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PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 

 

Profilo Ministeriale 

L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di 

accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi per 

valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la 

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

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

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

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

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

turistica”. A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di riferimento e di una stretta 

correlazione tra le articolazioni, alcune discipline (per esempio, scienza e cultura dell’alimentazione) 

sono presenti - come filo conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle articolazioni, seppure con un 

monte ore annuale di lezioni differenziato rispetto alla professionalità specifica sviluppata. 

Nell’articolazione “servizi di sala e di vendita” 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° 15, di cui maschi n° 6 femmine n°9, alunni ripetenti n° 0, 

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

Continuità didattica Dal terzo anno: Stoppini C., Bloise R.M., Leoni N., Casciaro Silv. 

La restante componente docente si è, invece, insediata durante il quinto 

anno, non è stata quindi mantenuta una continuità didattica. 

Obiettivi misurabili (Promossi alla classe successiva dalla classe 1^-2^-3^-4^ oppure) 

La classe si è costituita in terza e la maggior parte degli alunni ha avuto un 

percorso lineare con promozione a Giugno o a Settembre 

Descrizione La classe nel complesso ha dimostrato una discreta motivazione, un 

impegno accettabile, seppur non sempre costante; segue con attenzione, 

anche se risulta selettiva rispetto alle differenti materie. Nelle discipline di 

laboratorio si rileva infatti una buona propensione alla professione con il 

conseguimento di competenze generalmente alte. Tali risultati sono anche 

da attribuirsi ad un costante interesse verso le attività di alternanza scuola 

lavoro che tutti gli allievi hanno svolto con profitto, sia in modalità interna 

presso il ristorante didattico d’Istituto, sia in numerose aziende, anche 

prestigiose e all’estero. Manifesta un atteggiamento propositivo ed 

adeguato, sebbene non sempre maturo; è mediamente responsabile; è 

aperta al dialogo, benché sono stati rilevati episodi di tensione verso alcuni 

compagni e docenti. Ad eccezione di un piccolo gruppo, tende a rispettare 

tempi e consegne. Alcune difficoltà, tanto nell’attenzione quanto nel rispetto 

delle consegne, sono state rilevate nelle lezioni in dad. 

La frequenza, ad eccezione di pochi elementi, risulta regolare 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

Sul piano del rendimento la classe ha raggiunto un profitto mediamente 

buono. Un gruppo di studenti ha mostrato esiti superiori acquisendo buone 

competenze e abilità, tanto nelle materie speculative quanto in  quelle 

pratiche, utilizzando strumenti e linguaggi in modo idoneo; differentemente, 

alcuni studenti sono riusciti a raggiungere a malapena la sufficienza, 

nell’area umanistico-linguistica e matematica, anche a causa di lacune 

pregresse e difficoltà di rielaborazione. Per la maggior parte della classe, 

impegno e metodo di studio sono stati sempre costanti ed adeguati; tuttavia, 

al termine del percorso di studi, l’esposizione orale e scritta risulta ancora 

difficoltosa. Per quanto riguarda l’acquisizione di conoscenze e 

competenze relative al profilo professionale, un buon gruppo si è distinto 

per capacità, prontezza e autonomia; apprendendo un metodo di lavoro 

sufficientemente efficace e una buona capacità di utilizzare gli strumenti 
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professionali. La classe ha dimostrato, anche una discreta capacità di 

adattamento e una sufficiente autonomia rispetto l’utilizzo dei dispositivi 

informatici, dei canali e delle piattaforme online, indispensabili sia per la 

fruizione che per la produzione di contenuti in modalità di didattica a 

distanza (DAD) 

Comunicazione ll dialogo con studenti e genitori è stato costante durante l’anno scolastico.  

Durante i tre anni è avvenuto tramite colloqui individuali o comunicazioni su 

libretto personale/registro o tramite email personale/istituzionale, registro 

elettronico, colloquio telefonico, canali di messaggistica istantanea 

(WhatsApp), videoconferenze. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

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

sviluppo e al potenziamento del senso di responsabilità, allo sviluppo della 

partecipazione alla vita della classe e della scuola, all’incremento della 

capacità relazionale con pari e docenti, alla conoscenza dei propri diritti e 

doveri, allo sviluppo della capacità progettuale e decisionale, al 

potenziamento dell’autonomia. La classe, sembra aver risposto nel 

complesso positivamente a quanto pattuito, sebbene, in alcune occasioni, 

si sono verificati momenti di tensione e comportamenti non appropriati nei 

confronti di docenti e compagni; ad ogni modo risoltosi, a seguito di un 

momento di dialogo e riflessione, con l’ammissione delle colpe e le scuse 

delle parti coinvolte. 

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

verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione partecipata, 

kahoot video e filmati YouTube, film, esercitazioni e simulazioni delle prove 

d’esame. 

Strumenti di verifica Verifiche orali, scritte, pratiche/operative sia in presenza che in modalità 

DAD. La valutazione tiene conto delle conoscenze, competenze e capacità 

e viene condotta attraverso griglie di valutazione approvate collegialmente. 

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 pomeridiani (febbraio/marzo, aprile/maggio): 

inglese 

Attività di 

potenziamento 

Attività di potenziamento in itinere 

 

Profitto medio della 

classe 

il profitto medio della classe è globalmente più che sufficiente. 
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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 

                      Italiano 132 119 

Storia 66 57 

Matematica 99 86 

Lingua Inglese 99 92 

Lingua Tedesca 99 74 

Sc. e cult alimentazione 99 81 

Diritto e tecniche amministrative 165 138 

Lab. Serv. Enog. Sett. Sala e vend. 132 95 

Lab. Serv. Enog. Sett. Cucina 66 58 

Scienze Motorie e Sportive 66 60 

Religione 33 27 

Totale numero ore 1155 887 

 

 
 

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) Gruppo classe: “Vigne Olcru” Santa Maria della Versa 
 
2) “Unibirra” Varese 
  
3) Corso ASPI/HEINEKEN 
 
4) Incontri con responsabili orientamento IATH, Montreux/ Cesar Ritz (Svizzera) 
 
5) Incontri con responsabili orientamento Tigros.  
 
 
 

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: Causa covid nessuna uscita didattica 
 
2) a.s. 2019/2020: Causa covid nessuna uscita didattica 
 
 
 
 



9 
ATTIVITA' DI PCTO 

               Percorsi per le Competenze Trasversali e per l’Orientamento 
              (ai sensi dell’art. 1, co. 785, l. 30 dicembre 2018, n. 145)  

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

MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI 
COMPETENZA 
PERSONALE, 
SOCIALE E 

CAPACITA’ DI 
IMPARARE A 
IMPARARE 

1) ☐Capacità di riflettere su sé stessi e individuare le proprie 
attitudini 

2)  x  Capacità di esprimere e comprendere punti di vista diversi 
3) ☐ Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa 

sia in maniera autonoma 
4) ☐ Capacità di lavorare con gli altri in maniera costruttiva 
5) ☐ Capacità di comunicare costruttivamente in ambienti diversi 
6)  x Capacità di concentrarsi, di riflettere criticamente e di 

prendere decisioni 
7)  x Capacità di gestire il proprio apprendimento e la propria 

carriera 
COMPETENZA IN 

MATERIA DI 
CITTADINANZA 

 

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

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

 
COMPETENZA 

IMPRENDITORIALE 
 

1) ☐ Creatività e immaginazione  
2) ☐ Capacità di pensiero strategico e risoluzione dei problemi 

 
3) ☐ Capacità di trasformare le idee in azioni 
4) ☐ Capacità di assumere l’iniziativa 
5) ☐ Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa 

sia in maniera autonoma 
6)  x  Capacità di mantenere il ritmo dell’attività 
7) ☐ Capacità di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri 
8) ☐ Capacità di gestire l’incertezza, l’ambiguità e il rischio 
9) ☐ Capacità di possedere spirito di iniziativa e 

autoconsapevolezza 
10) ☐ Capacità di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli 

obiettivi 
11) ☐ Capacità di accettare la responsabilità 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CONSAPEVOLEZZA 
ED ESPRESSIONE 

CULTURALI 

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

valorizzazione personale, sociale o commerciale mediante le arti 
e le altre forme culturali 

3)  x Capacità di impegnarsi in processi sia individualmente che 
collettivamente 

4) ☐ Curiosità nei confronti del mondo, apertura per immaginare 
nuove possibilità 
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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: 
x compiti di realtà 
x prove aperte 
x role playing 
x project – work 
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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 
riferimento al sistema di 
prevenzione e protezione 
Individuare le situazioni di 

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

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

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

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

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

ATTIVITA’ 
Ore complessive classe 
terza               100 

Ore complessive classe quarta  
                     200 

Ore complessive classe 
quinta              100 

 Attività a scuola  
In classe terza, (come in 
quarta e quinta) il percorso si 
articola in tre fasi: una fase 
preparatoria in aula 
finalizzata a sottolineare il 
valore altamente formativo 
dell'attività e per aiutare gli 
studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Viaggio d'istruzione per 
vedere da vicino le realtà di 

Il percorso vede una fase 
preparatoria in aula finalizzata a 
sottolineare il valore altamente 
formativo dell'attività e ad aiutare 
gli studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Per ogni anno si prevedono 
momenti di formazione certificata 
sulla sicurezza che consentiranno 
una formazione complessiva 
relativa a tutti gli elementi di 

In classe quinta continuano 
momenti di formazione e 
certificazione sulla sicurezza 
secondo diversi step che 
consentiranno una formazione 
complessiva relativa a tutti gli 
elementi di sicurezza legati ai 
compiti previsti nel profilo e 
nella professione; corsi di 
certificazione linguistica e di 
somellerie, uscite didattiche e 
viaggi d'istruzione al fine di 
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riferimento e comprenderne 
alcuni elementi formali. 
Lezioni teoriche nelle diverse 
discipline e 
formazione/verifica su 
sicurezza alimentare e 
sicurezza generica e 
laboratoriale. 

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. 

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 PCTO 
   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
 

 

 

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

 
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: 01/04/2022 

Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Ministero – Esame di Stato 2016 
sessione straordinaria opportunamente modificata dai docenti del dipartimento di Scienza degli 
Alimenti. 

 
Seconda sessione di simulazioni 

 
 
Prima prova: 17/05/2022 
 
 
Seconda prova: 12/05/2022 
E ‘stata somministrata la prova d'esame proposta dal Ministero- Esame di stato 2016 sessione 
ordinaria modificata opportunamente dai docenti del dipartimento di Scienza degli Alimenti 

 
Colloquio: data 25/05/2022 
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2- CONSUNTIVI ATTIVITÀ DISCIPLINARI 

PROGRAMMI SVOLTI 

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

 

     
 

Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: Italiano 

Docente: prof. Giuseppina Salerno 

Libro di Testo:   Letteratura e oltre vol 3, Gabriella Sambugar, Marta 

Salà.  

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022    

Breve profilo didattico della classe La classe si è dimostrata abbastanza collaborativa e 
partecipe al dialogo formativo. La classe, nel 
complesso, ha raggiunto in modo soddisfacente gli 
obiettivi di conoscenza nelle tematiche affrontate 
sviluppando un’adeguata capacità di comprensione e 
analisi dei testi. Quasi tutta la classe ha una buona 
padronanza della lingua sia nel produrre un testo 
scritto che nell’esposizione orale. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Gestire forme di interazione orale, monologica e 
dialogica, secondo specifici scopi comunicativi. 
Comprendere e interpretare tipi e generi testuali, 
letterari e non letterari, contestualizzandoli nei 
diversi periodi culturali. 
 
Utilizzare differenti tecniche compositive per 
scrivere testi con finalità e scopi professionali di- 
versi utilizzando anche risorse multimodali. 
 
Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo e le 
strutture della lingua italiana secondo le esigenze 
comunicative nei vari contesti (sociali, culturali, 
scientifici, economici, tecnologici e professionali). 
 
(Individuare e utilizzare le moderne forme di 
comunicazione visiva e multimediale, anche con 
riferimento alle strategie espressive e agli strumenti 
tecnici della comunicazione in rete) 
Comprendere e interpretare un testo 
Collocare nel tempo e nello spazio 
Riconoscere le linee di sviluppo storico-culturale della 
lingua italiana. 
Riconoscere i caratteri stilistici e strutturali di testi 
letterari, artistici, scientifici e 
tecnologici. 
Identificare gli autori e le opere fondamentali 
Contestualizzare testi e opere letterarie 
Riconoscere i caratteri lessicali e stilistici dei testi 
analizzati 
Formulare un motivato giudizio critico su un testo 
letterario anche mettendolo in relazione 
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alle esperienze personali. 
Sostenere conversazioni e colloqui su tematiche 
predefinite 
Produrre testi scritti di diversa tipologia e complessità 
 

Metodi Per quanto riguarda le metodologie di insegnamento 
attuate, dopo una breve introduzione in cui sono stati 
contestualizzati movimenti e autori, si è dato 
soprattutto spazio all’analisi dei testi indicati nel 
programma, i quali sono stati analizzati e codificati 
attraverso lezioni interattive. Si è privilegiato il metodo 
operativo che ha visto l’alunno centro attivo della 
lezione. Dove possibile si sono utilizzati documenti 
audiovisivi. 

Strumenti Libri di testo, ppt e video. 

Attività di recupero: Le attività di recupero si sono svolte, là dove 
necessario attraverso verifiche orali o scritte 

Contenuti  

MODULO 1 -  Il vero nel 
romanzo della 
seconda metà 
dell' Ottocento 

 

Il Naturalismo Francese: i fondamenti teorici e i 
precursori. Emile Zola: la poetica, L’Assmoir. Analisi 
del brano: Gervasia all’Assmoir. 

Giovanni Verga: La biografia e la poetica. Il romanzo 
di Verga. Poetica e tecnica narrativa: Il canone 
dell’impersonalità, la regressione, lo straniamento, il 
discorso indiretto libero. 

Analisi dei brani: 

Vita dei Campi: La lupa 

I Malavoglia:  l’intreccio, l’irruzione della storia, 
modernità e tradizione, il sistema dei personaggi, le 
tecniche narrative, il linguaggio. 

 

 

MODULO 2 – Il 
Decadentismo 

 
Gabriele D’Annunzio. La vita e le opere. La poetica: 
l’estetismo 

Il piacere: trama e caratteristiche generali dell’opera. 

Analisi dei brani: 

“Un ritratto allo specchio: Andrea Sperelli ed Elena 
Muti” 

“Una fantasia in bianco maggiore” 

Dalle Laudi: La pioggia nel pineto 

Giovanni Pascoli. 
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Biografia ed opere. 

La poetica: il fanciullino, i simboli,  il sublime delle 
piccole cose.     

Le soluzioni formali: gli aspetti fonici (onomatopea, 
fonosimbolismo),  le figure retoriche.  

Myricae: il titolo, i temi e lo stile                                                              

X Agosto. L’Assiuolo 

I Canti di Castelvecchio: Il gelsomino notturno 

 

 

MODULO 3 -  Il romanzo del Novecento 
Il romanzo dall’800 al Novecento. 

La scoperta dell’inconscio: Freud e la psicoanalisi. 

Luigi Pirandello 

La vita. 

La visione del mondo: il vitalismo (contrasto vita-
forma),la critica dell’identità individuale, la trappola 
della vita sociale, il rifiuto della socialità, il relativismo 
conoscitivo.                    

La poetica dell’umorismo: il sentimento del contrario. 

Da novelle per un anno: Il treno ha fischiato 

Il fu Mattia Pascal: la liberazione dalla trappola, la 
libertà irraggiungibile, l’impossibilità di sfuggire alla 
forma e la nuova identità, lo smarrimento del 
“forestiere della vita” e il ritorno alla prima identità. 

analisi del brano: Io e l’ombra mia 

Uno, nessuno e centomila: la crisi dell’identità 
individuale, la fusione con la vita, la disgregazione 
della forma romanzesca. 

Analisi del brano: Salute! 

Italo Svevo 

La vita e le opere; il pensiero e la poetica; Il ritratto 
dell’inetto.                               

La Coscienza di Zeno: la vicenda e le tematiche, il 
nuovo impianto narrativo, il tempo misto, la struttura 
spezzata della narrazione, l’inattendibilità del 
narratore, la funzione critica di Zeno.                                               
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Analisi del brano  “l’ultima sigaretta”      

Il romanzo di Svevo a confronto con il romanzo 
europeo del primo Novecento. 

 

 

 
MODULO 4 -  Nuove 

frontiere della poesia  Giuseppe Ungaretti 

Biografia, poetica ed opere. 

Il porto sepolto a L’allegria: le vicende editoriali e il 
significato dei titoli, la componente autobiografica, la 
poesia come illuminazione, la poetica della parola, la 
distruzione del verso tradizionale.   

Da L’allegria:                 

Veglia 

Fratelli 

San Martino del Carso 

Soldati. 

Eugenio Montale 

la concezione della poesia. 

 

 
  
  
Verifiche e valutazioni Alla fine di ogni unità tematica si sono svolte delle 

prove di verifica scritte predisposte sul modello della 
tipologia A prevista per l’esame di stato. Le prove orali 
si sono svolte su argomenti ampi al fine di favorire i 
collegamenti tra le diverse unità tematiche.  

Criteri di valutazione La misurazione ha tenuto conto del livello raggiunto 
nelle competenze e nelle abilità fissate. Il voto alla 
prova è stato attribuito in decimi. 
 

  

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI           IL DOCENTE 

   _____________________________                                                  ___________________ 

  _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Storia 

Docente: prof. Giuseppina Salerno 

Libro di Testo:   La storia intorno a noi vol 5, Vittoria Calvani. 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022    

Breve profilo didattico della classe La classe nel complesso ha dimostrato interesse nei 

confronti della disciplina. Gli alunni, per la maggior 

parte, sono in grado di stabilire relazioni tra i fatti, di 

individuare nessi di causa-effetto e di contestualizzare 

un evento. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Saper valutare fatti e orientare i propri comportamenti 
personali, sociali e professionali per costruire un 
progetto di vita orientato allo sviluppo culturale, sociale 
ed economico di sé e della propria comunità. 

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, individuando possibili traguardi di sviluppo 
personale e professionale. 

(Individuare e utilizzare le moderne forme di 
comunicazione visiva e multimediale, anche con 
riferimento alle strategie espressive e agli strumenti 
tecnici della comunicazione in rete) 

 

Analizzare problematiche significative del periodo 
considerato. 
 
Utilizzare fonti storiche di diversa tipologia per produrre 
ricerche su tematiche storiche. 
 
Effettuare confronti tra diversi modelli/tradizioni culturali 
in un’ottica interculturale 
 
Riconoscere la varietà e lo sviluppo storico dei sistemi 
economici e politici e individuarne i nessi con i contesti 
internazionali e gli intrecci con alcune variabili 
ambientali, demografiche, sociali e culturali. 
 
Individuare i cambiamenti culturali, socioeconomici e 
politico istituzionali 
 
Utilizzare il lessico delle scienze storico-sociali. 
 
(Ideare e realizzare testi multimediali su tematiche 
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culturali, di studio e professionali) 

Metodi Il metodo di insegnamento è stato improntato sulla 

centralità dell’apprendimento dello studente e sul 

progressivo conseguimento delle competenze 

storiche, declinate in abilità e conoscenze. Lo studente 

è stato stimolato ad avere un ruolo attivo nella lezione 

attraverso l’analisi delle fonti. Si è fatto largo uso di 

documenti audiovisivi. 

Strumenti Libri di testo, ppt e video. 

Attività di recupero: Le attività di recupero si sono svolte, là dove 

necessario attraverso verifiche orali o scritte 

Contenuti  

MODULO 1 -  Il primo Novecento e 
la prima guerra 

mondiale 
 

 

La Belle Époque: seconda rivoluzione industriale e la 
società di massa 

L’Italia industrializzata e imperialista: il governo Giolitti 

La Prima guerra mondiale 

Le origini del conflitto 

La dinamica militare del primo conflitto mondiale 

L’Italia in guerra:  neutralisti e interventisti; il Patto di 

Londra e le operazioni militari fino alla vittoria 

I Trattati di pace 

 

MODULO 2 - L’Europa dei 
totalitarismi 

 
Il Comunismo in Russia 

La situazione sociale economica e politica della 

Russia zarista 

La rivoluzione del febbraio 1917 

Menscevichi e bolscevichi, Lenin e le Tesi di aprile, 

l’organizzazione dei soviet e la rivoluzione d’ottobre 

La dittatura del proletariato, la dittatura del partito, la 

guerra civile 

 Il comunismo di guerra, la NEP, la pianificazione 
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quinquennale 

 Il sistema di potere staliniano 

La dittatura di Stalin 

Le grandi purghe, la repressione e i gulag 

Il fascismo in Italia 

 La situazione italiana nel primo dopoguerra, il mito 

della vittoria mutilata e la questione di Fiume 

Il biennio rosso, la nascita dei fasci di combattimento e 

del PNF 

La marcia su Roma 

Il delitto Matteotti 

La costruzione del regime 

Rapporti tra regime e chiesa: i Patti lateranensi 

Propaganda e politica culturale 

La politica estera e le leggi razziali 

 Il nazionalsocialismo 

 La situazione della Germania nel dopoguerra  e la 

Repubblica di Weimar 

Il Mein Kampf e l’ideologia razzista 

L’ascesa al potere di Hitler e la costruzione dello stato 

totalitario 

Propaganda e stato di polizia 

Le persecuzioni razziali 

Gli anni Venti e la crisi del 1929 

L’ascesa di Wall Street e la fragilità dell’economia 
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La grande crisi 

Il New Deal 

 

 

MODULO 3 - Il crollo dell’Europa 
 

 
La Seconda guerra mondiale 

L’espansionismo nazista 

1939-40: l’inizio del conflitto 

Il conflitto si estende: l’attacco all’Urss e la guerra nel 
Pacifico 

L’Italia in guerra e la caduta di Mussolini 

La Resistenza in Italia e in Europa 

La vittoria degli alleati e i nuovi equilibri internazionali 

L’Italia repubblicana 

La nascita della Repubblica e la Costituzione 

 
 

MODULO 4 -  Il mondo diviso in due 
blocchi  L’ordine bipolare  e la Guerra fredda 

Il 1945: la nuova geografia del potere mondiale 

 

  

  

Verifiche e valutazioni Alla fine di ogni unità tematica si sono svolte delle 

prove di verifica scritte. Le prove orali si sono svolte su 

argomenti ampi al fine di favorire i collegamenti tra le 

diverse unità tematiche.  

Criteri di valutazione La misurazione ha tenuto conto del livello raggiunto 

nelle competenze e nelle abilità fissate. Il voto alla 

prova è stato attribuito in decimi. 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI           IL DOCENTE 

   _____________________________                                                  ___________________ 

  _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: LINGUA INGLESE 

Docente: prof. Stoppini Cristina 

Libro di Testo:   TRAINING FOR SUCCESSFUL INVALSI  
SCUOLA SECONDARIA DI SECONDO GRADO - 
PEARSON LONGMAN  
 
MORRIS CATRIN ELLEN WELL DONE! + 
PROFESSIONAL COMPETENCES SERVICE 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   92 

Breve profilo didattico della classe Sono docente in questa classe dal terzo anno. 

Nel corso dell’ultimo anno gli obiettivi didattici sono stati 
raggiunti in modo diversificato, secondo capacità e 
attitudini individuali. Alcuni alunni, infatti, avvalendosi di 
conoscenze più ampie e consolidate, si esprimono in 
modo più sicuro e fluente, altri evidenziano incertezze 
espositive e/o difficoltà nella produzione di testi 
orali/scritti, mancano di autonomia e necessitano di 
essere sempre guidati nell’affrontare le prove. 

L’interesse e la partecipazione sono stati discreti per 
buona parte degli studenti, selettivi per un piccolo 
gruppo. Alcuni di loro hanno mostrato un progressivo 
impegno nello svolgimento di un lavoro personale 
adeguato alle richieste. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

- Conoscenze  
Gli alunni hanno appreso le strutture morfo-sintattiche 
della lingua straniera funzionali alla comunicazione, alla 
comprensione globale di un messaggio scritto o orale, 
all’interazione, soprattutto nell’ambito professionale e 
commerciale; sono stati affrontati vari tipi di tematiche 
comunemente utilizzate nel settore ed il lessico 
specifico.  
 

- Competenze 
Gli alunni hanno acquisito competenze linguistico-
comunicative mediamente corrispondenti al livello B1 
del CEFR per le lingue e sono in grado di comprendere 
testi di vario registro, con particolare riferimento 
all'ambito professionale alberghiero. Tale competenza 
linguistica e comunicativa li mette in grado di:  

● Comprendere testi di vario registro, con 
particolare riferimento all'ambito professionale 
alberghiero 

● Rielaborare ed esporre in modo chiaro, logico e 
coerente testi differenti 

● Ricercare e selezionare informazioni all’interno 
di testi di differente tipologia 

● Produrre testi orali o scritti inerenti alle richieste, 
utilizzando il linguaggio settoriale  

● È stato inoltre consolidato il metodo di studio 
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della lingua straniera per l’apprendimento di 
contenuti non linguistici, in funzione della 
professione futura e dello sviluppo di interessi 
personali e/o professionali. 

 
- Capacità  

Un piccolo gruppo di studenti denota una buona 
capacità di analisi e sintesi dei contenuti proposti e, se 
guidati, sanno effettuare collegamenti e confronti 
nell’ambito della disciplina, con le altre materie oggetto 
di studio e con la propria esperienza personale; sanno 
generalmente rielaborare le informazioni acquisite e 
trarre conclusioni.  
Altri, invece, hanno evidenziato la tendenza ad una 
modalità di studio più mnemonico e ripetitivo e, quindi, 
qualche difficoltà nella rielaborazione personale dei 
contenuti. 
 

Metodi Nell’approfondimento delle tematiche professionali e 
culturali è stata privilegiata la lezione frontale, ma 
contemporaneamente si è sempre cercato di 
coinvolgere attivamente gli studenti con interventi e 
confronti con le altre discipline, lavori di gruppo, 
utilizzo di tecnologie e strumenti interattivi. 
Si sono svolte n. 7 ore di lezione con insegnate 
madrelingua volte all’approfondimento del vocabolario 
e della competenza comunicativa. 

Strumenti Le unità didattiche sono state svolte avvalendosi del 
libro di testo in adozione, di materiale audio e file in 
condivisione con lo strumento Gsuite Classroom ed 
altri ausili tecnologici. Si sono svolte esercitazioni, 
lavoro di gruppo/apprendimento cooperativo, sono 
stati utilizzati Siti web istituzionali, LIM. 

Attività di recupero: Le attività di recupero sono state svolte in itinere con 
la ripresa e/o approfondimento di tematiche o strutture 
linguistiche quando si è reso necessario. Inoltre, è 
stato attivato un corso di recupero pomeridiano per 
alunni in grave difficoltà 

Contenuti  

MODULO 1 -  Approfondimento di strutture grammaticali e lessicali 
- Conditionals 
- Passive forms 
- Reported speech 
- Training for Invalsi 

MODULO 2 -  - Health and safety: 
- HACCP and food transmitted infections and 
poisoning. 
- Diet and nutrition. 
-          Slow food 
- The eatwell plate 
-           The Mediterranean diet 
-           Organic food and GMO 
-           Pesticides 
-           Food allergies and intolerances  
- Eating disorders 
Sul testo Module 3 
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MODULO 3 -  Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare 

situazioni sociali e di lavoro. Lessico di settore 
codificato da organismi internazionali. 

- Job descriptions: job opportunities, application 
letters 

- Europass curriculum vitae, job interview, cover 
letter and advert 

Sul testo Module 6, materiale sul web e fornito dal 
docente 

MODULO 4 -  Famous restaurants around the world: 
The Alchemist, The Claridge's, Eleven Madison 
Park NY, Savoy hotel, the Ritz in London 

- Cheeses in UK 
- From industrialization to modern time (sul testo 

pag 250) 
- Modern food (sul testo pag 252) 
- Future food (sul testo pag 254) 
- Street food (sul testo pag 292/293) 

Materiale web e file forniti dal docente 

MODULO 5 -  - Discovering Italy and Italian Wines 
Gastronomic Italy.  

Sul testo Dossier 1 e materiale fornito dal docente su 
classroom 

MODULO 6 - Institutions 
- British Institutions, American Institutions, The 

EU Institutions - Comparison 
Sul testo Dossier 6 e materiale fornito dal docente 

Verifiche e valutazioni Sono state somministrate in itinere verifiche formative 
scritte e orali, con costanti interventi di supporto e 
recupero quando necessario. Le verifiche scritte sono 
state predisposte sotto forma di prove strutturate e 
semi-strutturate, redazione e comprensione di testi, 
questionari a risposta aperta o multiple choice 

Criteri di valutazione Le griglie di valutazione adottate sono quelle 
concordate a livello di dipartimento di materia  
Gli elementi presi in considerazione per la valutazione 
sono stati l’organizzazione formale, la comprensione 
delle istruzioni, la sintassi e la correttezza 
grammaticale. Le verifiche orali sono state svolte in 
forma di interrogazioni con domande e role play e 
sono state valutate tenendo conto del grado di 
comprensione, della capacità espositiva e di 
interazione, della correttezza formale e lessicale, della 
pronuncia e di eventuali apporti personali 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI           IL DOCENTE 

   _____________________________                                                  ___________________ 

  _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Matematica 

Docente: prof. Pavone Salvatore 

Libro di Testo:   Leonardo Sasso – Colori della matematica Edizione 

bianca per il quinto anno. Volume B 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   86 ore 

Breve profilo didattico della classe Dal punto di vista comportamentale la classe ha 

mostrato un atteggiamento sostanzialmente corretto. 

Dal punto di vista didattico si evidenziano due gruppi 

distinti, infatti solo una parte di alunni ha mostrato una 

costante applicazione e interesse nelle varie attività 

proposte, mentre la restante parte del gruppo classe si 

è limitata spesso a uno studio mirato in prossimità 

delle verifiche. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

COMPETENZE: 

Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della 
matematica per organizzare e valutare adeguatamente 
informazioni qualitative e quantitative. 
 
Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli 
aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni 
problematiche, elaborando opportune soluzioni. 
 
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici dell’attività  
di studio, ricerca e approfondimento disciplinare 
 
Correlare la conoscenza storica della disciplina agli 
sviluppi delle scienze e delle tecnologie. 
 

CONOSCENZE: 

Ripasso e completamento del calcolo delle derivate. 
 
Problemi di scelta e di ottimizzazione, determinazione 
di massimi e minimi.  
 
Integrale indefinito; integrazioni immediate; 
integrazione per decomposizione. 
 
Integrale definito di una funzione continua; proprietà 
degli integrali definiti; formula fondamentale del 
calcolo integrale; calcolo di aree. 
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Tabelle, distribuzioni, indici di posizione e indici di 
variabilità. 
 
Eventi; definizione classica di Probabilità 
 
Conoscere il contributo di alcuni matematici ai 
contenuti del pensiero matematico e a grandi 
linee, lo sviluppo dei principali temi della cultura 
matematica dal punto di vista storico. 
 

 

 

ABILITA’: 

calcolare le derivate delle funzioni ottenute da quelle 
elementari tramite operazioni algebriche; 
calcolare la derivata di funzioni composte. 
 
Ricavare le primitive delle funzioni elementari partendo 
dalla conoscenza delle derivate fondamentali;  
 
Utilizzare le primitive delle funzioni elementari e le 
regole di integrazione per calcolare l’integrale 
indefinito di molte categorie di funzioni. 
Calcolare l’integrale definito di una funzione continua;  
 
Applicare il calcolo integrale per calcolare particolari 
aree. 
 
Calcolare i diversi tipi di valori di sintesi di un insieme 
di dati. 
 
Eseguire operazioni con gli eventi;  
 
Determinare la probabilità di un evento utilizzando la 
definizione classica di probabilità; 
 
Individuare e riassumere momenti significativi nella 
storia del pensiero matematico 

Metodi Lezione Frontale, lezione partecipata, esercitazioni 

con restituzione, Problem solving. 

Strumenti Libro di testo, dispense/materiali, LIM. Geogebra, 

Excel, G suite. 

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

approfonditi i seguenti argomenti:  

calcolo delle derivate delle funzioni ottenute da quelle 

elementari tramite operazioni algebriche. 

Contenuti  

MODULO 0 Calcolo delle derivate di funzioni composto. Problemi 

di scelta e di ottimizzazione. 
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MODULO 1 -  Gli integrali indefiniti: Primitive e integrale indefinito, 

Integrali immediati e integrazione per scomposizione 

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

definito, le proprietà dell’integrale definito e il suo 

calcolo, area della regione di piano limitata dal grafico 

di una funzione e dall’asse x, area della regione di 

piano limitata dal grafico di due funzioni 

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

carattere, modalità), distribuzioni di frequenze, 

principali rappresentazioni grafiche, indici di posizione 

di variabilità. 

MODULO 4 -  La probabilità: Richiami di calcolo delle probabilità 

(terminologia), Il concetto di probabilità, il calcolo della 

probabilità secondo la definizione classica. Le varie 

definizioni di probabilità. 

MODULO 5 -  Storia della matematica: sviluppo delle principali tappe 

della cultura matematica nella storia, approfondimento 

sulla Nascita e sviluppo del concetto d’integrale e del 

calcolo delle probabilità. Il contributo di alcuni 

matematici del 900’: Vito Volterra, Johann von 

Neumann, John Nasch. 

Verifiche e valutazioni Le verifiche scritte hanno riguardato i contenuti 

presenti nei vari moduli ad esclusione del modulo 5. 

Le verifiche orali hanno testato le capacità risolutive di 

un problema e l’avvenuta acquisizione di nozioni, in 

termini di approccio al calcolo integrale e alla 

elaborazione e al commento di grafici e tabelle a 

partire da una serie di dati.  

Criteri di valutazione Sia per le verifiche scritte, che per quelle orali si è fatto 

riferimento alla griglia di valutazione del dipartimento 

di matematica dell’Istituto Falcone. 

 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

DISCIPLINA: Lingua tedesca 

 

Docente: Prof 

 

Liliana Donato 

Libro di Testo:   

 

“Mahlzeit! NEU” ed. Loescher 

“Das 2” ed. Loescher 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2022 

74 

Breve profilo didattico della 

classe 

Nel corso del triennio gli alunni hanno mostrato un discreto 
interesse verso le proposte didattiche e alcuni di loro hanno 
partecipato attivamente alle lezioni. 
Le abilità di comprensione risultano mediamente sufficienti. Dal 
punto di vista produttivo, in particolare nello scritto, emerge 
invece un quadro più eterogeneo: da una parte vi sono alunni 
che  sanno esprimersi con discreta proprietà di linguaggio, 
dall’altra invece si evidenziano studenti con scarse competenze 
a livello grammaticale. Tale risultato è in parte da imputare ad 
una discontinuità didattica dovuta ai cambiamenti di cattedra 
verificatesi durante il triennio. 

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 brevi testi scritti su tematiche di interesse personale, 
di studio e di lavoro con scelte lessicali e sintattiche 
appropriate. 

 
 
Metodi 
 

Gli alunni, grazie anche all’ausilio dell’insegnante madrelingua, 
sono stati costantemente sollecitati alla partecipazione attiva 
attraverso esercitazioni di tipo comunicativo incentrate su lavori 
a coppie, team working, simulazioni di dialoghi ed interviste.  

 
Strumenti 
 

Libro di testo, materiale a cura dell’insegnante. 
E’ stato fatto regolare uso di strumenti informatici per la ricerca 
di informazioni e l’approfondimento di temi. 

 
Attività di recupero: 
 

Sono state attivate strategie di recupero per gli allievi con 
maggiore difficoltà. 

Contenuti 
 

 

MODULO 1 -  
 

Die Arbeitswelt: 

Praktikum 

Alternanza scuola-lavoro 
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Das duale System 

MODULO 2 -  
 

Lokale und Gaststätten: 

Die Pizzeria - Antica Pizzeria Port’Alba 

Die Bar 

Das Wiener  Kaffeehaus - Cafè Demel, Cafè Sacher 

Der Biergarten 

MODULO 3 -  
 

Weine und Bier: 

Trinkgewohnheiten 

Weine und Sekt 

Das Bier 

Das Oktoberfest  

MODULO 4 -  
 

Die regionale Küche: 

Norditalien 

Südtirol 

Mittelitalien -Süditalien 

Baden Württemberg 

MODULO 5 -  
 

Die Essgewohnheiten: 

Wie essen die Italiener? 

Wie isst man in den deutschsprachigen Ländern? 

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 
 

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 

   _____________________________                                                  ___________________ 

  _____________________________  
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Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

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 

 

 81 

Breve profilo didattico della 
classe 

 
 

La classe è composta da 15 alunni che ho conosciuto solo 
quest’anno e che nel triennio finale hanno continuamente 
cambiato insegnanti per questa disciplina. Pur nella difficoltà di 
adattamento e adeguamento al mio metodo educativo-didattico, 
la classe ha generalmente dimostrato interesse e attenzione alle 
lezioni, soprattutto nella prima parte dell’anno e il comportamento 
è stato quasi sempre rispettoso. Le lezioni frontali e partecipate 
si sono svolte in un clima generalmente sereno. Alcuni studenti 
si sono distinti per una costante e fattiva partecipazione oltre che 
per uno studio attento e continuo, svolgendo regolarmente i 
compiti e consegnandoli nei termini richiesti, altri nonostante 
l’evidente impegno hanno faticato a raggiungere le competenze 
minime richieste; altri ancora si sono impegnati in modo 
discontinuo, sia a scuola che a casa, a scapito del profitto. Per 
buona parte degli studenti ho riscontrato difficoltà nella 
produzione scritta a cui non erano abituati, limitandosi per lo più 
a brevi risposte ai quesiti sul testo. Hanno quindi dovuto 
impegnarsi per migliorare ad esporre i vari argomenti in modo 
approfondito e utilizzando opportunamente il linguaggio tecnico, 
anche in previsione della seconda prova scritta dell’Esame di 
Stato. Non tutti hanno raggiunto pienamente questi obiettivi. 
Complessivamente, tenendo conto di tutte le difficoltà, i risultati 
raggiunti sono più che sufficienti. 

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 
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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 
 
 

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, LIM, appunti/schemi alla lavagna, presentazioni 
multimediali, documenti di approfondimento forniti 
dall’insegnante, 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 ripassati durante le diverse lezioni oppure 
tramite le verifiche orali e i compiti assegnati per casa, 
evidenziando ripetutamente i continui possibili collegamenti tra 
essi. 

Contenuti  

MODULO 1 -  
 Cottura  e conservazione 

degli alimenti (ripresa di una 
parte di contenuti del 

programma del quarto anno) 
 

La cottura :  
● trasmissione del calore e materiali delle strumentazioni 
● cottura per espansione 
● cottura per concentrazione 
● trasformazioni dei nutrienti nelle diverse tecniche 
● vantaggi/svantaggi 

Fattori di alterazione: chimici, fisici e 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: 
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● Affumicamento 
● Fermentazione 

MODULO 2 -  
 

Le contaminazioni 
alimentari: chimiche, 
fisiche e biologiche 

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

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

zoofarmaci, metalli pesanti, imballaggi e contenitori per 
alimenti) 

Contaminazione fisica 
● Corpi estranei 
Contaminazione biologica 
● Caratteristiche di prioni, virus, batteri, funghi microscopici 
● Modalità di contaminazione 
● Fattori ambientali e crescita microbica 
● Malattie prioniche ( la BSE) e di origine virale ( epatite A) 
● 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, 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 
● Alimentazione in tempo di guerra 

MODULO 7 -  
Dieta  in particolari 

condizioni patologiche 

● La dieta nelle malattie cardiovascolari: ipertensione 
arteriosa, iperlipidemie e aterosclerosi 
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● La dieta nelle malattie del metabolismo: diabete, obesità 
● 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 

oltre che della puntualità e completezza delle consegne. 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI            IL DOCENTE 

 _____________________________                                                  ___________________ 

_____________________________  
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Dir. e tecniche amministrative delle strutture ricettive 

Docente: prof. Rosa   Bloise    

Libro di Testo:   GESTIRE LE IMPRESE  RICETTIVE  UP 

S. RASCIONI – F. FERRIELLO 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022    

Breve profilo didattico della classe La classe, conosciuta dalla terza, ha partecipato alle 
varie proposte didattico disciplinari mantenendo un 
comportamento corretto, mostrando anche un certo 
interesse per la disciplina. Gli alunni, però, si sono 
impegnati nel lavoro domestico con tempi e metodi 
diversificati e non sempre in modo costante. La 
preparazione conseguita risulta per la gran parte degli 
alunni adeguata, per alcuni spesso è stata finalizzata 
alle verifiche. All’interno del nucleo classe, è presente 
qualche elemento dotato di buone  capacità ed 
attitudine per le problematiche economico-aziendali 
distinguendosi per capacità di ragionare 
autonomamente, di operare confronti, analisi e sintesi. 
E' presente, inoltre, un gruppo di alunni più fragili nella 
preparazione di base e nelle capacità, la  cui 
preparazione risulta sufficiente e  legata però ad uno 
studio di tipo  mnemonico e/o superficiale.  

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Obiettivi didattici suddivisi per moduli di apprendimento 
e in termini di conoscenze e abilità acquisite: nel corso 
del triennio si sono stimolati gli alunni ad utilizzare un 
linguaggio specifico e ad esporre gli argomenti 
affrontati in modo semplice, corretto e chiaro, sia nelle 
verifiche orali e sia nelle produzioni scritte. Di fatto, non 
tutti gli alunni, né nelle verifiche scritte né in quelle orali, 
sono completamente autonomi nel costruire un 
discorso completo, rielaborando e collegando 
argomenti apparentemente diversi. 
Gli alunni, che hanno conseguito gli obiettivi prefissati 
in sede di programmazione, conoscono e 
comprendono:  
le classificazioni dei costi, la determinazione dei prezzi 
di vendita, i diritti e i doveri relativi al rapporto di lavoro, 
gli elementi della retribuzione, le caratteristiche del 
mercato turistico, i sistemi di programmazione 
dell’attività aziendale, controllo dei costi, le strutture e 
gli strumenti di Budgeting, le fasi e procedure di 
redazione di un Business plan, le tecniche di marketing 
turistico e web marketing. 
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Metodi Lezione frontale e partecipata con proposta di situazioni 

problematiche per stimolare la formulazione di ipotesi 
risolutive. 

Strumenti Libro di testo - Slide 

Attività di recupero: Recupero in itinere con rallentamento della trattazione 
degli argomenti previsti al fine di permettere il 
consolidamento di abilità e conoscenze propedeutiche 
al proseguimento del programma. 

Contenuti  

MODULO 1 - L’ANALISI DEI COSTI DELLE IMPRESE 
TURISTICHE – RISTORATIVE 
 
U.D.1 Gestione economica dell’impresa turistico-   
ristorativa 

● La classificazione dei costi 
● I metodi di calcolo dei costi 
● Il diagramma di redditività 
● Il food and beverage cost 
● La fissazione del prezzo di vendita 

MODULO 2 - I CONTRATTI DI LAVORO 
 
U.D.1 Il rapporto di lavoro 

● Il mercato del lavoro 
● Il contratto di lavoro 
● La retribuzione 
● Il foglio paga 

MODULO 3 -  MERCATO TURISTICO 
 
U.D.1 Il turismo internazionale e gli enti statistici 

● Il turismo internazionale e lo sviluppo turistico 
● Il sistema dei cambi 
● La bilancia dei pagamenti 
● La bilancia turistica 
● Gli enti di statistica nel turismo (i principali) 

U.D.2 Le dinamiche e i flussi del mercato turistico 
internazionale 

● Lo sviluppo turistico e lo sviluppo economico 
● I flussi turistici internazionali verso l'Italia: 

prospettive (cenni) 
MODULO 4 -  BUSINESS PLAN NELLE IMPRESE RICETTIVE E 

RISTORATIVE 
 
U.D.1 La pianificazione, la programmazione 
aziendale e il controllo di gestione 

● La pianificazione e la programmazione 
aziendale 

● L'analisi ambientale e l'analisi previsionale 
● L'analisi aziendale 
● La definizione di obiettivi e strategie e  la 

redazione dei piani 
● La programmazione di esercizio e il budget 
● La struttura del budget 
● I costi standard 
● Le fasi di definizione del budget 
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● Il controllo budgetario 
● I vantaggi e i limiti del budget 

U.D.2 La redazione del business plan 
● La definizione degli indirizzi 
● La definizione dell'impianto 
● Il business plan 
● Il piano aziendale 
● L'esecuzione dell'impianto e l'avviamento della 

gestione 
MODULO 5 -  MARKETING DEI PRODOTTI TURISTICI 

 
U.D.1 Il marketing 

● Il marketing turistico 
● La segmentazione del mercato della domanda 
● Gli strumenti del micromarketing: il marketing 

mix 
● Marketing mix: il prodotto (product) 
● La reputazione  della destinazione turistica 
● Marketing mix: il prezzo (price) 
● Marketing mix: la comunicazione (promotion) 
● Marketing mix: la distribuzione (place) 
● Marketing mix: il personale (people) 
● Il marketing esperienziale 
● Il marketing dei prodotti turistici (cenni) 

U.D.2 Le strategie di marketing e il marketing plan 
● Le strategie di marketing in funzione del 

mercato-obiettivo 
● Le strategie di marketing in funzione del Cvp 
● Il web  marketing 
● Il marketing plan 

Verifiche e valutazioni Sono state eseguite prove scritte e orali come da 
programmazione concordata, prove strutturate, 
semistrutturate e sviluppo di problematiche specifiche. 

Criteri di valutazione Per la valutazione del livello e della qualità 
dell'apprendimento, si è adottata, in sede periodica e 
finale, una tabella-griglia approvata dai membri del 
dipartimento disciplinare economico-aziendale. 

Educazione Civica Come da progetto di istituto 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI            IL DOCENTE 

 _____________________________                                                  ___________________ 

_____________________________  
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Laboratorio di servizi enogastronomici Sala e Vendita 

 

Docente: prof. Casciaro Silvano 

Libro di Testo:   A SCUOLA DI SALA-BAR E VENDITA VOL 3. 

Hoepli “O. Galeazzi” 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022    

Breve profilo didattico della classe La classe, conosciuta dalla terza, ha partecipato alle 
varie proposte didattico-disciplinari mantenendo un 
comportamento corretto e mostrando anche un certo 
interesse per la disciplina. Inoltre, si è cercato di 
concretizzare il più possibile gli argomenti di studio 
con le esperienze professionali vissute dagli alunni 
direttamente collegate al mondo del lavoro. 
 Gli alunni si sono impegnati nel lavoro domestico con 
tempi e metodi diversificati e non sempre in modo 
costante. Infatti, la preparazione conseguita risulta per 
la gran parte degli alunni adeguata, mentre per alcuni 
spesso è stata finalizzata alla preparazione delle 
verifiche. 
La classe si è sempre dimostrata coesa e nel 
complesso motivata, raggiungendo in modo discreto 
gli obiettivi prefissati e conseguendo risultati più che 
sufficienti sul piano delle conoscenze e discreti 
nell’ambito delle competenze pratico –operative. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Progettare menu per tipologia di eventi, tenendo conto 
delle esigenze del committente 
Simulare l’organizzazione di eventi di catering e 
banqueting. Realizzare un piano organizzativo di un 
evento ristorativo 
Conoscere le differenze organizzative delle forme di 
ristorazione moderne di banqueting e catering 
Conoscere gli elementi di coesione laboratoriale dei 
diversi reparti e le dinamiche organizzative tra i 
differenti settori di una struttura ristorativa 
Conoscere nel suo insieme il processo produttivo dei 
vini fino al suo consumo. 
Conoscere la classificazione dei vini, spumanti e 
champagne in base alla normativa vigente DOC e 
DOCG 
Conoscere la classificazione dei cocktail e le ricette, 
elaborare una proposta adeguata alle esigenze della 
clientela. 
 
Conoscere i prodotti tipici, e il loro valore economico 
sullo sviluppo di un’area geografica 
Conoscere la cucina, vini e prodotti tipici delle regioni 
italiane. 
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Metodi Lezione frontale e partecipata con proposta di situazioni 

problematiche per stimolare la formulazione di ipotesi 
risolutive. 

Strumenti Libro di testo – Slide- internet-attività laboratoriali 

Attività di recupero: Recupero in itinere con rallentamento della trattazione 
degli argomenti previsti al fine di permettere il 
consolidamento di abilità e conoscenze propedeutiche 
al proseguimento del programma. 

Contenuti  

MODULO 1 - ● L’Attività di Banqueting e Catering  
MODULO 2 - ● La classificazione dei cocktail 
MODULO 3 -  ● La carta come strumento di vendita, costi e 

prezzi. 
MODULO 4 -  ● La valorizzazione dei prodotti tipici e a marchio 

riconosciuto 
MODULO 5 -  ● Regioni d’Italia: prodotti tipici, la cucina e i vini 
Verifiche e valutazioni Sono state eseguite prove scritte e orali come da 

programmazione concordata, prove strutturate, 
semistrutturate e sviluppo di problematiche specifiche. 

Criteri di valutazione Per la valutazione del livello e della qualità 
dell'apprendimento, si è adottata, in sede periodica e 
finale, una tabella-griglia approvata dai membri del 
dipartimento disciplinare economico-aziendale. 

Educazione Civica Come da progetto di istituto 

 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI            IL DOCENTE 

_____________________________                                                  __________________ 

_____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: LABORATORIO DI CUCINA                             

Docente: prof. Pierluigi Musillo 

Libro di Testo:   Professionisti in cucina: servizio di sala e vendita 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   58 ore 

Breve profilo didattico della classe Buon profilo della classe dal punto di vista 

didattico e disciplinare. La classe si impegna ed è 

molto concentrata e segue attivamente le lezione 

di laboratorio. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Collegare i fenomeni storici con l’evoluzione 

alimentare, identificare i principali personaggi 

della gastronomia, i diversi stili di cucina; saper 

individuare le diverse tipologie di catering; agire 

nel sistema di qualità interno della filiera 

produttiva; utilizzare tecniche di lavorazione 

gestionali nella produzione di servizi 

enogastronomici; valorizzare le tradizioni locali; 

utilizzare il menù come strumento di vendita; 

costruire un menù alla carta tenendo conto delle 

esigenze alimentari dei clienti; Predisporre menù 

coerenti con il contesto, le esigenze della clientela 

e le necessità dietologiche; Conoscere le principali 

preparazioni gastronomiche italiane; valorizzare i 

piatti della tradizione tipica con particolare 

riguardo al territorio; valorizzare i prodotti tipici 

regionali; conoscere le principali preparazioni 

gastronomiche internazionali ed etniche; 

riconoscere i piatti principali piatti della 

pasticceria internazionale; valorizzare i prodotti 

internazionali individuando le nuove tendenze di 

filiera.  

Metodi Lezione frontale 

Strumenti Lavagna, LIM 

Attività di recupero: Verifiche orali  e scritte 
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Contenuti Storia e cultura gastronomica, scelte alimentari, 

offerta gastronomica, gli usi alimentari secondo le 

religioni, il catering, il banqueting, nuove figure 

professionali, organizzare un banchetto, 

presentare e decorare i piatti, il menù,le carte e la 

loro stesura e gestione, allergie e intolleranze,le 

preparazioni enogastronomiche di cucina e 

pasticceria regionale italiana, la geografia 

territoriale, i principali piatti della tradizione, la 

cucina internazionale  estera ed etnica usi e 

costumi della cucina dal mondo. 

MODULO 1 -  Gastronomia cultura e ristorazione 

MODULO 2 -  Il banqueting, catering, il buffet e le decorazioni 

MODULO 3 -  Il menù  

MODULO 4 -  La cucina regionale italiana 

MODULO 5 -  La cucina internazionale 

Verifiche e valutazioni Verifiche scritte e orali 

Criteri di valutazione Acquisizione delle conoscenze,abilità e 

competenze. 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI            IL DOCENTE 

_____________________________                                                  __________________ 

_____________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



44 

 
 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 
DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

Docente: Prof.ssa  
  

Leoni Nicoletta  

Libro di Testo:    
  

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

Ore di lezione effettuate al  
15 MAGGIO  

60 

Breve profilo didattico 
della classe  

Classe per la maggior parte dotata per qualità psicomotorie.  
Una parte degli alunni, si è dimostrata molto disponibile al dialogo 
educativo ed autonoma da un punto di vista operativo. Hanno 
partecipato alle attività proposte con discreto impegno e si sono 
entusiasmati particolarmente per gli sport di squadra riuscendo a 
collaborare ognuno a modo proprio.   
Nella prima parte dell’anno hanno affrontato le varie attività proposte 
conseguendo risultati differenti ma sempre positivi. Hanno collaborato 
nell’organizzare e gestire un torneo interno alla classe. 
 Alcuni alunni si sono impegnati nella fase di progettazione e gestione 
effettiva con compiti di arbitraggio, giuria e compilazione di referti.  
Un lavoro regolare sulla parte motoria al fine di mantenere un tono 
muscolare accettabile per il benessere di ognuno  
Le abilità conseguite sono nel complesso discrete, per alcuni buone.   

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

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

  

Metodi  
  

I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni pratiche sono stati: il 
globale, l’analitico, problem solving e assegnazione di compiti in 
autonomia. Nelle lezioni teoriche: lavoro in gruppo, lezione frontale e 
partecipata, flipped classroom  
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Strumenti  
  

Piccoli e grandi attrezzi quali ostacoli, attrezzi per salti e lanci, palloni - 
palestra - spazi all'aria aperta –- libro – file digitali - appunti – ricerche – 
referti- strumenti digitali  

  
Attività di recupero:  
  

In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato  

Contenuti  
  

  

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

MODULO 2   
  

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

MODULO 3   Non svolto  
  

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

VERIFICHE e  
VALUTAZIONI  
  

Le verifiche sono state effettuate osservando tutto il processo di 
apprendimento, e somministrando test e prove oggettive  

CRITERI di VALUTAZIONE  
  

I criteri di valutazione hanno tenuto conto dei livelli di partenza dei singoli 
alunni, premiato i miglioramenti ed il lavoro profuso nel perseguimento 
degli obiettivi, considerata la partecipazione alle attività in distanza 
nonché la correttezza dei comportamenti ed infine registrato i livelli 
oggettivamente raggiunti  

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI            IL DOCENTE 

_____________________________                                                  __________________ 

_____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

DISCIPLINA: RELIGIONE 

Docente: prof. ZANELLO ANDREA 

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

FELICITA’ “, VOLUME UNICO, editrice SEI, Torino. 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   27 ORE. 

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

interesse ed attenzione alle lezioni;  

la maggior parte ha partecipato attivamente; 

un gruppetto di ragazzi ha maturato capacità di 

confronto e di riflessione.  

Si sono impegnati in modo adeguato alle attività 

proposte. 

La classe ha raggiunto un profitto mediamente 

DISTINTO. 

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. 

4. Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali e 

dell’affettività e la lettura che ne dà il cristianesimo. 

5. Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali, 

dell’affettività, della sessualità e del Matrimonio e la 

lettura che ne dà il cristianesimo. 

6.   Motivare la centralità dell’elemento LIBERTA’ nel 

pensiero etico-cristiano mettendolo in relazione con 

RESPONSABILITA’ e VERITA’. 

Metodi L’IRC si è svolto a partire: 

- dall’esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la 

partecipazione attiva; 
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- da documentazione storica e contenutistica 

oggettiva; 

- dalla ricerca personale e/o di gruppo. 

Strumenti Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, 

Documenti magisteriali ed encicliche (Gaudium et 

Spes, Phersonae Humanae, Humanae Vitae, 

Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in 

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

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 -   Il significato del Sacramento del Matrimonio 

secondo la Religione Cattolica e la sua 

interpretazione della Sessualità, con riferimenti 

biblici e ai documenti del Magistero. 

 Il Matrimonio civile e la convivenza. 

MODULO 4 -  L’aborto (con riferimento alla legge 194), 

l’eutanasia e la posizione della Chiesa Cattolica. 

Etica dei metodi naturali e degli anticoncezionali 

MODULO 5 -  La manipolazione genetica, la fecondazione 

medicalmente assistita (legge 40) e le problematiche di 

bioetica. 

Verifiche e valutazioni Si sono effettuate 2 valutazioni nel primo trimestre e 3 

nel pentamestre. 

Criteri di valutazione Nelle valutazioni si è tenuto conto: 

2) della capacità di riflessione, di approfondimento 

e di rielaborazione critica e personale dei 

contenuti appresi; 
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3) della capacità di utilizzare correttamente i 

linguaggi specifici; 

4) dell’interesse dimostrato come risposta alla 

motivazione; 

5) dell’impegno nel lavoro in classe; 

6) della partecipazione come contributo allo 

svolgimento delle lezioni; 

7) 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 

_____________________________                                                  __________________ 

_____________________________ 
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TIPOLOGIA DI 
PERCORSO 

(PROGETTO 
D’ISTITUTO, 
CONCORSO, 

UNITÀ 
DIDATTICA, 

ETC.) 

TUTTA 
LA 

CLASSE 

ALCUNI 
ALUNNI 

 

DISCIPLINE 
COINVOLTE 

 

TEMATICHE 
AFFRONTATE 

AREA DELLA 
CITTADINANZA1 

 

pari 
opportunità 

 x  violenza sulle 
donne 

cittadinanza e 
legalità 

mediazione tra 
pari 

 x  gestione dei 
conflitti 

cittadinanza e 
legalità 

settimana 
della lettura 

x  LAB SALA E 
VENDITA 
ITALIANO 

incontri su: 
cucina del 
primo ‘900 

innamoramento 
e amore 

cittadinanza 
culturale 

visita di 
istruzione 

x  LAB SALA 
VENDITA, 

SCIENZA E 
CULTURA 

ALIMENTAZI
ONE 

storia, 
produzione, 

servizio della 
birra 

cittadinanza e 
salute 

cittadinanza 
economica 
cittadinanza 
scientifica 

corso aspi 
(sommellerie) 
concorso aspi 

villa reale 
monza 

 x LAB SALA E 
VENDITA 

LAB 
ENOGASTR

ONOMIA 
SCIENZA E 
CULTURA 

ALIMENTAZI
ONE 

conoscenza, 
degustazione, 

servizio e 
vendita del vino 
e altre bevande 

alcoliche 

cittadinanza 
scientifica 

cittadinanza 
europea 

pcto - serate a 
tema 

 x LAB SALA E 
VENDITA 

LAB 
ENOGASTR

ONOMIA 
 

golosaria 
milano; 

 

cittadinanza 
economica 
cittadinanza 
scientifica 

cittadinanza 
culturale 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

enogastronom
ia italiana 

 
 
 
 
 
 
x 

  
 
 
 
 

LAB SALA E 
VENDITA 

 
 
 
 
 

marchi di 
qualità di 

emanazione 

 
 
 
 
 
 

cittadinanza 
economica 

 
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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LAB 

ENOGASTR
ONOMIA 

europea, cucina 
dei territori 

 

cittadinanza 
europea 

cittadinanza 
culturale 

business plan x  DTASR 
 
 

.  spirito di 
iniziativa e 

autoimprenditor
ilita’ 

 

cittadinanza 
europea 

pianificazione 
programmazio
ne e controllo 

 
x 

 DTASR ·         utilizzare 
le conoscenze 
apprese per 
darsi obiettivi 
significativi e 

realistici 
·         capacità 
di scegliere e 

decidere 
·         capacità 
di progettare, 
programmare, 

pianificare 
 
 

cittadinanza 
scientifica, 

cittadinanza 
economica 

 
casi aziendali 

 
x 

 DTASR ·         affrontare 
situazioni 

problematiche 
nel lavoro e 
contribuire a 

risolverle 

cittadinanza 
scientifica, 

cittadinanza 
economica 

turismo 
sostenibile  

x 

  
DTASR         concetto di 

sostenibilita’ 
nello sviluppo 

di un: 

·         territorio 
·         progetto 
di      impresa 

cittadinanza 
scientifica, 

cittadinanza 
economica 

 
i contratti di 
lavoro e le 

norme sulla 
sicurezza del 

lavoro 

 
x 

 DTASR 
·         mercato 

del lavoro 

        contratti  di 
lavoro 

·         la 
retribuzione 

 

cittadinanza 
economica 

finanziament
i 
 

x  
DTASR 

 
        fabbisogno 

finanziario 

·         forme di 
finanziamento 

·         strumenti 
di regolamento 

cittadinanza 
economica 
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institutions 

food law 

x  
INGLESE 

uk , usa and 
eu  institutions. 

cooking law 

cittadinanza 
europea 

cittadinanza e 
legalità. 

cittadinanza ed 
ambiente. 

 

unità 
didattica 

x  
MATEMATICA le funzioni, 

strumento per 
lo studio di 
leggi di tipo 
scientifico o 
economico. 

cittadinanza 
scientifica 

unità 
didattica 

x  
MATEMATICA statistica 

descrittiva: 
interpretazion
e di grafici e 

di dati 

cittadinanza 
scientifica 

presentazione 
corsi di laurea 
in scienze e 
tecnologie 
alimentari, 

viticoltura ed 
enologia 

dell’universita’ 
degli studi di 

milano 

x  LAB SALA E 
VENDITA 

SCIENZA E 
CULTURA 

DELL’ALIME
NTAZIONE 

orientamento 
post diploma 

cittadinanza 
culturale 

unita’ didattica 
“alimentazione 

sostenibile” 

x  SCIENZA E 
CULTURA 

DELL’ALIME
NTAZIONE 

sostenibilita’ 
alimentare e 
riduzione allo 

spreco 
alimentare 

cittadinanza e 
ambiente 

progetto aspi 
in 

collaborazione 
con heineken 

x  LAB SALA E 
VENDITA 

SCIENZA E 
CULTURA 

DELL’ALIME
NTAZIONE 

bere 
responsabile 

cittadinanza e 
salute 

webinar 
“obesita’ e 

salute” 

x  SCIENZA E 
CULTURA 

DELL’ALIME
NTAZIONE 

come coniugare 
prevenzione, 

rispetto di tutti i 
corpi e ogni 

sfaccettatura 
della salute 

cittadinanza e 
salute 

unita’ didattica 
“ dietoterapia” 

x  SCIENZA E 
CULTURA 

DELL’ALIME
NTAZIONE 

dieta nelle 
diverse 

patologie 

cittadinanza e 
salute 

 
 

PROGETTO ED. 
ALLA SALUTE 
WEBINAR JRC 

 

x  SCIENZA E 
CULTURA 

DELL'ALIME
NTAZIONE 

“Parliamo di 
cibo” 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 
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UNITA’ 

DIDATTICA 
x  SCIENZA E 

CULTURA 
DELL'ALIME
NTAZIONE 

Sicurezza 
alimentare - 

HACCP 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

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

 
 
 
 


