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CAP. 1      SCHEDE INFORMATIVE GENERALI 

1.1  COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

Dirigente Scolastico Prof. ssa Luisa Filippini 

Italiano  Prof.ssa Paola Andolfi 

Storia  Prof.ssa Paola Andolfi 

Matematica  Prof. ssa Giulia Velasco 

Lingua Francese  Prof.ssa Roberta Valesani 

Scienza e cultura dell’alimentazione  Prof.ssa  Laura Zandonai 

Lingua Inglese  Prof.ssa Tania Guidarini  

Diritto e tecniche amministrative della struttura 

ricettiva 

Prof. ssa  Irene Magro 

Laboratorio di servizi enogastronomici – settore 

cucina 

Prof. Gennaro Benvenuto 

Laboratorio di servizi enogastronomici – settore 

sala e vendita 

Prof. Gabriele Borri 

Scienze motorie e sportive Prof. ssa Carlotta Zambernardi 

Insegnamento Religione Cattolica Prof. ssa Maria Antonalla Pacini 

Sostegno Prof.ssa Alessia Lunghi 

 

1.2  PROFILO DELL'ISTITUTO, CORSO DI STUDI E QUADRO ORARIO 

L’Istituto Statale d’Istruzione Superiore “R. Del Rosso- G. Da Verrazzano” nasce dall’accorpamento 

dell’Istituto Statale di Istruzione Classica, Scientifica, Magistrale e Professionale "Raffaele Del Rosso" di 

Orbetello con l’Istituto Statale d’Istruzione Tecnica e Professionale “Giovanni Da Verrazzano” di Porto S. 

Stefano. Già nel 1999 erano stati accorpati da una parte il Liceo Classico “D. Alighieri” con l’Istituto 

Professionale per il Commercio e il Turismo “R. del Rosso” di Orbetello, dall’altra l’Istituto Tecnico Nautico 

“G. Da Verrazzano” con l’Istituto Professionale per le Attività Marinare di Porto S. Stefano e con l’Istituto 

Tecnico Commerciale “R. Raveggi” di Albinia. In seguito alla Riforma Gelmini i tradizionali indirizzi sono stati 

ampliati o sostituiti: l’Enogastronomico, il Tecnico Turistico e il Liceo Scientifico. Sono stati realizzati i 

laboratori dell’Alberghiero e due anni fa l’Amministrazione Provinciale ha realizzato una forte 

ristrutturazione dell’edificio Baccarini, che ospita l’IPE e alcune classi del Polo Liceale. 



 

L’ Istituto  è sorto da una forte volontà politica  che  ha deciso la costituzione di un’unica scuola superiore 

nella zona sud della provincia di Grosseto  con vari indirizzi in tutti i settori , dai Licei ai tecnici  ed  ai 

professionali, al fine di  venire incontro alle esigenze formative dell’utenza, a costituire un’entità  che potesse  

avere un peso maggiore  nei rapporti con enti ed istituzioni, a garantire una efficace rete di orientamento/ 

ri-orientamento  e la costituzione di percorsi didattici (passerelle) da un tipo di scuola ad un altro, ad 

impedire il fenomeno del pendolarismo all’interno di una provincia vasta e spopolata, a favorire i rapporti   

tra docenti  delle diverse tipologie di scuole per implementare metodologie diverse e scambi di buone 

pratiche, ad utilizzare le risorse in maniera più efficace ed efficiente, a sviluppare progetti che possano 

coinvolgere le varie competenze degli allievi, acquisite nei diversi percorsi   e utilizzate sinergicamente. 

L’istituto, negli ultimi anni, ha progressivamente raggiunto molti degli obiettivi previsti, è divenuto una 

comunità di apprendimento realizzata attraverso una condivisione di strategie e metodi che ha incrementato 

notevolmente la popolazione scolastica. 

L’Istituto “Raffaele del Rosso” di Orbetello è un istituto professionale ad indirizzo “Servizi per 

l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”; tale indirizzo ha lo scopo di far acquisire allo studente, a 

conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere 

dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

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

servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio 

delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei prodotti 

enogastronomici. La qualità del servizio è strettamente congiunta all’utilizzo e all’ottimizzazione delle nuove 

tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione e gestione del servizio, della comunicazione, della 

vendita e del marketing di settore. 

L’Istituto Professionale intende offrire ai propri studenti percorsi che integrino in modo armonico 

competenze chiave di cittadinanza con competenze scientifiche, tecniche ed operative tipiche del profilo di 

indirizzo. Presso l'istituto “Del Rosso” il percorso professionale prevede quindi, al termine di un primo 

biennio comune, tre diversi percorsi formativi: enogastronomia, servizi di sala e vendita, accoglienza 

turistica. 

La classe V A rientra   nel percorso di “Servizi di sala-bar e di vendita” gli studenti acquisiscono competenze 

che li mettono in grado di svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, 

produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; di interpretare lo 

sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta 

dei mercati e della clientela; di valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare il 

momento della ristorazione e della degustazione in un evento culturale. 

Il quadro orario dei cinque anni di corso è il seguente:  



 

QUADRO ORARIO percorso di “SERVIZI DI SALA-BAR E VENDITA” 

  BIENNIO 

COMUNE 

TRIENNIO 

DISCIPLINE I ANNO II 

ANNO 

III 

ANNO 

IV 

ANNO 

V ANNO 

Italiano 4 4 4 4 4 

Inglese 3 3 2 2 2 

Seconda lingua straniera (francese) 2 2 3 3 3 

Storia 1 1 2 2 2 

Geografia 1 1       

Matematica 4 4 3 3 3 

Scienze integrate 2 2       

Tecnologie dell’informazione e della comunicazione 2 2       

Diritto ed economia 2 2       

Diritto e tecniche amministrative     4 4 4 

Scienza degli alimenti 2 2       

Scienza e cultura dell’alimentazione     4 3 3 

Laboratorio di servizi enogastronomici – settore 

cucina 

2* 2*   2 2 

Laboratorio di servizi enogastronomici – settore bar-

sala e vendita 

2* 2* 7 6 6 

Laboratorio di servizi di accoglienza turistica 2 2       

Scienze motorie 2 2 2 2 2 

Religione cattolica/materia alternativa 1 1 1 1 1 

TOTALE ore settimanali 32 32 32 32 32 

 

* Le ore di laboratorio di servizi enogastronomici nel biennio vengono organizzate suddividendo ciascuna 

classe in due squadre che alternativamente saranno impegnate nel “settore cucina” e nel “settore sala e 

vendita,” operando ciascun settore con il rispettivo insegnante tecnico pratico titolare. 



 

Nel corso del triennio, nella materia scienza e cultura dell’alimentazione sono previste anche tre ore di 

compresenza con l’ITP del laboratorio di sala-bar. 

1.3  BREVE STORIA E PROFILO DELLA CLASSE 

La V A è composta da 12 alunni (8 femmine e quattro maschi), di cui un alunno proveniente dalla quinta 

precedente  non frequentante e  3 con BES, per i quali sono stati disposti 2 Piani Didattici Personalizzati e 1 

Piano Educativo individualizzato. La classe ha avuto, nel complesso, un iter scolastico abbastanza regolare, 

anche se caratterizzato, in   qualche caso, da debiti scolastici in alcune materie recuperati durante il percorso. 

Si evidenzia l’assenza di continuità didattica in alcune discipline, soprattutto per quanto riguarda la lingua 

inglese, materia nella quale nel triennio si sono susseguiti docenti ogni anno. 

In particolare, durante il quinto anno la docente con incarico annuale, in maternità e poi in allattamento, ha 

ripreso servizio nella classe in data 23 aprile e durante l’anno scolastico si sono succedute due supplenti, 

intervallate da periodi di assenza di docente. Tale situazione ha determinato una preparazione discontinua, 

fragile e lacunosa, in quanto nei periodi in cui non c’è stato l’insegnante, la classe non ha potuto svolgere 

regolarmente il programma né tantomeno consolidare le conoscenze e competenze acquisite. A partire dal 

17 aprile la professoressa Di Tucci, docente di lingua inglese con ore di potenziamento nell’istituto, ha svolto 

ore in compresenza con le docenti di diritto e di matematica, materie non oggetto delle prove d’esame, per 

provvedere, per quanto possibile, al consolidamento degli argomenti programmati. 

Per quanto riguarda l’aspetto relazionale e disciplinare, nonostante il numero esiguo di alunni, il gruppo 

classe risulta non completamente coeso, con la formazione al suo interno di due sottogruppi, tuttavia 

il comportamento è stato sempre complessivamente corretto e rispettoso. 

La frequenza è stata regolare durante il corso dell’anno. Dal mese di novembre 2024 è stata inserita 

nella classe un’alunna NAI di nazionalità senegalese, con grosso svantaggio linguistico. Nonostante 

l’alunna abbia seguito ore di potenziamento della lingua italiana a scuola e presso la sede centrale un 

corso di italiano L2, organizzato in collaborazione con il CPIA di Grosseto, ad oggi si sono riscontrati solo 

piccoli progressi nell’espressione del linguaggio quotidiano. Permangono, tuttavia, grosse difficoltà sia 

nella comprensione della lingua e quindi delle materie scolastiche sia nella produzione scritta che risulta 

decisamente carente. 

La partecipazione al dialogo educativo è stata globalmente più che sufficiente, tuttavia, talvolta, è stato 

necessario sollecitare attenzione, partecipazione e interventi. In qualche caso sono mancati anche 

l’impegno costante, la pianificazione del lavoro a casa e l’abitudine alla rielaborazione dei contenuti 

trattati in classe. Per tale ragione i docenti hanno dovuto più volte soffermarsi sugli argomenti 

affrontati, in modo tale da favorire l’acquisizione dei contenuti disciplinari. 



 

Il livello di preparazione degli allievi risulta, infatti, globalmente sufficiente eccetto per alcuni studenti il cui 

rendimento si attesta su livelli discreti. 

Per gli esiti in ogni singola disciplina, si rimanda alle schede disciplinari di cui al cap. 2 del presente 

documento. 

1.3.1 I DOCENTI 

MATERIE III anno IV anno V anno 

Lingua e letteratura italiana Andolfi Andolfi Andolfi 

Lingua inglese Mataloni Del Monte Incordino/Maffei/ 

Guidarini 

Storia Andolfi Andolfi Andolfi 

Matematica Velasco Velasco Velasco 

Diritto e tecniche Amministrative della 

struttura ricettiva 

Magnani Petrella Sandrelli/Magro 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

Zandonai Zandonai Zandonai 

Laboratorio di servizi enogastronomici 

– settore cucina 

____________ Vitale  Benvenuto 

Laboratorio di servizi 

enogastronomici sala vendita 

Borri Borri Borri 

Lingua francese Valesani Valesani Valesani 

Scienze motorie e sportive Coppola Sorrenti Nucci/Zambernardi 

Insegnamento Religione Cattolica  Solari Solari          Solari    

 

Sostegno Lunghi Lunghi Lunghi 

 

 

1.4  ATTIVITÀ 

1.4.1. FORMAZIONE SCUOLA LAVORO (FSL) 

La formazione scuola lavoro è rivolta agli studenti delle classi terze, quarte e quinte di tutti gli istituti e 

prevedono un corso sulla sicurezza nei luoghi di lavoro e incontri con uno psicologo orientatore; 

contemporaneamente viene offerta agli alunni l’opportunità di misurarsi con il mondo del lavoro e 

dell’Università, per scoprire le proprie attitudini e interessi e continuare in modo “consapevole” a realizzare 

il proprio progetto di vita.  



 

In particolare, il progetto triennale di formazione scuola lavoro dell'Istituto Professionale Enogastronomico 

“R. Del Rosso – G. Da Verrazzano” è stato articolato in un percorso distinto in diverse attività: stage in 

azienda, incontri con esperti del settore, corsi di formazione con enti turistici, concorsi, eventi sul territorio, 

orientamento. L'obiettivo che l'Istituzione Scolastica si è posta nella progettazione è stato quello di 

trasformare la FSL in attività curricolare vera e propria, che potesse rafforzare le competenze degli studenti. 

 

Gli obiettivi e le finalità del progetto, in coerenza con i bisogni formativi del territorio, sono stati: 

➢ Rafforzare i rapporti dell'Istituzione Scolastica con il territorio e il suo tessuto produttivo 

➢ Favorire la conoscenza delle opportunità lavorative offerte dal territorio, del mondo del lavoro e delle 

sue dinamiche; 

➢ Superare la separazione tra momento formativo e momento applicativo favorendo anche 

l'acquisizione di competenze trasversali specifiche, indispensabili per un futuro inserimento in un 

ambiente di lavoro; 

➢ Innalzare la qualità dei servizi offerti dal territorio attraverso una maggiore qualificazione dei 

potenziali futuri lavoratori, anche incentivando l'abbattimento della dispersione scolastica; 

➢ Migliorare le competenze, conoscenze ed abilità dei profili professionali in uscita, rendendoli più 

attinenti alla realtà socio-economica e produttiva del territorio; correlare l'offerta formativa allo 

sviluppo culturale, sociale ed economico del territorio. 

 

Le attività progettate sono divise in attività comuni e attività diverse e/o diversificate in base alle specifiche 

esigenze di ogni tipologia di indirizzo. 

Attività comuni: 

➢ Orientamento sviluppato in tutto il triennio con obiettivi diversificati di anno in anno; 

➢ Incontri con esperti;  

➢ Visite aziendali; 

➢ Partecipazione a conferenze e seminari;  

➢ Lezioni in situazione; 

➢ Formazione sulla Sicurezza. 

Attività diverse e/o diversificate: 

Attraverso i Dipartimenti e i Collegi di Sezione, si sono individuate le forme più idonee ad ogni singolo Istituto, 

tra la pluralità di tipologie di integrazione con il mondo del lavoro come: 

➢ stage in aziende e strutture del territorio 

➢  simulazione d’impresa 

➢  partecipazioni ad eventi. 



 

1.4.2 AZIONI, FASI E ARTICOLAZIONI DELL’INTERVENTO PROGETTUALE 

Progetto triennale a partire dall’A. S.2023-2024 

 

A.S. 2023/2024 CLASSE III SALA E VENDITA 

ATTIVITA’ DESCRIZIONE N°ORE 

LABORATORI CON 

ESPERTI DEL SETTORE 

• Due incontri progetto Essere 

Barman con  

               l’esperto Davide Bartalucci  

• Incontro di formazione base con 

relatore caffè RIVER Marco della 

Regione 

• Incontro con esperto sommelier 

Daniele Amaddii: I vini della 

Maremma Toscana 

• Laboratorio sulla celiachia 

18 

HACCP • Formazione per prevenire i rischi 

fisici, chimici e biologici nella 

filiera alimentare 

12 

SICUREZZA • Formazione per prevenire i rischi  

sui luoghi del lavoro ( corso base) 

4 

ORIENTAMENTO • Immaginare il proprio futuro e 

definire i propri obiettivi – dott.ssa 

Livigni psicologa 

• Presentazione ITS Academy 

6 

STAGE IN AZIENDA • Stage in aziende del territorio 90 

EVENTI • Gustatus 

• Concorso IBA Drink: preparazione 

buffet e servizio 

• Sevizio sulla Revenge 

14 

USCITE DIDATTICHE • Uscita didattica a Parma: Cibus Tec  

e azienda del Parmigiano a Parma 

• Visita all’azienda “Alga Spirulina” di 

Orbetello 

 

14 

SIMULAZIONE 

D’IMPRESA 

• Open restaurant 

• Open bar 

22 

ORE TOTALI                                                                                                  180 

 

 

 

 

A.S. 2024/2025 CLASSE IV SALA E VENDITA 

ATTIVITA’ DESCRIZIONE N°ORE 



 

SICUREZZA • Formazione per prevenire i rischi  

sui luoghi del lavoro  

4 

ORIENTAMENTO • Immaginare il proprio futuro e 

definire i propri obiettivi – dott.ssa 

Rizzardi psicologa 

• Cosa scegliere dopo il diploma - 

ArtiToscana 

• Realizzazione del curriculum vitae – 

ArtiToscana 

• Presentazione ITS Academy 

10 

STAGE IN AZIENDA • Stage in aziende del territorio 120 

EVENTI • Concorso Rotary gara 

• Gustatus 

• Partecipazione alla trasmissione 

televisiva tv 9 Toscana Curiosando 

in Toscana 

• Cena natalizia Uni 3  

• Partecipazione progetto PON 

corso sommelier 

30 

USCITE DIDATTICHE • Uscita didattica Frantoio coop. 

Agricola Poggetti – Azienda 

vitivinicola Monteverro (Capalbio) 

• Uscita didattica: Caseificio Quadalti 

(Campagnatico) e distilleria 

Nannoni (Civitella Paganico) 

14 

ORE TOTALI                                                                                                   178 

   

 

A.S. 2025/2026  CLASSE V SALA E VENDITA 

ATTIVITA’ DESCRIZIONE N°ORE 

LABORATORI CON 

ESPERTI DEL SETTORE 

• Busta paga; adempimenti connessi 

al rapporto di lavoro – dott. P. 

Lorenzi commercialista 

• Partecipazione alla rassegna Sfuma-

ture di Ansonica 

• Incontro con accademia SETUP 

 

12 

ORIENTAMENTO • Immaginare il proprio futuro e 

definire i propri obiettivi – dott.ssa 

Bisti 

• ITS Academy -  Perugia 

• incontro di orientamento con 

ALMA scuola  di cucina 

• incontro con l’Università dei Sapori 

9 



 

di Perugia 

EVENTI • Gustatus 

• Cene di gala organizzate dalla 

scuola in diverse occasioni con la 

partecipazione di Associazioni o 

Autorità. 

 

12 

USCITE DIDATTICHE • Museo del cioccolato; degustazione 

prodotti umbri - Perugia 

6 

SIMULAZIONI 

D’AZIENDA 

• Open Bar 

• Open restaurant 

22 

ORE TOTALI                                                                                                   61 

 

Per il dettaglio delle ore effettuate da ogni singolo alunno si rimanda all’ allegato n.1  

 

1.4.3 COMPETENZE DA ACQUISIRE NEL PERCORSO PROGETTUALE,  CON SPECIFICO RIFERIMENTO  

ALL’EQF TRASVERSALI E SPECIFICHE 

Livello Classe Competenze Specifiche 

Tecnico-Pratiche 

Abilità Conoscenze 

3/4  

 

 

  

  

TERZA 

 

 

Indirizzo 

Sala e 

vendita 

 

Gestire gli 

approvvigionamenti, 

conservare e trattare le 

materie prime fino al 

momento del loro utilizzo 

 

 

 

Predisporre gli ambienti di 

lavoro e monitorare lo 

stato degli utensili e delle 

attrezzature  

 

 

 

 

 

 

Controllare i prodotti in 

ingresso sia dal punto di 

vista quantitativo che 

qualitativo 

 

 

 

 

 

Preservare la qualità di 

alimenti e bevande 

 

 

 

 

 

 

 

Conoscere le 

caratteristiche 

qualitative, 

provenienza, 

deperibilità delle 

materie prime per 

operare scelte adeguate 

di utilizzo 

 

Conoscere le tecniche e 

procedure di 

conservazione dei 

prodotti per ottimizzare 

il loro utilizzo e 

monitorare i tempi per il 

rifornimento della 

dispensa 

 



 

 

Applicare tecniche 

adeguate nel servizio di 

ristorazione nel rispetto 

delle norme igienico-

sanitarie vigenti 

 

 

 

Allestire la sala e il bar; 

riordinare gli ambienti e le 

attrezzature nel rispetto 

delle normative di 

sicurezza ed igienico-

sanitarie vigenti  

 

Provvedere alle corrette 

operazioni di 

organizzazione del servizio 

 

 

 

 

Organizzare in maniera 

funzionale il servizio  

comprendendo i tempi di 

esecuzione del lavoro 

Conoscere le figure 

professionali operanti 

nel settore; 

l’organizzazione e la 

disposizione dei reparti 

 

Conoscere le 

caratteristiche e 

funzionalità delle 

principali attrezzature, 

macchine e strumenti  

 

Conoscere la normativa 

igienico-sanitaria e 

procedura di 

autocontrollo HACCP e 

normativa in materia di 

sicurezza nei luoghi di 

lavoro 

 

Conoscere le tecniche di 

servizio al tavolo e al bar 

 

Igiene personale e 

buone pratiche di 

lavorazione 

  

QUARTA 

 

 

Indirizzo 

Sala e 

vendita 

Adottare adeguati stili e 

tecniche di allestimento e 

di riassetto di una sala 

ristorante in rapporto alla 

tipologia di struttura di 

azienda e di eventi (buffet 

e banchetti) 

 

Predisporre buffet e 

organizzare banchetti  

 

 

 

 

 

 

Conoscere i principali 

componenti di servizio 

nella sala ristorante e 

nel bar e del processo 

operativo sala bar per 

rendere il servizio 

efficiente e di qualità 

 



 

 

 

 

 Applicare tecniche 

adeguate nella 

somministrazione di 

alimenti e bevande  

interpretando 

correttamente le esigenze 

della clientela e  

garantendone la 

soddisfazione 

 

 

 

 

Controllare la qualità visiva 

del prodotto servito, 

dell'immagine e della 

funzionalità della sala 

 

Eseguire in maniera 

autonoma le fasi di 

lavorazione nella corretta 

sequenza per i compiti 

assegnati e garantendo 

l’efficienza del servizio 

 

Riconoscere e soddisfare 

le richieste del cliente, 

impiegando lo stile 

comunicativo adeguato 

alle varie fasi del servizio 

 

Realizzare i principali tipi di 

cocktail utilizzando 

correttamente le tecniche 

e gli strumenti a 

disposizione 

Conoscere le tipologie di 

servizio banqueting e le 

tecniche avanzate di 

sala  

 

Conoscere principi, 

scopi e applicazione del 

sistema di autocontrollo 

HACCP e delle norme 

relative  

 

 

Conoscere le 

caratteristiche 

qualitative delle diverse 

tipologie di bevande 

 

Conoscere le tecniche di 

servizio al bar e al tavolo 

 

Conoscere le tecniche di 

comunicazione e 

vendita per promuovere 

piatti e prodotti in 

risposta alle 

esigenza del cliente 

 QUINTA 

 

Indirizzo 

Sala e 

vendita 

Organizzare informazioni e 

documentare esperienze 

 

 

Relazionare sulle 

caratteristiche delle 

bevande somministrate 

valorizzandone 

gli aspetti legati alla 

tradizione e al territorio 

 

Conoscere le risorse 

enogastronomiche / 

culturali, territoriali e 

nazionali 

 

 

 



 

Organizzare le 

informazioni, 

documentare e riflettere 

sulle esperienze fatte 

 

 

Conoscere la 

terminologia tecnica del 

settore 

 

Conoscere le strategie di 

comunicazione e gli 

strumenti di 

promozione di prodotti 

e servizi  

 

 

1.4.4 COMPETENZE TRASVERSALI DA ACQUISIRE AL TERMINE DEL PERCORSO 

 

COMPETENZA ARTICOLAZIONE IN TERMINI DI CAPACITÀ 

Competenza personale, sociale e 

capacità di imparare a imparare 

● Capacità di riflettere su sé stessi e individuare le proprie attitudini  

● Capacità di gestire efficacemente il tempo e le informazioni  

● Capacità di imparare sia in modalità collaborativa e sia in maniera 

autonoma  

● Capacità di comunicare, comprendere e confrontare punti di vista 

diversi 

● Capacità di concentrarsi, di riflettere e di prendere decisioni 

● Capacità di gestire il proprio apprendimento 

Competenze in materia 

di cittadinanza 

• Capacità di pensiero critico e abilità integrate nella soluzione dei 

problemi  

Competenza imprenditoriale 

● Creatività e spirito di iniziativa per trasformare le idee in azioni 

● Capacità di pensiero strategico e risoluzione dei problemi  

● Capacità di riflessione critica e costruttiva 

● Capacità di lavorare sia in modalità collaborativa e costruttiva sia 

in maniera autonoma  

Capacità di accettare la responsabilità 

Competenza in materia di 

consapevolezza ed espressione 

culturali 

● Capacità di esprimere esperienze ed emozioni con empatia  

Curiosità nei confronti del mondo, apertura per immaginare nuove 



 

possibilità 

 

1.4.5 MODALITÀ DI CERTIFICAZIONE/ATTESTAZIONE DELLE COMPETENZE (FORMALI, INFORMALI E NON 

FORMALI) 

La valutazione delle competenze acquisite nel percorso di FSL è parte integrante della valutazione 

scolastica dell'allievo e, di conseguenza, tali competenze sono certificate negli scrutini finali negli anni 

scolastici del triennio e fanno parte integrante del curriculum dello studente. 

Sulla base della suddetta certificazione, il Consiglio di Classe procede: 

 

➢ Alla valutazione degli esiti delle attività di FSL e della loro ricaduta sugli apprendimenti 

disciplinari e sul voto di condotta; le proposte di voto dei docenti del Consiglio di classe tengono 

conto dei suddetti esiti 

➢ All’attribuzione dei crediti. 

La certificazione finale delle competenze di ogni singolo allievo  risulta nel fascicolo personale 

1.4.6 PROGETTI SCOLASTICI 

A.S.. 2023/2024 

➢ Open Bar 

➢ Open Restaurant 

➢ Gustatus 

➢ Incontro sulla comunicazione associazione Carnevaletto da 3 soldi-Comune di Orbetello 

➢ Progetto Essere Barman 

➢ Incontro di formazione base con relatore caffè RIVER Marco della Regione 

➢ Incontro con esperto sommelier Daniele Amaddii: i vini della Maremma Toscana 

➢ Laboratorio sulla celiachia  

➢ Concorso di barman  a Viareggio 

➢ Corso Latte art 

➢ Progetto PNRR  la narrazione del territorio del territorio 

 

A.S. 2024/2025 

➢ Open bar 



 

➢ Gustatus 

➢ Corso Latte art 

➢ A tavola con la celiachia 

➢ Incontro sul tema della maschera  associazione Carnevaletto da 3 soldi-Comune di Orbetello 

➢ Concorso interno Rotary 

➢ Partecipazione alla trasmissione televisiva tv 9 Toscana Curiosando in Toscana. 

➢ Terroir: percorso formativo e laboratoriale co-curricolare nell’ambito del PNRR 

➢ Bartender: percorso formativo e laboratoriale co-curricolare nell’ambito del PNRR 

➢ Progetto PNRR multilinguismo: corso inglese di 40 ore in orario extra curricolare, con attestazione 

di partecipazione 

.A.S. 2025/2026 

• incontro di orientamento con ALMA scuola  di cucina 

• incontro con l’Università dei Sapori di Perugia 

• Partecipazione alla rassegna Sfumature di Ansonica 

• partecipazione di due alunni al corso Delf B1 

• Partecipazione a Gustatus 

 

1.4.7 VISITE GUIDATE E VIAGGI D’ISTRUZIONE 

 

A.S. 2023/2024 

➢ Viaggio di istruzione a Vienna – Budapest e Lubiana  

➢ Cibus  Tec - Visita azienda del Parmigiano a Parma 

 

A.S. 2024/2025 

➢ Viaggio di istruzione a Madrid 

➢ Stage a Malta 

➢ Visita al frantoio della cooperativa agricola  “Poggetti” e presso l’Azienda vitivinicola “Monteverro” 

➢ Visita  al caseificio Quadalti e alla distilleria Nannoni 

 

 

 

A.S. 2025/2026 

➢ Visione di uno spettacolo teatrale in lingua francese a Livorno 



 

➢ Partecipazione all’orientamento universitario presso l’università degli studi di Siena organizzato dalla 

scuola 

➢ Visita all’università dei Sapori di Perugia e alla Città del Cioccolato 

➢ Stage per due alunni, vincitori di borsa di studio presso l’ALMA di Parma 

1.4.8 PARTECIPAZIONE AD EVENTI SUL TERRITORIO 

Durante tutto l’arco del triennio, gli alunni hanno partecipato ad eventi organizzati sul territorio da parte 

aziende o enti locali e dalla scuola. In queste importanti occasioni formative hanno potuto mettere in campo 

le competenze professionali acquisite. Tra gli eventi più significativi si segnalano: 

➢ Gustatus  

➢ Il Carnevaletto da 3 Soldi 

➢ Cene di gala organizzate dalla scuola in diverse occasioni con la partecipazione di Associazioni o 

Autorità. 

➢ Open Day 

➢ Open bar 

➢ Open restaurant 

 

1.4.9 BORSE DI STUDIO  

A.S.2024-2025 

➢ Due Borse di studio offerte dal Rotary Club di Orbetello in occasione del concorso “Cocktail tricolore”  

assegnate agli alunni più meritevoli nelle discipline di indirizzo 

A.S. 2025-2026 

Borse di studio 

➢ Due Borse di studio offerte e assegnate agli alunni più meritevoli in termini di profitto nelle 

discipline di indirizzo per un corso presso l’ALMA di Parma 

1.4.10 ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO 

Nell’ambito dei percorsi di FSL la classe ha partecipato a diversi incontri con esperti orientatori, relativi a:  

➢ Opportunità lavorative (amministrative e operative), 

➢ Compilazione Curriculum Vitae  

➢ Presentazione ITS Academy 

➢ incontro  formativo con  dottore commercialista  

➢ Incontri con la psicologa del lavoro  

➢ Visita a facoltà universitarie 

I Tutor dell’ orientamento, inoltre, in collaborazione con il Docente orientatore e grazie al fattivo contributo 

di esperti, Enti e Soggetti del Territorio, programmano ogni anno i moduli formativi dell’orientamento per le 



 

classi del triennio. Partendo dalle competenze orientative generali e specifiche, vengono individuate le 

attività da svolgere in orario curricolare per almeno 30 ore annue allo scopo di accompagnare gli studenti a 

gestire con consapevolezza i personali momenti di crescita e di scelta. Le attività proposte sono per lo più 

trasversali con alcune attività più specifiche al settore di competenza e sono state svolte in particolare:  

➢ visite tecniche orientative e professionalizzanti  sia presso aziende e/o fiere, sia con incontri 

laboratoriali di esperti esterni a scuola 

➢ approfondimenti sulla tematica del lavoro e le novità del settore di riferimento 

➢  orientamenti in uscita e incontri di cittadinanza attiva.  

Gli obiettivi prefissati sono: 

➢ Motivare all’apprendimento permanente 

➢ Sviluppare le soft skill interne ed esterne 

➢ Riconoscere i settori economici in crescita sul territorio 

➢ Orientare alla creazione di progetti professionali vincenti 

E le competenze che si intendono raggiungere sono: 

➢ analizzare le proprie risorse in termini di interessi e attitudini ma anche di saperi e competenze 

➢ essere in grado di immaginare il proprio futuro e definire i propri obiettivi 

➢ esaminare le opportunità e le risorse a disposizione ma anche vincoli e condizionamenti che regolano 

la società e il mondo del lavoro 

➢ monitorare e valutare le azioni realizzate e lo sviluppo del progetto in termini di criticità e forza e di 

aggiustamenti necessari 

➢ dominare i processi decisionali ed essere in grado di fare delle scelte. 

Per il dettaglio relativo al triennio dell’indirizzo sala e vendita si rimanda all’ allegato n. 2 

1.5  OBIETTIVI FORMATIVI TRASVERSALI RELATIVI A CAPACITÀ, CONOSCENZE, E COMPETENZE 

Obiettivi trasversali  raggiunti da 

tutti maggioranza metà alcuni 

Acquisizione del senso di responsabilità X    

Potenziamento delle abilità di studio  X   

Ampliamento della capacità di confrontarsi e interagire in 

maniera critica e costruttiva 
 X   

Acquisizione dei linguaggi specifici delle varie discipline   X  

Potenziamento delle capacità espressive   X  

Potenziamento delle capacità di analisi e sintesi    X 



 

Ampliamento culturale  X   

Acquisizione della capacità di rielaborazione critica delle 

conoscenze acquisite 
   X 

Acquisizione della capacità di collegare tra di loro conoscenze 

e competenze relative alle varie discipline 
   X 

 

1.6 METODI E STRUMENTI UTILIZZATI PER FAVORIRE L’APPRENDIMENTO 

Per le discipline tecnico-pratiche è stata privilegiata l’attività laboratoriale. 

Per tutte le altre discipline  si è ricorso principalmente alla lezione frontale e partecipata, associata spesso 

a letture guidate e analisi/commento di testi, risoluzione guidata di problemi ed esercizi. 

 

1.7  STRUMENTI E CRITERI COMUNI PER LA VERIFICA DEGLI APPRENDIMENTI 

Il conseguimento degli obiettivi di apprendimento è stato verificato mediante: 

➢ verifiche orali 

➢ verifiche scritte (prove strutturate, semi-strutturate, quesiti a risposta aperta, trattazione 

➢ sintetica, analisi del testo, analisi e produzione di testi argomentativi, riflessioni critiche di 

carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità). 

➢ attività pratiche in laboratorio 

➢ attività di preparazione alle prove d’Esame di Maturità 

 Criteri comuni di valutazione sono stati i seguenti: 

➢ conoscenze specifiche relative alle singole discipline; 

➢ capacità di collegamento , anche con discipline affini; 

➢ comprensione ed utilizzo  del lessico specifico; 

➢ capacità di analisi e sintesi; 

➢ partecipazione attiva all’attività didattica; 

➢ autonomia e approccio critico allo studio. 

In relazione a ciò, il Consiglio di Classe ha poi adottato i seguenti criteri: 

1. Per una valutazione molto negativa (voto tra 1 e 2) 

➢ nessuna conoscenza 

➢ grave incapacità nell'esercizio delle competenze 

2. Per una valutazione negativa (voto tra 2 e 4) 

➢ conoscenze frammentarie 

➢ scarse capacità nell’esercizio delle competenze 



 

3. Per una valutazione insufficiente (voto tra 4 e 5) 

➢ conoscenze superficiali 

➢ mediocri capacità nell’esercizio delle competenze 

4. Per una valutazione positiva (voto tra 6 e 7) 

➢ conoscenze sufficienti/discrete 

➢ sufficienti capacità nell’esercizio delle competenze 

5. Per una valutazione ottima (voto tra 8 e 9) 

➢   conoscenze approfondite 

➢ buone capacità nell’esercizio delle competenze 

6.  Per una valutazione eccellente (voto tra 9 e 10) 

➢ conoscenze complete 

➢ ottime capacità nell’esercizio delle competenze 

CAP. 2 - SCHEDE INFORMATIVE RELATIVE ALLE DISCIPLINE  

2.1 Elenco delle discipline 

➢ Lingua e Letteratura Italiana 

➢ Storia 

➢ Lingua Inglese 

➢ Lingua Francese 

➢ Matematica 

➢ Scienza e cultura dell’alimentazione 

➢ Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

➢ Laboratorio di servizi enogastronomici (Cucina) 

➢ Laboratorio di servizi enogastronomici (Sala e vendita) 

➢ Scienze motorie e sportive 

➢ Insegnamento Religione Cattolica 

➢ Educazione Civica 

 

 

 

 

 

DISCIPLINA: ITALIANO 

DOCENTE: PAOLA ANDOLFI 

OBIETTIVI: 
 



 

Obiettivi programmati (in termini di competenze, 
conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà alcuni 

COMPETENZE     

Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della 
lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari 
contesti sociali, culturali, scientifici economici, 
tecnologici e professionali 

 
X   

Utilizzare differenti tecniche compositive per scrivere 
testi con finalità e scopi professionali diversi utilizzando 
anche risorse multimediali 

 
X   

Comprendere e interpretare testi letterari e non letterari 
di varia tipologia e genere con riferimenti ai periodi 
culturali  

 
X   

CONOSCENZE     

Tecniche compositive per diverse tipologie di 
produzione scritta 

 X   

Processo storico e tendenze evolutive della letteratura 
italiana dalla seconda metà 
dell’Ottocento ad oggi 

 
X   

Significative produzioni letterarie, artistiche e 
scientifiche, anche di autori internazionali 

 
X   

Strumenti per l’analisi e l’interpretazione di testi 
letterari 

 X   

Testi ed autori fondamentali che caratterizzano 
l’identità culturale nazionale italiana nelle varie epoche 

 
X   

ABILITA’     

Argomentare su tematiche predefinite in conversazioni e 
colloqui secondo regole strutturate 

 
X   

Redigere testi a carattere professionale utilizzando un 
linguaggio tecnico specifico 

 
 

 X 

Contestualizzare l’evoluzione della civiltà artistica e 
letteraria italiana dalla seconda metà dell’Ottocento ad 
oggi, in rapporto ai principali processi sociali, 
culturali, politici e scientifici di riferimento 

 
X   

Identificare le tappe fondamentali dello sviluppo 
della cultura letteraria italiana 

 
X   

Identificare autori ed opere fondamentali italiani e 
stranieri nel periodo considerato 

 
X   

Contestualizzare testi letterari, artistici della tradizione 
italiana nello scenario europeo 

 
X   

 
CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato, in parte ridotto rispetto alla 

programmazione iniziale, a causa sia delle lezioni di rinforzo necessarie per tentare di consolidare 

conoscenze e competenze, sia delle attività professionalizzanti e formative che hanno visto coinvolta la 

classe durante l’intero anno scolastico. 

 



 

METODOLOGIA 

La trattazione dei contenuti si è svolta essenzialmente con lezioni frontali di inquadramento generale dei vari 

contesti storico-artistico-letterari e dei i profili biografici/poetici dei singoli autori, per mettere in evidenza 

analogie e diversità, in un continuo confronto che non si limitasse alla semplice acquisizione di conoscenze. 

E’ stata privilegiata, inoltre, la lettura, l’analisi e l’interpretazione dei testi, al fine permettere il contatto 

diretto con l’opera, lo sviluppo di un atteggiamento critico da parte dei discenti e anche per infondere in essi 

il piacere della lettura. Talvolta e’ stato necessario tornare sugli argomenti trattati, per consentire alla classe 

una robusta acquisizione dei contenuti e la capacità, con la guida e il supporto del docente, di effettuare gli 

opportuni collegamenti tra i diversi moduli proposti.  

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libro di testo, schede di approfondimento prodotte dalla docente. 
 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Per quanto riguarda le modalità di verifica orale, sono state effettuate le classiche interrogazioni frontali, ma 

è stato dato spazio anche ad interventi individuali sollecitati dall’interesse personale. 

Spesso sono state fatte delle interrogazioni estensive, per sondare il grado di acquisizione dei contenuti e, 

in presenza di incertezze o lacune, è stato effettuato un recupero in itinere con lezioni di ripasso. 

La classe si è esercitata con verifiche scritte secondo le tipologie d’esame. 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE  

Per le verifiche orali, il docente si è avvalso della seguente griglia  

  

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           volontariamente 

alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco. 

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di scarsissimo 

interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. Verifica scritta: 

svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori concettuali. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti essenziali. Com-

petenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del periodo e nell’uso lessi-

cale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori concettuali diffusi, 

oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. Competenze 

incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà lessicale. Verifica scritta: svolta in maniera 

incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non gravi o con diffusi errori mor-

fosintattici. 

 SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un linguaggio sem-

plice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità formative. 



 

  6 Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; esposizione lineare, pur se 

con un lessico ordinario e/o in parte appropriato 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di cogliere 

alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, anche se non com-

pleta, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che denotano la 

personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, appropriata nella formulazione dei pe-

riodi e del lessico. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Cono-

scenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e padronanza del linguaggio 

specifico. Verifica scritta: svolta con competenza argomentativa che denota la personale compren-

sione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico. 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti e con 

gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e sintetica. Veri-

fica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti intertestuali. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei contenuti. 

Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente svolta in ogni sua parte, 

con riferimenti intertestuali e spunti critici originali.   

 

Per le verifiche scritte degli elaborati di Italiano la docente si è avvalsa di griglie condivise da tutti i docenti 

del dipartimento di lettere. 

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto riferimento anche a: frequenza, attenzione 

in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo educativo, 

progressi compiuti rispetto al livello di partenza. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

UDA 1: PERCORSI DI LETTERATURA  
 

✓ Il Positivismo: la nuova immagine della scienza e l’idea del progresso 

 

✓ Il Naturalismo: il ruolo sociale del letterato; Zola tra letteratura e analisi scientifica. La figura del 

romanziere scienziato.  

Lettura, analisi e commento dei seguenti brani antologici: 

Zola, da Therèse Raquin, Una prefazione programmatica 

Zola, da Germinal, L'ingresso nella miniera  

 

✓ Il Verismo: caratteri generali. Differenze con il Naturalismo 

 

✓ G. Verga:  
 

La vita 



 

La produzione letteraria pre-verista 

La conversione letteraria al Verismo 

Il narratore popolare e la scelta dell’impersonalità. L’artificio della regressione. 

Il ciclo dei vinti 

I Malavoglia: caratteri generali 

Mastro-don Gesualdo: caratteri generali 

Lettura, analisi e commento dei seguenti brani antologici: 

da Nedda, Nedda e le compagne  

da Vita dei campi, Prefazione all’ Amante di Gramigna,  

da Vita dei campi, Rosso Malpelo 

da I Malavoglia, La famiglia Toscano; Padron ‘Ntoni e ‘Ntoni: due opposte concezioni di vita 

da Mastro Don Gesualdo, La morte di Gesualdo 

 
✓ Il Decadentismo: la crisi del razionalismo e la cultura del primo Novecento. 

Il lato nascosto delle cose. Il poeta veggente. 

Dandismo ed Estetismo. I simbolisti. Gli Scapigliati. 

Lettura, parafrasi, analisi e commento di: 

Verlaine, Languore 

 

 

✓ G. D’Annunzio 
  

La vita 

Le opere 

L’estetismo. Caratteri generali del romanzo Il piacere 

Il Panismo 

Il concetto di superuomo 

Lettura,  analisi e commento di: 

da Alcyone, La pioggia nel pineto; La sera fiesolana 

da Il Piacere, Il conte Andrea Sperelli 

 
✓ G.Pascoli  

 
La vita 

Il percorso delle opere 

La poetica del fanciullino e il suo mondo simbolico 

Il tema del nido 



 

Lo sperimentalismo formale 

Lettura, parafrasi, analisi e commento di: 

da Myricae, Lavandare, X Agosto, Temporale 

da Canti di Castelvecchio, Il gelsomino notturno 

da Il fanciullino, Le doti del fanciullino 

 
✓ Il romanzo del Novecento: 

 
✓ Italo Svevo 

 
 La vita, le coordinate culturali, il ruolo di Trieste 

 La formazione e le idee 

I romanzi 

La nascita di un tema dominante: l’inettitudine 

 Trama e analisi dei protagonisti di Una vita e Senilità 

 Il romanzo psicologico: genesi, struttura, temi e tecniche narrative de La coscienza di Zeno 

Lettura e commento  di brani antologici  tratti dai principali romanzi: 

da Una vita, Pesci e gabbiani 

da Senilità, Emilio e Angiolina 

da La coscienza di Zeno, La prefazione, L’ultima sigaretta, Zeno investe in borsa e dimentica il funerale 

di Guido, La paradossale conclusione del romanzo 

 
✓ Luigi Pirandello  

 
 La vita, le opere, la visione del mondo. 

Il dualismo spirito/forma.  

 Il relativismo conoscitivo.   

          La poetica: l’umorismo 

          Il teatro delle maschere nude: Enrico IV (caratteri generali) 

 Il fu Mattia Pascal e Uno, nessuno e centomila: trama e ritratto dei protagonisti  

 Lettura e commento di passi tratti dai principali romanzi/saggi: 

 da Il fu Mattia Pascal, Io mi chiamo Mattia Pascal  

 da Uno, nessuno, centomila, La vita che non conclude 

 da L’umorismo, Il sentimento del contrario 

 da Novelle per un anno, Ciaula scopre la luna 

 

✓ La poesia del Novecento:  



 

            Il Futurismo: caratteri generali 

 F.T.Marinetti, Il manifesto del Futurismo 

 

✓ Giuseppe Ungaretti:  

 La vita, la formazione, le opere. 

 La poesia come illuminazione. 

 Lo stile: i versicoli e la poesia pura 

 Lettura, analisi e commento delle seguenti poesie: 

da L’Allegria, Il porto sepolto, I fiumi, Veglia, San Martino del Carso, Soldati, Fratelli, Mattina 

 

 

✓ Eugenio Montale: (da completare) 

 La vita, le opere, la poetica 

 Il male di vivere e il pessimismo: confronto con Leopardi. 

 Il superamento del poeta-vate. 

 Il correlativo oggettivo. 

 Lettura, analisi e commento delle seguenti poesie: 

 da Ossi di seppia, Non chiederci la parola, Meriggiare pallido e assorto, Spesso il male di 

 vivere ho incontrato 

 
 
UDA 2: PRODUZIONE SCRITTA  
 

✓ Come si redige un testo argomentativo 

✓ Come si redige una relazione 

✓ Modelli di scrittura specialistica/professionale 

✓ Come si analizza il testo letterario 

 

 UDA 3: PRODUZIONE ORALE 

✓ Come utilizzare diversi registri linguistici in relazione a differenti tipologie testuali 

✓ Come riferire sui contenuti di attività di ricerca 

✓ Come argomentare su tematiche di carattere personale, di attualità e didattico 



 

✓ Come cogliere ed esporre inferenze fra argomenti, temi e testi differenti per tipologia ed 

epoca 

✓ Come contestualizzare fenomeni e testi letterari e non 

✓ Come attualizzare tematiche letterarie e non, di rilevanza collettiva 

UDA 4: CITTADINANZA CONSAPEVOLE E ATTIVA (3 ore) 

✓ “Lavoro e letteratura”: il tema del lavoro attraverso l’analisi di alcuni testi di  Zola, Verga e 

Pirandello 

Osservazioni  

La classe ha dimostrato un impegno costante, partecipando alle attività proposte con sufficiente interesse, 

salvo un paio di allievi. I risultati conseguiti sono globalmente sufficienti-discreti. 

Le competenze relative alla produzione scritta sono state acquisite dalla maggior parte degli allievi, anche se 

per qualcuno permangono difficoltà nella pianificazione e nella stesura degli elaborati. 

 

                                                                                                                          La docente 

           Paola Andolfi 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DISCIPLINA: STORIA 
 



 

DOCENTE: PAOLA ANDOLFI 
 
OBIETTIVI: 
 

Obiettivi programmati in termini di conoscenze, 
competenze, abilità 

Raggiunti da: 

tutti maggioranza metà alcuni 

COMPETENZE     

Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali 

dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con 

le strutture demografiche, economiche, sociali, e le 

trasformazioni intervenute 

nel corso del tempo 

 X   

Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi 

all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei 

processi produttivi e dei servizi 

 X   

Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con 

i principi della Costituzione, in base ai quali essere in 

grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti 

personali, sociali e professionali 

 X   

CONOSCENZE     

Principali persistenze e processi di trasformazione 

dal XIX al XXI secolo in Italia, in Europa e nel mondo 

 X   

Modelli culturali a confronto: conflitti, scambi e 

  dialogo interculturale 

 X   
 
 

Categorie, lessico, strumenti e metodi della ricerca 

storica 

  X  

I diritti e le libertà fondamentali nella Costituzione  

italiana     

 X   

ABILITA’     

Analizzare problematiche significative del periodo 

considerato 

 X   

Riconoscere nella storia del Novecento e nel mondo 

attuale le radici storiche del passato, cogliendo gli 

elementi di continuità e discontinuità. 

 X   

Effettuare confronti tra diversi modelli/tradizioni 

culturali in un’ottica interculturale 

 X   

Utilizzare ed applicare categorie, metodi e strumenti 

della ricerca storica per affrontare situazioni e 

problemi, anche in relazione ai campi 

professionali di riferimento. 

 X   

 
CONTENUTI DISCIPLINARI 



 

Per l’elenco dettagliato dei contenuti si rimanda al programma allegato. 

 

METODOLOGIA 

Per introdurre i contenuti l’insegnante si è avvalsa di lezioni frontali necessarie per fornire un quadro 

d’insieme dei moduli proposti, tuttavia la narrazione storica non è stata mai disgiunta da approfondimenti 

mirati a far conoscere gli aspetti più significativi dell’argomento trattato.   

Dopo ogni spiegazione il docente ha individuato sul libro di testo le questioni affrontate, soffermandosi a 

rileggere ed approfondire ulteriormente, in modo tale da fornire ai ragazzi una sorta di “studio guidato”, con 

focus sui punti salienti. 

Inoltre, ha sollecitato continui collegamenti tra i vari blocchi storici al fine di evitare la semplice acquisizione 

dei contenuti e momenti di discussione e di riflessione, con agganci all’attualità. 

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libro di testo 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Per quanto riguarda le modalità di verifica orale, sono state effettuate le classiche interrogazioni frontali, ma 

è stato dato spazio anche ad interventi individuali, sorti talvolta dall’interesse personale, che hanno 

consentito all’insegnante di esprimere comunque una valutazione. Spesso sono state fatte delle 

interrogazioni estensive, per sondare il grado di acquisizione dei contenuti e per intervenire, in presenza di 

lacune o incertezze, con dei ripassi mirati. 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

Per le verifiche orali, il docente si è avvalso della seguente griglia : 

 

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           

volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco. 

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 

scarsissimo interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. 

Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori 

concettuali. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti 

essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del 

periodo e nell’uso lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte 

e con errori concettuali diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi 

e diffusi 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 

Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà lessicale. Verifica scritta: 



 

svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non gravi 

o con diffusi errori morfosintattici. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un linguaggio 

semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità 

formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; 

esposizione lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di 

cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, 

anche se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti 

riflessivi che denotano la personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, 

appropriata nella formulazione dei periodi e del lessico. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. 

Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e padronanza del 

linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con competenza argomentativa che denota la 

personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico. 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti 

e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e 

sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti 

intertestuali. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei 

contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente svolta 

in ogni sua parte, con riferimenti intertestuali e spunti critici originali.   

 

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto riferimento anche a: frequenza, attenzione 

in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, progressi compiuti rispetto al livello di 

partenza, disponibilità al dialogo educativo. 

 
PROGRAMMA SVOLTO 
 
UDA 1: LA NARRAZIONE STORICA 

 

✓ L’ITALIA DALLA SECONDA META’ DELL’OTTOCENTO AI PRIMI ANNI DEL NOVECENTO 
 

Il governo della destra e della sinistra storica.  

La politica estera italiana e le aspirazioni colonialistiche. 

La crisi di fine secolo: l’eccidio di Milano e l’uccisione di Umberto I. 

L’età giolittiana 

 

✓ L’ETA’ DELL’IMPERIALISMO E LA PRIMA GUERRA MONDIALE 

 
La Germania di Guglielmo II  



 

La Russia tra modernizzazione e opposizione politica; la guerra tra Russia e Giappone e la rivoluzione 

del 1905 

La prima guerra mondiale 

Dalla rivoluzione russa alla nascita dell’Unione Sovietica.  

L’Europa e il mondo all’indomani del conflitto 

 
✓ L’ETA’ DEI TOTALITARISMI E LA SECONDA GUERRA MONDIALE 

 
Il dopoguerra in Italia e l’avvento del fascismo 

Il regime fascista  

L’Unione Sovietica di Stalin 

Gli Stati Uniti e la crisi del ’29 

La crisi della Germania Repubblicana e il nazismo  

L’Europa e il mondo verso una nuova guerra  

La seconda guerra mondiale (da completare) 

La shoah (da completare) 

La Resistenza (da completare) 

 
✓ IL MONDO BIPOLARE (da completare) 

 
USA e URSS: le due superpotenze e la guerra fredda (cenni) 

L’Italia della prima repubblica 

 

UDA 2: CONNESSIONI E RISONANZE TRA PASSATO E PRESENTE 
 
Modelli culturali a confronto: conflitti, scambi e dialogo interculturale 

Individuazione di somiglianze e differenze fra i diversi fenomeni storici 

Individuazione di inferenze fra eventi storici del passato e realtà socio-politico-economiche attuali 

 

UDA 3: CITTADINANZA CONSAPEVOLE E ATTIVA (4 ore) 
 
Il cittadino consapevole 

I diritti e le libertà fondamentali nella Costituzione italiana 
 
UDA 4: LABORATORIO DELLE FONTI 
 

Territorio come fonte storica: tessuto sociale e produttivo, in relazione ai fabbisogni formativi e 

professionali; patrimonio ambientale, culturale ed artistico  



 

Gli strumenti della ricerca storica e l’analisi di vari tipi di fonti: carte geo- storiche e tematiche, mappe, 

statistiche e grafici.  

Lettura, comprensione e interpretazione delle fonti 

Rielaborazione delle fonti, creazione di  inferenze a partire dalle fonti 

Costruzione di  quadri di civiltà a partire dalle fonti storiche 

 
OSSERVAZIONI: 
 
La classe ha seguito le lezioni con interesse e partecipazione, salvo un paio di allievi. 

Ha acquisito globalmente conoscenze abbastanza complete, sa collegare sufficientemente gli eventi storici 

ed individuare i nessi causa-effetto.  

La docente 

Paola Andolfi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

DISCIPLINA: LINGUA INGLESE  

DOCENTE: PROF.SSA TANIA GUIDARINI    

OBIETTIVI: Essere in grado di utilizzare la lingua inglese e la microlingua relativa al percorso di studi per 

interagire in ambiti e contesti professionali. 

 

Obiettivi programmati (in termini di competenze, 

conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà alcuni 

Competenze 

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 

 X   

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, 

di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei 

prodotti enogastronomici e ristorativi, promuovendo le 

nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche 

 X   

Conoscenze 

Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, 

società e cultura di un territorio. Concetti di sostenibilità e 

certificazione 

 X   

Principali tecniche di comunicazione e relazioni 

interpersonali e interculturali in lingua straniera 

 

 X   

Tecniche, metodi e tempi per l’organizzazione logistica di 

catering/eventi 

 X   

Abilità 

Assistere il cliente nella fruizione del servizio 

interpretandone preferenze e richieste 

 X   

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici 

atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di 

vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale 

(con riferimento alle tematiche concordate in materia di 

cittadinanza attiva) 

 X   

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA 

Le lezioni si sono svolte proponendo lezioni frontali e dialogate con l’ausilio dei libri di testo ed eserciziari a 

corredo. Si sono alternate attività di lettura, ascolto, attività laboratoriali, produzioni orali ed esercitazioni di 

produzione scritta su tutti gli argomenti proposti.  



 

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libro di testo in adozione: Morris, Smith, Mastering Premium Cooking and Service, ELI, 2023; 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

La valutazione si è svolta in itinere. Gli alunni sono stati sottoposti a verifiche scritte e orali. I test 

somministrati alla classe sono stati di tipo strutturato, atti a verificare la conoscenza dei contenuti 

disciplinari, semi strutturati e aperti, atti a verificare la competenza linguistico-comunicativa. 

La valutazione complessiva di fine anno deriva anche dall’osservazione e il rispetto da parte della classe dei 

seguenti aspetti della vita scolastica: frequenza, attenzione e partecipazione attiva alle lezioni, impegno e 

puntualità nelle consegne. 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE  

Comprensione e produzione scritta e orale; conoscenza dei contenuti/argomenti svolti. 
  

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           volontariamente 

alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco. 

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di scarsissimo 

interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. Verifica scritta: 

svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori concettuali. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti essenziali. 

Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del periodo e nell’uso 

lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori concettuali 

diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. Competenze 

incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà lessicale. Verifica scritta: svolta in maniera 

incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non gravi o con diffusi errori 

morfosintattici. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un linguaggio 

semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità 

formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; esposizione 

lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di 

cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, anche 

se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che 

denotano la personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, appropriata nella 

formulazione dei periodi e del lessico. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. 

Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e padronanza del 

linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con competenza argomentativa che denota la 

personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico. 



 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti e 

con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e sintetica. 

Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti intertestuali. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei contenuti. 

Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente svolta in ogni sua 

parte, con riferimenti intertestuali e spunti critici originali.   

 

PROGRAMMA SVOLTO 

UDA I: In the restaurant 

- The service brigade 

- The waiter’s uniform 

- Mise en place and clearing front of house 

- The dining room  

- Service equipment 

- Table setting 

UDA II: The art of service 

- Types of service  

 

UDA III: Beverages 

- Wine 

- Wine appellation 

- Beer 

- Spirits and liqueurs 

- Cocktails and mocktails 

- Juices, milkshakes and frappés 

- Hot drinks 

UDA IV: Menu planning  

- What is in a menu? 

- Types of menu 

- Breakfast, lunch and dinner menus 

UDA V: Banqueting and feasts 

- What is banqueting? 

- How to organise a banquet 

- Event management 

CAREER PATHS 

- Writing a CV and a personal profile 



 

- Writing a covering letter 

OSSERVAZIONI  

Si segnala che, dall’inizio dell’anno scolastico, si sono succedute tre docenti di lingua inglese. Tale situazione 

ha comportato anche lunghi momenti di assenza di docenti durante i quali gli alunni non hanno svolto lezioni 

di lingua causando quindi un notevole rallentamento dell’andamento didattico. Solo a partire dal mese di 

aprile è stato introdotto un supporto di potenziamento pari a due ore settimanali oltre al definitivo rientro 

in servizio della docente titolare in data 23 aprile. 

Per Ed. Civica gli alunni hanno svolto un approfondimento legato al tema “healthy food”; più nello specifico 

sono stati trattati i temi su The Mediterranean diet, Drink responsibly and Do not waste food.  

 

                                                                                                                        Il docente 

                               Prof.ssa Tania Guidarini 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

DISCIPLINA: LINGUA FRANCESE 

DOCENTE: ROBERTA VALESANI 

OBIETTIVI: 

Obiettivi programmati (in termini di competenze, 

conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà alcuni 

Competenze 

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di 

lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza 

turistico-alberghiera, promuovendo le nuove 

tendenze alimentari ed enogastronomiche 

 X   

Conoscenze 

Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei 

veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, 

telematici…) 

             X   

Valore culturale del cibo e rapporto tra 

enogastronomia, società e cultura di un territorio. 

Concetti di sostenibilità e certificazione 

             X 

 

  

Principali tecniche di comunicazione e relazioni 

interpersonali e interculturali, anche in lingua 

straniera 

             X   

Abilità 

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi 

enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita 

equilibrato dal punto di vista nutrizionale e 

sostenibile dal punto di vista ambientale 

             X   

Usare modalità di interazione e codici diversi a 

seconda della tipologia di clientela per descrivere e 

valorizzare i servizi sia in forma orale che scritta 

anche in lingua straniera 

             X   

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA 

- Lezione tradizionale e partecipata 

- Apprendimento cooperativo 

- Utilizzo delle nuove tecnologie 

 

 



 

STRUMENTI E SUSSIDI 

-Côté Cuisine Côté Salle, le français de l’oenogastronomie et du service, S. Ferrari, H. Dubosc,  Minerva Scuola, 

Mondadori Education, 2018 

- Google Classroom 

- Risorse cartacee o digitali per la didattica inclusiva 

- Dizionari cartacei o digitali 

- Lim o monitor touch  

- Altre risorse cartacee o digitali fornite dal docente 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Le verifiche sono state orali e scritte al termine di ogni unità di apprendimento o modulo e di tipo strutturato 

o semi strutturato.  Sono state svolte due verifiche orali e due scritte per ciascun quadrimestre. Sono state, 

inoltre, previste per ogni modulo, ulteriori verifiche orali di recupero per gli alunni che non avevano 

conseguito la sufficienza. Le verifiche sono state, in genere, di diversa tipologia per argomenti di civiltà 

(aspetti sociali/storici/geografici), di grammatica, e di lingua tecnico-professionale.  

• Per ogni modulo e/o argomento sono state proposte verifiche di tipo semi-strutturato con quesiti a 

risposta aperta (argomentativa e non), Vero/Falso, scelta multipla. 

• Le verifiche di grammatica sono state, principalmente, di tipo strutturato e dialoghi. 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           

volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco. 

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 

scarsissimo interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. 

Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori 

concettuali. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti essenziali. 

Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del periodo e 

nell’uso lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori 

concettuali diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 

Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà lessicale. Verifica scritta: 

svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non gravi 

o con diffusi errori morfosintattici. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un linguaggio 

semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità 

formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; esposizione 

lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato 



 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di 

cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, anche 

se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che 

denotano la personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, appropriata nella 

formulazione dei periodi e del lessico. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. 

Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e padronanza del 

linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con competenza argomentativa che denota la 

personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico. 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti 

e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e 

sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti 

intertestuali. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei contenuti. 

Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente svolta in ogni sua 

parte, con riferimenti intertestuali e spunti critici originali.   

  

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

Mesi: settembre – ottobre - novembre 

Education civique : 

- UDA Cuisine et santé 

La santé à table (Objectif 3 de l’Agenda 2030) 

Parler d’un régime, d’une diète 

Le régime méditerranéen 

Mesi:  dicembre – gennaio 
 
- UDA Derrière le comptoir 

Prendre une commande, parler d’un cocktail, encaisser 

Les équipements et ingrédients 

Le travail du barman 

Mesi : febbraio -marzo 

- UDA Côtè réception 

Proposer, conseiller 

La réception et le banquet 

Le subjonctif, être et avoir au subjonctif, les verbes impersonnels 



 

Théorie : L’ABC des réceptions 

Mesi : aprile-maggio 

- UDA Myriade de restos 

Promouvoir un restaurant sur un site web 

Le restaurant 

Les différents types de restauration 

Osservazioni  

Gli alunni hanno dimostrato di avere buone dinamiche comportamentali sia tra i loro pari che non. Talvolta 

da migliorare è stato l’aspetto partecipativo, la puntualità nelle consegne e lo studio individuale. I livelli di 

competenze e conoscenze per la seconda lingua straniera al termine della classe quinta risultano medio-

bassi, nonostante la presenza di un alunno con discrete competenze in uscita.       

                                                                                                                     

                                                                                                                                       Il docente 

                                 Roberta Valesani 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

DISCIPLINA: MATEMATICA 

DOCENTE:  GIULIA VELASCO  

OBIETTIVI: 

Obiettivi programmati (in termini di competenze, 

conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà alcuni 

COMPETENZE 

Utilizzare concetti e modelli relativi 

all’organizzazione aziendale, alla produzione di beni 

e servizi e all’evoluzione del mercato del lavoro per 

affrontare casi pratici relativi all’area professionale di 

riferimento. 

 X   

CONOSCENZE 

Conoscere Il concetto di funzione e la classificazione: 

funzioni razionali e irrazionali, funzioni esponenziali 

e logaritmiche 

 X   

Conoscere il significato di dominio e codominio di 

una funzione 

 X   

Conoscere il concetto di limite di una funzione  X   

Conoscere il concetto di continuità di una funzione in 

un punto e in un intervallo. La continuità delle 

funzioni elementari. Conoscere i tre teoremi sulle 

funzioni continue in un intervallo chiuso e limitato 

  X  

ABILITA’ 

Costruire il grafico probabile di una funzione   X  

Descrivere le proprietà qualitative di una funzione  X   

Individuare le tre specie di discontinuità di una 

funzione 

  X  

Interpretare geometricamente i teoremi sulle 

funzioni continue su intervalli chiusi e limitati 

  X  

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA 

lezione frontale 

Lezione dialogata 

Cooperative learning 



 

Esercitazioni pratiche 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libri di testo: Matematica in cucina, in sala, in albergo (LDM) / vol. per 

il secondo biennio e quinto anno + tutor Bergamini Massimo / Barozzi Graziella/ Trifone Anna Zanichelli 

editore 

Dispense, schemi, mappe concettuali 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Risoluzione di problemi 

Test a riposta aperta 

Interrogazioni 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE  

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           

volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco. 

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 

scarsissimo interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. 

Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza disciplinare, con gravi 

errori concettuali. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti 

essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nell’uso del linguaggio 

specifico. Capacità di analisi grafici limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori 

concettuali diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 

Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà linguaggio specifico 

impreciso. Verifica scritta: svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi 

errori concettuali non gravi o con diffusi errori nell’analisi dei grafici e nell’uso del linguaggio 

disciplinare. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un linguaggio 

semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità 

formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; 

esposizione lineare, pur se con un  linguaggio specifico appropriato. 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di 

cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, 

anche se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con una struttura che 

denota la personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, appropriata 

nell’utilizzo  del linguaggio specifico. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. 

Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e padronanza del 

linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con competenza argomentativa che denota la 

personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso corretto del linguaggio  



 

specifico. 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti 

e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e 

sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei 

contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente svolta 

in ogni sua parte, con commenti coerenti e personali ai passaggi. 

 

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo. 

PROGRAMMA SVOLTO 

UDA I  12 ore (periodo settembre-ottobre ) 

Ripasso approfondito: Elementi di insiemistica. Risoluzione di equazioni e disequazioni di primo e 

secondo grado intere e fratte. Equazioni e disequazioni esponenziali. La funzione esponenziale: 

costruzione e analisi del grafico.  Definizione di logaritmo. I teoremi sui logaritmi. Equazioni e 

disequazioni logaritmiche elementari.  La funzione  logaritmica: costruzione e analisi del grafico.   

UDA  II  (5 ore periodo: novembre) 

Concetto di funzione : il concetto di funzione. Funzioni iniettive e suriettive. Funzioni crescenti e 

decrescenti. Funzioni pari e funzioni dispari Classificazione delle funzioni : razionali, irrazionali, 

esponenziali, logaritmiche. Dominio e codominio di una funzione.  

UDA III (3 ore periodo : novembre ) 

Intersezioni con gli assi: determinazione dei punti di intersezione di una curva con gli assi cartesiani. 

UDA IV ( 4 ore periodo : novembre ) 

Studio del segno : determinazione degli intervalli di positività e di negatività di una funzione. 

UDA V (19 ore periodo : dicembre/gennaio/febbraio) 

Limiti delle funzioni di una variabile: concetto intuitivo di limite, limite finito e infinito per una 

funzione in un punto, limite finito e infinito per una funzione all’infinito. I teoremi fondamentali sui 

limiti (solo enunciati) : teorema di unicità del limite  e della permanenza del segno, . Operazioni sui 

limiti. Le forme indeterminate. Il calcolo dei limiti. 

UDA VI (6 ore periodo marzo ) 

Gli asintoti : asintoti verticali e orizzontali 

UDA VII (8 ore periodo : marzo-aprile) 

Funzioni continue : definizione di funzione continua in un punto e in un intervallo. La continuità delle 

funzioni elementari. I teoremi sulle funzioni continue (solo enunciati e interpretazione geometrica) : 



 

il teorema di Weierstass, il teorema dei valori intermedi e il teorema dell’esistenza degli zeri di una 

funzione. 

UDA VIII ( 10 ore periodo aprile ) 

I punti di discontinuità di una funzione : punti di discontinuità di prima, seconda e terza specie.) 

UDA IX ( da svolgere fino alla fine dell’anno) 

Analisi qualitativa del concetto di derivata: il problema della determinazione della retta tangente ad 

una curva in un suo punto. I punti a tangente orizzontale: massimi minimi e flessi. Analisi di grafici 

legati al settore. 

CITTADINANZA DIGITALE                                 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 

Utilizzare le reti e gli strumenti 

informatici in modalità avanzata 

in situazioni di lavoro relative al 

settore di riferimento, 

adeguando i propri 

comportamenti al contesto 

organizzativo e professionale 

anche nella prospettiva 

dell’apprendimento permanente. 

 

 

Conoscere i rischi per la salute e 

le minacce al proprio benessere 

fisico e psicologico derivanti 

anche dall’uso di tecnologie 

digitali 

 

 

Raccolta dei dati e attendibilità 

delle fonti 

La ricerca sicura on-line. 

Ricerca strategica. Riconoscere i 

siti affidabili 

 

OSSERVAZIONI   

Nello studio di funzione è stata data la priorità alle funzioni razionali fratte e alla lettura delle caratteristiche 

dei grafici 

La maggior parte degli alunni ha raggiunto completamente o parzialmente  gli obiettivi programmati. Una 

minoranza, a causa di una preparazione di base molto fragile e lacunosa , non è riuscita a raggiungere tali 

obiettivi. Le lezioni sono state seguite in un clima sereno e di collaborazione, anche se non tutti gli alunni 

hanno manifestato lo stesso grado di interesse e di partecipazione. Tre  ore sono state dedicate agli 

argomenti di educazione civica (cittadinanza digitale) per i quali si rimanda alla scheda disciplinare. 

A partire dal 10 aprile un’ora settimanale è stata svolta in compresenza con la professoressa Di Tucci, al fine 

di integrare qualche ora di inglese nella classe. L’assenza della docente per due mesi ( malattia ), un mese tra 

settembre e ottobre e uno tra gennaio e febbraio, ha determinato la necessaria riduzione della programmazione 

iniziale.                                                                                                                                                  Il docente 

                                                                                                Giulia Velasco      

 

 



 

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

DOCENTE:   LAURA ZANDONAI 

OBIETTIVI: 

Obiettivi programmati  
(in termini di competenze, conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà Alcuni 

Formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche 

o patologiche della clientela. 
 X   

Scegliere menù adatti al contesto territoriale e 

culturale. 
 X   

Individuare le nuove tendenze della filiera 

alimentare e nel settore della ristorazione. 
 X   

Individuare le caratteristiche organolettiche, 

merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti 

alimentari. 

 X   

Prevenire e gestire rischi di tossinfezione connessi 

alla manipolazione degli alimenti. 
 X   

Redigere un piano HACCP.    X 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

UDA 1 Igiene e sicurezza degli alimenti 

UDA 2 La sana alimentazione 

UDA 3 La dieta nelle principali patologie 

UDA 4 La qualità alimentare, sostenibilità e cultura del cibo 

 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA 

Suddivisione in unità formative 

Lezione frontale, lezione partecipata, videolezioni, attività individuali, ricerche informative, proiezione di 

video, analisi di casi, saggi brevi. 

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Utilizzo di appunti, libro e risorse digitali.  Il libro di testo in uso è “Scienza e Cultura dell’Alimentazione” per 

il Quinto anno autore Luca La Fauci edizioni Markes 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Colloqui e/o verifiche formative durante le lezioni dedicate alle singole UA. 

Verifiche sommative alla fine di ogni UA. 



 

Le verifiche sono di tipo non strutturate con risposta breve ed elaborazione anche di testi per verificare il 

possesso di adeguate conoscenze, abilità e competenze e per avvicinare gli alunni alle modalità di verifica 

previste nell'esame di maturità. 

 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PROVE SCRITTE A DOMANDA APERTA  
SC. E CULT. ALIMENTAZIONE TRIENNIO 

 
Voti 
Decimali 

Aderenza al Contenuto 
(Conoscenze) 

Struttura e Logica 
(Abilità/Rielaborazione) 

Correttezza Formale (Competenze 
Espositive) 

1-2 
Nessuna risposta o risposta 

completamente fuori tema. 

Assenza totale di struttura 

e collegamenti logici. 
Testo illeggibile o assente. 

3-4 

Conoscenza quasi nulla o 

estremamente errata dei 

concetti chiave. Manca l'uso 

dei termini fondamentali. 

Assenza di organizzazione, 

passaggi confusi o 

contraddittori. 

Espressione carente e molto 

confusa. Lessico inappropriato. 

4-5 

La conoscenza è in gran 

parte inesatta o incompleta. 

Sono presenti errori 

concettuali di base. 

Struttura frammentaria o 

illogica. Mancano i 

collegamenti tra le parti 

della risposta. 

Esposizione grammaticalmente 

o sintatticamente scorretta. 

Difficile comprensione del testo. 

5-6 

Conoscenza parziale e 

confusa degli argomenti 

richiesti. Vengono colti solo 

alcuni concetti superficiali, 

con imprecisioni rilevanti. 

Organizzazione debole. 

Pochi collegamenti logici, 

spesso confusi, senza 

capacità di sintesi 

autonoma. 

Espone in modo poco chiaro, con 

errori grammaticali frequenti e 

lessico generico. 

6 

Conosce i contenuti 

fondamentali richiesti dal 

quesito nella loro globalità. 

La risposta è organizzata in 

modo elementare ma 

coerente. Sintesi e analisi 

sono presenti, ma non 

sviluppate o critiche. 

Espone i concetti in modo 

semplice o scolastico. La forma è 

generalmente corretta, con 

qualche imprecisione. 

6-7 

Conoscenza 

sostanzialmente completa 

dei contenuti, con 

sostanziale aderenza agli 

approfondimenti, se 

richiesti. 

Struttura coerente o 

organizzata. Ha avviato un 

processo di rielaborazione, 

mostrando discrete 

capacità di analisi o sintesi. 

Espone in modo chiaro e 

corretto. Lessico tecnico quasi 

sempre appropriato, con buona 

fluidità. 

7-8 

La conoscenza è buona e 

approfondita. I concetti 

tecnici sono esposti con 

precisione. 

È capace di analizzare, 

sintetizzare e organizzare 

la risposta in modo 

autonomo e logico. I 

collegamenti sono 

appropriati. 

Espone correttamente e con 

coerenza. Utilizza un lessico 

tecnico appropriato e specifico. 

8-9 
Le conoscenze sono 

complete, organiche e 

Rielabora i contenuti in 

modo corretto e 

Esposizione scorrevole, chiara e 

sinteticamente efficace. Il lessico 



 

articolate. Approfondimenti 

autonomi e pertinenza 

eccellente. 

autonomo. Dimostra piena 

capacità di gestire e 

collegare argomenti 

complessi. 

è preciso e scientificamente 

ineccepibile. 

9-10 

Conosce e comprende i temi 

trattati in modo critico, 

approfondito e personale. 

Evidenza una prospettiva 

matura e consapevole. 

Struttura impeccabile. È 

capace di rielaborare in 

modo critico e personale, 

effettuando analisi e 

sintesi complete ed 

efficaci. 

Espone in maniera ricca, 

elaborata e originale. L'uso della 

terminologia tecnica è 

eccellente e stilisticamente 

elevato. 

 

     

 GRIGLIA DI VALUTAZIONE PROVE ORALI  

SC. ALIMENTI BIENNIO e SC. E CULT. ALIMENTAZIONE TRIENNIO 

  

LIVELLI 

Espressi 

in voti 

decimali 

CONOSCENZE 

ABILITA’ 

(analisi, sintesi, di 

rielaborazione) 

COMPETENZE 

(chiarezza e correttezza espositiva dei 

concetti appresi) 

1-2 
L’alunno non risponde 

ad alcun quesito 
  

3-4 

Possiede una 

conoscenza  

quasi nulla dei 

contenuti  

Non effettua alcun 

collegamento logico, non è 

in grado di effettuare né 

analisi né alcuna forma di 

rielaborazione dei 

contenuti.  

L’esposizione è carente nella proprietà 

lessicale, nella fluidità del discorso.  

4-5 

La conoscenza dei 

contenuti è in larga 

misura inesatta e 

carente  

Analisi e sintesi sono 

confuse, con collegamenti 

impropri.  

Espone in modo scorretto, 

frammentario.  

5-6 

L’alunno possiede una 

conoscenza parziale e 

confusa dei contenuti  

Opera pochi collegamenti 

se guidato, con scarsa 

analisi e sintesi quasi 

inesistente.  

Espone in modo scorretto, poco chiaro 

con un lessico povero e non 

appropriato.  

6 
Conosce i contenuti 

nella loro globalità  

Analisi e sintesi sono 

elementari senza 

approfondimenti 

autonomi  

né critici  

Espone i contenuti fondamentali in 

modo semplice, scolastico.  

6-7 

Ha una conoscenza 

sostanzialmente 

completa dei contenuti  

È capace di operare 

collegamenti dimostrando 

di avere avviato un 

processo di rielaborazione 

critica con discrete analisi 

Espone in modo coerente e corretto, 

con un lessico quasi del tutto 

appropriato.  



 

e sintesi  

7-8 
La conoscenza dei 

contenuti è buona  

È capace di analizzare, 

sintetizzare e organizzare 

in modo logico e 

autonomo i contenuti.  

Espone correttamente utilizzando un 

lessico appropriato  

8-9 

Le conoscenze sono 

complete, organiche, 

articolate con 

approfondimenti 

autonomi  

Rielabora in modo corretto 

e autonomo. Sa sviluppare 

e collegare 

autonomamente differenti 

argomentazioni. 

Applica le conoscenze in modo 

corretto e autonomo. Compie analisi 

approfondite e individua correlazioni 

precise.  

9-10 

Conosce e comprende i 

temi trattati in modo 

critico, approfondito e 

personale  

È capace di rielaborare in 

modo critico e autonomo i 

contenuti, effettuando 

analisi approfondite e 

sintesi complete ed 

efficaci. Sa sviluppare e 

collegare autonomamente 

e brillantemente differenti 

argomentazioni. 

Espone in maniera ricca, elaborata, 

personale con un lessico sempre 

appropriato  

 
 

Nelle verifiche si è tenuto conto della conoscenza dei contenuti, dell’uso di una terminologia specifica e della 

capacità di approfondire, rielaborare e collegare tra di loro le varie tematiche affrontate.   Per la valutazione 

sono stati utilizzati anche lavori svolti a casa. 

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, prende in considerazione anche la frequenza, 

l’attenzione in classe, l’interesse mostrato per la disciplina, lo svolgimento delle consegne, la partecipazione 

attiva, nonché la disponibilità al dialogo educativo ed i progressi rispetto ai livelli di partenza. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

UDA 2 La sana alimentazione 

Periodo svolgimento: settembre – novembre 2025 

totale ore: 23 

 

Principi di dietetica 

Valutazione dello stato nutrizionale: IMC 

Bilancio energetico 

Metabolismo basale e fabbisogno energetico totale 

Linee guida per una sana alimentazione 

La ripartizione dei nutrienti 



 

La ripartizione dell’energia nella giornata 

Le linee guida per una sana alimentazione 

La dieta mediterranea 

Altri modelli alimentari 

la dieta vegetariana, vegana, macrobiotica 

le diete iperproteiche 

la dieta chetogenica 

La dieta equilibrata nelle diverse fasce d’età  

La dieta del lattante e del neonato 

l'alimentazione complementare 

la dieta del bambino 

la dieta dell'adolescente 

la dieta nella terza età 

La dieta equilibrata in particolari condizioni fisiologiche 

la dieta in gravidanza 

la dieta della nutrice  

alimentazione nello sport 

Dietetica applicata alla ristorazione collettiva  

la ristorazione collettiva: definizione, caratteristiche, modalità di gestione, sistemi di produzione 

la mensa scolastica 

la ristorazione ospedaliera 

 

UDA 4 La qualità alimentare, sostenibilità e cultura del cibo 

Periodo svolgimento: ottobre - novembre 2025 

totale ore: 5 

 

La sostenibilità ambientale 

L’impatto ambientale nella produzione agroalimentare e la filiera 

Gli indicatori dell’impatto ambientale 

Lo spreco alimentare  

Sistemi produttivi sostenibili 

Consumi etici (agricoltura sociale e slow food) 

 

UDA 3 La dieta nelle principali patologie  

Periodo svolgimento: novembre 2025 – marzo 2026 



 

totale ore: 32 

 

Fondamenti di dietoterapia 

Obesità 

I fattori di rischio 

Le apparecchiature per la diagnosi 

Le malattie correlate 

Le diverse classificazioni 

La terapia e la dieta 

Malattie cardiovascolari 

I fattori di rischio modificabili e non modificabili 

Definizione e caratteristiche delle dislipidemie (ipercolesterolemia, ipertrigliceridemia) 

Gli ateromi e l’aterosclerosi 

L’ipertensione arteriosa: definizione, sintomi e prevenzione 

Dietoterapia 

Diabete 

Tipologie  

Cause 

Conseguenze 

Dieta per la prevenzione 

Sindrome metabolica 

definizione 

Reazioni avverse agli alimenti 

Classificazione delle reazioni avverse al cibo 

Le allergie alimentari: meccanismo di azione, sintomi, esempi 

Le intolleranze alimentari: classificazione 

L’intolleranza al lattosio: caratteristiche 

Il favismo: caratteristiche essenziali 

La celiachia: definizione, sintomatologia, dieta gluten-free 

Tumori 

tumori: definizione e classificazione 

fattori di rischio  

cancerogenesi negli alimenti  

prevenzione a tavola  

Altri disturbi 



 

definizione, caratteristiche comuni e fattori di rischio 

anoressia nervosa 

bulimia nervosa  

altri disturbi del comportamento alimentare  

uso e abuso di bevande alcoliche: caratteristiche dell’alcol etilico, conseguenze 

 

UDA 1 Igiene e sicurezza degli alimenti 

Periodo svolgimento: marzo – maggio 2026 

totale ore: 10 

 

I contaminanti alimentari  

Il quadro legislativo 

Il Pacchetto Igiene e la Rintracciabilità 

Il sistema di controlli nell’UE e il ruolo dell’EFSA 

i contaminanti alimentari: definizione e classificazione 

I contaminanti chimici  

naturali: micotossine, tossine nei prodotti vegetali e nei prodotti ittici 

sintetici: fitofarmaci, zoofarmaci, contaminati da processi di cottura e conservazione (acrilammide, IPA, 

Furano, nitrosammine, ammine eterocicliche aromatiche, micotossine), sostanze cedute da MOCA, 

contaminati ambientali (metalli pesanti, diossine, PCB, PFAS) 

I contaminanti fisici 

particellari, nanoplastiche, radioattività 

DA SVOLGERE DOPO IL 15 MAGGIO: (10 ore) 

 

Le malattie a trasmissione alimentare (UDA 1) 

i microrganismi: definizioni,  enterotossine e neurotossine, spore batteriche, scissione binaria; infezioni, 

intossicazioni e tossinfezioni; dose infettante, portatore sano, periodo di incubazione.  

I fattori di crescita microbica 

Alcuni batteri patogeni (Salmonella, Lysteria monocitogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium 

perfringens, Clostridium botulinum) 

I virus: definizione e riproduzione; alcuni virus di importanza alimentare (Epatite A ed E) 

I prioni: definizione, il caso “mucca pazza” 

I parassitosi: Toxoplasmosi, Anisakiasi e Teniasi 

 

 



 

OSSERVAZIONI: 

Si fa presente che la collocazione oraria della disciplina nel corso della settimana non ha sempre favorito 

un’ottimale continuità didattica e partecipazione da parte della classe. A tale situazione si sono aggiunte 

numerose attività extracurricolari, eventi, assemblee d’istituto, prove Invalsi e le attività di sospensione 

didattica programmate per il ripasso (per un totale di più di 10 ore), che hanno comportato una significativa 

riduzione del monte ore effettivamente dedicato alla disciplina. 

Tale contesto ha inevitabilmente inciso sul regolare svolgimento della programmazione, rendendo 

necessario un adattamento dei tempi e delle modalità di trattazione degli argomenti, pur garantendo il 

raggiungimento degli obiettivi essenziali previsti. 

Descrizione della classe in relazione alle dinamiche comportamentali ed ai livelli di competenze conoscenze 

e capacità: 

Per quanto riguarda le conoscenze e i livelli di competenza la classe ha raggiunto un livello in generale 

pienamente sufficiente, in alcuni casi anche discreto e buono. 

Dal punto di vista del comportamento la classe si è dimostrata sempre corretta e partecipe, lo studio 

individuale è risultato abbastanza adeguato, anche se non molto costante e finalizzato soprattutto ai 

momenti di verifica. 

                                                                                                     La docente  

                                                                                                                                      L. Zandonai 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

DISCIPLINA: CUCINA 

DOCENTE: GENNARO  BENVENUTO  

OBIETTIVI: 

Obiettivi programmati (in termini di competenze, 

conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà Alcuni 

Competenza: Saper pianificare un menù 

Conoscenze: conoscere le tipologie di pietanze 

Abilità: riuscire a dare equilibrio al menù, tenendo 

presente il target prefissato 

 X   

Competenza: realizzare pietanze di qualità con i beni 

disponibili 

Conoscenze: conoscere le materie prime 

Abilità: riuscire ad abbinare armoniosamente gli 

ingredienti  

 X   

Competenza: saper promuovere nuovi piatti 

Conoscenze: conoscere le esigenze e mode 

enogastronomiche 

Abilità: riuscire ad intuire nuove tendenze alimentari  

 X   

Competenza: riconoscere e valorizzare i prodotti a 

marchio e del territorio 

Conoscenza: conoscere la normativa di riferimento e i 

prodotti a marchio 

Abilità: riuscire a inserire e promuovere i prodotti tipici 

 X   

Competenza: gestire la conservazione degli alimenti 

Conoscenza: conoscere le tecniche di conservazione 

Abilità: riuscire ad applicare la conservazione più idonea 

per lo specifico prodotto 

 X   

 
 
CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA   

Lezioni frontali , lezioni in laboratorio 

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libro di testo, laboratorio 

 



 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Orale , pratica 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE  

 

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           

volontariamente alla verifica.  

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di scarsissimo 

interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. Verifica pratica: 

svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti 

essenziali. Competenze molto parziali.  Verifica pratica: svolta solo in parte e con errori 

pratici diffusi. 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 

Competenze incerte. Verifica pratica: svolta in maniera incompleta; oppure completata, 

ma con diversi errori. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un 

linguaggio semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle 

singole unità formative. Verifica pratica: svolta per intero, in conformità con i contenuti 

richiesti. 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali. Verifica 

pratica: svolta con alcuni spunti riflessivi che denotano la personale assimilazione dei 

contenuti. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. 

Verifica pratica: svolta con competenza. 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei 

riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. Verifica pratica: svolta in 

ogni sua parte in modo completo e creativo. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei 

contenuti. Verifica pratica: perfettamente svolta in ogni sua parte.   

 

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo. 

 



 

PROGRAMMA SVOLTO 

▪ UDA I  (tempi effettivi di svolgimento in ore e periodo dell’anno scolastico) 

Tecniche di produzione. Ottobre-Dicembre (20 ore) 

▪ UDA  II    

Tecniche di conservazione. Gennaio-Febbraio (16 ore) 

 

▪ UDA III 

Prodotti del territorio. Marzo (8 ore) 

▪ UDA IV 

Tendenze alimentari, cucina internazionale (16 ore)                                                    

                                                                                                                                           Il docente 

                                                                                                                                Gennaro Benvenuto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

DOCENTE: IRENE MAGRO 

OBIETTIVI: 

Obiettivi programmati (in termini di competenze, 

conoscenze, abilità) 

Raggiunti da 

tutti maggioranza metà Alcuni 

CONOSCENZE     

Caratteristiche e dinamiche del mercato turistico 

internazionale e nazionale 

 X   

Enti e organismi internazionali e interni  X   

Normativa nazionale, internazionale e comunitaria di 

settore 

 X   

Tecniche di marketing turistico  X   

Analisi interna ed esterna, targeting, posizionamento 

e scelte strategiche 

 X   

Leve di marketing  X   

Tecniche e strumenti di web marketing  X   

Piano di marketing  X   

Scelte strategiche  X   

Pianificazione, programmazione e controllo  X   

Budget, controllo di gestione e budgetario   X  

Business plan e suo contenuto  X   

Sicurezza sul lavoro, alimentare, tutela dei dati 

personali 

Non trattati completamente al 12/05/2026 

Certificazioni di qualità 

Non ancora trattati al 12/05/2026 

Contratti del settore turistico-ristorativo 

Consumi e abitudini alimentari, tendenze 

Economia del territorio 

Normativa di settore 

ABILITA  X   

Identificare le caratteristiche del mercato turistico, 

analizzarlo e interpretarne le dinamiche 

 X   

Riconoscere gli elementi principali della normativa 

nazionale, internazionale e comunitaria 

 X   

Operare scelte di marketing strategico   X   

Utilizzare le leve di marketing mix, compresa 

attenzione agli strumenti digitali 

 X   

Realizzare un piano di marketing  X   

Riconoscere punti di forza, di debolezza, opportunità 

e minacce di un’impresa 

 X   

Analizzare casi aziendali esprimendo valutazioni 

personali sulle strategie adottate dalle imprese 

 X   

Individuare le funzioni e gli elementi del budget  X   



 

Redigere il budget degli investimenti   X  

Redigere il budget delle vendite   X  

Utilizzare il linguaggio giuridico e applicare la 

normativa nei contesti di riferimento 
Non trattati completamente al 12/05/2026 

Individuare norme e procedure per la tracciabilità dei 

prodotti, per il funzionamento dell’impresa turistica  

Individuare e illustrare le caratteristiche dei 

principali contratti stipulati dalle imprese ristorative 

e ricettive 

Non ancora trattati al 12/05/2026 
Individuare i fattori che incidono sui consumi e sulle 

abitudini alimentari  

Individuare gli elementi costitutivi di un marchio 

Riconoscere le caratteristiche dei prodotti a 

chilometro zero 

COMPETENZE     

Analizzare e interpretare il mercato turistico e le 

strategie di valorizzazione del territorio, 

riconoscendo il ruolo dell’offerta enogastronomica, 

del destination marketing e dei principi di 

sostenibilità nella costruzione di proposte turistiche 

coerenti con la domanda 

 X   

Analizzare e interpretare i processi e le strategie 

dell’impresa turistico-ristorativa, con particolare 

riferimento alla gestione del cliente, alla 

comunicazione, alla progettazione e promozione 

dell’offerta e alla valorizzazione del territorio in 

un’ottica di sostenibilità. 

 X   

Analizzare e interpretare i processi di pianificazione, 

programmazione e controllo dell’impresa turistico-

ristorativa, con riferimento alla gestione dei costi, 

alla costruzione e al monitoraggio del budget e alle 

strategie di redditività. 

 X   

Comprendere e applicare i principi della normativa di 

settore (igiene, sicurezza e qualità), riconoscendone 

il ruolo nella gestione e nell’organizzazione dei servizi 

enogastronomici e turistico-ricettivi. 

Non trattati completamente al 12/05/2026 

Riconoscere le principali abitudini alimentari e le 

tradizioni enogastronomiche del territorio, 

cogliendone il valore culturale ed economico in 

relazione alla promozione delle tipicità locali e alla 

valorizzazione del Made in Italy. 

Non ancora trattati al 12/05/2026 

 

 

 



 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato, in parte ridotto rispetto alla 

programmazione iniziale, a causa sia delle lezioni di rinforzo necessarie per tentare di consolidare 

conoscenze e competenze, sia delle attività professionalizzanti e formative che hanno visto coinvolta la 

classe durante l’anno scolastico. 

 

METODOLOGIA 

Tenendo conto degli obiettivi prestabiliti e in relazione agli argomenti proposti, sono state adottate le 

seguenti metodologie:  

- Lezione frontale e partecipata 

- Debate 

- Esercitazioni guidate 

- Analisi di casi aziendali 

-  

STRUMENTI E SUSSIDI 

- Libro di testo: Rascioni – Ferriello, Gestire le imprese ricettive up – libro misto con libro digitale, vol. 

3 Enogastronomia e vendita, Tramontana 

- PC 

- Slide 

- Mappe concettuali 

-  

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Le verifiche sono state: 

- Verifiche formative (non seguite da voto) per controllare la corretta acquisizione dei concetti e 

eventualmente correggere in corso eventuali distorsioni del processo di apprendimento;  

- Verifiche sommative per verificare i risultati raggiunti, sia scritte che orali, attraverso: 

o Colloquio orale 

o Prova scritta con esercizi pratici e quesiti, sia a risposta aperta che chiusa 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

Per le verifiche orali e scritte il docente si è avvalso della seguente griglia, condivisa nel curricolo di istituto 

2025 – 2026 della materia Diritto e Tecniche Amministrative:  

  

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae           

volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco. 



 

 

 3 

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 

scarsissimo interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni 

dell’insegnante. Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza 

lessicale, con gravi errori concettuali. 

 

 4 

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti 

essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del 

periodo e nell’uso lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte 

e con errori concettuali diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali 

gravi e diffusi 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 

Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà lessicale. Verifica scritta: 

svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non 

gravi o con diffusi errori morfosintattici. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un linguaggio 

semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità 

formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; 

esposizione lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato 

 

 

  7 

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di 

cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, 

anche se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti 

riflessivi che denotano la personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, 

appropriata nella formulazione dei periodi e del lessico. 

 

  8 

BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. 

Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e padronanza del 

linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con competenza argomentativa che denota la 

personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico. 

   

  9 

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei 

riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, 

analitica e sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo 

con riferimenti intertestuali. 

 

 10 

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei 

contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente svolta 

in ogni sua parte, con riferimenti intertestuali e spunti critici originali.   

 

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

▪ MARKETING  (settembre – novembre, 40 ore) 

1. Le funzioni del marketing 

2. Marketing strategico 



 

3. Marketing operativo 

4. Web marketing 

5. Piano di marketing 

▪ MERCATO TURISTICO (dicembre – marzo, 30 ore) 

1. Mercato turistico nazionale e internazionale 

2. Organismi e fonti internazionali e interne 

▪ GESTIONE STRATEGICA DELL’AZIENDA (marzo – aprile, 30 ore) 

1. Pianificazione, programmazione e controllo 

2. Budget 

3. Business plan (cenni) 

▪ LA NORMATIVA DI SETTORE (aprile – maggio, 14 ore) 

1. Le norme di igiene alimentare e di protezione dei dati personali  

2. I contratti delle imprese ristorative (cenni) 

▪ LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO (maggio – giugno, 12 ore) 

1. Abitudini alimentari 

2. Marchi di qualità (cenni) 

▪ EDUCAZIONE CIVICA (6 ore nel 1 quadrimestre) 

1. Principi fondamentali (art. 1, 2, 3 e 4 Cost) 

2. Panoramica dei diritti e doveri del cittadino, compreso l diritto alla salute 

3. Rapporti economici: artt. 35-39 Cost. 

 

OSSERVAZIONI  

 

L’obiettivo principale è stato quello di sviluppare negli studenti una capacità di ragionamento, evitando e 

scoraggiando fortemente lo studio mnemonico della disciplina. Questo sia per la vicinanza stretta della 

disciplina al mondo “reale”, sia per sollecitare competenze di ragionamento trasversali da applicare nel 

mondo. A causa delle varie attività che hanno tenuto impegnati i ragazzi non è stato possibile completare 

interamente il programma previsto, ma ciò che è stato appreso è stato per la maggioranza ben consolidato 

e approfondito. 

                                                                                                                                  Il docente 

                    Irene Magro 

 

 

 

 



 

DISCIPLINA: SALA E VENDITA 

DOCENTE: BORRI GABRIELE 

OBIETTIVI : 

 

Obiettivi programmati Raggiunti da 

tutti maggioranza metà 

Lavoro o studio sotto la supervisione con un certo grado di 

autonomia. (destrezza nello svolgere un’attività di routine). 

 X  

Possedere la terminologia tecnica delle attrezzature e degli 

utensili presenti in un laboratorio di sala-bar e delle 

principali operazioni di servizio. 

  

X 

 

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in 

fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti 

 X  

Il sistema Haccp ed il manuale di autocontrollo igienico-

sanitario 

 X  

Elabora, propone e trasforma i prodotti in modo 

autonomo. 

 X  

Riconosce e segue le procedure di base per realizzare degli 

elaborati di sala e bar 

 X  

Controllare ed utilizzare gli alimenti sotto il profilo 

organolettico, merceologico, chimico-fisico e gastronomico 

 X  

Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in 

relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti 

tipici 

 X  

 Assumere la responsabilità di portare a termine compiti 

nell’ambito del lavoro o dello studio. 

 X  

Simulare la realizzazione di buffet e banchetti.  X  

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

RELAZIONE SULLA CLASSE 

A conclusione di questo quinquennio la classe V ha evidenziato un profitto buono e positivo, attraverso una 

motivazione sempre forte e ricca a cui ha saputo affiancare una partecipazione attiva sopratutto nell'ambito 

laboratoriale. Infatti la classe si è dimostrata molto disponibile ad accogliere le sollecitazioni e le strategie 

fondate sul  lavoro di gruppo. Gli obiettivi relativi ai contenuti disciplinari programmati sono stati pienamente 

raggiunti per la quasi totalità della classe, mentre si registrano casi di alcuni alunni che palesano carenze e 

lacune, ma anche assenza di sistematicità nello studio. 

La classe, già a me nota, si contraddistingue per una composizione interna variegata e articolata, determinata 

da differenti abitudini scolastiche, attitudini personali, livelli di impegno, interesse e regolarità nello studio e 



 

nella frequenza. Pur nella sua eterogeneità, ha saputo sviluppare una propria organicità, che ha favorito un 

andamento didattico regolare e ha permesso di conseguire, nel complesso, risultati discreti. 

Aspetti relazionali e disciplinari 

Nella sua articolazione interna la classe si colloca su livelli più che buoni, si evidenzia la presenza di diverse 

individualità distintesi per motivazioni e stimoli professionali, sia per quanto attiene la conoscenza tecnica, 

sia per quanto riguarda le capacità settoriali di sala bar. 

Gli alunni hanno conseguito un ottimo livello di competenze e abilità nell’ambito tecnico pratico. Come 

attività integrative sono stati realizzati progetti extracurriculari come i PCTO, CONCORSI, MANIFESTAZIONI 

SUL TERRITORIO, che hanno arricchito ulteriormente il bagaglio conoscitivo degli alunni che vi hanno 

partecipato. L’attività didattica, dopo un avvio regolare, ha subito rallentamenti rispetto ai tempi stabiliti sia 

a causa delle assenze fatte registrare da alcuni alunni, sia per la partecipazione ad attività progettuali e 

concorsuali emerse durante l’anno. I rapporti con le famiglie sono stati regolari sempre in un clima di 

reciproca attenzione e fiducia. 

Durante le lezioni, gli studenti hanno mostrato un livello di attenzione generalmente adeguato, sebbene la 

partecipazione attiva non sia sempre stata costante. Alcuni hanno preferito un atteggiamento 

prevalentemente di ascolto, intervenendo nel dialogo educativo in modo pertinente e costruttivo quando 

necessario. Tuttavia, non tutti hanno dimostrato lo stesso grado di coinvolgimento, limitandosi talvolta a un 

ruolo passivo. 

Rendimento scolastico 

La classe, nel suo insieme, ha evidenziato una situazione complessivamente positiva, sebbene il 

raggiungimento degli obiettivi didattici stabiliti nel piano di lavoro iniziale sia stato diversificato in relazione 

alle capacità individuali, alla preparazione pregressa e alla costanza nell’impegno. 

Alcuni alunni, inizialmente orientati verso uno studio finalizzato esclusivamente alle verifiche, hanno 

progressivamente sviluppato un approccio più consapevole, consolidando conoscenze e competenze di buon 

livello. Altri, grazie a un impegno costante e rigoroso, unito a una naturale predisposizione per la disciplina, 

hanno raggiunto risultati eccellenti, distinguendosi per la qualità del lavoro svolto e per la maturità 

dimostrata nell'affrontare le attività proposte. 

Tuttavia, per alcuni studenti, il percorso formativo è stato ostacolato da una partecipazione discontinua al 

dialogo educativo, da un interesse poco pronunciato verso le attività proposte, da un impegno domestico 

limitato e da una ridotta assunzione di responsabilità nello studio. In presenza di una preparazione di base 

non particolarmente solida, questi fattori hanno inciso negativamente sul rendimento generale, 

determinando risultati inferiori rispetto alle potenzialità degli studenti stessi. 

Anche la partecipazione alle attività di carattere professionale organizzate dalla scuola, in particolare quelle 

in orario serale, è stata influenzata da motivazioni personali, esigenze lavorative o difficoltà legate al 

trasporto, compromettendo in parte le opportunità di approfondimento e crescita proposte dall’istituto. 



 

 

METODOLOGIA DIDATTICA 

L’approccio metodologico adottato si fonda sull’accertamento della preparazione di base degli studenti, con 

l’obiettivo di sviluppare il senso critico, la capacità di problematizzare il sapere e di acquisire autonomia nel 

percorso di apprendimento, sia individualmente che attraverso il lavoro di gruppo. La realtà viene presentata 

come un problema aperto, mentre la cultura è intesa come un processo dinamico di conquista della 

conoscenza. Tale impostazione si articola nei seguenti momenti operativi: 

- Analisi del fenomeno e delle sue problematicità; 

- Comprensione e sviluppo di soluzioni adeguate; 

- Valutazione dell’efficacia delle risposte individuate. 

Nell’ambito della didattica, vengono privilegiate le seguenti strategie: 

- Discussione interattiva con contributi interdisciplinari per introdurre gli argomenti e favorire il confronto; 

- Lezione frontale e partecipata per trasmettere i contenuti in maniera strutturata; 

- Problem-solving per stimolare l’analisi critica e l’applicazione delle conoscenze in contesti non 

convenzionali; 

- Attività di laboratorio per consolidare gli apprendimenti attraverso l’esperienza pratica; 

- Interventi di recupero, sostegno e potenziamento per supportare gli studenti nelle difficoltà e valorizzare le 

eccellenze; 

- Lavoro di gruppo per promuovere la cooperazione, l’elaborazione autonoma e la produzione di materiali di 

approfondimento. 

 

STRUMENTI E MATERIALI DIDATTICI 

Per il raggiungimento degli obiettivi formativi, sono stati impiegati diversi strumenti e risorse, tra cui: 

- Libro di testo: Maitre e barman con Masterlab le monnier scuola A.Faracca e. Galiè A. Capriotti T. Ficcadenti; 

- Supporti multimediali quali audiovisivi, grafici e tabelle; 

- Materiale informativo tratto da quotidiani e riviste specializzate; 

 - Testi di approfondimento e altre pubblicazioni di riferimento; 

- Utilizzo di Internet per la ricerca e la consultazione di fonti aggiornate; 

- Accesso ai laboratori e alle attrezzature specifiche del settore; 

- Partecipazione a eventi esterni e concorsi per favorire l’applicazione concreta delle competenze acquisite. 

 
 
TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 
 

• Di tipo formativo, effettuate costantemente per accertare eventuali carenze e sanarle. 

• prove orali: interrogazioni. 



 

 
CRITERI DI VALUTAZIONE: 
 
 

VOTO 

 
 
GIUDIZIO CONOSCENZE 

COMPETENZE E 
RIELABOAZIONE PERSONALE E CAPACITA’ ESPOSITIVA 

1 – 3 

Totalmente 

negativo 
Estremamente scarse 

Non rielabora nulla di 

significativo 

Non usa linguaggio tecnico 

e si esprime in modo 

inadeguato 

4 Gravemente 

insufficiente 

Non risponde in modo 

corretto 
Non esprime i concetti più 

semplici 

Espone in maniera molto 

confusa e utilizza un 

linguaggio non conforme 

5 Insufficiente 

Interviene in modo 

lacunoso e parziale 

Rielabora in maniera confusa 

e solo con l’intervento 

dell’insegnante 

Esprime capacità lessicali e 

tecniche incerte e 

frammentarie 

6 Sufficiente 

Dimostra di conoscere 

superficialmente i 

contenuti minimi 

Sa produrre solo i concetti 

basilari 

Utilizza un linguaggio 

tecnico ed una 

esposizione semplice 

7 discreto 

Argomenta in maniera 

esauriente 

Elabora con logica e 

chiarezza 

Espone in modo 

adeguato usando termini 

appropriati 

8 Buono 

Conosce gli argomenti in 

modo approfondito 

Riesce a raggiungere 

competenze e capacità di 

analisi adeguate 

Si esprime correttamente 

e usa terminologia 

accurata 

9 Ottimo 

Conosce ampiamente ed 

interpreta in 

modo personale i 

contenuti 

Elabora in modo accurato 

le competenze richieste 

Usa linguaggio completo 

ed espone in modo 

lineare 

10 Eccellente 

Dimostra estrema 

padronanza critica dei 

contenuti 

Elabora in modo autonomo 

mostrando attenzione 

specifica per le competenze 

richieste 

Si esprime in modo 

esaustivo e brillantemente 

dettagliato 

 

 

 

 

Criteri di valutazione prova pratica 

 

Argomento di valutazione Punteggio 

Divisa di servizio (ordine e pulizia) Da 1 a 20 

Rispetto delle norme (igieniche e di sicurezza) Da 1 a 20 

Mise en place del posto di lavoro (ordine e pulizia) Da 1 a 20 



 

Comportamento con i compagni e collaborazione nell’attività pratica Da 1 a 20 

Manualità e precisione nello svolgimento dell’attività pratica Da 1 a 20 

Punteggio totale 100/100 

  

  
Alla data di stesura del presente documento gli obiettivi sono stati realizzati ad un livello più che sufficiente. 
 
 
PROGRAMMA SVOLTO 

 

UDA 1:  L’Italia del vino 

 

• La legislazione vitivinicola in Italia 

• Il ruolo delle DOC e DOCG                                                                  settembre 

• La legislazione Europea 

• Il marchio DOP 

 

UDA 2: Enografia Nazionale 

 Le regioni del vino 

• Valle d’Aosta, Piemonte, Lombardia 

• Trentino, Veneto, Friuli 

• Toscana                                                                                                settenbre/ottobre 

• Abruzzo,Campania 

• Puglia, Basilicata 

• Calabria, Sicilia, Sardegna 

 

UDA 3: L’esame sensoriale del vino 

• L’ esame visivo 

• Esame olfattivo 

• Esame gusto-olfattivo                                                                            10 ore ottobre 

• Valutazione generale del vino 

 

UDA 4: Abbinamento fra cibo e vino 

• Le tecniche di abbinamento 

• Incompatibilità e matrimoni                                                                   2 ore  ottobre 



 

• Come redigere la carta dei vini 

 

UDA 5: Non solo vino 

• I Vermouth 

• vini liquorosi 

• cocktails alcolici ed analcolici. 

• Bevande e cocktail salutistici ( argomento ed. civica)                           6 h ottobre 

 

UDA 6: Champagne e Spumanti 

• la produzione degli champagne 

• la produzione dei vini spumanti 

• il servizio                                                                                                       12 h novembre 

 

UDA 7 : I superalcolici (educazione civica) 

• la produzione dei distillati (alambicco continuo e discontinuo) 

• classificazione dei distillati 

• origine vitivinicola 

• origine cerealicola 

• origine frutticola 

• di piante 

• di vinacce. 

• La birra                                                                                                            8 h dicembre  

 

UDA 8 : I liquori 

• liquori dolci 

• liquori amari 

• creme di liquore    

• i cocktail’ s IBA                                                                                                  4 h gennaio 

 

UDA 9 : Il Marketing 

• Definizione 

• Le strategie di marketing nel mondo della ristorazione.                           8 h febbraio 

 

 



 

UDA 10: bevande e cocktail salutistici 

• Gli estratti 

• Bevande dietetiche 

• Bevande analcoliche 

• I mocktail 

• I cocktail garden to glass                                                                               8 ore marzo 

 

UDA 11 : La cucina di sala 

• gli strumenti di lavoro 

• tecniche di preparazione 

• i principali ingredienti utilizzati                                                                  18 h tutto l’anno 

 

UDA 12 : Ristorazione collettiva 

 

• Il catering 

• Vari tipi di catering 

• La ristorazione viaggiante                                                                            6 ore aprile 

 

UDA 13: L’organizzazione di eventi 

 

• Il banqueting 

• L’organizzazione 

• Lo svolgimento dell’evento 

• La job description    

 

UDA 14: sostenibilità alimentare (educazione civica) 

• Che cos’è e perché è importante 

• Cosa si intende per cibi sostenibili                                                           6 ore maggio 

 

Il docente 

                                                                                                                                            Gabriele Borri  

                                                                                       

 

 



 

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE  

DOCENTE:   CARLOTTA ZAMBERNARDI 

OBIETTIVI: 

 

COMPETENZE 
 

Tutti Maggioranza Metà Alcuni 

Consolidare gli schemi motori di base.  X   

Utilizzare gli schemi motori acquisiti in situazioni di 

polivalenza e multilateralità, in ambienti codificati o 

meno. 

 X   

Migliorare le capacità condizionali.  X   

Saper coordinare azioni efficaci in situazioni sempre 

più complesse. 

 

 X   

Saper controllare il proprio corpo in situazione di 

equilibrio statico e dinamico.  

 

 X   

Saper gestire la propria corporeità seguendo un ritmo 

imposto da agenti esterni. 

 X   

Conoscere i fondamentali dei giochi sportivi ed 

utilizzarli in una competizione amichevole, seguendo le 

regole del fairplay. 

 

X    

Conoscere ed utilizzare il linguaggio specifico della 

materia. 

 

 X   

Conoscere i fondamenti dell' anatomia funzionale 

dell’apparato locomotore, le basi dell’apparato 

cardiocircolatorio  e gli adattamenti indotti dall’esercizio 

fisico. 

 

 X   

Mettere in pratica le norme di comportamento ai fini 

della prevenzione degli infortuni durante le attività 

pratiche. 

 

X    

ED. CIVICA: L’alimentazione come corretto stile di vita. 

L’alimentazione dello sportivo: esempi di dieta nello 

sport. 

 

X    

CONOSCENZE Tutti Maggioranza Metà Alcuni 
 

Classificazione degli schemi motori (camminare, correre, 

saltare, lanciare, ecc.). 

 X   



 

Concetto di adattamento motorio in contesti diversi 

(codificati e non). 

 X   

Definizione di forza, resistenza, velocità e mobilità 

articolare. 

 X   

Concetti di coordinazione oculo-manuale, temporale e 

spaziale. 

 X   

Principi del baricentro e della base di appoggio.  X   

Concetto di ritmo, tempo e battuta musicale o segnale 

acustico. 

 X   

Regole tecniche dei giochi e principi del comportamento 

etico sportivo. 

X    

Terminologia tecnica del corpo e della disciplina sportiva.  X   

Norme di sicurezza in palestra, prevenzione infortuni e 

corretto uso delle attrezzature.  

X    

I principi nutritivi; la piramide alimentare; il fabbisogno 

energetico in base all'attività; modelli dietetici applicati 

allo sport. 

X    

ABILITA’ Tutti Maggioranza Metà  Alcuni 

Eseguire correttamente e con controllo i diversi schemi 

motori di base.  

 X   

Variare e combinare gli schemi motori in base 

all'ambiente e allo scopo del gioco. 

 X   

Sostenere uno sforzo prolungato, reagire prontamente e 

muoversi con ampiezza. 

 X   

Sincronizzare i movimenti per risolvere problemi motori 

in contesti variabili. 

 X   

Mantenere o ripristinare una posizione stabile sia da 

fermi che in movimento.  

 X   

Adattare i propri movimenti a una sequenza temporale o 

ritmica imposta.  

 X   

Applicare i gesti tecnici in partita e rispettare le regole 

della convivenza civile. 

X    

Esprimersi utilizzando correttamente i termini appresi per 

descrivere il movimento.  

 X   

Adottare comportamenti prudenti e corretti e rispettare 

gli spazi altrui per evitare infortuni. 

X    

Analizzare e confrontare piani alimentari; saper scegliere 

cibi funzionali alla prestazione e al benessere psicofisico. 

X    

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

 



 

 

METODOLOGIA 

Durante l'anno le attività nelle lezioni pratiche hanno teso alla ricerca progressiva del miglioramento delle 

capacità condizionali e coordinative generali e specifiche. L’ insegnamento è avvenuto in maniera 

comunicativa ed esplicativa, con spiegazioni orali e pratiche, ma ha teso anche a far intervenire attivamente 

gli studenti nella lezione; infatti l'apporto personale di ognuno è andato ad arricchire e rendere più 

interessanti le lezioni pratiche. Le spiegazioni hanno sempre fatto riferimento alle componenti teoriche 

dell'anatomia umana e della fisiologia dello sport, utilizzando il corretto gergo tecnico delle Scienze Motorie. 

L’ attività sportiva vera e propria, è stata finalizzata al divertimento e all'assunzione di ruoli e responsabilità 

e non è stata svolta in chiave competitiva. Sono state proposte sistematicamente attività di verifica e 

valutazione. Durante la maggior parte dell’anno scolastico le lezioni si sono svolte in presenza (2 ore 

consecutive) nella palestra dell’Istituto. L'attività è stata realizzata attraverso queste fasi: teorico/esplicativa 

con spiegazioni brevi e chiare sulle teorie e tecniche da utilizzare, e una parte pratica di esercizio per mettere 

in pratica quanto spiegato e illustrato nella teoria. La docente ha fornito alla classe contenuti in base alla 

propria progettazione didattica, fornendo presentazioni, pdf e lezioni teoriche attendibili.  

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

▪ LIM 

▪ Per lo svolgimento delle lezioni pratiche si è fatto ricorso agli spazi e agli attrezzi presenti nella 

palestra dell’istituto. 

▪ Power point forniti dalla docente 

▪ App specifiche  

▪ Strumenti per la rilevazione durante i test motori (Cronometro, fettuccia metrica, metro) 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Sono stati valutati la partecipazione, l’impegno e l'attenzione durante le lezioni. Inoltre sono state sottoposte 

a valutazione le capacità e le abilità motorie in maniera oggettiva, con test e prove che hanno tenuto conto 

della situazione di partenza e dell’impegno profuso durante lo svolgimento del compito motorio.  

Infine sono rientrati nella valutazione, la conoscenza della parte teorica e del linguaggio tecnico affrontato e 

la capacità di ognuno di apportare in seno al gruppo le proprie conoscenze e competenze. 

 

 

 

 

 



 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

1-2 VOTO NULLO. Rifiuto del dialogo educativo, l'alunno si sottrae volontariamente alla lezione 

 

 3-4 

NEGATIVO - GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Dimostrazione di scarsissimo  interesse per 

l'argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante 

  

  5 

INSUFFICIENTE. Conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. Competenze incerte. 

Espressione motoria e lessicale impropria e impacciata. 

 

  6 

SUFFICIENTE. Conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con gesti motori ed un linguaggio 

semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle singole unità 

formative. 

 

 

  7 

DISCRETO. Conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di cogliere alcuni 

spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; risposta motoria articolata e coerente, anche se 

non completa, dei contenuti essenziali.  

 

  8 

BUONO. Conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Conoscenza 

completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Competenza motoria e padronanza del linguaggio 

specifico.  

   

  9 

OTTIMO. Conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti previsti dal 

programma. Partecipazione attiva alla lezione, propone materiale ed esperienze 

 

 10 

ECCELLENTE. Conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei contenuti. 

Competenza e capacità motoria brillante. Partecipazione attiva alla lezione, condivide 

attivamente materiale, proposte ed esperienze. 

 
La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

PARTE PRATICA (1 e 2 Quadrimestre) 

 

⚫ La lezione di Ed. fisica 

Struttura della lezione di educazione fisica 

Il riscaldamento: esercizi preatletici, esercizi di mobilità e stretching 

Il defaticamento 

 

⚫ Le capacità motorie nello sport 

La resistenza: esercitazioni sui vari metodi di allenamento 

La velocità: esercizi propedeutici 

La forza: esercizi specifici a circuito 

La flessibilità: esercizi e tecnica dello stretching 

La mobilità articolare: esercizi specifici 



 

La destrezza (esercizi sulle capacità coordinative generali e speciali) 

 

⚫ Conoscenza e pratica di attività sportive 

⚫ I test motori: test di forza esplosiva degli arti inferiori, test di coordinazione con i piccoli attrezzi, test 

di forza degli arti superiori, sit and reach test per la mobilità articolare.  

 

⚫ Teorie, tecniche e pratica degli sport individuali e di squadra 

La pallavolo (fondamentali: palleggio, bagher, battuta, regole della partita e schemi di gioco) 

Il calcetto: controllo della palla, tecnica di tiro in porta, passaggi 

Dodgeball 

Ping Pong 

 

PARTE TEORICA (1 e 2 Quadrimestre) 

Elementi di anatomia e fisiologia umana 

Cenni di anatomia relativamente al sistema muscolo scheletrico 

Cenni di anatomia relativamente al sistema cardiovascolare 

Cenni di teorie e metodologie dell’allenamento 

 

EDUCAZIONE CIVICA (1 Quadrimestre) 

Una dieta equilibrata: l’alimentazione nell’attività sportiva. Esempi di dieta nello sport. 

 

OSSERVAZIONI  

La docente ha preso servizio, sostituendo l'insegnante precedente, a metà novembre 2025.   

Fin da subito, la classe si è dimostrata disciplinata e interessata al dialogo educativo. Durante le attività svolte 

in palestra, gli alunni si sono dimostrati maturi e corretti nel gestire le più disparate attività, sotto forma di 

proposte individuali o di squadra; il clima all’interno del contesto di gruppo è sempre stato sereno, 

collaborativo e produttivo.  

All’interno della classe, una parte degli alunni pratica regolarmente le attività proposte dall'insegnante, 

manifestando interesse e  partecipazione alle pratiche motorie e sportive illustrate, mentre una parte più 

esigua tende a partecipare più passivamente e necessita di rinforzi positivi e di sollecitazioni maggiori da 

parte della docente, nel partecipare alle attività proposte. 

                                                                                                                        La docente 

                                                                                                                Carlotta ZAMBERNARDI 

 

 



 

DISCIPLINA: RELIGIONE 

DOCENTE:  MARIA ANTONELLA SOLARI 

OBIETTIVI: 

 
Obiettivi programmati 
  

Raggiunti da 
tutti maggioranza metà alcuni 

Potenziamento della dimensione comunitaria  X 
 

  

Superamento di forme di intolleranza e 

potenziamento del senso di responsabilità, 

,autonomia 

  
X 
 

  

consapevolezza che l'impegno morale ha una 

forte caratterizzazione sociale  

  
X 

  

Comprensione delle ingiustizie come 

impedimento per la pace 

  
X 

  

Acquisizione dei contenuti delle varie unità 

didattiche e sviluppo della capacità di 

rielaborazione personale dei contenuti 

  
X 

  

Conoscenza di un linguaggio specifico della 

disciplina 

 X 
 

  

 
 
CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA  

Metodo induttivo per permettere all’alunno  di giungere alla costruzione dei processi di conoscenza 

partendo dalla contestualizzazione dell’esperienza. 

Riferimenti interdisciplinari  per coinvolgere al massimo gli alunni nel processo di apprendimento. 

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libro di testo in adozione. 

Sussidio multimediale. 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Per la misurazione del profitto sono state effettuate: 

Verifiche in itinere e monitoraggio dei dati raccolti; compilazione di schede operative scritte ed orali 

Prove strutturate e semi -strutturate. 

 



 

CRITERI DI VALUTAZIONE   

 
Scarso  rifiuto del dialogo educativo,  passiva con il   mancato raggiungimento degli obiettivi minimi 

Sufficiente  partecipazione selettiva  alle lezioni con parziale raggiungimento degli obiettivi minimi 

Molto partecipazione attiva,  ed impegno costanti con raggiungimento    degli obiettivi ed adeguate 

capacità di rielaborazione 

Moltissimo partecipazione costruttiva, impegno approfondito a livello personale con  pieno 

raggiungimento degli obiettivi, capacità di rielaborazione autonoma e spirito critico   

 
La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo. 

PROGRAMMA SVOLTO 

MOD.1        Identità personale ed esperienza  

                     religiosa 

u.d.1            Autostima e coscienza del proprio  

                    vissuto religioso 

MOD. 2 

 La religione Cattolica in confronto con le grandi religioni del   mondo :                                                                

Buddismo, Confucianesimo, Induismo., Islamismo 

                 Taoismo 

u.d.1            Simbologie e significati 

u.d.2            Culto cristiano, islamico, buddista, confuciano, induista 

u.d.3.          Cibo e tradizioni  

 

MOD.3         L’insegnamento della  Chiesa  sulla vita,il matrimonio e la famiglia. 

u.d.1             Il matrimonio ebraico e cristiano 

u.d.2             La vita come dono e come karma 

                     La maternità surrogata 

            

u.d.3             La famiglia patriarcale e nucleare nella società contadino-agricola e industriale 

 

MOD.4         Il dialogo ecumenico e il suo contributo per la pace fra i popoli. 

u.d.1           Conoscenza culturale come fortezza per giungere alla tolleranza, alla solidarietà,                                                       

all'empatia tra popoli diversi 

 



 

MOD.5         La ricerca di unità della Chiesa e il movimento ecumenico. 

u.d.1            Encicliche del Concilio Vaticano II sul rapporto tra Cristianesimo e grandi religioni 

u.d.2            Fede e fanatismo 

 

MOD.6         La dottrina sociale della Chiesa: la persona che lavora,i beni e le scelte 

economiche,l’ambiente e la politica 

u.d.1             La giustizia umana e divina 

u.d.2             La libertà e la schiavitù fisica e morale  

u.d.3             La pena di morte 

u.d.4             Il perdono, la riabilitazione e l'integrazione sociale 

u.d.5             Il carcere 

 

MOD.7         La  Chiesa di fronte ai conflitti  e ai totalitarismi del xx secolo 

MOD.8         La persona umana  fra le novità tecnico-scientifiche e le ricorrenti domande di 

 senso 

MOD.9        Giustizia e pace, libertà e fraternità nelle attese dei popoli e nell’insegnamento del Cristianesimo

  

MOD.10       Il mistero della  sofferenza, della morte, nella visione biblica, islamica, induista 

                     La donazione degli organi 

                     L ‘eutanasia 

                                                                                                                                                            Il docente 

                                                                                                                                               Solari Maria Antonella 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

DISCIPLINA: EDUCAZIONE CIVICA 

DOCENTI: TUTTI I DOCENTI DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

OBIETTIVI: 

 

Obiettivi programmati: Raggiunti da 
tutti maggioranaza metà

à 

alcuni 

Conoscere l’organizzazione costituzionale ed amministrativa del 

nostro Paese per rispondere ai propri doveri di cittadino ed esercitare 

con consapevolezza i propri diritti politici a livello territoriale e 

nazionale 

 X 

  

Conoscere I  rischi per la salute e le minacce al proprio benessere 

fisico e psicologico  derivanti anche dall’uso di tecnologie digitali 
X  

  

Conoscere le norme comportamentali da osservare nell'ambito 

dell'utilizzo delle tecnologie digitali e dell'interazione in ambienti 

digitali 

X  

  

Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica 

attraverso l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto 

che la regolano, anche con riferimento al diritto del lavoro 

 

X  

  

Partecipare al dibattito culturale  X   

Prendere coscienza delle problematiche all’interno della società 

contemporanea e comportarsi in modo da promuovere il benessere 

fisico, psicologico, morale e sociale.  

 X 

  

Esercitare i principi della cittadinanza digitale, con competenza e 

coerenza rispetto al sistema integrato di valori che regolano la vita 

democratica 

 X 

  

Cogliere la complessità dei problemi esistenziali, morali, politici, 

sociali, economici e scientifici e formulare risposte personali 

argomentate 

   X 

Rispetto dei diritti umani, base della democrazia, presupposto di un 

atteggiamento responsabile e costruttivo 
X    

Disponibilità a partecipare a un processo decisionale democratico a 

tutti i livelli e alle attività civiche 

 

   X 

Sostegno della diversità sociale e culturale, parità di genere, coesione 

sociale, stili di vita sostenibili 

 

 X  
 

Promozione di una cultura di pace e non violenza 

 

X    



 

Disponibilità a rispettare la privacy degli altri, essere responsabili in 

campo ambientale, superare i pregiudizi, raggiungere compromessi 

ove necessario e garantire giustizia ed equità sociale attraverso 

l’interesse per gli sviluppi politici e socio economici, per le discipline 

umanistiche e per la comunicazione interculturale 

X   

 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato. 

 

METODOLOGIA 

Flipped classroom, Analisi guidata delle fonti, Lezione partecipata – discussione guidata, Debate, 

Brainstorming, Elaborazioni di schemi e mappe, Problem solving, Lavoro di gruppo, Ricerca, Confronto con 

testimoni ed Enti o associazioni del territorio, Lavoro di analisi e di interpretazione sui fatti di cronaca ed 

attualità, Confronto con testimoni ed Enti o associazioni del territorio 

 

STRUMENTI E SUSSIDI 

Libri di testo, Dispense, Computer 

 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA 

Produzione di relazioni e altro materiale, Colloqui orali 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

Indicatore  Descrizione per livelli valutazione 

Conoscenza 

Lo studente conosce il significato degli argomenti trattati. 

Sa comprendere e discutere della loro importanza e apprezzarne il 

valore riuscendo a individuarli nell’ambito delle azioni di vita 

quotidiana. 

Avanzato 

9-10 

Lo studente conosce il significato dei più importanti argomenti 

trattati. 

Se sollecitato ne parla anche con riferimento a situazioni di vita 

quotidiana 

Intermedio  

7-8 

Lo studente conosce le definizioni letterali dei più importanti 

argomenti trattati anche se non è in grado di apprezzarne 

pienamente l’importanza e di riconoscerli nell’ambito del proprio 

vissuto quotidiano 

Base 

6 



 

Lo studente ha conoscenze generali di base approssimate. Non 

sempre è in grado di comprendere l’importanza dell’argomento 

trattato e di orientarsi nel vissuto quotidiano. 

Non raggiunto 

≤ 5 

Impegno e 

responsabilità 

Chiamato a svolgere il compito, lo studente dimostra interesse a 

risolvere i problemi anche collaborando con gli altri ed è in grado 

di riflettere e prendere decisioni. Prova a cercare soluzioni idonee 

per raggiungere l’obiettivo che gli è stato assegnato. 

Avanzato 

9-10 

Chiamato a svolgere un compito, lo studente dimostra interesse a 

risolvere i problemi ma non sempre è in grado di adottare decisioni 

efficaci per risolvere i conflitti e trovare soluzioni. 

Intermedio  

7-8 

Lo studente impegnato nello svolgere un compito lavora anche 

collaborando con gli altri ma evita le situazioni di conflitto 

adeguandosi il più delle volte alle soluzioni discusse e proposte 

dagli altri. 

Base 

6 

L’allievo non si assume responsabilità nei diversi livelli di realtà in 

cui è coinvolto, e non contribuisce alla soluzione di problemi 

personali e collettivi 

Non raggiunto 

≤ 5 

Pensiero critico 

Posto di fronte ad una situazione nuova, l’allievo sostiene le 

proprie tesi arricchendole con riflessioni personali, originali e 

articolate; è in grado di comprendere pienamente le ragioni e le 

opinioni diverse mettendosi in discussione attraverso un 

confronto costruttivo 

Avanzato 

9-10 

In situazioni nuove l’allievo sostiene le proprie teorie in maniera 

accettabile e con alcune riflessioni personali è in grado di capire le 

ragioni degli altri ed è disponibile al confronto 

Intermedio  

7-8 

In situazioni nuove l’allievo capisce le ragioni degli altri ma è poco 

disponibile ad adeguare i propri ragionamenti e considerazioni 

diversi dai propri 

Base 

6 

L’allievo tende ad ignorare il punto di vista degli altri e, posto in 

situazioni nuove, riesce con difficoltà ad adeguare i propri 

ragionamenti e a valutare i fatti in modo oggettivo 

Non raggiunto 

≤ 5 

Partecipazione 

L’allievo sa condividere con il gruppo di appartenenza azioni 

orientate all’interesse comune; è molto attivo nel coinvolgere gli 

altri  

Avanzato 

9-10 

L’allievo condivide con il gruppo di appartenenza azioni orientate 

all’interesse comune, si lascia coinvolgere facilmente dagli altri 

Intermedio  

7-8 

L’allievo condivide con il gruppo di appartenenza ma collabora solo 

se spronato da chi è più motivato 

Base 

6 

L’allievo è scarsamente collaborativo e fa fatica ad instaurare 

rapporti positivi con gli altri 

Non raggiunto 

≤ 5 



 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

IL CITTADINO CONSAPEVOLE 

CLASSI: QUINTE 

TEMPI: Primo e secondo quadrimestre per almeno 33 ore. 

Il CdC decide quali discipline sono trattate nel 1° quadrimestre e quali nel 2° 

DESCRIZIONE

: 

Gli studenti di oggi saranno i cittadini adulti di domani: la consapevolezza e la conoscenza 

li aiuteranno ad essere autonomi nel pensiero e nei comportamenti e a fare scelte 

adeguate alle proprie esigenze di vita 

 

ARTICOLAZIONE DEL PERCORSO classi quinte 

Indirizzo: Enogastronomia 

Diritto e Tecnica 

Amministrativa dell’impresa 

ricettiva 

n. 6 ore Principi fondamentali 

-  Artt. 1, 2, 3, 4 Cost. 

Panoramica dei diritti e doveri dei cittadini compreso il 

diritto alla salute 

Rapporti economici: 

Art. 35 - 39 Cost. tutela del lavoro 

Il mobbing e le molestie sessuali 

Italiano n. 3 ore Lavoro e Letteratura 

Storia n. 3 ore I diritti e le libertà fondamentali nella Costituzione italiana 

Sc. e cultura dell’alimentazione n. 4 ore Sostenibilità e spreco alimentare 

Lingua inglese n. 3 ore Eating disorders 

Lingua francese n. 3 ore La santé à table 

Scienze motorie n. 2 ore Una dieta equilibrata. L'alimentazione nell'attività sportiva. 

Esempi di dieta nello sport 

Matematica   

n. 3 ore 

Raccolta dei dati e attendibilità delle fonti 

La ricerca sicura on-line. Ricerca strategica. Riconoscere i 

siti affidabili: quanto puoi fidarti di quello che hai trovato 

in rete? 

Laboratorio di cucina n. 6 ore La realizzazione di piatti salutistici 

Laboratorio di sala e bar n. 2 ore Gli effetti del consumo di alcol e la sostenibiltà 

                                                          Totale ore: 35 

 

 
 



 

CAP. 3 SIMULAZIONI DELLE PROVE D’ESAME (ancora da effettuare) 

 

3.1. Calendario delle simulazioni  

Simulazione prima prova: 

Lingua e Letteratura italiana: 19 maggio 

Durata della prova : 6 ore 

Simulazione seconda prova scritta : 

Discipline area di indirizzo: 21 maggio 

Durata della prova: 4 ore 

Simulazione seconda prova pratica:   

Discipline area di indirizzo: 27 maggio 

Durata della prova : 6 ore 

Simulazione colloquio:  

22 maggio, dalle 8:00 alle 11:00 

3.2. Simulazioni di Prima Prova  

Durante la simulazione della prima prova sarà presente il docente di lettere, coadiuvato dal docente di 

sostegno e, nella sorveglianza, dai docenti in orario quel giorno nella classe. La prova somministrata sarà una 

di quelle ministeriali proposte negli anni precedenti e sarà allegata al documento, così come la griglia di 

valutazione (Allegati 3  e  4 ) 

3.3.  Simulazione della seconda prova 

La simulazione della seconda prova verrà divisa in due giorni: il 21  maggio   si svolgerà la prova scritta e il 27 

maggio quella pratica  per avere un quadro completo sulla migliore valorizzazione degli allievi. 

Durante la simulazione della seconda prova scritta , sarà  presente il docente  di Scienza e cultura 

dell’alimentazione supportato dal docente di sostegno e i curricolari in orario. 

Durante la simulazione della seconda prova pratica sarà presente il docente di laboratorio di sala e vendita , 

coadiuvato dal docente di sostegno.  

I docenti  titolari degli insegnamenti delle aree di indirizzo che concorrono al conseguimento delle 

competenze oggetto della prova scritta , elaboreranno la proposta di traccia (allegato n. 5), tenendo conto  

di: 



 

a. Tipologia della prova da costruire tra quelle previste nel quadro di riferimento dell'indirizzo 

(Decreto Ministeriale n. 164 del 15 giugno 2022)  

b.  Il nucleo o i nuclei tematici fondamentali di indirizzo, scelti tra quelli presenti nel suddetto 

quadro, cui la prova dovrà riferirsi.   

La  griglia utilizzata è allegata al presente documento (allegato n.6) 

3.4 Simulazione del colloquio orale, griglia di valutazione  

Saranno estratti a sorte due allievi per sottoporsi alla prova orale. Nelle materie esterne si scambieranno i 

docenti di italiano e inglese delle due quinte , in modo che i ragazzi vengano interrogati da insegnanti che 

non sono della loro classe. La griglia di valutazione per il colloquio orale sarà quella ministeriale (allegato 7) 

 
3.5 Alunni con BES: modalità di svolgimento delle simulazioni e criteri di valutazione 
 
Per gli alunni con BES, per i quali è previsto un PDP, si specifica che durante le prove saranno applicate le 

misure dispensative e gli strumenti compensativi, così come avvenuto nel corso dell'anno scolastico.  

Per le Griglie di valutazione si rimanda all’ allegato n.8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 




