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PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 

 

Profilo Ministeriale 

L’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo 

studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e 

normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. L’identità dell’indirizzo 

punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di accoglienza e i servizi 

enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi per valorizzare il 

patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei 

prodotti enogastronomici. La qualità del servizio è strettamente congiunta all’utilizzo e 

all’ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della 

gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing di settore. Per rispondere 

alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli studenti, il profilo generale è 

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

“Accoglienza turistica”. A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di riferimento  

dell’alimentazione) sono presenti - come filo conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle 

articolazioni, seppure con un monte ore annuale di lezioni differenziato rispetto alla professionalità 

specifica sviluppata. Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze 

che consentono loro di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, 

conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; di operare nel sistema produttivo 

promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali e internazionali applicando le normative su 

sicurezza, trasparenza e tracciabilità; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche  

 

Integrazione d'Istituto 

Sviluppo delle attività pratiche attraverso la gestione del ristorante didattico interno e delle attività 

di catering e banqueting con acquisizione delle competenze in assetto lavorativo; estensione delle 

attività di alternanza scuola lavoro dal secondo al quinto anno 
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PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 

 

Dati oggettivi Studenti totali n° 17, di cui maschi n° 13, femmine n°4, alunni ripetenti n° 0 

certificati DSA n° 6, alunni con disabilità n° 0. 

Continuità didattica DTASR                         Aragona Angela presente dalla terza 

Matematica                  Rossi Alessandra presente dalla prima 

Italiano e Storia            Capuano Maria Franca presente dalla terza 

Lingua inglese              Proto Elvira Laura presente dalla prima 

Lingua Tedesco            Nardelli Filomena presente dalla terza 

Sc.degliAlimenti           Guaragna Rocco presente dalla prima 

Lab cucina                   Cappelletto Dario presente dalla terza 

Religione                      Calafà Claudia presente dalla prima 

Sc Motorie                   Garbuzzi Roberta presente dalla prima 

Lab. Sala                     Contini Donatella presente dalla quarta 

Obiettivi misurabili La classe formatasi al primo anno ha visto aggiungengersi a partire dal 

terzo anno nuovi alunni in seguito alla scelta dell’indirizzo 

enogastronomico e all’ingresso di un alunno ripetente. Al quarto anno si 

sono verificate quattro bocciature. Nel complesso si è registrato un 

andamento stabile, il resto della classe è in regola con gli studi 

 

Descrizione La classe ha dimostrato buona motivazione ed impegno, segue con 

interesse le attività disciplinari ed extracurriculari che sono state proposte 

nel corso dell’anno scolastico sia in presenza che in modalità remota; 

manifesta un atteggiamento generalmente propositivo, è responsabile, è 

aperta al dialogo, tende a rispettare tempi e consegne. Un ristretto 

numero di alunni, con lacune pregresse in diverse materie, è stato invece 

caratterizzato da una partecipazione prevalentemente passiva e si è 

limitato alla sola consegna dei compiti assegnati.  

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

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

hanno acquisito conoscenze e competenze relative ai profili di indirizzo. 

Una buona parte degli studenti, con un metodo di studio efficace, ha 

raggiunto un livello ottimale arrivando ad utilizzare in modo competente 

strumenti e linguaggi adeguati alle varie aree. Un gruppo più esiguo ha 

conseguito risultati accettabili 

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

e ha permesso di condividere le strategie educative pianificate ed attuate. 



7 

 

La comunicazione è avvenuta tramite mail istituzionale, il registro 

elettronico Argo e con colloqui in presenza con i docenti tramite 

appuntamenti settimanali. Il dialogo con i genitori è stato continuo, grazie 

anche alla presenza costante dei rappresentanti dei genitori che si sono 

mostrati sempre disponibili e collaborativi. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

La classe ha rispettato le norme del patto di corresponsabilità sviluppando 

un discreto senso di responsabilità e partecipazione attiva alla vita della 

classe e della scuola. La conoscenza dei propri diritti e doveri non ha mai 

reso necessario prendere provvedimenti disciplinari di media o grave 

entità. Le relazioni con i compagni e i pari sono sempre state buone, 

alcuni alunni non sempre  hanno saputo relazionarsi correttamente con gli 

adulti. L’autonomia e lo sviluppo della capacità progettuale e decisionale 

sono state per la maggior parte degli studenti raggiunte in modo 

soddisfacente, per un esiguo numero sono risultate accettabili. 

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

l’azione didattica ed ottenere risultati migliori. Si è fatto ricorso a: lezioni 

frontali e partecipate, uso del libro di testo, mappe e schemi, lavori di 

gruppo, verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, brain 

storming, flipped lesson, google workspace, peer to peer 

Strumenti di verifica Orali, scritti, pratici/operativi 

La valutazione tiene conto delle conoscenze, competenze, capacità 

acquisite nelle varie discipline, sia nelle prove in itinere che in quelle finali 

Metodologie di 

recupero 

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

organizzato attività di recupero extracurricolare pomeridiani 

(febbraio/marzo) per le seguenti discipline: matematica e inglese 

Attività di 

potenziamento 

Non è stata effettuata 

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 numero di ore previste numero ore svolte al 15/05/2022 

Diritto e tecn. Amm.ve delle  
Strutture ricettive   

165 133 

 Matematica 99 90 

Italiano 132 89 

Storia 66 51 

Lingua Inglese 99 75 

Lingua Tedesco 99 86 

Lab.Serv.Enog.  Cucina 132 104 

Lab.Serv. Enog. Sala 66 50 

Scienze e Cultura  dell’ 

alimentazione 

99 88 

Religione 33 23 

Scienze Motorie e Sportive 66 57 

Ed. civica 33 33 

 

 

 

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: non è stato possibile organizzare uscite didattiche visto il perdurare 

dello stato di emergenza sanitaria  

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: nessuna 
 

2) a.s. 2019/2020: nessuna  
 
3) a.s. 2018/2019: Visita alla Sinagoga, museo Ebraico e all’azienda dei Krumiri Rossi di Casale 
Monferrato; alcuni studenti hanno conseguito le certificazioni linguistiche, stage linguistico in 
Germania 
 
4) a.s. 2017/2018: Ciaspolata  a Bielmonte (Biella) 
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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) x  Capacità di gestire efficacemente il tempo e le informazioni 
2) x  Capacità di lavorare con gli altri in maniera costruttiva 
3) x  Capacità di comunicare costruttivamente in ambienti diversi 
4) x  Capacità di gestire l’incertezza, la complessità e lo stress 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CITTADINANZA 

 

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

 
 

COMPETENZA 
IMPRENDITORIALE 

 

 
1) x  Capacità di pensiero strategico e risoluzione dei problemi 

 
2) x  Capacità di mantenere il ritmo dell’attività 
 
3) x  Capacità di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza 
 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CONSAPEVOLEZZA ED 
ESPRESSIONE 

CULTURALI 

 

1) x  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 
 attività laboratoriali 
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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 

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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della quali 
Identificare figure e norme di 
riferimento al sistema di 
prevenzione e protezione 
Individuare le situazioni di 
rischio relative al proprio 
lavoro e le possibili ricadute 
su altre persone  
Individuare i principali segnali 
di divieto, pericolo e 
prescrizione tipici delle 
lavorazioni del settore. 
Adottare comportamenti 
lavorativi coerenti con le 
norme di igiene e sicurezza 

Conoscenze 

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

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

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

ATTIVITA’ 

Ore complessive classe 
terza               100 

Ore complessive classe quarta  
                     200 

Ore complessive classe 
quinta              100 

 Attività a scuola  

In classe terza, (come in 
quarta e quinta) il percorso si 
articola in tre fasi: una fase 
preparatoria in aula 
finalizzata a sottolineare il 
valore altamente formativo 
dell'attività e per aiutare gli 
studenti a cogliere i nessi tra 

Il percorso vede una fase 
preparatoria in aula finalizzata a 
sottolineare il valore altamente 
formativo dell'attività e ad aiutare 
gli studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Per ogni anno si prevedono 

In classe quinta continuano 
momenti di formazione e 
certificazione sulla sicurezza 
secondo diversi step che 
consentiranno una formazione 
complessiva relativa a tutti gli 
elementi di sicurezza legati ai 
compiti previsti nel profilo e 
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apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Viaggio d'istruzione per 
vedere da vicino le realtà di 
riferimento e comprenderne 
alcuni elementi formali. 
Lezioni teoriche nelle diverse 
discipline e 
formazione/verifica su 
sicurezza alimentare e 
sicurezza generica e 
laboratoriale. 

momenti di formazione certificata 
sulla sicurezza che consentiranno 
una formazione complessiva 
relativa a tutti gli elementi di 
sicurezza legati ai compiti previsti 
nel profilo e nella professione. 
Seguiranno le certificazioni 
linguistiche/informatiche e in 
somellerie, lezioni teorico-
professionali finalizzate alla 
conoscenza specifica delle 
procedure di progettazione e di 
servizio. 

nella professione; corsi di 
certificazione linguistica e di 
somellerie, uscite didattiche e 
viaggi d'istruzione al fine di 
meglio conoscere le attività 
legate alla professione. Molte 
attività d'aula tenderanno ad 
accentuare l'autonomia degli 
alunni anche con progettazioni 
relative a eventi. 

Attività in azienda 

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

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

Ore complessive classe quinta 
200. 
Valutazione finale percorso. 
Aiuto ad alunni più giovani 
nelle situazioni professionali 
dell'azienda interna 
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ATTIVITA’ di STAGE a.s. 2021/2022 
 

Cognome Nome Attività svolta 
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Le attività di PCTO sono state valutate all’interno di tutte le discipline curriculari, attraverso 
un format che si allega. 

Tutti gli studenti hanno inoltre partecipato alla realizzazione di preparazioni dolci natalizi, 
catering e banqueting, progetto Heineken 

 

 

 

 
 
 
 

ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA  
 

1) incontro con responsabili placement per costruzione curricula colloqui di lavoro 
e indicazioni generali su open day e opportunità formative post diploma 

2) Incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism 
and Hospitality 

3) incontro reclutamento Tigros 
4) incontro con responsabile orientamento Montreux/ Cesar Ritz( Svizzera) 

 
 

 

 

 

 

CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA 

 

Per quanto riguarda gli obiettivi ed i contenuti dell'attività didattica, nonché le metodologie e gli 
strumenti adottati nelle singole discipline, comprese le attività da svolgere nel periodo tra la 
redazione del presente documento ed il termine delle lezioni, si vedano le relazioni disciplinari 
allegate al documento stesso. 
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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 
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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 
Sono state somministrate la prova d'esame proposte dal Ministero – Esame di stato 2019 
sessione ordinaria 

 
Seconda prova: 1/04/2022 

Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Ministero – Esame di Stato 2019 
sessione ordinaria 

 

Seconda sessione di simulazioni 
 

 
Prima prova:  17 /05/22 
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dall’istituto 
 
Seconda prova: 12/05/22 

Sono state somministrate le prove d’esame proposte dall’istituto 

 
Colloquio: data 26/5/22 



17 

 

 
2- CONSUNTIVI ATTIVITÀ DISCIPLINARI 

 

PROGRAMMI SVOLTI  

(a cura dei Docenti e sottoscritti dai Rappresentanti di classe degli studenti) 

 

 

 

 

 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

                               

Docente: prof. Aragona Angela 

Libro di Testo:   Gestire le imprese ricettive up enogastronomia 

sala e vendita Tramontana 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   133 

Breve profilo didattico della classe La classe 5 BPE  ha mostrato in generale  

partecipazione ed interesse alle attività didattiche 

proposte. In particolare un gruppo omogeneo  ha 

seguito e  partecipato in modo attivo sia in presenza 

che in modalità dad mantenendo un comportamento 

adeguato e corretto, una presenza costante alle lezioni 

e un generale rispetto delle regole scolastiche, hanno 

lavorato alle attività individuali e di gruppo ottenendo 

risultati più che discreti. Qualcuno ha mostrato invece 

una partecipazione discontinua, con atteggiamento 

talvolta  di disinteresse e passività rispetto alle varie 

attività proposte e con un comportamento non sempre 

adeguato alla modalità utilizzata; infatti in dad  si sono 

resi visibili solo poche volte, non sempre hanno svolto 

i compiti assegnati entro le scadenze prefissate e sono 

stati poco rispettosi del regolamento. 
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Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Gli obiettivi didattici  realizzati  sono stati i seguenti: 

 Conoscenze: 

Caratteristiche e dinamiche del mercato turistico 

nazionale e internazionale, normativa nazionale. 

Tecniche di marketing strategico e operativo applicate 

al settore turistico ristorativo, tecniche di web 

marketing, analisi dell'ambiente e scelte strategiche, 

pianificazione, programmazione aziendale, vantaggio 

competitivo, controllo di gestione, budget, controllo 

budgetario ,business plan, normativa relativa all'igiene 

alimentare e alla tracciabilità dei prodotti, contratti 

delle imprese turistico ristorative, responsabilità degli 

operatori di settore, consumi, abitudini alimentari. 

ABILITA’ 

Analizzare il mercato turistico e interpretarne le 

dinamiche, identificare le caratteristiche del mercato 

turistico individuare la normativa di riferimento, 

analizzare il mercato turistico e interpretarne le 

dinamiche,  utilizzare le tecniche di marketing. 

Interpretare i dati contabili amministrativi dell'impresa 

turistica- ristorativa, redigere la contabilità di settore, 

individuare fasi e procedure per redigere un business 

plan. Individuare norme e procedure relative alla 

provenienza, produzione e conservazione del 

prodotto, individuare norme e procedure per la 

tracciabilità dei prodotti,  analizzare i fattori economici 

territoriali  che incidono sulle abitudini alimentari 

Competenze: 

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto 

professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle 

diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle 

specifiche esigenze dietetiche; utilizzare tecniche 

tradizionali e innovative di lavorazione, di 

organizzazione, di commercializzazione dei servizi e 

dei prodotti enogastronomici ristorativi e di accoglienza 

turistico alberghiera promuovendo le nuove tendenze 
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alimentari ed enogastronomiche; supportare la 

pianificazione, la gestione dei processi di 

approvvigionamento di produzione di vendita in 

un'ottica di qualità e di sviluppo della cultura 

dell'innovazione. Contribuire alle strategie di 

destination marketing attraverso la promozione dei 

beni culturali e ambientali delle tipicità 

enogastronomiche, delle attrazioni degli eventi e delle 

manifestazioni per veicolare un'immagine riconoscibile 

rappresentativa del territorio. Applicare correttamente il 

sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla 

salute nei luoghi di lavoro, realizzare pacchetti di 

offerta turistica integrata con i principi di 

ecosostenibilità ambientale promuovendo la vendita 

dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto 

territoriale utilizzando il web; predisporre prodotti 

servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze 

della clientela perseguendo obiettivi di qualità, 

redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di 

vita sostenibili ed equilibrati, 

Metodi Lezione frontale partecipata, problem solving, brain 

storming e cooperative learnig 

Strumenti Libro di testo, schemi e mappe, siti tematici, applicativi 

di google educational 

Attività di recupero: Recupero in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  Il mercato turistico 

● Il mercato turistico internazionale 

● Il mercato turistico nazionale 

● Gli organismi e le fonti normative interne 

● Le nuove tendenze del turismo 

 

 

MODULO 2 -  Il marketing 

● Il marketing: aspetti generali 

● Il marketing strategico 

● Il marketing operativo 

● Il web marketing 
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MODULO 3 -  Pianificazione, programmazione e controllo di 

gestione 

● La pianificazione e la programmazione 

● Il budget 

● Il business plan 

 

MODULO 4 -  La normativa del settore turistico-ristorativo 

● Le norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi 

di lavoro 

● Le norme di igiene alimentare 

● I contratti delle imprese ristorative ( contratto di 

ristorazione, banqueting e catering) 

 

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

● Le abitudini alimentari 

 

Verifiche e valutazioni Verifiche scritte e orali, esercitazioni laboratoriali e 

lavori di gruppo. La valutazione ha tenuto conto di 

conoscenze, competenze e abilità come declinate  

dalle griglie di valutazione adottate dal dipartimento 

CRITERI DI VALUTAZIONE Insieme ai criteri di valutazione adottati tenendo conto 

della griglia di valutazione elaborata dal dipartimento si 

è tenuto conto anche della partecipazione/presenza 

alle attività didattiche in modalità did, della puntualità 

nelle consegne, dell’ordine e correttezza dei 

documenti presentati, dell’ attenzione e partecipazione 

al lavoro in classe, dei progressi rispetto al livello di 

partenza e dell’eventuale capacità di recupero delle 

lacune pregresse, dell’organizzazione e dell’impegno 

nel lavoro individuale. 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                         PROF.SSA ANGELA ARAGONA  
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA: MATEMATICA                                                                                                                                

Docente: Prof Rossi Alessandra 

Libro di Testo: 
Leonardo Sasso 
La matematica a colori 
Edizione gialla leggera volume 5 

Editore: Petrini  

Ore di lezione 
effettuate al 15.05.2022 

 90 ore 

Breve profilo didattico 
della classe 

 La maggior parte della classe conosce gli argomenti fondamentali 
della disciplina, i nuovi strumenti e le nuove tecniche di calcolo. Un 
ristretto gruppo di studenti ha raggiunto delle buone capacità logico-
analitiche nelle diverse situazioni di applicazione matematica. La 
classe si è dimostrata partecipe ed interessata alle lezioni, ma non 
sempre ha dimostrato un impegno costante nel consolidamento delle 
competenze. Circa un quarto degli studenti è in grado di rielaborare i 
concetti, confrontare i risultati con le attese, gestire gli errori e le 
situazioni nuove con discreta padronanza degli argomenti. Alcuni 
studenti, però, presentano lacune pregresse e pertanto hanno 
conseguito una conoscenza prettamente mnemonica, che non sempre 
consente loro di affrontare correttamente la risoluzione degli esercizi.  

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 e ponderata, moda e mediana, 
varianza e deviazione standard. 

- Conoscono la definizione classica di probabilità. 

 

Capacità 

Gli alunni 

 



22 

 

 

- 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. 

- 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 individuali o collettive; 

- sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari argomenti. 

Attività di recupero in itinere con: 

- rallentamento della trattazione degli argomenti previsti 

- svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al consolidamento 
di abilità e conoscenze. 

Strumenti - Libro di testo. 

- Computer 

- Appunti e schede del docente al fine di sintetizzare alcune parti 
teoriche e/o richiamare argomenti propedeutici alla trattazione del 
programma. 

- App pacchetto G-suite: Classroom, Meet. 

Attività di recupero: - Recupero in itinere. 

- Recupero attraverso il confronto tra pari: alcuni studenti 
relazionano ad altri. 

- Corsi di recupero organizzati dalla scuola. 

Contenuti  

MODULO 1:  
Revisione e ripasso 

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

MODULO 2: 
Gli integrali indefiniti 

Integrale indefinito. Proprietà degli integrali indefiniti. 
Metodi di integrazione: integrazioni immediate; integrazione per 
decomposizione. Integrali di funzioni composte. 
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MODULO 3: 
Gli integrali definiti 

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

MODULO 4: 
La statistica descrittiva 

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

MODULO 5:  
La probabilità 

Eventi. 
Definizione classica di probabilità e semplici applicazioni. 

MODULO 6:  
Storia della 
matematica 

Due matematici vissuti nel xx secolo che nella loro ricerca scientifica 
hanno utilizzato gli integrali: Vito Volterra, Richard Feynman. 

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 

in cui 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. 

 

Per quanto riguarda la valutazione quadrimestrale si è tenuto conto 
anche di: 

- impegno, 

- partecipazione all’attività didattica, 

- progresso rispetto al livello di partenza. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI  

 

                     IL DOCENTE 

……………………………………………            PROF. ALESSANDRA ROSSI 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: ITALIANO 
 
 

 
 

Docente: Prof  Capuano Maria Franca 

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

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021 

89 

Breve profilo didattico 
della classe 

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

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

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

Partendo dai singoli autori, gli alunni sono stati guidati alla 
contestualizzazione della poetica e delle opere nel panorama 
storico e letterario dell’epoca di riferimento, soprattutto 
attraverso un’analisi approfondita dei testi, dapprima guidata, 
poi sempre più autonoma. 
Numerose esercitazioni hanno supportato questo percorso. 
Gli alunni sono stati indirizzati a stabilire collegamenti e 
confronti tra epoche, autori e linguaggi, attraverso lezioni 
partecipate, durante le quali sono stati stimolati ad 
argomentare il proprio punto di vista. Il lavoro sui testi, in 
prosa e in versi, è stato finalizzato alla comprensione, 
contestualizzazione e analisi metrico-stilistica.   
Gli elaborati stilati dagli alunni durante il corso dell’anno 
scolastico, dopo la correzione effettuata dall’insegnante, sono 
stati sottoposti all’attenzione dei singoli allievi per una 
riflessione guidata su errori morfologici, sintattici e 
contenutistici. 
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MODULO 3-  
Il romanzo del primo Novecento.  
Italo Svevo: la vita, la formazione culturale, le 

 

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

Attività di recupero: 

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

Contenuti  

MODULO 1 -  

Il Positivismo e la sua diffusione; la nascita 
dell’evoluzionismo: il darwinismo sociale. Il 
Naturalismo e il Realismo (cenni). Il  
Verismo; le tecniche narrative del Verismo 
 Giovanni Verga: la vita. La fase preverista; la 
fase verista. La visione della vita nella narrativa di 
Verga; le tecniche narrative. Il ciclo dei vinti: I 
Malavoglia :genesi del romanzo, trama, spazio e 
tempo, struttura, visione pessimistica e tecniche 
narrative. Lettura dei 
seguenti brani:  
 Estratto cap. XV” L’arrivo e l’addio di ‘Ntoni”  
 Mastro-don Gesualdo: trama del romanzo, le 
tecniche narrative . Lettura dell’ultima parte del 
romanzo:” La morte di Gesualdo" 
Da  Novelle rusticane: lettura della novella ” 
Libertà” 

MODULO 2 -  

Il Decadentismo: termine e periodizzazione. 
Caratteri: la sensibilità decadente, i temi della 
letteratura decadente, le figure del decadentismo. 
 Joris-Karl Huysmans: “A ritroso” lettura e 
analisi del brano” Una vita artificiale” (dal cap. 2 
del romanzo)  
Simbolismo ed Estetismo 
Gabriele D’Annunzio: la vita, la poetica, le 
opere. Le Laudi: struttura e libri. Lettura dei 
seguenti testi: da “Alcyone”: La sera fiesolana; 
La pioggia nel pineto.  Il Piacere: trama, tecniche 
narrative. Lettura dell’estratto” Il ritratto di un 
esteta” (libro I, cap.II) 
Giovanni Pascoli: la vita, il pensiero e la poetica, 
le opere.  “Myricae”: stuttura, temi, titolo, stile. 
Lettura dei seguenti testi Novembre; Temporale; 
X Agosto.   “Il fanciullino”: linee di poetica, voce 
del fanciullino. Lettura dell’estratto” E’ dentro di 
noi un fanciullino”. “Canti di Castelvecchio”: i 
temi. Lettura dei seguenti testi: La mia sera. 
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opere.  “Una vita “:la trama ,la figura dell’inetto, 
l’ambientazione, le tecniche narrative e la 
struttura. Lettura dell’estratto” Lettera alla madre” 
(cap.1) ”Senilità” : la trama, la figura dell’inetto e 
il sistema dei personaggi, le tecniche narrative. 
Lettura dell’estratto” Amalia muore” (cap. 13). ”La 
coscienza di Zeno”: l’interesse per la psicanalisi, 
la struttura e i contenuti, le tecniche narrative, lo 
stile. Lettura dei seguenti estratti: “Prefazione”( 
cap. 1); “Preambolo”(cap.2); “Una 
catastrofe inaudita”(cap.8).  
Luigi Pirandello: la vita, le novelle, i romanzi. Il 
pensiero e la poetica.  
“Novelle per un anno”: personaggi, temi e 
linguaggio, l’ambientazione. Lettura della novella: 
“La patente”. “Il fu Mattia 
Pascal”: le edizioni e la trama, la struttura e i 
temi, la visione del mondo, le tecniche narrative e 
lo stile. Lettura del seguente estratto: ”cambio 
treno”(da cap.XV).” Uno, nessuno e centomila” 
:la struttura, la trama, la rinuncia all’identità, la 
lingua e lo stile. Lettura del seguente estratto: 
“Salute”( dal libro I, cap. VII). 

 
 

MODULO 4- 

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

MODULO 5 -  Produzione scritta di testi di  tipologie A-B-C 



28 

 

 

VERIFICHE VALUTAZIONI  

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

 

CRITERI di VALUTAZIONE  

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

 
I RAPPRESENTANTI                               La docente Capuano Maria Franca 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

 
 

DISCIPLINA: STORIA 
 

 
 

Docente prof. Capuano Maria Franca 

Libro di Testo:  
Vittoria Calvani “ La storia intorno a noi” Il 
Novecento e oggi. A. Mondadori 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021 

51 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe ha partecipato attivamente alle lezioni, 
anche in modalità DDI, mostrando interesse per 
gli argomenti e le tematiche trattate. 
Un gruppo di alunni si è impegnato 
costantemente ed ha 
conseguito un buon livello di preparazione, un 
secondo gruppo è composto da alunni che, a 
causa di lacune dovute a impegno incostante o 
scarsa partecipazione, presentano difficoltà nella 
sintesi dei concetti chiave e nella rielaborazione 
degli stessi. Qualche studente, nonostante 
 il discreto impegno, presenta difficoltà  
nell’utilizzo del linguaggio specifico della 
disciplina 
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Obiettivi didattici realizzati 
(in termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

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

Metodi 

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

Strumenti Libro di testo, documenti, immagini, video 

Attività di recupero: Recupero in itinere 

 

Contenuti 

MODULO 1 -  

L’Italia industrializzata e imperialista 
L’età giolittiana 
L’Europa verso la guerra 
La Prima guerra mondiale 
 
 
  

MODULO 2 -  

Una pace instabile 
La Rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin  
Il fascismo 
La crisi del ‘29(cenni) 
Il nazismo 
Preparativi di guerra 
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MODULO 3 -  
La seconda guerra mondiale 
La guerra parallela dell’Italia e la Resistenza 

MODULO 4 -  Il mondo nel dopoguerra (elementi essenziali) 

VERIFICHE e VALUTAZIONI  Sono state effettuate verifiche orali  

CRITERI di VALUTAZIONE  

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

  

I RAPPRESENTANTI                                            La docente Capuano Maria Franca 

 

 

 

 

 
 
 

            DOCENTE: CAPPELLETTO DARIO                DISCIPLINA: LAB. SERV. ENOG. CUCINA 

 

Docente: Prof CAPPELLETTO DARIO 

Libro di Testo:   Giovanni Guadagno, “Organizzare e Gestire”, Ed. Urban 

Ore di lezione effettuate al 15.05.2022   104 

Breve profilo didattico della classe La classe ha lavorato con costanza ed ha ottenuto 

risultati più che soddisfacenti sia durante le lezioni in 

presenza che durante le lezioni in dad. L’impegno 

profuso nella disciplina è stato globalmente buono e la 

partecipazione alle attività costante e produttiva. 

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

Al termine del percorso lo studente sarà in grado di: 

riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le 

componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche 

che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, 

locali e globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, 

sociali, economici e tecnologici che influiscono 
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sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi 

di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di 

atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio 

il più possibile personalizzato; svolgere la propria attività 

operando in équipe e integrando le proprie competenze 

con le altre figure professionali, al fine di erogare un 

servizio di qualità; contribuire a soddisfare le esigenze 

del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici 

del servizio; applicare le normative che disciplinano i 

processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla 

sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela 

e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; 

intervenire, per la parte di propria competenza e con 

l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli 

del processo per la produzione della documentazione 

richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità. 

 

Metodi Lezione frontale, lezione in peer to peer, didattica 

laboratoriale. 

Strumenti Libro di testo, slide fornite dal docente e dagli studenti. 

Attività di recupero: in  itinere 

Contenuti  

MODULO 1 – IL MENU • La redazione del menu; 

• regole di redazione del menu; 

• tipologie di menu in base all’esercizio. 

MODULO 2 – I MARCHI DI QUALITA’ • I marchi di qualità dei prodotti tipici; 

• i marchi di qualità dei prodotti tradizionali; 

• i marchi di qualità delle bevande. 

MODULO 3 – CATERING E 
BANQUETING 

• Differenze tra catering e banqueting; 

• classificazione e caratteristiche delle varie tipologie di 

banqueting; 

• l’ordine di servizio 

• l’organizzazione del banchetto in sala e la gestione 

dei tavoli; 

• il personale 

MODULO 4 – ALLERGIE ED 
INTOLLERANZE 

• differenze tra allergia ed intolleranza; 

• gli allergeni 
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• principali allergie ed intolleranze 

• l’etichettatura 

• gli allergeni nel menu 

• la celiachia ed il gluten free 

• i prodotti sostitutivi di latte, uova e cereali contenenti 

glutine  

MODULO 5 – IGIENE ED HACCP • Le schede di monitoraggio e la loro compilazione 

MODULO 6     – ENOG. NAZIONALE  • Breve panoramica dell’enogastronomia nazionale 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Verifiche scritte ed orali. 

CRITERI di VALUTAZIONE Per la valutazione si sono utilizzate le griglie di 

valutazione proposte dal dipartimento e collegialmente 

approvate. Nella valutazione finale si è tenuto conto 

inoltre di partecipazione, puntualità nella consegna dei 

compiti, impegno e costanza. 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________ 
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 DOCENTE: Filomena Nardelli                   DISCIPLINA: TEDESCO 

 

Docente: Prof Filomena Nardelli 

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

Moscatiello. Ed. Loescher 

 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2022   

86 

Breve profilo didattico della 
classe 

La situazione didattico-disciplinare è eterogenea; è presente 

infatti un discreto numero di elementi positivi che mostrano 

interesse e partecipano attivamente alla lezione , ma anche un 

certo numero di alunni poco concentrati in classe, non sempre 

costanti nello studio e  rispettosi delle consegne. 

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

1. comprendere ed elaborare annunci di lavoro mirati alla 

ricerca di personale in ambito ristorativo; 

2. Conoscere e saper descrivere le principali attività 

ristorative in Italia e nei paesi di lingua tedesca ;  

3. Conoscere e saper illustrare le abitudini alimentari 

italiane , il menù e la cucina tipica italiana; 

4. Conoscere e saper argomentare su Fast Food, Junk 

Food, Street Food e Slow Food ; 

5. Comprendere e saper illustrare la dieta mediterranea; 

6. Comprendere e riferire circa le abitudini alimentari 

tedesche, menù e cucina regionale tedesca  

7. Conoscere e saper descrivere alcuni cuochi stellati e le 

loro principali preparazioni. 

Metodi ● Lezione frontale coordinata alla partecipazione al 

dialogo in lingua 

● Ascolto e comprensione di materiale audio-visivo in 

lingua  

●  lavori di gruppo  

● Lezione video (DaD: Gsuite) 

 

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

classroom, materiale audio-visivo, computer 

DaD: piattaforma Gsuite 

 

Attività di recupero: Recupero curricolare in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  Rund um die Arbeitswelt 

MODULO 2 -  Lokale und Gaststätten 

MODULO 3 -  Italien: die Essgewohnheiten 

            Menü und Speisekarte 

            die regionale Küche in Italien 

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

            die Mediterrane Diät 

MODULO 4 -  Deutschland : die Essgewohnheiten 

                       Menü und Speisekarte 

                       die regionale Küche in Deutschland (Bayern - 

Baden         Württemberg) 

 

 

MODULO 5 -  Berühmte Köche und Konditoren 

VERIFICHE e VALUTAZIONI  

Verifica orale 

Comprensione ed analisi di testi, 

Prove semistrutturate 

 

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

conoscenze e competenze acquisite 

progressi compiuti 

impegno, interesse e partecipazione all’attività didattica 

metodo di studio 

puntualità nelle consegne 

partecipazione attiva alle lezioni in Dad 

 
 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 

DISCIPLINA:  Inglese  
        I                                                                                                                     

Docente: prof.  Elvira Proto 

Libro di Testo:   Catrin Elen Morris:” Well done! Cooking.”   ELI 

 

Ore di lezione effettuate al  
 

75 

Breve profilo didattico della 
classe 

 
 

L'attività didattica, articolata su due ore in presenza e una in 

videolezione, si è svolta in modo non sempre regolare a causa 

di mie assenze motivate, ma i rapporti con la classe sono stati 

sereni e collaborativi nel corso di tutti e cinque gli anni. Gli 

studenti hanno mantenuto un atteggiamento prevalentemente 

vivace e partecipativo, anche se non sempre supportato da 

impegno e studio costanti. Per quanto riguarda il profitto, la 

classe ha raggiunto un livello più che sufficiente: solo qualche 

studente è in grado di comunicare in modo abbastanza 

autonomo, mentre la maggior parte della classe si esprime in 

modo semplice, non sempre corretto, e infine un esiguo gruppo 

presenta ancora lacune nell’esposizione degli argomenti e 

studia in modo mnemonico. 

Obiettivi didattici realizzati 
(in termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 
 
 

Gli studenti sono in grado di: 

 Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi 
comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di 
studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali. 

 Comprendere idee principali e specifici dettagli e punto 
di vista in testi scritti relativamente complessi, riguardanti 
argomenti di attualità, di studio e di lavoro.  

 Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano. 

 Utilizzare strategie nell’interazione e nell’ esposizione 
orale in relazione agli elementi di contesto. 

 Esprimere e argomentare le proprie opinioni nell’ 
interazione anche con madrelingua, su argomenti generali, di 
studio o di lavoro. 
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Metodi 
 
 

Approccio comunicativo, lezione frontale, lezione dialogata e 
partecipata, intervento del docente madrelingua, lavori di 
gruppo, role-play, brainstorming, discussione guidata, ascolto e 
visione di testi in lingua. 

Strumenti 
 
 

  Libro di testo, fotocopie, LIM. 

Attività di recupero: 
 
 

In itinere 

Contenuti  

MODULO 1  

SAFETY PROCEDURES 
AND NUTRITION 

  
 

HACCP p. 176 
HACCP principles p. 178 
Kitchen accidents (photocopy) 
Food transmitted infections and food poisoning p.180 
Food contamination: risks and preventive measures pp.182-184 
The eatwell plate p.186 
Organic food and GMOs p.190 
The Mediterranean diet p.192 
Teenagers and diet p.194 
Sports diets p.195 
Food allergies and intolerances p.196 
Eating disorders p.198 
Alternative diets: macrobiotics, vegetarian, vegan, raw food, 
fruitarian and dissociated diets. p.200, p.202 
 

MODULO 2  

CAREER PATHS 

 

 

 

 

How to become a chef p. 214 
How to become a Food and Beverage Manager p. 218 
How to become a Wine Sommelier p. 216 
Celebrity Chefs p. 326 
How to write  Curriculum Vitae p. 222- 223 
Europass CV p. 224 
The covering letter p. 226 
Getting ready for a job interview p. 230 

MODULO 3   

CULINARY IDENTITY 
 

Some traditional British dishes (photocopy from Pastry Show – 
Hoepli) 
Food and wine in north-west Italy pp. 248-249 
Food and wine in Emilia-Romagna and north-east Italy pp. 250-
251 
Food and wine in Central Italy pp. 252-253 
Food and wine in Southern Italy and the islands p. 254-255 
 
Slow Food (photocopy from Pastry Show and youtube videos) 
 

MODULO 4   

BUSINESS PROMOTION 
Aspects of the Catering  Industry : 
Types of catering,  
What’s trending in the Catering Industry?,  
Types of restaurants,  
The rating system. 
 
Marketing and Promotion.  
Tips  for starting a successful reastaurant,  
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Business image,  
How to keep your customers happy in 4 easy steps!,  
Customer profiling,  
Marketing strategies,  
The effects of the Internet on the catering industry. 

STRUMENTI di VERIFICA 
 
 

Due valutazioni nel I trimestre e tre nel II  pentamestre. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

Sono stati considerati i  seguenti aspetti: 

- conoscenza degli argomenti 
- rielaborazione personale 
- correttezza grammaticale 
- utilizzo del linguaggio specifico 
- “fluency” e pronuncia 
- frequenza e partecipazione alle lezioni 
- Rispetto delle consegne. 
 

 

 
 
 

 

 

 

 

DOCENTE: CONTINI DONATELLA    DISCIPLINA: SALA E VENDITA 

                               

Docente: Prof 

 
CONTINI DONATELLA 

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

Ore di lezioni effettuate al 

15.05.2022 
h 50 

Breve profilo didattico 

della classe 

Nell’arco dell’anno scolastico, gli allievi hanno 
manifestato un atteggiamento corretto e disciplinato in 
aula , così da conseguire lo svolgimento delle lezioni in 
un clima abbastanza sereno e poter così raggiungere 
obiettivi più che buoni , nonostante alcuni  allievi 
abbiano dimostrato una modesta motivazione nello 
studio e l’attenzione durante le lezioni è stata 
superficiale, nonostante le continue sollecitazioni 
dell’insegnante.  
Durante lo svolgimento del programma si è cercato di 
creare collegamenti con la materia professionale di 
cucina, considerando gli alcolici e i superalcolici sotto il 
profilo organolettico per l’uso in cucina e per 
l’importanza del saper bere con coscienza, conoscendo 
anche ciò che si andrà a bere. 
Man mano che si affrontavano le UDA, si creavano 
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argomenti atti a collegarsi in maniera multidisciplinare 
con l’area comune, in particolar modo con Storia-
Letteratura, economia, lingue straniere. 
Gli allievi hanno dimostrato una partecipazione 
altalenante in classe, talvolta passiva.  
Il  lavoro autonomo e lo studio personale  si è  rivelato 

abbastanza  organizzato, anche se si sono notati casi di 

difficoltà di rielaborazione e mancanza di un metodo di 

studio per alcuni alunni. 

Obiettivi didattici 

realizzati 

 

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

- la spumantizzazione 
-  appassimento naturale e forzato ( passiti , vini 
botritizzati, vini di ghiaccio ) 
- Vini autoctoni  dell’enografia italiana per regione  
- la birra, tipologie e possibilità di uso in cucina 
- i distillati: produzione, servizio e uso anche in 
cucina  
 
Abilità. 
- Individuare la tipologia di  provenienza enoica 
nazionale per tipologia di vino 
- Individuare i più importanti vini autoctoni e 
alloctoni per regione 
- Individuare la diversità di preparazione della 
spumantizzazione ( classico e charmat, dolce e secco) 
-  Individuare l’importanza delle produzioni locali 
come veicolo per la promozione e la valorizzazione del 
territorio 
- Individuare la tipologia di  provenienza dei 
superalcolici per tipologia di lavorazione e di materia 
prima, in base alla cultura del paese. 
- Individuare la diversità di preparazione delle birre 
e saperle utilizzare in cucina in alternativa al vino 

 
 
Metodi 
 

Al libro di testo sono state approfondite le lezioni frontali 
con utilizzo della Lim e di varie fonti integrative (giornali 
e libri di settore) schemi per agevolare lo studio. 

È stata favorita la partecipazione attiva degli allievi alle 
lezioni attraverso esperienze personali e curiosità sulle 
bevande alcoliche così da sensibilizzare l’uso dell’alcol 
come bevanda sia  da accompagnamento al cibo che 
come materia di utilizzo per la preparazione del piatto.  
 

 
Strumenti 
 

LIM, connessione Internet, Fonti integrative cartacee, 

video uso del PC 

Attività di recupero: Recupero in itinere e individuale. 

UDA 1 -  
 

La distillazione; tipologie di distillati in base alla materia 

prima utilizzata, servizio, possibilità anche di uso in 

cucina 
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UDA 2 -  
 

Dalla vite al vino: viticoltura ed enologia. Le pratiche di 

cantina, le tipologie fermentazioni ; dal mosto al vino 

fiore. 

UDA 3 -  
 

La spumantizzazione: metodo charmat,classico e 

champenoise ( sia per vini secchi che dolci) 

UDA 4 -  
 

I vini passiti ( ice vine, botritys cinerea, appassimento 

naturale e sulla vite) 

UDA 5- la vendemmia; tempi, tipologie di raccolta in base alla 

tipologia di vino, di uva. La vendemmia e i vini dolci 

UDA 6- Viticoltura nazionale dei principali vini  per regione 

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

VERIFICHE e 
VALUTAZIONI 
 

Sono state somministrate agli alunni verifiche strutturate 

ad ogni fine modulo, verifiche orali anche durante 

correzioni verifiche scritte, così da poter fare un ulteriore 

recupero durante la correzione in classe. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

La valutazione è avvenuta attraverso osservazione 

costante dei comportamenti, della preparazione sulle 

conoscenze, la collaborazione, l’interesse e la  frequenza 

del gruppo classe, sia durante il primo periodo  in classe 

che durante il periodo di lezioni a distanza. 

 

 

      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

……………………………………………   …………………………………….. 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

            DOCENTE: GUARAGNA ROCCO    DISCIPLINA: ALIMENTI E ALIMENTAZIONE 

 

Docente: Prof GUARAGNA  ROCCO 

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

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2022    88 

 

Breve profilo didattico della classe La classe 5 BPE 

Studenti e docente si conoscono dal terzo anno. Il rapporto 

è sempre stato corretto, cordiale, basato su fiducia 

reciproca. La partecipazione alle attività in aula è stata 

particolarmente positiva. Gli alunni hanno sempre seguito 

con interesse le lezioni, dando prova di un’adeguata 

responsabilità e di un lavoro organizzato e puntuale anche 

nello studio domestico soprattutto nel secondo 

quadrimestre. Il profitto è stato buono e in alcuni alunni 

ottimo. Tutta la classe è in grado di rielaborare le 

conoscenze acquisite in maniera autonoma, utilizzando un  

lessico appropriato, solo alcuni li applica in maniera 

essenziale. 

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

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 
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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 adeguate. Riconoscere la funzione 

nutrizionale dei principi nutritivi. Elaborare preparazioni 

alimentari sostenibili. 

 

CONOSCENZE: 

quelle descritte nella programmazione svolta, di seguito 

riportate. 

 

Metodi L’attività didattica è stata svolta utilizzando le seguenti 

metodologie: lezione frontale e partecipativa con l’intento di 

stimolare l’interesse e partecipazione degli alunni; 

Strumenti Libro di testo e materiale fornito dal docente. 

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

Contenuti  

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

Nuovi prodotti alimentari. Doppia piramide. 

Nuovi prodotti alimentari: alleggeriti ,alimenti fortificati,  

arricchiti , supplementati. Alimenti funzionali.  Novel food 

 Alimenti di gamma, integrali biologici .Nutrigenomica e 

nutraceutica. Additivi alimentari 

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

imballaggi per alimenti, zoo farmaci, micotossine, PCB e 

IPA. Contaminazione  fisica: radionuclidi e particellare. 

Contaminazione biologica: prioni, virus, batteri, funghi, 

parassiti. Classificazione sistematica e valutazione dei 

fattori di rischio di tossinfezioni. Principali malattie da 

contaminazione batterica: Salmonellosi, Stafilococco, 

Clostridium botulinum, Listeriosi, Salmonella tifo e 

 paratifo,  Shigellosi. Parassitosi: Amebiasi,  Giardiasi, 

Teniasi,  Echinococcosi , Trichinosi, Ascaridosi ,Ossiuriasi 

Anisakidosi. Funghi e muffe. Intossicazioni da muffe. 

MODULO 3 - Sistema HACCP e i relativi riferimenti legislativi. 
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Certificazioni di qualità. Frodi alimentari .Qualità alimentare. 

Qualità di origine . 

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

per una sana alimentazione. Piramidi alimentari. Importanza 

di una restrizione calorica intelligente. 

 MODULO 5 - Tipologie dietetiche: 

alimentazione in gravidanza; alimentazione della nutrice; 

alimentazione nell’età evolutiva;  alimentazione nella prima 

infanzia e svezzamento; alimentazione nella seconda 

infanzia; alimentazione nell’adolescenza; alimentazione 

nell’età adulta; alimentazione nella terza età. Fattori che 

influenzano lo stato di nutrizione dell’anziano. Fast food e 

slow food.  Dieta mediterranea; dieta  vegetariana; dieta 

macrobiotica; cronodieta; dieta a zona; 

MODULO 6 
 

Dieta in particolari condizioni patologiche. 

Obesità.  Aterosclerosi. Ipertensione. Diabete. Allergia ed 

intolleranze alimentari. 

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

così da stimolare le capacità espositive e la rielaborazione 

dei contenuti. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
  
 
 

Nelle prove scritte la valutazione è stata fatta considerando 

sufficiente il raggiungimento del 60% del punteggio 

complessivo. Inoltre, si è tenuto conto del livello di partenza 

e dei requisiti acquisiti durante l’anno scolastico in termini 

di conoscenze, abilità e competenze, impegno nello studio e 

partecipazione costante durante l’attività scolastica. 

               

  

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                           IL DOCENTE 

                                                                       GUARAGNA ROCCO 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA:   SCIENZE MOTORIE                                                                                                                              

 

Docente: Prof 

 

GARBUZZI ROBERTA 

Libro di Testo:   

 

COMPETENZE MOTORIE- Zocca, Gulisano, Manetti, Marella, 

Sbraghi 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2021   

 

57 

Breve profilo didattico della 

classe 

Classe generalmente ben dotata per qualità psicomotorie. 
Si è rivelata molto disponibile al dialogo educativo ed autonoma 
da un punto di vista operativo, un piccolo gruppo ha dimostrato 
una partecipazione sufficiente ma non apprezzabilmente attiva. 
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, 
giuria e compilazione di referti. La situazione pandemica ha 
limitato le attività non consentendo sport di contatto. La parte 
teorica è stata  limitata all’essenziale per la perdita di alcune 
ore di lezione. Le abilità conseguite sono nel complesso 
discrete, per alcuni buone.  

Obiettivi didattici realizzati (in 

termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

 

Conoscenze: 
riconoscono le diverse caratteristiche personali in ambito 
motorio e sportivo  
sanno sviluppare le strategie tecnico-tattiche dei giochi e degli 
sport 
padroneggiano terminologia, regolamento tecnico, fair-play e 
modelli organizzativi (tornei, feste sportive…) 
conoscono gli aspetti scientifici delle dipendenze e dell’uso di 
sostanze illecite. 
 
Competenze:  
elaborano e attuano risposte motorie adeguate in situazioni 
complesse assumendo i diversi ruoli dell’attività sportiva, 
praticano autonomamente l’attività sportiva con fair-play 
scegliendo personali tattiche e strategie, sanno praticare 
comportamenti orientati a stili di vita attivi, sanno sostenere un 
impegno continuo ed una partecipazione attiva 
 
Abilità:  
sono consapevoli delle proprie attitudini nell’attività motoria e 
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 
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Metodi 
 

I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni sono stati: il 

globale, l’analitico, problem solving e assegnazione di compiti 

in autonomia.  

 
Strumenti 
 

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

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

appunti – ricerche – referti- strumenti digitali 

 
Attività di recupero: 
 

In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato 

Contenuti 
 

 

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

MODULO 2  
 
 

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

MODULO 3  Linguaggio del corpo: creazione ed esecuzione di un esercizio 

di gruppo su base musicale 

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

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Le verifiche sono state effettuate osservando tutto il processo 

di apprendimento, e somministrando test e prove oggettive 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

I criteri di valutazione hanno tenuto conto dei livelli di partenza 

dei singoli alunni, premiato i miglioramenti ed il lavoro profuso 

nel perseguimento degli obiettivi, considerata la partecipazione 

alle attività in distanza nonché la correttezza dei comportamenti 

ed infine registrato i livelli oggettivamente raggiunti 

 

      RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

……………………………………………  …………………………………….. 

…………………………………………… 
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  DOCENTE: CLAUDIA CALAFA’  DISCIPLINA: RELIGIONE CATTOLICA 

 

Docente: Prof prof.ssa CALAFA’ CLAUDIA 

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

VOLUME UNICO 

editrice SEI, Torino 

 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2022  

N° 23 ore 

 

Breve profilo didattico della 
classe 

Durante l’anno scolastico la maggior parte degli alunni ha mostrato 

interesse ed attenzione alle lezioni; diversi alunni hanno partecipato 

attivamente; alcuni ragazzi hanno maturato capacità di confronto e  

riflessione. Quasi tutti si sono impegnati in modo adeguato alle attività 

proposte. La classe ha raggiunto un profitto mediamente più che 

BUONO 

 

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

1. Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con 

particolare riferimento alle relazioni interpersonali, alla vita 

pubblica e allo sviluppo scientifico e tecnologico. 

2. Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di 

vita, confrontandole con la visione cristiana nel quadro di un 

dialogo aperto, libero e costruttivo. 

3. Descrivere i vari significati di Amore ed analizzare le forme 

della sua espressione. riconoscere il valore delle relazioni 

interpersonali e dell’affettività e la lettura che ne dà il 

cristianesimo 

4. Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali, 

dell’affettività, della sessualità e del Matrimonio e la lettura 

che ne dà il cristianesimo. 

5. Motivare la centralità dell’elemento LIBERTA’ nel pensiero 

etico-cristiano mettendolo in relazione con 

RESPONSABILITA’ e VERITA’. 

 

Metodi L’IRC si è svolto a partire: 

1. - dall’esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la 

partecipazione attiva; 

2. - da documentazione storica e contenutistica oggettiva; 

3. - dalla ricerca personale e/o di gruppo. 

 

Strumenti Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, Documenti 
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magisteriali ed encicliche (Gaudium et Spes, Phersonae Humanae, 

Humanae Vitae, Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in 

Veritate), brevi dispense, articoli, dossier e video . 

 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  1. Differenza e passaggio dall’Amicizia all’Amore fra uomo e 

donna. 

2. I diversi significati di Amore nella cultura e nella società. 

3. Ciò che è fondamentale perché nel rapporto di coppia cresca 

l’Amore vero. 

 

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

valori, il sesso deve seguire all’intesa affettiva e spirituale. 

2. Il valore della Verginità. 

 

MODULO 3 -  1.    Il significato del Sacramento del Matrimonio secondo la 

Religione Cattolica e la sua interpretazione della Sessualità, 

con riferimenti biblici e ai documenti del Magistero. 

2.    Il Matrimonio civile e la convivenza. 

 

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

posizione della Chiesa Cattolica. 

2. Etica dei metodi naturali e degli anticoncezionali 

 

MODULO 5 -  1.   La manipolazione genetica, la fecondazione medicalmente 

assistita (legge 40) e le problematiche di bio-etica 

 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Si sono effettuate almeno 1 valutazione nel primo trimestre e 

almeno 2 nel pentamestre 

 

CRITERI di VALUTAZIONE Nelle valutazioni si è tenuto conto: 

1 della capacità di riflessione, di approfondimento e di 

rielaborazione critica e personale dei contenuti appresi; 

2 della capacità di utilizzare correttamente i linguaggi specifici; 

3 dell’interesse dimostrato come risposta alla motivazione; 

4 dell’impegno nel lavoro in classe e negli ultimi mesi nella DAD 

5 della partecipazione come contributo allo svolgimento delle 

lezioni; 

6 del grado di maturazione espresso nel rapporto relazionale 

con i coetanei e con gli adulti nell’ambito della vita scolastica. 



48 

 

 

 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                 CLAUDIA CALAFA’       

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

 

 

 

 

 

 

 
 

1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA 

ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, CITTADINANZA CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, 

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

TIPOLOGIA DI 

PERCORSO 

(progetto 

d’Istituto, 

concorso, unità 

didattica, etc.) 

TUTTA 

LA 

CLASSE 

ALCUNI 

ALUNNI 

 

DISCIPLINE 

COINVOLTE 

 

TEMATICHE AFFRONTATE  AREA DELLA 

CITTADINANZA1 

 

Celebrazioni 
e ricorrenze” 

Pietre 
d’inciampo”  

    x  Esperti esterni Le persecuzioni degli 
ebrei e degli oppositori 

durante la seconda guerra 
mondiale 

Cittadinanza e 
legalità 

Madre lingua x  Inglese/tedesco Conversazione in 
microlingua 

Cittadinanza 
europea 

Vigne Olcru  x Lab. sala Viticultura ed enologia Cittadinanza 
Culturale 

Alternanza x  Lab. Cucina Potenziamento 
competenze acquisite 

Cittadinanza 
culturale 

Educazione 
Alimentare 

x  Scienze e 
cultura degli 

alimenti 

Ruolo educativo della 
ristorazione 

Cittadinanza e 
salute 

Pari 
opportunità 

 x Docenti esterni  Cittadinanza e 
legalità 

Parliamo di 
cibo 
seminario 
JRC 

x  Esperti esterni Sostenibilità e 
biodiversità, frodi, 

organizzazione servizio 
mensa 

Cittadinanza e 
sostenibilità 
ambientale 

Corso 
sommelier 

 x Esperti esterni Enologia nazionale ed 
internazionale,viticultura e 
tecniche di degustazione r 

abbinamenti con il cibo 

Cittadinanza 
culturale 
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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 
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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 
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