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PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 

 

Profilo Ministeriale 

Il Diplomato di istruzione professionale nell‟indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera“ 
possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell‟intero ciclo di 
produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell‟enogastronomia e dell‟ospitalità 
alberghiera. Nell‟ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera 
curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti 
e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e del 
Made in Italy in relazione al territorio  
 
Integrazione d'Istituto 
 
Sviluppo delle attività pratiche attraverso la gestione del ristorante didattico interno e delle attività 
di catering e di banqueting con acquisizione delle competenze in assetto lavorativo; estensione 
delle attività di alternanza scuola/ lavoro (PCTO) dal secondo al quinto anno  

 

ELENCO ALUNNI 
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PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 

Dati oggettivi Studenti totali n° 24, di cui maschi n° 9 femmine n° 15,  

alunni ripetenti n° 0, allievi BES n° 12, di cui 3 si rinvia al fascicolo 

personale ove è presente la relazione per gli Esami di Stato. 

Per gli altri allievi BES si vedano al fascicolo personale i Piani Didattici 

Personalizzati con relative misure compensative/dispensative. 

Una allieva con disabilità, iscritta allo SFA per facilitare l‟inserimento nel 

mondo del lavoro, in accordo con il servizio inclusione di Istituto e con la 

famiglia, NON sosterrà l‟Esame di Stato. 

Si richiede la presenza della docente di sostegno durante lo svolgimento 

delle prove d‟Esame, sia scritte che orali. 

Continuità didattica  Il prof Savoini è in continuità didattica con un cospicuo numero di 

allievi dal 1° al 5°anno 

 La prof.sa Nardelli è in continuità didattica con un cospicuo numero 

di allievi dal 2° al 5°anno (per quanto concerne gli allievi con 

seconda lingua: tedesco) 

 La prof. Laudi è presente nel 5°anno 

 La prof.sa Veltri è presente nel 5° anno 

 La prof.sa Ballista è in continuità didattica dal 3° al 5° anno 

 La prof.sa Chiarenza è presente nel 5° anno 

 La prof.sa Angeloro è in continuità didattica con un cospicuo 

numero di allievi dal 3° al 5°anno 

 La prof.sa Leoni è in continuità didattica dal 4° al 5° anno 

 Il prof. Zanello è presente nel 5°anno 

 La prof.sa Privato è in continuità didattica dal 4° al 5° anno 

 La prof.sa Richichi è presente nel 5° anno 

 Il prof. Valente è presente nel 5°anno 

 

Obiettivi misurabili Alunni promossi alla classe successiva dalla classe 1^-2^-3^-4^: 

20 su 24 

Descrizione Rispetto alla proposta formativa del corso, la classe ha manifestato 
sufficienti interesse e partecipazione ma, generalmente, è mancata quella 
tensione al miglioramento continuo supportata da assiduo impegno che le 
potenzialità presenti avrebbero potuto esprimere. 

Per stimolare l‟interesse soprattutto in area professionalizzante e per 
recuperare le competenze trascurate durante il periodo pandemico è stata 
introdotta (da determinazione del CD) l‟attività laboratoriale in alternanza 
con le lezioni di aula rinunciando a una importante mole di contenuti 
teorici. 

Sono state effettuate altresì 3 UDA, tutte fortemente improntate sugli 
aspetti legati al mondo del lavoro di riferimento. 

Nonostante queste iniziative, i discenti, fatti salvi alcuni casi, hanno 
scarsamente evidenziato l‟entusiasmo atteso e ciò si evince anche da un 
limitato attaccamento alle numerose iniziative di PCTO proposte. 

Il comportamento si è mantenuto su livelli accettabili pur non mancando 
alcune manifestazioni di poca maturità. La frequenza non è sempre stata 
regolare. 
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Da un punto di vista prettamente didattico la classe si presenta 
eterogenea: 

Un gruppo di allievi dotato di buone capacità e supportato da adeguato 
studio autonomo raggiunge risultati molto buoni. 

Un secondo numeroso gruppo accetta di mantenersi su livelli di sufficienza 
pur avendo le potenzialità per raggiungere risultati migliori. 

Infine, per alcuni allievi, si registrano situazioni critiche a causa di lacune 
pregresse, di uno studio autonomo poco adeguato unitamente ad una 
certa arrendevolezza e fragilità individuali. 

In termini meramente numerici, il profitto medio della classe si mantiene 
sulla sufficienza. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

Sul piano del rendimento la classe ha dimostrato di raggiungere un 

sufficiente livello delle conoscenze e competenze relative al profilo. 

Il metodo di studio si è dimostrato talvolta lacunoso, non sempre 

supportato da adeguato impegno autonomo. 

La maggior parte degli allievi sa utilizzare in modo da superficiale ad 

approfondito (a secondo dei livelli espressi alla sezione “descrizione” gli 

strumenti e i linguaggi propri delle varie discipline. 

Comunicazione La comunicazione con gli studenti si è mantenuta costante, quasi sempre 

in termini di sereno dialogo educativo; talvolta sono stati necessari 

interventi disciplinari a fronte di difformità formali non critiche. 

Con alcune famiglie si è registrata una costante e proficua collaborazione 

in termini di sinergia educativa. Con altre, nonostante le continue 

comunicazioni e richieste alla partecipazione da parte del CdC, non ci 

sono state risposte. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

Rispetto delle norme del patto di corresponsabilità 

Sviluppo e potenziamento del senso di responsabilità 

Sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola 

Incremento della capacità relazionale con pari e compagni 

Provvedimenti disciplinari di media/grave entità 

Conoscenza dei propri diritti e doveri 

Sviluppo della capacità progettuale e decisionale 

Potenziamento dell‟autonomia 

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

verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione partecipata 

Strumenti di verifica Orali, scritti, pratici/operativi 

Nella valutazione si è tenuto conto delle conoscenze, delle competenze e 

delle capacità. 

Metodologie di 

recupero 

Recupero curricolare in itinere 

 

Attività di 

potenziamento 

Non si sono effettuate attività di potenziamento ma si considerano le tre 

UDA svolte durante l‟anno strumenti per il conseguimento di competenze 

e dunque atte a potenziare le capacità degli allievi, specie in ottica di 

imminente inserimento nel mondo del lavoro: 

Le UDA svolte sono: 

1. UNA GIORNATA AL RISTORANTE, discipline coinvolte: 

Laboratorio di sala e vendita (12 ore); Laboratorio di 

enogastronomia (3 ore); Sc. e cultura dell‟alimentazione (4 ore); 
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DTA (4-6 ore); Lingua Francese (3-4 ore); Lingua Inglese (3 ore); 

Lingua Tedesco (2-3 ore) 

2. SORRISINI, LIQUORINI, BRINDISI: IT’S COCKTAIL TIME, 
discipline coinvolte: Laboratorio di sala e vendita (12 ore); 
Laboratorio di enogastronomia (3 ore); DTA (4-6 ore); Lingua 
Francese (3-4 ore); Lingua Inglese (3 ore); Lingua Tedesco (2-3 
ore); Sc. e cultura alimentazione 2 ore 

3. GALA DINNER, discipline coinvolte: Laboratorio di sala e vendita 
(10 ore); Interventi in aula di esperti esterni secondo progetto 
PPDO -CAST (6 ore), Scienza e cultura dell‟alimentazione 8 ore. 

Anche le attività di PCTO hanno concorso al potenziamento. 
Si veda apposita sezione. 
 

 

Profitto medio della 

classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto sufficiente 

 

SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO 

(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO) 

 

Area curricolare obbligatoria 

Discipline n° di ore annue previste n° ore svolte al 

15/05/2023 

 Italiano 132 94 

 Storia 66 62 

 Matematica 99 88 

 Lingua inglese 66 41 + 5 da parte del prof 

Gravina sino a 30.10.22 

 Lingua Francese 99 89 

 Lingua Tedesca 99 76 

 Sc e Cultura Alimentazione 132 109 

 Diritto e Tecniche Amministrative 132 111 

Laboratorio di servizi enogastronomici:  

sala e vendita 

165 + 33 compresenza 

(tot 198) 

178 comprese le ore in 

compresenza 

Laboratorio di servizi enogastronomici:  

cucina 

66 67 

Scienza Motorie e Sportive 66 54 

Insegnamento Religione Cattolica 33 29 

Educazione Civica 33 integrate nelle varie 

discipline 

33 integrate nelle varie 

discipline 

Totale numero ore 1155 escluse 
compresenze e Ed. 

Civica 

1036 comprese 
compresenze e Ed. 

Civica 
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INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE nell’a.s. 2022/2023 

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

iniziative e uscite didattiche/visite d‟istruzione: 

1) Viaggio di Istruzione a Salò e al Vittoriale di Gabriele d‟Annunzio 
2) Partecipazione a incontro in Regione Lombardia su sostenibilità e visita al Grand Hotel et 
de Milan - Milano 
3) Conferenza sulla legalità: “Una, dieci, cento….agende rosse” 
4) Incontri afferenti alla settimana della lettura con autori vari 
5) Incontro con Slow Food su tipicità da salvaguardare 
6) Ciclo di incontri con Cast – PPDO (Piccoli produttori e sostenibilità) 
 
 
 

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. 2021/2022:  

 Viaggio di Istruzione a Parma presso Consorzio di produzione Parmigiano Reggiano DOP e 
relativo caseificio. Visita culturale alla città di Parma. 

 Incontri afferenti alla settimana della lettura, in particolare con Samantha Cornaviera autrice 
di testo su cucina Risorgimentale (alla quale è seguita realizzazione serata a tema) 
 

2) a.s. 2020/2021: _______________________________________________________________ 
 
3) a.s. 2019/2020: _______________________________________________________________ 
 
4) a.s. 2018/2019: _______________________________________________________________ 
 
 

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)  Capacità di gestire efficacemente il tempo e le informazioni 
3)  Capacità d‟imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

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

decisioni 
7)  Capacità di gestire l‟incertezza, la complessità e lo stress 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CITTADINANZA 

 

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

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

 

1)  Creatività e immaginazione  
2)  Capacità di pensiero strategico e risoluzione dei problemi 
3)  Capacità di trasformare le idee in azioni 
4)  Capacità di assumere l‟iniziativa 
5)  Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa 

sia in maniera autonoma 
6)  Capacità di mantenere il ritmo dell‟attività 
7)  Capacità di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri 
8)  Capacità di gestire l‟incertezza, l‟ambiguità e il rischio 
9)  Capacità di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza 
10)  Capacità di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli 

obiettivi 
11)  Capacità di accettare la responsabilità 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CONSAPEVOLEZZA ED 
ESPRESSIONE 

CULTURALI 

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

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

3)  Capacità di impegnarsi in processi sia individualmente che 
collettivamente 

4)  Curiosità nei confronti del mondo, apertura per immaginare nuove 
possibilità 

 
L‟accertamento delle competenze in uscita dal percorso sarà operato, così come stabilito dalla 
normativa, entro la data dello scrutinio di ammissione agli esami di Stato a cura dei docenti del Cdc 
sulla base anche delle attività di osservazione in itinere svolte dai tutor. Il Cdc, Infine, procederà alla 
valutazione degli esiti delle attività di PCTO e della loro ricaduta sugli apprendimenti disciplinari e 
sulla valutazione del comportamento avendo cura che vengano riportate sinteticamente le 
competenze acquisite dallo studente nella certificazione finale (curriculum dello studente).  
Gli strumenti di accertamento delle soft skill decisi dal Cdc sono: 

 compiti di realtà (UDA come sopra specificato) 

 attività all‟interno del ristorante di applicazione “Saperi e Sapori” 

 attività si stage esterno ed analisi dei dati oggettivi 

 osservazione e monitoraggio continuo dei comportamenti anche espressi in termini di 
progressi 

 
 

 
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 seconda 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. 
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Percorso interamente svolto in attività di alternanza scuola lavoro di 466 ore 

Classe seconda 66 h in ristorante didattico 

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. 

1. Comunicare con i diversi 
interlocutori presenti in azienda  
2. Riconoscere il proprio ruolo 
all'interno del percorso formativo 
e ne valuta prospettive e 
possibilità reali. 
3. Gestire in parziale autonomia 
gli incarichi avuti.  
4. Ripresa competenze sicurezza 
e qualità. 

1. Comunicare e interagire 
con i diversi interlocutori 
presenti in azienda.  
2. Riconoscere il proprio ruolo 
all'interno del percorso 
formativo e valutarne le 
prospettive e le possibilità 
reali. 
3. 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. 
- Identificare figure e norme 
di riferimento al sistema di 
prevenzione e protezione. 
- Individuare le situazioni di 
rischio relative al proprio 
lavoro e le possibili ricadute 
su altre persone.  
- Individuare i principali 
segnali di divieto, pericolo e 

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

- Utilizzare in modo 
appropriato il linguaggio 
specifico. 
- Interagire in maniera 
adeguata con i diversi 
interlocutori. 
- Verificare le sue reali 
capacità operative. 
- Riconoscere potenzialità e 
difetti del proprio operato 
- Valutare la propria 
esperienza. 
- Organizzare il proprio tempo. 
- Pianificare il lavoro. 
- Rispettare le scadenze. 
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prescrizione tipici delle 
lavorazioni del settore. 
- Adottare comportamenti 
lavorativi coerenti con le 
norme di igiene e sicurezza 

Conoscenze 

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

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

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

ATTIVITA’ 

Ore complessive classe 
terza               100 

Ore complessive classe quarta  
                     200 

Ore complessive classe 
quinta              100 

 Attività a scuola  

In classe terza, (come in 
quarta e quinta) il percorso si 
articola in tre fasi:  
- una fase preparatoria in 
aula finalizzata a sottolineare 
il valore altamente formativo 
dell'attività e per aiutare gli 
studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo.  
- Viaggio d'istruzione per 
vedere da vicino le realtà di 
riferimento e comprenderne 
alcuni elementi formali.  
- Lezioni teoriche nelle 
diverse discipline e 
formazione/verifica su 
sicurezza alimentare e 

In classe quarta il percorso 
prevede: 
- una fase preparatoria in aula 
finalizzata a sottolineare il valore 
altamente formativo dell'attività e 
ad aiutare gli studenti a cogliere i 
nessi tra apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
- Per ogni anno si prevedono 
momenti di formazione certificata 
sulla sicurezza che consentiranno 
una formazione complessiva 
relativa a tutti gli elementi di 
sicurezza legati ai compiti previsti 
nel profilo e nella professione. – 
- Seguiranno le certificazioni 
linguistiche/informatiche e in 
somellerie, lezioni teorico-

In classe quinta continuano 
momenti di formazione e 
certificazione sulla sicurezza 
secondo diversi step che 
consentiranno una formazione 
complessiva relativa a tutti gli 
elementi di sicurezza legati ai 
compiti previsti nel profilo e 
nella professione; corsi di 
certificazione linguistica e di 
somellerie, uscite didattiche e 
viaggi d'istruzione al fine di 
meglio conoscere le attività 
legate alla professione.  
Molte attività d'aula 
tenderanno ad accentuare 
l'autonomia degli alunni anche 
con progettazioni relative a 
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ATTIVITA’ di STAGE degli ALUNNI a.s. 2022/2023 

 

Cognome Nome Attività svolta 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

sicurezza generica e 
laboratoriale. 

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

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. 

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. 
 
 
 
 
 
 
 

Valutazione finale percorso. 
Aiuto ad alunni più giovani 
nelle situazioni professionali 
dell'azienda interna 
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Tutti gli allievi hanno inoltre svolto un cospicuo numero di ore afferenti le attività di  
PCTO proposte dall‟Istituto, tra cui alternanza al ristorante didattico “Saperi e Sapori”, Corso di 
Sommelier (per alcuni allievi), attività di orientamento. 
 
 

Le attività di PCTO sono state valutate in tutte le discipline; ciascuna disciplina ha attribuito 
un peso ponderato secondo la propria coscienza docimologica attraverso un format che si 
allega. 

 
 
 

 
ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA 

 
1) Incontri di orientamento e seminario “Esiste la dieta perfetta?” con Università di Scienze e 

Tecnologie Alimentari – Milano.  
2) Incontro di orientamento per IFTS Defilippi – Varese 
3) Incontro di orientamento con Swiss Education Group – Montreaux (CH) 

 
 

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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Tabella relativa ai CREDITI SCOLASTICI relativi al terzo e quarto anno 

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

 
ALUNNO/A CLASSE TERZA CLASSE QUARTA 
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SIMULAZIONI PROVE D'ESAME 

 

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

   
Prima sessione di simulazioni 

 

Prima prova: 17 gennaio 2023 
Sono state somministrate la prova d'esame proposte dal Ministero – Esame di stato 2022 
sessione ordinaria 

Seconda prova: 12 dicembre 2022 
È‟ stata somministrata le prove d'esame elaborata dal Dipartimento di riferimento – nucleo 
tematico 1 tipologia di prova B 
 

 
Seconda sessione di simulazioni 

 

Prima prova: 18 maggio 2023* 

Seconda prova: 31 marzo 2023 
È‟ stata somministrata le prove d'esame elaborata dal Dipartimento di riferimento – nucleo 
tematico 4 , tipologia di prova A 
 

 

Terza sessione di simulazioni 
 

Seconda prova: 17 maggio 2023* 
 

 

 

 

 

 

 

 
2- CONSUNTIVI ATTIVITÀ DISCIPLINARI 
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PROGRAMMI SVOLTI  

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: ITALIANO 

                               

Docente: prof.ssa Cristina Angeloro 

Libro di Testo:   M. Sambugar, G. Salà, Letteratura & oltre 3. Dall’età 

del Positivismo alla letteratura contemporanea, La 

Nuova Italia 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   94 

Breve profilo didattico della classe Il livello medio della classe risulta complessivamente 

sufficiente, nonostante impegno e attenzione siano 

risultati discontinui. Soprattutto nell‟ultimo periodo 

dell‟anno, un discreto numero di alunni si è dimostrato 

poco propositivo e poco aperto al dialogo formativo, 

raggiungendo con difficoltà gli obiettivi di conoscenza 
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nelle tematiche affrontate. L‟impegno di ciascuno 

studente ha portato a esiti diversificati anche in 

relazione all‟autonomia metodologica adottata nello 

studio degli argomenti trattati.  

Circa la valutazione degli apprendimenti, alcuni 

studenti hanno raggiunto e mantenuto risultati buoni, 

mentre altri hanno conseguito con difficoltà gli obiettivi 

minimi previsti, conservando fragilità e difficoltà sia 

nella produzione dei testi scritti che nell‟esposizione 

orale, dove si evidenziano limiti nei processi di sintesi, 

analisi e capacità di creare collegamenti tra concetti. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Conoscenze:  

Conoscenza dei principali fenomeni letterari, a partire 

dalla seconda metà dell‟Ottocento fino alla prima metà 

del Novecento.  

 

Competenze:  

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.  
 

Capacità:  

• 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. 
• Sostenere conversazioni e colloqui su tematiche 
predefinite 
• Produrre testi scritti di diversa tipologia e complessità 
 

Metodi Lezioni frontali 

Lezioni interattive e partecipate  

Lettura, spiegazione e interpretazione di testi  
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Esercitazioni scritte 

Strumenti Lezioni frontali e lezioni interattive e partecipate 

Libro di testo/digitale 

Power Point 

Sussidi audiovisivi 

Internet/ YouTube 

App pacchetto GSuite: Classroom, Meet, Gmail 

Attività di recupero: L‟attività di recupero è stata svolta in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  DA ROMA CAPITALE AL PRIMO DOPOGUERRA 

 

L’età del Positivismo: Il Naturalismo e Il Verismo 

Il Positivismo e la sua diffusione 

Il Naturalismo e il Verismo 

 

Giovanni Verga: biografia, pensiero e poetica. 

 

Vita dei campi: La Lupa, Un documento umano 

(Prefazione all‟amante di Gramigna) 

 

I Malavoglia: Prefazione, La famiglia Malavoglia, 

L‟arrivo e l‟addio di „Ntoni 

 

MODULO 2 -  POESIA E PROSA IN ITALIA NEL SECONDO 

OTTOCENTO 

 

La Scapigliatura 

MODULO 3 -  IL DECADENTISMO 

 

Una nuova sensibilità  

 

Giovanni Pascoli: biografia, pensiero e poetica. 

 

Myricae: Lavandare, X Agosto, L‟assiuolo, Temporale, 

Novembre, Il lampo 

Il fanciullino 

Canti di Castelvecchio: Il gelsomino notturno 

 

Gabriele D’Annunzio: biografia, pensiero e poetica. 

 

Laudi-Alcyone: La pioggia nel pineto 

Il piacere: Ritratto di un esteta 

MODULO 4 -  LE AVANGUARDIE STORICHE 

Il Futurismo, il Dadaismo, il Surrealismo 

 

Filippo Tommaso Marinetti: Manifesto del futurismo, 

Zang Tumb Tumb, Il bomardamento di Adrianopoli 
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MODULO 5 -  LA POESIA DEL NOVECENTO   

 

Giuseppe Ungaretti: biografia, pensiero e poetica 

 

L’allegria: Veglia, Fratelli, Allegria di naufragi 

 

MODULO 6 - IL ROMANZO DEL NOVECENTO 

 

Italo Svevo: biografia, pensiero e poetica. 

 

La coscienza di Zeno: Prefazione e Preambolo, 

L‟ultima sigaretta 

 

Luigi Pirandello: biografia, pensiero e poetica. 

 

L’umorismo: Il sentimento del contrario 

Novelle per un anno: La patente 

Il fu Mattia Pascal: Cambio treno 

 

MODULO EDUCAZIONE CIVICA La Costituzione ed organismi internazionali: Diritti dei 

minori 

Verifiche e valutazioni La valutazione ha avuto un ruolo di valorizzazione 

attraverso approfondimenti, recuperi, consolidamenti, 

in un‟ottica di personalizzazione tesa alla 

responsabilizzazione degli allievi. 

L‟assimilazione dei contenuti proposti ed il 

raggiungimento degli obiettivi individuati sono stati 

verificati mediante  

- discussioni libere 

- prove strutturate e semi-strutturate  

- simulazioni prima prova Esame di Stato  

 

Gli strumenti di verifica sono stati strutturati in rapporto 

ai seguenti criteri:  

- coerenza con gli obiettivi da raggiungere 

- gradualità nelle scelte delle prove 

- consapevolezza dell‟uso della prova come momento 

essenziale per la valutazione formativa. 

Criteri di valutazione Nella valutzione delle verifiche si è tenuto conto dei 

seguenti descrittori: 

Grado di assimilazione dei contenuti  

Capacità espositive  

Progressi compiuti rispetto al livello di partenza 

individuale  

Capacità di rielaborazione  

Atteggiamento collaborativo sul piano didattico. 
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 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: STORIA 

                               

Docente: prof.ssa Cristina Angeloro 

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

volume 5, A. Mondadori scuola editori 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   62 

Breve profilo didattico della classe Il livello medio della classe risulta 

complessivamente sufficiente, con esiti 

diversificati in relazione al livello di autonomia nel 

metodo di studio adottato, nonché all’impegno 

profuso e al livello di partecipazione durante le ore 

di attività didattica in aula. Alcuni alunni hanno 
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acquisito una preparazione soddisfacente, hanno 

mostrato motivazione, interesse e coinvolgimento 

nelle tematiche trattate, raggiungendo gli obiettivi 

didattici propri della materia. Altri alunni, a causa 

di un’applicazione discontinua o superficiale, 

hanno evidenziato fragilità e difficoltà 

nell’assimilazione e nella rielaborazione dei 

contenuti proposti, evidenziando una preparazione 

limitata agli aspetti più elementari dei contenuti 

trattati.  

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Conoscenze: 

Conoscenza dei principali eventi storici a partire dalla 

Belle époque fino al Secondo dopoguerra in Italia, in 

Europa e nel Mondo. 

Competenze: 

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 

Abilità: 

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 
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Metodi Gli eventi storici sono stati presentati nel loro sviluppo 

diacronico e sincronico, mettendo in evidenza le 

problematiche, i concetti fondamentali e i nessi di 

causa- effetto dei percorsi teorici trattati. 

Le metodologie didattiche impiegate sono le seguenti: 

Lezioni frontali 

Lezioni interattive e partecipate finalizzate al confronto 

con temi di attualità. 

 

Strumenti Lezioni frontali e lezioni interattive e partecipate 

Libro di testo/digitale 

Power Point 

Sussidi audiovisivi 

Internet/ You Tube 

App pacchetto GSuite: Classroom, Meet, Gmail 

Attività di recupero: L‟attività di recupero è stata svolta in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  La Belle époque 

 

L’EUROPA DEI NAZIONALISMI 

 

L’Italia industrializzata e imperialista 

L’Europa verso la guerra 

La Prima guerra mondiale 

Una pace instabile 

MODULO 2 -  L’EUROPA DEI TOTALITARISMI 

La Rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin 

Mussolini “inventore” del fascismo 

1929: la prima crisi globale 

Il nazismo  

MODULO 3 –  
 
 
 
* La parte del modulo contrassegnata 
verrà svolta dopo il 15 maggio 
 

IL CROLLO DELL’EUROPA 

La Seconda guerra mondiale 

La “guerra parallela” in Italia 

Il quadro internazionale del dopoguerra * 

 

MODULO 4 –  
 
* La parte del modulo contrassegnata 
verrà svolta dopo il 15 maggio 
 

IL MONDO DIVISO IN DUE BLOCCHI E L’EPOCA 

MULTIPOLARE 

La “guerra fredda” * 

MODULO DI EDUCAZIONE CIVICA La nascita della Costituzione 

Diritti delle donne in Italia e nel mondo 

La spesa pubblica 

Verifiche e valutazioni L‟assimilazione dei contenuti proposti ed il 

raggiungimento degli obiettivi individuati sono stati 

verificati mediante  
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- discussioni libere 

- prove strutturate e semi-strutturate  

 

Gli strumenti di verifica sono stati strutturati in rapporto 

ai seguenti criteri:  

- coerenza con gli obiettivi da raggiungere 

- gradualità nelle scelte delle prove 

- consapevolezza dell‟uso della prova come momento 

essenziale per la valutazione formativa 

Criteri di valutazione Nella valutzione delle verifiche si è tenuto conto dei 

seguenti descrittori: 

Grado di assimilazione dei contenuti  

Capacità espositive  

Progressi compiuti rispetto al livello di partenza 

individuale  

Capacità di rielaborazione  

Atteggiamento collaborativo sul piano didattico. 

 

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 
 

 

 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: MATEMATICA 

                               

Docente: prof. Chiarenza Laura 

Libro di Testo   Leonardo Sasso, Ilaria Fragni  

“Colori della Matematica”  

Edizione bianca secondo biennio 

Volume A - DeA Scuola Petrini 

Ore di lezione effettuate 

al 15/05/2023  

88 ore 

Breve profilo didattico 

della classe 

Gli alunni, all‟inizio dell‟anno scolastico, hanno trovato qualche 
difficoltà nell‟adattarsi a un nuovo docente e a un approccio alla 
disciplina basato maggiormente sul ragionamento logico-deduttivo 
e alle motivazioni che hanno portato alla nascita e alla elaborazione 
dei concetti matematici fondanti l‟analisi matematica; tale approccio 
tuttavia nel proseguo dell‟anno ha reso gli studenti maggiormente 
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consapevoli circa l‟utilizzo delle tecniche e delle procedure di 
calcolo.  

La maggior parte degli alunni ha partecipato con interesse alle 
attività didattiche proposte e ha raggiunto un profitto più che 
accettabile. In particolare circa un quarto degli studenti, grazie a 
uno studio costante e a un metodo adeguato ed efficace, ha 
conseguito risultati più che buoni ed è in grado di rielaborare i 
concetti, gestire gli errori e le situazioni nuove con discreta 
padronanza degli argomenti affrontati; poco più della metà degli 
studenti ha raggiunto un livello soddisfacente, nonostante la 
conoscenza risulti a volte prettamente mnemonica. 

Una minima parte degli alunni invece ha raggiunto solo 
parzialmente gli obiettivi, non solo a causa di numerose assenze 
e/o di una scarsa attenzione e partecipazione durante le lezioni, ma 
anche per aver affrontato la disciplina con un impegno e uno studio 
individuale a volte discontinui e non sempre adeguati, con un 
metodo non del tutto efficace, aggravato dalla presenza di lacune 
pregresse inerenti al calcolo algebrico. In tal modo l‟apprendimento 
e il consolidamento delle conoscenze e delle competenze 
specifiche della disciplina è risultato difficoltoso. 

Obiettivi didattici realizzati 

(in termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

Gli obiettivi didattici conseguiti, a vari livelli di approfondimento, 
sono così delineati: 

Conoscenze 

- Grafico ed equazione delle funzioni algebriche di base: lineare e 
quadratica 

- Studio di una funzione algebrica intera e fratta 

- Definizione di derivata e sua interpretazione geometrica 

- Derivate fondamentali delle funzioni algebriche 

- Regole di derivazione 

- Monotonia di una funzione 

- Massimi e minimi di una funzione 

- Elementi di Statistica descrittiva: concetto di frequenza assoluta, 
relativa e percentuale, di media aritmetica e ponderata, di moda 
e mediana 

Capacità 

Gli alunni sanno 

- leggere e interpretare il grafico di una funzione  

- tracciare il grafico probabile di una funzione 

- calcolare le derivate delle funzioni algebriche 

- determinare gli intervalli di monotonia di una funzione algebrica 

- determinare massimi, minimi e flessi di una funzione algebrica 

- tracciare il grafico completo di una funzione algebrica 

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

Competenze 

Gli alunni utilizzano 

- il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare 
e valutare informazioni qualitative e quantitative 

- le strategie del pensiero razionale negli aspetti algoritmici per 
affrontare semplici situazioni problematiche, proponendo 
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opportune soluzioni 

- gli strumenti informatici e la rete nell‟attività di studio, ricerca e 
approfondimento 

Metodi 
Lezione frontale 

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

Attività di consolidamento con: 

- esercitazioni guidate individuali o collettive; 

- ricerca di analogie e connessioni tra i vari argomenti. 

Attività di recupero in itinere con: 

- revisione della trattazione degli argomenti 

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

Strumenti 
- Libro di testo. 

- App di G-suite: Classroom, Meet 

- Computer (software, test online). 

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

- Video didattici. 

Attività di recupero: 
- Recupero in itinere. 

- Recupero attraverso il confronto tra pari. 

- Corsi di recupero organizzati dalla scuola. 

 

Contenuti  

MODULO 1 -  
Le funzioni 

Ripasso/Revisione 

Definizione di funzione: dominio e codominio, funzioni pari e dispari, 
funzioni crescenti e decrescenti; 
Il concetto di limite; 
Gli asintoti e il grafico probabile di una funzione algebrica. 

MODULO 2 –  
La derivata 

Concetto di derivata: definizione e suo significato geometrico;  
Derivata delle funzioni elementari algebriche; 
Algebra delle derivate e regole di derivazione (prodotto e quoziente 
di funzioni) 
Derivate successive 

MODULO 3 –  
Lo studio di funzione 

 

Concetto di continuità e derivabilità di una funzione;             
Intervalli di monotonia di una funzione;                                      
Ricerca dei massimi e minimi relativi di una funzione; 
Determinazione di flessi a tangente orizzontale e obliqua;         
Grafico di una funzione algebrica intera e fratta. 

MODULO 4 –  
Storia della matematica 

Un problema classico di ottimizzazione: il problema isoperimetrico: 
da Didone ai matematici del „900 (attività laboratoriale e ricerca 
individuale) 

MODULO 5 –  
La statistica descrittiva 

Grafici, tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica 
semplice e ponderata, moda, mediana) 

Verifiche e valutazioni 
Verifiche scritte 

Verifiche formative e/o sommative, 

Prove strutturate o semi strutturate. 
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Verifiche orali 

Colloquio per la valutazione di competenze linguistiche e capacità 
applicative, con lo scopo di affinare il linguaggio specifico e 
sviluppare un pensiero razionale e critico. 

Interventi dal posto 

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. 

 

I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                   _____________________________   

 
 

 

 
 
 
 

Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: INGLESE 

                               

Docente: prof.ssa VELTRI ALESSANDRA 

Libro di Testo:   Well Done! Service 

Casa ed. Eli 

Autore: C.E. Morris 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   41 

Breve profilo didattico della classe La classe  ha tenuto un comportamento corretto nei 

confronti dei compagni e degli insegnanti e ha 

presentato un buon grado di socializzazione. La 

frequenza della maggior parte degli alunni è stata 
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mediamente regolare. La programmazione didattica si 

è svolta in modo quasi regolare considerando che la 

docente è stata nominata a novembre. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini di 

conoscenze, competenze, capacità) 

Utilizzare la lingua straniera, in ambiti inerenti alla 

sfera 

personale e sociale, per comprendere in modo globale 

e 

selettivo testi orali e scritti; per produrre testi orali e 

scritti 

chiari e lineari, per descrivere e raccontare esperienze 

ed 

eventi; per interagire in situazioni semplici di routine e 

anche più generali e partecipare a conversazioni. 

Utilizzare i 

linguaggi settoriali degli ambiti professionali di 

appartenenza per comprendere in modo globale e 

selettivo 

testi orali e scritti; per produrre semplici e brevi testi 

orali e 

scritti utilizzando il lessico specifico, per descrivere 

situazioni e presentare esperienze; per interagire in 

situazioni semplici e di routine e partecipare a brevi. 

Utilizzare il lessico e le espressioni specifiche sul 

bar staff and equipment. 

Essere in grado di classificare drinks and tools. 

Produrre nella forma scritta e orale brevi 

relazioni, sintesi e commenti coerenti e coesi su 

esperienze, processi e situazioni relativi al 

proprio settore di indirizzo. 

 

Metodi Lezione frontale coordinata alla partecipazione al 

dialogo in lingua. Ascolto e comprensione di materiale 

audio-visivo in lingua; lavori di gruppo 

Strumenti Libro digitale, libro di testo, LIM, materiale audio-

visivo. 

 

Attività di recupero: recupero in itinere 
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Contenuti: 

MODULO 1 - Catering and general review 

MODULO 2 - Health and safety: 

HACCP and food transmitted 

infections and poisoning. 

Diet and nutrition. The eatwell plate 

Organic foods and GMOs Different 

kinds of diet. Eating disorders. 

MODULO 3 - Food in the U.K. 

Discovering Italy and Italian 

Wines Gastronomic Italy. 

MODULO 4 - The staff and the equipment 

Drinks and service. Phone bookings, 

problems and complaints, taking 

and carrying out orders 

MODULO 5 - Lessico e fraseologia convenzionale 

per affrontare situazioni sociali e di 

lavoro, varietà di registro e di 

contesto> lessico ed espressioni 

relative all‟apprendimento di una 

lingua straniera. 

Reading, listening and language 

practice livello B1 e B2 

Verifiche e valutazioni Verifica scritta e orale con 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; 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI   IL DOCENTE 

    _____________________________  

   ALESSANDRA VELTRI 

   _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

DISCIPLINA: LINGUA FRANCESE 

                                                               

Docente: Prof.ssa 

 

Laudi Maria 

Libro di Testo:   

 

 C. Duvallier “Sublime” Œnogastronomie et Service ed.Eli 

 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2023 

89 
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Breve profilo didattico della 

classe 

Gli alunni non hanno saputo sfruttare a pieno l'esiguità del loro 
gruppo ed hanno mostrato una partecipazione ed un interesse 
a volte superficiali o discontinui. Si sono impegnati nel lavoro 
personale con tempi e metodi diversificati: una maggiore 
diligenza ha permesso ad alcuni di loro di raggiungere una 
preparazione completa, per altri l'impegno è stato selettivo e/o 
limitato alle prove di verifica con risultati complessivamente 
accettabili ma poco omogenei, infine un ultimo gruppo presenta 
incertezze a causa di fragilità nella preparazione di base, un 
impegno non sempre adeguato e/o una frequenza irregolare.  
 

Obiettivi didattici realizzati 

(in termini di conoscenze, 

competenze e capacità) 

 

CONOSCENZE 
Acquisizione dei contenuti, del lessico specifico, delle strutture 
linguistiche più significative della lingua francese. 
COMPETENZE 
Saper utilizzare le conoscenze acquisite per eseguire compiti, 
risolvere situazioni anche in contesti organizzati. 
Saper utilizzare in modo adeguato le strutture morfosintattiche 
e lessicali della lingua, anche in un contesto comunicativo 
professionale. 
CAPACITA' 
Interagire in modo adeguato in una situazione comunicativa. 
Comprendere testi orali, scritti, multimediali. 
Produrre testi orali e scritti. 
Conversare, riassumere, descrivere, relazionare, tradurre, 
comparare testi orali e scritti di carattere vario. 
Cogliere aspetti significativi di documenti autentici. 
Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della 
lingua. 
 

 

 

 
 
Metodi 
 

Nell'ambito di un approccio di tipo comunicativo, l'accento è 
stato posto sull'acquisizione di una competenza linguistica 
legata soprattutto all'attività professionale. 
Nello svolgimento del programma si è proceduto presentando 
dapprima l'argomento e poi approfondendolo con attività 
progressive, riflessioni sugli aspetti professionalizzanti e 
simulazioni di situazioni pratiche. Rispetto alla lezione frontale, 
che si è ridotta a quei momenti in cui la presentazione o 
sistematizzazione di argomenti l‟ha reso indispensabile, si è 
privilegiata   la discussione guidata in classe e, ove opportuno, 
momenti di lavoro a coppie, rivolti ad esercitare l‟espressione 
orale organica, l‟ascolto attivo, il riconoscimento delle varie 
caratteristiche testuali, la comparazione tra la situazione italiana 
e francese. 
 

 
Strumenti 
 

Libro di testo 
Materiali audio e video 
GSuite for Education 

 
Attività di recupero: 
 

Gli interventi di recupero e di consolidamento sono stati 
effettuati nel corso della normale attività didattica, in particolare, 
ritornando sugli argomenti con modalità diverse, all‟atto della 
correzione degli elaborati scritti o via via che si sono presentate 
occasioni per ribadire o riprendere questioni strutturali o 
contenutistiche che si erano rivelate carenti. 
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Contenuti  

MODULO 1 - 
 

Carrières professionnelles: 
 
Le serveur, le maître d‟hôtel (photocopie) le sommelier, le 
barman et le directeur de la restauration 

L‟expérience personnelle de PCTO  
 

MODULO 2 - Régimes et nutrition: 
 
Les groupes alimentaires 
Les aliments bio et l‟agriculture durable (photocopie) 
 Les OGM 
Le régime méditerranéen 
Les allergies et les intolérances alimentaires 
Le régime alimentaire pour coeliaques  
Les menus religieux 
Les troubles du comportement alimentaire 
L‟alimentation du sportif, de la femme enceinte, de l‟adolescent 
Conseiller un menu ou un régime et argumenter 
Les régimes alternatifs  
Le mouvement Slow Food 
Les labels de qualité et d‟origine français (photocopie) 
 

MODULO 3 - 
 

Santé et sécurité en cuisine:  
 

Les infections et les intoxications alimentaires 
Les risques et les mesures préventives contre la contamination 
des aliments 

Le système HACCP, les sept principes obligatoires 
 

 

MODULO 4 - 
 

Les vins français 
 
Petite histoire du vin 
Les régions viticoles françaises 
La classification des vins 
Les phases de la vinification 
Vins et mets. 
Conseiller un vin et présenter le menu au client 
Le mariage vin-dessert  
Les phases de la dégustation 
Le champagne 
L'art de la champagnisation (photocopie) 
 

MODULO 5- Le bar et les boissons 
 
Les bières 
Le processus de fabrication de la bière (photocopie) 
Le cidre 
Les eaux-de-vie: Cognac vs Armagnac (photocopie) 
Les liqueurs  
Les apéritifs  traditionnels français  
Cocktail nouvelle tendance? Le Lillet, un drink rétro 
(photocopie) 
Les cocktails: classification et description d‟un cocktail 
Les règles à suivre pour un bon cocktail (photocopie) 
Les décorations des cocktails (photocopie) 
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MODULO 5 - Culture culinaire 
 
Spécialités gastronomiques de la France métropolitaine   
Spécialités gastronomiques des DROM-COM  
Spécialités gastronomiques des pays francophones 

Verifiche e valutazioni 
 

Tenendo conto delle competenze professionali specifiche sono 
state somministrate prove scritte con domande aperte sugli 
argomenti trattati e valutate tenuto conto della correttezza 
morfo-sintattica e lessicale, della ricchezza e pertinenza del 
contenuto, secondo la griglia predisposta a livello 
dipartimentale. Per la verifica delle capacità di comprendere e 
produrre messaggi orali sono state effettuate verifiche orali 
formalizzate con domande aperte riguardanti le varie unità del 
programma e verifiche orali formative, anche con le modalità di 
didattica a distanza. Si è privilegiato in particolare l‟aspetto 
orale e comunicativo della lingua straniera e si è preso in 
considerazione come elementi utili alla valutazione degli alunni 
gli interventi anche durante le videolezioni, la collaborazione e 
l‟impegno dimostrato nelle attività programmate, la consegna 
puntuale dei compiti assegnati, il rispetto delle regole stabilite e, 
più in generale, il senso di responsabilità del proprio fare 
nell‟ottica della cittadinanza partecipata, solidale ed attiva. 

Criteri di valutazione 
 

I criteri di valutazione adottati sono quelli delineati a livello 
dipartimentale e collegiale. 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 
 

 

 
 

 

Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: Tedesco 

                               

Docente: prof.ssa Filomena Nardelli 

Libro di Testo:   Mahlzeit neu - Pierucci, Fazzi - ed. Loescher 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   76 

Breve profilo didattico della classe La situazione didattico-disciplinare è eterogenea; è presente 

infatti un discreto numero di elementi positivi che mostrano 

interesse e partecipano attivamente alla lezione , ma anche 

un certo numero di alunni poco concentrati in classe  e non 
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sempre 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,  

Street Food e Slow Food ; 

5. Comprendere e riferire circa le abitudini alimentari 

tedesche, menù e cucina regionale tedesca  

6. Conoscere e saper descrivere alcolici e analcolici e 

riferire sul loro consumo in Italia e in Germania 

Metodi Lezione frontale coordinata alla partecipazione al 

dialogo in lingua 

Ascolto e comprensione di materiale audio-visivo in 

lingua  

 lavori di gruppo  

 

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

classroom, materiale audio-visivo, computer 

 

Attività di recupero: Recupero curricolare in itinere 

Contenuti  

MODULO 1 -  Rund um die Arbeitswelt 

MODULO 2 -  Lokale und Gaststätten (die Pizzeria, die Bar, der 

Biergarten, das Kaffeehaus) 

MODULO 3 -  Italien: die Essgewohnheiten 

            Menü und Speisekarte 

            die regionale Küche in Italien 

            Fast Food,  Street Food e Slow Food ; 

             

MODULO 4 -  Deutschland : die Essgewohnheiten 

                       Menü und Speisekarte 

                   die regionale Küche in Deutschland      

(Bayern - Baden         Württemberg) 

 

MODULO 5 -  Bier, Sekt und Wein in Italien und in Deutschland 

MODULO…-  

Verifiche e valutazioni Verifica orale 
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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 

 

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI           IL DOCENTE 

             _____________________________                                        _________________________  

              

            ______________________________                                       

 

 

 
 

 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

                               

Docente:  prof.ssa IVANA BALLISTA 

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

RODATO- CLITT editore 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   109 

Breve profilo didattico della classe Il comportamento e il rispetto delle regole scolastiche 

da parte della maggior parte della classe sono stati 

adeguati, la frequenza delle lezioni generalmente 

regolare, ad eccezione di un‟alunna che, per motivi di 

salute, ha riportato un elevato numero di assenze nella 

seconda parte dell‟anno scolastico. 

La partecipazione e l‟interesse per gli argomenti trattati 

e le attività svolte sono stati evidenti per una buona 
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parte della classe, mentre un esiguo numero di alunni 

si è mostrato piuttosto passivo nei confronti della 

proposta educativa.  

Anche l‟impegno nello studio individuale è stato molto 

eterogeneo: a fianco di alunni che hanno mostrato 

impegno costante, si è registrata la presenza di un  

gruppo che ha evidenziato discontinuità 

nell‟applicazione. Gli obiettivi didattici sono stati 

raggiunti in modo diversificato: il profitto della maggior 

parte della classe è nel complesso più che sufficiente, 

alcuni alunni conseguono risultati discreti o buoni. Un 

esiguo numero evidenzia incertezze nel 

raggiungimento degli obiettivi disciplinari a causa di 

fragilità personali, lacune pregresse e impegno 

discontinuo. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

COMPETENZE: 

Comprendere le motivazioni alla base dei 

comportamenti adottati nella pratica professionale per 

garantire preparazioni alimentari sicure dal punto di 

vista igienico e salutari sotto il profilo nutrizionale. 

Utilizzare l‟alimentazione come strumento di 

mantenimento del proprio stato di salute e di 

prevenzione delle più comuni malattie. 

Sviluppare un atteggiamento critico e razionale, 

basato su dati scientifici, nei confronti dei diversi 

modelli alimentari. 

Compiere scelte alimentari sostenibili. 

Valorizzare i prodotti del territorio nazionale nel settore 

di riferimento. 

 

CAPACITA‟: 

Adottare pratiche e comportamenti in grado di 

prevenire contaminazioni degli alimenti e malattie a 

trasmissione alimentare. 

Redigere un piano di autocontrollo-HACCP. 

Riconoscere gli elementi di qualità di un prodotto 

alimentare. 

Riconoscere tipologie dietetiche coerenti con le 

indicazioni riportate nei LARN. 

Indicare menu equilibrati e salutari in condizioni 

fisiologiche nelle diverse fasi della vita e nelle più 

comuni patologie correlate all‟alimentazione. 

Scegliere opportunamente gi ingredienti del menu per 

evitare reazioni avverse al cibo e adottare pratiche 

professionali adeguate. 

Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi 

nutritivi. 

Elaborare preparazioni alimentari sostenibili. 

 

CONOSCENZE:  
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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. I 

ragazzi hanno lavorato in gruppo per la realizzazione 

delle UDA, potenziando in tal modo le capacità 

progettuali e di collaborazione tra pari. 

In preparazione alla seconda prova dell‟esame di Stato 

sono stati assegnati dei temi di tipologia A e due 

simulazioni di prove d‟Esame rispettivamente di 

tipologia A e B. Una terza simulazione di seconda 

prova verrà somministrata il prossimo 17 maggio. 

Strumenti Libro di testo, approfondimenti dal web, Power Point 

predisposti dall‟insegnante e talvolta dagli alunni, 

materiali integrativi, Youtube, GSuite : Classroom, 

Gmail. 

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

argomenti sviluppati nel corso del quarto anno quali le 

modificazioni da cottura e la conservazione degli 

alimenti per rivedere i concetti essenziali per lo studio 

del programma del quinto anno. 

E‟ stata effettuata costantemente attività di recupero in 

itinere. 

Ripasso finale. 

Contenuti  

MODULO 1 - Bioenergetica e dieta 

equilibrata 

 Valutazione dello stato nutrizionale, 

composizione corporea, valutazione del peso 

secondo Grant, IMC. 

 Fabbisogno energetico  

 Fabbisogno di nutrienti secondo i LARN 2014 

 Linee guida per una sana alimentazione 

(CREA 2018) 

 Modelli alimentari: piramidi alimentari USDA 

1992, dieta mediterranea moderna INRAN 

2009, my plate. 

MODULO 2 - Alimentazione nelle 

diverse condizioni fisiologiche e tipologie 

dietetiche. 

 Dieta equilibrata nelle varie fasce d‟età : 

alimentazione della gestante, della nutrice, 

nell‟età evolutiva, nell‟età adulta, nella terza 

età.  

 Dieta nello sport 

 Alimentazione nella ristorazione: ristorazione 

commerciale, collettiva, ristorazione scolastica 

 Tipologie dietetiche: dieta mediterranea, diete 
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vegetariane, dieta zona 

MODULO 3 - Dieta in particolari 

condizioni patologiche. 

 

Descrizione delle seguenti patologie e relative 

indicazioni dietoterapiche: 

 Obesità, sindrome metabolica. 

 Malattie cardiovascolari: 

dislipidemie,aterosclerosi, ipertensione. 

 Diabete  

  Alimentazione e cancro. 

 Reazioni avverse al cibo: allergie ed 

intolleranze alimentari (da carenze 

enzimatiche: al lattosio, favismo, 

fenilchetonuria. La celiachia ). Segnalazione 

degli allergeni secondo Reg. UE 1169/11. 

 

MODULO 4 - La qualità degli alimenti  Qualità alimentare.  

 Certificazione e standard internazionali ISO. 

Certificazioni di qualità (DOP, IGP, STG, PAT, 

Presidi Slow Food, prodotti biologici). 

  Frodi alimentari. 

 Tutela del Made in Italy e Italian Sounding 

MODULO 5 - La sicurezza alimentare  Contaminazioni chimiche: da metalli pesanti ( 

Hg, Pb, Cd, Al) da zoofarmaci, da fitofarmaci, 

da imballaggi per alimenti (MOCA), da 

diossine, da micotossine.  

 Contaminazioni biologiche: modalità di 

contaminazione.  

 - Prioni e malattie prioniche (BSE).  

- Virus ed Epatite A. 

- Batteri : caratteristiche generali, fattori 

condizionanti la loro riproduzione. Malattie 

batteriche a trasmissione alimentare: 

Salmonellosi, intossicazione da Stafilococco 

aureo, botulismo, tossinfezioni da Clostridium 

perfrigens, Bacillus cereus, listeriosi, tifo e 

paratifo, campilobatteriosi,  Escherichia coli 

VTEC.   

            - Lieviti e fermentazione alcolica. 

            - Muffe e intossicazioni da muffe. 

           - Parassitosi da metazoi(anisakidosi) 

 Contaminazioni fisiche : da corpi estranei, da 

inquinamento radioattivo. 

 Igiene degli ambienti di lavoro, igiene 

personale. 

  Sistema HACCP e riferimenti legislativi, i 7 

punti principi del sistema HACCP, criteri di 

applicazione del metodo HACCP nelle aziende 

ristorative. 

MODULO 6- Nuove tendenze di filiera  Problematiche ambientali e sviluppo 

sostenibile. I 17 obiettivi di Agenda 2030  
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 Sistemi produttivi in agricoltura ( agricoltura 

biologica, integrata, biodinamica) 

 Filiera agroalimentare e impronta ecologica: 

definizione di filiera agroalimentare,filiere corte, 

a km 0, tracciabilità e rintracciabilità, impronta 

ecologica, doppia piramide alimentare e 

ambientale ( BCFN 2012) 

 Alimenti alleggeriti, fortificati, funzionali, novel 

foods, alimenti di nuova gamma , convenience 

foods, alimenti destinati ad un‟alimentazione 

particolare, integratori alimentari. 

Verifiche e valutazioni In corso d‟anno le verifiche sono state sia orali che 

scritte.  

Nella valutazione si è anche tenuto conto degli esiti   di 

presentazioni multimediali e temi, assegnati come 

lavoro domestico, in preparazione alla seconda prova 

scritta d‟Esame. Sono inoltre state valutate le UDA 

pluridisciplinari concordate con il Consiglio di classe. 

Criteri di valutazione Sia per le prove orali sia scritte si è fatto riferimento 

alle griglie stabilite a livello di dipartimento e con i 

colleghi dell‟area professionalizzante, che tengono 

conto della conoscenza dei contenuti, dell‟acquisizione 

di competenze, dell‟uso della terminologia specifica, 

della capacità di sintesi e di rielaborazione personale. 

Nella valutazione degli alunni si è tenuto conto oltre 

che del profitto anche dell‟impegno, della 

partecipazione, del livello di partenza. 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

______________________                 

______________________                                                                                         ___________________ 

_ 

                    

    
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 15/05/2023   111 

Breve profilo didattico della classe La classe, conosciuta per metà degli alunni  dalla 

terza, ha partecipato alle varie proposte didattico 

disciplinari mantenendo un comportamento nel 

complesso corretto, pur non mostrando un interesse 

vivo per la disciplina. Gli alunni si sono impegnati nel 
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lavoro domestico con tempi e metodi diversificati e non 

sempre in modo costante. La preparazione conseguita 

anche se risulta per quasi tutti gli alunni sufficiente, 

spesso è stata finalizzata alle verifiche. All‟interno del 

nucleo classe, è presente qualche elemento dotato di 

discrete/buone capacità ed attitudine per le 

problematiche economico-aziendali distinguendosi per 

capacità di ragionare autonomamente, di operare 

confronti, non è stato però di grande aiuto e di 

incitamento per i compagni più fragili e/o poco 

impegnati. E' presente, però, anche qualche  alunno 

più fragile nella preparazione di base e nelle capacità, 

la  cui preparazione non risulta del tutto sufficiente  e  

legata ad uno studio 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, 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. 

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 
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 I metodi di calcolo dei costi 

 Il diagramma di redditività 

 Il food and beverage cost 

 La fissazione del prezzo di vendita 

MODULO 2 -  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 3 -  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 

 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 4 -  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 
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 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 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   

 

  

 

 

 

 

 
 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: LABORATORIO DI SALA E VENDITA                               

Docente: ROCCO SAVOINI 

Libro di Testo:   NUOVO A SCUOLA DI SALA BAR E VENDITA – LAB DI 

SERVIZI ENOGASTRONOMICI” ED. HOEPLI 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   178 

Breve profilo didattico della classe In questo anno scolastico sono state introdotte, come 

da determinazione del Collegio Docenti, le attività 

laboratoriali presso il ristorante di applicazione in 

alternanza alle lezioni in aula. Tale scelta tende a 

fornire continuità con le attività degli anni precedenti e 

recuperare le competenze sulle quali non è stato 
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possibile operare durante il periodo pandemico. 

La risposta alla proposta educativa da parte degli 

allievi in termini di interesse e partecipazione in 

entrambi i casi è stata discreta e si ha l‟impressione 

che, date le potenzialità mediamente alte, si sarebbe 

potuto tendere a risultati di livello più elevato. 

Sebbene con qualche reminiscenza di infantilità e 

qualche caso di eccessive assenze di cui si ha il 

sospetto di strategicità, il comportamento è stato 

generalmente corretto. 

Dal punto di vista del rendimento scolastico, la classe 

presenta una situazione eterogenea: in alcuni casi si è 

registrato un adeguato studio autonomo che ha 

portato a risultati apprezzabili, in altri le difficoltà 

storiche, le lacune pregresse e una scarsa 

propensione allo studio e alla partecipazione attiva 

hanno portato al conseguimento di esiti ai limiti della 

sufficienza. 

Alcuni allievi hanno continuato attivamente a 

frequentare le proposte di PCTO manifestando 

un‟elevata attitudine e attaccamento al mondo del 

lavoro di riferimento, altri hanno gradualmente 

abbandonato tale proposta, probabilmente per 

disinteresse verso le professionalità al quale il corso di 

studio è indirizzato. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

- Conoscenza dei marchi di qualità di origine 

normativa e privata nel settore 

dell‟enogastronomia 

- Conoscenza delle varie forme di menu e carta 

- Conoscenza delle formule di banqueting 

catering e delle attività ad esse correlate  

- Capacità di formulazione di carte e menu in 

base alle situazioni  

- Conoscenza dell‟enogastronomia italiana e dei 

suoi fattori generativi e caratterizzanti 

- Capacità di indagine sugli elemneti 

dell‟enogastronomia in quanto a prodotti, piatti 

e bevande tipiche 
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- Utilizzo delle tecniche di vendita nelle diverse 

situazioni ristorative, anche e soprattutto 

correlate al fattore umano 

- Capacità di operare (in regime di team work) in 

contesti ristorativi variamente declinati per 

livello e situazioni operative in ambiti 

professionali di chef/commis de rang e 

sommelier 

Metodi Lezione frontale partecipata; presentazione di casi 

reali; compartecipazione alle tre UDA previste dalla 

programmazione annuale. 

Attività di laboratorio in contesto reale nel ristorante di 

applicazione di Istituto. 

Strumenti Lim, Internet, altre fonti 

Laboratorio completamente attrezzato di sala e bar 

presso il ristorante didattico “Saperi e Sapori” aperto a 

clientela esterna. 

Attività di recupero: Ripetizione degli argomenti proposti; verifiche 

frequenti sia scritte che dialogiche. 

Contenuti  

MODULO 1 -  Classificazione carta e menu: loro declinazioni e 

caratteristiche; tecniche di redazione; ricadute 

commerciali e operative. 

Menu concordati. 

MODULO 2 -  Marchi di qualità del settore enogastronomico di 

origine Europea, Italiana e privati (DOP; IGP; STG; 

DOCG; DOC; IGT; VdT; Slow Food). Loro significato e 

utilità produttore, fruitore 

MODULO 3 -  Enogastronomia Nazionale: matrici, legame con il 

territorio e l‟uomo. Sono state analizzate nei caratteri 

generali prodotti tipici, cucina tipica, vini e bevande del 

territorio delle seguenti regioni italiane: Val d‟Aosta, 

Piemonte; Lombardia (suddivisa per macroaree con 

particolare riferimento al territorio di appartenenza 

dell‟Istituto), Emilia-Romagna (caso “Food Valley”), 

Liguria.  

In correlazione con le attività di ristorante didattico 

sono state prese in considerazione alcune tematiche 
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relative ai prodotti e alla cucina delle rimanenti regioni 

italiane. 

Sono state presentate le correlazioni cibo vino legate 

al territorio e conseguenti esempi di abbinamento. 

MODULO 4 -  Ristorante didattico: 

- Gestione completa di una giornata al ristorante 

con lavoro di equipe riferita alle figure 

professionali di Maître, Sommelier, Chef e 

Commis de Rang, Plongeur 

- Applicazione di strategie di relazione con la 

clientela per favorire lo sviluppo di competenze 

di fidelizzazione e vendita (special of the day, 

menu degustazione, wine pairing, benefit) 

- Servizio speciali di sala come lavorazioni al 

guèridon, completamenti al tavolo, elaborazioni 

alla lampada 

- Servizio e studio di formaggi dal carrello 

- Studio, preparazione e servizio di una serie di 

cocktail appartenenti alla famiglia IBA, 

soprattutto in before dinner 

- Studio, elaborazione e servizio di liquori e 

Vermut “home made”. 

Verifiche e valutazioni Verifiche scritte con frequenza periodica in modalità 

prevalente “domande aperte”. 

Interrogazioni dialogiche a fine anno. 

Costante osservazione delle attività di laboratorio 

declinate nelle varie competenze attese. 

Valutazione interdisciplinare delle UDA svolte. 

Criteri di valutazione I criteri di valutazione adottati sono quelli delineati a 

livello dipartimentale e collegiale: 

- Conoscenza degli argomenti  

- Capacità di creare collegamenti  

- Utilizzo di terminologia specifica  

- Capacità di rielaborazione 

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone” 

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

DISCIPLINA: ENOGASTRONOMIA 

 

DOCENTE: PROF.SSA BORRONI LOREDANA 

LIBRO DI TESTO: 

 

GIOVANNI SALVIANI PROFESSIONISTI SALA / VENDITA 

ORE DI LEZIONE EFFETTUATE 

AL 15.05.2023 

67 

BREVE PROFILO DIDATTICO 

DELLA CLASSE 

LA CLASSE SI È DIMOSTRATA DISCIPLINATA MA POCO RICETTIVA AGLI INVITI DEL DOCENTE A 

PARTECIPARE AD ATTIVITÀ DI P.C.T.O. E NELL‟APPRENDIMENTO. 

GLI OBIETTIVI DIDATTICI PREFISSATI, SONO RAGGIUNTI CON RISULTATI 

COMPLESSIVAMENTE SUFFICIENTI. 
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OBIETTIVI DIDATTICI 

REALIZZATI (IN TERMINI DI 

CONOSCENZE, ABILITÀ E 

COMPETENZE 

PROGETTARE MENU PER TIPOLOGIA DI EVENTI 
SIMULARE EVENTI DI CATERING E BANQUETING. 
REALIZZARE PIATTI FUNZIONALI ALLE ESIGENZE DELLA 
CLIENTELA CON PROBLEMI 
DI INTOLLERANZE ALIMENTARI. RICONOSCERE I MARCHI DI QUALITÀ E UTILIZZARE 
SISTEMI DI TUTELA E 
CERTIFICAZIONI. 
APPLICARE I CRITERI E GLI STRUMENTI PER LA 
SICUREZZA E LA TUTELA DELLA 
SALUTE. CONOSCERE IL 
SISTEMA HACCP E I CRITERI E GLI STRUMENTI 
PER LA SICUREZZA E LA TUTELA DELLA 
SALUTE NEL LUOGO 
DI LAVORO. 

 
 
METODI 
 

LEZIONE FRONTALE, INTERROGAZIONI DI RIPASSO, LAVORI DI GRUPPO 

 
STRUMENTI 
 

LIBRO DI TESTO, INTERNET 

 
ATTIVITÀ DI RECUPERO: 
 

IN ITINERE 

CONTENUTI 
 

 

MODULO 1 - 
 

I PRODOTTI REGIONALI. LOMBARDIA E UNA REGIONE A SCELTA 

MODULO 2 - 
 

LE TECNICHE DI VENDITA. IL MENÙ E IL PERSONALE COME STRUMENTO DI MARKETING. 

MODULO 3 - 
 

IL “FOOD COST “E LA DETERMINAZIONE DEL COSTO DI UN PIATTO 

MODULO 4 - I PRODOTTI 2 LO “SLOW FOOD” E L‟IMPORTANZA DELLA MATERIA PRIMA DEL TERRITORIO. 

VERIFICHE E VALUTAZIONI 

 

INTERROGAZIONI, COMPITI DI LABORATORIO PRATICI 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

 

Docente: Prof Leoni Nicoletta 

Libro di Testo:   Competenze motorie ed. G. D‟Anna 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2023   

54  
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Breve profilo didattico della 
classe 

Classe mediamente dotata per qualità psicomotorie. La stessa 
si è rivelata disponibile al dialogo educativo e al lavoro 
proposto. Nei primi mesi dell‟anno tutti gli alunni si sono 
impegnati nelle varie attività conseguendo risultati differenti ma 
sempre positivi e alcuni di loro eccellenti. La proposta di 
autogestire un torneo interno, durante il secondo quadrimestre, 
ha fatto emergere le particolari attitudini organizzative di alcuni 
di loro, migliorando il personale risultato complessivo. Durante 
le lezioni gestite dall‟insegnante la classe ha comunque e 
sempre sempre dimostrato una partecipazione seria e 
interessata. Le abilità conseguite sono da ritenersi discrete per 
alcuni, buone e ottime per altri.  

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

Conoscenze: 
Riconoscono le diverse caratteristiche personali in ambito 
motorio e sportivo 
Sono in grado di sviluppare le strategie tecnico-didattiche 
dei giochi e degli sport 
Padroneggiano terminologia regolamento tecnico, fair-play 
Conoscono gli aspetti scientifici delle dipendenze e dell‟uso 
di sostanze illecite 
 
Competenze: 
elaborano e attuano risposte motorie adeguate in situazioni 
complesse assumendo i diversi ruoli dell‟attività sportiva, 
praticano autonomamente l‟attività sportiva con fair-play 
scegliendo tattiche e strategie, sanno mantenere un 
impegno ed una partecipazione attiva 

Metodi I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni pratiche sono 

stati: Globale, analitico,problem solving e assegnazione di 

compiti in autonomia 

Nelle lezioni teoriche: lezione frontale e partecipata. 

Strumenti palloni -palestra- spazi all‟aperto libro appunti strumenti digitali 

Attività di recupero: In itinere  

Contenuti  

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

MODULO 2 -  Attività sportive: sport di squadra principali e sport minori 

MODULO 3 -  Non svolto 
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MODULO 4 -  Salute e benessere: assunzione di comportamenti finalizzati 
ad una salute attiva; teoria : droghe alcool tabacco droghe 
leggere droghe pesanti; doping: categorie di sostanze dopanti, 
integratori. 
Capacità di proporsi e portare a termine incarichi 

MODULO 5 -  Essere in grado di propri e portare a termine gli incarichi  

VERIFICHE e VALUTAZIONI Osservazione del processo di apprendimento 
somministrazione di test e prove aggiuntive 

CRITERI di VALUTAZIONE Si è tenuto conto del livello di partenza dei singoli alunni, 
premiato il miglioramento e il lavoro profuso nel 
raggiungimento degli obiettivi, la correttezza dei 
comportamenti e infine registrato i livelli oggettivamente 
raggiunti. 

 
 
 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI  

___________________________ 

___________________________                          IL DOCENTE 

                                                                                                                       NICOLETTA LEONI                    

 

 

 

 
 

    

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   29 ORE. 

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

mostrato interesse ed attenzione alle lezioni;  
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tutti hanno partecipato attivamente; 

hanno 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; 

- 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. 
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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 -  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 -  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; 

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; 
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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 

                   _____________________________                                                        ANDREA ZANELLO 

                  _____________________________   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

TIPOLOGIA DI 
PERCORSO 
(progetto d’Istituto, 
concorso, unità 
didattica, etc.) 

TUTTA 
LA 
CLASSE 

ALCUNI 
ALUNNI 

 

DISCIPLINE COINVOLTE 

 

TEMATICHE 
AFFRONTATE  

AREA DELLA 
CITTADINANZA 

 

PARI 
OPPORTUNITA‟ 

 X ITALIANO, STORIA Si veda 
allegato E1 

CITTADINANZA 
E 
LEGALITÀ 

CELEBRAZIONE 
RICORRENZE 

X  ITALIANO, STORIA Si veda 
allegato E1 

CITTADINANZA 
E LEGALITA‟ 

INCONTRO 
ORIENTAMENTO 
SEG MONTREUX 

X  TUTTE Si veda 
allegato E1 

CITTADINANZA 
E EUROPEA 

CICLO DI INCONTRI 
CAST “Piccola 

X  SC. CULTURA 
ALIMENTAZIONE 

Acquisti a filiera 
corta, 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 
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Poetica Distribuzione 
Organizzata” 

LAB. SALA VENDITA 

LAB. 
ENOGASTRONOMIA 

sostenibilità, 
biodiversità 

STAGE ESTERNI IN 
AMBITO PCTO 

X  LAB SALA VENDITA 

LINGUE STRANIERE 

Attività in 
aziende 
esterne nel 
periodo estivo 

CITTADINANZA 
EUROPEA 

PCTO INTERNO E 
RISTORANTE 
DIDATTICO 

(Comprese UDA 
n°1,2,3) 

X  LAB SALA E VENDITA Gestione e 
servizio nelle 
procedure 
afferenti al 
ristorante 
didattico 
“Saperi e 
Sapori” aperto 
alla clientela 
esterna 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

CONCORSO 
“RESTELLI” 

 X LAB SALA E VENDITA 

LAB 
ENOGASTRONOMIA 

Concorso su 
tematiche di 
bar, sala e 
vendita 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

SETTIMANA DELLA 
SCIENZA 

X  TUTTE Si veda 
allegato E1 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

SETTIMANA DELLA 
LETTURA 

X  TUTTE Si veda 
allegato E1 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

BUSINESS PLAN X  DTA Spirito di 
iniziativa e 
auto-
imprenditorialità 

CITTADINANZA 
EUROPEA 

PIANIFICAZIONE 
PROGRAMMAZIONE 

E CONTROLLO 

X  DTA 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  DTA Affrontare 
situazioni 
problematiche 
nel lavoro e 
contribuire a 
risolverle 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA, 
CITTADINANZA 
ECONOMICA 

TURISMO 
SOSTENIBILE 

X  DTA Concetto di 
sostenibilita‟ 
nello sviluppo 
di un: 
territorio 
 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA, 
CITTADINANZA 
ECONOMICA 

INCONTRO DI X  TUTTE Presentazione CITTADINANZA 
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ORIENTAMENTO 
POST DIPLOMA  

UNIVERSITA‟ DEGLI 
STUDI DI MILANO 

dei corsi di 
laurea in 
scienze della 
ristorazione e 
scienze e 
tecnologie per 
alimenti 
sostenibili 

CULTURALE 

SEMINARIO  “ 
ESISTE LA DIETA 

PERFETTA? 

X  SCIENZA E CULTURA 
DELL‟ALIMENTAZIONE 

Tipologie 
dietetiche e 
salute 

CITTADINANZA 
E SALUTE 

PROGETTO 
D’ISTITUTO GREEN 

SCHOOL 
CONFERENZA SLOW 

FOOD 

x  SCIENZA E CULTURA 
DELL‟ALIMENTAZIONE, 
LABORATORI SALA E 
CUCINA 

Sostenibilità 
alimentare, 
valorizzazione 
prodotti locali 

CITTADINANZA 
E AMBIENTE 

 

 

 

 

 

 

 

 
4- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI EDUCAZIONE CIVICA 
(COME DA PROGETTAZIONE D’ISTITUTO DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI DELL’1/09/2022 E INSERITA NEL PTOF) 

 

 

Argomenti UDA settembre: “La partecipazione attiva” Disciplina/e n° di ore 

La partecipazione democratica - Il voto – La politica Diritto ed Economia 6 

Il Parlamento Diritto ed Economia 2 

La nascita della Costituzione Storia 1 

  Test di verifica  2 

 Totale ore 11 

Competenze: 
1) Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema giuridico e i principi su cui si basano 
3) Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli impegni assunti e 
fatti propri all‟interno di diversi ambienti istituzionali e sociali 
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Argomento UDA gennaio: “La Costituzione e gli 
organismi internazionali” 

Disciplina/e n° di ore 

  Diritti delle donne in Italia e nel mondo Storia 5 

Diritti dei minori Italiano 2 

ONU – UE - NATO Diritto e Tecn. Amm.ve 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 
2) Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema giuridico europeo e internazionale 

 
Argomento UDA marzo: “Organi costituzionali – Lo 
                                            Stato” 

Disciplina/e n° di ore 

  Governo, Magistratura, Presidente   della Repubblica  
Diritto ed Economia 

 
5 

Le autonomie regionali e locali 1 

Legalità e mafia Storia 1 

La spesa pubblica Diritto e Tecn. Amm.ve 2 

Test di verifica  2 

 Totale ore 11 

Competenze: 
1) Collocare l‟esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei 
diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della collettività ̀ dell‟ambiente 
2) Sostenere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una convivenza civile attraverso "i saperi 
della legalità», promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalità organizzata e alle mafie 
3) Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli impegni assunti 
e fatti propri all‟interno di diversi ambiti istituzionali e sociali 

 

 

 
 
5- RELAZIONE DEL/I DOCENTE/I DI SOSTEGNO (inserita nel fascicolo personale dell‟alunno) 
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