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1. PROFILO 

PECUP 

 
Lo studente dell'indirizzo “Servizi per l'Enogastronomia e l'Ospitalità Alberghiera” affronta l’esperienza dell’Esame di 

Stato attraverso: 

 la personalizzazione del percorso di apprendimento attraverso un progetto formativo individuale (PFI) redatto nel 

primo biennio da tutor individuati all’interno dei Consigli di Classe;

 un corso di studi quinquennale in cui acquisisce specifiche competenze tecnico-pratiche, organizzative e gestionali 

nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità 

alberghiera;

 periodi di FSL (ex PCTO) svolti nel triennio;

 percorso di orientamento svolto nel corso del quinto anno.
 

 
La classe presenta due percorsi: “Enogastronomia” e “Servizi di sala e vendita” nelle quali il profilo viene orientato e 

declinato. 

 
Nel percorso “Enogastronomia”, il diplomato è in grado, in particolar modo, di: 

 intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti 

enogastronomici;

 operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove 

tendenze enogastronomiche;

 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,

 valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali;

 supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica 

di ricerca della qualità;

 pianificare la struttura organizzativa in relazione a impianti, attrezzature e risorse umane;

 predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a 

specifici regimi dietetici e stili alimentari);

 applicare le norme riguardanti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la salute nei 

luoghi di lavoro;

 applicare correttamente il sistema HACCP;

 comunicare in almeno due lingue straniere.
 

 
Nel percorso “Servizi di sala e vendita”, il diplomato è in grado, in particolar modo, di: 

 svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e 

vendita di prodotti e servizi enogastronomici;

 interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla 

richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici;
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 utilizzare forme di comunicazione e relazione orientate al cliente e finalizzate all’ottimizzazione della qualità del 

servizio;

 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 eventi enogastronomici che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali;

 pianificare la struttura organizzativa in relazione a impianti, attrezzature e risorse umane, processi di 

approvvigionamento e commercializzazione dei servizi enogastronomici;

 applicare le norme riguardanti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la salute nei 

luoghi di lavoro;

 applicare correttamente il sistema HACCP;

 comunicare in almeno due lingue straniere.

 

 
RIFERIMENTO ALLE ATTIVITÀ ECONOMICHE REFERENZIATE AI CODICI ATECO 

 

L’indirizzo di studi fa riferimento alle seguenti attività, contraddistinte dai codici ATECO adottati dall’Istituto nazionale 

di statistica per le rilevazioni statistiche nazionali di carattere economico ed esplicitati a livello di Sezione e di correlate 

Divisioni: 

 
I "ATTIVITÀ DEI SERVIZI DI ALLOGGIO E DI RISTORAZIONE" 

56 - ATTIVITÀ DEI SERVIZI DI RISTORAZIONE 

56.1 - RISTORANTI E ATTIVITÀ DI RISTORAZIONE MOBILE 

56.2 - FORNITURA DI PASTI PREPARATI (CATERING) E ALTRI SERVIZI DI RISTORAZIONE 

56.3 - BAR E ALTRI ESERCIZI SIMILI SENZA CUCINA 
 

 
C “ATTIVITÀ MANIFATTURIERE” 

10.71 - PRODUZIONE DI PANE; PRODOTTI DI PASTICCERIA FRESCHI
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2. COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

ELENCO DOCENTI CON ORE SETTIMANALI IN QUINTA E STABILITÀ NEL TRIENNIO 
 

MATERIA DOCENTE 
N. 
ore 

III IV V 

Coordinatore Delle Attività Didattiche Franco Marano 

Lingua e letteratura italiana Elena Pozzoli 4 x 
 

x 

Storia Erica Ricci 2 
 

x x 

Lingua Inglese Rossella Li Volsi 2 x x x 

Scienza e cultura dell’alimentazione Michela Giussani 4 x x x 

Seconda lingua straniera (Francese) Dominique Aupy 2 x x x 

Francese (Conversazione) Dominique Aupy 1 x x x 

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva Maria Grazia Castelli 4 x x x 

Laboratorio di servizi enogastronomici. – Cucina Carlo Mazara 5 x x x 

Laboratorio di servizi enogastronomici - Arte bianca Carlo Mazara 2 x x x 

Laboratorio di servizi enogastronomici - Sala e vendita Stefano Alecci 
7/6 
/5 

x x x 

Matematica Enrico Garzonio 3 
  

x 

Religione Roberto Nava 1 x x x 

Scienze motorie e sportive Cinzia Maestrali 2 
  

x 

Tecniche di comunicazione Emma Veronesi 1/2 
  

x 
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3. PROFILO DELLA CLASSE 

 
COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

 

La classe è composta da tredici studenti, tutti provenienti dalla classe quarta di questo Istituto. 

La classe è divisa in due percorsi: 

- settore enogastronomia – settore cucina (sette studenti) 

- settore sala e vendita (sei studenti). 

 
I Consigli di Classe che si sono susseguiti hanno potuto notare nel corso degli anni un consolidamento dei prerequisiti 

di base e un impegno costante dalla maggior parte degli studenti. Tuttavia, nell’ottica di una valutazione oggettiva delle 

competenze acquisite, si osserva che il livello degli apprendimenti risulta in linea con il percorso di studi professionale. 

Di conseguenza, si sono proposte attività volte a consolidare tale profilo, orientando la didattica verso una maggiore 

complessità nelle richieste, ma mantenendo come riferimento i quadri di competenze dell’indirizzo specifico.  

Il Consiglio di Classe rileva che gran parte degli studenti ha pienamente raggiunto gli obiettivi didattici prefissati, 

nonostante risultino eterogenei, se pur positivi, i livelli di competenze acquisite. Rimangono due casi isolati (uno in 

particolare) per i quali si riscontrano difficoltà nell’apprendimento e profili non ancora in linea con i traguardi previsti 

dal percorso formativo, tanto che è stato necessario adottare strategie di potenziamento e recupero per il 

conseguimento degli obiettivi minimi. 

La frequenza scolastica è stata regolare così come la partecipazione al dialogo educativo. 

 
CANDIDATI ESTERNI 

 

Alla classe sono stati associati tre candidati esterni, due provenienti da percorsi di istruzione presso Centri Studi privati 

e uno con preparazione da privatista (studio individuale). 

 

 
OBIETTIVI TRASVERSALI, CULTURALI E COGNITIVI PERSEGUITI DALLA CLASSE (PTOF) 

 

OBIETTIVI TRASVERSALI E CULTURALI 
In coerenza con i valori costituzionali e le scelte legislative, che regolano la vita della nostra società e della scuola, 

proponiamo come obiettivo finale la formazione di una coscienza civica e sociale democratica, in cui ci sia il massimo 

equilibrio tra libertà individuale e solidarietà, da perseguire praticando e facendo praticare:  

 la valorizzazione della creatività, dell’iniziativa e della partecipazione degli studenti alla vita della scuola; 

 la responsabilità personale dei propri atti nei confronti di persone, cose, ambienti: chi risponde dei propri atti 

negativo è persona matura; 

 il riconoscimento della libertà altrui è condizione necessaria per la salvaguardia della propria libertà: le leggi vanno 

rispettate; 

 il rispetto delle condizioni operative del lavoro comune (orari, regole): a scuola nessuno è un’isola; 

 l’uso sano e positivo del proprio corpo mediante una pratica ginnica e sportiva corroborata da una corretta 

conoscenza del linguaggio specifico. 

 

VALORI CIVILI:
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 conoscere e praticare i diritti e i doveri dell’uomo e il principio dell’uguaglianza fra gli uomini; 

 conoscere e praticare la parità dei diritti e dei doveri fra uomini e donne; 

 saper considerare la diversità di ideologie e di opinioni un’occasione di confronto e di ricerca comune di valori 

unificati; 

 riconoscere il diritto alla diversità etnica, religiosa, culturale, razziale, accettarlo come fonte di arricchimento e non 

come fonte di gerarchie di valori; 

 saper accettare la presenza del disabile nella comunità scolastica nella comunità scolastica, collaborando per la 

sua possibile integrazione nella scuola, nella società, nel mondo del lavoro; 

 fare propria la cultura basata sull’accettazione, sul rispetto degli altri e sulla solidarietà; 

 saper apprezzare i valori dell’amicizia, della vita di relazione e della qualità della vita; 

 saper cogliere il valore della legalità intesa come rispetto del diritto e quindi saper rispettare le regole, l’ambiente, 

gli altri, le cose non proprie; 

 saper valutare e valutarsi con senso critico; 

 conoscere il proprio corpo e rispettarlo, 

 avere stima di sé; 

 conoscere l’ambiente circostante e sapersi muovere in esso con autonomia. 

 
OBIETTIVI CULTURALI: 

 saper utilizzare la lingua italiana parlata, scritta e trasmessa per entrare in rapporto con altri 

 comprendere i messaggi e saper comunicare utilizzando la lingua straniera 

 conoscere il linguaggio scientifico e tecnico per analizzare e interpretare fenomeni naturali 

 comprendere, saper analizzare e sintetizzare un testo letterario, scientifico, tecnico, artistico, professionale 

 saper lavorare autonomamente e in gruppo 

 saper comunicare attraverso il linguaggio formale, scritto e orale, concetti e idee astratte 

 saper inquadrare in un medesimo schema logico questioni diverse 

 saper comprendere e riconoscere l’interazione fra mondo fisico, biologico e comunità umane 

 conoscere e comprendere fatti e fenomeni collocati nel tempo e nello spazio 

 acquisire un metodo di studio che fornisca elementi di autonomia culturale progressiva 

 saper considerare criticamente affermazioni e informazioni per arrivare a convinzioni fondate e decisioni 

consapevoli 

 
OBIETTIVI COGNITIVI: 

 Capacità di osservazione, di analisi e di riflessione come metodo di indagine di un fenomeno 

 Capacità di scelta e applicazione di strumenti operativi in situazioni nuove e complesse 

 Acquisizione di un metodo di studio autonomo, abitudine a un lavoro sistematico 

 Capacità di ricercare, documentare il lavoro personale, argomentare in modo efficace, valutare 

 e relazionare con padronanza 

 Capacità di rielaborare personalmente gli argomenti appresi e di trasferire le conoscenze da 

 un ambito disciplinare all’altro 

 Partecipazione attiva e propositiva al lavoro organizzato, individuale e di gruppo 
 
 
 

 
PERCORSI DI FORMAZIONE SCUOLA-LAVORO (EX PCTO)
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La vigente legislazione prevede un minimo di 210 ore obbligatorie di attività per gli studenti degli istituti professionali. 

Tale monte-ore viene raggiunto attraverso attività di formazione in Istituto e attività presso soggetti esterni. 

Tutti gli studenti dalla classe hanno svolto ore di FSL presso strutture esterne che il Consiglio di Classe ritiene 

assimilabili alla FSL. 

La sintesi delle attività svolte dai singoli studenti nel corso del triennio è allegata al presente documento. 

La relativa documentazione è inserita nei fascicoli personali degli studenti. 

 
Gli obiettivi formativi e di apprendimento su cui il CdC ha posto particolare attenzione sono stati: 

- capacità di produrre un lavoro conforme alle richieste 

- capacità di organizzare il lavoro in modo autonomo 

- conoscenza e applicazione della normativa vigente in tema di sicurezza e igiene sul posto di lavoro 

(HACCP) 

- utilizzo di tecniche di lavorazione appropriate 

- utilizzo del linguaggio tecnico-professionale 

- capacità di integrarsi con le altre figure professionali presenti in azienda 
 

 
STRUMENTI E METODI DIDATTICI UTILIZZATI DAL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

Coerentemente con il progetto di Istituto, ogni docente ha cercato di uniformarsi ad una visione formativa 

avvalendosi di ogni strumento ritenuto idoneo in piena autonomia per raggiungere tale scopo. 

Compito dei docenti è stato in prevalenza l'apprendimento da parte dello studente, per ottenere il quale sono state 

adottate strategie atte a far raggiungere agli allievi gli obiettivi prefissati. 

Di seguito si riassumono strumenti e metodi utilizzati dai docenti in ciascuna disciplina. 

 

STRUMENTI 
 

 
Libro di testo 

Dispense e 
fotocopie 

Siti web LIM Laboratorio Palestra 

Lingua e letteratura italiana X x  x   

Storia X x x x   

Educazione civica  x x x   

Lingua inglese X x     

Seconda lingua straniera (Francese) X x x x   

Matematica X x  x x  

Diritto e tecniche amministrative della 

struttura ricettiva 
X x x x 

  

Scienza e cultura dell’alimentazione X x  x   

Laboratorio di servizi enogastronomici 

(arte bianca) 

 
x 

  
x 

 

Laboratorio di servizi enogastronomici 

(settore cucina) 
X x 

  
x 

 

Laboratorio di servizi enogastronomici 

(settore sala e vendita) 
X 

   
x 

 

Tecniche di comunicazione X  x x   

http://www.istitutoprealpi.it/
mailto:prealpisaronno@tiscali.it
mailto:prealpiscuole@pec.it


Istituto Professionale "PREALPI “Settore Servizi 
Articolazioni: 
Servizi per l’Enogastronomia - Servizi di Sala e Vendita 

SCUOLA PUBBLICA PARITARIA – VARH025001 
Decreto nº 786 - 29/11/2004 

21047 SARONNO (VA) - Via S. Francesco, 13 
Tel: 029600580 – Fax: 0296704581 

www.istitutoprealpi.it - E - mail: prealpisaronno@tiscali.it 
Posta Elettronica Certificata: prealpiscuole@pec.it 

10 

 

 

 

Scienze motorie e sportive  x    x 

Religione o attività alternative  x x x   

 

 
METODI 

 

 Lezione 
frontale 

Lezione 
interattiva 

Lavori di 
gruppo 

Studio 
guidato 

Cooperative 
learning 

Lingua e letteratura italiana X x  x  

Storia X x x x  

Educazione civica  x x  x 

Lingua inglese X x    

Seconda lingua straniera (Francese) X x  x  

Matematica X x x x  

Diritto e tecniche amministrative della struttura 

ricettiva 
X x 

 
x 

 

Scienza e cultura dell’alimentazione X  x x  

Laboratorio di servizi enogastronomici (arte 

bianca) 
X x x 

  

Laboratorio di servizi enogastronomici (settore 

cucina) 
X x x 

  

Laboratorio di servizi enogastronomici (settore 

sala e vendita) 
X x x 

  

Tecniche di comunicazione X x x  x 

Scienze motorie e sportive X x    

Religione o attività alternative X x    

 
 

 
CRITERI DI VALUTAZIONE E ATTRIBUZIONE CREDITI 

 

Il consiglio di classe ha adottato la seguente griglia per la valutazione come indicato nel PTOF 
 

VOTI GIUDIZI DESCRIZIONE 

1 -3 gravemente 

carente e 

insufficiente 

Manca delle conoscenze fondamentali; non è in grado di affrontare 

compiti semplici. Si mostra fortemente disorientato rispetto ai 

contenuti disciplinari. Non rispetta gli impegni scolastici 

4 Gravemente 

insufficiente 

Possiede conoscenze frammentarie e superficiali; commette errori 

nell'esecuzione di compiti semplici; ha difficoltà a condurre analisi 

corrette e non sa sintetizzare. Manca di autonomia nello studio. 

Possiede un lessico scorretto. L'impegno nel lavoro scolastico è 

scarso. 
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5 Insufficiente Possiede conoscenze non approfondite, commette ancora errori 

nell'applicazione e nell'analisi; non ha autonomia nella rielaborazione 

e coglie parzialmente gli aspetti essenziali. Non 

sempre rispetta gli impegni scolastici. 

6 sufficiente Conoscenze adeguate ma non approfondite. Linguaggio 

abbastanza corretto. Connessioni logiche e competenze essenziali. 

7 discreto Conoscenze adeguate e puntuali. Terminologia appropriata. 

Capacità di analisi e di collegamento soddisfacenti. Competenze 

abbastanza sicure. 

8 buono Conoscenze soddisfacenti e approfondite. Esposizione chiara. 

Buona capacità di rielaborazione personale. Valide competenze 

disciplinari. 

9-10 ottimo Conoscenze ampie, complete e approfondite. Capacità di muoversi 

in ambiti disciplinari diversi. Sicura padronanza della terminologia. 

Competenze eccellenti. 

 
Per quel che concerne l’attribuzione di crediti, si fa riferimento a quanto previsto alle pagine 39-43 del PTOF, si 

riportano i criteri per l’assegnazione di eventuali punti aggiuntivi: 

 
Credito scolastico (CS) = Ei + (C1 + C2 + C3 + C4) 

 
Ei rappresenta l’estremo inferiore della banda del credito in cui ricade la media dello studente. 
C1, C2, C3 e C4 vanno a determinati secondo i criteri sottoindicati. 
Se il credito scolastico (CS), per i candidati interni e esterni, calcolato secondo il criterio di cui sopra, risulta per la 
parte decimale uguale o superiore a 0,60 all’allievo sarà attribuito il valore massimo della banda di oscillazione del 
credito nel quale ricade la sua media, in tutti gli altri casi si assegna l’estremo inferiore della banda del credito. 

 

 
 

 
C 1: media dei voti (M) 

Se M = 6 allora a C1 viene assegnato il valore: 

C1 = M – 6. 

Se 6 < M <= 7 allora a C1 viene assegnato il valore: 

C1 = M – 6. 

Se 7 < M <= 8 allora a C1 viene assegnato il valore: 

C1 = M – 7. 

Se 8 < M <= 9 allora a C1 viene assegnato il valore: 

C1 = M – 8. 

Se 9 < M <= 10 allora a C1 viene assegnato il valore: 

C1 = M – 9. 

C 2: frequenza 
Se il numero di assenze è inferiore al 5% del monte ore annuo di indirizzo si 

riconoscono 0,30 punti di credito 

C 3: interesse e 

impegno 

C3 - viene assegnato il valore: 

Punti 0,30 solo se lo studente ha mostrato interesse e partecipazione alle 

attività didattiche. 
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C 4: attestazioni e/o 

partecipazione ad 

attività integrative 

definite dal Collegio dei 

docenti 

Il Credito formativo è riconosciuto sia ai candidati interni che esterni nei 

seguenti casi: 

- punti 0,10 collaborazioni a testate giornalistiche . 

- punti 0,10 cooperazione e donatori sangue. 

- punti 0,20 attività sportive promosse da Enti, Federazioni del C.O.N.I. 

- punti 0,10 se l’insegnamento* ha durata 10 < durata < 20 ore; 

- punti 0,20 se l’insegnamento* ha durata 20 < durata < 30 ore; 

- punti 0,30 se l’insegnamento* ha durata durata > 30 ore; 

- punti 0,30 se lo studente partecipa attivamente agli Open Day della 

scuola; 

- punti 0,30 per studenti assistenti allo studio nelle attività organizzate 

dalla scuola; 

- punti 0,30 per la partecipazione a Stage linguistici all’estero; 

- punti 0,50 per il conseguimento di Certificazioni linguistiche riconosciute 

(livello (B1) e Informatiche ECDL. 

- Punti 1,00 conseguimento Certificazione linguistica riconosciuta (livello 

B2 o superiori); 

- punti 1,00 vittoria a concorsi nazionali (Olimpiadi di disciplina, 

onorificenze pubbliche, partecipazione ad attività sportive continuative 

di interesse nazionale). 

 
* Insegnamenti attivati nel Progetto “CAMPUS PREALPI” scuola aperta: 

- lezioni di biologia e chimica 

- lezioni di logica e cultura generale 

- lezioni di matematica e fisica 

- progetti con lo sport 

- attività teatrali 

 
 

 
ATTIVITÀ DI RECUPERO, INTEGRAZIONE E ORIENTAMENTO 

 
 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
Il Consiglio di Classe, nel corso dell’anno, ha deliberato di effettuare per tutte le discipline il recupero in itinere 

attraverso pause nell’attività didattica 

 
ATTIVITÀ DI INTEGRAZIONE 

Nel corso dell’anno scolastico l’offerta formativa è stata integrata con le seguenti attività: 

 
30 settembre 

 
Laboratorio della scuola 

Incontro con lo chef Michelangelo Raiola che ha 

effettuato un laboratorio sulla preparazione della pasta 

choux 
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16-19 

febbraio 

 

 
Uscita didattica a Barcellona 

Visita di Barcellona e delle principali attrazioni storiche e 

culturali. 

Attività volte alla conoscenza della cucina e delle 

tradizioni culinarie catalane presso il mercato della 

Boqueria a Barcellona 

27 febbraio Laboratorio della scuola Incontro con lo chef Bernard Fournier 

 

 
ORIENTAMENTO 

Come previsto dalla programmazione di inizio anno scolastico le ore di orientamento hanno riguardato le seguenti 

tematiche: 

- orientamento in uscita 

- incontri con esperti del settore 

- riflessioni in chiave valutativa e auto-valutativa del percorso di studi svolto durante il corrente anno 

scolastico 

 

ORIENTAMENTO IN USCITA 

L’orientamento in uscita è stato articolato nelle seguenti fasi: 

- RACCOLTA DELLE IDEE E OPINIONI DEGLI STUDENTI IN MERITO AL LORO FUTURO 

In questa fase si è cercato di capire quanti e quali ragazzi erano orientati verso un percorso 

universitario, un percorso formativo terziario (ITS) o un percorso lavorativo. 

- FASE INFORMATIVA 

Presentazione dei corsi di laurea: sono state fornite informazioni inerenti siti delle università, piani di 

studio, modalità di accesso, tipologia delle prove di selezione, posti a disposizione 

Presentazione dei corsi ITS e IFTS con relative modalità di accesso e iscrizione, piano di studi, 

svolgimento delle attività 

- ATTIVITÀ SVOLTE DAGLI STUDENTI 

Gli studenti hanno ricercato le informazioni che riguardavano la loro scelta per il futuro e sono stati 

guidati nell’accesso alla piattaforma UNICA per la compilazione della parte relativa all’e-portfolio e 

al capolavoro. 

Tempi: 8 ore 

 

INCONTRI CON ESPERTI DEL SETTORE 

Gli studenti hanno incontrato esperti del settore enogastronomico in più occasioni: 

- Incontro con lo chef Michelangelo Raiola 

- Attività di conoscenza delle tradizioni culinarie catalane presso la Boqueria di Barcellona 

- Incontro con lo chef Bernard Fournier 
Tempi: 15 ore 

 

AUTOVALUTAZIONE DEL PERCORSO SVOLTO 
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Il consiglio di classe ha inserito nel modulo dell’orientamento il tema dell’autovalutazione come strumento per 

rafforzare negli studenti la conoscenza di sé, delle proprie attitudini e competenze. 

Le attività svolte in classe sono state così proposte: 

- Analisi critica delle griglie di valutazione utilizzate per la correzione della simulazione delle prove 

d’Esame. Per questa attività, agli studenti è stato richiesto un dibattito e un confronto sugli indicatori 

di valutazione proposti dal Ministero. 

- Gli studenti hanno, poi, provato ad valutare in autonomia una simulazione della seconda prova e di 

alcune verifiche scritte e orali di discipline diverse con l’obiettivo di verificare la consapevolezza delle 

loro conoscenze e competenze mediante il confronto con la valutazione assegnata dai docenti. 

Tempi: 8 ore 
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4. PERCORSI INTERDISCIPLINARI 

 
La classe ha svolto nel corso dell’anno scolastico due percorsi al fine di sostenere l’integrazione tra discipline 
afferenti all’area professionale. 

 
LA SICUREZZA NEL SETTORE ALIMENTARE 

 Il concetto di sicurezza alimentare

 HACCP e GMP

 Tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti

 La qualità

 Certificazioni di qualità

Discipline coinvolte: Scienza e cultura dell’alimentazione, Diritto e Tecniche della struttura ricettiva, Laboratorio di 

servizi enogastronomici – settori Cucina e Sala e vendita 
 

TRADIZIONI E TURISMO 

 La filiera agroalimentare corta

 Km 0 e ambiente

 I mercati contadini

 Enogastroturismo

 Le strade del vino

 Agricoltura biologica

 Tradizioni alimentari

Discipline coinvolte: Scienza e cultura dell’alimentazione, Diritto e Tecniche della struttura ricettiva, Laboratorio di 
servizi enogastronomici – settori Cucina e Sala e vendita, Lingua inglese e francese
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5. ATTIVITÀ SVOLTE IN PREPARAZIONE DELL’ESAME DI STATO E PROVE INVALSI 

La classe ha svolto durante l’anno scolastico le seguenti simulazioni delle prove d’esame: 

 
I Prova 

- 12 dicembre 2025 – tutte le tipologie 

- 06 marzo 2026 – tutte le tipologie 

- 24 aprile 2026 – tutte le tipologie 

 
II Prova 

- 26 novembre 2025 – tipologia A 

- 14 gennaio 2026 – tipologia C 

- 26 marzo 2026 – tipologia B 

- 29 aprile 2026 - tipologia D 
 

 
Per quel che concerne la parte pratica, gli studenti hanno svolto in modo continuativo le attività di laboratorio 

lavorando al ristorantino didattico e approfondendo le competenze tecnico-pratiche di disciplina. 

 
La simulazione colloquio orale si è svolta in data: 

- 14 maggio 2026 

 
Le prove INVALSI si sono svolte in data: 

- 12 marzo 2026 prova di matematica 

- 13 marzo 2026 prova di italiano 

- 16 marzo 2026 prova di inglese
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6. GRIGLIE DI VALUTAZIONE ADOTTATE PER LA CORREZIONE DELLE 
SIMULAZIONI 

 
I PROVA 

Il Dipartimento di Lettere d’Istituto ha deliberato di adottare, per la valutazione delle simulazioni della prima prova 
d’esame, le seguenti tabelle, che fanno riferimento alle diverse tipologie previste. 
Il punteggio in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, è riportato a 20 con 
opportuna proporzione. 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE TIPOLOGIA A (Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano) 
 

INDICATORI DESCRITTORI PT. 

INDICATORI GENERALI 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Conoscenze assenze 0 

Conoscenze scarse e lacunose 2 

Conoscenze imprecise e /o superficiali 4 

Conoscenze essenziali dei concetti fondamentali 6 

Conoscenze complete e precise 8 

Conoscenze complete, precise e approfondite 10 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Totale/diffusa mancanza della capacità di formulare giudizi critici e valutazioni 

personali 

0 

Tendenza a formulare giudizi e valutazioni senza portare elementi di 

supporto/portando elementi di 

supporto non corretto 

2 

Giudizi critici e valutazioni personali banalmente sostenuti 4 

Sufficiente e semplice capacità di giudizio critico personale 6 

Adeguate capacità di giudizio critico personale 8 

Espressione efficace e ben argomentata di giudizi critici personali 10 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

L’elaborato denota mancanza di ideazione e pianificazione 0 

L’elaborato denota ideazione gravemente superficiale ed è fortemente carente 

nella pianificazione e 

organizzazione del testo 

1 

L’elaborato denota ideazione superficiale e carenze nella pianificazione e 

nell’organizzazione del testo 

2 

L'elaborato risulta ideato ed organizzato in modo globalmente adeguato 3 

L'elaborato è ben ideato ed organizzato in modo chiaro e ben strutturato 4 

L’elaborato denota ideazione originale, pianificazione ed organizzazione 5 

Coesione e coerenza testuale L'elaborato non è organizzato, manca di coesione e non giunge a una conclusione 

coerente 

0 

L’elaborato è gravemente incoerente e disorganizzato 1 

L'elaborato presenta incoerenze ed errori nell’uso dei connettivi 2 

L'elaborato è globalmente coeso, ma presenta alcune imprecisioni nell’uso dei 

connettivi 

3 

Il testo è coeso e coerente e l’uso dei connettivi è corretto 4 
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 Il testo è rigorosamente coeso e coerente e valorizzato da un uso efficace dei 

connettivi 

5 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

Lessico deficitario, povero e del tutto inappropriato 0 

Lessico deficitario, banale e con diffuse improprietà 2 

Lessico generico, semplice e ripetitivo 4 

Lessico semplice ma adeguato 6 

Lessico specifico e appropriato 8 

Lessico specifico, vario ed efficace 10 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura. 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura che compromettono la 

comprensione del testo 

0 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura 4 

Alcuni errori grammaticali e di punteggiatura 8 

Sufficiente controllo della grammatica e della punteggiatura 12 

Adeguata padronanza grammaticale e uso corretto della punteggiatura 16 

Completa padronanza grammaticale e uso appropriato ed efficace della 

punteggiatura 

20 

INDICATORI SPECIFICI DELLA TIPOLOGIA TESTUALE 

Rispetto dei vincoli posti nella 

consegna (ad esempio, 

indicazioni di massima circa 

la lunghezza del testo – se 

presenti – o indicazioni circa 

la forma parafrasata o 

sintetica della rielaborazione). 

Totale mancanza del rispetto dei vincoli 0 

Scarso rispetto dei vincoli 2 

Parziale rispetto dei vincoli 4 

Sostanziale rispetto dei vincoli 6 

Adeguato rispetto dei vincoli 8 

Completo rispetto dei vincoli 10 

Capacità di comprendere il 

testo 

nel suo senso complessivo e 

nei suoi snodi tematici e 

stilistici. 

Testo completamente frainteso 0 

Diffusi errori di comprensione anche del senso complessivo del testo 2 

Comprensione parziale del senso complessivo testo e dei suoi snodi tematici e 

stilistici 

4 

Comprensione del senso complessivo testo e dei suoi fondamentali snodi tematici 

e stilistici 

6 

Comprensione corretta e precisa del senso complessivo testo e dei suoi snodi 

tematici e stilistici 

8 

Comprensione piena approfondita del testo in tutti i suoi snodi tematici e stilistici 10 

Puntualità nell'analisi 

lessicale, 

sintattica, stilistica e retorica 

(se richiesta). 

Analisi assente 0 

Analisi parziale e densa di errori 2 

Analisi superficiale e con alcune imprecisioni 4 

Analisi corretta degli elementi essenziali 6 

Analisi completa e precisa 8 

Analisi ricca e approfondita 10 

Interpretazione corretta e 

articolata del testo. 

Assenza di elementi interpretativi 0 

Scarsa presenza di elementi interpretativi 2 

Interpretazione parziale del testo 4 

Interpretazione corretta degli aspetti essenziali del testo 6 

Interpretazione corretta e argomentata del testo 8 

Interpretazione articolata e rigorosamente argomentata del testo 10 

Punteggio totale  

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER DSA TIPOLOGIA A
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INDICATORI DESCRITTORI PT. 

INDICATORI GENERALI 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Conoscenze assenze 0 

Conoscenze scarse e lacunose 2 

Conoscenze imprecise e /o superficiali 4 

Conoscenze essenziali dei concetti fondamentali 6 

Conoscenze complete e precise 8 

Conoscenze complete, precise e approfondite 10 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Totale/diffusa mancanza della capacità di formulare giudizi critici e valutazioni 

personali 

0 

Tendenza a formulare giudizi e valutazioni senza portare elementi di 

supporto/portando elementi di 

supporto non corretto 

2 

Giudizi critici e valutazioni personali banalmente sostenuti 4 

Sufficiente e semplice capacità di giudizio critico personale 6 

Adeguate capacità di giudizio critico personale 8 

Espressione efficace e ben argomentata di giudizi critici personali 10 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

L’elaborato denota mancanza di ideazione e pianificazione 0 

L’elaborato denota ideazione gravemente superficiale ed è fortemente carente 

nella pianificazione e 

organizzazione del testo 

4 

L’elaborato denota ideazione superficiale e carenze nella pianificazione e 

nell’organizzazione del testo 

8 

L'elaborato risulta ideato ed organizzato in modo globalmente adeguato 12 

L'elaborato è ben ideato ed organizzato in modo chiaro e ben strutturato 16 

L’elaborato denota ideazione originale, pianificazione ed organizzazione 20 

Coesione e coerenza testuale L'elaborato non è organizzato, manca di coesione e non giunge a una conclusione 

coerente 

0 

L’elaborato è gravemente incoerente e disorganizzato 4 

L'elaborato presenta incoerenze ed errori nell’uso dei connettivi 8 

L'elaborato è globalmente coeso, ma presenta alcune imprecisioni nell’uso dei 

connettivi 

12 

Il testo è coeso e coerente e l’uso dei connettivi è corretto 16 

Il testo è rigorosamente coeso e coerente e valorizzato da un uso efficace dei 

connettivi 

20 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

Lessico deficitario, povero e del tutto inappropriato - 

Lessico deficitario, banale e con diffuse improprietà - 

Lessico generico, semplice e ripetitivo - 

Lessico semplice ma adeguato - 

Lessico specifico e appropriato - 

Lessico specifico, vario ed efficace - 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura. 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura che compromettono la 

comprensione del testo 

- 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura - 

Alcuni errori grammaticali e di punteggiatura - 

Sufficiente controllo della grammatica e della punteggiatura - 

Adeguata padronanza grammaticale e uso corretto della punteggiatura - 
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 Completa padronanza grammaticale e uso appropriato ed efficace della 

punteggiatura 

- 

INDICATORI SPECIFICI DELLA TIPOLOGIA TESTUALE 

Rispetto dei vincoli posti nella 

consegna (ad esempio, 

indicazioni di massima circa 

la lunghezza del testo – se 

presenti – o indicazioni circa 

la forma parafrasata o 

sintetica della rielaborazione). 

Totale mancanza del rispetto dei vincoli 0 

Scarso rispetto dei vincoli 2 

Parziale rispetto dei vincoli 4 

Sostanziale rispetto dei vincoli 6 

Adeguato rispetto dei vincoli 8 

Completo rispetto dei vincoli 10 

Capacità di comprendere il 

testo 

nel suo senso complessivo e 

nei suoi snodi tematici e 

stilistici. 

Testo completamente frainteso 0 

Diffusi errori di comprensione anche del senso complessivo del testo 2 

Comprensione parziale del senso complessivo testo e dei suoi snodi tematici e 

stilistici 

4 

Comprensione del senso complessivo testo e dei suoi fondamentali snodi tematici 

e stilistici 

6 

Comprensione corretta e precisa del senso complessivo testo e dei suoi snodi 

tematici e stilistici 

8 

Comprensione piena approfondita del testo in tutti i suoi snodi tematici e stilistici 10 

Puntualità nell'analisi 

lessicale, 

sintattica, stilistica e retorica 

(se richiesta). 

Analisi assente 0 

Analisi parziale e densa di errori 2 

Analisi superficiale e con alcune imprecisioni 4 

Analisi corretta degli elementi essenziali 6 

Analisi completa e precisa 8 

Analisi ricca e approfondita 10 

Interpretazione corretta e 

articolata del testo. 

Assenza di elementi interpretativi 0 

Scarsa presenza di elementi interpretativi 2 

Interpretazione parziale del testo 4 

Interpretazione corretta degli aspetti essenziali del testo 6 

Interpretazione corretta e argomentata del testo 8 

Interpretazione articolata e rigorosamente argomentata del testo 10 

Punteggio totale  

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE TIPOLOGIA B (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 

 
INDICATORI DESCRITTORI PT. 

INDICATORI GENERALI 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Conoscenze assenze 0 

Conoscenze scarse e lacunose 2 

Conoscenze imprecise e /o superficiali 4 

Conoscenze essenziali dei concetti fondamentali 6 

Conoscenze complete e precise 8 

Conoscenze complete, precise e approfondite 10 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Totale/diffusa mancanza della capacità di formulare giudizi critici e valutazioni 

personali 

0 

Tendenza a formulare giudizi e valutazioni senza portare elementi di 

supporto/portando elementi di 

supporto non corretto 

2 
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 Giudizi critici e valutazioni personali banalmente sostenuti 4 

Sufficiente e semplice capacità di giudizio critico personale 6 

Adeguate capacità di giudizio critico personale 8 

Espressione efficace e ben argomentata di giudizi critici personali 10 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

L’elaborato denota mancanza di ideazione e pianificazione 0 

L’elaborato denota ideazione gravemente superficiale ed è fortemente carente 

nella pianificazione e 

organizzazione del testo 

1 

L’elaborato denota ideazione superficiale e carenze nella pianificazione e 

nell’organizzazione del testo 

2 

L'elaborato risulta ideato ed organizzato in modo globalmente adeguato 3 

L'elaborato è ben ideato ed organizzato in modo chiaro e ben strutturato 4 

L’elaborato denota ideazione originale, pianificazione ed organizzazione 5 

Coesione e coerenza testuale L'elaborato non è organizzato, manca di coesione e non giunge a una conclusione 

coerente 

0 

L’elaborato è gravemente incoerente e disorganizzato 1 

L'elaborato presenta incoerenze ed errori nell’uso dei connettivi 2 

L'elaborato è globalmente coeso, ma presenta alcune imprecisioni nell’uso dei 

connettivi 

3 

Il testo è coeso e coerente e l’uso dei connettivi è corretto 4 

Il testo è rigorosamente coeso e coerente e valorizzato da un uso efficace dei 

connettivi 

5 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

Lessico deficitario, povero e del tutto inappropriato 0 

Lessico deficitario, banale e con diffuse improprietà 2 

Lessico generico, semplice e ripetitivo 4 

Lessico semplice ma adeguato 6 

Lessico specifico e appropriato 8 

Lessico specifico, vario ed efficace 10 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura. 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura che compromettono la 

comprensione del testo 

0 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura 4 

Alcuni errori grammaticali e di punteggiatura 8 

Sufficiente controllo della grammatica e della punteggiatura 12 

Adeguata padronanza grammaticale e uso corretto della punteggiatura 16 

Completa padronanza grammaticale e uso appropriato ed efficace della 

punteggiatura 

20 

INDICATORI SPECIFICI DELLA TIPOLOGIA TESTUALE 

Individuazione corretta di tesi 

e argomentazioni presenti nel 

testo proposto. 

Non riconosce né la tesi né gli argomenti a sostegno della tesi 0 

Individua sostanzialmente la tesi, ma non gli argomenti fondamentali a sostegno 

della tesi 

3 

Individua tesi e argomenti fondamentali ma in modo deficitario 6 

Individua correttamente la tesi e alcuni argomenti a sostegno 9 

Individua correttamente la tesi e gli argomenti fondamentali a sostegno 12 

Individua con sicurezza e precisione la tesi e tutti gli argomenti a sostegno 15 

Capacità di sostenere con 

coerenza un percorso 

ragionativo adoperando 

Ragionamento privo di coerenza, con connettivi assenti o errati 0 

Ragionamento non sempre coerente, con connettivi assenti o errati 3 

Ragionamento non sempre coerente, con uso talvolta impreciso dei connettivi 6 
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connettivi pertinenti. Ragionamento sufficientemente coerente, con uso di connettivi semplici ma 

pertinenti 

9 

Ragionamento coerente, con scelta di connettivi pertinenti 12 

Ragionamento pienamente coerente con scelta rigorosa e varia dei connettivi 15 

Correttezza e congruenza 

dei riferimenti culturali 

utilizzati per sostenere 

l'argomentazione. 

Riferimenti culturali assenti 0 

L’argomentazione non è supportata da riferimenti culturali 2 

L’argomentazione si regge su riferimenti culturali scorretti e impropri 4 

L’argomentazione è sorretta da riferimenti culturali semplici ma pertinenti 6 

L’argomentazione è sorretta da riferimenti culturali documentati e pertinenti 8 

L’argomentazione è sorretta da riferimenti culturali ricchi, documentati e 

approfonditi 

10 

Punteggio totale  

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER DSA TIPOLOGIA B 

 
INDICATORI DESCRITTORI PT. 

INDICATORI GENERALI 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Conoscenze assenze 0 

Conoscenze scarse e lacunose 2 

Conoscenze imprecise e /o superficiali 4 

Conoscenze essenziali dei concetti fondamentali 6 

Conoscenze complete e precise 8 

Conoscenze complete, precise e approfondite 10 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Totale/diffusa mancanza della capacità di formulare giudizi critici e valutazioni 

personali 

0 

Tendenza a formulare giudizi e valutazioni senza portare elementi di 

supporto/portando elementi di 

supporto non corretto 

2 

Giudizi critici e valutazioni personali banalmente sostenuti 4 

Sufficiente e semplice capacità di giudizio critico personale 6 

Adeguate capacità di giudizio critico personale 8 

Espressione efficace e ben argomentata di giudizi critici personali 10 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

L’elaborato denota mancanza di ideazione e pianificazione 0 

L’elaborato denota ideazione gravemente superficiale ed è fortemente carente 

nella pianificazione e 

organizzazione del testo 

4 

L’elaborato denota ideazione superficiale e carenze nella pianificazione e 

nell’organizzazione del testo 

8 

L'elaborato risulta ideato ed organizzato in modo globalmente adeguato 12 

L'elaborato è ben ideato ed organizzato in modo chiaro e ben strutturato 16 

L’elaborato denota ideazione originale, pianificazione ed organizzazione 20 

Coesione e coerenza testuale L'elaborato non è organizzato, manca di coesione e non giunge a una conclusione 

coerente 

0 

L’elaborato è gravemente incoerente e disorganizzato 4 

L'elaborato presenta incoerenze ed errori nell’uso dei connettivi 8 

L'elaborato è globalmente coeso, ma presenta alcune imprecisioni nell’uso dei 

connettivi 

12 
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 Il testo è coeso e coerente e l’uso dei connettivi è corretto 16 

Il testo è rigorosamente coeso e coerente e valorizzato da un uso efficace dei 

connettivi 

20 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

Lessico deficitario, povero e del tutto inappropriato - 

Lessico deficitario, banale e con diffuse improprietà - 

Lessico generico, semplice e ripetitivo - 

Lessico semplice ma adeguato - 

Lessico specifico e appropriato - 

Lessico specifico, vario ed efficace - 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura. 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura che compromettono la 

comprensione del testo 

- 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura - 

Alcuni errori grammaticali e di punteggiatura - 

Sufficiente controllo della grammatica e della punteggiatura - 

Adeguata padronanza grammaticale e uso corretto della punteggiatura - 

Completa padronanza grammaticale e uso appropriato ed efficace della 

punteggiatura 

- 

INDICATORI SPECIFICI DELLA TIPOLOGIA TESTUALE 

Individuazione corretta di tesi 

e argomentazioni presenti nel 

testo proposto. 

Non riconosce né la tesi né gli argomenti a sostegno della tesi 0 

Individua sostanzialmente la tesi, ma non gli argomenti fondamentali a sostegno 

della tesi 

3 

Individua tesi e argomenti fondamentali ma in modo deficitario 6 

Individua correttamente la tesi e alcuni argomenti a sostegno 9 

Individua correttamente la tesi e gli argomenti fondamentali a sostegno 12 

Individua con sicurezza e precisione la tesi e tutti gli argomenti a sostegno 15 

Capacità di sostenere con 

coerenza un percorso 

ragionativo adoperando 

connettivi pertinenti. 

Ragionamento privo di coerenza, con connettivi assenti o errati 0 

Ragionamento non sempre coerente, con connettivi assenti o errati 3 

Ragionamento non sempre coerente, con uso talvolta impreciso dei connettivi 6 

Ragionamento sufficientemente coerente, con uso di connettivi semplici ma 

pertinenti 

9 

Ragionamento coerente, con scelta di connettivi pertinenti 12 

Ragionamento pienamente coerente con scelta rigorosa e varia dei connettivi 15 

Correttezza e congruenza 

dei riferimenti culturali 

utilizzati per sostenere 

l'argomentazione. 

Riferimenti culturali assenti 0 

L’argomentazione non è supportata da riferimenti culturali 2 

L’argomentazione si regge su riferimenti culturali scorretti e impropri 4 

L’argomentazione è sorretta da riferimenti culturali semplici ma pertinenti 6 

L’argomentazione è sorretta da riferimenti culturali documentati e pertinenti 8 

L’argomentazione è sorretta da riferimenti culturali ricchi, documentati e 

approfonditi 

10 

Punteggio totale  

 
 
 

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE TIPOLOGIA C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su 

tematiche di attualità) 

 
INDICATORI DESCRITTORI PT. 
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INDICATORI GENERALI 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Conoscenze assenze 0 

Conoscenze scarse e lacunose 2 

Conoscenze imprecise e /o superficiali 4 

Conoscenze essenziali dei concetti fondamentali 6 

Conoscenze complete e precise 8 

Conoscenze complete, precise e approfondite 10 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Totale/diffusa mancanza della capacità di formulare giudizi critici e valutazioni 

personali 

0 

Tendenza a formulare giudizi e valutazioni senza portare elementi di 

supporto/portando elementi di supporto non corretto 

2 

Giudizi critici e valutazioni personali banalmente sostenuti 4 

Sufficiente e semplice capacità di giudizio critico personale 6 

Adeguate capacità di giudizio critico personale 8 

Espressione efficace e ben argomentata di giudizi critici personali 10 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

L’elaborato denota mancanza di ideazione e pianificazione 0 

L’elaborato denota ideazione gravemente superficiale ed è fortemente carente 

nella pianificazione e organizzazione del testo 

1 

L’elaborato denota ideazione superficiale e carenze nella pianificazione e 

nell’organizzazione del testo 

2 

L'elaborato risulta ideato ed organizzato in modo globalmente adeguato 3 

L'elaborato è ben ideato ed organizzato in modo chiaro e ben strutturato 4 

L’elaborato denota ideazione originale, pianificazione ed organizzazione 5 

Coesione e coerenza testuale L'elaborato non è organizzato, manca di coesione e non giunge a una conclusione 

coerente 

0 

L’elaborato è gravemente incoerente e disorganizzato 1 

L'elaborato presenta incoerenze ed errori nell’uso dei connettivi 2 

L'elaborato è globalmente coeso, ma presenta alcune imprecisioni nell’uso dei 

connettivi 

3 

Il testo è coeso e coerente e l’uso dei connettivi è corretto 4 

Il testo è rigorosamente coeso e coerente e valorizzato da un uso efficace dei 

connettivi 

5 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

Lessico deficitario, povero e del tutto inappropriato 0 

Lessico deficitario, banale e con diffuse improprietà 2 

Lessico generico, semplice e ripetitivo 4 

Lessico semplice ma adeguato 6 

Lessico specifico e appropriato 8 

Lessico specifico, vario ed efficace 10 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura. 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura che compromettono la 

comprensione del testo 

0 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura 4 

Alcuni errori grammaticali e di punteggiatura 8 

Sufficiente controllo della grammatica e della punteggiatura 12 

Adeguata padronanza grammaticale e uso corretto della punteggiatura 16 

Completa padronanza grammaticale e uso appropriato ed efficace della 

punteggiatura 

20 

INDICATORI SPECIFICI DELLA TIPOLOGIA TESTUALE 
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Pertinenza del testo rispetto 

alla traccia e coerenza nella 

formulazione del titolo e 

dell'eventuale 

paragrafazione. 

Mancata pertinenza rispetto alla traccia; titolo assente o inappropriato; eventuale 

paragrafazione assente o incoerente 

0 

Parziale pertinenza rispetto alla traccia; titolo poco appropriato; eventuale 

paragrafazione non sempre 

corretta 

2 

Sufficiente pertinenza rispetto alla traccia; titolo ed eventuale paragrafazione non 

sempre corretta 

4 

Sufficiente pertinenza rispetto alla traccia; titolo ed eventuale paragrafazione 

sostanzialmente coerenti 

6 

Pertinenza rispetto alla traccia; titolo e paragrafazione coerenti 8 

Completa pertinenza rispetto alla traccia; titolo e paragrafazione pienamente 

coerenti ed efficaci 

10 

Sviluppo ordinato e lineare 

dell’esposizione. 

Sviluppo del tutto confuso e tortuoso dell’esposizione 0 

Sviluppo disordinato e disorganico dell’esposizione 3 

Sviluppo poco ordinato e lineare dell’esposizione 6 

Sviluppo abbastanza lineare dell’esposizione, con qualche incertezza 9 

Sviluppo ordinato e lineare dell’esposizione 12 

Sviluppo rigorosamente ordinato e lineare dell’esposizione 15 

Correttezza e articolazione 

delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali. 

Riferimenti culturali assenti o non pertinenti 0 

Riferimenti culturali scarsi o talvolta non pertinenti, poco motivati 3 

Riferimenti culturali semplici ma pertinenti 6 

Riferimenti culturali adeguati e pertinenti 9 

Riferimenti culturali documentati, pertinenti e funzionali all’esposizione 12 

Riferimenti culturali ricchi, documentati e funzionali all’esposizione 15 

Punteggio totale  

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER DSA TIPOLOGIA C 

INDICATORI DESCRITTORI PT. 

INDICATORI GENERALI 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

Conoscenze assenze 0 

Conoscenze scarse e lacunose 2 

Conoscenze imprecise e /o superficiali 4 

Conoscenze essenziali dei concetti fondamentali 6 

Conoscenze complete e precise 8 

Conoscenze complete, precise e approfondite 10 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Totale/diffusa mancanza della capacità di formulare giudizi critici e valutazioni 

personali 

0 

Tendenza a formulare giudizi e valutazioni senza portare elementi di 

supporto/portando elementi di 

supporto non corretto 

2 

Giudizi critici e valutazioni personali banalmente sostenuti 4 

Sufficiente e semplice capacità di giudizio critico personale 6 

Adeguate capacità di giudizio critico personale 8 

Espressione efficace e ben argomentata di giudizi critici personali 10 

Ideazione, pianificazione e L’elaborato denota mancanza di ideazione e pianificazione 0 
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organizzazione del testo L’elaborato denota ideazione gravemente superficiale ed è fortemente carente 

nella pianificazione e 

organizzazione del testo 

4 

L’elaborato denota ideazione superficiale e carenze nella pianificazione e 

nell’organizzazione del testo 

8 

L'elaborato risulta ideato ed organizzato in modo globalmente adeguato 12 

L'elaborato è ben ideato ed organizzato in modo chiaro e ben strutturato 16 

L’elaborato denota ideazione originale, pianificazione ed organizzazione 20 

Coesione e coerenza testuale L'elaborato non è organizzato, manca di coesione e non giunge a una conclusione 

coerente 

0 

L’elaborato è gravemente incoerente e disorganizzato 4 

L'elaborato presenta incoerenze ed errori nell’uso dei connettivi 8 

L'elaborato è globalmente coeso, ma presenta alcune imprecisioni nell’uso dei 

connettivi 

12 

Il testo è coeso e coerente e l’uso dei connettivi è corretto 16 

Il testo è rigorosamente coeso e coerente e valorizzato da un uso efficace dei 

connettivi 

20 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

Lessico deficitario, povero e del tutto inappropriato - 

Lessico deficitario, banale e con diffuse improprietà - 

Lessico generico, semplice e ripetitivo - 

Lessico semplice ma adeguato - 

Lessico specifico e appropriato - 

Lessico specifico, vario ed efficace - 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura. 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura che compromettono la 

comprensione del testo 

- 

Diffusi e gravi errori grammaticali e di punteggiatura - 

Alcuni errori grammaticali e di punteggiatura - 

Sufficiente controllo della grammatica e della punteggiatura - 

Adeguata padronanza grammaticale e uso corretto della punteggiatura - 

Completa padronanza grammaticale e uso appropriato ed efficace della 

punteggiatura 

- 

INDICATORI SPECIFICI DELLA TIPOLOGIA TESTUALE 

Pertinenza del testo rispetto 

alla traccia e coerenza nella 

formulazione del titolo e 

dell'eventuale 

paragrafazione. 

Mancata pertinenza rispetto alla traccia; titolo assente o inappropriato; eventuale 

paragrafazione assente o incoerente 

0 

Parziale pertinenza rispetto alla traccia; titolo poco appropriato; eventuale 

paragrafazione non sempre 

corretta 

2 

Sufficiente pertinenza rispetto alla traccia; titolo ed eventuale paragrafazione non 

sempre corretta 

4 

Sufficiente pertinenza rispetto alla traccia; titolo ed eventuale paragrafazione 

sostanzialmente coerenti 

6 

Pertinenza rispetto alla traccia; titolo e paragrafazione coerenti 8 

Completa pertinenza rispetto alla traccia; titolo e paragrafazione pienamente 

coerenti ed efficaci 

10 

Sviluppo ordinato e lineare 

dell’esposizione. 

Sviluppo del tutto confuso e tortuoso dell’esposizione 0 

Sviluppo disordinato e disorganico dell’esposizione 3 

Sviluppo poco ordinato e lineare dell’esposizione 6 

Sviluppo abbastanza lineare dell’esposizione, con qualche incertezza 9 
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 Sviluppo ordinato e lineare dell’esposizione 12 

Sviluppo rigorosamente ordinato e lineare dell’esposizione 15 

Correttezza e articolazione 

delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali. 

Riferimenti culturali assenti o non pertinenti 0 

Riferimenti culturali scarsi o talvolta non pertinenti, poco motivati 3 

Riferimenti culturali semplici ma pertinenti 6 

Riferimenti culturali adeguati e pertinenti 9 

Riferimenti culturali documentati, pertinenti e funzionali all’esposizione 12 

Riferimenti culturali ricchi, documentati e funzionali all’esposizione 15 

Punteggio totale  

 
II PROVA 

Per quel che concerne la seconda prova, si è fatto riferimento a quanto contenuto nel “Quadro di riferimento per la 
redazione e lo svolgimento della seconda prova scritta dell’Esame di Stato”, redigendo il testo a partire dalle tipologie 
indicate dal ministero: 

 
TIPOLOGIA A 

Analisi ed elaborazione di una tematica relativa al percorso professionale, anche sulla base di documenti, tabelle e 

dati. 

TIPOLOGIA B 

Analisi e soluzione di problematiche in un contesto operativo riguardante l’area professionale (caso aziendale). 

TIPOLOGIA C 

Individuazione e descrizione analitica delle fasi e delle modalità di realizzazione di un prodotto o di un servizio. 

TIPOLOGIA D 

Elaborazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla promozione del territorio e/o all’innovazione delle 

filiere di indirizzo 

 
Prima di ogni simulazione, si è optato per l’estrazione da parte della classe della lettera corrispondente alla tipologia. 

 

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) 
Punteggio 
massimo 

Comprensione del testo introduttivo o del caso professionale proposto o dei dati del 

contesto operativo 
3 

Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di riferimento, 

utilizzate con coerenza e adeguata argomentazione 6 

Padronanza delle competenze tecnico - professionali espresse nella rilevazione delle 

problematiche e nell’elaborazione di adeguate soluzioni o di sviluppi tematici con 

opportuni collegamenti concettuali e operativi 

 
8 

Correttezza morfosintattica e padronanza del linguaggio specifico di pertinenza del 

settore professionale 
3 

 

Gli indicatori sono stati declinati con i descrittori riportati nelle tabelle di seguito riportate. 

PROVA SCRITTA
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INDICATORE DESCRITTORI PUNTEGGIO 
PUNTEGGIO 
ATTRIBUITO 

 
Comprensione dettagliata e completa 

articolata 

 

3 

 

Comprensione del testo 
  

   

introduttivo o del caso Comprensione essenziale e completa 2 

professionale proposto o   

dei dati del contesto    

operativo Comprensione parziale 1-1,50 

(punteggio massimo 3)   

 
Comprensione assente, lacunosa o 
frammentaria 

 
0 – 0,50 

 

 
Conoscenze approfondite, coerenti e 
ben argomentate 

 
6 

 

Padronanza delle 

conoscenze relative ai 

 
Conoscenze adeguate e pertinenti 

 
4 -5 

 

nuclei tematici   
  

 
fondamentali di 

riferimento, utilizzate con 
Conoscenze presenti in modo parziale, 

ma coerenti 
3 

coerenza e adeguata 
  

  

 
argomentazione 

(punteggio massimo 6) 
Conoscenze lacunose e frammentarie 2 

  
Conoscenze inadeguate o assenti 

 
0 - 1 

 

 Competenze tecnico professionali 
utilizzate in modo appropriato, capacità 
di collegamento ampia e approfondita 

 
8 

 

Padronanza delle 

competenze tecnico - 

professionali espresse 

nella rilevazione delle 

  

Competenze tecnico professionali 
utilizzate in modo appropriato e 
strutturato 

 
7-6 

 

  

 problematiche e 

nell’elaborazione di 

adeguate soluzioni o di 

Competenze tecnico professionali di 
base utilizzate in modo adeguato 

 
5-4 

sviluppi tematici con 

opportuni collegamenti 

concettuali e operativi 

(punteggio massimo 8) 

  

Competenze tecnico professionali 
utilizzate con difficoltà e in modo 
stentato 

 
3-2 

 

  

 
 Competenze tecnico professionali 

utilizzate in modo inadeguato 
1 
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Espressione corretta, lessico ricco e 
preciso 

 
3 

 

 
 
Espressione corretta, lessico adeguato 

 
2 

 

Correttezza    

morfosintattica e 

padronanza del linguaggio 

Espressione non sempre corretta, 
lessico parzialmente adeguato 

1 

specifico di pertinenza del   
  

 settore professionale   

(punteggio massimo 3)   

 Espressione inesatta, approssimativa, 
lessico inadeguato 

0,50 

 
Valutazione della prova scritta 

 

 

 
PROVA PRATICA 

 

INDICATORE 

 

DESCRITTORE 
 

PUNTEGGIO 
PUNTEGGIO 
ATTRIBUITO 

 
 

 
Comprensione del 
caso professionale 

proposto e del 
contesto operativo 

Comprende il lavoro da svolgere, rispetta i 
tempi di consegna 

3 
 

Comprende il lavoro da svolgere, rispetta 
parzialmente i tempi di consegna 

2 

Comprende il lavoro da svolgere, rispetta 

parzialmente i tempi di consegna 
1 

Comprende parzialmente il lavoro da svolgere, 

non rispetta i tempi di consegna 
0,5 - 0 

 
 

Padronanza delle 
conoscenze 

Conoscenza approfondita del lavoro da 
svolgere e delle norme igienico-sanitarie 

6 - 5 
 

Conoscenza adeguata del lavoro da svolgere e 
delle norme igienico-sanitarie 

4 - 3 
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Conoscenza parziale del lavoro da svolgere e 
delle norme igienico-sanitarie 

2 - 1 
 

Conoscenza inadeguata del lavoro da svolgere 

e delle norme igienico-sanitarie 
0,5 - 0 

 
 
 

Padronanza 
delle 

competenze 
tecnico - 

professionali 
 

(Procedure di 
esecuzione del 

prodotto, 
uso delle 

attrezzature) 

Esegue in modo preciso il prodotto rispettando 
le tecniche di preparazione e utilizzando 
correttamentele attrezzature 

 
8 - 7 

 

Esegue in modo abbastanza preciso il prodotto 
rispettando parzialmente le tecniche di 
preparazione  e  utilizzando correttamente le 
attrezzature 

 

6 - 5 

Esegue in modo poco preciso il 
prodotto, rispettando parzialmente le tecniche di 
preparazione  e  utilizzando abbastanza 
correttamente le attrezzature. 

 
4 - 3 

Esegue in modo impreciso il prodotto, non 
rispettando le tecniche di preparazione. Non 
utilizzacorrettamente le attrezzature 

 
2 – 1 

 

 
Padronanza del 

linguaggio specifico 

Utilizza un linguaggio corretto 3 
 

Utilizza un linguaggio adeguato 2 

Utilizza un linguaggio non sempre corretto o 
inadeguato 

 
1 – 0 

 
Valutazione della prova pratica 

 

Il punteggio ottenuto nella Seconda prova dell’Esame di Stato si calcola sommando il risultato delle due prove e 
dividendo per 2. 
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COLLOQUIO ORALE 

Per la valutazione del colloquio orale si è fatto riferimento all’Allegato A dell’Ordinanza ministeriale OM 54 del 
26.03.26 
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7. PROGRAMMA SVOLTO DELLE SINGOLE DISCIPLINE 

DISCIPLINA: LINGUA E LETTERATURA ITALIANA 

INSEGNANTE: Pozzoli Elena 
 

UDA 1: IL SECONDO OTTOCENTO 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

 Sviluppare competenze linguistiche adatte a riflettere sulla 
ricchezza e la flessibilità della lingua, considerata in una 
grande varietà di testi proposti allo studio. 

 Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con 

atteggiamento razionale, critico e responsabile di fronte alla 
realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini 
dell’apprendimento permanente. 

  

 
Conoscenze 

 Conoscere le linee essenziali della letteratura italiana della 
seconda metà dell’Ottocento con riferimento ai principali 
autori, generi e all’evoluzione storica della lingua. 

 Conoscere i caratteri principali dei movimenti letterari e il 
contesto storico-culturale entro cui si collocano. 

 Conoscere i testi più significativi del periodo preso in esame. 

 Conoscere le principali vicende biografiche degli autori 

trattati, le linee evolutive del pensiero e della produzione. 

 Conoscere le tecniche di analisi intratestuale e intertestuale 
applicate ai passi antologici degli autori studiati. 

  

 
Capacità e competenze 

- Saper leggere e interpretare i testi letterari secondo i diversi livelli di 
analisi proposti. 

- Saper contestualizzare i testi letterari, ponendoli a confronto con opere 
dello stesso autore, ambito culturale, genere, organizzando 

logicamente il discorso. 
- Riconoscere l’evoluzione storica della lingua, soprattutto a livello 

lessicale e sintattico. 
- Saper analizzare gli elementi metrici e stilistici, riconoscere le 

principali figure retoriche, individuare i campi semantici. 
- Rielaborare personalmente i testi in programma. 
- Esporre oralmente in modo chiaro ed efficace, con proprietà lessicale, 

gli argomenti oggetto di studio. 

- Analizzare, sintetizzare e confrontare testi, autori e movimenti. 

 

 
Contenuti 

Naturalismo e Verismo 

 Il Naturalismo francese – pp. 20-23 

 Il Verismo in Italia – pp. 34-36 

  

Giovanni Verga 

 La vita e le opere – pp. 60-64 
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 Il pensiero – pp. 64-65 

 La poetica – pp. 67-69 

 Vita dei campi – p. 78 

 I Malavoglia – pp. 99-100 

 Novelle rusticane – p. 121 

 Mastro don Gesualdo – pp. 128-129 

 
Testi di riferimento: 

 G. Verga, La lupa (pp. 79-82) 

 G. Verga, Rosso Malpelo (pp. 84-97) 

 G. Verga, La famiglia Toscano e la partenza di ‘Ntoni (pp. 102-

106) 

 G. Verga, L’addio di ‘Ntoni (pp. 116-120) 

 G. Verga, La Roba (pp. 122-127) 

 
 
Letteratura dell’Italia unita 

La Scapigliatura:  

 un movimento di rottura nell’Italia unita – pp. 142-144 

 

Testi di riferimento: 
 Tarchetti: Fosca (pp. 149-152) 

 Tarchetti: Memento (p. 154) 

 

Giosuè Carducci:  

 la vita, le opere e la difesa dei classici – pp. 155-157 

 
Testi di riferimento: 

 G. Carducci, Pianto antico (pp. 160-161) 

 

 

Decadentismo: 

Baudelaire e il simbolismo;  

 Baudelaire e la nascita della poesia moderna – pp. 183-184 

 La poetica del Simbolismo: cenni ai poeti maledetti – pp. 189-
190 

 
Testi di riferimento: 

 C. Baudelaire, L’albatro (p. 187) 

 
Giovanni Pascoli 

 La vita e le opere – pp.268-271 
 Il pensiero e la poetica – pp. 272-274 
 Il fanciullino – p. 276 

 Myricae – pp. 280-281 
 Canti di Castelvecchio – p. 305 
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Testi di riferimento: 

 G. Pascoli, “E’ dentro di noi un fanciullino” (pp. 277-279) 
 G. Pascoli, Arano (pp. 282-283) 
 G. Pascoli, L’assiuolo (pp. 286-288) 
 G. Pascoli, X Agosto – (pp. 289-290) 
 G. Pascoli, Il gelsomino notturno (pp. 306-307) 

 G. Pascoli, La mia sera (pp. 309-311) 
 
 
Gabriele D’Annunzio 

 La vita e le opere – pp. 216-222 
 Il pensiero e la poetica – pp. 222-223 
 Il piacere – p. 226 

 La grande poesia di Alcyone – p. 250 
 
Testi di riferimento: 

 G. D’Annunzio, Andrea Sperelli (pp. 230-232) 
 G. D’Annunzio, La sera fiesolana (pp. 251-254) 
 G. D’Annunzio, La pioggia nel pineto (pp. 255-260) 

 
 

 
Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale partecipata in 
classe  
Lettura selettiva del manuale 
Analisi guidata di un testo 
letterario  
 

Verifiche scritte e orali volte a 
verificare la comprensione e la 
conoscenza degli argomenti affrontati 
e all’analisi dei testi 

 
 
 
Materiali e tempi 

Materiali:  
- Libro di testo: A. Roncoroni, M.M. Cappellini, E. 

Sada, Una frase, un verso appena…, vol.3, Carlo 
Signorelli editore 

- Appunti, mappe e schemi 
  

Tempi: 30 ore 
 

 
Criteri e strumenti di valutazione 

- Corretta conoscenza delle correnti letterarie, degli autori e delle 
opere. 

- Corretta conoscenza di un lessico specifico in funzione 

dell’analisi del testo letterario. 
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UDA 2: IL NOVECENTO 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

-  Sviluppare competenze linguistiche adatte a riflettere sulla ricchezza e 
la flessibilità della lingua, considerata in una grande varietà di testi 
proposti allo studio;   

- Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con 

atteggiamento razionale, critico e responsabile di fronte alla realtà, ai 
suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini dell’apprendimento 
permanente. 
 

 

Conoscenze 
 Conoscere le linee essenziali della letteratura italiana del primo 

Novecento con riferimento ai principali autori, generi e 
all’evoluzione storica della lingua. 

 Conoscere i caratteri principali dei movimenti letterari e il 
contesto storico-culturale entro cui si collocano. 

 Conoscere i testi più significativi dei periodi presi in esame. 

 Conoscere le principali vicende biografiche degli autori trattati, le 
linee evolutive del pensiero e della produzione. 

 Conoscere le tecniche di analisi intratestuale e intertestuale 

applicate ai passi antologici degli autori studiati. 
 

 
Capacità e competenze 

- Saper leggere e interpretare i testi letterari secondo i diversi livelli di 
analisi proposti. 

- Saper contestualizzare i testi letterari, ponendoli a confronto con opere 
dello stesso autore, ambito culturale, genere, organizzando 
logicamente il discorso. 

- Riconoscere l’evoluzione storica della lingua, soprattutto a livello 
lessicale e sintattico. 

- Saper analizzare gli elementi metrici e stilistici, riconoscere le 
principali figure retoriche, individuare i campi semantici. 

- Rielaborare personalmente i testi in programma. 
- Esporre oralmente in modo chiaro ed efficace, con proprietà 

lessicale, gli argomenti oggetto di studio. 
- Analizzare, sintetizzare e confrontare testi, autori e movimenti. 

 

 
Contenuti 

Avanguardie e nuova poesia 

- Le inquietudini del mondo moderno – p. 349 

- Il Futurismo – pp. 350-353 

- I poeti crepuscolari – pp. 366-369 

- I poeti vociani – pp. 384-386 

  
Luigi Pirandello 

- La vita e le opere – pp. 396-400 

- Il pensiero e la poetica – pp. 401-404 

- La poetica dell’umorismo – p. 405 

- Le novelle per un anno – p. 409 

- Il fu Mattia Pascal – pp. 425-426 
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- Uno, nessuno e centomila – pp. 439-440 

- I capolavori teatrali – pp. 449-451 

  

Testi di riferimento: 
- L. Pirandello, La differenza tra umoriscmo e comicità: la vecchia 

imbellettata (scheda fornita dalla docente) 

- L. Pirandello, Il treno ha fischiato (pp. 410-416) 

- L. Pirandello, Le due premesse (pp. 427-432) 

- L. Pirandello, La nascita di Adriano Meis (pp. 433-437) 

- L. Pirandello, Un piccolo difetto (pp. 441-443) 

- L. Pirandello, Un paradossale lieto fine (pp. 445-448) 

 
 
Italo Svevo 

- La vita e le opere – pp. 470-472 

- Il pensiero e la poetica – pp. 473-477 

- Una vita – pp. 479-480 

- Senilità- pp. 486-487 

- La coscienza di Zeno – pp. 493-496 

 
Testi di riferimento: 

- I. Svevo, Prefazione e preambolo (pp. 497-499) 

- I. Svevo, L’ultima sigaretta (pp 501-505) 

- I. Svevo, L’esplosione finale (pp. 518-521) 

 

 
Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale partecipata in 
classe  
Lettura selettiva del manuale 
Analisi guidata di un testo 

letterario  
 

Verifiche scritte e orali volte a 
verificare la comprensione e la 
conoscenza degli argomenti 
affrontati e all’analisi dei testi 

 
 

 
Materiali e tempi 

Materiali:  
- Libro di testo: A. Roncoroni, M.M. Cappellini, E. 

Sada, Una frase, un verso appena…, vol.3, Carlo 
Signorelli editore 

- Appunti, mappe e schemi 
 
Tempi: 30 ore 
 

 
Criteri e strumenti di valutazione 

- Corretta conoscenza delle correnti letterarie, degli autori e delle 
opere; 

- Corretta conoscenza di un lessico specifico in funzione 
dell’analisi del testo letterario. 
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UDA 3: DAL PRIMO AL SECONDO DOPOGUERRA 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 
 Sviluppare competenze linguistiche adatte a riflettere sulla 

ricchezza e la flessibilità della lingua, considerata in una grande 

varietà di testi proposti allo studio. 

 Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con 

atteggiamento razionale, critico e responsabile di fronte alla 

realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini 

dell’apprendimento permanente. 

Conoscenze 
 Conoscere le linee essenziali della letteratura italiana dal primo 

al secondo dopoguerra con riferimento ai principali autori, generi 

e all’evoluzione storica della lingua. 

 Conoscere i caratteri principali dei movimenti letterari e il 

contesto storico-culturale entro cui si collocano. 

 Conoscere i testi più significativi dei periodi presi in esame. 

 Conoscere le principali vicende biografiche degli autori trattati, 

le linee evolutive del pensiero e della produzione. 

 Conoscere le tecniche di analisi intratestuale e intertestuale 

applicate ai passi antologici degli autori studiati. 

 

Capacità e competenze 
 Saper leggere e interpretare i testi letterari secondo i diversi 

livelli di analisi proposti. 

 Saper contestualizzare i testi letterari, ponendoli a confronto con 

opere dello stesso autore, ambito culturale, genere, organizzando 

logicamente il discorso. 

 Riconoscere l’evoluzione storica della lingua, soprattutto a 

livello lessicale e sintattico. 

 Saper analizzare gli elementi metrici e stilistici, riconoscere le 

principali figure retoriche, individuare i campi semantici. 

 Rielaborare personalmente i testi in programma. 

 Esporre oralmente in modo chiaro ed efficace, con proprietà 

lessicale, gli argomenti oggetto di studio. 

 Analizzare, sintetizzare e confrontare testi, autori e movimenti. 
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Contenuti 
Giuseppe Ungaretti 

- La vita e le opere – pp. 574-577 

- La poetica – pp. 578-581 

- L’Allegria – pp. 582-583 

- Cenni a Sentimento del tempo e a Il dolore 

 

Testi di riferimento: 

- G. Ungaretti, Il porto sepolto (p. 588) 

- G. Ungaretti, Veglia (p. 590) 

- G. Ungaretti, I fiumi (pp 597-599) 

- G. Ungaretti, San Martino del Carso (p. 601) 

- G. Ungaretti, Soldati (p. 604) 

 

Ermetismo e Salvatore Quasimodo 

- Ermetismo – pp. 654-656 
- Salvatore Quasimodo– pp. 656-657 

 

 

Testi di riferimento: 

- S. Quasimodo, Ed è subito sera (p. 658) 

 

Eugenio Montale 

- La vita e le opere – pp.666-668 
- Il pensiero e la poetica – pp. 669-671 

- Ossi di seppia – pp. 673-674 

- Cenni a Le occasioni e a Satura 

 

Testi di riferimento: 

- E. Montale, I limoni (pp 675-677) 

- E. Montale, Meriggiare pallido e assorto (p. 681) 

- E. Montale, Spesso il male di vivere ho incontrato (p. 684) 

- E. Montale, Ho sceso, dandoti il braccio (pp. 710-711) 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale partecipata in 

classe e analisi a gruppi 

Lettura selettiva del manuale 

Analisi guidata di un testo 

letterario 

Verifiche scritte e orali volte a 

verificare la comprensione e la 

conoscenza degli argomenti 

affrontati e all’analisi dei testi 
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Materiali e tempi 

Materiali: 
- Libro di testo: A. Roncoroni, M.M. Cappellini, E. Sada, Una 

frase, un verso appena…, vol.3, Carlo Signorelli editore 

- Appunti, mappe e schemi 

 

Tempi: 16 ore 

Criteri e strumenti di valutazione 
 Corretta conoscenza delle correnti letterarie, degli autori e delle 

opere. 

 Corretta conoscenza di un lessico specifico in funzione 

dell’analisi del testo letterario. 

UDA 5: PRODUZIONE SCRITTA 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 
  Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con 

atteggiamento razionale, critico e responsabile di fronte alla 

realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi. 

Conoscenze 

 Conoscere le principali tipologie testuali della prima 
prova d’Esame di Stato (analisi e interpretazione di un testo 
letterario italiano, analisi e produzione di un testo 
argomentativo, riflessione critica di carattere espositivo- 
argomentativo su tematiche di attualità). 

  Consultare dizionari e altre fonti informative per 
l’approfondimento e la produzione linguistica. 

  Raccogliere, selezionare ed utilizzare informazioni utili 
all’attività di ricerca di testi letterari, artistici, scientifici e 
tecnologici. 

Capacità e competenze 

 Saper produrre testi scritti coesi e coerenti con le 
diverse metodologie proposte, corretti nella forma e appropriati 
nel lessico. 

 Interpretare testi letterari con opportuni metodi e 
strumenti d’analisi al fine di formulare un motivato giudizio 
critico. 

Contenuti 
Le tipologie della prima prova dell’Esame di Stato 

 

- Analisi e interpretazione di un testo letterario 

- Analisi e produzione di un testo argomentativo 

-  Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su 

tematiche di attualità 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Esercitazione guidata secondo 

le modalità della Prima Prova 

d’Esame. 

Svolgimento di tracce tratte dalle 

Prime Prove d’esame (tipologia 

A, B e C) 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali: 

- Prime Prove d’Esame 

 

Tempi: 30 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

 Ampiezza e precisione delle conoscenze e dei riferimenti 

culturali. 

 Espressione di giudizi critici e valutazioni personali. 

 Ideazione, pianificazione del testo. 

 Coesione e coerenza testuale. 

 Ricchezza e padronanza lessicale. 

 Correttezza grammatica e uso corretto della punteggiatura. 

 Rispetto dei vincoli posti dalla tipologia testuale. 
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DISCIPLINA: STORIA 

INSEGNANTE: Ricci Erica 

 

UDA: IL SECONDO OTTOCENTO 

 

U.D.A.: IL NUOVO SECOLO, DAL MONDO EUROPEO AL PIANETA GLOBALE 

 

 

Obiettivi educativi e 

di apprendimento 

 Comprendere le diverse teorie e contenuti della storia moderna e 

contemporanea attraverso una visione critica e coerente al contesto 

sociale e storico. 

 Saper collocare nelle coordinate spazio – temporali i principali 

fenomeni storici e saper inquadrarli nella dinamica del quadro 

mondiale. 

 

 

Conoscenze 

 Conoscere trasformazioni sociali, culturali, tecnologiche e 

scientifiche che caratterizzano la fine del 1800 e l’inizio del 1900 

 Conoscere il contesto politico dell’Italia giolittiana 

 Conoscere le cause profonde che portarono allo scoppio della 

Grande Guerra 
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Capacità e competenze 

Essere in grado di: 

 Comunicare un argomento attraverso un’esposizione orale e scritta 

chiara e strutturata, utilizzando un lessico appropriato e tecnico. 

 Collegare i diversi eventi della storia. 

 Comprendere e sintetizzare i contenuti presenti nel testo o da fonti e 

documenti. 

 Compiere un’analisi puntuale delle cause e conseguenze degli 

eventi storici. 

 Confrontare la situazione del presente e del passato, relativamente 

ad uno stesso problema o fenomeno. 

 Problematizzare la realtà attuale alla luce delle conoscenze storiche 

acquisite. 

 Lavorare in gruppo in modo efficace e produttivo 

 

 

Contenuti 

 La società di massa 

 La lotta per il potere mondiale 

 Destra e sinistra storica 

 L’Italia di Giolitti 

 L’Europa alla vigilia della grande guerra: Belle Epoque 

 

 

Metodologie didattiche 

e tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale partecipata in 

classe 

Dibattiti 

Cooperative learning 

Verifiche orali volte a verificare la 

comprensione e la conoscenza degli 

argomenti affrontati 

 

 

Materiali e tempi 

 Mappe concettuali, schemi riassuntivi e dispense. 

 Filmati e documentari 

 Franco Bertini, Interrogare la storia 3. Dal Novecento a oggi, 

A. Mondadori Scuola 

Tempi: 8 ore 

 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

 Corretta collocazione dei principali eventi storici entro le coordinate 

spazio - temporali 

 Completezza delle informazioni 

 Corretta esposizione 

 

 

U.D.A.: IL PRIMO NOVECENTO: LA GRANDE GUERRA E LA RIVOLUZIONE RUSSA
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Obiettivi educativi e 

di apprendimento 

 Comprendere le diverse teorie e contenuti della storia moderna e 

contemporanea attraverso una visione critica e coerente al contesto 

sociale e storico. 

 Saper collocare nelle coordinate spazio – temporali i principali 

fenomeni storici e saper inquadrarli nella dinamica del quadro 

mondiale. 

 

Conoscenze 

 Conoscere la situazione di Europa e Stati Uniti fra durante la 

Grande Guerra 

 Conoscere cause e conseguenze della Grande Guerra 

 Conoscere la Rivoluzione Russa e la nascita dell’U.R.S.S. 

 

 

 

 

 

 

Capacità e competenze 

Essere in grado di: 

 Comunicare un argomento attraverso un’esposizione orale e scritta 

chiara e strutturata, utilizzando un lessico appropriato e tecnico. 

 Collegare i diversi eventi della storia. 

 Comprendere e sintetizzare i contenuti presenti nel testo o da fonti e 

documenti. 

 Compiere un’analisi puntuale delle cause e conseguenze degli 

eventi storici. 

 Confrontare la situazione del presente e del passato, relativamente 

ad uno stesso problema o fenomeno. 

 Problematizzare la realtà attuale alla luce delle conoscenze storiche 

acquisite. 

 

Contenuti 

 L’”inutile strage”: la Prima guerra mondiale 

 La Rivoluzione Russa e la nascita dell’Unione Sovietica 

 Le conseguenze geopolitiche della Grande Guerra 

 

Metodologie didattiche 

e tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale partecipata in 

classe 

Verifiche orali volte a verificare la 

comprensione e la conoscenza degli 

argomenti affrontati 

 

 

Materiali e tempi 

 Mappe concettuali, schemi riassuntivi e dispense. 

 Filmati e documentari 

 Franco Bertini, Interrogare la storia 3. Dal Novecento a oggi, 

A. Mondadori Scuola 

Tempi: 12 ore 
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Criteri e strumenti di 

valutazione 

 Corretta collocazione dei principali eventi storici entro le coordinate 

spazio - temporali 

 Completezza delle informazioni 

 Corretta esposizione 

 

U.D.A.: IL PRIMO DOPOGUERRA: CRISI ECONOMICA E STATI TOTALITARI 

 

 

Obiettivi educativi e 

di apprendimento 

 Comprendere le diverse teorie e contenuti della storia moderna e 

contemporanea attraverso una visione critica e coerente al contesto 

sociale e storico. 

 Saper collocare nelle coordinate spazio – temporali i principali 

fenomeni storici e saper inquadrarli nella dinamica del quadro 

mondiale. 

 

 

 

 

Conoscenze 

 

 Conoscere la situazione di Europa e Stati Uniti fra le due guerre 

mondiali 

 Conoscere nascita e strategie del regime fascista 

 Conoscere i grandi totalitarismi, Nazismo e Stalinismo 

 Conoscere la tragedia della Seconda guerra mondiale 

 Conoscere le cause della caduta del fascismo e la lotta della 

Resistenza 

 Conoscere i nuclei fondanti della Guerra fredda 

 

 

 

 

 

 

Capacità e competenze 

Essere in grado di: 

 Comunicare un argomento attraverso un’esposizione orale e scritta 

chiara e strutturata, utilizzando un lessico appropriato e tecnico. 

 Collegare i diversi eventi della storia. 

 Comprendere e sintetizzare i contenuti presenti nel testo o da fonti e 

documenti. 

 Compiere un’analisi puntuale delle cause e conseguenze degli 

eventi storici. 

 Confrontare la situazione del presente e del passato, relativamente 

ad uno stesso problema o fenomeno. 

 Problematizzare la realtà attuale alla luce delle conoscenze storiche 

acquisite. 

 

Contenuti 

 La crisi americana del ’29, Roosevelt e il New Deal 

 L’Italia sotto il fascismo 

 La Germania nazista 

Metodologie didattiche Metodologia Verifica 
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e tipologie di verifica Lezione frontale partecipata in 

classe 

Verifiche orali volte a verificare la 

comprensione e la conoscenza degli 

argomenti affrontati 

 

 

Materiali e tempi 

 Mappe concettuali, schemi riassuntivi e dispense. 

 Filmati e documentari 

 Franco Bertini, Interrogare la storia 3. Dal Novecento a oggi, 

A. Mondadori Scuola 

 

Tempi: 14 ore 

 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

 Corretta collocazione dei principali eventi storici entro le coordinate 

spazio - temporali 

 Completezza delle informazioni 

 Corretta esposizione 

 

 

U.D.A.: LA GUERRA MONDIALE E LA GUERRA FREDDA: DUE CONFLITTI CHE 

DIVIDONO IL MONDO 

 

 

Obiettivi educativi e 

di apprendimento 

 Comprendere le diverse teorie e contenuti della storia contemporanea 

attraverso una visione critica e coerente al contesto sociale e storico. 

 Saper collocare nelle coordinate spazio – temporali i principali 

fenomeni storici e saper inquadrarli nella dinamica del quadro 

mondiale. 

 

 

 

Conoscenze 

Conoscere/sapere: 

 Il dopoguerra in Italia 

 Le sorti del mondo dopo la seconda guerra e dopo l’olocausto 

 Una visione internazionale 

 Come la storia ha costruito il nostro presente 

 La situazione politica italiana 

 L’Italia si trasforma socialmente 
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Capacità e competenze 

Essere in grado di: 

 Comunicare un argomento attraverso un’esposizione orale e scritta 

chiara e strutturata, utilizzando un lessico appropriato e tecnico. 

 Collegare i diversi eventi della storia. 

 Comprendere e sintetizzare i contenuti presenti nel testo o da fonti e 

documenti. 

 Compiere un’analisi puntuale delle cause e conseguenze degli 

eventi storici. 

 Confrontare la situazione del presente e del passato, relativamente 

ad uno stesso problema o fenomeno. 

 Problematizzare la realtà attuale alla luce delle conoscenze storiche 

acquisite. 

 

Contenuti 

 La Seconda guerra mondiale 

 Il secondo dopoguerra in Italia, in Europa e nel mondo 

 La Guerra Fredda 

 Trasformazioni economiche, sociali e culturali in Occidente 

 

Metodologie didattiche 

e tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale partecipata in 

classe 

Verifiche orali volte a verificare la 

comprensione e la conoscenza degli 

argomenti affrontati 

 

 

Materiali e tempi 

 Mappe concettuali, schemi riassuntivi e dispense. 

 Filmati e documentari 

 Franco Bertini, Interrogare la storia 3. Dal Novecento a oggi, 

A. Mondadori Scuola 

 

Tempi: 18 ore 

 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

 Corretta collocazione dei principali eventi storici entro le coordinate 

spazio - temporali 

 Completezza delle informazioni 

 Corretta esposizione 
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DISCIPLINA: INGLESE 

INSEGNANTE: Li Volsi Rossella 

 

MODULO: PARTE TECNICA PER GLI ADDETTI AI SERVIZI DI SALA E VENDITA 
Obiettivi educativi e 
di apprendimento 

Fornire agli studenti l’adeguato bagaglio lessicale e grammaticale inglese 
pertinente al proprio indirizzo di studi.  

Conoscenze  Padronanza degli elementi della frase e del periodo complesso nella lingua 
inglese. Conoscenza del lessico di base del linguaggio tecnico relativo, con 
particolare attenzione al campo alberghiero. 

 
Capacità e competenze 

Riconoscere il ruolo degli elementi appresi in frasi complesse. Organizzare un 
lessico ricco in frasi complete e in basilari periodi complessi. Saper riconoscere 
i tratti salienti delle attività in ambito della ristorazione così da poterle 
descrivere in lingua inglese. 

 
Contenuti  

MODULO N.4: ON THE SERVICE 

 

UNITÀ DIDATTICA N.3 - The Bar Service:  

- Mixology Art pag. 156  

- Introducing Spirits pag. 159 

- Spirits knowledge pag. 161 

- Cocktails pag. 162 

 

RIPASSO - MODULO N.5: ON THE TOUR 

 

UNITÀ DIDATTICA N.2: Italian Gastronomy Tour: North-Centre  
UNITÀ DIDATTICA N.3: Italian Gastronomy Tour: The South, Islands.  

 

REGIONI SELEZIONATE DAL DOCENTE: Lombardy, Veneto, Emilia 

Romagna, Toscana, Campania and Sicily. 

 

MODULO N. 8: On the safe side 

 

UNITÀ DIDATTICA N.1: Food safety 

 World Health Organization pag. 290 

 Five keys to safer food pag. 291 

 Food poisoning pag. 293 

 Bacteria and Viruses pag. 294 

 Food Contamination pag. 296-297 

 

UNITÀ DIDATTICA N.2: Food safety Certification 

 Globalization: A New Challenge for Food Safety pag. 302 

 HACCP Guarantees for Hygiene and safety in catering pag. 303-

304 

 The seven principles of HACCP pag. 307 

 Benefits vs Costs pag. 311 

 

UNITÀ DIDATTICA N.3: Food Preservation Systems 
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- Food Preservation pag. 314 

- Ancient & Natural Preservation Methods pag. 315 

- Low temperature control pag 317 

- Refrigerated Storage system pag. 318 

- Vacuum Cooking pag. 320 

 

MODULO N. 9: On the mission 

UNITÀ DIDATTICA N.2:Specialisation courses – Wine Knowledge 

 Wine Appellation pag. 342 

 Wine: The bottled art pag. 343 

 Wine Tasting: vocabulary pag 344 

 The words of wine pag 345 

 Wine tasting notes: Bunello di Montalcino pag 347 

 Sauvignon Blanc & Cabernet Sauvignon pag 348 

 Sangiovese Doc pag 349 

 The Food & wine love match pag 350 

 The Knowledgeable waiter pag 351 

 Those lovely nose-tickling bubbles.. Champagne! pag 352 

 

UNITÀ DIDATTICA N.3: Specialisation courses: Cheese – Beer 

 Welcome to the cheese factory pag.356 

 Cheese knowlwdge pag 357 

 Soft Cheeses & semi-soft Cheeses pag 358 

 Firm & semi-firm cheeses, Blue-veined cheeses pag 359 

 Fondue – seving equipment & utensils pag 360 

 Cheese fondue – 4 servings pag 361 

 Wine and cheese pairings pag 362 

 Beer pag 363 

 

TASTE OF THE WORLD:  

 The United Kingdom 

 The United States of America 

Ricette dal mondo. 

Materiale fornito dal docente 

 

Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale e partecipata ove a 
momenti di esposizione del docente si 
alternano momenti di esercitazioni e 
scambio di opinioni. 

Prove scritte di tipo strutturato e semi-
strutturato, nonché colloqui orali al 
fine di verificare il grado di 
comprensione e di apprendimento 
degli alunni e di valutarne le capacità 
espositive  

Materiali e tempi Spazi: classe, lavoro a casa  
Tempi in h: 21  
Strumenti di lavoro:  
libro di testo. 
- Cibelli, D’Avino, COOK BOOK, CLUB UP,  - Cibelli, D’Avino, WINE & DINE, 
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CLUB, CLITT editore  - fotocopie e appunti forniti dall’insegnante. 
 

Criteri e strumenti di 
valutazione 

- Criteri: la sufficienza è raggiunta quando almeno il 60 % dell’elaborato risulta 
corretto a livello di coerenza, coesione ed esattezza grammaticale  

 La valutazione risulta dalla media matematica dei voti ottenuti. Si considera 
anche l’impegno, l’attenzione e la partecipazione dimostrati durante il percorso 
scolastico. 
Strumenti di valutazione : Valutazioni riportate durante le prove scritte e orali, 
monitoraggio da parte dell’insegnante dell’ l’impegno, la puntualità nella 
consegna dei lavori, l’atteggiamento in classe, i progressi nella materia. 
 

 
MODULO:  PARTE TECNICA PER GLI ADDETTI AI SERVIZI DI ENOGASTRONOMIA 
 
GASTRONOMY 

 
Obiettivi educativi e 
di apprendimento 

Fornire agli studenti l’adeguato bagaglio lessicale e grammaticale inglese 
pertinente al proprio indirizzo di studi.  

Conoscenze  Padronanza degli elementi della frase e del periodo complesso nella lingua 
inglese. Conoscenza del lessico di base del linguaggio tecnico relativo, con 
particolare attenzione al campo alberghiero. 

 
Capacità e competenze 

Riconoscere il ruolo degli elementi appresi in frasi complesse. Organizzare un 
lessico ricco in frasi complete e in basilari periodi complessi. Saper riconoscere 
i tratti salienti delle attività in ambito della ristorazione così da poterle 
descrivere in lingua inglese. 

 
Contenuti  

MODULO N.4: On the Table 

 
UNITÀ DIDATTICA N.1: Recipes: “First things first” - Sauces – Starters – 

Soups 
UNITÀ DIDATTICA N.2: Recipes: “Centre stage” – Main course 
UNITÀ DIDATTICA N.3: Recipes: “Finishing touches” – Desserts & Pastry 

preparation. 

 

RICETTE SELEZIONATE DAL DOCENTE E CONCORDATE CON LO 

STUDENTE (1 per unità didattica) 

 

RIPASSO - MODULO N.5: ON THE TOUR 

 

UNITÀ DIDATTICA N.2: Italian Gastronomy Tour: North-Centre  
UNITÀ DIDATTICA N.3: Italian Gastronomy Tour: The South, Islands.  
 

REGIONI SELEZIONATE DAL DOCENTE: Lombardy, Veneto, Emilia 

Romagna, Toscana, Campania and Sicily. 

 

MODULO N. 8: On the safe side 

 

UNITÀ DIDATTICA N.1: Food safety 

 World Health Organization pag. 282 

 Five keys to safer food pag. 283 
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 Food poisoning pag. 285 

 Bacteria and Viruses pag. 286 

 Food Contamination pag. 288 - 289 

 

UNITÀ DIDATTICA N.2: Food safety Certification 

 Globalization: A New Challenge for Food Safety pag. 294 

 HACCP Guarantees for Hygiene and safety in catering pag. 295-

296 

 The seven principles of HACCP pag. 299 

 Benefits vs Costs pag. 303 

 

UNITÀ DIDATTICA N.3: Food Preservation Systems 

- Food Preservation pag. 306 

- Ancient & Natural Preservation Methods pag. 307 

- Low temperature control pag 309 

- Refrigerated Storage system pag. 310 

- Vacuum Cooking pag. 312 

 

MODULO N. 9: On the mission 

 

UNITÀ DIDATTICA N.3: Specialisation courses: Cheese – Beer 

 Welcome to the cheese factory pag.348 

 Cheese knowlwdge pag 349 

 Soft Cheeses & semi-soft Cheeses pag 350 

 Firm & semi-firm cheeses, Blue-veined cheeses pag 351 

 Wine: The bottled art pag. 352 

 Cooking with wine pag. 353 

 A pinch of wine appellation – Sauerbraten & Risotto Rosso with 

sage pag. 354 

 The Food & wine love match pag 355 

 The Knowledgeable chef pag 356 

 

TASTE OF THE WORLD:  

 The United Kingdom 

 The United States of America 

Ricette dal mondo. 

Materiale fornito dal docente 

 

 
Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Didattica a distanza tramite lezione 
frontale e partecipata ove a momenti 
di esposizione del docente si 
alternano momenti di esercitazioni e 
scambio di opinioni. 

Prove scritte di tipo strutturato e semi-
strutturato, nonché colloqui orali al 
fine di verificare il grado di 
comprensione e di apprendimento 
degli alunni e di valutarne le capacità 
espositive  

Materiali e tempi Spazi: classe, lavoro a casa  
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Tempi in h: 16  
Strumenti di lavoro:  
libro di testo. 
- Cibelli, D’Avino, COOK BOOK, CLUB UP,  CLITT editore  - fotocopie e 

appunti forniti dall’insegnante. 

Criteri e strumenti di 
valutazione 

- Criteri: la sufficienza è raggiunta quando almeno il 60 % dell’elaborato risulta 
corretto a livello di coerenza, coesione ed esattezza grammaticale  

 La valutazione risulta dalla media matematica dei voti ottenuti. Si considera 
anche l’impegno, l’attenzione e la partecipazione dimostrati durante il percorso 
scolastico. 
Strumenti di valutazione : Valutazioni riportate durante le prove scritte e orali, 
monitoraggio da parte dell’insegnante dell’ l’impegno, la puntualità nella 
consegna dei lavori, l’atteggiamento in classe, i progressi nella materia. 
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DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

INSEGNANTE: Giussani Michela 

UDA 1: IGIENE E SICUREZZA NEL SETTORE DELLA RISTORAZIONE 

 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Comprendere ed applicare le conoscenze in ambito teorico e 

pratico 

Conoscenze  Contaminazioni alimentari.

 Contaminazione fisica, chimica e biologica.

 Modalità di sviluppo dei microrganismi.

 Malattie da contaminazione biologica degli alimenti.

 Igiene nella ristorazione: ambienti di lavoro e personale 

(OSA).

 Sistema HACCP.

 Additivi alimentari: sicurezza e criticità.

Capacità e competenze Saper distinguere i tre tipi di contaminazione alimentare. 

Riconoscere le variabili dello sviluppo microbico. 

Descrivere almeno tre esempi di contaminazione biologica degli 

alimenti. 

Indicare i requisiti d’igiene degli ambienti di lavoro e della 

persona. 

Saper applicare un sistema HACCP elementare. 

Elencare i 5 punti chiave per gli alimenti più sicuri. 

Saper riconoscere e interpretare gli additivi in una etichetta. 

Elencare i soggetti preposti alla sicurezza sul lavoro. 
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Contenuti Contaminazione biologica degli alimenti 

 Le malattie trasmesse con gli alimenti

 I prioni, i virus, i batteri

 I fattori ambientali e la crescita microbica

 Le tossinfezioni alimentari

 Le parassitosi

 
Additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici 

 Gli additivi alimentari

 I conservanti antimicrobici

 Gli antiossidanti

 
l sistema HACCP 

 Igiene degli alimenti

 L’autocontrollo e il sistema HACCP

 Il controllo ufficiale degli alimenti

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale Verifica orale e scritta 

Materiali e tempi Materiali: Libro, dispense e slides 

 

Tempi:  17 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza degli argomenti teorici 

Corretta conoscenza di un lessico specifico 

 

UDA 2: ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA IN CONDIZIONI FISIOLOGICHE 

 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Comprendere ed applicare le conoscenze in ambito teorico e 

pratico 
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Conoscenze  Alimentazione equilibrata: calcolo del fabbisogno calorico e 

della ripartizione dei nutrienti.

 I LARN.

 Linee guida alimentari.

 Modelli alimentari della dieta mediterranea degli USA.

 Dieta nelle varie fasce d’età.

 Dieta nello sport.

 La piramide dello sportivo.

 La piramide dell’idratazione

 Alimentazione nella ristorazione.

 Ristorazione commerciale.

 Ristorazione collettiva o per comunità.

 Le principali tipologie dietetiche.

 Dieta mediterranea, vegetariana, giapponese di Okinawa.

Capacità e competenze Saper formulare una semplice dieta equilibrata per un adulto e 

un adolescente. 

Riconoscere tutte le variabili dei LARN per una dieta 

equilibrata. 

Elencare e argomentare le Linee guida per una sana 

alimentazione italiana. 

Saper leggere e interpretare i messaggi nutrizionali della 

piramide della dieta mediterranea e del piatto alimentare (My 

Plate). 

Riconoscere le raccomandazioni dietetiche del periodo evolutivo 

e dell’anziano. 

Saper calcolare il fabbisogno dello sportivo e leggere la 

piramide motoria e dell’idratazione. 

Saper distinguere le diverse tipologie ristorative. 

Essere in grado di leggere i componenti di un menu ristorativo. 

Individuare alcuni piatti che utilizzano prodotti di stagione e del 

territorio. 

Individuare e riconoscere le caratteristiche della dieta 

mediterranea, vegetariana, eubiotica, nordica e giapponese di 

Okinawa, ecc. 
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Contenuti La dieta nelle diverse fasce d’età 

- Aspetti generali 
-  La dieta nell’età evolutiva:dal 1^anno di vita 

all’adolescenza 

- La dieta dell’adulto 

- Le piramidi alimentari 

- La dieta durante la gravidanza e l’allattamento 

- La dieta nella terza età 

 

Tipologie dietetiche 

- La dieta dello sportivo 

- La dieta mediterranea 
- La dieta vegetariana 

 

L’alimentazione nella ristorazione collettiva 

- La ristorazione collettiva 

- La mensa scolastica 

- La mensa aziendale 

La ristorazione sanitaria e assistenziale 

 

 

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale Verifica scritta e orale 

Materiali e tempi Materiali: Libro, dispense e slides 

 

Tempi:  25 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza degli argomenti teorici 

Corretta conoscenza di un lessico specifico 

 

 

UDA 3: LA DIETA IN CONDIZIONI PATOLOGICHE
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Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Comprendere ed applicare le conoscenze in ambito teorico e 

pratico 

Conoscenze - Obesità. 

- Sindrome metabolica. 
- Malattie cardiovascolari: dislipidemie, aterosclerosi, 

ipertensione. 

- Diabete. 

- Allergie e intolleranze alimentari. 
- Alimentazione e malattie tumorali. 
- Consumo e abuso di bevande alcoliche. 

Capacità e competenze Saper mettere in relazione le carenze o gli eccessi alimentari con 

le varie patologie. 

Individuare le prescrizioni dietetiche nei casi di obesità, 

sindrome metabolica, aterosclerosi, ipertensione e diabete. 

Riconoscere gli alimenti responsabili di allergie e intolleranze. 

Prescrivere una dieta nei casi di celiachia e intolleranza al 

lattosio. 

Riconoscere il ruolo dell’alimentazione nei tumori e le regole da 

seguire per la loro prevenzione. 
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Contenuti Obesità e sindrome metabolica 

 Alimentazione e salute

 Obesità

 Stima obesità

 Classificazione dell’obesità

 Malattie correlate all’obesità

 Indicazioni dietetiche

 Sindrome metabolica

Diabete 

 Tipi di diabete

 Complicanze croniche

 Indice glicemico e carico glicemico

 Indicazioni dietetiche

Alimentazione e tumori 

 Formazione e propagazione

 Fattori cancerogeni

 Indicazioni dietetiche e stile di vita

 

La dieta nelle malattie cardiovascolari 

 Le malattie cardiovascolari

 La dieta DASH

Allergie e intolleranze alimentari 

 Le allergie alimentari

 Le intolleranze alimentari

 La celiachia

 La ristorazione collettiva in caso di allergie e intolleranze

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale e video Verifica orale e scritto 
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Materiali e tempi Materiali: Libro, dispense, video e slides 

Tempi:  25 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza degli argomenti teorici 

Corretta conoscenza di un lessico specifico 

 

 

UDA 4: SOSTENIBILITÀ AMBIENTALE E NUOVI PRODOTTI AGROALIMENTARI 

 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Comprendere ed applicare le conoscenze in ambito teorico e 

pratico 

Conoscenze  Agricoltura convenzionale, biologica e biodinamica.

 Filiera agroalimentare.

 Impronta ecologica.

 Nuovi prodotti alimentari.

 Qualità degli alimenti e i marchi di tutela DOP, IGP, STG.

 Lettura di una etichetta alimentare di alimenti innovativi.

Capacità e competenze Indicare le caratteristiche dell’agricoltura biologica. 

Saper individuare la filiera agroalimentare “corta” rispetto ad 

una “lunga”. 

Riconoscere le caratteristiche dei nuovi prodotti alimentari. 

Saper leggere una etichetta di alimenti innovativi. 

Riconoscere i marchi di qualità che valorizzano il “Made in 

Italy” agroalimentare. 
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Contenuti Sistemi produttivi in agricoltura 

- Agricoltura convenzionale, integrata, biologica 

Filiera agroalimentare e impronta ecologica 

- Filiera agroalimentare corta e lunga 

- La carta di Milano 

- Impronta ecologica 

- Doppia piramide alimentare e ambientale 

 

I nuovi prodotti alimentari 

- I nuovi alimenti 

- Gli alimenti geneticamente modificati (OGM) 
 

La qualità degli alimenti 

- La qualità alimentare 

- Le certificazioni di qualità 

- L’etichettatura 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale Verifica scritta e scritto 

Materiali e tempi Materiali: Libro, dispense, video e slides 

 

Tempi:  17 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza degli argomenti teorici 

Corretta conoscenza di un lessico specifico 
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DISCIPLINA: 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 

INSEGNANTE: Castelli Maria Grazia 

 

 

UDA 1. IL MERCATO TURISTICO 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Riconoscere gli aspetti che caratterizzano il mercato turistico e 
saper individuare le caratteristiche del turismo in Italia 

Conoscenze 

 Concetto di turismo e impresa turistica 
 Domanda e offerta turistica 
 Tendenze del mercato turistico italiano e mondiale 

Capacità e competenze  Saper distinguere le varie tipologie di impresa turistica 

Contenuti 

Unita’ didattica n. 1.1: Gli organi nazionali e internazionali 

Unita’ didattica n. 1.2: Il turismo 
 Concetto di turismo e impresa turistica 
 Domanda e offerta turistica 

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia  

Lezione interattiva 

Schematizzazione del docente 

Verifiche formative 

somministrate sotto forma di 

questionari. 

Verifiche sommative: domande 

aperte 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali: 
Libro di testo: Rascioni Ferriello, Gestire le imprese ricettive, 

Tramontana 

Appunti 

Materiale fornito dal docente 

 

Tempi: 20 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza del mercato del turismo 

Utilizzo di un linguaggio tecnico adeguato 

Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 

almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica 

 

UDA 2. IL MARKETING 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Riconoscere l’importanza del marketing per un’efficace gestione 
economica dell’azienda 
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Conoscenze 

- Conoscere il concetto di marketing e le strategie di 
marketing 

- Conoscere il concetto di marketing-mix 
- Conoscere le varie tipologie di ricerca di mercato 
- Conoscere le fasi relative alla stesura di un piano di 

marketing 

 

Capacità e competenze 

-  Distinguere sul mercato i segmenti di clientela e le strategie 
di marketing 

- Saper posizionare un’azienda sul mercato 
- Saper identificare le strategie di marketing 
-  Saper analizzare la vita di un prodotto, saper analizzare le 

modalità distributive 
- Configurazioni di costo e determinazione del prezzo 

Contenuti 

Unita’ didattica 2.1: Aspetti generali del marketing 
 Ambiti di studio del marketing 
 Ricerca di marketing 
  Analisi dell’ambiente esterno, della domanda e della 

concorrenza 
  Segmentazione del mercato e individuazione del 

target di clientela 

Unita’ didattica 2.2: Il marketing-mix 
 Ciclo di vita di un prodotto 

 La determinazione del prezzo (configurazioni di costo, 
coefficiente variabile, mark-up) 

 La scelta del canale distributivo 
 La politica di comunicazione 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale 

Lezione interattiva 

Schematizzazione del docente 

Esercitazioni guidate 

Verifiche formative 

somministrate sotto forma di 

esercitazioni e questionari. 

Verifiche sommative: 

domande aperte, esercitazioni 

sulla determinazione del 

prezzo di vendita 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali: 
Libro di testo: Rascioni Ferriello, Gestire le imprese ricettive, 

Tramontana 

Appunti 

Materiale fornito dal docente 

 
Tempi: 30 ore 
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Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza delle ricerche di marketing 

Utilizzo di un linguaggio tecnico adeguato 

Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 

almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica 

 

 

UDA 3.  LA GESTIONE STRATEGICA E IL BUSINESS PLAN 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Riconoscere l’importanza degli obiettivi a medio-lungo termine 
nella gestione di un’impresa 

Conoscenze 

Conoscere : 
 la situazione patrimoniale ed economica di un’azienda 

(ripasso) 
 la differenza tra programmazione e pianificazione 
 il concetto di progetto imprenditoriale 
 il contenuto del business plan 

Capacità e competenze 

- Saper individuare le procedure relative alla compilazione di 
un piano aziendale, di un budget e di un business plan 

Contenuti Unita’ didattica 3.1: la pianificazione 
 Concetto di gestione strategica 
 I piani aziendali 

 Situazione patrimoniale ed economica 

Unita’ didattica 3.2: la programmazione 
 Concetto di programmazione 
 Il budget 
 Compilazione budget settoriali e budget economico 

 Il controllo di gestione 

Unita’ didattica 3.1: il business plan 
 Il progetto imprenditoriale 
 Contenuto del business plan 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale 

Lezione interattiva 

Esercitazione guidata: redazione 

di un budget e analisi degli 

scostamenti 

Verifiche formative 

somministrate sotto forma di 

esercitazioni e questionari. 

Verifiche sommative: 

domande aperte 

 

Materiali e tempi 

Materiali: 
Libro di testo: Rascioni Ferriello, Gestire le imprese ricettive, 

Tramontana 

Appunti 

Materiale fornito dal docente 

 
Tempi: 45 ore 
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Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza delle informazioni sulla gestione strategica 

riferita all’ apertura di una nuova azienda. 

Utilizzo di un linguaggio tecnico adeguato. 

Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 

almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

 

 

UDA 4. LA NORMATIVA DI SETTORE 

 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 
La normativa in materia di sicurezza alimentare e qualità 

Conoscenze -  Conoscere le norme giuridiche che regolano la sicurezza 
nella produzione e conservazione dei prodotti alimentari 

-  Conoscere il concetto di qualità riferito al settore 
alimentare 

- Conoscere il concetto di tracciabilità, rintracciabilità, 

etichettatura e certificazione di qualità 
- Conoscere la normativa dei contratti del settore ristorativo 

Capacità e competenze  HACCP: saper applicare la normativa a casi concreti 
 Contratti di settore: applicazioni pratiche 

Contenuti  

Unita’ didattica 4.1: I sistemi di controllo nel settore alimentare 
 Tracciabilità, rintracciabilità ed etichettatura 
 I controlli interni ed esterni 
 La qualità 
 Certificazioni di qualità 

 Marchi di qualità del settore alimentare 

Unita’ didattica 4.2: I contratti delle imprese ristorative 
 Il contratto di compravendita, appalto, somministrazione 
 Il contratto di ristorazione 
 Il contratto di catering e banqueting 
 Responsabilità extra-contrattuale del ristoratore 

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale 

Lezione interattiva 

Schematizzazione del docente 

Appunti 

Verifica formativa: 

questionario orale 

Verifica sommativa: verifica 

scritta con domande aperte 
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Materiali e tempi 

Materiali: 
Libro di testo: Rascioni Ferriello, Gestire le imprese ricettive, 

Tramontana 

Appunti 

Materiale fornito dal docente 

 
Tempi: 20 ore 

 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza del concetto di sicurezza alimentare e qualità 

del prodotto alimentare 

Utilizzo di un linguaggio tecnico adeguato 

Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 

almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

 

UDA 5. TRADIZIONI ALIMENTARI IN ITALIA 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

L’evoluzione dei consumi e tradizioni alimentari in Italia 

 

 

 
Conoscenze 

- Conoscere il concetto di filiera agroalimentare corta 
- Conoscere il concetto di prodotto a chilometro zero 

 Conoscere le caratteristiche e lo sviluppo delle tradizioni 
alimentari 

- Conoscere il concetto di turismo enogastronomico 

Competenze 

 Saper delineare le caratteristiche del turismo 
enogastronomico in Italia 

 Saper collegare le abitudini alimentari con le variabili 
economico-sociali 

 

 

Contenuti 

Unita’ didattica 5.1: aspetti generali 
 Caratteristiche dei consumi alimentari 
 Sviluppo del territorio e tradizioni alimentari 
 La filiera agroalimentare 
 Forme di commercializzazione della filiera corta 
 Prodotti a “chilometro zero” 

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale 

Lezione interattiva 

Esercitazioni guidate 

Verifica formativa: trattazione 

sintetica degli argomenti 

Verifica sommativa: verifica 

orale 
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Materiali e tempi 

Materiali: 
Libro di testo: Rascioni Ferriello, Gestire le imprese ricettive, 

Tramontana 

Appunti 

Materiale fornito dal docente 

 
Tempi: 15 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Corretta conoscenza delle caratteristiche delle abitudini alimentari 

Utilizzo di un linguaggio tecnico adeguato 

Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 

almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 
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DISCIPLINA: SALA E VENDITA 

INSEGNANTE: Alecci Stefano 

 

MODULO N.11: Aspetti particolari del lavoro al bar 

 

UNITÀ DIDATTICA N.11.1: Nuovi trend della caffetteria e del beverage 

 Nuovi trend della caffetteria 

 Nuovi trend del beverage 

 

UNITÀ DIDATTICA N.11.2: Gli snack 

 

 Definizione e caratteristiche 

 Ambienti e attrezzature 

 Ingredienti fondamentali 

 Tipologie di snack 

 

20 ore dedicate 

MODULO N.12:  Enogastronomia e società 

 

UNITÀ DIDATTICA N.12.1: Le abitudini alimentari 

1) Cibo e cultura 

2) La tipicizzazione dei prodotti 

3) Le diete alimentari 

 

UNITÀ DIDATTICA N.12.2: I fattori che influenzano le scelte gastronomiche 

 

 Le scelte gastronomiche

 Fattori dietetici

 Fattori culturali

 

20 ore dedicate 

MODULO N.13: Marketing, qualità e territorio 

 

UNITÀ DIDATTICA N.13.1: Pianificare l’offerta gastronomica 

1) Principi di marketing 

2) L'offerta enogastronomica
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UNITÀ DIDATTICA N.13.2: Comunicare l’offerta enogastronomica 

1) I mezzi di comunicazione 

2) Comunicare attraverso il menu 

3) La carta dei veni 
4) Altre carte 

5) La comunicazione interna: il briefing 

 

UNITÀ DIDATTICA N.13.3: Comunicare la qualità 

 La qualità percepita 

 Sistemi di qualità 

 Prodotti di qualità 

 Le etichette alimentari 

 La ristorazione etica e sostenibile 

UNITÀ DIDATTICA N.13.4: Comunicare il territorio 

- Conoscere il territorio 

- Valorizzare il territorio 

- I sistemi turistici locali 

- Valorizzare i prodotti agroalimentari del territorio 

 

20 ore dedicate 

MODULO N.14: Tecniche di gestione 

 

UNITÀ DIDATTICA N.14.1: La gestione delle aziende turstico-ristorative 

 Aspetti peculiari dei servizi enogastronomici 

 Forme di gestione 

 Le risorse umane 

 Le principali normative del settore 

 

UNITÀ DIDATTICA N.14.2: La programmazione dell’offerta enogastronomica 

1) L'elaborazione del menu 

2) Determinare l’offerta enogastronomica 

3) Determinare i prezzi di vendita 

4) Beverage cost e gestione del bar 

 

UNITÀ DIDATTICA N.14.3: La gestione degli acquisti 

1) Il valore strategico dell’approvvigionamento 

2) L’approvvigionamento di qualità 
3) La gestione del magazzino 

4) La gestione della cantina
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UNITÀ DIDATTICA N.14.4: L'informatica nelle aziende della ristorazione 

- Le tecnologie informatiche 

- I vantaggi per le aziende enogastronomiche 

- Il software per il settore ristorativo 

- Sistemi in rete 

 

20 ore dedicate 

MODULO N.15: Catering e banqueting 

 

UNITÀ DIDATTICA N.15.1: Il catering 

 L'attività di catering 

 La produzione e la distribuzione itineranti 

UNITÀ DIDATTICA N.15.2: Il banqueting e il catering-banqueting 

 L'attività di banqueting e di catering-banqueting 

 Gli operatori 

 Le occasioni e le tipologie di evento 

 L’attrezzatura speciale 

 

20 ore dedicate 

63 ore dedicate alla pratica
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DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA E 

ARTE BIANCA 

INSEGNANTE: Mazara Carlo 

 

UDA: AGRICOLTURA BIOLOGICA, FILIERA CORTA E KM 0 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Rapporto etico tra cibo e consumo. 

Conoscenze 

5) Conoscere le caratteristiche dell’agricoltura biologica in 
Italia e in Europa. 

6) Conoscere le tipologie di Filiera. 
7) Conoscere il significato e il valore del prodotto a “Km 0”. 

Capacità e competenze 

 Saper riconoscere i percorsi che i prodotti percorrono a 
partire dal momento della produzione fino alla vendita 
finale. 

Contenuti 

5) Agricoltura biologica in Italia e in Europa. 
6) Filiera corta. 
7) Tipologie di filiera corta. 
8) “Km 0”. 

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale. 

Discussione e confronto in 

Laboratorio. 

Orale: Interrogazioni. 

Pratica di laboratorio 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali 
Lezione fornita dalla dispensa dell’Insegnante 

 

 
Tempi: 24 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 

lavoro del Consiglio di classe. 

 

UDA: ALLERGIE E INTOLLERANZE ALIMENTARI 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Valutare il riconoscimento del rapporto tra il consumo di alimenti e 
le possibili allergie e intolleranze alimentari. 

Conoscenze 

8) Conoscere le problematiche legate all’ingestione di alimenti 
che provocano allergie e intolleranze. 

Capacità e competenze 

 Saper riconoscere le diverse tipologie di allergie e di 

intolleranze alimentari. 
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Contenuti 

9) Differenza tra allergia e intolleranza. 
10) Allergia alle proteine delle uova. 
11) Allergia alle proteine del latte vaccino. 
12) Intolleranza al lattosio e al glutine. 
13) Come preparare e somministrare un pasto privo di glutine. 

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale 

Lezione in laboratorio 

Orale: interrogazione 

Pratica di laboratorio 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali 
Materiale fornita dalla dispensa dell’Insegnante 

 

 
Tempi: 24 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 

lavoro del Consiglio di classe. 

 

 

UDA: IGIENE E SICUREZZA ALIMENTARE 

 

Obiettivi educativi e di apprendimento  Valutare le competenze professionali 

Conoscenze 
9) Conoscere le varie figure professionali. 

Capacità e competenze Saper riconoscere le vari figure in una cucina e le 
varie competenze di ogni figura Professionale,. 

Contenuti 

14) Le figure professionali 
15) Food & Beverage Manager e le competenze 
16) Executive Chef 
17) Chef di cucina 
18) Sous chef 
19) Chef de partie 
20) Chef soucier 
21) Chef ròtisseur 
22) Chef poissonier 
23) Chef entremétier 
24) Chef garde-manger 
25) Pastry chef o chef pàtissier 
26) Commis de cuisine 
27) Lavapiatti/lavapentole/garzone di cucina 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e tipologie di 

verifica 

Lezione frontale 

Laboratorio 

Verifica orale 

Pratica di laboratorio 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali 
Libro di testo: Cucinabile Tomo a 

Autori- A. Solillo - S. Palermo 

Casa Editrice San Marco 

Tempi: 22 ore 

Criteri e strumenti di valutazione Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e 

nel Piano di lavoro del Consiglio di classe. 

UDA: IL SETTORE FOOD CERTIFICATO 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Descrivere i requisiti che devono possedere i prodotti per ottenere 
una certificazione di qualità. 

Conoscenze 

 Conoscere i marchi di qualità. 
 Conoscere gli alimenti di qualità. 
 Come abbinare un vino in cottura al cibo. 
 La qualità organolettica sensoriale. 
 Conoscere il marchio dell’assenza di glutine. 

Capacità e competenze 

 Saper riconoscere le certificazioni di qualità dei vari 
prodotti alimentari. 

 Saper riconoscere i requisiti che deve possedere un prodotto 
per essere certificato. 
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Contenuti 

28) Gli alimenti di qualità. 
29) La certificazione di qualità. 
30) I prodotti biologici. 
31) I marchi di qualità (DOP, STG, IGP, PAT). 
32) Le certificazioni non ufficiali. 
33) Una certificazione, una garanzia: l’assenza di glutine. 
34) Il vino nei piatti e con i piatti 
35) I vini di qualità 
36) La degustazione del vino 
37) Il vino nelle preparazioni gastronomiche 
38) L’abbinamento cibo vino 
39) La conservazione del vino 
40) Il cuoco da giudice a giudicato 
41) La degustazione di un prodotto 
42) Il professionista del gusto 
43) Il cuoco e la qualità da verificare 
44) Il cuoco valorizza le materie prime 
45) Il cuoco gioca un ruolo fondamentale nella percezione degli 

aromi 
46)  

 

 

Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale 

Laboratorio 

Verifica orale 

Pratica di laboratorio 

 

 
Materiali e tempi 

Materiali: Dispense fornite dal docente. 

 

Tempi:30 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 

lavoro del Consiglio di classe. 

 

UDA: 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

 Cos’è il Mady in Italy 

Conoscenze 
10) Conoscere il Mady in Italy 

Capacità e competenze 
 Saper riconoscere l’identità regionali e territoriali del Mady 

in Italy 

Contenuti 
 La gastronomia del Made in Italy 

 La tutela del Made in Italy enogastronomico 
 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e 

tipologie di verifica 

Lezione frontale 

Laboratorio 

Verifica orale 

Pratica di laboratorio 

 

 
Materiali e tempi 

Materiali: Dispense fornite dal docente. 

 

 
Tempi: 16 ore 

Criteri e strumenti di 

valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi nel PTOF e nel Piano di lavoro 

del Consiglio di classe. 
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DISCIPLINA: MATEMATICA 
INSEGNANTE: Garzonio Enrico 

 

 

UDA 1 – RIPASSO 
Sezione Contenuto 
Obiettivi educativi e di apprendimento Ripasso generale delle equazioni e 

disequazioni 
Conoscenze Definizioni teoriche, termini, regole, 

procedure e tecniche di calcolo 

Capacità e competenze Applicazione delle conoscenze 
teoriche a problemi dati o creati “ex 
novo” 

Contenuti Disequazioni di 2° grado; Equazioni e 
disequazioni fratte; Equazioni e 
disequazioni irrazionali; 

Interpretazione grafica 
Metodologie e verifiche Lezioni frontali partecipate; verifiche 

scritte e orali 
Materiali e tempi Libro di testo, appunti; 20 ore 
Valutazione Comprensione, impostazione, risultato 

 

UDA 2.1 – LE FUNZIONI 
Sezione Contenuto 
Obiettivi educativi e di apprendimento Introduzione al concetto di funzione 
Conoscenze Definizioni teoriche, termini, regole, 

principi e procedure 

Capacità e competenze Applicazione delle conoscenze 
teoriche a problemi 

Contenuti Definizione di funzione, 
classificazione, dominio, grafici 
principali 

Metodologie e verifiche Lezioni frontali partecipate; verifiche 
scritte e orali 

Materiali e tempi Libro di testo, appunti; 40 ore 

Valutazione Comprensione, impostazione, risultato 

 

UDA 2.2 – I LIMITI 
Sezione Contenuto 
Obiettivi educativi e di apprendimento Comprensione del concetto di limite
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Conoscenze Definizioni, regole e tecniche di 

calcolo 
Capacità e competenze Applicazione a problemi 
Contenuti Limiti, algebra dei limiti, forme 

indeterminate 
Metodologie e verifiche Lezioni frontali partecipate; verifiche 

scritte e orali 

Materiali e tempi Libro di testo, appunti; 30 ore 
Valutazione Comprensione, impostazione, risultato 

 

UDA 2.3 – LE DERIVATE 
Sezione Contenuto 
Obiettivi educativi e di apprendimento Comprendere e applicare le derivate 
Conoscenze Definizione e regole di derivazione 
Capacità e competenze Calcolo e applicazioni 

Contenuti Definizione, regole, monotonia, 
massimi e minimi 

Metodologie e verifiche Lezioni frontali partecipate; verifiche 

scritte e orali 
Materiali e tempi Libro di testo, appunti; 30-35 ore 
Valutazione Comprensione, correttezza, 

applicazione
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DISCIPLINA: LINGUA FRANCESE 
INSEGNANTE: Aupy Dominique 

ARTICOLAZIONE GASTRONOMIA 

UDA: 1 - STRUCTURES MORPHOSYNTAXIQUES 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 

Conoscenze 
Conoscere discretamente le regole grammaticali e i tempi verbali, 
basilari per un corretto elaborato scritto e un’adeguata esposizione 
orale. 
Saper riconoscere, dal punto di vista grammaticale, i vari elementi 
della frase. 

 

 
Capacità e competenze 

Saper interagire in situazioni quotidiane relative al proprio ambito 
professionale. 
Saper utilizzare vocaboli specifici e corretti. 
Saper comprendere brevi testi scritti ed orali e saperli rielaborare 
dimostrando chiarezza logica e precisione lessicale. 
Saper esprimersi e argomentare le proprie opinioni con relativa 
spontaneità su argomenti generali; utilizzare strategie 
nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi 
del contesto; comprendere testi orali in lingua standard. 

 
 
 

 
Contenuti 

Révision des verbes : les trois conjugaisons à tous les temps 
Révision de la forme passive 
Révision des adjectifs et pronoms possessifs 
Révision des adjectifs et pronoms démonstratifs 
Révision des comparatifs et superlatifs 
Révision des pronoms personnels COD, COI, EN et Y 
Révision des pronoms relatifs simples et composés 
Révision de la formation des féminins et des pluriels 
Révision des gallicismes 
Révision des formes interrogatives directes et indirectes 
Révision de l'hypothèse, du but, de la cause 

 

 
Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 
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Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 12 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

UDA : 2 - LA CUISSON ET LA CONSERVATION 
 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 

 
Conoscenze 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere la lingua francese nel linguaggio generico e 
specifico, culinario. 
Lessico tecnico usato nella cucina. 

 

 
Capacità e competenze 

Saper interagire in situazioni quotidiane relative al proprio ambito 
professionale. 
Saper utilizzare vocaboli specifici e corretti. 
Saper comprendere brevi testi scritti ed orali e saperli rielaborare 
dimostrando chiarezza logica e precisione lessicale. 
Saper esprimersi e argomentare le proprie opinioni con relativa 
spontaneità su argomenti generali; utilizzare strategie 
nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi 
del contesto; comprendere testi orali in lingua standard. 

 
Contenuti 

La cuisson des aliments 
Les modes de cuisson 
La conservation à travers les siècles. 
Les méthodes de conservation modernes. 

 
Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 
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Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 12 ore 

 
Criteri e strumenti di valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano 
di lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

UDA: 5 – L’HYGIÈNE ALIMENTAIRE ET HACCP 
 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 

 
Conoscenze 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere la lingua francese nel linguaggio generico e specifico 
inerente ai metodi utilizzati per curare l’igiene alimentare.  
Lessico tecnico usato nella cucina. 

 

 
Capacità e competenze 

Saper interagire in situazioni quotidiane relative al proprio ambito 
professionale 
Saper utilizzare vocaboli specifici e corretti. 
Saper comprendere brevi testi scritti e orali e saperli rielaborare 
dimostrando chiarezza logica e precisione lessicale. 
Saper esprimersi e argomentare le proprie opinioni con relativa 
spontaneità su argomenti generali; utilizzare strategie 
nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi 
del contesto; comprendere testi orali in lingua standard. 

 
Contenuti 

Les règles de base 
Décrypter les dates de péremption des aliments 
Les toxi-infections alimentaires 
La salmonellose 
L’HACCP 

 

 
Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 
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Materiali e tempi 
Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 8 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

UDA: 6 – LES RÉGIONS D’OUTRE-MER 
 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 
Avere un po’ di cultura generale sui paesi oltre UE. 

 

 
Conoscenze 

Conoscere la differenza tra DROM, COM et Colonie (nonché un 
po’ di storia sulla colonizzazione). 
Conoscere un minimo di geografia (Oceani, Coste, Mari, Confini, 
Fiumi, Montagne, vulcani). 

 

 
Capacità e competenze 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere la differenza tra DROM e COM (nonché un po’ di 
storia sulla colonizzazione). 
Conoscere un minimo di geografia (Oceani, Coste, Mari, Confini, 
Fiumi, Montagne, vulcani). 

 
Contenuti 

Les régions : Antilles françaises (Martinique et Guadeloupe) - 
L'île de la Réunion - La Guyane et Mayotte (i territori) 
La cuisine créole 
Les différents types de sucre 
La vanille 

 

 
Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 
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Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 14 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

ARTICOLAZIONE SALA E VENDITA 

UDA: 1 - STRUCTURES MORPHOSYNTAXIQUES 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 

Conoscenze 
Conoscere discretamente le regole grammaticali e i tempi verbali, 
basilari per un corretto elaborato scritto e un’adeguata esposizione 
orale. 
Saper riconoscere, dal punto di vista grammaticale, i vari elementi 
della frase. 

 

 
Capacità e competenze 

Saper interagire in situazioni quotidiane relative al proprio ambito 
professionale. 
Saper utilizzare vocaboli specifici e corretti. 
Saper comprendere brevi testi scritti e orali e saperli rielaborare 
dimostrando chiarezza logica e precisione lessicale. 
Saper esprimersi e argomentare le proprie opinioni con relativa 
spontaneità su argomenti generali; utilizzare strategie 
nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi 
del contesto; comprendere testi orali in lingua standard. 

 
 
 

 
Contenuti 

Révision des verbes : les trois conjugaisons à tous les temps 
Révision de la forme passive 
Révision des adjectifs et pronoms possessifs 
Révision des adjectifs et pronoms démonstratifs 
Révision des comparatifs et superlatifs 
Révision des pronoms personnels COD, COI, EN et Y 
Révision des pronoms relatifs simples et composés 
Révision de la formation des féminins et des pluriels 
Révision des gallicismes 
Révision des formes interrogatives directes et indirectes 
Révision de l'hypothèse, du but, de la cause 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 

 
Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 12 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

UDA : 2 - LA CUISSON ET LA CONSERVATION 
 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 

 
Conoscenze 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere la lingua francese nel linguaggio generico e specifico, 
culinario. 
Lessico tecnico usato nella sala. 

 

 
Capacità e competenze 

Saper interagire in situazioni quotidiane relative al proprio ambito 
professionale. 
Saper utilizzare vocaboli specifici e corretti. 
Saper comprendere brevi testi scritti e orali e saperli rielaborare 
dimostrando chiarezza logica e precisione lessicale. 
Saper esprimersi e argomentare le proprie opinioni con relativa 
spontaneità su argomenti generali; utilizzare strategie 
nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi 
del contesto; comprendere testi orali in lingua standard. 

 
Contenuti 

La cuisson des aliments 
Les modes de cuisson 
La conservation à travers les siècles 
Les méthodes de conservation modernes 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 

 
Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 12 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

 
 

 
UDA: 5 – L’HYGIÈNE ALIMENTAIRE ET HACCP 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 

 
Conoscenze 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere la lingua francese nel linguaggio generico e specifico 
inerente ai metodi utilizzati per curare l’igiene alimentare.  
Lessico tecnico usato nella cucina. 

 

 
Capacità e competenze 

Saper interagire in situazioni quotidiane relative al proprio ambito 
professionale 
Saper utilizzare vocaboli specifici e corretti. 
Saper comprendere brevi testi scritti e orali e saperli rielaborare 
dimostrando chiarezza logica e precisione lessicale. 
Saper esprimersi e argomentare le proprie opinioni con relativa 
spontaneità su argomenti generali; utilizzare strategie 
nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi 
del contesto; comprendere testi orali in lingua standard. 

 
Contenuti 

Les règles de base 
Décrypter les dates de péremption des aliments 
Les toxi-infections alimentaires 
La salmonellose 
L’HACCP 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 

Materiali e tempi 
Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 8 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

UDA : 6 – LES RÉGIONS D’OUTRE-MER 
 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 
Avere un po’ di cultura generale sui paesi oltre UE. 

 

 
Conoscenze 

Conoscere la differenza tra DROM, COM et Colonie (nonché un 
po’ di storia sulla colonizzazione). 
Conoscere un minimo di geografia (Oceani, Coste, Mari, Confini, 
Fiumi, Montagne, vulcani). 

 

 
Capacità e competenze 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere la differenza tra DROM e COM (nonché un po’ di 
storia sulla colonizzazione). 
Conoscere un minimo di geografia (Oceani, Coste, Mari, Confini, 
Fiumi, Montagne, vulcani). 

 
Contenuti 

Les régions : Antilles françaises (Martinique et Guadeloupe) - 
L'île de la Réunion - La Guyane et Mayotte (i territori) 
Le Taffia (ancêtre du rhum) 
Les méthodes de fabrication du rhum 
Les catégories de rhum (industriel et agricole) 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla o 
vero/falso. 
Sommative: verifica scritta finale. 

 
Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 14 ore 

 
Criteri e strumenti di 
valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano di 
lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

 
 
 

 
ARGOMENTI DA TRATTARE DOPO IL 15 MAGGIO 

 
ARTICOLAZIONE GASTRONOMIA 

SPECIALITES CULINAIRES DES RÉGIONS DE FRANCE 
 

 
Obiettivi educativi e 
di apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 
Avere un po’ di cultura generale sui paesi UE. 

Conoscenze 
Conoscere un minimo di geografia francese (Oceani, Coste, 
Mari, Confini, Fiumi, Montagne, vulcani). 

 
Competenze e capacità 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere un minimo di geografia francese (Oceani, Coste, 
Mari, Confini, Fiumi, Montagne, vulcani). 

 
Contenuti 

Les huitres de Bretagne 
Le foie gras d’Alsace 
Les biscuits de la Champagne-Ardenne 
Les calissons de la Région PACA 

Metodologie didattiche e Metodologia Verifica 
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tipologie di verifica Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla 
o vero/falso. 
Sommative: verifica scritta 
finale. 

 

 
Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 

 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 
editore di Giuseppe Vietri. 

 Fotocopie dell’insegnante. 
Tempi: 9 ore 

 
Criteri e strumenti 
di valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano 
di lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 

ARTICOLAZIONE SALA E VENDITA 

APÉRITIFS, VINS ET SPIRITUEUX DES RÉGIONS DE FRANCE 

 

 
Obiettivi educativi e 
di apprendimento 

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed 
operativi e produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi 
comunicativi. 
Avere un po’ di cultura generale sui paesi UE. 

Conoscenze 
Conoscere un minimo di geografia francese (Oceani, Coste, 
Mari, Confini, Fiumi, Montagne, vulcani). 

 
Competenze e capacità 

Saper esprimersi in lingua francese a livello orale in modo 
comprensibile interagendo in semplici situazioni comunicative. 
Conoscere un minimo di geografia francese (Oceani, Coste, 
Mari, Confini, Fiumi, Montagne, vulcani). 

 
Contenuti 

Le Cointreau de Bretagne 
Les vins d’Alsace 
Le champagne de la Champagne-Ardenne 
Le pastis de la Région PACA 

 
 

 
Metodologie didattiche e 
tipologie di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale. 
Lavori in coppia o di gruppo. 
Lettura e traduzione di frasi, 
verbi e brani. 
Utilizzo della LIM per 
documentari. 

Formative: interrogazioni orali, 
interazione orale, attività di 
completamento del testo, 
questionari a risposta multipla 
o vero/falso. 
Sommative: verifica scritta 
finale. 
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Materiali e tempi 

Materiali:  Libro di testo: Saveurs de France – Editions Ducroz – 

Eurelle di I. Médeuf, B. Monaco e A. Bailly. 
 Libro di grammatica : Fiches de grammaire – Edisco 

editore di Giuseppe Vietri. 
 Fotocopie dell’insegnante. 

Tempi: 9 ore 

 
Criteri e strumenti 
di valutazione 

Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel PTOF e nel Piano 
di lavoro del Consiglio di classe. 
Le verifiche si ritengono sufficienti quando il risultato ottenuto è 
almeno pari al 60% del punteggio attribuito alla verifica. 
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DISCIPLINA: TECNICHE DI COMUNICAZIONE 
INSEGNANTE: Veronesi Emma 

 

 
UDA 1: IL MARKETING E IL CONSUMATORE 

 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Sviluppare competenze linguistiche e 

tecniche adeguate al contesto 

professionale; comprendere il ruolo del 
marketing nel settore turistico- 

alberghiero; analizzare il 

comportamento del consumatore e le sue 

motivazioni; acquisire consapevolezza 
dell’importanza della relazione con il 

cliente 

Conoscenze Il cliente contemporaneo: bisogni e 

profilo psicologico; motivazioni 

psicologiche dell’acquisto; esperienza 
emotiva e fidelizzazione; comportamenti 

del consumatore; gestione del cliente 

difficile; comunicazione telefonica ed 
errori comunicativi 

Capacità e competenze Riconoscere i bisogni del cliente; gestire 
situazioni problematiche; applicare 

tecniche di comunicazione efficace; 

analizzare i comportamenti di consumo 

Contenuti Il cliente oggi; motivazioni all’acquisto; 

esperienza e fidelizzazione; relazione 
come strumento di marketing; gestione 

del cliente difficile; comunicazione 
telefonica; comportamenti del cliente 

Materiali e tempi 
Materiali: appunti, schemi, slide — 

Tempi: 10 ore 

Metodologie didattiche e tipologie di 

verifica 

Metodologie: lezione frontale 

partecipata, cooperative learning, analisi 
di casi — Verifiche: prove scritte e orali, 

simulazioni pratiche 
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Criteri e strumenti di valutazione 

Corretta conoscenza dei contenuti; uso 
del lessico specifico; capacità di 

applicazione pratica 

UDA 2: IL MARKETING MANAGEMENT E LA PUBBLICITÀ 
 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Comprendere le strategie di marketing; 
analizzare il mercato; comprendere il 

ruolo della pubblicità nella 
comunicazione 

Conoscenze Marketing management; analisi del 

mercato; strumenti di ricerca; analisi 
SWOT; marketing mix; strategie 

pubblicitarie e storytelling 

Capacità e competenze Progettare un’analisi di mercato; 
utilizzare strumenti di indagine; 
analizzare campagne pubblicitarie 

Contenuti Marketing management; idea di 

business; studio del mercato; 

questionari; focus group; marketing 
strategico e operativo; SWOT; 

marketing mix; psicologia della 

pubblicità; forme della pubblicità; 
campagne pubblicitarie; social e 

storytelling 

Materiali e tempi Materiali: appunti, schemi, slide — 
Tempi: 12 ore 

Metodologie didattiche e tipologie di 

verifica 

Metodologie: lezione partecipata, 

cooperative learning, lavori di gruppo — 

Verifiche: prove scritte e orali, analisi di 
casi 

Criteri e strumenti di valutazione Conoscenza dei contenuti; uso del 
linguaggio tecnico; capacità di analisi 
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UDA 3: COMUNICARE PRODOTTI E SERVIZI 

 
 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Comprendere l’importanza 
dell’immagine; sviluppare competenze 

comunicative; migliorare la relazione 

con il cliente 

Conoscenze Immagine aziendale; comunicazione 
visiva; comunicazione verbale e non 

verbale; leadership; empatia e assertività 

Capacità e competenze Gestire la comunicazione con il cliente; 

utilizzare il public speaking; applicare 
empatia e assertività 

Contenuti Mission e immagine; logo, marchio e 
colori; forza delle parole; public 

speaking; comunicazione verbale, 

paraverbale e non verbale; relazioni 

umane; leadership; influenza sociale; 
empatia; comunicazione assertiva 

Materiali e tempi Materiali: appunti, schemi, slide — 
Tempi: 10 ore 

Metodologie didattiche e tipologie di 

verifica 

Metodologie: lezione partecipata, role 
playing, cooperative learning — 
Verifiche: prove orali, simulazioni 

Criteri e strumenti di valutazione Padronanza dei contenuti; capacità 

comunicative; uso del linguaggio 
specifico 

 
UDA 4: TECNICHE AVANZATE DI COMUNICAZIONE 

 

Obiettivi educativi e di 

apprendimento 

Sviluppare competenze avanzate; gestire 

situazioni complesse; comprendere la 
comunicazione interculturale 

Conoscenze Tecniche di presentazione; persuasione; 

comunicazione in situazioni di crisi; 
comunicazione digitale; differenze 

culturali 
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Capacità e competenze Realizzare presentazioni efficaci; gestire 
stress e crisi; lavorare in gruppo; 

comunicare con clienti stranieri 

Contenuti Presentazioni efficaci; persuasione; 
comunicazione in crisi; stress e 

comunicazione; lavoro di gruppo; 

comunicazione digitale; differenze 

culturali; stereotipi e pregiudizi 

Materiali e tempi Materiali: appunti, schemi, slide — 
Tempi: 8 ore 

Metodologie didattiche e tipologie di 

verifica 

Metodologie: lezione partecipata, 
cooperative learning, simulazioni — 
Verifiche: prove orali, presentazioni 

Criteri e strumenti di valutazione Conoscenza dei contenuti; capacità di 
applicazione; competenze comunicative 
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DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

INSEGNANTE: Maestrali Cinzia 

 
UDA: EDUCAZIONE ALLA SALUTE 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Perché fa bene fare esercizio fisico; come farlo; quanto farne 

Conoscenze 
 Diverse problematiche associate alla sedentarietà 

Capacità e competenze 
 Essere in grado di impostare un riscaldamento adeguato; essere 

in grado di svolgere un esercizio fisico adeguato a diverse finalità

 Conoscere e mettere in pratica le regole dei vari sport trattati

 ( floorball, pallamano, tchouckball)

Contenuti 
 Salute dinamica; prevenzione; sovrappeso; colesterolo; quando 

ci si muove poco, benefici dell’attività motoria 

 

 
Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale e partecipata in 
palestra 

Scritta: compito in classe 

 
 
 
Materiali e tempi 

Materiali: fotocopie di teoria 
 
 
Tempi: Tempi in ore : 4 

Criteri e strumenti di valutazione 
I criteri di valutazione sono il risultato di: 
apprendimento, capacità di applicazione delle conoscenze alla realtà, 
spirito critico 

 
 
 
 

UDA: IL MONDO DEGLI SPORT: GIOCHI SPORTIVI 
 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Conoscere diversi giochi (floorball, pallamano, tchoukball) e le loro 
regole; saper gestire una partita 

Conoscenze 
 Teoriche e pratiche 

Capacità e competenze 
 Saper giocare e far giocare; saper gestire un riscaldamento 

adeguato ;

 saper gestire eventuali infortuni

Contenuti 
 I regolamenti di base; il riscaldamento adatto; comportamento in 

caso di infortuni 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Lezione frontale e partecipata in 
palestra 

Prove pratiche, lavoro di gruppo 
teorico pratico, relazioni 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali: Attrezzature : palloni, attrezzi per la didattica, corpo libero, 
video e teoria online 

 
Tempi: Tempi in ore : 40 

Criteri e strumenti di valutazione 
I criteri di valutazione sono il risultato di: 
apprendimento, capacità di applicazione delle conoscenze alla realtà, 
spirito critico 

 
UDA: IL MONDO DEGLI SPORT : TCHOUKBALL 

 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Conoscenza delle regole base del tchoukball 

Conoscenze 
 Regole, teoriche e pratiche 

Capacità e competenze 
 Saper giocare e far giocare; saper gestire un riscaldamento 

adeguato ;

 saper gestire eventuali infortuni

Contenuti 
 I regolamenti di base; il riscaldamento adatto; comportamento in 

caso di infortuni 

 

 

Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Metodologia Verifica 

Lezione frontale pratica Partita 

 
 
 

Materiali e tempi 

Materiali: Materiali: Attrezzature : palloni, attrezzi per la didattica, corpo 
libero, video e teoria online 

 
 

Tempi: Tempi in ore : 40 

Criteri e strumenti di valutazione 
I criteri di valutazione sono il risultato di: 
apprendimento, capacità di applicazione delle conoscenze alla realtà, 
spirito critico 
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DISCIPLINA: RELIGIONE 
INSEGNANTE: Nava Roberto 

TEOLOGIA MORALE FONDAMENTALE: 

ETICA E MORALE CRISTIANA DELL’AFFETTIVITÁ ED ETICA POLITICA 
 

UDA: 1 IL CUORE UMANO E’ PERMEATO DA UNA ESIGENZA DI COMPLEMENTARSI CON UNA PERSONA 

ECOLOGICAMENTE COMPLEMENTARE 
Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Valutare criticamente le varie tematiche trattate 

Conoscenze 
 Conoscere il significato profondo ed ultimo di ogni valore negli 

argomenti trattati 

Capacità e competenze 
 Saper distinguere e considerare l’importanza dei valori trattati nei 

vari argomenti 

Contenuti 
 Spiegazione della terminologia usata

 L’etica come realizzazione integrale della persona

 Ogni cuore sperimenta l’esigenza di complementarsi con una 

persona ecologicamente complementare

 La sessualità racchiude in sé un’esigenza personalizzata di 

completamento

 Sviluppo armonico della sessualità

 La negatività e la corruzione della pornografia

 Gli anticoncezionali: giudizio etico e morale sui singoli 

anticoncezionali

 

 

Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Metodologia Verifica 

 Lezione frontale

 Discussione e confronto in 
classe

 Dialogo con ogni singolo 
studente e di gruppo 
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Materiali e tempi 

Materiali: 

 Dispense del Docente 

 Slide e materiale multimediale 

 Dizionario di Teologia morale 

 Dionigi Tettamanzi, Nuova bioetica cristiana, ed. Piemme. 

 Giuseppe Angelini, Teologia Morale Fondamentale, Tradizione, 
Scrittura e Teoria, Ed. Glossa. 

 Michelangelo Peláez. L’Arte di vivere bene, Beni, virtù, norme, 

ed. Ares. 

 Giorgio Maria Carbone, Gender: l’anello mancante?, Ed. 
Domenicane. 

 Joseph Nicolosi, Identità di genere: manuale di orientamento, ed. 
Sugarco. 

 Catechismo della Chiesa Cattolica, Libreria Editrice Vaticana. 

 Carol Wojtyla, Amore e responsabilità, ed. Marietti. 

 Robert Spaemann, Concetti morali fondamentali, ed. Piemme. 

 Angelo Scola, Uomo-Donna: il “caso serio” dell’amore, ed. 
Marietti. 

 Enchiridion Vaticanum, Libreria Editrice Vaticana. 
Tempi: 12 h 

Criteri e strumenti di valutazione 
Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel POF e nel Piano di lavoro 
del Consiglio di classe. 

 
UDA: 2 COMPORTAMENTI DISARMONICI 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Valutare criticamente le varie tematiche trattate 

Conoscenze 
 Conoscere il significato profondo ed ultimo di ogni valore negli 

argomenti trattati 

Capacità e competenze 
 Saper distinguere anche criticamente e considerare l’importanza 

dei valori trattati nei vari argomenti 

Contenuti 
 

 Le virtù. Significato. Le Virtù intellettuali e le Virtù morali. Le Virtù 

cardine e le Virtù teologali. 

 La virtù cardine: 

 prudenza, 

 giustizia, 

 fortezza, 

 temperanza. 

 Le virtù teologali: fede, speranza, amore. 

 

 

Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

Metodologia Verifica 

 Lezione frontale

 Discussione e confronto in 
classe

Dialogo con ogni singolo studente e 
di gruppo osservando la capacità 
critica di valutazione di ogni 
studente 

http://www.istitutoprealpi.it/
mailto:prealpisaronno@tiscali.it
mailto:prealpiscuole@pec.it


95 

Istituto Professionale "PREALPI “Settore Servizi 
Articolazioni: 
Servizi per l’Enogastronomia - Servizi di Sala e Vendita 

SCUOLA PUBBLICA PARITARIA – VARH025001 
Decreto nº 786 - 29/11/2004 

21047 SARONNO (VA) - Via S. Francesco, 13 
Tel: 029600580 – Fax: 0296704581 

www.istitutoprealpi.it - E - mail: prealpisaronno@tiscali.it 
Posta Elettronica Certificata: prealpiscuole@pec.it 

 

 

 

 
 
 

Materiali e tempi 

Materiali: 

 Dispense del Docente 

 Slide e materiale multimediale 

 Dizionario di Teologia Morale 

 Dizionario di Teologia morale 

 Dionigi Tettamanzi, Nuova bioetica cristiana, ed. Piemme. 

 Giuseppe Angelini, Teologia Morale Fondamentale, Tradizione, 
Scrittura e Teoria, Ed. Glossa. 

 Michelangelo Peláez. L’Arte di vivere bene, Beni, virtù, norme, 

ed. Ares. 

 Giorgio Maria Carbone, Gender: l’anello mancante?, Ed. 
Domenicane. 

 Joseph Nicolosi, Identità di genere: manuale di orientamento, ed. 
Sugarco. 

 Joseph Nicolosi, Omosessualità: un nuovo approccio, Ed. 
Sugarco. 

 Catechismo della Chiesa Cattolica, Libreria Editrice Vaticana. 

 Carol Wojtyla, Amore e responsabilità, ed. Marietti. 

 Robert Spaemann, Concetti morali fondamentali, ed. Piemme. 

 Angelo Scola, Uomo-Donna: il “caso serio” dell’amore, ed. 
Marietti. 

 Enchiridion Vaticanum, Libreria Editrice Vaticana. 

Tempi: 9h 

Criteri e strumenti di valutazione 
Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel POF e nel Piano di lavoro 
del Consiglio di classe. 

 
 

 
UDA: 3 LA SOCIALITA’ DELL’ESSERE UMANO. L’AUTOEDUCAZIONE. ETICA POLITICA 

Obiettivi educativi e di 
apprendimento 

Valutare criticamente le varie tematiche trattate 

Conoscenze 
 Conoscere il significato profondo ed ultimo di ogni valore negli 

argomenti trattati 

Capacità e competenze 
 Saper distinguere anche criticamente e considerare l’importanza 

dei valori trattati nei vari argomenti 

Contenuti 
 La socialità

 Il corpo mezzo espressivo dell’amare

 Le caratteristiche fondamentali del corpo come mezzo 

espressivo dell’amare: la tenerezza, la dolcezza, il sentimento e 

il sesso, come linguaggio.

 L’autoeducazione: significato e necessità dell’autoeducazione

 Etica politica: I Patti Lateranensi; l’Antisemitismo e l’azione di Pio 

XII; Le Fosse Ardeatine; I Valori fondanti la Costituzione: il 

principio di uguaglianza, il principio di responsabilità e il principio
di solidarietà. 

 Metodologia Verifica 
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Metodologie didattiche e tipologie 
di verifica 

 Lezione frontale

 Discussione e confronto in 
classe

Dialogo con ogni singolo studente e 
di gruppo osservando la capacità 
critica di valutazione di ogni 
studente 

 

 

Materiali e tempi 

Materiali: 

 Dispense del Docente 

 Slide e materiale multimediale 

 Dizionario di Teologia morale 

 Dionigi Tettamanzi, Nuova bioetica cristiana, ed. Piemme. 

 Giuseppe Angelini, Teologia Morale Fondamentale, Tradizione, 
Scrittura e Teoria, Ed. Glossa. 

 Michelangelo Peláez. L’Arte di vivere bene, Beni, virtù, norme, 

ed. Ares. 

 Giorgio Maria Carbone, Gender: l’anello mancante?, Ed. 
Domenicane. 

 Joseph Nicolosi, Identità di genere: manuale di orientamento, ed. 
Sugarco. 

 Catechismo della Chiesa Cattolica, Libreria Editrice Vaticana. 

 Carol Wojtyla, Amore e responsabilità, ed. Marietti. 

 Robert Spaemann, Concetti morali fondamentali, ed. Piemme. 

 Angelo Scola, Uomo-Donna: il “caso serio” dell’amore, ed. 
Marietti. 

 Enchiridion Vaticanum, Libreria Editrice Vaticana. 

Tempi: 9h 

Criteri e strumenti di valutazione 
Si intendono adottati gli obiettivi espressi nel POF e nel Piano di lavoro 
del Consiglio di classe. 
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DISCIPLINA: EDUCAZIONE CIVICA 

 

 
MATERIE COINVOLTE: 

STORIA 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 

SCIENZA E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

 
Il Consiglio di Classe ha individuato i seguenti obiettivi trasversali e comuni di apprendimento e educativi: 
collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti e dei 
doveri; approfondire la conoscenza di sé, del proprio modo di pensare e di comportarsi; agire in maniera 
efficace e responsabile a livello locale per un mondo più sostenibile. 

 

 
METODI, STRUMENTI, MODALITÀ DI VALUTAZIONE 

 

 

 

 

 
METODI 

 

 Lezione interattiva

 Flipped classroom

 Dibattiti

 Lavori di gruppo (ricerca ed esposizione del lavoro sul genocidio armeno)

 

 

STRUMENTI 

 

 Materiali forniti dai docenti 

 Articoli di giornali e riviste 

MODALITÀ DI 

VALUTAZION 

E 

 

 Verifiche orali volte allo sviluppo delle competenze

 Verifiche scritte concordate tra i docenti

 

 

UDA 1: 

COSTITUZIONE NUCLEO CONCETTUALE 
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Competenza n. 2 

Interagire correttamente con le istituzioni nella vita quotidiana, nella partecipazione e nell’esercizio della cittadinanza 

attiva, a partire dalla conoscenza dell’organizzazione e delle funzioni dello Stato, dell’Unione europea, degli organismi 

internazionali, delle regioni e delle Autonomie locali. 

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO 

Individuare le fasi storiche che hanno portato alla stesura della Costituzione attraverso alcuni avvenimenti storici 
rilevanti del XX secolo. 

 

Individuare la presenza delle Istituzioni e della normativa dell’Unione Europea e di Organismi internazionali 

nella vita sociale, culturale, economica, politica del nostro Paese, le relazioni tra istituzioni nazionali ed 
europee,anche alla luce del dettato costituzionale sui rapporti internazionali. Rintracciare le origini e le ragioni 
storico- politiche della costituzione degli Organismi sovranazionali e internazionali, con particolare riferimento 
al significato dell’appartenenza all’Unione europea, al suo processo di formazione, ai valori comuni su cui essa 
sifonda. 

CONTENUTI 

 
 

 
1.1 

 

Il Novecento 

 La Società delle Nazioni 

 Il genocidio armeno 

 Il New Deal di Roosevelt 

 I totalitarismi (fascismo e nazismo) 

 La Resistenza e la difesa della democrazia 

 

 
1.2 

 
La Costituzione italiana 

La nascita della Costituzione italiana 
Caratteristiche della Costituzione 
I principi fondamentali 

 
 

 
1.3 

 
L’Unione Europea e l’ONU 

 Nascita dell’Unione europea 

 Organi e atti dell’UE 

 Nascita e funzioni dell’ONU 

 Le agenzie dell’ONU: FAO, UNESCO, OMS 

 
UDA 2: LO SVILUPPO SOSTENIBILE 

SVILUPPO ECONOMICO E SOSTENIBILITÀ NUCLEO CONCETTUALE 
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Competenza n. 5 

Comprendere l’importanza della crescita economica. Sviluppare atteggiamenti e comportamenti responsabili volti alla 

tutela dell’ambiente, degli ecosistemi e delle risorse naturali per uno sviluppo economico rispettoso dell’ambiente 

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO 

Individuare e attuare azioni di riduzione dell’impatto ecologico, anche grazie al progresso scientifico e tecnologico, nei 

comportamenti quotidiani dei singoli e delle comunità. Individuare nel proprio stile di vita modelli sostenibili di consumo 

 

 

Analizzare la sostenibilità del proprio ambiente di vita per soddisfare i propri bisogni (ad es. cibo, 
abbigliamento, consumi, energia, trasporto, acqua, sicurezza, smaltimento rifiuti, integrazione degli spazi verdi, 
riduzione del rischio catastrofi, accessibilità…). 

Identificare misure e strategie per modificare il proprio stile di vita per un minor impatto ambientale. 

 

Comprendere i principi dell’economia circolare e il significato di “impatto ecologico” per la valutazione del consumo 

umano delle risorse naturali rispetto alla capacità del territorio. 

CONTENUTI 

 

 

 
2.1 

 
Lo sviluppo sostenibile 

 Concetto di sviluppo sostenibile 

 L’economia circolare 

 La gestione dei rifiuti 

 

 

 

 

 
2.2 

 
L’alimentazione sostenibile 

Problematiche alimentari e sviluppo sostenibile 

Sistemi produttivi sostenibili in agricoltura 

La filiera agroalimentare e l’impronta ecologica 

Lo spreco alimentare 

 

 

2.3 

 
Il turismo sostenibile 

 Significato di turismo sostenibile 

 L’impatto sul territorio: tutela della biodiversità, risorse idriche, gestione dei rifiuti 
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