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                                                                                                              ing. Vito Ilacqua 

 

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. 

RISULTATI DI APPRENDIMENTO SPECIFICI DELL’INDIRIZZO  

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato consegue i risultati di apprendimento elencati al 

punto 1.1. dell’Allegato A) comuni a tutti i percorsi, oltre ai risultati di apprendimento tipici del profilo di 

indirizzo, di seguito specificati in termini di competenze:  

 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei 

servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le 

nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.  

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in 

un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.  

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.  

 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in 

relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo 

la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.  

 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e 

internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative.  

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione 

più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze 

dietetiche.  

 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio 

delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in 

Italy.  

 Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco-sostenibilità ambientale, 

promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.  

 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality 

Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza 

aziendale.  

 Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di 

Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing.  

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, 
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delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare 

un'immagine riconoscibile e rappresentativa del 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. 

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________ 

ELENCO ALUNNI 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

8   

9   

10   

11   

12   

13   

14   

15   

16   

 

PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 

 

Dati oggettivi Studenti totali n° 16, di cui maschi n° 9, femmine n° 7, alunni ripetenti n° 0, 
certificati BES n° 4, alunni con disabilità n° 0. 

Continuità didattica  I docenti presenti nella classe dal terzo anno sono i proff.: Gianotti (Sc. e 
Cult. Aliment.), Cappelletto (Lab.Serv. Enog. Cucina), Forni (Lingua str. 
Tedesco), Garbuzzi  (Sc. Motorie e sport. ) ai quali si è aggiunta dalla 
classe quarta la prof.ssa Vena (Dir.Tec.Amm.). I proff.: Costa (Italiano), Di 
Napoli (Storia), Trabucco (Matematica), Stoppini (Inglese), Rigert 
(Religione) sono subentrati durante questo anno scolastico e in particolare 
la prof.ssa Trabucco e la prof.ssa Di Napoli hanno conosciuto la classe 
solo nel secondo periodo. 

Obiettivi misurabili La maggior parte degli studenti proviene dalla stessa classe prima e ha 
avuto un curriculum regolare. A partire dalla classe 3^ si sono uniti 6 
studenti provenienti da un’altra sezione. In classe 4^ si sono aggiunti altri 
5 alunni ripetenti di cui solo due sono stati promossi alla classe quinta. Nel 
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primo periodo di quest’anno un alunno, ripetente di quinta, si è trasferito al 
corso serale. 

Descrizione La classe ha sempre permesso di lavorare in un clima sereno, di generale 
rispetto reciproco e di apertura al dialogo. Buona parte degli alunni della 
classe ha dato prova di elevata motivazione all’apprendimento, mostrando 
interesse e partecipazione alle varie attività proposte, impegnandosi nello 
studio e rispettando tempi e consegne; ha inoltre dimostrato responsabilità 
e discreta capacità di riflessione. Un piccolo gruppo, invece, non si è 
lasciato guidare nel percorso educativo e ha dato evidenza di scarsa 
partecipazione in classe e carente o incostante applicazione nello studio 
domestico.  
Un alunno, a causa di un infortunio, ha dovuto seguire le lezioni in DDI dal 
mese di ottobre fino a fine anno. 

Esiti Obiettivi 

cognitivi 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Sul piano del rendimento i risultati sono diversificati: il profitto medio è più 
che discreto. Diversi alunni hanno conseguito risultati buoni e in qualche 
caso ottimi. Buona parte della classe ha acquisito un metodo di studio 
adeguato, funzionale agli obiettivi didattici; un ristretto numero ha 
raggiunto con difficoltà gli obiettivi formativi a causa di lacune pregresse, 
impegno discontinuo e metodo di studio non efficace. L’utilizzo di 
strumenti e linguaggi specifici delle diverse aree è per lo più adeguato 
anche se, per alcuni, si evidenzia ancora qualche difficoltà 
nell’esposizione orale e scritta, quest’ultima in parte trascurata nel periodo 
pandemico. 
Le conoscenze e le competenze specifiche del profilo sono state 
raggiunte quasi per tutti in modo adeguato. Alcuni alunni hanno 
partecipato alle iniziative di potenziamento delle competenze di settore 
dedicando numerose ore di attività laboratoriale durante gli eventi 
organizzati dall’Istituto.  

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

hanno riservato uno spazio settimanale per il ricevimento dei genitori in 

presenza. Le comunicazioni sono avvenute, inoltre, tramite il registro 

elettronico, mail istituzionale e/o Google Classroom.  

In data 30 e 31 marzo si sono tenuti i colloqui generali in modalità a 
distanza. 

Obiettivi formativi e 

comportamentali 

Rispetto delle norme del patto di corresponsabilità 
Sviluppo e potenziamento del senso di responsabilità 
Sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola 
Incremento della capacità relazionale con pari e compagni 
Provvedimenti disciplinari di media/grave entità 
Conoscenza dei propri diritti e doveri 
Sviluppo della capacità progettuale e decisionale 
Potenziamento dell’autonomia 

Modalità di lavoro  Lezioni frontale, didattica a distanza, uso del libro di testo mappe e 
schemi, slides, video, lavori di gruppo, classe rovesciata, verifiche, 
didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione partecipata, role 
playing, debate. 

Strumenti di verifica Verifiche orali, scritte, pratiche/operative. 
La valutazione tiene conto delle conoscenze/competenze/capacità oltre 
che dell’impegno profuso, dell’attenzione e della partecipazione alle 
attività educative ed è stata attuata attraverso griglie di valutazione 
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approvate dai dipartimenti delle varie discipline. Gli alunni DSA hanno 
beneficiato delle misure dispensative e compensative previste dai relativi 
PDP depositati nel fascicolo personale, uno di loro non ha mai fatto uso di 
mappe durante le verifiche orali e scritte. 

Metodologie di 

recupero 

Recupero curricolare in itinere. 

Profitto medio della 

classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto più che discreto. 

 

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 132 125 

 Storia 66 63 

 Matematica 99 85 

 Lingua inglese 66 60 

 Lingua str. Tedesco 99 80 

Scienza e Cult. dell’Alimentazione 132 106 

Lab. Serv. Enogastronomia Cucina 165 138 

Lab. Serv. Enogastr. Sala e Vendita 66 69 

Diritto e Tecniche Amministrative 132 118 

Ed. Civica  33 33 

Scienze motorie e sportive 66 61 

Religione 33 29 

Totale numero ore 1056 934 
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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) Conferenza a Milano “Storie d’Italia, Storie di Eroi: gli studenti lombardi e la cultura della 
legalità”  

2) Live Streaming Emergency “La comunicazione della guerra” 

3) Evento live per le scuole con Fridays For Future ” Dire Fare Sostenibile” Ed. 3 

4) Visita didattica “Azienda Legù”- Albizzate 

5) Conferenza: “Slow food, l’ Arca del gusto e i mercati della Terra”- 

6) Progetto Vigne Olcru (alcuni alunni) 

7) Seminario “Esiste la dieta perfetta?” -UNIMI 

8) Scambio culturale con la Germania (parte della classe) 

9) Conferenza settimana della lettura “Tabacco clan” 

10) Conferenza “Fisco e legalità” 

11) Uscita didattica: “Fiera della sostenibilità” -Milano 

12) Corso BLSD rianimazione cardiopolmonare (alcuni alunni) 

13) Corso di certificazione linguistica- inglese (alcuni alunni) 

14)  Incontro con Edoardo Franco vincitore di Masterchef 
 
 

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: non si sono svolte uscite didattiche causa emergenza sanitaria; 

- Conferenza online sui cambiamenti climatici -Fridays for Future 

-Corso Sommelier (alcuni alunni) 

- Corsi certificazioni linguistiche tedesco  (alcuni alunni) 

      2) a.s. 2020/2021: non si sono svolte uscite didattiche causa emergenza sanitaria; 

     -Corso Sommelier (alcuni alunni) 
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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 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 

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 
 prove aperte 
 role playing 
 project – work 
 problem solving 
 debate 
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ATTIVITA' DI ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 
 

 
Le indicazioni ministeriali sono assunte come indice di riferimento, ma il progetto triennale 
d’istituto, prevede esperienze significative condotte a partire dalla classe 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. 

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 

- 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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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 
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 

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. 

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

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

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

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

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 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
 
Le attività di PCTO sono state valutate in tutte le discipline, attraverso un format che si 
allega. 

Tutti gli studenti hanno inoltre partecipato alla realizzazione di ore di PCTO interne presso 
la sede di via Forni. 

 
ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA 

 
1) Presentazione Corsi di Laurea in Scienze e tecnologie della Ristorazione e Scienze e 

tecnologie per Alimenti Sostenibili-prof.ssa de Amicis Università degli Studi di Milano 
 
2) Presentazione corsi Università di  SEG Montreaux 

3) Accademia Gualtiero Marchesi 
 

 

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 
   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
 

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 la prova 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 la prova 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.ssa  Costa Nadia 

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 15.05.2022   

Ore 125 

Breve profilo didattico 
della classe 
 

 

 

La classe, affidatami nell’ultimo anno del corso di studi, si è dimostrata, fin da subito, 
nel complesso ben disposta, rispettosa e collaborativa, gradevole sotto il profilo 
umano: pertanto, è stato possibile istaurare un ambiente lavorativo sereno e aperto al 
dialogo.   
Sotto il profilo didattico, gli alunni, che si sono impegnati nel lavoro personale con 
tempi e metodi diversificati, hanno dimostrato generalmente impegno e attenzione, 
anche se alcuni, più fragili e/o poco volenterosi, bisognosi di sollecitazioni e di 
interventi di rinforzo, non sono stati continui e costanti nell’applicazione nello studio 
tanto da conseguire parzialmente gli obiettivi minimi previsti. Solo un alunno non ha 
raggiunto le competenze previste in uscita. Un buon numero di studenti ha mostrato 
capacità analitiche e capacità di rielaborare le informazioni, formulando riflessioni 
personali. 
Difficoltà si sono riscontrate nella produzione scritta, che causa del periodo pandemico 
è stata in parte trascurata. C’è stato, quindi, bisogno di un riavvicinamento alla 
comprensione, analisi e interpretazione di un testo dato come pure di un esercizio 
costante alla produzione personale espositivo-argomentativa. I risultati ottenuti sono 
stati solo in parte soddisfacenti: permangono difficoltà espositive, in alcuni alunni 
coesione nella trattazione delle tematiche e riflessioni scarse e/o poco approfondite. 
La maggior parte degli alunni, consapevoli delle carenze nelle competenze scritte, 
hanno, comunque, sempre accettato i suggerimenti e hanno continuato a lavorare con 
costanza, cercando di colmare le carenze. 
Nonostante questo aspetto, il livello della classe nel complesso risulta accettabile e ciò 
ha permesso di svolgere il programma senza particolari difficoltà. 

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

Sono stati perseguiti i seguenti obiettivi: 
Conoscenze:  
Conoscenza dei principali fenomeni letterari, a partire dalla seconda metà 
dell’Ottocento alla prima metà del Novecento. 
Competenze: 
Saper ricostruire in modo semplice ma chiaro un fenomeno letterario   cogliendone gli 
aspetti storico-sociali        
Saper comprendere e analizzare le tematiche e gli elementi strutturali di un testo 
narrativo e poetico 
Saper comprendere e analizzare il pensiero di un autore 
Saper produrre testi scritti di vario tipo (tipologia A,B,C), utilizzando tecniche adeguate 
agli scopi 
Saper argomentare e sostenere una tesi  
Saper organizzare una sintesi e un percorso, rielaborando i contenuti appresi con 
sufficiente chiarezza, correttezza formale e proprietà di linguaggio  
Saper organizzare collegamenti con altre discipline 
Capacità: 
Saper porre un testo in relazione con altri testi e con codici non letterari 
Saper affrontare, come lettore autonomo e consapevole, testi di vario genere 
Saper elaborare personalmente le conoscenze acquisite al fine di conseguire 
coscienza critica e autonomia di giudizio. 
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L’attività didattica è stata impostata per moduli di apprendimento, suddivisi in unità 
didattiche: il percorso seguito è stato quello che, partendo da un quadro di riferimento 
storico-letterario, passa attraverso l’ideologia e la poetica di un autore o di una corrente 
per trovare come momento centrale l’analisi del testo a livello denotativo e connotativo.  
Per operare in questa direzione, si è cercato di proporre testi significativi e un certo 
numero di esercitazioni con l’intento di far acquisire agli alunni quegli strumenti 
metodologici atti a un approccio autonomo ai testi, come richiesto sia nella prima prova 
scritta sia in fase di colloquio d’esame.  
Si è cercato sempre di stimolare gli alunni alla discussione su argomenti di attualità: 
nei confronti di queste proposte la classe ha risposto generalmente in modo positivo e 
propositivo. 
 

Mezzi e Strumenti 
 
 
 
 

Lezioni frontali e lezioni interattive e partecipate 
 Libro di testo 
 Appunti 
 Schemi 
 Sintesi 
 PowerPoint con e senza audio 
 Fotocopie di testi integrativi  
 Sussidi audiovisivi 
 Internet/Youtube 
 App pacchetto GSuite: Classroom  

Attività di recupero: L’attività di recupero è stata svolta in itinere, ritornando sugli stessi argomenti con 
modalità diverse e con esercitazioni scritte volte a recuperare/consolidare/potenziare le 
competenze di comprensione/analisi/interpretazioni nonché espositive 

Contenuti  

UNITA’   1  
 
 
 
 

 
L’età del Positivismo: il Positivismo e la sua diffusione; il Naturalismo e  
il Verismo-quadro d’insieme: caratteristiche e peculiarità-confronto  
(schema in Classroom - Lavori del corso) 
 
G. Courbet: “Gli spaccapietre” - analisi tema e tecniche (documento in  Classroom - 
Lavori del corso )  
T. Patini: “Bestie da soma” -  analisi tema e tecniche (documento in  Classroom - 
Lavori del corso )  
 

UNITA’   2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Giovanni Verga (documento in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 La vita 
U.D.2 Le opere – le fasi artistiche 
U.D.3 Il pensiero e la poetica  
U.D.4 “I Malavoglia” 
U.D.5 “Mastro-don Gesualdo”  
U.D.6 Lettura, comprensione e analisi dei testi 
 
Da “Novelle rusticane”        “Libertà”  
                                            “La roba”  
                                                                                      
da "Vita dei campi"               “Rosso Malpelo” (trama)  
                                             Approfondimento: i carusi siciliani: lo 
                                             sfruttamento minorile ieri e oggi (documento in  
                                             Classroom - Lavori del corso) 
                                               
da "I Malavoglia"                  "La famiglia Toscano" – cap. I 
                                             Approfondimento: naufragi di ieri e di oggi   
                                             (documento in Classroom - Lavori del corso) 
 
Da “Mastro-don Gesualdo”  “L’addio alla roba” – parte IV, cap. 4 
                                              Mazzarò e Gesualdo a confronto 
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UNITA’   3  

Il Decadentismo: una nuova sensibilità; l’affermarsi del Decadentismo; 
le basi filosofiche e scientifiche del Decadentismo: Nietzsche, Bergson, Freud e 
la psicoanalisi; le correnti del Decadentismo: il Simbolismo, l’Estetismo - le   
caratteristiche dell’esteta (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
 
E. Munch: “L’urlo” - analisi tema e tecniche (documento in Classroom - Lavori  
                                  del corso) 
F.Nietzsche: “Dio è morto” – il nichilismo e l’Ubermensch 
S. Freud: “L’io non è più padrone in casa propria” – la psicanalisi 
 
Charles Baudelaire: la vita, “I fiori del male”                       
 
da “I fiori del male”                   “Corrispondenze”  
                                                 “L'albatro” (documento in Classroom – Lavori del 
                                                  Corso) 

UNITA’   4 
    
 
 
 
 

 
Giovanni Pascoli (documento in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 La vita 
U.D.2 Le opere 
U.D.3 Il pensiero e la poetica 
U.D.4 “Myricae” 
U.D.5 “Canti di Castelvecchio” 
U.D.6 “Il fanciullino” 
U.D.7 Lettura, comprensione e analisi dei testi 
 
da “Il fanciullino”                       “E’ dentro di noi un fanciullino" 
 
da “Myricae”                              “X Agosto” 
                                                  “Lavandare” - confronto con “Campo innevato” 
                                                  con aratro” di Van Gogh (documento in 
                                                  Classroom - Lavori del corso) 
                                                  “Novembre” 
                                                  “Temporale” 
                                                  “Il lampo”                
                                                  “Il tuono”   
                                           
da “Canti di Castelvecchio”       “Il gelsomino notturno”   
 
da “La grande proletaria si        “La grande proletaria si è mossa” (in Classroom - 
      è mossa”                              Lavori del corso) 
                                                   Approfondimento: l’emigrazione italiana di  
                                                   fine ‘800 
Approfondimento: il risotto in versi  
Il risotto ai fegatini di Pascoli vs il risotto alla Milanese di Bianchi (documento in 
Classroom - Lavori del corso) 

UNITA’   5  
 
 
 
 
 
 
 

 
Gabriele D’Annunzio 
Approfondimento: Pascoli vs D’Annunzio - le case della memoria    
                                                                          (Castelvecchio di Barga - video; 
                                                                           Il Vittoriale degli Italiani - video) 
U.D.1 La vita 
U.D.2 Il pensiero e la poetica; l’estetismo e il superomismo dannunziani 
          (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.3 “Il piacere” 
U.D.4 Lettura, comprensione e analisi dei testi 
 
da “Il piacere”                            “Il ritratto di un esteta” – libro I, cap. II 

da “Le vergini delle rocce”         “Il programma del superuomo” - libro I 
                                                   (documento in Classroom - Lavori del corso) 
Approfondimento: il risotto  
Il risotto alle rose – ricetta (documento in Classroom - Lavori del corso) 
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UNITA’ 6 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Le Avanguardie storiche: un fenomeno di rottura; il Futurismo: la nascita, i 
principi ideologici, i Manifesti, le “serate futuriste” con analisi dei testi esplicativi 
e/o programmatici (documento in Classroom - Lavori del corso) 
 
G. Apollinaire: “Tour Eiffel”; “Fleurs”; “Versi per Lou”; “Il pleut” - poesie visive 
                          (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
                      
F. T. Marinetti: “Manifesto del Futurismo” 
                         “Manifesto tecnico della letteratura futurista” 
                         “Manifesto della cucina futurista” 
                         (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
                         Approfondimento: la taverna del Santopalato e le formule 
                         futuriste (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
                                                                                  
da “Zang Tumb Tumb”              “Il bombardamento di Adrianopoli” 

UNITA’ 7 
 

 
Le nuove frontiere del romanzo del Novecento: il romanzo della crisi – le 
caratteristiche 
 
Italo Svevo (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 La vita  
U.D.2 La figura dell’inetto e la sua evoluzione nei romanzi sveviani  
U.D.3 “Una vita” - trama 
U.D.4 “Senilità” – trama 
U.D.5 Svevo e la psicanalisi 
U.D.6 "La coscienza di Zeno" 
U.D.7 Lettura, comprensione e analisi dei testi    
 
da “La coscienza di Zeno”       “L’ultima sigaretta” - cap. III, “Il fumo” 
                                                “Una catastrofe inaudita”- cap. VIII, “Psico-analisi” 
 
Lugi Pirandello (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 La vita 
Approfondimento: Pirandello e il fascismo  
U.D.2 Le opere: le novelle, i saggi, i romanzi, il teatro  
U.D.3 Il pensiero e la poetica  
U.D.4 “Il fu Mattia Pascal”: la trama, la struttura, i temi, la visione del mondo - 
           l’identità impossibile    
U.D.6 “Così è (se vi pare)”: genesi, trama, temi 
U.D.7 “Uno, nessuno e centomila: composizione, struttura, trama, temi - la  
           rinuncia all’identità  
U.D.8 Lettura, comprensione e analisi dei testi 
 
da "Il fu Mattia Pascal"          “Cambio treno” - cap. VII 
                                              “Lo strappo nel cielo di carta” - cap. XII 
                                              “Pascal porta i fiori alla propria tomba” - cap. XVIII 
                                              
da "Uno, nessuno e               “Il naso di Moscarda” - libro I, cap. I  
      centomila”                        “Moltiplicazione e sottrazione” - libro V, cap. VI            
                                               
da “Così è (se vi pare)”          “Come parla la verità” - scena IX 
                                               (testo e video parte finale opera teatrale) 
 
da “L’Umorismo”                    “Differenza tra umorismo e comicità: la vecchia 
                                               imbellettata” 
 
da “Novelle per un anno”       “Il treno ha fischiato”  
                                               “La patente”     
                                               (testo e visione film interpretato da Totò) 
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UNITA’ 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Giuseppe Ungaretti (documento in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 La vita  
U.D.2 Le opere 
U.D.3 Il pensiero e la poetica – prima, seconda e terza fase 
U.D.4 “Allegria” 
U.D.5 “Il dolore” 
U.D.6 Lettura, comprensione e analisi dei testi 

da “Allegria”                             “I fiumi” 
                                                “Veglia” - confronto con “Un ferito, autunno  
                                                1916” di O. Dix  (documento in Classroom - 
                                                Lavori del corso) 
                                                “Soldati”  
                                                “Fratelli” 
                                                “San Martino del Carso”                                    
 
da “Il dolore”                            “Non gridate più”     

UNITA’ 9 
 

La poesia italiana tra gli anni Venti e Cinquanta: l’Ermetismo: caratteristiche 
generali; la linea antiermetica: il recupero delle forme metriche tradizionali; la 
poesia civile; la poesia metafisica 

UNITA’ 10 
 
 
 
 
 

 
Eugenio Montale (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 La vita 
U.D.2 Le opere in versi 
U.D.3 Il pensiero e la poetica: la dolorosa esperienza del vivere  
U.D.4 Lettura, comprensione e analisi dei testi 

da “Ossi di seppia”                    “Non chiederci la parola”  
                                                  “Meriggiare pallido e assorto” * 
                                                  “Spesso il male di vivere ho  
                                                   incontrato" * 
(* verranno affrontate dopo il 15 maggio) 

UNITA’ 11  
Salvatore Quasimodo (documenti in Classroom - Lavori del corso) 
U.D.1 Le fasi della poetica: dall’Ermetismo alla poesia impegnata  
U.D.2 Lettura, comprensione e analisi dei testi 

da “Giorno dopo giorno”     “Milano, agosto 1943  
                                            Approfondimento:  
                                           - fasi bombardamenti su Milano e la Lombardia 
                                             durante la Seconda guerra mondiale 
                                           - il primo bombardamento su una città: “Guernica” di 
                                             P. Picasso  

MODULO TRASVERSALE    Sviluppo delle diverse tipologie testuali previste dall’Esame di Stato 

STRUMENTI di 
VERIFICA 
 

 
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: 
- colloqui orali  
- discussioni libere 
- prove strutturate e semi-strutturate 
- simulazione colloquio 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  

CRITERI di 
VALUTAZIONE 

 

Le prove scritte sono state valutate come da griglie nazionali.Nella valutazione delle 
verifiche orali si è tenuto conto dei descrittori della tabella d’Istituto approvata dal 
Collegio Docenti, in particolare: 



21 

     
RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

          _____________________________                                                             ___________________ 

          _____________________________   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 -  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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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: STORIA                               

Docente: prof./prof.ssa Daniela Di Napoli 

Libro di Testo:   
La storia intorno a noi. Per le Scuole superiori. Il 
Novecento e oggi (Vol. 5) di Vittoria Calvani (Autore) 

Editore  :  Mondadori Scuola 

  
Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   63 

Breve profilo didattico della classe Conosco la classe da circa due mesi. E’ stato 
abbastanza semplice adattarsi ad essa in quanto la 
maggior parte degli studenti appare matura e 
responsabile, con un atteggiamento serio e 
competente rispetto allo studio della disciplina. Ho 
apprezzato e tenuto conto delle proposte che alcuni 
studenti mi hanno fatto per poter meglio comprendere 
e studiare i diversi argomenti. 
Sotto il profilo didattico, gli alunni si sono impegnati 
costantemente nello studio ed hanno dimostrato 
complessivamente di aver raggiunto un buon livello di 
acquisizione dei contenuti trattati. Una buona parte di 
essi dimostrano di riuscire ad argomentare con 
chiarezza e di avere una buona proprietà di 
linguaggio, oltre che la capacità di estrapolare dei 
giudizi personali. Una piccola parte della classe non si 
dimostra molto interessata alle lezioni e non si 
preoccupa di essere interrogata. La docente, cercando 
di venire incontro ai numerosi impegni di fine anno 
degli studenti, si è resa disponibile ad interrogare 
quando il gruppo classe si sentiva pronto, permettendo 
a tutti di ottenere una buona valutazione. 
Coloro a cui è data la possibilità di utilizzare mappe 
concettuali, il più delle volte non sa ancora crearle in 
maniera adeguata e non le presenta alla docente per 
tempo. 
 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

- Conoscenze  
Gli alunni è stata richiesta la conoscenza degli eventi 
cruciali  dei principali periodi storici del ‘900 
 
- Competenze 
Saper comprendere e analizzare le tematiche . 
Saper argomentare, organizzare una sintesi e un 
percorso in autonomia, rielaborando i contenuti 
appresi con  chiarezza, dimostrando l’effettiva 
conoscenza di un argomento, di una questione con 
cognizione di causa. 
Saper organizzare collegamenti con altre discipline. 
 
- Capacità  
Saper esporre gli argomenti studiati con spirito critico, 
affinché l’esposizione non sia un riportare a memoria 
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un determinato evento storico, ma giudicando gli 
eventi secondo le proprie personali opinioni qualora 
richiesto.  
 

Metodi Le lezioni si sono svolte sia attraverso la visione di 
video a supporto degli argomenti trattati, sia attraverso 
la spiegazione di mappe concettuali  da proporre per 
lo studio autonomo e infine attraverso la lettura del 
libro di testo. 

Strumenti Le unità didattiche sono state svolte avvalendosi del 
libro di testo in adozione, di materiale audio e file in 
condivisione con lo strumento Gsuite Classroom ed 
altri ausili tecnologici.  

Attività di recupero: Le attività di recupero sono state svolte in itinere con 
la ripresa e/o approfondimento di determinate  
tematiche. 

Contenuti  

MODULO 1 -  Belle Époque e Seconda Rivoluzione Industriale 
(1870 - 1914) 
 

MODULO 2 -  Trattato di Versailles e le  relative conseguenze a 

livello europeo 

MODULO 3 -  Rivoluzione Russa – febbraio 1917 

Stalinismo 

MODULO 4 -  Crisi del ‘29 

New Deal 

MODULO 5 -  Fascismo 

Nazismo: storia, nascita e ascesa di Hitler in 

Germania. 

Le prime leggi antisemite 

L’appoggio dell’Italia e rapporti tra Mussolini e Hitler 

MODULO 6 - Seconda Guerra Mondiale 

Dopoguerra. 

Guerra fredda tra Usa e Urss 

Verifiche e valutazioni Sono state fatte verifiche orali e somministrate prove 
scritte. 

Criteri di valutazione Le griglie di valutazione adottate sono quelle 
concordate a livello di dipartimento di materia.  
Gli elementi presi in considerazione per la valutazione 
sono stati l’organizzazione formale, la comprensione 
degli argomenti di studio. 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE                   

_____________________________                                                                       ___________________ 

_____________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: MATEMATICA 

                               

Docente: prof.ssa Sabina Trabucco 

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   85 

Breve profilo didattico della classe 

 

 

La classe, che io conosco solo dal secondo periodo di 

quest’anno scolastico nonostante l’iniziale difficoltà di 

adattarsi al nuovo docente ed ad un approccio alla 

disciplina basato sul ragionamento logico-deduttivo si 

è mai mostrata subito interessata alla disciplina 

nonostante le difficoltà di alcuni relative a conoscenze 

pregresse carenti. 

La classe presenta un discreto numero di elementi 

positivi con un livello di preparazione buono, 

interessato alle attività proposte, adeguatamente 

responsabile nell’adempimento delle richieste, il cui 

studio appare sistematico ed efficace; dall’altro lato 

alcuni studenti invece che presenta ancora incertezze 

e difficoltà più o meno gravi, un ritmo di 

apprendimento più lento e una incapacità di 

organizzarsi nel metodo di lavoro anche domestico e 

nel recupero delle lacune che hanno evidenziato la 

necessità di effettuare momenti ulteriori di recupero 

anche con verifiche individuali. 

Pertanto un bel gruppo ha dato prova di una buona 

motivazione all’apprendimento, mostrando interesse 

alle varie attività proposte e impegnandosi nello studio, 

pur non rivelando sempre autonomia dal punto di vista 

operativo, ottenendo comunque risultati generalmente, 

più che buoni. Alcuni alunni hanno conseguito esiti 

meno brillanti a causa di un metodo di studio poco 

efficace, discontinuità nell’applicazione domestica e 
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scarsa attenzione in classe.  

Per tutti emerge qualche difficoltà nell’esposizione 

orale, specialmente riguardo agli aspetti più teorici 

degli argomenti trattati e all’utilizzo del lessico 

specifico della disciplina. 

 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

In relazione alla programmazione curriculare sono stati 

conseguiti, pur con diverso grado di approfondimento, 

i seguenti obiettivi in termini di: 

Conoscenze  

 Riconoscono grafici ed equazioni delle funzioni 

notevoli: lineare e quadratica. 

 Studio delle funzioni algebriche razionali intere 

e fratte. 

 Definizione di derivate e suo significato 

geometrico 

 Derivate fondamentali 

 Regole di derivazione 

 Intervalli di monotonia di una funzione 

 Massimi e minimi relativi di una funzione 

 Modello matematico di un problema di natura 

fisica e/o geometrica. 

 Conoscono elementi di Statistica descrittiva: il 

concetto di frequenza assoluta, relativa e percentuale, 

di media aritmetica, moda e mediana, scarto 

quadratico e deviazione standard. Indici di variabilità e 

di posizione. 

 Conoscono la definizione classica di probabilità 

 Conoscono il contributo di alcuni matematici ai 

contenuti del pensiero matematico. 

Capacità 

Gli alunni : 

 Sanno tracciare il grafico di funzioni notevoli. 

 Sanno tracciare il grafico probabile di una 

funzione dopo averne determinato dominio, 

intersezione con gli assi cartesiani, segno, 

limiti agli estremi del dominio ed eventuali 
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asintoti. 

 Sanno leggere il grafico di una funzione 

 Sanno calcolare le derivate di funzioni semplici  

e composte. 

 Sanno determinare gli intervalli di monotonia di 

una funzione e sanno determinare i massimi e 

minimi relativi 

 Sanno tracciare il grafico completo di una 

funzione algebrica razionale 

 Sanno applicare il modello matematico ad un 

problema di scelta o di ottimizzazione 

 Sanno calcolare i diversi tipi di valori di sintesi 

di un insieme di dati. 

 Sanno determinare la probabilità di un evento 

utilizzando la definizione classica di probabilità. 

Competenze 

 Utilizzano in modo flessibile i concetti e gli 

strumenti fondamentali dell’asse culturale 

matematico per affrontare e risolvere problemi 

non completamente strutturati, riferiti a 

situazioni applicative, individuando strategie 

risolutive ottimali, anche utilizzando strumenti 

ed applicazioni informatiche avanzate. 

 Utilizzano il linguaggio e i metodi propri della 

matematica per organizzare e valutare 

informazioni qualitative e quantitative. 

 Utilizzano le strategie del pensiero razionale 

negli aspetti algoritmici per affrontare semplici 

situazioni problematiche, proponendo 

opportune soluzioni. 

 Utilizzano le reti e gli strumenti informatici 

nell’attività di studio, ricerca e approfondimento 

disciplinare 

Metodi Gli argomenti sono stati trattati inizialmente attraverso 

lezioni frontali, aperte agli interventi individuali, per 

fornire agli allievi una visione organica dell’argomento 
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proposto, schematizzando i concetti più complessi, al 

fine di consolidare la formazione di un percorso 

mentale ed espositivo logico e deduttivo. 

L’impostazione è stata strettamente operativa, 

limitando all’essenziale la trattazione teorica e formale 

degli argomenti e sottolineando analogie e 

connessioni tra i vari argomenti. Successivamente, al 

fine di acquisire e consolidare le conoscenze, le 

competenze e le capacità, sono stati risolti numerosi 

esercizi graduati in difficoltà, svolti sempre in modo 

ragionato e sostenuti dalla comprensione delle 

procedure da seguire e cercando sempre il 

coinvolgimento degli alunni. 

Strumenti Sono stati utilizzati i seguenti strumenti didattici: testo 

in adozione, appunti, sintesi, materiale multimediale, 

schemi, pc: Software (Geogebra) e test online, App di 

G-suite (Classroom, Meet). 

Durante le prove scritte tutti gli studenti hanno potuto 

avvalersi dell’ausilio di una calcolatrice non 

programmabile. 

Attività di recupero: A inizio anno è stato dedicato largo spazio al recupero 

in itinere dei prerequisiti fondamentali per affrontare il 

percorso didattico in modo adeguato. L’attività in 

classe durante tutto l’anno si è basata 

sistematicamente sullo svolgimento e correzione in 

classe di esercizi di difficoltà crescente e di quelli 

proposti nelle verifiche. La trattazione degli argomenti 

previsti è stata rallentata per consentire lo svolgimento 

di ulteriori esercizi guidati, finalizzati al consolidamento 

di abilità e conoscenze. A seguito di valutazioni 

insufficienti per la maggior parte della classe si è 

provveduto ad un ripasso mirato per concedere agli 

alunni il tempo necessario ad un recupero proficuo. 

Contenuti  

MODULO 1 –  
 
FUNZIONI NOTEVOLI  (RIPASSO) 
 

Definizione di funzione. Grafici delle funzioni razionali 

algebriche intere e fratte e della proporzionalità 
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inversa. 

MODULO 2 –  
 
DERIVATA  

Derivate delle funzioni elementari e suo significato 

geometrico, derivata del prodotto di una costante per 

una funzione, derivata della somma algebrica di 

funzioni, derivata del prodotto di funzioni, derivata 

della potenza di una funzione, derivata del quoziente 

di due funzioni. Derivate delle funzioni composte.  

 

MODULO 3 –  
 
MASSIMI E MINIMI 
 

intervalli di monotonia di una funzione e massimi e 

minimi relativi. 

Tracciare il grafico completo di una funzione algebrica 

razionale intera o fratta. 

Leggere il grafico di una funzione. 

Risoluzione di un problema applicando un modello 

matematico studiato (Problemi di scelta, di 

ottimizzazione). 

 

MODULO 4 –  
 
STATISTICA DESCRITTIVA E LA 
PROBABILITA’ 
 

Tabelle, distribuzioni, valori medi (media aritmetica 

semplice e ponderata), indici di posizione (moda e 

mediana) e di variabilità  (varianza e scarto quadratico 

medio). 

Eventi; definizione classica di probabilità e semplici 

applicazioni. 

MODULO 5 –  
 
STORIA DELLA MATEMATICA 
 

Contributo di alcuni matematici nella storia del ‘900 

(ricerche individuali). 

Verifiche e valutazioni 
Le verifiche effettuate durante l’anno scolastico si sono 

basate su prove scritte (sia comprendenti esercizi con 

applicazione di regole standard, sia con quesiti a 

scelta multipla, con riferimento anche alla tipologia 

delle Prove Invalsi) ed orali (per la valutazione di 

competenze linguistiche e capacità applicative). 

Criteri di valutazione 
Gli studenti sono stati valutati considerando il livello di 

conoscenze, competenze e capacità raggiunto, la 

correttezza nel calcolo e l’uso appropriato del 
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linguaggio specifico della disciplina. E’ sempre stato 

comunicato agli studenti il punteggio attribuito ad ogni 

esercizio, per aiutarli nell’organizzazione del lavoro, 

anche attraverso l’autovalutazione.  

Nella valutazione finale si è tenuto conto anche dei 

seguenti elementi: progressione rispetto alla 

situazione di partenza; impegno, interesse e 

partecipazione all’attività didattica. 

 

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

          _____________________________                                                             ___________________ 

          _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: LINGUA INGLESE 

                               

Docente: prof./prof.ssa Cristina Stoppini 

Libro di Testo:   TRAINING FOR SUCCESSFUL  INVALSI  
SCUOLA SECONDARIA DI SECONDO GRADO - 
PEARSON LONGMAN  
 

MORRIS CATRIN ELLEN WELL DONE!  
Eli La Spiga 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   60 

Breve profilo didattico della classe Sono docente in questa classe da quest’anno. 
Nel corso dell’ anno gli obiettivi didattici sono stati 
raggiunti in modo diversificato, secondo capacità e 
attitudini individuali. Alcuni alunni, infatti, avvalendosi 
di conoscenze più ampie e consolidate, si esprimono 
in modo più sicuro e fluente, altri evidenziano 
incertezze espositive e/o difficoltà nella produzione di 
testi orali/scritti, mancano di autonomia e necessitano 
di essere talvolta guidati nell’affrontare le prove. 
L’interesse e la partecipazione sono stati buoni per 
buona parte degli studenti, selettivi per un piccolo 
gruppo. La maggior parte degli alunni ha risposto in 
modo positivo lasciandosi coinvolgere da argomenti e 
modalità non consuete. Alcuni di loro hanno mostrato 
un progressivo impegno nello svolgimento di un lavoro 
personale adeguato alle richieste. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

- Conoscenze  
Gli alunni hanno appreso le strutture morfo-sintattiche 
della lingua straniera funzionali alla comunicazione, 
alla comprensione globale di un messaggio scritto o 
orale, all’interazione, soprattutto nell’ambito 
professionale e commerciale; sono stati affrontati vari 
tipi di tematiche comunemente utilizzate nel settore ed 
il lessico specifico.  
 
- Competenze 
Gli alunni hanno acquisito competenze linguistico-
comunicative mediamente corrispondenti al livello B1 
del CEFR per le lingue (alcuni hanno sostenuto 
l’esame di certificazione B2) e sono in grado di 
comprendere testi di vario registro, con particolare 
riferimento all'ambito professionale alberghiero. Tale 
competenza linguistica e comunicativa li mette in 
grado di:  
• Comprendere testi di vario registro, con 
particolare riferimento all'ambito professionale 
alberghiero 
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• Rielaborare ed esporre in modo chiaro, logico e 
coerente testi differenti 
• Ricercare e selezionare informazioni all’interno 
di testi di differente tipologia 
• Produrre testi orali o scritti inerenti alle 
richieste, utilizzando il linguaggio settoriale  
• È stato inoltre consolidato il metodo di studio 
della lingua straniera per l’apprendimento di contenuti 
non linguistici, in funzione della professione futura e 
dello sviluppo di interessi personali e/o professionali. 
 
- Capacità  
Un piccolo gruppo di studenti denota un’ottima 
capacità di analisi e sintesi dei contenuti proposti e, se 
guidati, sanno effettuare collegamenti e confronti 
nell’ambito della disciplina, con le altre materie oggetto 
di studio e con la propria esperienza personale; sanno 
generalmente rielaborare le informazioni acquisite e 
trarre conclusioni.  
Altri, invece, hanno evidenziato la tendenza ad una 
modalità di studio più mnemonico e ripetitivo e, quindi, 
qualche difficoltà nella rielaborazione personale dei 
contenuti. 
 

Metodi Nell’approfondimento delle tematiche professionali e 
culturali è stata adottata la modalità comunicativa e 
student-centered. La lezione frontale si è alternata al 
coinvolgimento attivo gli studenti con interventi e 
confronti con le altre discipline, lavori di gruppo, 
debate, utilizzo di tecnologie e strumenti interattivi. 

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

Attività di recupero: Le attività di recupero sono state svolte in itinere con 
la ripresa e/o approfondimento di tematiche o strutture 
linguistiche quando si è reso necessario.  

Contenuti  

MODULO 1 -  
Approfondimento di strutture grammaticali e lessicali 
oltre all’analisi delle diverse tipologie di reading and 
listening comprehension per la preparazione al test 
Invalsi 

MODULO 2 -  
Health and safety: 

- HACCP and food transmitted infections and 

poisoning. 
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- Diet and nutrition. 

-          Slow food 

- The eatwell plate 

-           The Mediterranean diet 

-           Organic food and GMO 

-           Food allergies and intolerances  

- Eating disorders 

Sul testo Module 3 e materiale di approfondimento su 

classroom 

MODULO 3 -  
Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare 

situazioni sociali e di lavoro. Lessico di settore 

codificato da organismi internazionali. 

- Job descriptions: job opportunities, application 

letters 

- Europass curriculum vitae, job interview, cover 

letter and advert 

Sul testo Module 6, materiale sul web e fornito dal 

docente 

MODULO 4 -  
- Discovering Italy and Italian Wines 

Gastronomic Italy.  

Sul testo Dossier 1 e materiale creato con Google 

Earth su classroom 

MODULO 5 -  
- From industrialization to modern time (sul testo pag 

250) 

- Modern food (sul testo pag 252) 

- Future food (sul testo pag 254) 

- Street food (sul testo pag 292/293) 

- Food and freedom in WWII 

Materiale web e file forniti dal docente 

MODULO 6 - 
Institutions 

- British Institutions, American Institutions, The 

EU Institutions - Comparison 

Sul testo Dossier 6 e materiale fornito dal docente 

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

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

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 

                  _____________________________   
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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   80 

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^ 05 alunni hanno seguito il corso di preparazione 
alla certificazione B1. 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 
working, simulazioni di dialoghi ed interviste 

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? 
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 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 
Das Oktoberfest und das Rheinheitsgebot 

MODULO 5 –  
Die Arbeitswelt und berühmte 
Kuchenchefs 

Praktikum und Lebenslauf 
Das Vorstellungsgespräch 
N. Niederkofler 

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. 

 

 I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

 _____________________________                                                                     ___________________ 

 _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 
 

DISCIPLINA: Scienza e cultura dell’Alimentazione 

 
 

Docente: prof.ssa Simonetta Gianotti 

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

Ore di lezione effettuate al  
15 maggio 2022 

 105 

Breve profilo didattico della 
classe 
 
 

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

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

COMPETENZE: 
Comprendere le motivazioni alla base dei comportamenti 
adottati nella pratica professionale per garantire preparazioni 
alimentari sicure dal punto di vista igienico e salutari sotto il 
profilo nutrizionale. 
Utilizzare l’alimentazione come strumento di mantenimento del 
proprio stato di salute e di prevenzione delle più comuni 
malattie. 
Sviluppare un atteggiamento critico e razionale, basato su dati 
scientifici, nei confronti dei diversi modelli alimentari. 
Compiere scelte alimentari sostenibili. 
Valorizzare i prodotti del territorio nazionale nel settore di 
riferimento. 
 
CAPACITA’: 
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  
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reazioni avverse al cibo e adottare pratiche professionali 
adeguate. 
Riconoscere gli elementi di qualità di un prodotto alimentare. 
Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi. 
Elaborare preparazioni alimentari sostenibili. 
Adottare pratiche e comportamenti in grado di prevenire 
contaminazioni degli alimenti e malattie a trasmissione 
alimentare. 
Redigere un piano di autocontrollo-HACCP nelle sue linee 
essenziali. 
 
 
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; 
alcuni argomenti sono stati affrontati col metodo della flipped 
classroom, quindi presentati dagli stessi studenti, in gruppo, alla 
classe. Sono stati assegnati dei compiti di realtà e dei lavori di 
approfondimento, sia individuali che in gruppo, da presentare ai 
compagni per sviluppare autonomia, capacità critiche e di 
rielaborazione. Infine alcune attività ludiche sono state proposte 
nello svolgimento dell’UDA 2. 
In preparazione alla seconda prova dell’esame di Stato sono 
state svolte due simulazioni di prove d’Esame di differente 
tipologia, inoltre nei compiti domestici e nelle verifiche previste 
durante l’anno sono state proposte domande aperte per 
abituare all’esposizione scritta di argomenti tecnici.   

Strumenti 
 
 

  Libro di testo, presentazioni multimediali, documenti di 
approfondimento forniti dall’insegnante anche sul web  tramite 
link, appunti e schemi alla lavagna, piattaforma GSuite, 
classroom, Google moduli, video su Youtube. 

Attività di recupero: 
 
 

Ad inizio anno è stato svolto un ripasso sugli argomenti di 
classe quarta, ripresi completamente e approfonditi: metodi di 
cottura e di conservazione. 
Gli argomenti del quinto anno (e ancora quelli del quarto) sono 
stati continuamente ripresi in itinere anche con accenni durante 
le lezioni oppure tramite le verifiche orali e i compiti assegnati 
per casa, evidenziando ripetutamente i continui possibili 
collegamenti tra essi e le competenze minime necessarie da 
raggiungere. 
Alle verifiche insufficienti si è data possibilità di recupero con 
verifiche orali. 

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

La cottura:  
 Trasmissione del calore 
 Cotture per concentrazione e per espansione 
 Materiali per cotture 
 Modificazioni in cottura a carico dei nutrienti 

Fattori di alterazione:chimici,fisici,biologici 
Metodi fisici di conservazione: 

 Uso del freddo 
 Uso del calore 
 Sottrazione d’acqua 
 Uso delle radiazioni 
 Modificazione di atmosfera 

Metodi chimici di conservazione: 
 Conservazione con sostanze chimiche naturali 
 Conservazione con additivi chimici 
Metodi chimico-fisici e biologici di conservazione: 
 Affumicamento 
 Fermentazione (diverse tipologie – lievitazione) 

MODULO 2 -  
Bioenergetica e dieta 
equilibrata 
 

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

MODULO 3 - 
Alimentazione nelle diverse 
condizioni fisiologiche e 
tipologie dietetiche  

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

MODULO 4 -  
Dieta  in particolari 
condizioni patologiche 

 La dieta nelle malattie cardiovascolari: ipertensione 
arteriosa, iperlipidemie e aterosclerosi 

 La dieta nelle malattie del metabolismo: diabete, obesità 
 La dieta nelle gastropatie e nefropatie 
 Cenni: alimentazione e cancerogenesi.  
 Allergie e intolleranze. Nuove normative. 
 Celiachia 

MODULO 5 – 
Nuove tendenze di filiera 
nel settore alimentare. 
Qualità e certificazioni 

 Sostenibilità alimentare. Doppia piramide. 
 Filiera produttiva e filiera corta. 
 I gruppi alimentari 
 Nuovi prodotti alimentari: 
 Alimenti alleggeriti 
 Alimenti fortificati 
 Alimenti funzionali 
 Alimenti innovativi 
 Alimenti di gamma 
 Alimenti biologici 
 OGM e nanotecnologie 
 Qualità nutrizionale,  microbiologica, chimica, 

organolettica, tecnologica-commerciale, legale, 
ambientale. Certificazioni. 

 Frodi alimentari 
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           RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

             __________________________                                                                 ___________________ 

               _______________________________ 
 
 
 
 
 

   

MODULO  6- 
Le contaminazioni 
alimentari: chimiche, 
fisiche e biologiche 

Contaminazione chimica 
 Da sostanze tossiche naturali (fattori antinutrizionali, 

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

zoofarmaci, metalli pesanti, imballaggi e contenitori per 
alimenti) 

Contaminazione fisica 
 Corpi estranei (cenni), radioisotopi 
Contaminazione biologica 
 Caratteristiche di prioni, virus, batteri, funghi microscopici 
 Modalità di contaminazione 
 Fattori ambientali e crescita microbica  
 Malattie prioniche ( la BSE) e di origine virale ( epatite A) 
 Malattie a trasmissione alimentare: modalità di trasmissione 

dei microrganismi e sviluppo della malattia; Salmonella, 
Stafilococco aureo, Clostridium perfringens, Clostridium 
botulinum, Escherichia coli enteropatogeni, Listeria, 
Campilobacter. Bacillus cereus 

 Intossicazioni da muffe (micotossine) 
 Parassitosi intestinali: teniasi, anisakidosi 

MODULO 7 – 
 Il sistema HACCP e la 
sicurezza alimentare 
 

 Igiene degli ambienti di lavoro 
 Igiene del personale 
 Sistema di controllo HACCP 
 Norme legislative 

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

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

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

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

 
DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

                               

Docente: prof.ssa Vena Anna 

Libro di Testo:   S. Rascioni, F. Ferriello “Gestire le imprese ricettive 

up”, indirizzo Enogastronomia -sala e vendita- Rizzoli -

Education. Edizioni Tramontana. 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   120 

Breve profilo didattico della classe 

 

 

Gli alunni della classe, che conosco dal quarto anno, 

sin dall’inizio hanno mostrato interesse e partecipato in 

modo attivo alle proposte didattiche lavorando 

proficuamente sia individualmente che in gruppo. Non 

si sono rivelati particolari problemi disciplinari ma 

qualche alunno non ha frequentato sempre 

regolarmente le lezioni, fatto salvo per chi ha avuto, 

durante l’anno, problemi di salute. In particolare per un 

alunno è stata attivata la dad sin dal momento della 

richiesta ovvero dal mese di ottobre. Dal punto di vista 

delle relazioni e interazioni interpersonali la classe non 

si è mai mostrata particolarmente unita e non tutti 

hanno manifestato disponibilità al dialogo educativo. 

Durante il quarto anno si sono aggiunti alla classe 

alcuni studenti ripetenti e questi gruppi diversi non si 

sono fusi, nemmeno nell’anno successivo, se non con 

pochissimi elementi, pertanto la classe non ha mai 

raggiunto l’auspicata coesione.  Alcuni allievi hanno 

dato prova di elevata motivazione all’apprendimento, 

mostrando interesse alle varie attività proposte e 

impegnandosi nello studio, con risultati generalmente 

più che soddisfacenti e, in qualche caso, ottimi. Alcuni 

ragazzi hanno conseguito esiti assai meno brillanti a 

causa di un metodo di studio poco efficace, 

discontinuità nell’applicazione domestica e scarsa 

attenzione in classe.  

Per qualcuno emerge qualche difficoltà 

nell’esposizione orale e nell’utilizzo del lessico 

specifico della disciplina. 
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Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

In relazione alla programmazione curriculare, sono 

stati conseguiti, pur con diverso grado di 

approfondimento e anche attraverso unità didattiche di 

apprendimento (affrontate sia nel trimestre che nel 

quadrimestre, come da programmazione del c.d.c), i  

seguenti obiettivi in termini di: 

 

Conoscenze 

Ripasso del modulo sulla gestione aziendale: Bilancio 

di esercizio, indici reddituali, patrimoniali e finanziari 

(cenni). 

Gestione economica dell’impresa turistico-ristorativa 

Metodi di calcolo dei costi 

Prezzo di vendita nelle imprese turistico-ristorative 

Cenni alle caratteristiche e dinamiche del mercato 

turistico nazionale /internazionale e cenni alla 

normativa nazionale, internazionale e comunitaria. 

 Tecniche di marketing turistico 

 Marketing pubblico, privato e integrato 

 Analisi interna ed esterna 

 Targeting, posizionamento e scelte strategiche 

 Leve di marketing 

 Tecniche e strumenti di web-marketing 

 Piano di marketing 

Analisi dell'ambiente e scelte strategiche 

Pianificazione e programmazione aziendale 

Vantaggio competitivo 

Controllo di gestione 

Budget e tipologie di budget 

Controllo budgetario e report 

Business plan e suo contenuto 

Marketing plan 

Le abitudini alimentari e l’economia del territorio. 

Qualità 

Contratti del settore turistico-ristorativo e 
responsabilità degli operatori di settore 
 

Capacità 

 Gli alunni sono in grado di: 
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–Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti 

gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-

alberghiera 

–Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di 

accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei 

mercati e della clientela 

–Distinguere per sommi capi le caratteristiche del 

mercato turistico con particolare attenzione al settore 

ristorativo 

–Individuare le risorse per promuovere e potenziare il 

turismo integrato 

–Interpretare la richiesta e lo sviluppo dei mercati 

–Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di 

accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei 

mercati e della clientela 

–Utilizzare le nuove tecnologie nell'ambito della 

produzione, dell'erogazione, della gestione del 

servizio, della comunicazione, della vendita e del 

marketing di settore 

–Individuare le strategie appropriate per la soluzione 

dei problemi 

–Documentare le attività individuali e di gruppo relative 

a situazioni 

–Individuare le strategie appropriate per la soluzione 

dei problemi 

–Redigere relazioni tecniche e documentare le attività 

individuali e di gruppo relative a situazioni 

professionali 

–Applicare la normativa in materia di turismo 

–Documentare le attività individuali e di gruppo relative 
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a situazioni professionali 

Competenze 

Gli alunni: 

progettano, anche con tecnologie digitali, eventi 

enogastronomici e culturali, che valorizzano il 

patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, 

nazionale anche in contesti internazionali per la 

promozione del made in Italy 

 

supportano la pianificazione e la gestione dei processi 

di approvvigionamento, di produzione e di vendita di 

prodotti e servizi rispettando parametri di qualità e in 

un’ottica di sviluppo della cultura dell’innovazione 

 

predispongono prodotti, servizi e menu coerenti con il 

contesto e le esigenze della clientela anche in 

relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari, 

perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo 

la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e 

equilibrati 

 

supportano le attività di budgeting-reporting aziendale 

e collaborare alla definizione delle strategie di 

Revenue Management, perseguendo obiettivi di 

redditività attraverso opportune azioni di marketing 

 

contribuiscono alle strategie di destination marketing 

attraverso la promozione di beni culturali e ambientali, 

delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli 

eventi e delle manifestazioni, per veicolare 

un’immagine riconoscibile e rappresentativa del 

territorio. 

 

 

 

 

 

 



44 

 
Metodi Gli argomenti sono stati trattati inizialmente attraverso 

lezioni frontali, aperte agli interventi individuali, per 

fornire agli allievi una visione organica dell’argomento 

proposto, schematizzando i concetti più complessi, al 

fine di consolidare la formazione di un percorso 

mentale ed espositivo logico e deduttivo. La lezione 

partecipata, le esercitazioni guidate e proposte in 

classe, il coinvolgimento nelle spiegazioni degli alunni 

come parte attiva, hanno caratterizzato, durante 

l’anno, l’impostazione didattica che è stata 

principalmente operativa supportata anche dalla 

trattazione teorica e formale delle varie tematiche con 

riferimenti ad analogie e connessioni tra i vari 

argomenti. Al fine di acquisire e consolidare le 

conoscenze, le competenze e le capacità, sono stati 

risolti esercizi graduati in difficoltà, svolti sempre in 

modo ragionato e sostenuti dalla comprensione delle 

procedure da seguire e cercando sempre il 

coinvolgimento degli alunni. Sono stati svolte anche 

attività di cooperative learning e lavori di gruppo con 

compiti di realtà proposti, sia per lo svolgimento delle 

tre UDA previste dal consiglio di classe, che per la 

trattazione di altri argomenti. 

Strumenti Sono stati utilizzati i seguenti strumenti didattici: testo 

in adozione, appunti, slides, sintesi, materiale 

multimediale, schemi, schede didattiche, pc/tablet, altri 

testi per brevi approfondimenti, google classroom, 

lavagna,lim. 

Durante le prove scritte tutti gli studenti hanno potuto 

avvalersi dell’ausilio di una calcolatrice non 

programmabile e i ragazzi con pdp delle misure 

dispensative e compensative previste. 

Attività di recupero: A inizio anno è stato dedicato largo spazio al recupero 

in itinere dei prerequisiti fondamentali per affrontare il 

percorso didattico in modo adeguato. L’attività in 

classe durante tutto l’anno si è basata 

sistematicamente sullo svolgimento di esercitazioni 

guidate e correzione in classe di esercizi di difficoltà 
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crescente e di quelli proposti nelle verifiche. La 

trattazione degli argomenti previsti è stata talora 

rallentata per consentire lo svolgimento di ulteriori 

esercizi guidati, finalizzati al consolidamento di abilità 

e conoscenze. A seguito di valutazioni insufficienti si è 

provveduto ad un ripasso mirato e alla 

personalizzazione delle misure di recupero per 

concedere agli alunni il tempo necessario a tal fine. 

Contenuti  

Ripasso modulo già trattato nell’anno 
precedente sull’analisi dei costi delle 
imprese turistico ristorative 
 
 
 

Classificazione dei costi 

I metodi di calcolo dei costi 

Il diagramma di redditività 

Il food and beverage cost 

La fissazione del Prezzo di vendita 

Ripasso modulo già trattato nell’anno 
precedente sul bilancio d’esercizio e 
integrazione con l’analisi di bilancio 
 
 

Bilancio d’esercizio 

Le parti e forme del Bilancio d’esercizio 

Principi di redazione del bilancio 

Stato Patrimoniale e Conto economico 

Interpretazione del bilancio 

Analisi per indici 

Indici di redditività 

Rielaborazione dello stato patrimoniale 

Indici patrimoniali (cenni) 

Equilibrio tra fonti e impieghi 

Modulo A –  
 
 

Il mercato turistico 

Organismi e fonti normative nazionali e internazionale 

(cenni) 

Nuove tendenze del turismo 

Modulo B –  
 
 

 Il Marketing 

Differenze tra marketing strategico ed operativo 

Il marketing turistico 

Fasi del marketing strategico 

Fonti informative  

Analisi interna 

Analisi della concorrenza 

Analisi della domanda 

Segmentazione 

Target 
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Posizionamento 

Obiettivi strategici 

Marketing operativo 

Leve di marketing. 

Prezzo 

Prodotto 

Distribuzione 

Comunicazione 

Web marketing 

Marketing plan 

Modulo C –  
 
 

Pianificazione programmazione e controllo di gestione 

Scelta imprenditoriale strategica 

Vision e mission 

Pianificazione e programmazione aziendale 

Il vantaggio competitivo 

Il controllo di gestione 

Il budget  

Articolazione del budget e differenze con il bilancio 

d’esercizio 

Budget degli investimenti 

Budget economico 

Controllo budgetario 

Il business plan 

Contenuto del business plan 

Modulo D Le norme di sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro 

Le norme di igiene alimentare e di protezione dei dati 

personali 

Le norme ISO 9000 e la qualità totale 

I principali contratti delle imprese ristorative 

Caratteristiche e differenze 

Modulo E Le abitudini alimentari e l’economia del territorio 

Fattori che incidono sui consumi e sulle abitudini 

alimentari 

Caratteristiche dei consumi in Italia 

Attuali tendenze in campo alimentare 

Cenni alla legislazione sul marchio, sui marchi di 

qualità e sui prodotti a Km 0 
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Verifiche e valutazioni Le verifiche effettuate durante l’anno scolastico si sono 

basate su prove scritte semi-strutturate con domande 

chiuse ed aperte, esercizi, analisi di casi aziendali, 

simulazioni prove d’esame e anche su prove orali, 

compiti di realtà e valutazioni prodotti/capolavoro di 

UDA. 

Criteri di valutazione Gli studenti sono stati valutati considerando il livello di 

conoscenze, abilità e competenze raggiunte. E’ stato 

comunicato agli studenti il punteggio attribuito alle 

richieste e agli esercizi nelle prove semi strutturate 

nonché le griglie utilizzate e i relativi criteri per tutti i 

tipi di prova e per i compiti di realtà in modo da aiutarli 

nell’organizzazione del lavoro, anche attraverso 

l’autovalutazione.  

Nella valutazione intermedia e finale si è tenuto conto 

anche dei seguenti elementi: progressione rispetto alla 

situazione di partenza; impegno, rispetto delle 

consegne, interesse e partecipazione all’attività 

didattica. 

 

    RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

         _____________________________                                                              ___________________ 

         _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: LABORATORIO DEI SERVIZI DELL’ENOGASTRONOMIA  

                               

Docente: prof. CAPPELLETTO DARIO 

Libro di Testo:   Giovanni Guadagno, “Organizzare & Gestire”, 

EDIZIONI URBAN, ISBN 9788886205597 

Ore di lezione effettuate al 15/05/2023   138 

Breve profilo didattico della classe La classe si presenta mediamente motivata e 

suddivisa in due gruppi: uno, il più consistente, segue 

le lezioni regolarmente e si attesta su una buona 

media; l’altro, il più ristretto invece, ha una media 

tendenzialmente sufficiente con qualche insufficienza 

nell’attività pratica. 

Obiettivi didattici realizzati (in termini 

di conoscenze, competenze, capacità) 

Conoscenze acquisite: 

  Caratteristiche e prodotti del territorio 

  Tecniche di catering e banqueting  

 Tipologie di intolleranze alimentari  

 Sistema HACCP  

 Marchi di qualità  

  HACCP  

Capacità acquisite:  

 Realizzare piatti con prodotti del territorio  

 Applicare i sistemi di tutela per la salute  

 Riconoscere e valorizzare i marchi di qualità  

Competenze acquisite:  

 Utilizzare tecniche di lavorazione e attrezzatura di 

cucina nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici  

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali e 

nazionali, i prodotti e le specialità del territorio 

  Applicare le normative vigenti, nazionali e 

internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti 
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  Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione 

per la qualità del servizio e il coordinamento con i 

colleghi 

Metodi Attività laboratoriale in learning by doing, cooperative 

learning e lezioni frontali partecipate 

Strumenti Slide proposte dal docente, libro di testo, utilizzo del 

laboratorio di via Forni. 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  

MODULO 1 – IL MENU Tipologie di menu; 

regole di impostazione del menu; 

regole di progettazione; 

scelta del menu in base alla struttura ristorativa adatta 

MODULO 2 – ALLERGENI, 
INTOLLERANZE E PRODOTTI 
SOSTITUTIVI  

Allergie ed intolleranze; 

Gli allergeni: classificazione ed individuazione; 

Regole di etichettatura; 

Regole di individuazione degli allergeni nel menu; 

prodotti sostitutivi per allergie ed intolleranze a latte, 

uova e frumento 

La celiachia: cucina per celiaci e utilizzo di prodotti 

adeguati 

MODULO 3 – I MARCHI DI QUALITA’ 
DEI PRODOTTI TIPICI 

Marchi di qualità europei ed italiani; 

studio dei disciplinari di produzione di prodotti DOP, 

IGP, STG, e PAT 

MODULO 4 – APPLICAZIONE DEL 
PROTOCOLLO HACCP 

Le schede di monitoraggio applicate al lavoro 

quotidiano 

CCP, GMP e SOP 

MODULO 4 – CATERING E 
BANQUETING (terminato oltre il 15 
maggio) 

Differenze tra catering e banqueting; 

organizzazione di un evento; 

gestione del personale; 

MODULO 5 – LA CUCINA REGIONALE 
ITALIANA 

Produzione in laboratorio di alcuni dei principali piatti 

della cucina della tradizione lombarda, piemontese e 

veneta in base alla stagionalità. 

Verifiche e valutazioni Verifiche pratiche e verifiche scritte; 

simulazioni seconda prova esame di stato 
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Criteri di valutazione I criteri utilizzati per la valutazione sono quelli delle 

apposite griglie approvate dal dipartimento 

enogastronomico; Per le simulazioni delle prove 

dell’esame di stato sono state utilizzate le griglie di 

valutazione ministeriali previste per tale tipologia di 

prova 

 

  I RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

       _____________________________                                                                 ___________________ 

       _____________________________   
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

DISCIPLINA: SALA E VENDITA 

 

Docente: prof.ssa 

 

CONTINI DONATELLA 

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

Ore di lezioni effettuate al 

15.05.2023 
h 69 

Breve profilo didattico della 

classe 

Nell’arco dell’anno scolastico, gli allievi hanno manifestato un 
atteggiamento abbastanza corretto e disciplinato in aula ,anche 
se talvolta passivo, così da consentire lo svolgimento delle 
lezioni in un clima sereno e poter così raggiungere obiettivi più 
che buoni . Alcuni allievi hanno dimostrato una superficiale 
attenzione durante le lezioni e altalenante l’impegno nello 
studio domestico, nonostante le continue sollecitazioni 
dell’insegnante.  
L’alunno che seguiva in DDI le lezioni per motivi di salute, è 
riuscito sufficientemente  a stare al passo con lo svolgimento 
delle lezioni e per lo studio domestico, nonostante le difficoltà. 
Durante lo svolgimento del programma si è cercato di creare 
collegamenti con la materia professionale di cucina e con le 
materie dell’area comune, considerando la storia, i periodi 
storici, le zone geografiche degli alcolici e dei superalcolici 
sotto il profilo organolettico per l’uso in cucina. Si è parlato dell’ 
importanza del saper bere con consapevolezza, dando 
importanza anche a ciò che si andrà a bere. 
Il  lavoro autonomo e lo studio personale  si è  rivelato 
abbastanza  organizzato, anche se si sono notati casi di 
difficoltà di rielaborazione e mancanza di un metodo di studio 
per alcuni alunni. 
 

Obiettivi didattici realizzati 

 

Conoscenze: 
- la vite, viticoltura e enologia nazionale e internazionale 
- tecniche di produzione del vino (tipologie di 
fermentazioni) 
- le spumantizzazioni, i due metodi ( classico e Charmat) 
-  la vendemmia, appassimento naturale e forzato e vini 
che vengono creati con queste tipolgie di vendemmie ( passiti , 
vini botritizzati, vini di ghiaccio ) 
- Vini autoctoni  dell’enografia italiana per regione  
- la birra, tipologie e possibilità di uso in cucina 
- i distillati: produzione, servizio e uso anche in cucina  
 
Abilità. 
- Individuare la tipologia di  provenienza enoica nazionale 
per tipologia di vino 
- Individuare i più importanti vini autoctoni e alloctoni per 
regione 
- Individuare la diversità di preparazione della 
spumantizzazione ( classico e charmat, dolce e secco) 
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-  Individuare l’importanza delle produzioni locali come 
veicolo per la promozione e la valorizzazione del territorio 
- Individuare la tipologia di  provenienza dei superalcolici 
per tipologia di lavorazione e di materia prima, in base alla 
cultura del paese. 
- Individuare la diversità di preparazione delle birre e 
saperle utilizzare in cucina in alternativa al vino 

 
 
Metodi 
 

Al libro di testo sono state approfondite le lezioni frontali con 
utilizzo della Lim e di varie fonti integrative (giornali e libri di 
settore) schemi per agevolare lo studio. 
È stata favorita la partecipazione attiva degli allievi alle lezioni 
attraverso esperienze personali e curiosità sulle bevande 
alcoliche così da sensibilizzare l’uso dell’alcol come bevanda 
sia  da accompagnamento al cibo che come materia di utilizzo 
per la preparazione del piatto.  
 

 
Strumenti 

LIM, connessione Internet, Fonti integrative cartacee, video uso 
del PC 

Attività di recupero: 
 

Recupero in itinere e individuale. 

UDA 1 -  
 

La distillazione; tipologie di distillati in base alla materia prima 

utilizzata, servizio, possibilità anche di uso in cucina 

UDA 2 -  
 

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

le tipologie fermentazioni ; dal mosto al vino fiore. 

UDA 3 -  
 

La spumantizzazione: metodo charmat, classico e 

champenoise ( sia per vini secchi che dolci) 

UDA 4 -  
 

I vini passiti ( icevine, botritys cinerea, appassimento naturale e 

sulla vite) 

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

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

UDA 6- Viticoltura nazionale dei principali vini  per regione 

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

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Sono state somministrate agli alunni verifiche strutturate ad 

ogni fine modulo, verifiche orali anche durante correzioni 

verifiche scritte, così da poter fare un ulteriore recupero durante 

la correzione in classe. 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

La valutazione è avvenuta attraverso osservazione costante dei 
comportamenti, della preparazione sulle conoscenze, la 
collaborazione, l’interesse e la  frequenza del gruppo classe, 
sia durante il primo periodo  in classe che durante il periodo di 
lezioni a distanza. 
 

 

      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

_________________________________                                                     ______________________ 

_________________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone” 
 

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE                                                                                                                             

Docente: Prof.ssa 

 

GARBUZZI ROBERTA 

Libro di Testo:   

 

COMPETENZE MOTORIE- Zocca, Gulisano, Manetti, Marella, 

Sbraghi 

Ore di lezione effettuate al 

15.05.2023   
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Breve profilo didattico della 

classe 

Classe globalmente ben dotata per qualità psicomotorie. 
La maggior parte degli alunni, si è rivelata molto disponibile al 
dialogo educativo ed autonoma da un punto di vista operativo, 
un piccolo gruppo ha dimostrato una partecipazione sufficiente 
ma non apprezzabilmente attiva. Si sono impegnati nelle varie 
attività proposte conseguendo risultati differenti ma comunque  
sempre positivi. Hanno collaborato nell’organizzazione e 
gestione di un torneo interno alla classe, ognuno a modo 
proprio. Alcuni alunni si sono impegnati nella fase di 
preparazione e gestione effettiva con compiti di arbitraggio, 
giuria e compilazione di referti. Ho dovuto ridurre la 
programmazione pratica, rispetto alle intenzioni iniziali,  poiché 
la classe quest’anno ha lavorato in una palestra esterna dove 
sono mancati alcuni spazi e/o attrezzi adeguati. Le abilità 
conseguite sono globalmente più che discrete, per alcuni 
buone.  

Obiettivi didattici realizzati (in 

termini di conoscenze, 

competenze, capacità) 

 

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

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

appunti – ricerche – referti- strumenti digitali 

 
Attività di recupero: 
 

In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato 

Contenuti 
 

 

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

MODULO 2  
 
 

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

MODULO 3  Linguaggio del corpo 

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

VERIFICHE e VALUTAZIONI 
 

Le verifiche sono state effettuate osservando tutto il processo 

di apprendimento, e somministrando test e prove oggettive 

CRITERI di VALUTAZIONE 
 
 

I criteri di valutazione hanno tenuto conto dei livelli di partenza 

dei singoli alunni, premiato i miglioramenti ed il lavoro profuso 

nel perseguimento degli obiettivi, considerata la partecipazione 

alle attività in distanza nonché la correttezza dei comportamenti 

ed infine registrato i livelli oggettivamente raggiunti 

 

 

      RAPPRESENTANTI  DEGLI ALUNNI                      IL DOCENTE 

_________________________________                                                     ______________________ 

_________________________________ 
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Istituto Superiore “G. Falcone" 

 
DISCIPLINA: RELIGIONE 

                               

Docente: prof. PAJA RIGERT 

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

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

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022   29  

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

mostrato interesse ed attenzione alle lezioni;  

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

Documenti magisteriali ed encicliche (Gaudium et 

Spes, Phersonae Humanae, Humanae Vitae, 

Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in 

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

Attività di recupero: In itinere. 

Contenuti  

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

fra uomo e donna. 

2. I diversi significati di Amore nella cultura e nella 

società. 

3. Ciò che è fondamentale perché nel rapporto di 

coppia cresca l’Amore vero. 

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

nella scala dei valori, il sesso deve seguire 

all’intesa affettiva e spirituale. 

2. Il valore della Verginità. 

MODULO 3 -  Il significato del Sacramento del Matrimonio 

secondo la Religione Cattolica e la sua 

interpretazione della Sessualità, con 

riferimenti biblici e ai documenti del 

Magistero. 

Il Matrimonio civile e la convivenza. 

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

l’eutanasia e la posizione della Chiesa Cattolica. 

 Etica dei metodi naturali e degli 

anticoncezionali 

MODULO 5 -  La manipolazione genetica, la fecondazione 

medicalmente assistita (legge 40) e le problematiche 

di bioetica. 

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

nel pentamestre. 

Criteri di valutazione Nelle valutazioni si è tenuto conto: 

2) della capacità di riflessione, di approfondimento 

e di rielaborazione critica e personale dei 

contenuti appresi; 

3) della capacità di utilizzare correttamente i 

linguaggi specifici; 
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4) dell’interesse dimostrato come risposta alla 

motivazione; 

5) dell’impegno nel lavoro in classe; 

6) della partecipazione come contributo allo 

svolgimento delle lezioni; 

7) del grado di maturazione espresso nel rapporto 

relazionale con i coetanei e con gli adulti 

nell’ambito della vita scolastica. 

 

     RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI                            IL DOCENTE 

           _____________________________                                                               _________________ 

           _____________________________   
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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  

          [1] 

UNITA’ 
DIDATTICA 

X   SC. 
ALIMENTAZION

E, 
LABORATORIO 

ENOGASTR. 

INGLESE 

Sostenibilità 
alimentare ed 
ambientale 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

 CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

PROGETTO 
“CONNESSIONI 

DI VALORE”- 
GREEN 

SCHOOL 

  

X 

  SC. 
ALIMENTAZION

E, 
LABORATORIO 

ENOGASTR DTA 

Produzioni e 
consumi 
sostenibili          
AGENDA 2030 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

CITTADINANZA 
EUROPEA 

UNITA’ 
DIDATTICA 

  

X 

  SC. 
ALIMENTAZION

E, 
LABORATORIO 

ENOGASTR. 

DTA 

INGLESE 

TEDESCO 

Valorizzazione 
dei Prodotti del 
Territorio e delle 
Dieta 
Mediterranea 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 
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PROGETTO 
GREEN 
SCHOOL: 
CONFERENZA 
“SLOW FOOD E 
I  PRESIDI DEL 
TERRITORIO” 

  

X 

  SC. 
ALIMENTAZION

E, 
LABORATORIO 

ENOGASTR. 

INGLESE 

Slow Food – 
Attività nel 
mondo- 
produzioni 
sostenibili -
tradizione e 
cultura- Presidi 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

 CITTADINANZA 
CULTURALE 

CITTADINANZA E 
AMBIENTE 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

CITTADINANZA E 
VOLONTARIATO 

UNITA’ 
DIDATTICA 

X   SC. 
ALIMENTAZION

E, 
LABORATORIO 

ENOGASTR. 

Ed. alimentare CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA 
SCIENTIFICA 

CITTADINANZA 
ECONOMICA 

UNITA’ 
DIDATTICA 

X   SC. 
ALIMENTAZION

E 

INGLESE 

DTA 

Sicurezza 
alimentare - 
HACCP 

CITTADINANZA E 
SALUTE 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

VIGNE OLCRU   X LAB.  SERV. 
ENOGASTR. 

SALA 

Vendemmia e 
vinificazione 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

“UNI BIRRA” X  LAB.  SERV. 
ENOGASTR. 

SALA 

storia e 
produzione della 
birra, tipologia di 
spillatura e di 
servizio 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

ALTERNANZA X   LAB.  SERV. 
ENOGASTR. 

laboratori di 
settore 

CITTADINANZA 
CULTURALE 

SCAMBIO 
CULTURALE 

CON LA 
GERMANIA  

  X  LINGUA 
TEDESCA 

 CITTADINANZA 
EUROPEA 
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[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. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 UNITA’ 
DIDATTICA 

 X   ITALIANO 
Le migrazioni 
degli Italiani ieri e 
l’immigrazione in 
Italia oggi 

  
CITTADINANZA E 

LEGALITA’ 

 UNITA’ 
DIDATTICA 

 X   ITALIANO 
Per non 
dimenticare: il 
Giorno della 
Memoria 

CITTADINANZA E 
LEGALITA’ 

UNITA’ 
DIDATTICA  

 X   INGLESE  Istituzioni della 
Comunità 
Europea, del 
Regno Unito e 
Americane 

CITTADINANZA E 
LEGALITA’ 

 

PROGETTO 
FISCO E 
SCUOLA 

X  DTA 

EDUCAZIONE 
CIVICA 

Significato sociale 
della 
contribuzione(art. 
53), Sostenere 
comportamenti di 
tax compliance, 
ossia di 
adempimento 
spontaneo degli 
obblighi fiscali. 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 

 “UNA, DIECI, 
CENTO…..AGEN
DE ROSSE. 
QUALE 
DEMOCRAZIA?” 

X  DTA 

STORIA 

EDUCAZIONE 
CIVICA 

La mostra 
“Peppino 
Impastato e 
Adriana Castelli”, 
ricorda alcuni tra i 
più importanti fatti 
storici, avvenuti in 
Italia negli anni ’90 
per mano della 
mafia, per 
diffondere 
messaggi di 
sensibilizzazione e 
contrastare il 
fenomeno 

CITTADINANZA E 
LEGALITÀ 
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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 

 

 


