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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 banqueting con acquisizione delle competenze in assetto lavorativo; estensione delle 
attività di alternanza scuola/lavoro dal secondo al quinto anno. 
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PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 

Dati oggettivi La classe è composta da 20 studenti , di cui n° 4 maschi  e n°16 femmine,  
alunni ripetenti n° 0 , certificati DSA n° 4 ,  BES n° 1, alunni con disabilità 
n° 0 

Continuità didattica I seguenti docenti hanno mantenuto la continuità didattica dalla classe 
terza: Ballista Ivana (scienze e cultura dell’alimentazione), Forni Silvia 
 (tedesco), Proto Elvira (inglese).  
La prof.ssa Fazio Vincenza (matematica) segue la classe dal quarto anno. 
Tutti gli altri componenti del consiglio di classe sono subentrati nell’attuale 
anno scolastico ai colleghi del quarto anno. 

Obiettivi misurabili La classe nella sua attuale composizione si è costituita al terzo anno, con 
l’eccezione di quattro alunni che si sono uniti in quarta, in quanto ripetenti 
l’anno. Il percorso scolastico di 16 alunni si è svolto regolarmente nel 
nostro istituto: uno di questi è arrivato al secondo anno da un altro 
indirizzo scolastico. 

Descrizione La classe nel complesso ha dimostrato buona motivazione, evidenziando 
discreto impegno e costanza nell’applicazione alle diverse discipline.  Ha 
manifestato un atteggiamento responsabile e buona disponibilità al 
dialogo didattico – educativo anche se la partecipazione non è sempre 
stata attiva da parte di tutti.  Generalmente ha rispettato tempi e 
consegne. Solo un esiguo numero di alunni si è mostrato discontinuo  
nell’ impegno. Parte della classe ha evidenziato, nel corso dell’ultimo anno 
scolastico, scarso interesse per l’attività laboratoriale. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

Sul piano del rendimento i risultati sono diversificati. Il profitto medio è 
discreto; alcuni alunni conseguono risultati buoni, in qualche caso ottimi. 
Un buon numero di studenti ha acquisito un metodo di studio efficace e 
funzionale al raggiungimento degli obiettivi didattici. Un ristretto gruppo 
evidenzia difficoltà nel raggiungimento degli obiettivi formativi a causa di 
fragilità individuali, lacune pregresse e/o per scarso impegno nell’attività 
scolastica. 
Nel complesso, l’utilizzo di strumenti e linguaggi adatti alle diverse aree è 
corretto. 
Le conoscenze e le competenze specifiche del profilo sono in generale 
state acquisite in modo adeguato; alcuni alunni hanno partecipato alle 
iniziative di potenziamento delle competenze professionali organizzate a 
livello d’Istituto quali concorsi, lezioni di approfondimento, realizzazione di 
prodotti dolciari per occasioni particolari. 

Comunicazione Nel corso dell’anno scolastico ogni docente ha riservato ogni settimana 
uno spazio per i colloqui individuali con le famiglie in presenza. È stato 
organizzato un incontro pomeridiano in modalità online a cui potevano 
partecipare individualmente i genitori.  
Mentre il dialogo con gli studenti sugli aspetti didattici ed educativi è stato 
continuo, solo con alcune famiglie si sono avuti momenti di condivisione e 
informazione sull’andamento scolastico.   
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Obiettivi formativi e 

comportamentali 

Le norme del patto di corresponsabilità sono state nel complesso 
rispettate e il senso di responsabilità è adeguato per buona parte della 
classe, con l’eccezione di un ristretto gruppo che ha evidenziato 
comportamenti non sempre maturi e consapevoli.  
La partecipazione alla vita della classe è stata poco omogenea: buona 
parte degli alunni si è mostrata attiva e propositiva, mentre l’atteggiamento 
di un gruppo più ristretto è stato piuttosto passivo. 
Le relazioni all’interno del gruppo dei pari e con i docenti sono state 
generalmente rispettose e improntate alla correttezza. 
Nel corso del corrente anno scolastico non sono stati presi provvedimenti 
disciplinari. 
La classe ha mostrato di conoscere i propri diritti e doveri, anche se il 
compimento di questi ultimi non è stato assolto con costanza da un 
piccolo gruppo. 
La capacità progettuale e decisionale è evidente in un discreto numero di 
alunni, così come l’autonomia nel portare a termine i compiti assegnati. 

Modalità di lavoro  Lezioni frontali, didattica digitale integrata, uso del libro di testo, mappe e 
schemi, lavori di gruppo, slides, verifiche, didattica laboratoriale, 
discussione guidata, lezione partecipata, partecipazione a seminari e 
incontri di approfondimento. 

Strumenti di verifica Orali, scritti, pratici/operativi 
Nella valutazione si è tenuto conto delle conoscenze, delle competenze e 
delle capacità, oltre che dell’impegno profuso, dell’attenzione e della 
partecipazione alle attività, nonché dei progressi rispetto alla situazione di 
partenza. 
 

Metodologie di 

recupero 

Recupero curricolare in itinere 
 

Attività di 

potenziamento 

Un’ora settimanale di laboratorio di pasticceria. 
Attività assegnate dai singoli docenti da svolgere individualmente o in 
gruppo 

Profitto medio della 

classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto discreto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 

 

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 66 

 Storia 66 37 

 Matematica 99 78 

 Lingua inglese 99 71 

 Lingua tedesca 99 86 

 Diritto e tecniche amministrative 66 55 

Scienza e cultura dell’alimentazione 165 145 

 Laboratorio servizi 
enogastronomia_ pasticceria 

198 149 

Tecnica di organizzazione e 
gestione dei processi produttivi 

66 40 

Scienze motorie 66 54 

Religione cattolica 33 28 

Educazione civica 33 33 

Totale (escluse ore di educazione 
civica)  numero ore 

1089 809 

 

 

 

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) Scambio culturale con la Germania (parte della classe) 
 
2) Fiera SIGEP – Rimini 
 
3) Concorso SIGEP Giovani (alcune alunne) 
  
4) Mercato della Terra del Piambello (Slow Food) - Induno Olona 
 
5) CAST ALIMENTI- Brescia (parte della classe) 
 
6) Incontro il pasticciere Davide Pisano 
 
7) Seminario “Esiste la dieta perfetta?” – prof.ssa De Amicis - UNIMI  
 
8) Progetto Vigne Olcru (alcuni alunni) 
 
9) Mostra “ Una, dieci, cento….agende rosse” – I.S. “G. Falcone” 
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10) Corso Sommelier (alcuni alunni) 
 
11)  Incontro con Edoardo Franco, vincitore di Masterchef Italia 2023. 
 
 

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: Visita stabilimento IRCA- Gallarate; certificazioni linguistiche (alcuni alunni)- 
Progetto Green School ( alcuni alunni) 

 
2) a.s. 2020/2021: Corso sommelier (alcuni alunni) 
 
3) a.s. 2019/2020: Casale Monferrato: Sinagoga e biscottificio. Progetto Green School ( alcuni 
alunni). Fabbrica del cioccolato ( Caslano- CH) 
 
4) a.s. 2018/2019: Parco avventura – MONZA. 
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ATTIVITA' DI PCTO 
               Percorsi per le Competenze Trasversali e per l’Orientamento 

              (ai sensi dell’art. 1, co. 785, l. 30 dicembre 2018, n. 145)  
 

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

MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI 
COMPETENZA 

PERSONALE, SOCIALE 
E CAPACITA’ DI 

IMPARARE A 
IMPARARE 

1) Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 
maniera autonoma 

2)  Capacità di esprimere  e comprendere punti di vista diversi  
3)  Capacità di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere 

decisioni 
4) Capacità di gestire l’incertezza, la complessità e lo stress 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CITTADINANZA 
 

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

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

 
COMPETENZA 

IMPRENDITORIALE 
 

1)  Capacità di trasformare le idee in azioni 
2)  Capacità di assumere l’iniziativa 
3)  Capacità di mantenere il ritmo dell’attività 
4)  Capacità di accettare la responsabilità 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CONSAPEVOLEZZA ED 
ESPRESSIONE 

CULTURALI 

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

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

 compiti di realtà 
 prove aperte 
 role playing 
 project – work 
 problem solving 

 
 
 

 
 

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.  
 
 

- 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. 



11 

- Individuare i principali 
segnali di divieto, pericolo e 
prescrizione tipici delle 
lavorazioni del settore. 
- Adottare comportamenti 
lavorativi coerenti con le 
norme di igiene e sicurezza 

Conoscenze 
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.  
 
 

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 

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 
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- Lezioni teoriche nelle 
diverse discipline e 
formazione/verifica su 
sicurezza alimentare e 
sicurezza generica e 
laboratoriale. 

linguistiche/informatiche e in 
somellerie, lezioni teorico-
professionali finalizzate alla 
conoscenza specifica delle 
procedure di progettazione e di 
servizio. 

l'autonomia degli alunni anche 
con progettazioni relative a 
eventi. 

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

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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ATTIVITA’ di STAGE degli ALUNNI a.s. 2022/2023 
 

Cognome Nome Attività svolta 
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Le attività di PCTO sono state valutate in tutte le discipline attraverso un format che si 
allega. 

Tutti gli studenti hanno inoltre partecipato alle ore di PCTO interne presso la sede di via 
Forni, seppur con assiduità differenziata. 

 
 

ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA 
 

 
1) Presentazione dei corsi di laurea in Scienze e tecnologie della Ristorazione e Scienze e 

Tecnologie per Alimenti Sostenibili tenuto dalla prof.ssa De Amicis dell’Università degli Studi di 
Milano 

2) Presentazione dei corsi post-diploma di SEG Montreaux; 
3) Presentazione dei corsi di alta specializzazione presso istituto “De Filippi” di Varese 
4) Visita a CAST Alimenti 

 
 

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 
E’ stata somministrata 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* 
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2- CONSUNTIVI ATTIVITÀ DISCIPLINARI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAMMI SVOLTI  

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

 
DISCIPLINA: ITALIANO 

                               

Docente: prof./prof.ssa Capuano Maria Franca 

Libro di Testo:   Marta Sambugar  –Gabriella Salà 

Letteratura e oltre vol. 3 

La Nuova Italia 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   66 

Breve profilo didattico della classe La classe, nel corso dell’anno, si è dimostrata attenta 
alle tematiche trattate ma la partecipazione non 
sempre è stata attiva, soprattutto è stata  rilevata una 
scarsa partecipazione durante le lezioni in  DDI.   
Fin dall’inizio dell’anno scolastico sono emerse lacune 
pregresse da parte di alcuni alunni, soprattutto per 
quanto concerne la produzione scritta; parte di tali 
lacune sono state superate dagli studenti che, con 
impegno, hanno partecipato alle esercitazioni svoltesi 
durante l’anno, sia in momenti curricolari che 
assegnate come lavoro domestico.  
La maggior parte degli studenti ha dimostrato 
costanza nello studio con risultati, nel complesso, 
discreti. Dal mese di febbraio al mese di Aprile la 
sottoscritta è stata assente per malattia, la classe è 
stata seguita dal professor Crudo Michele. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

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

Metodi Partendo dai singoli autori, gli alunni sono stati guidati 
alla contestualizzazione della poetica e delle opere nel 
panorama storico e letterario dell’epoca di riferimento, 
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soprattutto attraverso l’analisi dei testi, dapprima 
guidata, poi sempre più autonoma. 
Gli alunni sono stati indirizzati a stabilire collegamenti 
e confronti tra epoche, autori e linguaggi, attraverso 
lezioni partecipate, durante le quali sono stati stimolati 
ad argomentare il proprio punto di vista. Il lavoro sui 
testi, in prosa e in versi, è stato finalizzato alla 
comprensione, contestualizzazione e analisi.   

Strumenti Libro di testo, testi e documenti allegati in classroom.  
Attività di recupero: Il recupero è stato effettuato in itinere, attraverso il 

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

Contenuti  
MODULO 1 -  Il Positivismo e la sua diffusione; la nascita 

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

MODULO 2 -  Il Decadentismo: termine e periodizzazione. Caratteri: 
la sensibilità decadente, i temi della letteratura 
decadente, le figure del decadentismo. 
 Joris-Karl Huysmans: “A ritroso” lettura e analisi del 
brano” Una vita artificiale” (dal cap. 2 del romanzo)  
Simbolismo ed Estetismo 
Gabriele D’Annunzio: la vita, la poetica, le opere. Le 
Laudi: struttura e libri. Lettura dei seguenti testi: da 
“Alcyone”: La sera fiesolana; La pioggia nel pineto.  
 Il Piacere: trama, tecniche narrative. Lettura 
dell’estratto” Il ritratto di un esteta” (libro I, cap.II). 
L’Innocente: la trama, il protagonista. Lettura di 
estratto dal cap. II” la rigenerazione spirituale” 
Giovanni Pascoli: la vita, il pensiero e la poetica, le 
opere.  “Myricae”: stuttura, temi, titolo, stile. Lettura 
dei seguenti testi: Temporale; Il lampo; Il tuono; Il 
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gelsomino notturno; Lavandare; X Agosto.    
 

MODULO 3 -  Il romanzo del primo Novecento.  
Italo Svevo: la vita, la formazione culturale, le opere 
La coscienza di Zeno: Lettura del seguente estratto: 
“Prefazione”( cap. 1). 
Luigi Pirandello: la vita, le novelle, i romanzi. Il 
pensiero e la poetica, l’umorismo, il teatro ( cenni) 
“Novelle per un anno”: personaggi, temi e linguaggio, 
l’ambientazione. Lettura della novella: “Il treno ha 
fischiato”. “Il fu Mattia Pascal”: le edizioni e la trama, 
la struttura e i temi, la visione del mondo, le tecniche 
narrative e lo stile. 
 Lettura del seguente estratto: ”cambio treno”(da 
cap.XV).” Uno, nessuno e centomila” la struttura, la 
trama, la rinuncia all’identità, la lingua e lo stile. Lettura 
del seguente estratto: “Salute”( dal libro I, cap. VII). 

MODULO 4 -  L’Ermetismo: il significato di ermetico. 
 Giuseppe Ungaretti: la vita, le opere, il pensiero e la 
poetica. “L’Allegria”: il titolo, la struttura, i temi, lo 
sperimentalismo. Lettura delle seguenti liriche 
“ Veglia”; ”Fratelli”  “Sentimento del tempo” :il 
recupero della tradizione, le struttura dell’opera, i temi 
e lo stile. Lettura della seguente lirica: “La madre”. 
 “Il dolore”: la genesi, il significato, lo stile. 
 Eugenio Montale la vita, il pensiero e la poetica, le 
opere in versi, le figure femminili, le opere.  “Ossi di 
seppia”: la struttura e il titolo, i temi e i motivi, il 
paesaggio ligure, lo stile. Lettura delle seguenti liriche: 
“Meriggiare pallido e assorto”; “Spesso il male di 
vivere ho incontrato”.” 
  Le occasioni”: la struttura e i temi, il titolo, la ricerca 
del varco, dagli Ossi alle Occasioni, lo stile e la 
metrica. Lettura della seguente lirica: “La casa dei 
doganieri.” La bufera e altro “(cenni).” "Satura”: la 
struttura, i temi e lo stile. 
 

MODULO 5 -  Produzione scritta di testi di  tipologie A-B-C 
Verifiche e valutazioni Sono state effettuate prove orali e prove scritte per 

verificare la comprensione e la capacità di analisi di 
testi letterari e per permettere il conseguimento delle 
competenze necessarie all’analisi testuale e alla 
produzione scritta. 

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

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                               PROF.SSA MARIA FRANCA CAPUANO 

                  _____________________________   
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 Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
 

DISCIPLINA: STORIA 
 

 
 
Docente prof.ssa Capuano Maria Franca 

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

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021 

37 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe ha partecipato alle lezioni con 
interesse ma non sempre attivamente, 
soprattutto in modalità DDI. 
Un gruppo di alunni si è impegnato 
costantemente ed ha conseguito un buon livello 
di preparazione, un secondo gruppo è composto 
da alunni che, a causa di lacune pregresse e/o 
impegno incostante, presentano qualche 
difficoltà nella sintesi dei concetti chiave e nella 
rielaborazione degli stessi. Qualche studente, 
nonostante il discreto impegno, presenta 
difficoltà nell’utilizzo del linguaggio specifico 
della disciplina.  Dal mese di Febbraio al mese 
di Aprile la sottoscritta è stata assente per 
malattia, la classe è stata seguita dal professor 
Crudo Michele. 
  

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

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

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

Strumenti Libro di testo, documenti, immagini, video 

Attività di recupero: Recupero in itinere 
 
Contenuti 

MODULO 1 -  

L’ITALIA INDUSTRIALIZZATA E IMPERIALISTA: 
l’assassinio del re; l’età giolittiana e  le grandi 
riforme sociali, la nascita delle “Ferrovie dello 
Stato”, il protezionismo e il triangolo industriale, 
la situazione dell’Italia meridionale , la politica 
estera e la conquista della Libia, le dimissioni di 
Giolitti. 
L’EUROPA VERSO LA GUERRA: Un clima di 
tensione tra le nazioni europee; 
Pangermanesimo e imperialismo in Germania; il 
revanscismo in Francia; l’antisemitismo e il caso 
Dreyfus; governi liberali e stato d’allarme in 
Inghilterra(cenni); la crisi dell’Impero 
russo(cenni); la rivoluzione del 1905; l’Impero 
austro-ungarico e le molte etnie(cenni); la 
questione balcanica; l’irredentismo in Italia; la 
Triplice Intesa e la Triplice Alleanza. 
LA PRIMA GUERRA MONDIALE: l’assassinio 
degli arciduchi d’Austria a Sarajevo; come nasce 
una guerra che causerà milioni di morti; la 
guerra lampo e di trincea; la vita in trincea; il 
patto di Londra; il fronte italiano e la disfatta di 
Caporetto; Diaz sostituisce Cadorna; l’uscita 
della Russia dal conflitto; l’entrata in guerra degli 
Stati Uniti e la controffensiva degli Alleati, la 
sconfitta della Germania e dell’Austria 

MODULO 2 -  

UNA PACE INSTABILE: le cifre dell’inutile 
strage, la Conferenza di Parigi, i 14 punti di 
Wilson; il Trattato di Versailles; la Questione 
d’Oriente( trattato di Sykez-Picot) 
LA RIVOLUZIONE RUSSA E IL 
TOTALITARISMO DI STALIN: la Rivoluzione di 
Febbraio; la Rivoluzione d’ottobre; la pace di 
Brest-Litovsk; il Comunismo di guerra; la 
dittatura del proletariato; La NEP; nascita 
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dell’URSS e Stalin al potere; abolizione della 
NEP;i piani quinquennali; le purghe; il terrore; il 
totalitarismo di Stalin. 
IL FASCISMO: il biennio rosso; partiti politici; 
occupazione di Fiume e trattato di Rapallo; 
fondazione dei Fasci di combattimento; nascita 
del Fascismo; Marcia su Roma; lo Stato 
parlamentare viene trasformato in Stato 
autoritario; l’assassinio Matteotti; la secessione 
dell’Aventino; le leggi fascistissime e le 
repressioni contro gli antifascisti; i Patti 
lateranensi. 
 
 
 
IL NAZISMO: le condizioni del trattato di 
Versailles, il Putsch di Monaco; il Mein Kampf e 
le teorie razziste di Hitler; i risultati del partito 
nazista nelle diverse elezioni; Hitler cancelliere: 
la nazificazione della Germania; la nascita del 
Terzo Reich;le leggi di Norimberga; La notte dei 
cristalli;Germania e Italia appoggiano Franco 
nella guerra di Spagna;la Grande Germania e il 
corridoio di Danzica. 

MODULO 3 -  

LA SECONDA GUERRA MONDIALE: una 
guerra lampo; Italia e Giappone entrano in 
guerra; la Battaglia d’Inghilterra; l’attacco 
all’Unione Sovietica; la legge Affitti e prestiti e la 
Carta Atlantica; l’attacco del Giappone agli Stati 
Uniti; L’Olocausto; Lo sbarco in Normandia e il 
crollo del Terzo Reich ; la resa del Giappone e la 
fine della guerra. 
LA GUERRA PARALLELA DELL’ITALIA: gli 
alleati sbarcano in Sicilia; la repubblica di Salò; i 
gruppi partigiani; la svolta di Salerno; la 
Liberazione 

  

VERIFICHE e VALUTAZIONI  Sono state effettuate verifiche orali  

CRITERI di VALUTAZIONE  

Per quanto concerne la valutazione si è tenuto 
conto della capacità di analizzare i fatti storici, 
operare sintesi organiche e produrre 
comunicazioni corrette e complete utilizzando il 
linguaggio specifico. 
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I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                               PROF.SSA MARIA FRANCA CAPUANO 

                   _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 

PROGRAMMA SVOLTO 
DISCIPLINA: MATEMATICA                                                                             

Docente: Prof.ssa  VINCENZA FAZIO 

Libro di Testo: Leonardo Sasso -Ilaria Fragni 
Colori della matematica 
Edizione bianca volume A 

Editore: Petrini  

Ore di lezione 
effettuate al 15.05.2023 

78 ore 

Breve profilo didattico 
della classe 

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

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

Conoscenze 

Gli alunni 

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

- Conoscono la definizione di rapporto incrementale e di derivata 
prima; 
conoscono le seguenti regole di derivazione: derivata della 
potenza di una funzione, derivata di una funzione esponenziale e 
di una funzione logaritmica in base e. 

- Conoscono la definizione di massimo e di minimo relativo. 

- Conoscono il procedimento per costruire il grafico di una funzione 
a partire dalla sua equazione. 

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

Capacità 

Gli alunni 

- Sanno calcolare le derivate delle funzioni semplici e composte. 

- Sanno calcolare i punti di massimo e di minimo di una funzione 
algebrica razionale. 

- Sanno tracciare il grafico di una semplice funzione algebrica 
razionale. 

- Sanno leggere il grafico di una funzione. 

- Sanno applicare il calcolo delle derivate per risolvere semplici 
problemi di ottimizzazione in ambito economico. 

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

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

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

Metodi Lezione frontale 

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

Attività di consolidamento con: 

- esercitazioni guidate individuali o collettive; 

- sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari argomenti. 

Attività di recupero in itinere con: 

- rallentamento della trattazione degli argomenti previsti 

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

Strumenti - Libro di testo. 

- Computer 

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

- Piattaforma G-suite: Classroom. 

Attività di recupero: - Recupero in itinere. 

- Recupero attraverso il confronto tra pari. 

Contenuti  

MODULO 1:  
Revisione e ripasso 

Grafico probabile delle funzioni razionali intere e fratte: dominio, punti 
di intersezione con gli assi cartesiani, segno, calcolo dei limiti agli 
estremi del dominio, asintoti (verticale, orizzontale e obliquo). 

Funzioni notevoli: funzione lineare e quadratica – proporzionalità 
inversa – funzione esponenziale e logaritmica con base e.  

MODULO 2: 
Le derivate 

Definizione di rapporto incrementale di una funzione f(x) in un punto x0; 

definizione di derivata prima di una funzione in un punto x0. Significato 
geometrico della derivata prima in un punto. Applicazione della 
definizione per il calcolo della derivata prima di semplici funzioni 
razionali intere (di 1° e 2° grado).  Calcolo delle derivate: derivata di 
una potenza di x, di lnx e di ex; derivata del prodotto di una costante 
per una funzione, derivata della somma algebrica di due funzioni, 
derivata del prodotto e del quoziente di due funzioni. Derivate delle 
funzioni composte: derivata della potenza di una funzione; derivata del 
logaritmo naturale di una funzione e derivata di e elevato ad una 
funzione. 
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MODULO 3: 
Punti di massimo e di 
minimo  

Definizione di massimo e di minimo relativo. Calcolo dei punti 
stazionari e riconoscimento dei punti di massimo, di minimo e di flesso 
a tangente orizzontale attraverso il segno della derivata prima. 
Applicazione dei punti di massimo e di minimo per l’ottimizzazione di 
semplici problemi di economia: costo minimo o massimo guadagno 
(nel caso in cui i costi ed i guadagni siano espressi da semplici 
funzioni nella variabile x). Costruzione e lettura del grafico di una 
funzione anche con i punti di minimo e di massimo. Determinazione 
dei punti di flesso con lo studio del segno della derivata seconda nelle 
cubiche. 

MODULO 4: 
La statistica descrittiva 

Elementi fondamentali della statistica:  
- popolazione statistica, unità statistica, caratteri, 
- frequenza assoluta, relativa, percentuale.  

Rappresentazione dei dati: 
- tabelle a entrata semplice, principali rappresentazioni grafiche.  

Indici di posizione: 
- media aritmetica semplice e ponderata, moda, mediana (per una 
sequenza di dati, per una distribuzione di frequenze, per una 
distribuzione suddivisa per classi) 

Indici di variabilità:  
- varianza e deviazione standard di una sequenza di dati. 

MODULO 5:  
Storia della 
matematica 

Figure di matematici del XX secolo che nella loro ricerca scientifica 
hanno utilizzato l’analisi: Vito Volterra, Renato Caccioppoli. 

VERIFICHE e  

VALUTAZIONI 

La valutazione è stata effettuata privilegiando la forma scritta in modo 
da dedicare più tempo a interventi di chiarimento degli argomenti 
trattati per il recupero e il consolidamento. 

Verifiche scritte 

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

Verifiche orali 

per la valutazione di competenze linguistiche e capacità applicative. 

Interventi dal posto 

In cui si considerano pertinenza di domande e risposte e proposte di 
ipotesi risolutive. 

CRITERI di 
VALUTAZIONE 

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

- conoscenza dell’argomento, 

- proprietà espositiva, 

- utilizzo di un corretto procedimento, 

- correttezza del calcolo algebrico ed analitico, 

- rielaborazione personale dei contenuti. 



29 

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

- impegno, 

- partecipazione all’attività didattica, 

- progresso rispetto al livello di partenza. 

 

 

Nelle prove scritte è sempre stato esplicitamente comunicato agli 
studenti il punteggio attribuito ad ogni quesito per aiutarli 
nell’organizzazione del lavoro e favorire anche l’autovalutazione. 
La sufficienza è stata attribuita all’applicazione corretta delle procedure 
relativamente ai casi e/o problemi più semplici. 

 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

__________________________                                                                        PROF.  VINCENZA FAZIO 
 
__________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: INGLESE 

                               

Docente: prof.ssa  Elvira Laura Proto 

Libro di Testo:   PASTRY SHOW! – A. Bennet, E. Caminada - Hoepli 

VENTURE 2 PREMIUM 20 - Pearson 

TRAINING FOR SUCCESFUL INVALSI – Vivian S. 

Rossetti – Pearson 

Materiale in fotocopia fornito dalla docente da 
MASTERING COOKING- C.E. Morris – ELI / 
WELL DONE! Cooking – C.E. Morris - ELI 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   71 

Breve profilo didattico della classe L 'attività didattica si è svolta in un clima sereno e 
collaborativo nel corso dei cinque anni, anche se non 
è stata sempre regolare a causa delle mie assenze 
dovute a motivi di salute.  
Gli studenti hanno partecipato con interesse alle varie 
attività proposte, eseguendo puntualmente i lavori 
assegnati.  Circa un terzo della classe ha anche 
conseguito la certificazione Cambridge Pet for 
Schools, frequentando il corso a distanza durante 
l’emergenza Covid. 
In terza si è aggiunto un gruppo proveniente da una 
sezione diversa, e composto da alcuni elementi più 
vivaci e spigliati nell’uso della lingua, ma anche da altri 
più fragili, il cui impegno è stato poco costante e 
finalizzato all’interrogazione.   
Per quanto riguarda il profitto, la classe ha raggiunto 
un livello mediamente buono nella comprensione e 
nella produzione scritta, mentre  nell’esposizione 
permangono incertezze dovute a una certa emotività e 
per alcuni di loro anche ad uno studio di tipo 
mnemonico. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

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

Metodi Approccio comunicativo, lezione frontale, lezione 
dialogata e partecipata, lavori di gruppo, role-play, 
brainstorming, discussione guidata, visione di testi in 
lingua. 

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

Attività di recupero: In itinere 
Contenuti Argomenti riguardanti l’enogastronomia, una sana 

alimentazione, il profilo professionale del pasticcere e 
gli aspetti legati al mondo del lavoro, la sicurezza e 
l’HACCP, il concetto di cibo e identità, una selezione di  
piatti tipici e dolci della tradizione regionale, nazionale 
e internazionale (prevalentemente anglofona) 

MODULO 1 - 2 Career Paths 
 

JOB PROFILES  
Tips to become a successful chef   27 
Celebrity chefs/pastry chefs    26  

   Serena De Filippis 190, 191  
Knam – The King of chocolate 165  
Massari  ppt 

 
MODULO 2 - 3 Culinary Identity  Food and Identity  2-3  

Labels 16-17 –  
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Food and identity 2,3  
Regional Cuisine from the north 
to the south of Italy (Students’ 
ppt) 

MODULO 3 - Responsible  Nutrition And 
Safety Procedures 
CITTADINANZA  EUROPEA E SALUTE 

Healthy food choices   10  
Food and fitness  11  
The food pyramid  (Photocopy) 
The eatwell plate (Photocopy) 

   Balanced diet: nutrients  
 Slow food  7, 8 (Photocopy) 

   GMO vs Organic food  9  
 The Mediterranean diet (Photocopy) 
 Teenagers and diet (Photocopy) 
 Sports diets  ( Photocopy) 
 Food allergies and intolerances (Photocopy) 
Eating disorders Photocopy) 
 Alternative diets Photocopy) 

   Macrobiotics, vegetarian and vegan Photocopy) 
 
  Raw fruit, Fruitarian and dissociated diets 
 

FOOD RISKS AND PREVENTIVE MEASURES  
HACCP (Photocopy) 
Hazards  (Photocopy) 
Workplace safety  (Photocopy) 

MODULO 4 - Chocolate Sweet Chocolate 
CITTADINANZA CULTURALE ED EUROPEA 

History of chocolate 148  
How chocolate is made 150-151  
Chocolate varieties 152 

- What makes different types of chocolate? 152 
- Chocolate: better alone or..? 153 
- Dark chocolate and chilli pepper  154 
- Swiss chocolate  155 

Chocolate in pastry around the world 156 
- Chocolate the king of ingredients 156 
- Chocolate in the UK  156 

Chocolate in Italy 158  
- Gianduja 162  
- Modica Chocolate 163  
Chocolate in UK 156,158  
Chocolate in Austria  159 
Chocolate in Germany 160 
- Cadbury chocolate 149  
The shapes of chocolate 166  
 

Verifiche e valutazioni VERIFICHE SCRITTE 

Verifiche strutturate, corrette e poi commentate con la 
classe 
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VERIFICHE ORALI 
Interrogazioni per testare le conoscenze acquisite e le 
competenze linguistiche 

Criteri di valutazione Sia per la valutazione delle verifiche scritte che quelle 
orali è stata utilizzata la griglia di valutazione degli 
apprendimenti relativa al triennio dell’Istituto.  Nella 
valutazione finale si è tenuto conto anche dell’impegno 
e del livello di partecipazione attiva alle lezioni sia in 
modalità di didattica classica che in modalità di 
didattica a distanza. 

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                PROF.SSA ELVIRA PROTO 

                   _____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Lingua Tedesca 

                               

Docente: prof.ssa Forni Silvia 

Libro di Testo:   Kochkunst neu ed. Loescher 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   86 

Breve profilo didattico della classe Nel corso del triennio gli alunni hanno dimostrato un 
buon interesse verso le proposte didattiche e hanno 
partecipato attivamente alle lezioni.  Durante la classe 
4^ 06 alunni hanno seguito il corso di preparazione 
alla certificazione A2. Durante la classe 5^ 06 alunni 
hanno partecipato al progetto di Scambio culturale con 
la Germania. Per quanto concerne le abilità raggiunte 
la classe evidenzia un quadro piuttosto eterogeneo. La 
maggior parte degli alunni ha raggiunto competenze 
più che buone, sia nella comprensione che nella 
produzione, utilizzando un timbro e un lessico 
appropriato ed efficace. Alcuni alunni, pur riuscendo a 
trasmettere il messaggio comunicativo, lo fanno con 
minor efficacia. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Utilizzare 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 di routine e/o anche più generali e 
partecipare a conversazioni. Utilizzare i linguaggi 
settoriali degli ambiti professionali di appartenenza per 
comprendere in modo globale e analitico testi orali e 
scritti poco complessi di diversa tipologia e genere; per 
produrre testi orali, chiari e lineari di diversa tipologia e 
genere, utilizzando un registro adeguato; per interagire 
in conversazioni discussioni, utilizzando un registro 
adeguato. Produrre testi scritti su tematiche di 
interesse personale, di studio e di lavoro con scelte 
lessicali e sintattiche appropriate, anche in formato 
multimediale 
 

Metodi Gli alunni sono stati costantemente sollecitati alla 
partecipazione attiva attraverso la scoperta guidata ed 
esercitazioni di tipo comunicativo incentrate sul team 
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working, simulazioni di dialoghi ed interviste 
La stessa metodologia di lavoro è stata seguita 
durante la modalità DDI 

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

Attività di recupero: In itinere 
Contenuti  

MODULO 1 –  
Die Essgewohnheiten 

 

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

MODULO 2 –  
Gesundes oder ungesundes Essen  
 

Die Mittelmeerdiät 
Fast Food und Slow Food  
Der Imbiβ  
Street Food 

MODULO 3 –  
Lokale und Gaststätten 

 

Die Pizzeria 
Die Bar 
Das Wiener  Kaffeehaus: Cafè Sacher 
Die Sachertorte und ihre Geschichte 
Starbucks 

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

Typische regionale Rezepte und Süβspeisen 
Nordwestitalien - Nordostitalien   
Mittelitalien – Süditalien 
Die deutsche regionale Küche: Baden Württemberg 
Wie wird Schokolade hergestellt 

MODULO 5 –  
Die Arbeitswelt und berühmte 
Patissiers 
 

Praktikum und Lebenslauf 
Das Vorstellungsgespräch 
Ernst Knam 
Iginio Massari 

Verifiche e valutazioni Prove di comprensione di testi scritti a risposta aperta, 
semi-strutturata, produzione di brevi testi scritti su 
argomenti noti, colloqui orali, interrogazioni brevi. 

Criteri di valutazione I criteri di valutazione sono stati quelli delineati nei 
dipartimenti e approvati collegialmente. 
Nel valutare la produzione scritta si è tenuto conto 
delle capacità di organizzare i contenuti, della scelta 
lessicale e della correttezza formale. La prova orale è 
stata valutata secondo la maggiore o minore fluidità, e 
correttezza dell'espressione.  Nel valutare si è, 
comunque, privilegiata una comunicazione 
globalmente efficace anche in presenza di errori 
formali. 
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            I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                     PROF.SSA SILVIA FORNI 

                  _____________________________   
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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   145 
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 regolare.  
Gli alunni si sono perlopiù mostrati collaborativi e 
interessati ai temi trattati. La maggior parte ha svolto 
puntualmente i compiti assegnati e la partecipazione 
alle attività e agli argomenti proposti è stata attiva e 
costruttiva, anche durante le ore di lezione svolte in 
DAD. 
L’impegno di buona parte degli alunni è stato 
adeguato, sia nello svolgimento del lavoro in classe 
sia nello studio individuale; solo un esiguo numero si è 
mostrato discontinuo nell’applicazione.  
Il profitto medio della classe è più che discreto; si 
segnala la presenza di un gruppo di alunni che si è 
distinto per impegno e partecipazione costanti, buone 
capacitàcritiche e di rielaborazione dei contenuti 
proposti, raggiungendo risultati buoni o anche ottimi.  
Un esiguo numero evidenzia incertezze nel 
raggiungimento degli obiettivi, 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 
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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:  
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. 
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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 

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 
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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 protozoi (amebiasi; 

toxoplasmosi), 
            da metazoi( teniasi, ossiuriasi, anisakidosi) 

 Contaminazioni fisiche : da corpi estranei, da 
inquinamento radioattivo. 

 Gli additivi alimentari: definizione e 
classificazione, sicurezza e criticità.  
Aromatizzanti. 

 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  

 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 
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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 

                   _____________________________                                         PROF.SSA IVANA BALLISTA 

                  _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone” 

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate 
PROGRAMMA SVOLTO 

DISCIPLINA: Diritto e Tecniche Amministrative della Struttura Ricettiva 

Docente: Prof.ssa 

 

Cesarina Marino 

Libro di Testo:   

 

Nessuna adozione per il corrente anno scolastico. 
Gestire le Imprese ricettive volume II-III (utilizzato dal 
docente) 
S. Rascioni, F. Ferriello - TRAMONTANA 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2023 

N. 55 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe nell’ultimo anno del percorso scolastico ha affrontato 
le attività proposte con interesse e partecipazione. Alcuni 
studenti hanno evidenziato uno studio costante che ha 
consentito di superare pienamente le difficoltà derivate in parte 
dal numero ridotto di ore settimanali attribuite alla disciplina per 
acquisire le hard skills e le soft skills richieste dal profilo in 
uscita. Pochi sono stati gli studenti che hanno lavorato in 
maniera discontinua in classe e a casa acquisendo 
conoscenze, abilità e competenze minime richieste dal profilo in 
uscita. Nel complesso i risultati in termini didattici sono stati 
piuttosto soddisfacenti. La relazione inoltre tra gli alunni è stata 
ottima, così come quella con l'insegnante. 

  

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

In riferimento agli obiettivi formativi raggiunti, si può affermare 
che la maggior parte degli alunni conoscono i contenuti 
disciplinari, anche se a vari livelli di approfondimento, sa 
applicarli nei vari contesti utilizzando il linguaggio specifico e sa 
stabilire, in modo più o meno autonomo, confronti e connessioni 
all’interno della materia ed in ambito interdisciplinare. Le attività 
interdisciplinari hanno previsto la ricerca di collegamenti in 
particolare con le altre discipline dell’area professionale sia con 
lo svolgimento delle UDA che con la preparazione della 
seconda prova d’esame di Stato. Nello specifico: 
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio; 
redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali 
e di gruppo relative a situazioni professionali. Analizzare il 
mercato turistico e individuare le risorse per promuovere e 
potenziare il turismo integrato. Conoscere il processo di 
pianificazione, programmazione e controllo aziendale. 
Individuare le fasi e le procedure per redigere un business plan; 
riconoscere i processi che portano dall’idea alla definizione del 
business plan; predisporre budget di imprese turistico-
ristorative. Conoscere le tecniche di marketing turistico e web 
marketing, definire una semplice strategia di marketing; 
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analizzare dati per trarne informazioni aziendali utili. 
 

 
Strumenti 
 

Libro di testo del quarto anno, utilizzo degli strumenti 
informatici, materiale predisposto dal docente. 

 
Attività di recupero: 
 

Sono state attuate procedure di recupero ad inizio anno, ma 
anche successivamente, al fine di permettere il consolidamento 
di abilità e conoscenze propedeutiche al proseguimento del 
programma annuale. 

Contenuti 
 
 
 

 

MODULO 1 -  
 

L’ANALISI DEI COSTI DELLE IMPRESE TURISTICO-
RISTORATIVE 

 La classificazione dei costi 

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

 

MODULO 2 -  
 

I CONTRATTI DI LAVORO 
 Fabbisogno del personale e reclutamento 

 Il contratto di lavoro e comunicazione UNILAV 
 La retribuzione dei lavoratori dipendenti 
 Il foglio paga dei lavoratori dipendenti 
 Cause di cessazione del rapporto di lavoro 
 Determinazione del costo del lavoro 

 
MODULO 3 -  
 

IL MARKETING 
 Il marketing: aspetti generali 
 Il marketing strategico 
 Il marketing operativo 
 Il web marketing  
 Il marketing plan 

 
MODULO 4 -  
 

PIANIFICAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DI 
GESTIONE 

 La pianificazione, la programmazione aziendale 
 Il budget 
 Il controllo budgetario 
 Il business plan 

 
UDA Concorso nelle UDA interdisciplinari come da programmazione 

annuale di classe 
 
 
VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Sono state eseguite prove scritte e orali come da 
programmazione concordata, prove strutturate, semi 
strutturate, concorso alle prove di simulazione della seconda 
prova d’esame di Stato. 

 Per la valutazione dell'apprendimento si è adottata, in sede 
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CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

periodica e finale, al fine di orientare e formare l'alunno, una 
scala riproduttiva della tabella-griglia approvata dai membri del 
dipartimento disciplinare economico-aziendale e la griglia 
condivisa con i docenti dell’area professionale.  
Sono stati tenuti in considerazione anche i seguenti aspetti:  
- attenzione e partecipazione al lavoro in classe e durante 
l’attività richiesta per lo svolgimento delle UDA individuate nella 
programmazione annuale di classe; 
- progressi rispetto al livello di partenza e dell'eventuale      
capacità di recupero delle lacune pregresse; 
- organizzazione e impegno nel lavoro individuale. 

EDUCAZIONE CIVICA Progetto d’istituto: 
- Lo Stato: Parlamento, Governo, Presidente della 

Repubblica, Magistratura; Le autonomie regionali e 
locali (sincrono on line o in presenza e asincrono) 

- Partecipazione attiva: la partecipazione democratica – il 
voto – il concorso alla spesa pubblica 

- Educazione stradale (Progetto Regionale) 
Verifiche e valutazioni: sono stati eseguiti test 
Rubrica di valutazione allegata al progetto 

 
I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                                                        IL DOCENTE 
_____________________________                                                                PROF.SSA CESARINA MARINO 
 
 
_____________________________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



45 

 

    
Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: Tecniche di Organizzazione e Gestione dei Processi Produttivi 

 

 
Docente: Prof Cristian Mirra 
Libro di Testo:   Tecniche di Organizzazione e Gestione dei Processi Produttivi 
Ore di lezione effettuate al 
15.05.2023   

n° 40 

Breve profilo didattico della 
classe 

Classe operosa. Il clima di lavoro è propositivo grazie anche 
all’impegno e alla collaborazione dei ragazzi, mostrando, 
complessivamente, interesse e partecipazione costanti. 

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

Conoscenze:  
principi di elettrotecnica, funzionamento e caratteristiche 
dei circuiti e dei principali componenti elettrici,  
tipologie e caratteristiche di funzionamento dei 
trasportatori,  
tipologie di processi produttivi e metodi per 
l’ottimizzazione delle risorse tecniche ed umane, 
metodologia di definizione di un layout, certificazioni 
aziendali relative al sistema qualità, ambiente e 
sicurezza. 

Competenze:  
attuare strategie di pianificazione, compensazione e 
monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e 
servizi,  
conoscere e sapere gestire macchinari ed impianti di 
produzione del settore dolciario e da forno, intervenire 
nelle diverse fasi e livelli del processo e nella 
produzione della documentazione richiesta con 
particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di lavoro, 
alla tutela della persona e del territorio. 

Capacità:  
individuare e descrivere i principali componenti di circuiti 
elettrici delle macchine del settore, 
riconoscere le caratteristiche tecniche ed operative dei 
trasportatori meccanici, 
applicare metodi per organizzare in modo efficace le 
risorse tecniche ed umane, 
operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza 

Metodi Si è prediletto l’utilizzo di lezioni frontali e partecipate con 
interventi degli studenti sollecitati da osservazioni del docente 
per stimolare l’apprendimento. 
Utilizzo della LIM e di internet. 

Strumenti Libro di riferimento, si sono utilizzate delle dispense servendosi 
di fonti come il web e dispense tratte dal mio profilo di studio. Ci 
si è avvalso dell’utilizzo di video dimostrativi e slides 
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Attività di recupero: Possibilità di poter integrare l’elaborato scritto con una 

interrogazione orale 
Contenuti Inerenti ai moduli svolti 
MODULO 1 -  I trasportatori industriali 

I trasporti interni: classificazione dei trasporti, gestione dei 
trasporti, elementi costitutivi e finalità dei trasportatori 
industriali.  
I trasportatori a rulli.  
I trasportatori a nastro.  
Altri trasportatori interni: elevatori, trasportatori a catena, 
trasportatori vibranti, trasportatori per materiali alla rinfusa.  
Trasportatori pneumatici.  
Sistemi di trasporto automatici. 

MODULO 2 -  Le macchine per il cioccolato e i prodotti lievitati da forno 
Attrezzature per la cottura: forno statico, forno a convezione di 
vapore, forno combinato, forno rotativo, forno a microonde, 
friggitrice, pralinatrice.  
Attrezzature per raffreddare, mantecare e conservare: celle 
frigo, principio ciclo frigorifero, armadi frigo, abbattitore rapido, 
gelatiera, macchina per gelati espressi, macchina monta 
panna, macchina confezionatrice sottovuoto.  
Lavorazioni del cioccolato: temperatrice, ricopritrice. 

MODULO 3 -  Circuiti pneumatici 
Caratteristiche degli aeriformi, i gas perfetti, il concetto di 
pressione. 
I principi della pneumatica: legge dei gas perfetti, leggi di Boyle 
e Gay-Lussac. 
La centrale di produzione dell’aria compressa: principali 
componenti della centrale di produzione, schema funzionale di 
una centrale di produzione. 
Organi di comando: i distributori, le valvole di controllo della 
portata. 
Organi attuatori: attuatori lineari a semplice e doppio effetto. 

MODULO 4 -  Elettropneumatica e sistemi automatici 
Fondamenti di automazione: perché si utilizza, i suoi vantaggi 
in ambito industriale. 
Architettura del sistema di automazione: l’algebra degli schemi 
a blocchi, la retroazione. 
Il sistema elettropneumatico: componenti fondamentali e 
simbologia, le logiche di comando, i componenti 
elettropneumatici. 
I sistemi automatici: plc 

MODULO 5 -  La gestione dei processi produttivi 
I focus nella gestione dei processi produttivi: produzione per 
processo, per prodotto e sistemi misti. 
I layout per processo, prodotto e dei sistemi misti. 
Le tecniche reticolari: il CPM (Critical Path Method); il calcolo 
delle date di fine al più presto, della 
durata di progetto, delle date di fine al più tardi, del ritardo 
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totale e la determinazione del percorso critico. Il Pert, cenni al 
diagramma di Gantt. 

 Qualità e sicurezza nei luoghi di lavoro 
La qualità: concetto di qualità totale, il sistema qualità Italia, 
ciclo di vita di un prodotto, documenti per la qualità, normativa 
di riferimento. 
Il controllo della qualità: strumenti per il miglioramento della 
qualità consistenti nella raccolta dati, costruzione di istogrammi, 
di diagrammi di Pareto, di carte di controllo. 
La sicurezza nei luoghi di lavoro: normativa e terminologia, 
documenti obbligatori ai sensi del D.Lgs. 81/2008, il rischio 
elettrico, il rischio meccanico, il rischio incendio.  

VERIFICHE e VALUTAZIONI Prove con risposte aperte ed esercizi, riposte multiple ed a 
riempimento 

CRITERI di VALUTAZIONE Le prove strutturare sono state valutare con l’ausilio di griglie 
che di volta in volta assegnavano un punteggio ad ogni singola 
domanda (a seconda della complessità e delle difficoltà 
richieste 

 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                      PROF. CRISTIAN MIRRA  

      

                    ________________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: __LABORATORIO DI PASTICCERIA  

                               

Docente: prof. RAIOLA MICHELANGELO 

Libro di Testo:   ORGANIZZARE & GESTIRE G QUADAGNO. 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   149 

Breve profilo didattico della classe Il gruppo classe non sempre ha dimostrato interesse 

nell’attività svolta, ma comunque ha raggiunto gli 

obiettivi prefissati. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Conoscenze acquisite: 

Storia e personaggi del panorama dei professionisti 

presenti e passati nel mondo della pasticceria.  

Criteri e strumenti per la sicurezza e l’igiene nei luoghi 

di lavoro. 

Sistema H.A.C.C.P 

Marchi di qualità  

Capacità acquisite; 

Realizzazione di ricette con prodotti del territorio, 

Riconoscere e valorizzare i marchi di qualità 

Applicare i sistemi di tutela di igiene e sicurezza     

 Competenze acquisite; 

Utilizzare tecniche di lavorazione nella produzione di 

prodotti dolciari salati e dolci. 

Utilizzare le attrezzature un modo autonomo e 

appropriato. 

Applicare le normative vigenti di sicurezza trasparenza 

e tracciabilità dei prodotti  

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali e 

nazionali    

 

Metodi Lezioni frontali, laboratoriali, interdisciplinarietà, 

cooperative Learning, strumenti multimediali, ricerche 

autonome a casa ed esposizione del lavoro prodotto .  

Strumenti Dispense, video materiale didattico, Approfondimenti 
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fra studenti e docente    

Attività di recupero: in itinere  

Contenuti  

MODULO 1 – La professione del 
pasticcere  

Le attrezzature di laboratorio e Etica professionale   

MODULO 2 – I sistemi di cottura  Materiali per la trasmissione del calore e metodi di 

cottura   

MODULO 3 – I sistemi di 
conservazione  

Attrezzature e tecniche di conservazione degli alimenti   

MODULO 4 – I Marchi di di qualita  I prodotti tipici e i marchi di qualità 

(DOP;IGP;STG:DE.CO;Bio, Slow Food.   

MODULO 5 – H.A.C.C.P Le norme nazionali e igiene in laboratorio   

MODULO 6- Sicurezza e tutela del 
consumatore  

La qualità ristorativa, il concetto di qualità assoluta  

MODULO 7 – BANGUETING E 
CATERING  

Le tipologie ristorative, la ristorazione moderna  

Verifiche e valutazioni Compiti in classe con domande aperte e risposte 

aperte . Simulazioni seconda prova. 

Criteri di valutazione Valutazione in decimi da 1 a 10 sufficienza raggiuta 

con il 60% del punteggio ,si valuta l’impegno e la 

partecipazione in laboratorio.  

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                               PROF. MICHELANGELO RAIOLA 

                  _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE                                                                                                                             

 

Docente: Prof 

 

Mollo Francesco 

Libro di Testo:   

 

COMPETENZE MOTORIE- Zocca, Gulisano, Manetti, Marella, 

Sbraghi 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2021   

54 

 

Breve profilo didattico della 

classe 

Classe variamente dotata per qualità psicomotorie. 
La totalità degli alunni, si è rivelata molto disponibile al dialogo 
educativo ed autonomia da un punto di vista operativo con 
un'ottima partecipazione. Si sono impegnati nelle varie attività 
proposte conseguendo risultati differenti ma sempre positivi. 
Hanno collaborato nell’organizzazione e gestione di un torneo 
interno alla classe impegnandosi sia nella fase di preparazione 
che in quella di gestione effettiva con compiti di arbitraggio, 
giuria e compilazione di referti.  
Le abilità conseguite sono globalmente buone.  

Obiettivi didattici realizzati (in 

termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

 

Conoscenze: 
riconoscono le diverse caratteristiche personali in ambito 
motorio e sportivo; 
sanno sviluppare le strategie tecnico-tattiche dei giochi e degli 
sport; 
padroneggiano terminologia, regolamento tecnico, fair-play e 
modelli organizzativi (tornei, feste sportive…); 
conoscono gli aspetti scientifici delle dipendenze e dell’uso di 
sostanze illecite. 
 

Competenze:  
elaborano e attuano risposte motorie adeguate in situazioni 
complesse assumendo i diversi ruoli dell’attività sportiva, 
praticano autonomamente l’attività sportiva con fair-play 
scegliendo personali tattiche e strategie, sanno praticare 
comportamenti orientati a stili di vita attivi, sanno sostenere un 
impegno continuo ed una partecipazione attiva. 
 

Abilità:  
sono consapevoli delle proprie attitudini nell’attività motoria e 
sportiva; 
sanno svolgere ruoli di direzione, organizzazione e gestione di 
tornei; 



51 

sanno trasferire e realizzare strategie e tattiche nelle attività 
sportive;  
sanno scegliere autonomamente di adottare corretti stili di vita. 
dimostrano interesse e partecipazione attiva; 
 

 
 
Metodi 
 

I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni sono stati: il 
globale, l’analitico, problem solving e assegnazione di compiti 
in autonomia;  

 
Strumenti 
 

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

 
Attività di recupero: 
 

In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato 

Contenuti 
 

 

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

MODULO 2  
 
 

Attività sportive: sport di squadra principali e sport minori 
 

Gestione completa di un torneo sportivo interno alla classe  
MODULO 3  Linguaggio del corpo: creazione ed esecuzione di un esercizio 

di gruppo 

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

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

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

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

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

 

      RAPPRESENTANTI DEGLI alunni                Il Docente 

……………………………………………                                            PROF. FRANCESCO MOLLO  

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

 
DISCIPLINA: RELIGIONE CATTOLICA 

                               

Docente: prof. Prof.sa Pacella Maura 

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

FELICITA’ “,  VOLUME UNICO 

editrice SEI, Torino 

 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023  28 

Breve profilo didattico della classe Durante l’anno scolastico gli alunni hanno mostrato 
interesse ed attenzione alle lezioni ma non tutti hanno 
partecipato attivamente; qualche alunno ha mostrato 
una buona capacità di confronto e di riflessione critica. 
Si sono impegnati in modo abbastanza adeguato alle 
attività proposte. La classe ha raggiunto un profitto più 
che buono. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

1. Riconoscere il rilievo morale delle azioni 
umane con particolare riferimento alle relazioni 
interpersonali, alla vita pubblica e allo sviluppo 
scientifico e tecnologico. 

2. Motivare, in un contesto multiculturale, le 
proprie scelte di vita, confrontandole con la 
visione cristiana nel quadro di un dialogo 
aperto, libero e costruttivo. 

3. Descrivere i vari significati di Amore ed 
analizzare le forme della sua espressione. 
riconoscere il valore delle relazioni 
interpersonali e dell’affettività e la lettura che 
ne dà il cristianesimo 

4. Riconoscere il valore delle relazioni 
interpersonali, dell’affettività, della sessualità e 
del Matrimonio e la lettura che ne dà il 
cristianesimo. 

5. Motivare la centralità dell’elemento LIBERTA’ 
nel pensiero etico-cristiano mettendolo in 
relazione con RESPONSABILITA’ e VERITA’. 
 
 
 

 
 

Metodi L’IRC si è svolto a partire: 
1. - dall’esperienza vissuta dagli alunni        

sollecitandone la partecipazione attiva; 
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2. - da documentazione storica e contenutistica 
oggettiva; 

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

Strumenti Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, 
Documenti magisteriali ed encicliche (Gaudium et 
Spes, Phersonae Humanae, Humanae Vitae, 
Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in 
Veritate), brevi dispense, articoli, dossier e video . 
 

Attività di recupero: In itinere 
Contenuti  
MODULO 1 -  1. Differenza e passaggio dall’Amicizia all’Amore 

fra uomo e donna. 
2. I diversi significati di Amore nella cultura e nella 

società. 
3. Ciò che è fondamentale perché nel rapporto di 

coppia cresca l’Amore vero. 
 

MODULO 2 -  1. Il rapporto sessuale nel rapporto di coppia: 
nella scala dei valori, il sesso deve seguire 
all’intesa affettiva e spirituale. 

            Il valore della Verginità. 
MODULO 3 -  1.Il significato del Sacramento del Matrimonio 

secondo la Religione Cattolica e la sua 
interpretazione della Sessualità, con riferimenti 
biblici e ai documenti del Magistero. 

2.    Il Matrimonio civile e la convivenza. 
 

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

2. Etica dei metodi naturali e degli 
anticoncezionali 

 
MODULO 5 -  1.   La manipolazione genetica, la fecondazione 

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

 
  
Verifiche e valutazioni Si sono effettuate almeno 1 valutazione nel primo 

trimestre e almeno 2 nel pentamestre 
 

Criteri di valutazione Nelle valutazioni si è tenuto conto: 
1 della capacità di riflessione, di approfondimento 

e di rielaborazione critica e personale dei 
contenuti appresi; 

2 della capacità di utilizzare correttamente i 
linguaggi specifici; 

3 dell’interesse dimostrato come risposta alla 
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motivazione; 

4 dell’impegno nel lavoro in classe 
5 della partecipazione come contributo allo 

svolgimento delle lezioni; 
6 del grado di maturazione espresso nel rapporto 

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

 
 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                          MAURA PACELLA 

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

 
TIPOLOGIA DI PERCORSO 

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

TUTTA LA 
CLASSE 

ALCUNI 
ALUNNI 

 

DISCIPLINE COINVOLTE 

 

TEMATICHE AFFRONTATE  AREA DELLA 

CITTADINANZA1 

 
FORMAZIONE CON 

MAESTRI PASTICCERI- 
TORINO 

 X laboratorio pasticceria Tecniche di pasticceria cittadinanza culturale 

CONCORSO SIGEP  X laboratorio pasticceria, 
scienza e cultura 
dell’alimentazione 

Innovazione in pasticceria cittadinanza culturale 

VISITA AL SIGEP X  laboratorio pasticceria, 
scienza e cultura 
dell’alimentazione 

Innovazione in pasticceria cittadinanza culturale 

VISITA MERCATO DELLA 
TERRA -SLOW FOOD 

X  scienza e cultura 
dell’alimentazione 

Sostenibilita’ ambientale.  cittadinanza e ambiente 

PROGETTO D’ISTITUTO 
GREEN SCHOOL 

CONFERENZA SLOW FOOD 

X  scienza e cultura 
dell’alimentazione 

Sostenibilita’ ambientale. cittadinanza e ambiente 

SCAMBIO CULTURALE CON 
GERMANIA 

 X tedesco  cittadinanza europea 

INCONTRO NAZIONALE 
CUOCHI 

X     

PARTECIPAZIONE A 
MOSTRA ” UNO, DIECI, 

CENTO…AGENDE ROSSE. 
QUALE DEMOCRAZIA? 

 
 
 

X  storia, educazione civica Rispetto della legalita’ cittadinanza e legalita’ 

 
1 CITTADINANZA E LEGALITÀ, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA, CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, CITTADINANZA 
CULTURALE, CITTADINANZA DIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO, CITTADINANZA E SALUTE. 
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INCONTRO DI 

ORIENTAMENTO POST 
DIPLOMA  UNIVERSITA’ 

DEGLI STUDI DI MILANO 

X  tutte Presentazione dei corsi di 
laurea in Scienze della 
ristorazione e Scienze e 
tecnologie per alimenti 
sostenibili 

cittadinanza culturale 

SEMINARIO “ESISTE LA 
DIETA PERFETTA? 

X  scienza e cultura 
dell’alimentazione 

Tipologie dietetiche e 
salute 

cittadinanza e salute 

UDA : LA PASTICCERIA TRA 
INNOVAZIONE E 

TRADIZIONE” 

X  scienza e cultura 
dell’alimentazione, 

laboratorio pasticceria 

Incontro con Davide 
Pisano, campione del 
mondo di pasticceria 

cittadinanza culturale 
 

PROGETTO “ VIGNE OLCRU”  X scienza e cultura 
dell’alimentazione 

 cittadinanza culturale 

INCONTRO ORIENTAMENTO 
SEG-MONTREAUX 

X  tutte  cittadinanza europea 
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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 

 
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 

 


