe svolgimento di 
compiti scritti: test a risposta aperta e test a risposta multipla 
partecipazione alla discussione sugli argomenti oggetto di studio, 
risoluzione di esercizi. 
 

Criteri di valutazione Nella valutazione si è tenuto conto dei seguenti elementi:  
- conoscenza dell’argomento, 
- capacità di individuare relazioni e stabilire collegamenti 
- competenze lessicali specifiche acquisite  
- rielaborazione personale dei contenuti 
  
Per quanto riguarda la valutazione quadrimestrale si è tenuto 
conto anche di impegno, partecipazione all’attività didattica, 
progresso rispetto al livello di partenza. 
 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                                                           IL DOCENTE 

_____________________________                                                                 MARTA ZARINI 

_____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

 

Docente: Prof 

 

DI GIACOMO GERLANDO 

Libro di Testo:   

 

La classe risulta sprovvista del libro di testo in quanto non 

disponibile nell’editoria scolastica. 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2022 

N. 48 ore 

 

Breve profilo didattico della 

classe 

 
La classe si presenta alquanto omogenea riguardo al desiderio 
di affermazione e autorealizzazione, all’interesse, al senso di 
responsabilità, all’impegno. Da evidenziare la scarsa 
partecipazione al dialogo educativo pur stimolata ed incentivata 
dal docente.  La classe evidenzia un’omogeneità nella 
preparazione di base(prerequisiti) e generale, durante 
quest’ultimo anno scolastico, la pratica di studio è apparsa più 
ragionata e consapevole per quasi tutti gli alunni che, pertanto, 
hanno evidenziato un graduale processo di maturazione che li 
ha portati ad acquisire un maggiore senso di responsabilità e di 
autocontrollo nonché il raggiungimento di esiti positivi sul piano 
del profitto. 
La relazione tra alunni/docente è caratterizzata essenzialmente 
dal rispetto di ruoli. 
Nel complesso la classe ha raggiunto un livello più che discreto 
nella preparazione.  
 

Obiettivi didattici realizzati 

(in termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

 
Conoscere :Il concetto di imprenditore come soggetto giuridico 
ed economico 
Ditte individuali e società di persone e di capitali  
Mercato del credito e forme di finanziamento alle imprese 
Criteri di determinazione dei costi di servizi e prodotti 
Caratteristiche della gestione amministrativa, economica e 
previdenziale dell’impresa di settore 
Tecniche di marketing turistico. 
 
Competenze : riconoscere ,nell’evoluzione dei servizi, le 
componenti culturali, economiche e tecnologiche che li 
caratterizzano in riferimento ai diversi contesti. 
 
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella 
produzione dei servizi enogastronomici. 
 
Cogliere i mutamenti culturali, sociali, economici che influiscono 
sui bisogni e sull’evoluzione dei bisogni e dei processi di 
servizio. 
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Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nell’attività di studio. 
Applicare le normative vigenti nazionali ed internazionali 
relative alla trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 
Abilità: 
Individuare il soggetto giuridico e quello economico rispetto alla 
forma giuridica di una azienda 
Distinguere le caratteristiche delle società di persone, di capitali 
Riconoscere i segni distintivi aziendali 
Individuare forme di finanziamento in funzione dell’attività di 
gestione 
Classificare i costi analizzando il loro rapporto con 
i ricavi 
Riconoscere il significato economico delle 
principali scritture contabili; identificare le voci del 
bilancio di esercizio dell’impresa 
 

Individuare le tecniche di marketing con particolare attenzione 
agli strumenti digitali 
Individuare i prodotti a chilometro zero come strumento di 
marketing 
 

 
Metodi 
 

Lezioni frontali, interattive, brainstorming, lezioni- discussione. 

 
Strumenti 
 

 Slides esplicative redatte dal docente, schede operative, 

mappe concettuali, fotocopie  

 
Attività di recupero: 
 

 sono svolte soprattutto in itinere 

Contenuti 
 

 

MODULO 1 -  
 

LE SOCIETA’: costituzione, classificazione e responsabilità. 

segni distintivi 

 

MODULO 2 -  
 

MERCATO DEL CREDITO E FORME DI FINANZIAMENTO 
ALLE AZIENDE: capitale proprio, di debito, titoli di credito, 
mezzi di pagamento bancari, tipologie di finanziamenti. 
 
 

MODULO 3 -  
 

 
LA GESTIONE ECONOMICA E AMMINISTRATIVA: 
classificazione costi e ricavi delle imprese turistiche, food cost, 
redditività aziendale. 
Le scritture contabili: le rilevazioni contabili, classificazione, 
elementari, sezionali, complesse. 
Ammortamento. 
Il bilancio aziendale: definizione, aspetti generali, funzione 
informativa. 
 Lo Stato patrimoniale: definizione e aspetti generali, contenuto 
e struttura secondo l’art. 2424 c.c . Il Conto economico: 
definizione e aspetti generali; contenuto e struttura secondo l’ 
art. 2425 c.c. La nota integrativa: la funzione e il contenuto 
della Nota integrativa 
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MODULO 4 -  
 

 
MARKETING  DEI PRODOTTI TURISTICI –LE STRATEGIE DI 
MARKETING: definizione ed orientamento, il marketing 
integrato; la segmentazione del mercato della domanda; gli 
strumenti del micromarketing: marketing mix: il prodotto 
(product) il prezzo (price), la comunicazione (promotion), la 
distribuzione (place); marketing mix: il personale (people).l 
e strategie di marketing: in funzione del mercato-obiettivo; le 
strategie di marketing in funzione del Cvp. 
 

 
 

 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Verifiche formative, verifiche sommative, verifiche orali e scritte   

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

 
la sufficienza è stata assegnata quando le risposte dell'alunno 
hanno coperto almeno i due terzi delle domande poste a livello 
di semplice conoscenza, o la metà, se insieme alle 
conoscenze, che rimangono presupposti inderogabili, è stata 
mostrata capacità di applicazione e rielaborazione. E' stato 
tenuto in conto anche l'uso di un linguaggio tecnico, almeno 
nell'essenziale. 
 
 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                   IL DOCENTE 

_____________________________                                                           GERLANDO DI GIACOMO 

_____________________________                    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



43 

 

 
 
 

Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: TECNICHE DI ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEI PROCESSI PRODUTTIVI 

                               

Docente: prof. Alessandro Neri 

Libro di Testo:   Biffaro, Labile -Tecniche di Organizzazione e Gestione 

dei Processi Produttivi – Ed. Hoepli 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   109 ore 

Breve profilo didattico della classe Per quanto concerne la partecipazione alle lezioni, c'è stata 

un'assidua e costruttiva partecipazione degli studenti, in 

virtù di interventi e discussioni, talvolta sfociati in 

approfondimenti sui temi trattati. Personalmente ho potuto 

constatare indistintamente in tutti gli studenti una buona 

capacità di analisi e di sintesi, così come un buon senso 

critico. Durante le verifiche, improntate soprattutto su lavori 

ripartiti in piccoli gruppi (team), ho potuto notare con 

soddisfazione spirito di gruppo, collaborazione e laddove 

necessario aiuto per eventuali componenti del team che 

avessero difficoltà. Concludendo oltre a ritenermi più che 

soddisfatto dell'andamento della classe, posso 

tranquillamente affermare che gli stessi hanno raggiunto 

ampiamente gli obiettivi didattici, e non solo, prefissati. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

In termini di conoscenze e competenze gli studenti 

hanno appreso i focus essenziali e basilari: del 

“produrre per processo” e produrre per prodotto. 

Layout per processo e per prodotto. I sistemi di qualità 

e di sicurezza sul lavoro.  

In termini di capacità: saper riconoscere i vari sistemi 

produttivi. Redigere un Business Plan, focalizzare i 

punti essenziali di un Marketing Mix.  Implementare le 

tecniche reticolari utili per individuare i percorsi critici 

di un processo produttivo. 

Metodi Lezioni frontali, dimostrazioni, approcci tutoriali, 

discussioni e apprendimento di gruppo, con particolare 

riguardo al problem solving. Role Playing, nell’ambito 

del quale gli studenti hanno interpretato in modo attivo 

determinati ruoli all’interno di realtà produttive. 
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Brainstorming, dove gli studenti, del tutto privi di 

vincoli e senza rischi di ricevere critiche, hanno 

sviluppato relazioni su un determinato argomento. 

Strumenti LIM, Computer. 

Attività di recupero: no 

Contenuti ----- 

MODULO 1 -  Il prodotto 

MODULO 2 -  Marketing 

MODULO 3 -  Gestione dei Magazzini 

MODULO 4 -  Processi produttivi. Layout Impianti 

MODULO 5 -  Business Plan – Project Management 

Verifiche e valutazioni Verifiche orali, scritte, lavori di gruppo 

Criteri di valutazione Valutazioni effettuate tenendo conto dei tre parametri 

principali di riferimento: conoscenze, abilità/capacità, 

competenze. 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                 IL DOCENTE 

_____________________________                                                                 ALESSANDRO NERI 

_____________________________       
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
 

DISCIPLINA:  MATEMATICA  
                                                                                                                              

Docente: prof. ssa Fazio Vincenza 

Libro di Testo:   Leonardo Sasso Ilaria Fragni   “Colori della matematica”    
Edizione Bianca vol. A e B   Ed. Petrini 

 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2022 

 78 

Breve profilo didattico della 
classe 

 
 

La classe, nel corso dell’anno, si è dimostrata globalmente 
interessata alle tematiche trattate, anche se la partecipazione alle 
lezioni non sempre è stata attiva. La maggior parte della classe 
ha conseguito risultati positivi con alcuni studenti che si 
distinguono per un profitto buono, solo pochi alunni sono 
insufficienti a causa di fragilità nella preparazione di base e/o 
impegno non sempre adeguato. 

Obiettivi didattici realizzati 
(in termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 
 
 

Conoscenze 

Gli alunni 

- Riconoscono grafici ed equazioni della funzione lineare e 
quadratica, esponenziale e logaritmica, di proporzionalità 
inversa. 

- Conoscono le principali regole di derivazione. 

- Conoscono la definizione di primitiva e di integrale 
indefinito; 
Conoscono le seguenti regole di integrazione: integrale di una 
potenza, integrale di ex, integrale di 1/x, integrali immediati 
generalizzati, per decomposizione . 

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

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

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

- Conoscono la definizione classica di probabilità. 

Capacità 

Gli alunni 

- Sanno tracciare il grafico di una funzione notevole 

- Sanno calcolare le derivate delle funzioni semplici e 
composte. 

- Sanno ricavare le primitive delle funzioni elementari 
partendo dalla conoscenza delle derivate fondamentali; 

Sanno calcolare l’integrale indefinito applicando le regole di 
integrazione. 
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- Sanno calcolare l’integrale definito di una funzione 
continua. 

- Sanno applicare il calcolo integrale per calcolare 
particolari aree . 

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

- Sanno determinare la probabilità di un evento utilizzando 
la definizione classica di probabilità. 

Competenze 

- Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica 
per organizzare e valutare informazioni qualitative e quantitative. 
 
- Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti 
algoritmici per affrontare semplici situazioni problematiche, 
proponendo opportune soluzioni. 

Metodi 
 
 

Lezione frontale 

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

Attività di consolidamento con: 

- esercitazioni guidate alla lavagna o al posto  

- sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari 
argomenti. 

Attività di recupero in itinere con: 

- rallentamento della trattazione degli argomenti previsti 
svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al 
consolidamento di abilità e conoscenze. 

Strumenti 
 
 

- Libro di testo. 

- App. pacchetto GSuite: classroom, meet, gmail 
Appunti e schede del docente al fine di sintetizzare alcune parti 
teoriche e/o richiamare argomenti propedeutici alla trattazione 
del programma. 

Attività di recupero: 
 
 

- Recupero in itinere. 
- Corsi di recupero 

Contenuti  

MODULO 1:  
Revisione e ripasso 

Grafico delle funzioni razionali di primo e secondo grado, delle 
funzioni esponenziali e logaritmiche, della proporzionalità 
inversa. 

MODULO 2: 
Derivate 

Calcolo di derivate immediate e di funzioni composte. 

MODULO 3: 
Gli integrali indefiniti 

Integrale indefinito. 
Metodi di integrazione: integrazioni immediate; integrazione per 
decomposizione;  

MODULO 4: 
Gli integrali definiti 

Integrale definito di una funzione continua; proprietà degli 
integrali definiti; formula fondamentale del calcolo integrale. 
Calcolo di aree. 

MODULO 5: Tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica 
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La statistica descrittiva semplice e ponderata, moda, mediana) e indici di variabilità 

MODULO 6:  
La probabilità 

Eventi. 
Definizione classica di probabilità e semplici applicazioni. 

MODULO 7:  
Storia della matematica 

Alcuni grandi matematici del ‘900: Volterra, Caccioppoli. 

 
 
 
 

VERIFICHE E VALUTAZIONI 
 

Verifiche scritte 

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

Verifiche orali 

per la valutazione di competenze linguistiche e capacità 
applicative. 

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

 
 
 
 
CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Nella valutazione delle verifiche si è tenuto conto dei seguenti 
elementi: 

- conoscenza dell’argomento, 

- proprietà espositiva, 

- utilizzo di un corretto procedimento, 

- correttezza del calcolo algebrico ed analitico, 

- rielaborazione personale dei contenuti. 

- le griglie e gli indicatori di valutazione sono quelle elaborate    

  dal Dipartimento di Matematica. 

Per quanto riguarda la valutazione si è tenuto conto di : 

- impegno, 

- partecipazione all’attività didattica, 

- progresso rispetto al livello di partenza. 
 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                 IL DOCENTE 

_____________________________                                                                  VINCENZA FAZIO 

_____________________________       
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
 

 DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE 

Docente: Prof PARINI LUCIA 

Libro di Testo:   COMPETENZE MOTORIE. Autori: Zocca, Gulisano, Manetti, Marella, 

Sbragi. ED. G. D’ANNA  

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2022   

 54 

Breve profilo didattico della 
classe 

Classe variamente 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 att 
iva. Si sono impegnati nelle varie attività proposte conseguendo 
risultati differenti ma sempre positivi. Hanno collaborato 
nell’organizzazione e gestione di un torneo interno alla classe, 
ognuno a modo proprio. Alcuni alunni si sono distinti nella fase 
di preparazione e gestione effettiva con compiti di arbitraggio e 
giuria. 
La situazione pandemica ha limitato le attività non consentendo 
sport di contatto. Ho dovuto limitare all’essenziale la parte 
teorica poiché la classe quest’anno ha lavorato in una palestra 
esterna dove i mezzi per le lezioni teoriche erano inesistenti. 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 sportive. 
Sono in grado di sviluppare le strategie tecnico-didattiche dei 
giochi e degli sport. 
Padroneggiano terminologia regolamento tecnico, fair-play. 
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 tattiche e strategie, sanno mantenere un impegno 
ed una partecipazione attiva. 
 
Abilità:  
Sono consapevoli delle proprie attitudini nell’attività motoria e 
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sportiva 
Sanno svolgere ruoli di direzione, organizzazione e gestione 
di tornei 
Sanno trasferire e realizzare strategie e tattiche nelle attività 
sportive.  
Sanno scegliere autonomamente di adottare corretti stili di 
vita. Dimostrano interesse e partecipazione attiva. 

Metodi I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni sono stati: 

globale, analitico, problem solving e assegnazione di compiti in 

autonomia. 

Strumenti Materiale sportivo- palestra- spazi all’aperto- libro - appunti - 

strumenti digitali 

Attività di recupero: In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato  

Contenuti  

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

MODULO 2 -  Attività sportive: sport di squadra principali e sport minori 
Gestione completa di un torneo sportivo interno alla classe. 

MODULO 3 -  Non svolto 

MODULO 4 -  Salute e benessere: assunzione di comportamenti finalizzati ad 
una salute attiva; teoria: droghe alcool tabacco droghe leggere 
droghe pesanti; doping: categorie di sostanze dopanti, 
integratori. 
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 Si è tenuto conto del livello di partenza dei singoli alunni, 
premiato i miglioramenti e il lavoro profuso nel raggiungimento 
degli obiettivi, la correttezza dei comportamenti e infine 
registrato i livelli oggettivamente raggiunti. 

 
RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                 IL DOCENTE 

_____________________________                                                                      LUCIA PARINI 

_____________________________       
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: RELIGIONE 

                               

Docente: prof. Prof.sa Pacella Maura 

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

FELICITA’ “,  VOLUME UNICO 

editrice SEI, Torino 

 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   29 

Breve profilo didattico della classe Durante l’anno scolastico gli  alunni hanno mostrato 

interesse ed attenzione alle lezioni ma non tutti hanno 

partecipato attivamente; qualche alunno ha mostrato 

una buona capacità di confronto e di riflessione critica. 

Si sono impegnati in modo non sempre adeguato  alle 

attività proposte. La classe ha raggiunto un profitto 

discreto. 

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’. 
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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. 
            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 
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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 

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 DI CLASSE DEGLI ALUNNI                       IL DOCENTE 

_____________________________                                                                         MAURA PACELLA 

_____________________________   
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3- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

 
 

TIPOLOGIA DI 

PERCORSO 

(progetto 
d’Istituto, 

concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTTA LA 
CLASSE    

ALCUNI 
ALUNNI 

DISCIPLINE 
COINVOLTE 

TEMATICHE 
AFFRONTATE 

AREA DELLA 
CITTADINANZA1 

UDA ED. CIVICA X  ED. CIVICA Afghanistan, 
i diritti 
violati 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

PROGETTO PARI 
OPPORTUNITA’ 
CONFERENZA: “A 
VOLTO COPERTO - 
ESSERE DONNA 
IN 
AFGHANISTAN” 

X  ED. CIVICA I diritti delle 
donne 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

CONFERENZA: 
MIND THE GAPS  
UGUAGLIANZA E 

CLIMA 

X  ED. CIVICA, 
ALIMENTAZIONE 

Uguaglianza 
e clima 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

CONFERENZA:  
SAFER INTERNET 

DAY 

X  ED.CIVICA Safer 
internet day 

CITTADINANZA 
DIGITALE 

PROGETTO ED. 
ALLA SALUTE 
WEBINAR JRC 

X  SC. ALIMENTAZIONE, 
LABORATORIO 

ENOGASTR. 

“Parliamo di 
cibo” 

CITTADINANZA E 
SALUTE  

 
CITTADINANZA E 

AMBIENTE  
 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

UNITA’ DIDATTICA X  SC. ALIMENTAZIONE Sicurezza 
alimentare - 

HACCP 

CITTADINANZA E 
SALUTE  

 
CITTADINANZA E 

LEGALITÀ 

UNITA’ DIDATTICA 
X  SC. ALIMENTAZIONE, 

LABORATORIO 
ENOGASTR. 

Sostenibilità 
alimentare 

ed 
ambientale 

CITTADINANZA E 
SALUTE  

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

 CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

                                                           
1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E 
AMBIENTE, CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, 
CITTADINANZA E SALUTE. 
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UNITA’ DIDATTICA 
X  SC. ALIMENTAZIONE, 

LABORATORIO 
ENOGASTR. 

Ed. 
alimentare 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

UNITA’ DIDATTICA 
 

X 
 

SC. ALIMENTAZIONE, 
LABORATORIO 

ENOGASTR. 

Valorizzazion
e dei 

Prodotti del 
Territorio e 
delle Dieta 

Mediterrane
a 

CITTADINANZA 
ECONOMICA  
 
CITTADINANZA 
CULTURALE  
 
CITTADINANZA E 
SALUTE  
 
CITTADINANZA E 
AMBIENTE  

PROGETTO GREEN 
SCHOOL: 
CONFERENZA 
“PRESIDI SLOW 
FOOD DEL 
TERRITORIO” 

 
X 

 
SC. ALIMENTAZIONE, 

LABORATORIO 
ENOGASTR. 

I Presidi Slow 
Food - 
produzioni 
sostenibili -
tradizione e 
cultura 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 
 
 CITTADINANZA 
CULTURALE  
 
CITTADINANZA E 
AMBIENTE  

PROGETTO 
SICUREZZA 
STRADALE 

X  ED. CIVICA Sicurezza 
stradale 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

VIGNE OLCRU  X LAB.  SERV. 
ENOGASTR. 

Vendemmia 
e 

vinificazione 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

ALTERNANZA X  LAB.  SERV. 
ENOGASTR. 

laboratori di 
settore 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

CONCORSO E LIVE 
FIERA HOST 

 X LAB.  SERV. 
ENOGASTR. 

produzioni 
dolciarie 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

CERTIFICAZIONI 
LINGUISTICHE 

 X INGLESE/TEDESCO Certificazioni 
linguistiche 

CITTADINANZA 
EUROPEA 

CONVERSAZIONE 
CON DOCENTE 
MADRELINGUA 
 

X  INGLESE/TEDESCO Conversazio
ni in lingua 
straniera 

CV Europass 

CITTADINANZA 
EUROPEA 

 
 

PROGRAMMAZIO
NE ISTITUTO 

X  INGLESE/TEDESCO Presentazion
e e 

promozione 
di prodotti 
tipici del 
territorio 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

PROGRAMMAZIO
NE ISTITUTO 

X  INGLESE Linee guida 
per una 

nutrizione 
sana, 

sostenibile e 

CITTADINANZA E 
SALUTE 
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responsabile 

CONFERENZA: 
PIETRE 

D’INCIAMPO 

 X STORIA “Pietre 
d’inciampo” 
questione 
ebraica, 

deportazioni 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

PROGRAMMAZIO
NE ISTITUTO 

X  Analisi e controlli 
chimici dei prodotti 

alimentari 

Identificazio
ne degli 
elementi di 
tracciabilità 
e sicurezza 
alimentare. 
Applicazione 
delle 
principali 
tecniche 
analitiche  

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

UNITA’ DIDATTICA X  SC. MOTORIE Le 
dipendenze 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ  

 
CITTADINANZA E 

SALUTE 

UNITA’ DIDATTICA X  ITALIANO 
STORIA 
DIRITTO 

La nascita 
della 

Costituzione, 
i diritti delle 

donne in 
Italia e nel 
mondo, i 
diritti dei 

minori 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

UNITA’ DIDATTICA X  STORIA 
DIRITTO 

L'Italia e 
l'Unione 
europea 

CITTADINANZA 
EUROPEA 

MODULO 
INTERDISCIPLINA

RE 

X  ITALIANO 
STORIA 
DIRITTO 

Articoli della 
Costituzione 
Italiana 1, 2, 
3, 4, 7, 9, 11, 

32  

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

UNITA’ DIDATTICA X  MATEMATICA Statistica 
descrittiva 

Interpretazio
ne di grafici 

 e di dati 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

 
CITTADINANZA 
ECONOMICA 
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4- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI EDUCAZIONE CIVICA 
(COME DA PROGETTAZIONE D’ISTITUTO DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI DEL 4/10/2021 E INSERITA NEL PTOF) 

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

Presentazione  Diritto ed Economia 1 

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

Esperti esterni 8 

  Test di verifica  2 

 Totale ore 11 

Competenze: 
1) Adottare i comportamenti più adeguati al fine della 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 

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

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

Diritto ed Economia 2 

Videoconferenza giornata mondiale contro la  violenza 
sulle donne (Progetto Provinciale) 

Storia 3 

 I diritti dei minori Italiano 2 

 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 propri all’interno di diversi ambienti istituzionali e sociali 

 
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», 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 

 
5- RELAZIONE DEI DOCENTI DI SOSTEGNO (inserita nel fascicolo personale dell’alunno) 


