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1 DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE

1.1 Breve descrizione del contesto

Il territorio nel quale si trova l’IISS “Danilo Dolci” è carente di servizi ricreativi e socio-culturali e la

sua economia non è tale da assorbire il bisogno occupazionale dei giovani che in parte emigrano o

hanno situazioni lavorative saltuarie e precarie.

La partecipazione della popolazione ai problemi sociali è scarsa, così come la condivisione delle

problematiche scolastiche e la presenza delle famiglie negli organi collegiali e, generalmente, nella

vita della scuola. Il pendolarismo costituisce un aggravio alla fatica scolastica, ma consente anche

di  avere  una  popolazione  studentesca  davvero  poliedrica,  portatrice  di  aspetti  socio-culturali

variegati che,  integrandosi  gli  uni  con gli  altri,  costituiscono una dimensione umana di  ampio

respiro. Rilevante risulta la presenza di diverse comunità provenienti dai paesi del Nord Africa,

dell’Est Europa e dell’Oriente. È per tali ragioni che l’obiettivo prioritario del progetto didattico-

educativo d’Istituto è quello di mettere gli studenti in condizione di conseguire con successo una

valida  formazione  professionale,  fornendo  solide  basi  metodologiche  e  contenutistiche  e,

contestualmente, di favorire una sostanziale crescita culturale e sociale.
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1.2 Presentazione Istituto

L’IIS  “Danilo  Dolci”  di  Partinico  offre  più  indirizzi  di  studio:  “Enogastronomia  e  ospitalità

alberghiera”  (settore  sala  e  vendita,  ristorazione,  accoglienza  turistica);  “Agricoltura,  sviluppo

rurale,  valorizzazione  dei  prodotti del  territorio  e  gestione  delle  risorse  forestali  e  montane”;

“Servizi per la sanità e per l’assistenza sociale”. Il CPIA presenta gli stessi indirizzi del corso diurno

ma mantiene la denominazione precedente al riordino del DPR 87 del 2010, ossia “Servizi  per

l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”; “Servizi per l’agricoltura e lo sviluppo rurale”; “Servizi

socio-sanitari”.

L’IISS “Danilo Dolci”, è ubicato in via Forlì, in Partinico. Ha tre plessi allocati rispettivamente in via

Palermo, presso i locali del Convento dei Frati Cappuccini, in  via  Mameli 4 e in viale Aldo Moro,

presso  la  ex  casa  di  riposo  Canonico  Cataldo.  L’Istituto  offre  al  suo  interno  diversi  indirizzi:

“Agricoltura,  sviluppo  rurale,  valorizzazione  dei  prodotti  del  territorio  e  gestione  delle  risorse

forestali  e  montane”;  “Servizi  per  la  sanità  e  per  l’assistenza  sociale”  e  “Servizi  per

l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”. 

Quest’ultimo  indirizzo  è  declinato  in  tre  settori:  “Cucina”,  “Sala  e  vendita”  e  “Accoglienza

turistica”.

L’utenza della scuola è alquanto eterogenea. Gli alunni provengono da un territorio decisamente

vasto che comprende numerosi paesi della provincia di Palermo e Trapani. Si tratta perlopiù di

luoghi in cui son ancora presenti spaccati di realtà socio-economiche e culturali modeste, in cui

talora si riscontrano contesti familiari con difficoltà finanziarie, precarietà lavorativa, genitori poco

coinvolti nella vita  dei  propri  figli  e che dimostrano anche una scarsa attenzione verso la loro

crescita culturale, spazi non strutturati per l’organizzazione del tempo libero o per le attività di

aggregazione giovanile.
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2 INFORMAZIONI SUL CURRICOLO

2.1 Profilo  in  uscita  dell'indirizzo  “Servizi  per  l’enogastronomia  e  l’ospitalità

alberghiera”, settore “Cucina” CPIA

Nella propria Offerta Formativa il nostro Istituto prevede percorsi di Istruzione di secondo livello

per adulti finalizzati al conseguimento del diploma di istruzione professionale. Tali percorsi sono

rivolti  a  utenti/discenti  adulti  che  hanno  abbandonato  da  tempo  gli  studi  o  che  vogliono

riqualificarsi professionalmente per migliorare la propria posizione sociale e lavorativa. I percorsi

di  istruzione di  secondo livello sono riferiti al  profilo educativo, culturale e professionale dello

studente  a  conclusione  del  secondo  ciclo  di  istruzione  superiore  per  gli  istituti  tecnici  e

professionali. Il percorso formativo prevede tre periodi didattici: Il I periodo didattico è finalizzato

all’acquisizione della certificazione necessaria per l’ammissione al secondo biennio; il II  periodo

didattico è finalizzato all’acquisizione della certificazione necessaria per l’ammissione all’ultimo

anno; il III periodo didattico è finalizzato all’acquisizione del diploma di istruzione professionale.

Ciascun periodo didattico si riferisce alle rispettive competenze, abilità e conoscenze previste per i

corrispondenti ordinamenti degli  istituti professionali.  In coerenza con la Raccomandazione del

Consiglio dell’Unione Europea del 22 maggio 2018, l’Istituto sostiene il diritto a un’istruzione, a

una formazione e a un apprendimento permanente di qualità e inclusivi e si prefigge l’obiettivo di

assicurare  a  tutti  l’opportunità  di  sviluppare  le  Competenze  Chiave  per  l'Apprendimento

Permanente.  Tali  competenze  vengono  valutate  indipendentemente  dal  percorso  mediante  il

quale sono state acquisite, sia esso riconducibile a contesti di apprendimento di tipo formale, sia

invece derivante da contesti di apprendimento non formale o informale. L’esito del percorso di

riconoscimento dei crediti conduce alla definizione del Patto Formativo Individuale.

Il Corso Serale si propone come obiettivo la formazione di un individuo autonomo e responsabile,

in  possesso di  solide  basi  culturali  sia  nel  settore umanistico che in  quello  scientifico,  che gli

consentiranno di inserirsi con duttilità nel mondo del lavoro. Il progetto ha, pertanto, offerto una

risposta  concreta  ai  bisogni  di  coloro  che  intendano  rientrare  nel  sistema  formativo,  per  cui

l'insegnamento a tali categorie di studenti ha cercato di assolvere a due principali funzioni:

● la qualifica dei giovani e degli adulti privi di professionalità aggiornata, per i quali la licenza

media rappresenta, ormai, un’emarginazione culturale e lavorativa;

● la riconversione professionale di adulti già inseriti nell'ambito lavorativo che vogliono 

rivedere la propria identità professionale.
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Per il raggiungimento di tali obiettivi, si è cercato di individuare percorsi formativi flessibili, al fine

di valorizzare ed integrare le esperienze e competenze acquisite.

Il  Diplomato di  istruzione professionale  nell’indirizzo  “Servizi  per  l’enogastronomia  e ospitalità

alberghiera”  possiede  specifiche  competenze  tecnico  pratiche,  organizzative  e  gestionali

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

e dell’ospitalità alberghiera. Nell’ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-

ristorative, opera curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e

vendita dei  prodotti-e dei  servizi,  valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli  aspetti

culturali, artistici e del Made in Italy in relazione al territorio. 

Il profilo riporta le integrazioni previste dalla legge 20 agosto 2019, n. 92 (e relative disposizioni

attuative),  che  ha  introdotto  il  nuovo  insegnamento  trasversale  dell’educazione  civica,  con  la

preminente  finalità  di  “contribuire  a  formare cittadini  responsabili  e  attivi  e  a  promuovere la

partecipazione piena e consapevole alla vita civica, culturale e sociale delle comunità, nel rispetto

delle regole, dei diritti e dei doveri (art. 1 della Legge). 

2.2 Competenze trasversali

Nello  svolgimento delle  attività  didattiche si  è  tenuto  conto  soprattutto  di  quelle  finalità  che

hanno condotto all'acquisizione delle Competenze Chiave riportate nella Raccomandazione del 22

maggio 2018 del Consiglio Europeo:

● competenza alfabetica funzionale,

● competenza multilinguistica,

● competenza matematica e competenza in scienze, 

● competenza digitale,

● competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare,

● competenza in materia di cittadinanza,

● competenza imprenditoriale,

● competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali

           Si è, altresì, tenuto conto delle finalità sottese alla Legge 20 agosto 2019, n. 92, che ha introdotto

l’insegnamento  trasversale  dell’educazione  civica,  onde  valutare  il  conseguimento  dei  risultati  di

apprendimento riferiti a tale specifico insegnamento, comuni ai tre indirizzi  di studio della scuola ed

esplicitati nel  curricolo di  educazione civica che il  collegio docenti, per l’anno scolastico in corso, ha

provveduto ad individuare e approvare, ai fini dell’aggiornamento del curricolo di istituto, così come

richiesto dalla stessa Legge.
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2.3 Quadro orario settimanale

Classe di

Concorso

DISCIPLINE ore

Area comune

AS12 Lingua e letteratura italiana 4

AB22 Lingua e civiltà inglese 2

AS12 Storia 1

A026 Matematica 3

IRC Religione Cattolica  1

Area di indirizzo ore

A031 Scienza e cultura dell’alimentazione 4

A22 Lingua e civiltà francese 2

A045 Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 4

B020 Laboratorio di servizi enogastronomici -

settore cucina*

4

B021 Laboratorio di servizi enogastronomici -

settore sala*

3

* di cui in compresenza 3

L’orario scolastico settimanale della classe, durante l’anno è stato di 23 ore settimanali, distribuite

in  5  giorni  dal  lunedì  al  venerdì.  Il  20%  del  monte  ore  complessivo,  così  come  previsto  dal

regolamento del  sistema di  istruzione degli  adulti,  è  stato  svolto in  modalità  di  formazione a

distanza (FAD) da ogni singolo docente.
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3 DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE

3.1 Composizione consiglio di classe

COGNOME NOME
RUOLO Disciplina

/e

Chimenti Gioacchino
Dirigente
Scolastico

Viola Maria Docente a T. I. ITALIANO

Viola Maria Docente a T. I. STORIA

Kerekgyarto Regina Docente a T. I. MATEMATICA

Riina Maria Docente a T. I. LINGUA E CIVILTA’ FRANCESE

Emmolo Ivana Docente a T. I. LINGUA E CIVILTA’ INGLESE

Sanfilippo Salvatore 
Davide 

Docente a T.I. LAB. CUCINA

Casley Elio Docente a T.D. LAB. SALA

Di Fiore Renata Docente a T. I. SCIENZA DEGLI ALIMENTI

Coppola Vito Docente a T. I. DIRITTO E TECNICA AMM. DELLE 
STRUTTURE RICETTIVE

Gallo Sandra Docente a T. I. IRC

3.2 Continuità docenti 

Disciplina 1°
periodo

2°
periodo

3°
periodo

ITALIANO La Mantia Mauro  Viola Maria  Viola Maria

STORIA La Mantia Mauro  Viola Maria  Viola Maria

MATEMATICA Kerekgyarto Regina Kerekgyarto Regina  Kerekgyarto
Regina

LINGUA E CIVILTA’ FRANCESE Riina Maria  Riina Maria  Riina Maria

LINGUA E CIVILTA’ INGLESE Emmolo Ivana Emmolo Ivana Emmolo Ivana

LAB. CUCINA Sanfilippo
Salvatore Davide 

Sanfilippo
Salvatore Davide 

Sanfilippo
Salvatore Davide 

LAB. SALA      Casley Elio Casley Elio  Casley Elio

SCIENZA DEGLI ALIMENTI Di Fiore Renata Di Fiore Renata  Di Fiore Renata

DIRITTO E TECNICA AMM. 
DELLE STRUTTURE 
RICETTIVE

Coppola Vito  Coppola Vito  Coppola Vito

RELIGIONE Noto Antonino Noto Antonino Gallo Sandra 
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3.3 Composizione e storia classe:

La classe Terzo periodo  sez. A CPIA, del percorso di secondo livello, è composta da 18 alunni, tutti

frequentanti tranne due, di cui 10 femmine e 8 maschi. È formata da allievi in gran parte provenienti

dal  secondo  periodo  CPIA  del  precedente  anno  scolastico,  tranne  uno  dei  due  alunni  non

frequentanti. Tutti gli alunni si avvalgono dell’insegnamento I.R.C.

Tutti gli alunni sono in possesso del diploma di qualifica per “Operatore della ristorazione”.

L’eterogeneità  dei  diversi  percorsi  scolastici,  formativi,  culturali  e  lavorativi   ha  evidenziato  sin

dall’inizio una disomogeneità nei prerequisiti delle singole discipline e nel bilancio individuale delle

competenze.  Sotto  il  profilo  della  condotta la  classe  ha  dimostrato  un  comportamento  sempre

rispettoso. 

Nel  corso  dell’anno  scolastico  un  alunno  iscritto  ha  interrotto  spontaneamente  la  frequenza,

rinunciando alla conclusione del percorso di studi, sebbene sollecitato dal Consiglio di classe mentre

un altro alunno non ha quasi mai frequentato il corso di studi. Sotto il profilo dell'apprendimento, le

carenze riguardanti i contenuti di base e la frequenza non sempre regolare di alcuni alunni hanno

creato difficoltà e rallentamenti nei ritmi d’apprendimento dell’intera classe. 

Nella maggior parte degli allievi c’è stata forte motivazione nel raggiungere gli obiettivi del corso,

mentre per un gruppo minoritario sono stati necessari interventi motivanti da parte dei docenti ed

iniziative varie  volte  a  promuovere,  per  quanto  possibile,  maggiore  continuità  nella  frequenza e

maggior interesse per le attività didattiche proposte. In particolare, una parte del gruppo-classe si è

distinta per interesse e partecipazione,  raggiungendo un livello di  preparazione più che buono e

distinguendosi  altresì  nella  partecipazione  agli  eventi promossi  dall’istituto,  maturando  un  buon

livello di  competenza professionale. Una piccola parte del  gruppo classe,  anche se non nella sua

totalità, nonostante  una frequenza alquanto discontinua, è riuscita, anche grazie alle metodologie

adottate dai docenti, a conseguire un livello di preparazione sufficiente. 

Da parte del corpo insegnante è stato portato avanti un lavoro personalizzato, finalizzato al recupero

delle  carenze  ed  alla  semplificazione  del  percorso  di  apprendimento.  I  docenti  hanno  dovuto

riprendere  più  volte  argomenti  già  trattati  in  precedenza  (anche  relativi  ai  precedenti  periodi

formativi),  al fine di consentire alla classe un’acquisizione più sicura ed omogenea degli  elementi

fondamentali delle diverse discipline e di recuperare in itinere gli allievi in ritardo nel processo di
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apprendimento,  così  da consentire a tutti di  proseguire  con maggiore  continuità ed interesse  e,

conseguentemente, con migliori risultati in termini di profitto quasi per tutti.

Il Consiglio di classe, durante il corso dei tre anni scolastici, non ha subito sostanziali modifiche nella

composizione  ad eccezione delle discipline di Italiano e Storia; tali modifiche hanno provocato un

parziale  rallentamento  nello  svolgimento  dell’attività  didattica  ma, nonostante  tutto,  i  risultati

raggiunti possono considerarsi discreti.

Il  Consiglio  di  classe,  oltre  a  mirare  al  conseguimento  del  successo  formativo  di  tutti gli  allievi,

attivando processi d’apprendimento e percorsi educativi adeguati alle loro esigenze e capacità, si è

adoperato, anche attraverso il continuo dialogo, affinché gli alunni ritrovassero la fiducia in sé stessi,

nonché la motivazione e l'interesse nei confronti del dialogo educativo del percorso formativo. Una

parte degli  studenti ha evidenziato difficoltà nel  metodo di  studio, nella produzione scritta e nel

linguaggio.  Queste  difficoltà,  riscontrate  soprattutto  nella  prima  parte  dell’anno,  in  seguito  alle

continue sollecitazioni e le iniziative attivate dal Consiglio di classe, sono state parzialmente superate

nella  seconda parte  dell’anno.  Gli  obiettivi  prefissati dai  singoli  docenti sono stati generalmente

raggiunti.

4. INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER L’INCLUSIONE

Le  principali  linee  di  azione,  attraverso  cui  è  stata  costruita  la  didattica inclusiva, sono  state  le

seguenti:

● Sviluppo  di  un  clima  positivo  nella  classe,  attraverso  la  costruzione  di  percorsi  di  studio

partecipati,  partendo  dalle  conoscenze  e  dalle  abilità  pregresse  degli  studenti  e

contestualizzando l’apprendimento, favorendo la ricerca e la scoperta.

● Attivazione  di  interventi  didattici  personalizzati  nei  confronti  della  diversità  attraverso  la

realizzazione di attività didattiche basate sulla cooperazione.

● Potenziamento  delle  attività  di  laboratorio  attraverso  lo  sviluppo  delle  competenze

metacognitive.

Le strategie didattiche usate sono state finalizzate a:

● Ridurre al minimo i modi tradizionali di fare scuola (lezione frontale, ripetizione di nozioni, 

successione di spiegazioni, interrogazioni etc…)

● Sfruttare i punti di forza di ciascun alunno adattando i compiti agli stili di apprendimento degli

studenti.

● Minimizzare i punti di debolezza (errori ortografici, deficit nella memoria, lentezza esecutiva, 

mancata autonomia nella lettura, facile affaticabilità)
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● Facilitare l’apprendimento attraverso il canale visivo e uditivo (grafici, schemi, mappe, 

immagini e filmati)

● Fare leva sulla motivazione ad apprendere

● Sviluppare la fiducia e l’autostima nelle proprie capacità

Le metodologie didattiche utilizzate sono state:

● Cooperative learning

● Peer tutoring

● Problem solving

● Tecnologie didattiche

5. INDICAZIONI GENERALI  ATTIVITÀ DIDATTICA

             L’azione educativa e didattica del Consiglio di Classe è stata sviluppata attraverso una progettazione     
interdisciplinare, orientata al conseguimento delle competenze previste dal Profilo Educativo, Culturale e    
Professionale (PECUP) dello studente.

         5.1 Percorsi trasversali esplicitati in UDA

Nella  programmazione  di  inizio  anno  il  Consiglio  di  classe  ha  previsto  dei  percorsi

interdisciplinari inseriti all’interno di Unità didattiche dal titolo:

UDA n.1   Tema dell’UDA: Accoglienza e Territorio; titolo:  “Tradizione e territorio”

UDA n.2  Tema dell’UDA: Sicurezza e Lavoro; titolo: “O.S.A.: consapevolezza professionale”

In tutte due le UDA sono stati inseriti gli argomenti di educazione Civica.

In seguito allo svolgimento dei suddetti percorsi interdisciplinari che integrano il Profilo educativo,

culturale e professionale dello studente a conclusione del secondo ciclo del sistema educativo di

istruzione e di formazione (D. Lgs. 226/2005, art.  1, c. 5, Allegato A), di cui all’allegato C, Linee

Guida (dell’OM n°183 del 07/09/2024) sono stati raggiunti da tutte le discipline i seguenti risultati:

 Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica e, in particolare, del

valore fondativo del lavoro, alla base di ogni democrazia, in quanto diritto umano universale, anche

attraverso l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto che lo regolano.

 Adottare i comportamenti più adeguati per la tutela della sicurezza propria, degli altri e

dell’ambiente in cui si lavora, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo.

 Perseguire con ogni  mezzo e in ogni  contesto,  tra  cui  quello lavorativo,  il  principio di

legalità e di solidarietà dell’azione individuale e sociale.
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          Si riportano di seguito le 2 UDA sviluppate nel corso dell’anno scolastico:

    Percorsi trasversali esplicitati in U.D.A.

UDA N. 1

Tema Accoglienza e Territorio - Titolo: “Tradizione e Territorio”” 

INSEGNAMENTI 
COINVOLTI

CONTENUTI

Lingua e 
Letteratura 
Italiana 

Ripresa dei saperi essenziali del secondo periodo;
- VERGA. IL TEMA DELL’ACCOGLIENZA DELLO STRANIERO: L’amante di 
gramigna; Fantasticheria; Rosso Malpelo; pane nero; La roba. Sinossi 
Mastro don Gesualdo e I Malavoglia.
-UNGARETTI.  I soldati, la trincea e l’accoglienza al ritorno;
Giuseppe Ungaretti, vita, opere e poetica.
Antologia: Soldati, Non gridate, San Martino del Carso.
- Il territorio in PIRANDELLO non solo come contesto geografico, ma 
un elemento fondamentale che modella e riflette le relazioni umane, 
le identità e le percezioni sociali:
-LUIGI PIRANDELLO. Vita, opere e poetica.
Antologia da Concorso per referendario al consiglio di stato, Un invito 
a tavola; in Corpore vili. Sinossi Il fu Mattia Pascal, Così è (se vi pare)

Ed. civica (3 ore): Il lavoro nel lager attraverso il libro di Primo Levi “Se 
questo è un uomo”; lettura dei capitoli VI “Il lavoro”, IV “Ka-Be, X 
“Esame di chimica”

Lingua e civiltà 
Inglese

Welcoming and serving:
- Phone bookings and welcoming guests
- Taking and carrying out orders
- Problems and complaints

A typical product of our territory: wine
-What is wine?
-Wine appelation
-Wine tasting
-The Italian wine quality system
-Pairing food and wine
-Serving wine (argomento trattato in FAD)

Ed. civica (2 ore) – Responsible consumption and production:
-Is wine good for your health?

Scienza e cultura 
dell’Alimentazione

.ACCOGLIENZA:
-Ruolo dell’OSA
-Dieta equilibrata
-Tipologie dietetiche
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-Dieta mediterranea, Dieta vegetariana, Dieta sostenibile

TERRITORIO:
-Sostenibilità ambientale e nuovi prodotti agroalimentari:
-Filiera agroalimentare e impronta ecologica
-Nuovi prodotti alimentari

-Qualità degli alimenti
-Made in Italy

ED. CIVICA(2 ore) LINEE GUIDA per una sana e corretta alimentazione

N. 13: Sostenibilità delle diete tutti possono contribuire

Francese Les labels de qualité et d'origine en France et en Italie;
Les produits du terroir:
Les vins renommés français et italiens; 
Les OGM et les produits biologiques;
Les régimes alimentaires alternatifs;
La cuisine dans le monde: Europe, Afrique, Japon et Amérique. 

Ed. civica (2 ore): - Sviluppo economico e sostenibilità, modelli di 
cucina inclusiva:
-Les saveurs du monde: la cuisine inclusive.
Analyses de cas d’entreprises  éco- sociale du territoire francophone, 

dans l'île de la Réunion ;

- “Al Fresco” sur l’occupation de ex détenus à Palerme ;

-“Pizzaut” sur l’occupation de personnes autistes. 

Diritto e tecniche 
amministrative

-Gli obblighi dell’imprenditore

-La tutela della privacy e il trattamento dei dati personali

-La sicurezza alimentare e l’igiene alimentare e i principali obblighi 
degli operatori: Regole HACCP, tracciabilità e rintracciabilità

-I contratti Ristorativi
-Il sistema di qualità

-I marchi

Ed. civica (4 ore):

 -Agenda 2030;

-La sostenibilità ambientale

Laboratorio di 
Serv. 
Enogastronomia 
Sett. Sala e 
Vendita

- La distillazione:
-i diversi distillati nel mondo
- la liquoristica
 -l'aperitivo italiano 
- tecniche di produzione e le diverse tipologie di birra
-l'enologia e la produzione del vino
- i cocktails IBA
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-le differenti tipologie di menù.  
Ed. civica (2 ore): -Educazione al bere in modo consapevole e 
responsabile

Laboratorio di 
Serv. 
Enogastronomia 
Sett. Cucina

Qualità degli alimenti;
-i marchi di qualità;
-la dieta mediterranea;
-lo slow food;
-Il menù;

Ed.civica  (2 ore): -Ecosostenibilità

I.R.C.
Laborem Exrcens di Giovanni Paolo II: il primato della persona sul 
lavoro

Libero Grassi : la legalità e il  e sicurezza

Libero grassi e la sua idea di lavoro

Danilo Dolci : attivista , educatore e sociologo

Ed. civica (2 ore): Lotta alla mafia: don Pino Puglisi

Matematica Funzioni come modelli di fenomeni naturali
Funzioni e loro proprietà: dominio, zeri e segno di una 

funzione;monotonia.  Grafico di una funzione

Funzione esponenziale. La curva di crescita batterica

Elementi della statistica descrittiva

Fasi di un’indagine statistica

Raccolta, organizzazione e rappresentazione dei dati. (tabelle di 

frequenza,  frequenze assolute e relative, ortogramma, istogramma, 

aerogramma) 

 Calcolo di indici di posizione centrale (media, mediana, moda).

UDA N. 2

Tema Sicurezza e Lavoro - Titolo: “O.S.A.: consapevolezza professionale” 

INSEGNAMENTI 
COINVOLTI

CONTENUTI

Lingua e 
Letteratura 
Italiana 

ITALIANO:
- Il lavoro all’interno dei campi di concentramento attraverso gli 

scritti di PRIMO LEVI. 
- Primo Levi. Vita, opere e poetica.
- Passi scelti da “Se questo è un uomo”.



15

- La nevrosi del lavoro
- Italo Svevo. Vita, opere e poetica.
- Sinossi del romanzo La coscienza di Zeno e lettura di alcuni 

passi scelti.
- Il lavoro nelle fabbriche.
- Ottiero Ottieri. Vita, opere e poetica. Sinossi Donnarumma 

all’assalto
- Paolo Volponi. Vita, opere e poetica. Sinossi Memoriale
- Italo Calvino. Vita, opere e poetica. Stralci da Racconti e sinossi

Marcovaldo.
- Il lavoro, l’industria mafiosa e la Sicilia
- Danilo Dolci. Vita e opere. Stralci da Gente semplice.

- Ed. civica (2 ore): Legge 898 sul divorzio; Legge 194/78 
sull’aborto; Legge n. 66 del 15 febbraio 1996, Norme contro la 
violenza sessuale.

Lingua e civiltà 
inglese

Safety procedures:
-Food safety and food quality.
-HACCP. (the preliminary phases)
-HACCP principles.
-Food contamination.
-Food contamination: risks and preventive measures. (argomento 
trattato in FAD)

Career paths:
- The Food Business Operator (F.B.O.)
-The Mediterranean diet
- Alternative diets
-Special diets for food allergies and intolerances

Scienza e cultura 
dell’Alimentazione

Contaminazioni alimentari.
Contaminazione fisica, chimica e biologica.

Modalità di sviluppo dei microrganismi.

Malattie da contaminazione biologica degli alimenti.

Igiene nella ristorazione: ambienti di lavoro e personale (OSA).

Sistema HACCP.

Dieta nelle diverse età: età evolutiva, adolescenza, età adulta, terza
età.
Dieta nelle diverse condizioni fisiologiche: gravidanza, allattamento, 
nutrice.
 
Dieta nello sport.
Alimentazione e salute.
 
DIETA IN PARTICOLARE CONDIZIONI PATOLOGICHE
 
Obesità e sindrome metabolica.
Malattie cardiovascolari.
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Diabete.
Allergie e Intolleranze.

ED. CIVICA (2 0re) LINEE GUIDA per una sana e corretta alimentazione

N. 12: La sicurezza degli alimenti dipende anche da te

ED. CIVICA Alimentazione e prevenzione delle malattie tumorali

Laboratorio di 
Serv. 
Enogastronomia 
Sett. Sala e 
Vendita

-Trasparenza comunicativa legata alla ristorazione ed il Menù,  -
Gestione della sala ristorante: Studio della disposizione dei tavoli, 
della gestione del personale di sala, della comunicazione e della 
leadership in un ambiente di lavoro sano e sicuro,
-  Manuale HACCP norme sulla sicurezza alimentare, prevenzione 
delle contaminazioni ,
- Comunicazione con il cliente: Imparare a gestire interazioni con 
clienti di diverso tipo, dalla cortesia e professionalità al problem 
solving. 

DIR e Tecniche 
Amministrative

Marketing turistico territoriale
Strategie di marketing per la promozione del Made in Italy

Il business Plan e il suo contenuto

Il contratto di lavoro dipendente, e i CCNL di settore.

Ed. civica (4 ore): -Economia circolare e agricoltura sostenibile

Lingua e civiltà 
francese 

Hygiène et sécurité;
-Le système HACCP;
-Qualité des produits et sécurité (les labels et les produits italiens de 
qualité);
-la réglementation alimentaire UE (la traçabilité);
- les produits bio, les OGM;
-l’alimentation au cœur de la santé (les méthodes de cuisson, la 
pyramide alimentaire, les régimes alternatifs). 

Ed. civica (2 ore): Promuovere una crescita economica duratura, 
inclusiva e sostenibile, la piena occupazione e il lavoro dignitoso per 
tutti, la libertà di circolazione degli uomini:
-La cuisine inclusive, exemples des entreprise Pizzaut, Al Fresco et 
l’Envolée de Crysalide.

Laboratorio di 
Serv. 
Enogastronomia 
Sett. Cucina

- Il food cost
- La conservazione degli alimenti
- La sicurezza alimentare
- Il piano HACCP e la sua applicazione
- Sicurezza sui luoghi di lavoro
- Lieviti e microrganismi nella panificazione
- Intolleranze e allergie nella ristorazione

- Ed. civica (2 ore): legge 81/08
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I.R.C. Laborem Exercens di Giovanni Paolo II: il primato della persona sul 
lavoro
Libero Grassi : la legalità e il  e sicurezza

Libero grassi e la sua idea di lavoro

Danilo Dolci : attivista , educatore e sociologo

Ed. civica (2 ore). Agenda 2030 obiettivo 8: Libero Grassi

Matematica Funzioni come modelli di fenomeni naturali

Funzioni e loro proprietà: dominio, zeri e segno di una 

funzione;monotonia.  Grafico di una funzione

Funzione esponenziale. La curva di crescita batterica

Elementi della statistica descrittiva

Fasi di un’indagine statistica

Raccolta, organizzazione e rappresentazione dei dati. (tabelle di 

frequenza,  frequenze assolute e relative, ortogramma, istogramma, 

aerogramma) 

 Calcolo di indici di posizione centrale (media, mediana, moda).

Ed. civica (2 ore): Il lavoro è uguale per tutti? Divario di genere relativo

alle opportunità occupazionali

5.2 Programmi svolti nelle quattro discipline oggetto d’esame

Nel corso dell’anno scolastico, nelle quattro discipline oggetto d’esame, sono stati svolti i programmi previsti
dalla progettazione didattica, in coerenza con le Linee guida ministeriali e con il profilo educativo, culturale e
professionale dell’indirizzo. I percorsi disciplinari sono stati sviluppati in una prospettiva interdisciplinare, in
linea con le Unità di Apprendimento (UdA) realizzate nel corso dell’anno, che hanno consentito di integrare
saperi e competenze provenienti da ambiti diversi. Le attività didattiche hanno privilegiato un approccio che
coniugasse  conoscenze  teoriche  e  competenze  operative,  favorendo  collegamenti  tra  le  discipline  e
l’applicazione  dei  contenuti  a  contesti  concreti,  con  particolare  attenzione  al  settore  di  riferimento.  I
programmi hanno tenuto conto dei bisogni formativi della classe e sono stati finalizzati al consolidamento
delle competenze chiave, anche in funzione della preparazione all’Esame di Maturità.
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 5.2.1 Programma di Italiano
VERGA. IL TEMA DELL’ACCOGLIENZA DELLO STRANIERO:

GIOVANNI VERGA. Vita, opere e poetica.
Antologia da L’amante di gramigna; fantasticheria; Rosso Malpelo; pane nero; La roba.  Sinossi Mastro don 
Gesualdo e I Malavoglia  

UNGARETTI.  I SOLDATI, LA TRINCEA E L’ACCOGLIENZA AL RITORNO:
GIUSEPPE UNGARETTI. Vita, opere e poetica

Antologia: Soldati, Non gridate, San Martino del Carso.

IL TERRITORIO IN PIRANDELLO NON SOLO COME CONTESTO GEOGRAFICO, MA UN ELEMENTO 
FONDAMENTALE CHE MODELLA E RIFLETTE LE RELAZIONI UMANE, LE IDENTITÀ E LE PERCEZIONI SOCIALI: 

LUIGI PIRANDELLO. Vita opere e poetica. 
Antologia da Concorso per referendario al consiglio di stato; Un invito a tavola; in Corpore vili. Sinossi Il fu 
Mattia Pascal" "Così è (se vi pare)"

IL LAVORO ALL’INTERNO DEI CAMPI DI CONCENTRAMENTO ATTRAVERSO GLI SCRITTI DI PRIMO LEVI
Primo Levi. Vita opere e poetica.

Antologia: passi scelti da Se questo è un uomo.

LA NEVROSI DEL LAVORO
ITALO SVEVO Vita, opere e poetica

Sinossi del Romanzo La coscienza di Zeno e  Lettura di alcuni passi scelti  

IL LAVORO NELLE FABBRICHE.
 Ottiero Ottieri vita opere e poetica sinossi Donnarumma all’assalto
 Paolo Volponi vita opere e poetica sinossi Memoriale
Italo Calvino vita opere e poetica. Stralci da Racconti e sinossi Marcovaldo. 

IL LAVORO L’INDUSTRIA MAFIOSA E LA SICILIA
Danilo Dolci. Vita e opere. Stralci da Gente Semplice.

 Ed. civica (2 ore): -Legge 898 sul divorzio; 
                                 -Legge 194/78 sull’aborto; 
                                 -Legge n. 66 del 15 febbraio 1996, Norme contro la violenza sessuale.



19

5.2.2 Programma di Inglese

 UDA 1 – TEMA: Accoglienza/Territorio
              
Argomenti trattati:

- Phone bookings and welcoming guests
- Taking and carrying out orders

- Problems and complaints

A typical product of our territory: wine

-What is wine?

-Wine appellation

-Wine tasting

-The Italian wine quality system

-Pairing food and wine

-Serving wine (argomento trattato in FAD)

Ed. civica – Health and well-being: 

-Is wine good for your health?

UDA 2 – TEMA: Sicurezza/LavoroArgomenti trattati:

Safety procedures:

-Food safety and food quality.

-HACCP.

-HACCP principles.

-Food contamination.

-Food contamination: risks and preventive measures (argomento trattato in FAD)

Career paths:

- The Food Business Operator

-Alternative diets

-Special diets for food allergies and intolerances*

Ed. civica- Health and well-being:

-The Mediterranean diet

                                                                                                                                             *argomenti non ancora trattati
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5.2.3 Programma di Scienza e Cultura dell’Alimentazione

UDA N. 1

- Tema ACCOGLIENZA

ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA IN CONDIZIONI FISIOLOGICHE.

Formulazione  di  una  dieta  equilibrata:  Indice  di  Massa  Corporeo,  Fabbisogno  Energetico,
ripartizione dei

pasti, Fabbisogno dei nutrienti secondo i LARN.

- Tema TERRITORIO

Tipologie dietetiche. Dieta mediterranea. Dieta vegetariana. Dieta sostenibile

LINEE GUIDA per una sana e corretta alimentazione

ED. CIVICA LINEE GUIDA per una sana e corretta alimentazione

N. 13: Sostenibilità delle diete tutti possono contribuire

UDA n.2

- Tema SICUREZZA

IGIENE E SICUREZZA ALIMENTARE

Contaminazioni alimentari. Contaminazione fisica, chimica e biologica. Modalità di sviluppo dei

microrganismi. Malattie da contaminazione biologica degli alimenti.

Cenni su: Salmonellosi, Listeriosi, Botulismo, Stafilococco, Bacillus cereus, Anisakis

Igiene nella ristorazione: ambienti di lavoro e personale (OSA). Sistema HACCP (cenni).

ED. CIVICA LINEE GUIDA per una sana e corretta alimentazione

N. 12: La sicurezza degli alimenti dipende anche da te

- Tema LAVORO-AZIENDA

Dieta nelle diverse età: età evolutiva, adolescenza, età adulta, terza età.

Dieta nelle diverse condizioni fisiologiche: gravidanza, allattamento, nutrice.

Diete e stili alimentari: Dieta mediterranea. Dieta nello sport. Alimentazione e salute.

*DIETA IN PARTICOLARE CONDIZIONI PATOLOGICHE

Obesità e sindrome metabolica. Malattie cardiovascolari. Diabete. Allergie e Intolleranze.*

ED. CIVICA Alimentazione e prevenzione delle malattie tumorali*

FAD  :  NUOVI  PRODOTTI  ALIMENTARI  (Alimenti arricchiti,  fortificati,  alleggeriti,  funzionali  e
innovativi)*

                                                                                                      *argomenti ancora non trattati
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5.2.4 Programma di Laboratorio di Cucina

UDA1 TEMA:ACCOGLIENZA-TERRITORIO 

Contenuti:

-Qualità degli alimenti;

-i marchi di qualità;

-la dieta mediterranea;

-Lo slow food

-ecosostenibilità;

-Il menù;

- l’etichettatura.

Ed. civica: -ecosostenibilità;

UDA 2 TEMA: LAVORO-SICUREZZA

Contenuti:

- il food cost;

- La conservazione degli alimenti;

- La sicurezza alimentare;

- il piano HACCP e la sua applicazione ;

- Sicurezza sui luoghi di lavoro.

- Lieviti e microrganismi nella panificazione.

- Ed. civica: legge 81/08 
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5.3 Relazione espositiva o multimediale delle esperienze FSL (ex P.C.T.O.)

In conformità con il quadro normativo vigente, il Consiglio di Classe ha definito le modalità attraverso le quali 

ciascun candidato illustrerà, in sede di colloquio, le esperienze maturate nell'ambito dei percorsi di 

Formazione e Sviluppo del Lavoro (FSL). Tale momento dell'esame è volto ad accertare la capacità dello 

studente di rielaborare in chiave critica e professionale le competenze trasversali e disciplinari acquisite 

durante il triennio.

Ogni alunno è stato guidato nella produzione di un elaborato che potrà assumere la forma di:

- Relazione espositiva cartacea: un testo strutturato che ripercorre le tappe salienti del percorso.

- Presentazione multimediale: un supporto visivo (slide, video, portfolio digitale) atto a sintetizzare i 

momenti chiave dell'attività pratica e le competenze conseguite.

Il percorso presentato dai candidati si articola su tre assi portanti, coerenti con il piano di studi dell'Istituto 

"Danilo Dolci":

- Analisi del Contesto Professionale: Descrizione dell’ente ospitante, della struttura organizzativa e 

delle dinamiche del mercato del lavoro nel settore enogastronomico. 

- Competenze Tecnico-Professionali: Focus sulle attività di laboratorio, con particolare attenzione alla

sicurezza sui luoghi di lavoro (D.Lgs 81/08) e all'applicazione dei protocolli HACCP. 

- Riflessione Critica: Valutazione dell’impatto dell’esperienza sulla crescita personale e professionale, 

con riferimento ai marchi di qualità del territorio, alla sostenibilità e alla cultura dello Slow Food.

        5.4 Relazione espositiva del Capolavoro

Facendo seguito alle funzionalità di nuova implementazione riportate nella nota ministeriale n. 54 del

26.03.2026, art. 22, comma 2, e come previsto dalle Linee Guida per l’Orientamento D.M n.328/2022,

Il “Capolavoro” della sezione dell'E-portfolio della Piattaforma digitale Unica a cui hanno lavorato le

studentesse e gli studenti della classe è scaturito dalla visione personale del percorso di studi vissuto, in

chiave emozionale e di crescita e liberamente scelto da ognuno di loro. Sono stati elaborati dei prodotti

di  varia  natura  tematica  e  con  approcci  differenti,  partendo  comunque  dalle  riflessioni  su  una

esperienza di vita, dalle competenze acquisite in contesti formali ed informali e dalla partecipazione

alle  diverse  attività  extracurricolari,  che  la  Scuola  ha  attivato  per  il  piano  dell’Orientamento  e

dell’Offerta formativa. L’attività è stata svolta con entusiasmo e partecipazione, ed ogni singolo step

compiuto dall’alunna/o, dalla fase di progettazione alla realizzazione dell'opera, è stato  condiviso in

itinere con il Docente Tutor e con il Consiglio di classe. 
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        Per la relazione e prospetto del Capolavoro di classe si rinvia agli allegati n.8.1 e 8.2 del presente       

Documento.

            5.5  Metodologie e strategie didattiche

Nel processo di insegnamento-apprendimento, per il  raggiungimento degli  obiettivi prefissati e in

relazione alle discipline interessate e alle tematiche proposte, sono state effettuate lezioni frontali,

lavori di gruppo, attività di laboratorio, attività di recupero in orario scolastico, micro didattica

Si è fatto ricorso alla didattica integrativa e innovativa:

● Lezione frontale per l’introduzione di contenuti nuovi.

● Lezione di stimolo basata sulla tecnica della “scoperta guidata”.

● Lezione dialogata, allo scopo di richiamare i concetti e i contenuti considerati prerequisiti per il

nuovo modulo.

● Lezione interattiva al termine dell’unità o del modulo, allo scopo di riepilogare i nuovi

argomenti affrontati.

● Lavoro a piccoli gruppi o didattica problematizzante e dialogica, basata sulla comunicazione

reciproca e multidirezionale tra discente e docente

● Apprendimento cooperativo: che attraverso l'alternanza tra gruppi omogenei ed eterogenei per

livello, permette di seguire con maggiore attenzione gli alunni che necessitano di recupero

● Didattica laboratoriale: l’alunno diventa protagonista del suo apprendimento

● Attività con l’uso della lim e dell’aula informatica, che motivano i nostri alunni nativi digitali

● Determinazione di un problema per stimolare la produzione di risposte da parte degli alunni

● Ricerca e lettura guidata, al fine di consolidare il processo di apprendimento.

● Ricerca e lettura guidata di manuali specifici  utilizzati dalle imprese turistiche, allo scopo di

consentire all’allievo di acquisire strumenti utili alla soluzione di semplici problemi.

● Consultazione di documenti utilizzati dalle imprese della ristorazione e dalle imprese ricettive

durante la loro normale attività.

● Strategia del “problem solving”, allo scopo di sviluppare le capacità operative e organizzative.

● Sviluppo di attività progettuali, allo scopo di abituare l’allievo alla ricerca di soluzioni.

● Attività di gruppo, allo scopo di sviluppare le capacità relazionali e comunicative.

● Ricorso alla simulazione di casi aziendali a ai laboratori multimediali, allo scopo di sviluppare

un atteggiamento motivato dello studente che ne migliori il livello formativo.
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● Percorsi individualizzati e azioni di cooperative learning, allo scopo di approntare azioni di

sostegno o di consentire il raggiungimento di livelli formativi più elevati

       

  5.6 Obiettivi raggiunti, anche in ordine alla predisposizione seconda prova

● Formula menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela.

● Previene e gestisce i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti. 

● Valuta il peso teorico o desiderabile di una persona.

● Sceglie menu adatti al contesto territoriale e culturale.

● Valorizza e promuove le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze

di filiera.
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5.7 Obiettivi specifici di apprendimento raggiunti nelle discipline coinvolte nell’esame di stato

Disciplina Obiettivi specifici di apprendimento raggiunti

 Italiano
 integra le competenze professionali orientate al cliente con

quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e
relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il
coordinamento dei colleghi;

 utilizza  gli  strumenti  linguistici  in  modo  adeguato  per  una
comunicazione  efficace  in  ambito  professionale;  utilizza  in
modo consapevole e autonomo le tecniche di comunicazione
funzionali  al  settore  professionale  di  pertinenza  in  ambiti
diversi, conosciuti e non;

 comprende  e valorizza  i punti  di vista altrui, contribuisce
all’apprendimento  comune  e  alla  realizzazione  delle  attività
collettive.

 Inglese 
 Utilizza una lingua straniera per i principali scopi comunicativi

ed operativi

 Ricerca ed interpreta informazioni di vario genere a partire da
testi di genere diverso

 Riconosce  la  terminologia  legata  agli  aspetti  professionali
dell’ambito

 enogastronomico.

 Sa  orientarsi nella comprensione di testi in lingua straniera.

 Sa riflettere sulla lingua, cultura e civiltà straniera.

 Lab. di servizi 
enogastronomici- 
settore cucina

 Utilizza  tecniche  di  lavorazione  e  strumenti  gestionali  nella
preparazione di vivande enogastronomici nel settore ristorativo
e di accoglienza turistico-alberghiera;

 Controlla e utilizzare gli  alimenti e le bevande sotto il  profilo
organolettico,  merceologico,  chimico-fisico  nutrizionale  e
gastronomico;

 Valorizza  e  promuovere  tradizioni  locali,  nazionali,
internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;

 Adegua e organizza la produzione e la vendita in relazione alla
domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici;

 Collabora con i colleghi in fase di preparazione e produzione in
laboratorio;

 Agisce nel  sistema di  qualità  relativo alla  filiera produttiva di
interesse;

 Controlla e utilizzare gli  alimenti e le bevande sotto il  profilo
organolettico, ;
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 Predispone menu coerenti con il  contesto e le esigenze della
clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.

  Scienza e cultura
dell’alimentazio
ne

 Individua  le  caratteristiche  organolettiche,  merceologiche  e
nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari.

 Predispone  menù  coerenti  anche  in  relazione  alle  specifiche
necessità dietologiche, territoriali e culturali.

 Formula menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche
della clientela.

 Utilizza  tecniche  tradizionali  e  innovative  di  lavorazione,
organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti
enogastronomici. Promuovendo le nuove tendenze alimentari.

 Gestisce  e  previene  i  rischi  chimici,  fisici  e  microbiologici
connessi alla manipolazione degli alimenti.

 

 5.8 Risultati di apprendimento oggetto di valutazione specifica per l’insegnamento trasversale di 
Educazione civica

I RISULTATI DI APPRENDIMENTO, come da curriculo di Istituto di Ed. Civica, che integrano il
Profilo educativo, culturale e professionale dello studente a conclusione del secondo ciclo del
sistema educativo di istruzione e di formazione (D. Lgs. 226/2005, art. 1, c. 5, Allegato A), di cui
all’allegato C, Linee Guida (D.M. 22 giugno 2020 n. 35) e (D.M. 3 agosto 2023 n. 158) sono:

● Essere  consapevoli  del  valore  e  delle  regole  della  vita  democratica  anche  attraverso

l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto che la regolano.

● 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.

● Conoscere i valori che ispirano gli ordinamenti comunitari e internazionali, nonché i loro

compiti e funzioni essenziali.

● Rispettare  l’ambiente,  curarlo,  conservarlo,  migliorarlo,  assumendo  il  principio  di

responsabilità.

● Rispettare e valorizzare il patrimonio culturale e paesaggistico dei territori e i beni pubblici

comuni. Operare a favore dello sviluppo eco-sostenibile e della tutela delle identità e delle

eccellenze produttive del Paese.
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● Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica e, in particolare, del

valore  fondativo  del  lavoro,  alla  base  di  ogni  democrazia,  in  quanto  diritto  umano

universale,  anche attraverso l’approfondimento degli  elementi fondamentali  del  diritto

che lo regolano.

● Adottare i comportamenti più adeguati per la tutela della sicurezza propria, degli altri e

dell’ambiente in cui si lavora, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo.

● Perseguire  con ogni  mezzo e in  ogni  contesto,  tra  cui  quello lavorativo,  il  principio di

legalità e di solidarietà dell’azione individuale e sociale.
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6  ATTIVITA’ E PROGETTI

6.1 Attività di recupero e potenziamento

Per quanto riguarda il recupero è stata svolta una pausa didattica, nel mese di gennaio, finalizzata

al recupero e al potenziamento all’inizio del quadrimestre. Le attività di recupero sono state svolte

anche e soprattutto in itinere in base alle effettive esigenze.

6.2 Attività e progetti attinenti a “Cittadinanza e Costituzione”

Il Piano triennale dell’offerta formativa dell’istituto orientato ad innalzare i livelli di istruzione e

delle  competenze  degli  studenti,  nel  rispetto  dei  tempi  e  degli  stili  di  apprendimento,  ha

evidenziato  tra  gli  obiettivi  formativi  trasversali  lo  sviluppo  delle  competenze  in  materia  di

cittadinanza attiva e democratica attraverso la valorizzazione dell'educazione interculturale e alla

pace,  il  rispetto  delle  differenze  e  il  dialogo  tra  le  culture,  il  sostegno  dell'assunzione  di

responsabilità nonché della solidarietà e della cura dei beni comuni e della consapevolezza dei

diritti e dei doveri.   

Circolare ATTIVITÀ Data

Circ. n. 58 del
24/09/2025

Collaborazione servizio catering per ingresso del nuovo arciprete-
parroco  di Borgetto 

 25/09/2025

Circolare n. 90 del
03/10/2025 Linfarossa 06/10/2025 

Circolare n. 144 
del 16/10/2025 

Cinema film "La voce di  Hind Rajab”

17/10/2025

Circolare n. 274
del 18/11/2025 Cinema film “40 secondi”      

19/11/ 2025

Circolare n. 471
del 20/01/2026

Cinema film “Norimberga” e momento di approfondimento
storico-sociale 26/01/2026

Circolare n. 649
del 10/03/2026 Incontro sul bullismo 11/03/2026

Circolare n. 764 
del 07/04/2026 

Cinema film  “Che Dio perdona a tutti” 

08/04/2026
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Circolare n. 766 
Del 07/04/2026

Incontro con l’associazione  “Ribelle” sul contrasto alla violenza di
genere

            09/04/2026

6.3 Iniziative ed esperienze extracurricolari

 La classe, nell’ambito dell’ampliamento dell’offerta formativa, ha svolto le sotto elencate attività

partecipando ad eventi, manifestazioni e convegni.

Circolare n. 58 del
24/09/2025

Collaborazione servizio catering per ingresso del nuovo arciprete-
parroco  di Borgetto  25/09/2025 30/10/2026

Circ. n. 90 del
03/10/2025 Donazione sangue 06/10/2025

Circ. n. 197 del
29/10/2025 Incontro FIDAPA 31/10/2025

Circ. n. 406 del
17/12/2025 Buffet biblioteca inclusiva 18/12/2025

Circolare n. 706
del 19/03/2026

Evento Ciokowine ad Alcamo 
19-20-21-22 marzo 2026

Circolare n. 875
del 04/05/2026 Show cooking “Il riutilizzo degli scarti alimentari”
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6.4   Attivita’ specifiche di  orientamento

Circ ATTIVITÀ Data
Circ. n. 410 del 
18/12/2025 Visione del film “Eterno visionario”
Circ. n. 454 del 
18/01/2026 Visita Cantina S. Antonio
Circ. n. 603 del 
25/02/2026

PON “Orientamento per la vita”

Circ. n. 598 del 
24/03/2026 Open Day serale

25/02/2026
Circ. n. 638 del 
04/03/2026 Incontro formativo e show cooking con Filippo Drago

05/03/2026

Circ. n. 765 del 
04/04/2026

Visita didattica presso il Borgo di Dio e incontro con i testimoni di
Danilo Dolci 10/04/2026

Circ. n. 802 
del14/04/2026 Il pesce azzurro d’autore con lo chef Nino Ferreri
Circ. n. 782

Incontro con la scrittrice Stefania Auci
13/04/2026

Circ. n. 875 del 
02/05/2026

Show cooking  all’interno della lezione Auter  sullo spreco
alimentare 04/05/2026

6.5 Calendario prove INVALSI

La classe ha svolto le prove INVALSI secondo il seguente calendario:

DATA SOMMINISTRATORE ORE PROVA

10/03/2026 Di Fiore Renata 2h 15 min Italiano

12/03/2026 Di Fiore Renata 2h 15 min Matematica

16/03/2026 Di Fiore Renata 2h e 30 min Inglese
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7. VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI

7.1 Criteri di valutazione

Per la valutazione, sono state utilizzate:
verifiche formative, per il controllo in itinere del processo di apprendimento
verifiche sommative, per il controllo del profitto scolastico ai fini della valutazione

Oltre ai risultati delle suddette verifiche, sono stati valutati e verranno ulteriormente valutati, 

attraverso la rubrica di valutazione:

● i progressi rispetto alla situazione di partenza;

● la partecipazione alle attività didattiche;

● le potenzialità dell’alunno;

● la capacità dello stesso di organizzare autonomamente lo studio;

● le sue capacità critiche;

● il raggiungimento degli obiettivi cognitivi e comportamentali prestabiliti;

● i progressi manifestati in termini di conoscenze, competenze e capacità.

7.2   Criteri di attribuzione del credito

Per     i     candidati     dei     percorsi     di     istruzione     per     gli     adulti     di     secondo     livello,
l’attribuzione del credito, avviene sulla base della tabella A (allegata al Decreto 62/17) ai sensi dell’O.M.
O.M. n. 54 del 26 marzo 2026. In specifico:
a) nel secondo periodo didattico, il consiglio di classe attribuisce il punteggio facendo riferimento
alla media dei voti assegnati e alle correlate fasce di credito relative al quarto anno di cui alla tabella
all'allegato A del d. lgs. 62/2017, moltiplicando per due il punteggio ivi previsto, in misura comunque
non superiore a venticinque punti;
b) per  quanto  riguarda  il  credito  maturato  nel  terzo  periodo  didattico,  il  consiglio  di  classe
attribuisce il punteggio facendo riferimento alla media dei voti assegnati e alle correlate fasce di credito
relative al quinto anno di cui alla citata tabella.

Media dei
voti

Fasce di 
credito  
III anno

Fasce di 
credito  
IV anno

Fasce di 
credito   V
anno

M < 6 ---- ----- 7-8

M = 6 7-8 8-9 9-10

6 < M ≤ 7 8-9 9-10 10-11

7 < M ≤ 8 9-10 10-11 11-12

8 < M ≤ 9 10-11 11-12 13-14

9 < M ≤ 10 11-12 12-13 14-15
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7.3 Rubrica valutazione UDA e scheda di autovalutazione 

7.4
TITOLO UDA CLASSE DISCIPLINA COGNOME NOME

VOTO 1. RUBRICA DI 
PROCESSO
(valuta la competenza  
agita in situazione, 
attraverso la rubrica di 
valutazione, nella 
realizzazione del 
compito di realtà o di 
una prova pratica)

2. RUBRICA DI 
PRODOTTO
(risultato dell’agire 
competente in termini 
di elaborato scritto: 
relazione, tema, 
presentazione ppt etc)

3. RUBRICA DI CONSAPEVOLEZZA 
METACOGNITIVA
(risultato dell’esposizione singola o di
gruppo)

GRAVEMENTE 
INSUFFICIENTE (F)

1/2/3 Lo  studente  non  è
riuscito ad affrontare il
compito di realtà e ha
mostrato  scarse
conoscenze e abilità.

L’elaborato   prodotto
risulta  appena
accennato,  mostra
scarsa  coerenza
testuale  ed  è  privo  di
conoscenze  di
riferimento.

La  relazione/esposizione  manca  di
riflessione personale,  di  contenuti e
degli obiettivi del percorso.

INSUFFICIENTE (E) 4 Lo  studente  ha
stentato  ad  affrontare
il  compito  di  realtà  e
non  è   riuscito  ad
applicare  le
conoscenze e le abilità
autonomamente.

L’elaborato  prodotto
presenta  lacune
morfosintattiche,  poca
coerenza  testuale  e
inadeguate conoscenze
di riferimento.

La relazione/esposizione mostra uno
scarso livello di riflessione
personale  sulle  attività  svolte  e  sul
proprio  operato  ed  una
ricostruzione/illustrazione
approssimata  ed  imprecisa  dei
contenuti, delle fasi e degli  obiettivi
del  percorso,  con  una  scarsa
proprietà di
linguaggio.

INIZIALE (D) 5 Lo  studente  ha
incontrato  difficoltà
nell’affrontare  il
compito di realtà ed è
riuscito ad applicare le
conoscenze e le abilità
necessarie  solo  se
aiutato  dall’insegnante
o da  un pari.

L’elaborato  prodotto
presenta  varie
imperfezioni,  una
struttura  poco
coerente  e  denota  un
basso  livello  di
competenza  da  parte
dell’alunno.

La  relazione/esposizione  mostra  un
accettabile livello di riflessione
personale  sulle  attività  svolte  e  sul
proprio  operato  ed  una
ricostruzione/illustrazione  adeguata
dei  contenuti,  delle  fasi  e  degli
obiettivi  del  percorso,  con  una
proprietà di
linguaggio da migliorare.

BASE (C) 6 Lo studente è riuscito a
svolgere  in  autonomia
le parti più semplici del
compito  di  realtà,
mostrando  di
possedere  conoscenze
ed  abilità  essenziali  e
di  saper  applicare
regole  e  procedure
fondamentali.

L’elaborato  prodotto
risulta  essere
semplice, essenziale ed
abbastanza  corretto;
l’alunno  è  stato  in
grado  di  utilizzare  le
principali conoscenze e
abilità richieste

La  relazione/esposizione  mostra  un
discreto  livello  di  riflessione
personale  sulle  attività  svolte  e  sul
proprio operato ed una ricostruzione
semplice ed essenziale dei contenuti,
delle  fasi  e  degli  obiettivi  del
percorso, con
un  uso  essenziale  del  linguaggio
specifico.

INTERMEDIO (B) 7/8 Lo  studente  ha
mostrato di saper agire
in maniera competente
per  risolvere  la
situazione  problema,

L’elaborato  prodotto
risulta  essere   ben
sviluppato  ed  in  gran
parte corretto; l’alunno
ha  raggiunto  un  buon

La relazione/esposizione denota una
buona  capacità  di  riflessione
personale  sulle  attività  svolte  e  sul
proprio operato ed una ricostruzione
precisa e adeguatamente dettagliata
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dimostrando  di  saper
utilizzare  le
conoscenze e le abilità
richieste.

livello  di  padronanza
della  competenza
richiesta

dei  contenuti,  delle  fasi  e  degli
obiettivi del percorso, con
un  uso  corretto  del  linguaggio
specifico.

AVANZATO (A) 9/10 Lo studente ha saputo
agire in modo esperto,
consapevole  e
originale  nello
svolgimento  del
compito  di  realtà,
mostrando  una  sicura
padronanza  nell’uso
delle  conoscenze  e
delle abilità richieste.

L’elaborato  prodotto
risulta  essere
significativo  ed
originale,  corretto  e
ben  strutturato;
l’alunno  dimostra
un’ottima  padronanza
della  competenza
richiesta.

La  relazione/esposizione  denota  un
livello  profondo  di  riflessione
personale     sulle attività svolte e sul
proprio operato ed una ricostruzione
completa,  ragionata  e  approfondita
delle  fasi  e  degli  obiettivi  del
percorso, con un uso
adeguato del linguaggio specifico.

Scheda di Autovalutazione

Presentazione del percorso •   Ho compreso con chiarezza il percorso presentato

•   Ho compreso il percorso presentato

•   Ho fatto fatica a comprendere il percorso presentato

Comprensione del compito •   Ho compreso con chiarezza il compito richiesto

•   Ho compreso il compito richiesto

•   Ho fatto fatica a comprendere il compito

Impostazione del lavoro •   Ho impostato il lavoro in modo preciso e razionale

•   Ho impostato il lavoro senza difficoltà

•   Mi sono trovato in difficoltà nell’organizzare il

Lavoro

Utilizzo delle risorse •   Ho potuto valorizzare pienamente le mie conoscenze

•   Ho utilizzato le mie conoscenze

•   Ho utilizzato le mie scarse conoscenze

Svolgimento del compito •   Ho svolto il compito in modo pienamente autonomo

•   Ho svolto il compito in modo autonomo
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•   Ho chiesto molte volte spiegazioni ed aiuti

•   Ho completato il compito introducendo ulteriori
Completamento del 
compito elementi rispetto a quelli minimi

•   Ho completato il compito

•   Ho completato solo parzialmente il compito

Collaborazione •   Ho collaborato intensamente con i compagni

•   Ho collaborato positivamente con i compagni

•   Ho contribuito poco al lavoro di gruppo con i

Compagni

Risultati raggiunti • Ho raggiunto buoni risultati

•  Ho raggiunto risultati positivi

• Ho raggiunto parzialmente i risultati previsti
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7.4 Griglia di valutazione prima prova scritta

                   Indicatori generali per la valutazione degli elaborati (max 60 punti)

INDICATORE 1

Ideazione, 
pianificazione e 
organizzazione 
del testo

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Coesione e 
coerenza testuale

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

INDICATORE 2

Ricchezza e
padronanza 
lessicale

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Correttezza 
grammaticale
(ortografia, 
morfologia, 
sintassi); uso 
corretto ed 
efficace della 
punteggiatura

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

INDICATORE 3

Ampiezza e 
precisione delle 
conoscenze e dei 
riferimenti 
culturali

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Espressione di 
giudizi critici e 
valutazioni 
personali

Insufficiente 4 

10
Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Totale punteggio:_______/60
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Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt)

TIPOLOGIA
A

Rispetto dei 
vincoli posti nella
consegna

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Capacità di 
comprendere il 
testo nel suo 
senso 
complessivo e nei
suoi snodi 
tematici e 
stilistici

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Puntualità 
nell’analisi 
lessicale, 
sintattica, 
stilistica e 
retorica (se 
richiesta)

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Interpretazione 
corretta ed 
articolata del 
testo.

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

TIPOLOGIA
B

Individuazione 
corretta di  
argomenti 
presenti nel testo
principale

Gravemente Insufficiente 6 

15

Insufficiente 7

Mediocre 8 - 9

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14

Ottimo 15

Capacità di 
sostenere con 
coerenza un 
percorso 
ragionativo 
adoperando 
connettivi 
pertinenti

Gravemente Insufficiente 6 

15

Insufficiente 7

Mediocre 8 - 9

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14

Ottimo 15

Correttezza e 
congruenza dei 

Insufficiente 4 

Mediocre 5
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riferimenti 
culturali utilizzati 
per sostenere 
l’argomentazione

10
Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9
Ottimo 10

TIPOLOGIA
C

Pertinenza del 
testo rispetto alla
traccia e 
coerenza nella 
formulazione del 
titolo e 
dell’eventuale 
paragrafazione.

Gravemente Insufficiente 6 

15

Insufficiente 7

Mediocre 8 - 9

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14

Ottimo 15

Sviluppo ordinato
e lineare 
dell’esposizione.

Gravemente Insufficiente 6 

15

Insufficiente 7

Mediocre 8 - 9

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14

Ottimo 15

Correttezza e 
articolazione 
delle conoscenze 
e dei riferimenti 
culturali

Insufficiente 4 

10

Mediocre 5

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7

Buono/Distinto 8 - 9

Ottimo 10

Totale punteggio:_______/40

Totale punteggio degli indicatori generali _______/60

Totale punteggio della tipologia specifica _______/40

Totale punteggio ______/100

Voto Finale (punteggio in centesimi :5) ______/20
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7.5 Griglia di valutazione seconda prova scritta 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE –SETTORE CUCINA A.S. 2025/26
La Commissione assegna fino ad un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, 
descrittori e punteggi di seguito indicati.

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COMPITO DI SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Indicatori Livello Descrittori/Evidenze Punti Punteggio

COMPRENSIONE del
testo introduttivo o

della tematica
proposta o della

consegna operativa.

L4
Comprende  il  testo  introduttivo  in  maniera  corretta,  completa  e
approfondita rispettando tutte le richieste della traccia.

3

L3
Comprende  il  testo  introduttivo  in  maniera  corretta  e  completa
rispettando quasi tutte le richieste della traccia.

2

L2
Comprende il  testo  introduttivo non rispettando tutte le  richieste
della traccia. Si evidenziano errori non gravi.

1

L1
Comprende il testo introduttivo in modo incompleto. Si evidenziano
gravi errori.

0,5

PADRONANZA delle
conoscenze relative

ai nuclei
fondamentali

della/delle
discipline.

L4 Utilizza  in  modo  corretto  e  completo  le  informazioni  tratte  dalle
situazioni  proposte.  Riconosce  e  utilizza  in  modo  corretto  e
completo i vincoli presenti nella traccia.

6

L3 Utilizza  in  modo  corretto  le  informazioni  tratte  dalle  situazioni
proposte.  Riconosce  i  vincoli  presenti nella  traccia  e  li  utilizza  in
modo corretto.

4 – 5

L2 Utilizza  in  maniera  non  completa  le  informazioni  tratte  dalle
situazioni  proposte.  Riconosce  i  vincoli  presenti  nella  traccia  e  li
utilizza in maniera parziale.

2 – 3

L1 Utilizza  in  modo  parziale  le  informazioni  tratte  dalle  situazioni
proposte. Individua alcuni vincoli presenti nella traccia e li utilizza in
modo parziale e non corretto.

1

PADRONANZA delle
competenze tecnico

professionali
evidenziate nella
rilevazione delle
problematiche e
nell’elaborazione

delle soluzioni.

L4 Sviluppa  i  punti  della  traccia  in  modo  analitico  e  approfondito,
apportando contributi personali pertinenti e dimostrando un’ottima
padronanza delle competenze tecnico-professionali d’indirizzo.

7 – 8

L3 Sviluppa i punti della traccia in modo corretto anche con l’apporto di
qualche contributo personale e dimostrando una buona padronanza
delle competenze tecnico-professionali d’indirizzo.

5 – 6

L2 Sviluppa i  punti della traccia  in  modo non sempre corretto senza
l’apporto  di  contributi  personali  dimostrando  una  sufficiente
padronanza delle competenze tecnico-professionali d’indirizzo.

3 – 4

L1 Sviluppa i punti della traccia in modo incompleto non rispettando i
vincoli  presenti  nella  traccia.  La  padronanza  delle  competenze
tecnico-professionali d’indirizzo non risulta essere sufficiente.

1 – 2

CAPACITA’ di
argomentare, di

collegare e di
sintetizzare le

informazioni in
modo chiaro ed

esauriente,
utilizzando con

pertinenza i diversi
linguaggi specifici.

L4 Organizza,  argomenta  e  rielabora  le  informazioni  presenti  nella
traccia  in  maniera completa e corretta utilizzando un appropriato
linguaggio settoriale.

3

L3 Organizza,  argomenta  e  rielabora  le  informazioni  presenti  nella
traccia  in  maniera  corretta  ma  non  completa  utilizzando  un
adeguato linguaggio settoriale.

2

L2 Organizza,  argomenta  e  rielabora  le  informazioni  presenti  nella
traccia in maniera non sempre completa e corretta utilizzando un
linguaggio settoriale a volte non adeguato.

1

L1 Organizza,  argomenta  e  rielabora  le  informazioni  presenti  nella
traccia  in  maniera  incompleta  e  non  corretta  utilizzando  un
linguaggio settoriale non adeguato.

0,5

Totale /20
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7.6 Griglia valutazione colloquio

 Griglia di valutazione della prova orale (All. A O.M. n. 67 del 31 marzo 2025). La Commissione assegna fino 
ad un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito indicati.

Indicatori Livelli Descrittori Punti Punteggio

Acquisizione
dei contenuti
e dei metodi 
delle quattro 
discipline 
oggetto del 
colloquio

I Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha

 acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso.

0.50-1

II Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo
 parziale e/o incompleto, e li utilizza in modo non sempre appropriato. 

1.50-
2.50

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in
 modo corretto e appropriato. 

3-3.50

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e

 utilizza in modo consapevole i relativi metodi. 

4-4.50

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e 

approfondita e utilizza con piena padronanza i relativi metodi.

5

Capacità 
di 
utilizzare 
e 
raccordare
le 
conoscenz
e 
acquisite, 
padronanz
a lessicale
e 
semantica,
anche con 
riferiment
o al 
linguaggio
tecnico 
e/o di 
settore 
(eventual
mente 
anche in 
lingua 
straniera)

I Non è in grado di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite o lo fa
in modo del tutto inadeguato. Si esprime in modo scorretto e/o 
stentato.

0.50-1

II È in grado di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite con
difficoltà e solo se guidato. Si esprime in modo non sempre

corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente
adeguato.

1.50-
2.50

III È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, 
istituendo adeguati raccordi tra le discipline. Si esprime utilizzando un 
lessico complessivamente corretto, anche in riferimento al linguaggio 
tecnico e/o di settore.

3-3.50

IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite raccordandole in una

 trattazione pluridisciplinare articolata. Si esprime in modo preciso e

 accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e

 preciso.

4-4.50

V È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite raccordandole in una

 trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita. Si esprime con

 ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in

 riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore. 

5

Capacità di I Non è in grado di argomentare in maniera critica e personale, o 0.50-1
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argomentar
e in 
maniera 
critica e 
personale

 argomenta in modo superficiale e disorganico.

II È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti
e/o solo in relazione a specifici argomenti.

1.50-
2.50

III È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, 
rielaborando correttamente i contenuti acquisiti.

3-3.50

IV È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, 

rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti.

4-4.50

V È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e

 personali, rielaborando con originalità i contenuti acquisiti. 

5

Grado di 
maturazio
ne 
personale,
di 
autonomia
e di 
responsabi
lità 
raggiunto 
al termine 
del 
percorso 
di studio 

I Ha raggiunto un grado di maturazione molto parziale e un livello di

 autonomia e responsabilità incompleto.

0.50-1

II Ha raggiunto un limitato grado di maturazione e di autonomia; 
necessita di guida e di supporto per gestire scelte e responsabilità.

1.50-
2.50

III Ha raggiunto un apprezzabile livello di maturazione, è in grado di 
assumere decisioni autonome e gestire con sicurezza scelte personali. 

3-3.50

IV Ha raggiunto un alto grado di maturazione, autonomia e responsabilità;

 è capace di riflettere criticamente sulle proprie scelte e sul proprio

 agire. 

4-4.50

V Ha raggiunto un elevato grado di autonomia e maturazione personale, 
sa gestire responsabilità significative in modo esemplare per gli altri.

5

Punteggio totale della prova
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8 ALLEGATI

8.1 Relazione e prospetto Capolavoro

8.2 Piano di orientamento approvato dal consiglio di classe

8.3 Registro delle attività di orientamento

8.4 Simulate prima prova scritta

8.5 Simulate seconda prova scritta
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