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1. Descrizione del contesto generale 

 

1.1 Breve descrizione del contesto 

 

Il territorio su cui ricade l’IISS “Danilo Dolci” è carente di servizi ricreativi, 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 piuttosto 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 dall’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. 

L’IPSEOA è uno degli indirizzi dell’Istituto d’Istruzione Superiore Danilo Dolci.  

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 quali: Borgetto, Balestrate, 

Giardinello, Trappeto, Partinico, Camporeale, Grisì, Montelepre, Terrasini, Cinisi, San Giuseppe Jato, 

San Cipirello, Alcamo, Castellammare del Golfo. Si tratta per lo più di piccole cittadine con 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, scarsa attenzione 

alla crescita culturale, spazi non strutturati per l’organizzazione del tempo libero e per attività di 

aggregazione giovanile. La scelta di questo percorso di studi, pertanto, è strettamente legata alla 

possibilità di trovare, subito dopo il diploma, un lavoro nel campo della ristorazione. Il territorio, in 

cui è ubicata la scuola, è caratterizzato da una buona propensione al settore turistico ed in particolar 

modo a quello ristorativo, ancora molto legato alle tradizioni culinarie che connotano ogni singolo 

paese. In questo contesto la scuola, in sinergia con le altre forze che vi concorrono, appoggiata ad un 

sistema scolastico di formazione professionale si pone come punto di congiunzione fra un territorio 

che si apre al turismo ed ai servizi sia ristorativi che alla persona, con una richiesta di formazione 

qualificata e specializzata. 

 

 

1.2 Presentazione Istituto 
 

L’IISS “Danilo Dolci”, ha la sede centrale all’interno di una palazzina di nuova costruzione ubicata 

in via Forlì in Partinico. L’edificio è distribuito su quattro livelli ed offre ampi spazi interni, le aule 

sono ampie e luminose e sono dotate di tecnologie didattiche all’avanguardia. Vi è un’aula immersiva 

corredata da relativa strumentazione, un’aula del “Sorriso”, un laboratorio di informatica, laboratori 

di indirizzo ed un ampio Auditorium. Non distanti dalla sede centrale ricadono quattro plessi allocati 

rispettivamente in via Mameli, via Palermo, presso i locali del Convento dei Frati Cappuccini, e in 

via Aldo Moro, presso i locali dell’ex Casa di riposo “Canonico Cataldo”. Ogni plesso è dotato di 

laboratori di indirizzo, forniti di attrezzature di ultima generazione e tutte le aule sono fornite di 

monitor touch screen. 
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L’Istituto offre al suo interno tre 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 “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”. Quest’ultimo indirizzo è declinato in tre settori: 

“Cucina”, “Sala e vendita” e “Accoglienza turistica”. 

L’istituto contempla, inoltre, il CPIA con i medesimi indirizzi dei corsi diurni che mantengono, però, 

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”.  

 
 

2. Informazioni sul curricolo 

 

2.1 Profilo in uscita dell'indirizzo  
 

Nell’ambito dell’istruzione secondaria superiore, secondo l’attuale ordinamento professionale, si 

prevede la definizione di professionalità specifiche.  

Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera” 

possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell’intero ciclo di 

produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità 

alberghiera. Nell’ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera 

curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e 

dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e del Made 

in Italy in relazione al territorio. 

Per raggiungere tali obiettivi il collegio dei docenti, prevede esperienze di tirocinio, in modalità di 

Formazione Scuola Lavoro (FSL), già P.C.T.O., che completano gli insegnamenti teorici e 

costituiscono parte integrante di alcune materie, potenziano e valorizzano le capacità individuali di 

organizzazione, comunicazione, di applicazione delle conoscenze teoriche. 

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

al punto 1.1 dell’Allegato A) al D.Lgs. 61/2017 comuni a tutti i percorsi, oltre ai risultati di 

apprendimento tipici del profilo di indirizzo, di seguito specificati in termini di competenze affrontate 

con le U.D.A.: 

 

 utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza 

turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche; 

 supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione 

e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione; 

 applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 

luoghi di lavoro; 

 predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela 

(anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di 

qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e 

equilibrati;  

 valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 

nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative; 

 curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni 

religiose e delle specifiche esigenze dietetiche; 
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 progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino 

il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali 

per la promozione del Made in Italy; 

 realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilità 

ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto 

territoriale, utilizzando il web; 

 gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di 

Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di 

comunicazione ed efficienza aziendale; 

 supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle 

strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune 

azioni di marketing; 

 contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni 

culturali     e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e 

delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del 

territorio 

 

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 2018: 

 

 competenza alfabetica funzionale; 

 competenza multilinguistica; 

 competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria; 

 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 sopraindicate finalità sottese alla citata Legge 20 agosto 2019, n. 92, 

che ha introdotto l’insegnamento trasversale dell’educazione civica, nonché delle nuove Linee Guida 

introdotte con il D.M. n. 183 del 07/09/2024, al fine di valutare il conseguimento dei risultati di 

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

esplicitati nel curriculo di educazione civica, adottato per l’a. s. 2025/2026, che il collegio docenti ha 

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

richiesto dalla stessa Legge.  
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2.3 Quadro orario settimanale 

 

L’orario settimanale della classe, scandito in cinque giorni, è di 32 ore, ripartito come da tabella di 

seguito riportata 

 

Disciplina  Ore 

Lingua e Letteratura Italiana 4 

Storia 2 

1^ Lingua straniera -Lingua e civiltà Inglese 2 

2^ Lingua straniera -Lingua e civiltà Francese 3 

Matematica  3 

Diritto e tecniche amministrative della struttura 

ricettiva – Educazione Civica 

4 

Laboratorio di servizi Enog. -Settore Sala e Vendita 6 

Scienza e cultura dell’alimentazione  3 

Laboratorio di servizi Enog. - Settore  Cucina  2 

Scienze Motorie e Sportive 2 

IRC 1 

Totale ore settimanali 32 

 

Orario classe 

 

 

 

 

 

 

 

 LUNEDÌ MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ VENERDÌ 

8,15 – 9,15 Scienze e cultura 

dell’alimentazione 

Es. Cucina  
 

Lab. di Serv. Enog. 
Settore Sala 

Lab. di Serv. 

Enog. 

Settore Sala 

Scienze motorie e 
sportive 

9,15 – 10,15 Scienze e cultura 

dell’alimentazione 

 

       Es. Cucina 
      

Lab. di Serv. Enog. 
Settore Sala 

  Diritto 
Scienze motorie e 

sportive 

10,15 – 

11,15 

Lab. di Serv. Enog. 

Settore Sala 

 
    Italiano 

Lab. di Serv. Enog. 

Settore Sala 

Diritto Scienze e cultura 

dell’alimentazione 

11,15 – 

12,15 

 

Storia 

 

         Italiano 
Lab. di Serv. Enog. 

Settore Sala 

Religione Diritto 

12,15 – 

13,15 

 
   Inglese 

 

Francese 

 

Storia 

Francese 
Italiano 

13,15 – 

14,15 

 
  Inglese 

 

  Diritto 

 

Matematica 

 

Francese  

Italiano 

14,15 – 

15,15 

  

Matematica 

 

 
 

 

15,15 – 

16,15 

  

Matematica 
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3. Descrizione situazione classe 
 

3.1 Composizione consiglio di classe 

DS: Prof.re Gioacchino Chimenti 

Coordinatrice: Prof.ssa Gulino Grazia 
 

COGNOME E NOME Disciplina 

Gulino Grazia Lingua e Letteratura italiana - Storia 

La Corte Rosanna Matematica  

Catalano Giuseppe Diritto e Tec. Am. Strut. Ric.- Ed. Civica 

Barranca Giuseppe  Scienze motorie e sportive 

Emmolo Ivana Lingua e civiltà inglese 

Riina Maria Lingua e civiltà francese 

Corsentino Salvatore Lab. Serv. Eno. Settore Cucina 

Cicio Salvatore Lab. Serv. Eno. Settore Sala 

Barbera Lillo (compresenza con Dilluvio) Lab. Serv. Eno. Settore Sala  

Dilluvio Salvatore Scienza e cultura dell’alimentazione 

Noto Antonino  IRC 

Biundo Loretta Docente Specializzata 

Caputo Rossana Docente Specializzata 

Prinzivalli Alessandra Docente Specializzata 

Salvia Susanna Tutor Orientamento - PCTO 
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3.2 Continuità didattica docenti 

 

Disicplina 3^ CLASSE 4^ CLASSE 5^ CLASSE 

Lingua e Letteratura 

Italiana 
Gulino Grazia  Gulino Grazia  Gulino Grazia 

Storia  Gulino Grazia  Gulino Grazia  Gulino Grazia 

Lingua e civiltà Inglese D’Anna Stefana D’Anna Stefana Emmolo Ivana  

Lingua e civiltà 

Francese 

Puccio Blanche Maria 

Sara 
Riina Maria Riina Maria 

Matematica La Corte Rosanna La Corte Rosanna La Corte Rosanna 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 
Pontillo Giovanna Trapani Claudia Dilluvio Salvatore 

Diritto e Tec. Amm. 

Struttura Ricettiva – Ed. 

Civica 

Bio Caterina Carollo Salvatore Catalano Giuseppe 

Lab.di Serv. En. Sala e 

Vendita 
Cicio Salvatore Cicio Salvatore Cicio Salvatore 

Lab.di Serv. En. Sala e 

Vendita 
////////////////////////////////// 

Pilato Antonino 

(compresenza con 

Trapani) 

//////////////////////////////////// 

Lab.di Serv. En. Sala e 

Vendita 
////////////////////////////////// /////////////////////////////////// 

Barbera Lillo 

(compresenza con 

Dilluvio) 

Lab. di Serv. En. Cucina ///////////////////////////////// Salvia Susanna Corsentino Salvatore 

Scienze motorie e 

sportive 
Barranca Giuseppe Barranca Giuseppe Barranca Giuseppe 

IRC Noto Antonino Noto Antonino Noto Antonino  

Teoria e Tecnica della 

Comunicazione 
Bonura Eleonora Bonura Eleonora ////////////////////////////////////  

Docente Specializzata Biundo Loretta Biundo Loretta Biundo Loretta 
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Docente Specializzata  Castronovo Vita /////////////////////////////////// //////////////////////////////// 

Docente Specializzata Vutano Maria Cristina  /////////////////////////////////// ///////////////////////////////////// 

Docente Specializzata Caputo Rossana Caputo Rossana Caputo Rossana 

Docente Specializzata 

Cusumano Elisa 

Di benedetto Carlo 

Prinzivalli Alessandra Prinzivalli Alessandra 

 

3.3 Composizione e storia classe 

 

Alunni iscritti Alunni 

frequentanti 

Femmine Maschi Alunni H  

10 10 9 1 3 

 

La classe V B, come si evince dal quadro sinottico sopra indicato, è oggi costituita da 10 discenti, 

tutti frequentanti, cinque dei quali sono pendolari. Due studentesse ed uno studente, diversamente 

abili, seguono una programmazione semplificata. Per una studentessa, in accordo con la famiglia, nei 

tre anni, è stato redatto un PDP. All’inizio del triennio, nell’anno scolastico 2023/ 2024, il gruppo 

classe era composto da 14 studenti: 11 ragazze e 2 ragazzi. Tre studentesse ed uno studente seguivano 

una programmazione semplificata (obiettivi minimi); un’altra alunna, invece, svolgeva una 

programmazione differenziata con il supporto di due docenti specializzate. La stessa a conclusione 

dell’anno ha cambiato indirizzo. Allo scrutinio finale una studentessa non è stata scrutinata a motivo 

della mancata validità dell’anno. All’inizio dell’anno successivo, 2024/2025, la classe risultava 

composta da 12 discenti: 2 ragazzi e 10 ragazze. Un ragazzo ha frequentato per poco tempo, una 

ragazza non ha proprio frequentato ed un’altra si è trasferita in altra città. Contestualmente, è stata 

accolta una nuova alunna proveniente dallo stesso istituto ma dal settore cucina, che si è perfettamente 

integrata con i compagni da cui è stata prontamente accolta. In generale tutti i discenti, oggi, 

frequentano con regolarità.  

Nel corso del triennio la classe ha vissuto un percorso formativo articolato e significativo, 

contraddistinto da momenti di difficoltà, graduali conquiste e importanti esperienze di crescita sia 

personale che collettiva. Gli studenti, caratterizzati da livelli di partenza differenti sia sul piano degli 

apprendimenti sia sotto il profilo umano e relazionale, hanno evidenziato inizialmente alcune fragilità 

legate, in taluni casi, a situazioni personali e familiari complesse, a difficoltà nelle dinamiche 

relazionali e ad una motivazione allo studio talora discontinua. Nonostante ciò, nel tempo il gruppo 

classe ha mostrato un progressivo percorso di maturazione, sviluppando una maggiore 

consapevolezza del proprio percorso scolastico e una partecipazione più responsabile alla vita 

didattica ed educativa. Le esperienze condivise, unite all’azione costante del Consiglio di classe, 

hanno contribuito a favorire un clima maggiormente collaborativo e inclusivo, sostenendo studentesse 

e studenti nel consolidamento delle competenze, dell’autonomia personale e della capacità di 

relazionarsi in modo più costruttivo con i pari e con i docenti. 
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Il percorso scolastico ha rappresentato per ciascun discente un’importante opportunità di sviluppo, 

non soltanto in riferimento alle competenze tecnico-professionali, ma anche al consolidamento delle 

abilità trasversali, con particolare riferimento alla dimensione relazionale. Nel corso degli anni, si è 

reso necessario attuare interventi mirati al rafforzamento dell’autostima e della consapevolezza di sé, 

aspetti che per diversi studenti costituivano elementi di criticità. In questa prospettiva, l’azione 

educativa, fondata su un dialogo costante, è stata orientata alla valorizzazione delle peculiarità di 

ciascuno e al progressivo potenziamento della fiducia nelle proprie capacità. Un contributo 

significativo in tale direzione è stato offerto anche dalle attività di mentoring, seguite da tutta la classe. 

Nonostante l’eterogeneità sotto il profilo comportamentale e caratteriale, il gruppo ha generalmente 

garantito condizioni favorevoli allo svolgimento delle attività didattiche. Negli ultimi mesi, inoltre, 

queste ultime sono state ulteriormente sostenute da interventi di potenziamento delle competenze di 

base in Italiano e Inglese, realizzati nell’ambito del progetto PNRR “Fuori classe in campo 3”. La 

maggioranza degli studenti ha partecipato con interesse, mostrando disponibilità al confronto e 

instaurando un dialogo costruttivo con i docenti. Permane tuttavia qualche situazione che ha richiesto 

sollecitazioni costanti per mantenere adeguati livelli di attenzione e impegno. 

Il contesto socio-culturale di provenienza non sempre si è rivelato adeguatamente stimolante, e la 

partecipazione delle famiglie alla vita scolastica è stata complessivamente limitata. Il triennio è stato, 

inoltre, segnato da una certa discontinuità del corpo docente, in alcune discipline dell’area generale; 

ciò nonostante, la classe ha saputo affrontare tali criticità con senso di responsabilità, dimostrando 

capacità di adattamento. 

Al termine del quinquennio, il gruppo classe si presenta complessivamente cresciuto sia sotto il 

profilo umano che professionale. Gli studenti hanno progressivamente sviluppato livelli più elevati 

di autonomia e maturità, pur nel rispetto delle diverse modalità e dei tempi individuali. La maggior 

parte si accosta all’Esame di Maturità con una preparazione culturale nel complesso discreta, mentre 

qualcuno evidenzia livelli sufficienti. È tuttavia significativo rilevare come tutti abbiano dimostrato 

competenze operative di buon livello nelle attività laboratoriali, ricevendo valutazioni positive sia 

nelle esperienze scolastiche interne ed esterne, sia nei percorsi di stage svolti nell’ambito della FSL, 

a livello regionale e internazionale. 

Fin dall’inizio, il Consiglio di classe ha individuato come obiettivo prioritario l’innalzamento del 

livello culturale complessivo. In tale direzione, sono stati definiti traguardi cognitivi trasversali, 

valorizzando contestualmente il contributo specifico delle singole discipline. Questa impostazione ha 

trovato concreta attuazione in una progettazione didattica organizzata per Unità di Apprendimento 

(UDA), orientata allo sviluppo di competenze trasversali fondamentali sia per l’inserimento nel 

mondo del lavoro sia per la prosecuzione degli studi. 

 

4. Indicazioni su strategie e metodi per l’inclusione 

 

Il traguardo a cui l’istituto tende è quello di fornire risposte adeguate alle difficoltà di apprendimento 

dei discenti, rimuovendo ogni ostacolo alla piena partecipazione scolastica. Per realizzare una 

completa ed adeguata inclusione, la scuola garantisce a tutti gli studenti, senza distinzioni, le stesse 

opportunità per esprimere al massimo le proprie potenzialità e per raggiungere i migliori risultati 

possibili. Il percorso inclusivo si sviluppa attraverso un processo articolato che prende avvio 

dall'analisi della documentazione diagnostica disponibile. Sulla base di questa valutazione iniziale, il 
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CdC elabora in modo congiunto un Piano Educativo Individualizzato e collabora attivamente per 

tradurne in pratica educativa quotidiana gli obiettivi individuati. 

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) 

 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 

 Jigsaw 

 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  

Nel corso del corrente anno scolastico, suddiviso in trimestre e pentamestre, sono state 

complessivamente proposte alla classe tre U.D.A. interdisciplinari, integrate con il curriculo di Ed. 

Civica. I temi affrontati sono:  

1. Pianificazione e gestione di prodotti e/o servizi: “Sapori e Talenti: pianificare e servire con 

diversità e competenza” 

2. Territorio: “Il vino quale espressione del territorio: accoglienza, identità e narrazione 

enogastronomica” 

3. Salute: “Salute e ristorazione: il professionista di sala si fa promotore di stili alimentari 

equilibrati” 
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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 in 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 alla 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. 

Si riportano di seguito le 3 UDA nella loro interezza sviluppate nel corso dell’anno scolastico: 
 

UDA N. 1 
 

Titolo UdA TEMA: Pianificazione e gestione di prodotti e /o servizi  

TITOLO: “Sapori e Talenti: pianificare e servire con diversità e competenza” 

 

Finalità 

generale 

La presente UDA si propone di guidare studentesse e studenti alla comprensione e all’applicazione dei 

principi fondamentali della Pianificazione e gestione dei prodotti e servizi nel settore sala e bar. Essa 

permetterà ai discenti di acquisire competenze, di indirizzo e generali, che una volta agite, consentiranno il 

raggiungimento di più finalità. Nello specifico: sviluppare competenze organizzative e gestionali che 

forniranno agli studenti gli strumenti per pianificare e organizzare in modo efficace le attività legate alla 

gestione di eventi gastronomici o all'erogazione di servizi di settore; promuovere la capacità di lavorare in 

team, stimolando la cooperazione e la suddivisione dei compiti in modo efficace; potenziare le abilità di 

problem solving, sviluppando soluzioni rapide e adeguate in caso di imprevisti o situazioni critiche durante 

la gestione di servizi;  apprendere l'uso di strumenti di pianificazione e controllo per l’utilizzo di strumenti 

digitali e cartacei per la gestione delle risorse (materie prime, attrezzature, tempi), al fine di garantire 

efficienza e qualità nei servizi offerti; sviluppare competenze economico-finanziarie, attraverso 

l’introduzione di nozioni base sulla gestione del budget, dei costi e dei ricavi per consentire agli studenti di 

pianificare correttamente il costo di produzione di un piatto o di un servizio, massimizzando il profitto e 

riducendo gli sprechi; promuovere la sostenibilità e la qualità nella scelta dei prodotti e servizi, puntando su 

un modello di produzione e gestione responsabile, rispettoso dell'ambiente e della salute del cliente, senza 

trascurare la qualità del servizio finale; rafforzare le competenze comunicative e relazionali, gestendo in 

modo professionale i rapporti con i clienti e i fornitori e favorendo l’acquisizione di tecniche di negoziazione, 

comunicazione efficace e gestione delle relazioni. 
 

Periodo di 
realizzazione  

 

 Ottobre - Dicembre 

Prodotto 

finale da 

realizzare 

(PROVA 

AUTENTICA) 

La prova, che sarà unica, irripetibile e da valutare per singolo alunno, verrà realizzata in concomitanza 
collaborativa con la V A*. Consisterà nella realizzazione e gestione di un rinfresco/banchetto, organizzato in 
occasione della Giornata della disabilità 

Competenze 

di indirizzo  

2 - Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione 

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

3- Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 

luoghi di lavoro 

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

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

efficienza aziendale 

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

strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni 

di marketing 
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Competenze 

di area 

generale 

   2-  Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali 

 5 - Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per 

interagire in diversi ambiti e contesti di studio   e di lavoro 

7- Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche 

con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete; 

 9- Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche 

con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete 

 10- Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi 

12 - Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la 

realtà ed operare in campi applicativi 

  

  
 
 
 

Competenze 

chiave di 

cittadinanza 

  Competenza alfabetica funzionale; 

  Competenza multilinguistica; 

  Competenza matematica e competenza di base in scienze e tecnologie; 

  Competenza digitale; 

  Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare; 

  Competenza sociale e civica in materia di cittadinanza; 

  Competenza imprenditoriale; 

  Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 
 

Nuclei 

tematici QDR 

 N° 2: Pianificazione e gestione di prodotti e/o di servizi, con particolare riguardo ai seguenti 

ambiti: identificazione delle risorse, valutazione dei mutamenti delle tendenze di acquisto e di 

consumo, controllo della qualità, ottimizzazione dei risultati, efficienza aziendale e sostenibilità 

ambientale. 

N° 3: Programmazione e attivazione degli interventi di messa in sicurezza nella lavorazione di 

prodotti e/o l'allestimento di servizi: dalle    procedure dei piani    di

 autocontrollo all'implementazione della prevenzione dei rischi sul luogo di lavoro, alla 

connessione tra sicurezza, qualità e privacy. 

N° 4: Cultura della "Qualità totale" dei prodotti e/o dei servizi: come si esprime e si realizza nella 

valorizzazione delle tipicità e nell'integrazione con il territorio, nei marchi di qualità, nella 

digitalizzazione dei processi e nel sostegno all'innovazione. 

N° 5: Valorizzazione del "made in Italy", come area integrata tra individuazione dei prodotti di 

qualità, organizzazione ottimale dei processi produttivi e/o dei servizi, adozione di efficaci  strategie 

di comunicazione e di commercializzazione. 

N° 6: Sviluppo delle attività e delle figure professionali tra tradizione e innovazione: diffusione 

della cultura di una sana e corretta alimentazione; introduzione di nuovi alimenti e/o di nuove 

tipologie di servizi; nuove tendenze del turismo e nuovi modelli di gestione aziendale. 

N° 7: Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse alla selezione 

di eventi rappresentativi delle  sue specificità; adozione di tecniche efficaci per  la  pubblicizzazione 

degli   eventi;   valorizzazione   di   prodotti   e   servizi,   che interconnettono ambiti culturali e 

professionali. 
 

 

Assi 

disciplinari e 

insegnamenti 

coinvolti 

Tutti 
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      PIANO DELLE ATTIVITÀ 
 

INSEGNAMEN
TI COINVOLTI  
 

Or
e 

Competenze 
 

Contenuti Attività/ 
metodologi
e 
Strumenti 

Tipologia di 
valutazione 

Compito di realtà 

 
MATERIA  
Diritto e 
tecniche 
amministrative 
– Ed. Civica  
 
 
I contenuti 

disciplinari sono 

anche di 

educazione 

civica 
 
 
 
 
DOCENTE 
 
Catalano 
Giuseppe 
 

  
44 
 
 
 
 
 

Comprendere 

gli obblighi e le 

responsabilità 

dell’imprenditore 

nell’esercizio 

dell’attività di 

impresa. 

 

Distinguere i 

diversi tipi di 

contratti e servizi 

ristorativi. 

 

Comprendere le 

fasi che portano 

all’avvio di una 

piccola impresa. 

      Comprendere 

l’importanza di una 

gestione aziendale 

tra innovazione e 

sostenibilità 
 

- Le leggi che 

regolano l’attività 

ristorativa:   

requisiti 

dell’imprendi

tore e 

capacità 

all’esercizio 

dell’impresa 

tutela della 

privacy 

sicurezza e 

salute sul 

luogo di 

lavoro 

- I contratti delle 

imprese ristorative: 

contratto 

ristorativo 

contratto di 

catering 

contratto di 

banqueting 

contratto di 

franchising 

- La tutela del 

cliente e la 

responsabilità del 

ristoratore: 

codice del consumo 

responsabilità civile 

e penale 

- Gestione 

aziendale: innovazione 

e sostenibilità - 

Business plan 

- Agenda 2030: 

consumo e produzione 

responsabili 

 

 

- 

Lezione 

frontale e 

dialogata 

- 

Lavoro 

individuale 

e di gruppo 

- 

Problem 

solving 

- Libro 

di testo e 

appunti 

- 

Ricerche on 

line 

- 

Mappe 

concettuali 

 

 x Rubrica di 

processo 

 

 x Rubrica di 

prodotto 

 

 x Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Test strutturato 
 
 - Realizzazione di 

mappe di sintesi e/o 

concettuali 
 
 - Verifica orale 
 
- Verifica scritta 
 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere con 

riduzione e/o 

schematizzazione dei 

contenuti 

- Potenziamento dei 

contenuti  

 
MATERIA  
Scienza e 
cultura 
dell’Alimentazi
one  
 
DOCENTE 
Dilluvio 
Salvatore 
 
Ed. Civica  
Costituzione  art 
32 

32 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

N° 2: 

Pianificazione e 

gestione di prodotti 

e/o di servizi, con 

particolare 

riguardo ai 

seguenti ambiti: 

identificazione 

delle risorse, 

valutazione dei 

mutamenti delle 

tendenze di 

acquisto e di 

Igiene e sicurezza 

alimentare ed il ruolo 

dell’OSA 

Contaminazioni 

alimentari: fisiche, 

chimiche e biologiche 

Il sistema di 

autocontrollo HACCP. 

Normativa igienico-

sanitaria 

 

Lezione 

frontale e 

dialogata, 

lavoro di 

gruppo ed 

individuale. 

Libro di 

testo  

Materiale 

fornito dal 

docente: 

schemi, 

riassunti, 

☑ Rubrica di 

processo 

 

☑ Rubrica di 

prodotto 

 

☑ Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Compito di realtà 

Elaborato e/o ricerche 

sugli argomenti 

inerenti all’ud 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

Recupero in itinere 

 



16 
 

Agenda 2030 
obiettivo 3 

consumo, controllo 

della qualità, 

ottimizzazione dei 

risultati, efficienza 

aziendale e 

sostenibilità 

ambientale. 
N° 3: 

Programmazione e 

attivazione degli 

interventi di messa 

in sicurezza nella 

lavorazione di 

prodotti e/o 

l'allestimento di 

servizi: 

dalle  procedure

 dei 

piani    di

 autocontr

ollo 

all'implementazion

e della prevenzione 

dei rischi sul luogo 

di lavoro, alla 

connessione tra 

sicurezza, qualità e 

privacy. 
 

mappe.  

Utilizzo di 

supporti 

informatic

i e 

didattici.  
 

 
MATERIA  
Italiano 
 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Gulino Grazia 

34 
 
 
 
 
3 

Gestire forme di 

interazione 

orale, 

monologica e 

dialogica, 

secondo 

specifici scopi 

comunicativi. 

Comprendere e 

interpretare tipi 

e generi testuali, 

letterari e non 

letterari, 

contestualizzan

doli nei diversi 

periodi 

culturali. 

Utilizzare 

differenti 

tecniche 

compositive per 

scrivere testi 

con finalità e 

scopi 

professionali 

diversi 

utilizzando 

anche risorse 

multimodali. 

Utilizzare il 

patrimonio 

lessicale ed 

espressivo e le 

Decadentismo 
G. D’Annunzio: 

vita e opere 
Da “Il Piacere”, 

passo scelto Libro III: 
“Il banchetto a casa di 
Maria Ferres”. 

Oltre il 
Neorealismo: storia e 
memoria 

Giuseppe Tomasi di 
Lampedusa  

da “Il Gattopardo” 
passi scelti sul 
banchetto e sul servizio 
di sala del pranzo a 
Donnafugata. 

Art. 3 Costituzione: 

uguaglianza formale e 

sostanziale 

 

Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Lavoro di 
gruppo 
Lavoro 
individuale 
Lavoro di 
ricerca 
multimedia
le 
Materiale 
fornito dal 
docente 
Schede 
Mappe 

x Rubrica di 

processo 

 

x Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Compito di realtà 

Scrittura di un 

testo argomentativo 
 

Produzione di testi 

funzionali 
 

Presentazione 

orale 
 

Analisi di un testo 

letterario a tema 
 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere 
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strutture della 

lingua italiana 

secondo le 

esigenze 

comunicative 

nei vari contesti.  

MATERIA  
Storia 
 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Gulino Grazia 
 

  
19 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  1 

Riconoscere e 
valutare, anche in 
una cornice storico-
culturale, il valore e 
le potenzialità dei  
beni artistici e 
ambientali, 
inserendoli in una 
prospettiva di 
sviluppo 
professionale. 

 
Utilizzare le reti e 
gli strumenti 
informatici nelle 
attività di studio e di 
lavoro e scegliere le 
forme di 
comunicazione 
visiva e 
multimediale 
maggiormente 
adatte all’area 
professionale di 
riferimento per 
produrre testi 
complessi, sia in 
italiano sia in lingua 
straniera. 

 Il Risorgimento 

italiano e i suoi effetti 

sulla Sicilia tra il 1860 

e i primi decenni del 

‘900 
 

Belle Epoque 

 

I guerra mondiale 
 
 
 
Art.11 

Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Lavoro 
individuale 
e di gruppo 
Lavoro di 
ricerca 
multimedial
e 
Materiale 
fornito dal 
docente 
Schemi  
Mappe 
Schede 
riepilogativ
e 

X Rubrica di 

processo 

X Rubrica di 

prodotto 

X Rubrica di 

consapevolez

za   

metacognitiv

a 

Compito di realtà 

Restituzione orale con 

rielaborazione critica 

degli argomenti 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere 

 
MATERIA  
Lab. dei serv. di 
cucina 
 
Ed. Civica 
 
DOCENTE 
Corsentino 
Salvatore 
 
 
 
 
 

15 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 
Utilizzare tecniche 

tradizionali e 

innovative di 

lavorazione, di 

organizzazione, di 

commercializzazio

ne dei servizi e dei 

prodotti 

enogastronomici, 

ristorativi e di 

accoglienza 

turistico-

alberghiera, 

promuovendo le 

nuove tendenze 

alimentari ed 

enogastronomiche. 
 

Diversificare il 

prodotto/servizio in 

base alle nuove 

tendenze, ai modelli di 

consumo, alle pratiche 

professionali, agli 

sviluppi tecnologici e di 

mercato. Utilizzare 

tecniche e strumenti di 

presentazione e 

promozione del 

prodotto/servizio 

rispondenti alle 

aspettative e agli stili di 

vita del target di 

riferimento. Progettare, 

attività promozionali e 

pubblicitarie secondo il 

tipo di clientela e la 

tipologia di struttura. 

Monitorare il grado di 

soddisfazione della 

clientela, applicando 

tecniche di 

fidelizzazione post 

vendita del cliente. 
 

Lezione 
frontale e 
dialogata 
Lavoro 
individuale 
e di gruppo 
Lavoro di 
ricerca 
multimedia
le. 
Libro di 
testo  
Mezzi 
informatici 
ed 
audiovisivi 
 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Compito di realtà 

Test di verifica sulla 

pianificazione e 

gestione delle strutture 

alberghiere 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere 

MATERIA 
Lingua e civiltà 
francese 
 
DOCENTE 

26 
 
 
 
 

Area di indirizzo: 
n.9 -10 
Gérer les phases du 
cycle client- 
appliquer des 

Apprendre les secrets 
du barman 
Prendre la commande 
des boissons et du 
petit-déjeuner  

libro di 
testo; 
risorse 
didattiche 
digitali; 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

Compito di realtà 

Verifiche orali  
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Riina Maria  
 
 
Ed. Civica 

 
 
 
1 

techniques de 
hospitality 
management; 
promouvoir des 
stratégies pour 
notre activitée 
 
Area generale: n.5 
 
 
organiser des 
événements 
inclusifs 
 
 
 

les banquets 
Proposer/Conseiller 
pour organiser un 
évènement 
Rechercher des 
stratégies pour 
promouvoir l’activité 
-journée mondiale du 
handicap 3 Décembre, 
gastronomie et 
inclusion 
 
 
 

Dizionari 
elettronici; 
flipped 
classroom 
canva; 
kahoot.  
Lezione 
partecipata; 
attività a 
coppie e in 
gruppo; 
elaborazion
e in classe 
di mappe 
concettuali; 
simulazioni
, giochi di 
ruolo e 
tecniche 
teatrali 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

Recupero in itinere 

 

 MATERIA 
  
Religione 
Cattolica 
 
 
 
Ed. Civica  
  
DOCENTE 
Noto Antonino 
 

  

8 

 

 

 

 

 

1 

Comp. di indirizzo 

2; 

Comp. generali 9-

12; 

Comp. di citt.5-6-

8: 

Nuclei tematici 4-

6-7; 

Comp di IRC: 

Sviluppare un 

maturo senso 

critico e un 

personale progetto 

di vita riflettendo 

sulla propria 

identità cristiana 

nel confronto con 

le altre religioni. 

 

-A tavola con le 
religioni; 
-Cibo e simbologia; 
-Il cibo nei testi sacri 
con particolare 
riferimento a Genesi 
1,29 e Levitico cap. 11 
 
 
 
Sinossi   
di alcuni passi biblici e 
di alcuni art. della 
Costituzione 

Lezione 
frontale e 
dialogata, 
lavoro di 
gruppo ed 
individuale, 
problem 
solving. 
Libro di 
testo; 
appunti 
prodotti dal 
docente, 
mappe 
concettuali, 
power 
point. 
utilizzo di 
supporti 
informatici. 

 X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

 

Compito di realtà 

 

 

Elaborazione di menù 

alimentari nelle 

religioni studiate. 

 

 

 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

 

In itinere  

 
MATERIA  
Sc. Motorie e 
Sportive 
 
DOCENTE 
Barranca 
Giuseppe 
 
Educazione 

civica 
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1 

Riconoscere i 
principali aspetti 
dell’espressività 
corporea ed 
esercitare in modo 
efficace la pratica 
sportiva per il 
benessere 
individuale e 
collettivo. 
Competenza 
generale n.9 

La pianificazione e la 
gestione 
dell’allenamento 
sportivo: le tre fasi del 
riscaldamento, la 
seduta di allenamento, 
la seduta di 
allenamento in vista di 
una prova agonistica, 
teoria e metodologia 
dell’allenamento 
 

Sportivi e tifosi: Fair 

Play 
 

Lavoro 
individuale 
Lavori di 
gruppo 
Problem 
solving 
Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Dispense 
del Docente 
Campi 
esterni 
Strumenti 
multimedia
li 
 

X Rubrica di 

processo 

 

Rubrica di 

prodotto 

 

Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Compito di realtà 

Verifica scritta/pratica 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In Itinere 

 

 

 

 

 

MATERIA 

 

Matematica 

 

 

  

DOCENTE 

 

La Corte 

Rosanna 

 

 

 
 
30 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Conoscere ed usare 

correttamente il 

linguaggio 

matematico.  

Analizzare, 

descrivere e 

interpretare il 

comportamento di 

una funzione al 

variare di uno o più 

parametri. 

Funzioni reali: 

definizione, 

classificazione. 

Funzioni razionali 

intere e fratte: dominio, 

intersezione con gli 

assi, studio del segno, 

asintoti verticali, 

orizzontali ed obliqui e 

loro rappresentazione. 

Grafico probabile. 

Lezione 

frontale. 

Lezione 

dialogata. 

Lavoro 

individuale 

e di gruppo. 

Peer 

tutoring 

Problem 

solving 

 

x Rubrica di 

processo 

 

x Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

Compito di realtà 

Osservazione, 

verifiche scritte e/o 

orali 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere 
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Libro di 

testo 

Lavagna 

Materiale 

fornito dal 

docente 

Strumenti 

digitali 

Schemi 

Elaboratore 

grafico: 

Desmos 

 
MATERIA 

Lab.Servizi 

Enogastronomic

i settore Sala e 

Vendita 

 

Ed. Civica 

 

DOCENTE 

Cicio Salvatore 

  

 
 
54 
 
 
 
 
 
 
1 

Competenze di 

indirizzo  
n. 2, 9, 10 

 

Il “Food and 

Beverage 

compartment”; catering 

e banqueting: attività, 

attrezzature ed 

operatori del settore. La 

preparazione di un 

evento speciale; mise 

en place e servizio in 

sala: i “luxury food” e 

la cucina di sala (o 

flambé). Terminologia 

tecnica di settore. 
 

La ristorazione 

ecosostenibile (Ed. 

civica) 
 

Lezione in 
Laboratorio 
Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Lavoro 
individuale 
e di gruppo 
Lavoro di 
ricerca 
 
Libro di 
testo 
Ricerche su 
internet 
Mappe 
concettuali 
LIM 
Appunti sul 
quaderno 
Riviste 
specifiche 
di settore 

⛝ Rubrica di 

processo 

 

⛝ Rubrica di 

prodotto 

 

⛝ Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

 

Realizzazione di una 

mise en place per il 

servizio “à la lampe” 

in laboratorio (art de 

flambage). 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere con 

riduzione e/o 

schematizzazione dei 

contenuti 

Attività graduate 

guidate 

 
MATERIA 

Lingua e civiltà 

inglese 

 

 

DOCENTE 

Emmolo Ivana 

 

 

 

 

Ed. Civica 

20 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1/2 

  

 

Competenza 

generale: 5 
Competenza di 

indirizzo: 9 
Nucleo tematico: 2 
Competenza di 

cittadinanza: 7 
 

-Event management 

(the technical phase 

and the operational 

phase) 
-Organising an event 

(establishing and 

making first contact - 

coming to an 

agreement and signing 

the contract) 
-The catering manager 
-The banqueting 

manager 
-Marketing strategies 
 
-Inclusion and 

accessibility in event 

planning 
 

 
- Lezione 
frontale 
- Lavoro 
individuale 
- Lavoro di 
gruppo 
- Lavoro di 
ricerca 
multimedia
le 
-  Libro di 
testo 
- Mezzi 
informatici 
ed 
audiovisivi 
-Schede di 
lavoro 
- 
Questionari 

⛝ Rubrica di 

processo 

 

⛝ Rubrica di 

prodotto 

 

⛝ Rubrica di 

consapevolez

za       

metacognitiv

a 

 

Structured test. 
Exercises. 
Oral examination. 
Reading 

translation/comprehen

sion of texts 
 

Modalità di recupero o 

approfondimento 

In itinere  

 

UDA N. 2 
 

Titolo UdA TEMA: Territorio  

TITOLO: “Il vino quale espressione del territorio: accoglienza, identità e narrazione 

enogastronomica” 
 

Finalità 

generale 

L’UDA qui proposta ha quale finalità generale lo sviluppo di competenze professionali, culturali e relazionali 

legate alla valorizzazione del territorio attraverso il vino, inteso come prodotto identitario nonché strumento di 

comunicazione dell’offerta enogastronomica. In particolare, attraverso quest’UDA, si guideranno gli studenti 

verso una comprensione consapevole della produzione vitivinicola locale, nazionale e internazionale, mettendo 

in relazione vitigni, territori, tecniche produttive e tradizioni culturali. 
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Attraverso l’elaborazione e la presentazione di una carta dei vini, redatta in italiano, inglese e francese, destinata 

ad accompagnare un pranzo di accoglienza per un gruppo Erasmus internazionale, gli studenti saranno chiamati 

a integrare conoscenze teoriche e abilità operative, sviluppando capacità di selezione, abbinamento cibo-vino, 

comunicazione professionale e ospitalità interculturale. La finalità è, inoltre, quella di rafforzare il senso di 

appartenenza al territorio, promuovendo una visione del vino non solo come prodotto di consumo, ma come 

elemento di racconto, dialogo tra culture e leva strategica per la promozione turistica ed enogastronomica. 

L’UDA intende infine favorire l’autonomia, la responsabilità e il lavoro di gruppo, preparando gli studenti a 

operare in contesti reali e complessi del settore ristorativo e dell’accoglienza, con particolare attenzione alla 

qualità del servizio, alla sostenibilità delle produzioni vitivinicole e al rispetto delle diverse sensibilità culturali 

degli ospiti. 

 

Periodo di 

realizzazione  

 

15 Gennaio – 24 Marzo 

Prodotto 

finale da 

realizzare 

(PROVA 

AUTENTICA) 

La prova autentica consisterà in una messa in situazione: gli studenti prepareranno la carta dei vini, in italiano, 
inglese e francese, e la presenteranno nell’ambito del pranzo che sarà organizzato per l’accoglienza dei gruppi 
Erasmus. 

Competenze 

di indirizzo  

N° 4: Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela 

(anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, 

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

N° 5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 

nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative 

N° 6: 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. 

N° 7: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che 

valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti 

internazionali per la promozione del Made in Italy. 

 

Competenze 

di area 

generale 

N° 2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e 

professionali. 

N° 5 Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per 

interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. 

N° 9 Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività 

corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e 

collettivo. 

N° 12 Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la 

realtà ed operare in campi applicativi 

 

Competenze specifiche 

N° 3 Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed 

antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le 

trasformazioni intervenute nel corso del tempo. 

N° 4 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una 

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro. 

N°7 Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche 

con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete. 

N° 10 Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. 

 
 
 
 

Competenze 

chiave di 

cittadinanza 

  Competenza alfabetica funzionale; 

  Competenza multilinguistica; 

  Competenza matematica e competenza di base in scienze e tecnologie; 

  Competenza digitale; 

  Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare; 

  Competenza sociale e civica in materia di cittadinanza; 
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  Competenza imprenditoriale; 

  Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 
 

Nuclei 

tematici QDR 

N° 4: Cultura della "Qualità totale" dei prodotti e/o dei servizi: come si esprime e si realizza nella 

valorizzazione delle tipicità e nell'integrazione con il territorio, nei marchi di qualità, nella 

digitalizzazione dei processi e nel sostegno all'innovazione. 

N° 5: Valorizzazione del "Made in Italy", come area integrata tra individuazione dei prodotti di 

qualità, organizzazione ottimale dei processi produttivi e/o dei servizi, adozione di efficaci strategie 

di comunicazione e di commercializzazione. 

N° 7: Lettura e promozione del territorio, dalla corretta  rilevazione delle sue risorse alla selezione 

di eventi rappresentativi delle  sue specificità; adozione di tecniche efficaci per  la  pubblicizzazione 

degli   eventi;   valorizzazione   di   prodotti   e   servizi,   che interconnettono ambiti culturali e 

professionali. 

Assi 

disciplinari e 

insegnamenti 

coinvolti 

Tutti 
 

 
 
       PIANO DELLE ATTIVITÀ 
 

INSEGNAMENTI 
COINVOLTI  
 

Ore Competenze 
 

Contenuti Attività/ 
metodologie 
Strumenti 

Tipologia di 
valutazione 

Compito di realtà 

 
MATERIA  
Diritto e tecniche 
amministrative  
 
 
Ed. Civica  
 
DOCENTE 
 
Catalano Giuseppe 
 

  30 
 
 
 
 
 
 
6 

 Collegamento con le 

competenze di 

indirizzo 

 

Competenze di area 

generale: 1-3-4-10 

 

Competenze 

specifiche della 

disciplina: 

Conoscere e 

comprendere la forma 

di Stato e di Governo 

in Italia 

 Conoscere 

l’ordinamento dello 

Stato italiano 

 Conoscere e 

comprendere, nella 

sua complessa varietà, 

il carattere 

sovranazionale 

dell’Unione Europea 

 Comprendere 

l’importanza della 

tutela del territorio e 

del marketing 

territoriale per la 

valorizzazione dei 

prodotti tipici locali 

 

 

 

 

- Territorio e 

istituzioni dello 

Stato italiano: 

l’ordinamento 

della Repubblica 

nella parte II della 

Costituzione it. 

Principi fondanti, 

territorio, 

istituzioni e 

normativa dell’U.E 

Marketing 

territoriale 

I prodotti a km. 0 

I marchi di qualità 

e i prodotti siciliani 

di qualità 

 

 

- 

Lezione 

frontale e 

dialogata 

- Lavoro 

individuale e 

di gruppo 

- 

Problem 

solving 

- Libro 

di testo e 

appunti 

- 

Ricerche on 

line 

- Mappe 

concettuali 

 

 x Rubrica di 

processo 

 

 x Rubrica di 

prodotto 

 

 x Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Test strutturato 

 

Realizzazione di 

mappe di sintesi 

e/o 

concettuali 

 

Verifica orale 

 

Verifica scritta 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere con 

riduzione e/o 

schematizzazione 

dei contenuti 

Potenziamento 

dei contenuti  
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MATERIA  
Scienza e cultura 
dell’Alimentazione  
 
DOCENTE 
Dilluvio Salvatore 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ed. Civica  
 

 
 
29 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

N° 4: Predisporre 

prodotti, servizi e 

menù coerenti con il 

contesto e le esigenze 

della clientela (anche 

in relazione a specifici 

regimi dietetici e stili 

alimentari), 

perseguendo obiettivi 

di qualità, redditività 

e favorendo la 

diffusione di abitudini 

e stili di vita 

sostenibili e 

equilibrati. 

 

N° 7: Progettare, 

anche con tecnologie 

digitali, eventi 

enogastronomici e 

culturali che 

valorizzinoil 

patrimonio. 

delle tradizioni e delle 

tipicità locali, 

nazionali anche in 

contesti internazionali 

per la promozione del 

Made in Italy. 

L’alimentazione 

sostenibile 

La doppia 

piramide 

alimentare ed 

ambientale ed il 

menù sostenibile 

Il made in Italy ed 

i prodotti tipici del 

territorio 

I marchi di qualità 

( DOP, IGP. STG, 

BIO) PAT, De. Co 

, Slow Food 

Le frodi alimentari 

Vino e Salute  

 

Sostenibilità 

alimentare 

Lezione 
frontale  
Problem 
solving 
Didattica 
multimediale  
 
Libro di 
testo 
LIM 
Piattaforma 
digitale 
Classroom 
Schemi  
Mappe 
Riassunti 

 Rubrica di 

processo 

 

☑ Rubrica di 

prodotto 

 

☑ Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Verifiche orali  

Verifiche scritte 

Realizzare un 

menù sostenibile 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

Recupero in 

itinere 

 

 
MATERIA  
Italiano 
 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Gulino Grazia 

38 
 
 
 
 
2 

Gestire forme di 

interazione orale, 

monologica e 

dialogica, secondo 

specifici scopi 

comunicativi. 

Comprendere e 

interpretare tipi e 

generi testuali, 

letterari e non 

letterari, 

contestualizzandoli 

nei diversi periodi 

culturali. Utilizzare 

differenti tecniche 

compositive per 

scrivere testi con 

finalità e scopi 

professionali 

diversi utilizzando 

anche risorse 

multimodali. 

Utilizzare il 

patrimonio 

lessicale ed 

espressivo e le 

strutture della 

lingua italiana 

secondo le 

esigenze 

comunicative nei 

vari contesti.  

Verismo 

Verga: vita e opere 

Cavalleria 

rusticana 

I Malavoglia: trama 

 

Pascoli: vita e 

opere 

I tre grappoli 

Da “Il fanciullino”: 

“L’eterno fanciullo 

che è in noi” 

 

Calvino: vita e 

opere 

Da “Le città 

invisibili”: Zaira - – 

La città e la 

memoria 

 

Raccolta di 

proverbi in lingua 

dialettale siciliana 

 

Ed. Civica: Agenda 

20230 

Ob. 12 consumo e 

produzioni 

responsabili 

 
 

Lezione 
dialogata 
Lezione 
frontale 
Lavoro di 
gruppo con 
metodologia 
Jig saw 
Role playing 
 
Smart Tv  
Libro di 
testo 
Link  
Video 
Articoli di 
giornale 
Mappe 
concettuali 

x Rubrica di 

processo 

 

x Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Analisi di testi 

 

Produzione di:  

 

Testi informativi - 

espositivi; 

Testi 

argomentativi e 

regolativi 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere 
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MATERIA  
Storia 
 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Gulino Grazia 
 

  18 
 
 
 
 
2 
 
 
 
 
 
  2 

Stabilire collegamenti 
tra le tradizioni 
culturali locali, 
nazionali e 
internazionali, sia in 
una prospettiva 
interculturale sia ai fini 
della mobilità di studio 
e di lavoro, 
individuando possibili 
traguardi di sviluppo 
personale e 
professionale. 
 
Utilizzare le reti e gli 
strumenti informatici 
nelle attività di studio 
e di lavoro e scegliere 
le forme di 
comunicazione visiva 
e multimediale 
maggiormente adatte 
all’area professionale 
di riferimento per 
produrre testi 
complessi, sia in 
italiano sia in lingua 
straniera. 

Rivoluzione russa 
 
I trattati di pace e il 
primo dopoguerra 
 
L’Italia dal 
dopoguerra al 
fascismo 

 
 

Art. 21 

Lezione 
dialogata 
Lezione 
frontale 
Lavoro di 
gruppo con 
metodologia 
Jig saw 
Role playing 
 
Smart Tv  
Libro di 
testo 
Link  
Video 
Articoli di 
giornale 
Mappe 
concettuali 

X Rubrica di 

processo 

X Rubrica di 

prodotto 

X Rubrica di 

consapevolezza   

metacognitiva 

Compito di realtà 

Elaborazione di 

test a risposta 

multipla e a 

risposta aperta 

Produzione di 

relazioni 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere 

 
MATERIA  
Lab. dei serv. di 
cucina 
 
Ed. Civica 
 
DOCENTE 
Corsentino 
Salvatore  
 
 
 
 
 
 

28 
 
 
 
 
1 

 Comp. di indirizzo 
n°4,5,7  

La sostenibilità 

alimentare 

La doppia 

piramide 

alimentare ed  

ambientale  e menù 

sostenibile 

Made in Italy e  i  

marchi di qualità 

I prodotti tipici del 

territorio 
 

Lezione 
dialogata 
Lezione 
frontale 
Lavoro di 
gruppo  
Libro di 
testo 
Mappe 
concettuali 
 
 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Verifica scritta o 

orale 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere 

MATERIA 
Lingua e civiltà 
francese 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Riina Maria  

26 
 
 
 
1 

Competenze di 
indirizzo:  
N° 7: Progettare, 
anche con tecnologie 
digitali, eventi 
enogastronomici e 
culturali che 
valorizzino il 
patrimonio. 
delle tradizioni e delle 
tipicità locali, 
nazionali anche in 
contesti internazionali 
per la promozione del 
Made in Italy  
Competenze di area 
generale  
N° 5 Utilizzare i 
linguaggi settoriali 
delle lingue straniere 
previste dai percorsi 
di studio per 
interagire in diversi 
ambiti e contesti di 
studio e di lavoro 
Competenze 
specifiche  

La cuisine de la 
tradition française 
et Italienne  
Les routes du 
terroir, La Sicile 
Le Vins  
Une soirée aux 
couleurs de l'Italie   
 
L'oeno 
Gastronomie 
Italienne, 
patrimoine 
UNESCO 
 
 
 

Lezione 
frontale e 
dialogata, 
lavoro di 
gruppo ed 
individuale, 
problem 
solving. 
libro di 
testo; 
appunti 
prodotti dal 
docente, 
mappe 
concettuali, 
power point. 
utilizzo di 
supporti 
informatici 
 
 
 
 
 
libro di 
testo; 
risorse 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Verifiche orali; 

Test di verifica 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

Recupero in 

itinere 
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N° 4 Stabilire 
collegamenti tra le 
tradizioni culturali 
locali, nazionali ed 
internazionali, sia in 
una prospettiva 
interculturale sia ai 
fini della mobilità di 
studio e di lavoro. 
N°7 Individuare ed 
utilizzare le moderne 
forme di 
comunicazione visiva 
e multimediale, anche 
con riferimento alle 
strategie espressive e 
agli strumenti tecnici 
della comunicazione 
in rete. 

didattiche 
digitali; 
Dizionari 
elettronici; 
flipped 
classroom 
canva; 
kahoot.  
Lezione 
partecipata; 
attività a 
coppie e in 
gruppo; 
elaborazione 
in classe di 
mappe 
concettuali; 
simulazioni, 
giochi di 
ruolo e 
tecniche 
teatrali.  
 
 
 

 MATERIA 
  
Religione 
Cattolica 
 
 
 
Ed. Civica  
  
DOCENTE 
Noto Antonino 
 

  

9 

 

 

 

 

 

1 

Comp. di indirizzo 6 

Comp. area gen. 4 

comp. citt. 5-6 

comp. di Relig. 

Valutare il contributo 

della tradizione 

cristiana anche in 

dialogo con altre 

tradizioni culturali e 

religiose; 

Cogliere la presenza e 

Cultura e religione 
nel nostro territorio 
 
Miti, leggende e 
racconti del nostro 
territorio 
 
Religione e cibo 
nel nostro 
territorio. 
 
Bibbia e 
Costituzione 

Lezione 
frontale e 
dialogata, 
lavoro di 
gruppo ed 
individuale, 
problem 
solving. 
Libro di 
testo; 
appunti 
prodotti dal 
docente, 
mappe 
concettuali, 
power point. 
utilizzo di 
supporti 
informatici. 

 X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

 

Compito di realtà 

 

 

Verifiche orali; 

Test di verifica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

 

In itinere  

 
MATERIA  
Sc. Motorie e 
Sportive 
 
DOCENTE 
Barranca Giuseppe 

18 Riconoscere i 
principali aspetti 
dell’espressività 
corporea ed esercitare 
in modo efficace la 
pratica sportiva per il 
benessere individuale 
e collettivo. 
Competenza generale 
n.9 

Alla ricerca del 
benessere 
attraverso una 
corretta 
alimentazione. 
Alimentazione 
equilibrata per 
stare bene. 
Alimentazione e 
sport. La 
formulazione di 
una dieta 
equilibrata. Le 
Piramidi sportive, 
alimentari e 
ambientale. 
Alimentazione 
dello sportivo. 
Valutazione del 
peso corporeo. 

Lezione 
Pratica 
Lezione 
dialogata 
Principio 
della 
gradualità 
Strumenti: 
Campo 
sportivo, 
materiali 
disponibili, 
slide e 
video. 
 

X Rubrica di 

processo 

 

Rubrica di 

prodotto 

 

Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Presentazione 

digitale o cartacea  

sull’alimentazione 

delle sportivo 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In Itinere 

 

 

 

 

 
MATERIA 

 
 

 

Utilizzare il 

 

Le derivate: 

 

Lezione 

 

x Rubrica di 

 

Compito di realtà 
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Matematica 

 

 

  

DOCENTE 

 

La Corte Rosanna 
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linguaggio e i metodi 

propri della 

matematica per 

organizzare e valutare 

adeguatamente 

informazioni 

qualitative e 

quantitative. 

 

 

 

 

 

 

principali  regole 

di derivazione e 

calcolo della 

derivata di 

funzioni razionali 

intere e fratte. 

Statistica: le 

tabelle statistiche, 

la media 

aritmetica, la moda 

e la mediana. 

 

 

 

 

 

  

frontale. 

Lezione 

dialogata. 

Lavoro 

individuale e 

di gruppo. 

Peer tutoring 

Problem 

solving 

 

Libro di 

testo 

Lavagna 

Materiale 

fornito dal 

docente 

Strumenti 

digitali 

Schemi 

Elaboratore 

grafico: 

Desmos 

processo 

 

x Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Osservazione, 

verifiche scritte 

e/o orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere 

 
MATERIA 

Lab.Servizi 

Enogastronomici 

settore Sala e 

Vendita 

 

 

DOCENTE 

Cicio Salvatore 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ed. Civica 

 
 
54 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

Competenze:  
4,5,6,7 

Le bevande al bar 

e le nuove 

tendenze del 

settore 

enogastronomico; 

la ristorazione al 

bar, 

l’enogastronomia e 

la tipicizzazione 

dei prodotti locali. 

Le eccellenze del 

“Made in Italy”, le 

nuove aziende 

ristorative e i nuovi 

bar. Il mondo della 

“Sommellerie” e la 

carta dei vini (wine 

list/carte des vins). 

Terminologia 

tecnica di settore. 

 

Valorizzare il 

territorio; il 

“gastronauta” (Ed. 

civica) 

Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Lavoro 
individuale e 
di gruppo 
Lavoro di 
ricerca 
Libro di 
testo 
Mappe 
concettuali 
LIM 
Ricerche su 
internet 
Appunti  
Riviste 
specifiche di 
settore 

⛝ Rubrica di 

processo 

 

⛝ Rubrica di 

prodotto 

 

⛝ Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

 

Mise en place del 

banco bar e 

preparazione di 

alcuni cocktails 

IBA. Il servizio 

dei vini. 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere con 

riduzione e/o 

schematizzazione 

dei contenuti 

Attività guidate 

graduate 

 
MATERIA 

Lingua e civiltà 

inglese 

 

 

DOCENTE 

Emmolo Ivana 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ed. Civica 

18 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

  

 
Competenza di 
indirizzo: 7 
Competenza generale: 
5 
Competenza 
specifica: 4 
Nucleo tematico: 4 
Competenza di 
cittadinanza: 6 

A typical product 
of the Italian 
territory: 
-Wine 
-Serving wine 
-Pairing food and 
wine 
 
 
 
 
 
 
-Is wine good for 
your health? 
 
 
 
 

 
- Lezione 
frontale 
- Lavoro 
individuale 
- Lavoro di 
gruppo 
- Lavoro di 
ricerca 
multimediale 
-  Libro di 
testo 
- Mezzi 
informatici 
ed 
audiovisivi 
-Schede di 
lavoro 
- Questionari 

⛝ Rubrica di 

processo 

 

⛝ Rubrica di 

prodotto 

 

⛝ Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

 

Structured and 

semi-structured 

tests 

Exercises, oral 

examination, 

reading 

comprehension 

Translation 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In itinere  

Attività graduate 

Schematizzazione  

dei contenuti 
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UDA N. 3   

 
Titolo UdA TEMA: Salute 

TITOLO: “Salute e ristorazione: il professionista di sala si fa promotore di stili alimentari 

equilibrati” 

Finalità 

generale 

La presente UDA, considerando i nuclei tematici di riferimento, intende sviluppare conoscenze, 

abilità e competenze essenziali per il professionista di sala nel settore della ristorazione, 

incentrando il focus sull’alimentazione sana e sul benessere del cliente. La finalità è formare 

operatori consapevoli dell’importanza della salute a tavola, che siano in grado di promuovere 

scelte alimentari equilibrate e sostenibili, nel rispetto delle normative vigenti e le tendenze del 

settore. 

Periodo di 

realizzazione  

 

Aprile - Giugno 

Prodotto 

finale da 

realizzare 

(PROVA 

AUTENTICA) 

La prova autentica consisterà nella progettazione e realizzazione di tre menù digitali, differenziati 
per tipologia di clientela: 
1) Menù tradizionale, ispirato alla cucina locale e alla Dieta Mediterranea, con attenzione 
all’equilibrio nutrizionale.  
2) Menù vegetariano, studiato per garantire un’alimentazione completa e bilanciata senza l’uso di 
carne e pesce. 
3) Menù per celiaci, privo di glutine, che tenga conto di eventuali intolleranze e sarà formulato 
tenendo conto delle normative sulla sicurezza alimentare. 
Gli studenti dovranno definire le portate e curare l’aspetto comunicativo e informativo del menù, 
inserendo: a) Descrizioni dettagliate dei piatti e degli ingredienti utilizzati. b) Informazioni 
nutrizionali essenziali e benefici per la salute. c) Segnalazione della presenza di eventuali 
allergeni. d) Abbinamenti consigliati con bevande salutari. 

Competenze 

di indirizzo  

N° 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 

luoghi di lavoro. 

N° 4: Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela 

(anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, 

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

N° 6: 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. 

N° 7: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che 

valorizzino il patrimonio. 

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

del Made in Italy. 

 

Competenze 

di area 

generale 

N° 2: Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali. 

N° 5: Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per 

interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. 

N° 9: Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea 

ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo. 

N° 12: Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà 

ed operare in campi applicativi 

 

Competenze specifiche 

 

N° 3: Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed antropico, 

le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni 

intervenute nel corso del tempo. 

N° 7: Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche 

con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete. 

N° 10: Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo 

svolgimento dei processi produttivi e dei servizi 

 

Competenze 

chiave di 

  Competenza alfabetica funzionale; 

  Competenza multilinguistica; 
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cittadinanza   Competenza matematica e competenza di base in scienze e tecnologie; 

  Competenza digitale; 

  Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare; 

  Competenza sociale e civica in materia di cittadinanza; 

  Competenza imprenditoriale; 

  Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 
 

Nuclei 

tematici QDR 

N° 1: Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le attese e i 

profili dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli   stili   di alimentazione, 

sui contesti culturali e sui modelli di ospitalità 

N° 3: Programmazione e attivazione degli interventi di messa in sicurezza nella lavorazione di 

prodotti e/o nell'allestimento di servizi: dalle    procedure    dei    piani    di    autocontrollo 

all'implementazione della prevenzione dei rischi sul luogo di lavoro, alla connessione tra sicurezza, 

qualità e privacy.  

N° 6: Sviluppo delle attività e delle figure professionali tra tradizione e innovazione: diffusione della  

cultura  di  una  sana  e corretta alimentazione; introduzione di nuovi alimenti e/o  di  nuove tipologie 

di servizi; nuove tendenze del turismo e nuovi  modelli  di gestione aziendale. 

 

Assi 

disciplinari e 

insegnamenti 

coinvolti 

Tutti 
 

 
 
      PIANO DELLE ATTIVITÀ 
 

INSEGNAMENTI 
COINVOLTI  
 

Ore Competenze 
 

Contenuti Attività/ 
metodologie 
Strumenti 

Tipologia di 
valutazione 

Compito di realtà 

 
MATERIA  
Diritto e tecniche 
amministrative  
 
 
Ed. Civica  
 
DOCENTE 
 
Catalano Giuseppe 
 
 
I contenuti 
disciplinari sono 
anche di 
educazione civica 
 

  26 
 
 
 
 
 
 
6 

Collegamento con le 

competenze di area 

professionale 

- Competenze di area 

generale: n. 3 - 10 

-Competenze 

specifiche della 

disciplina: 

Riconoscere nella 

normativa le forme 

di tutela della salute, 

dell’igiene e della 

sicurezza alimentare 

 Comprendere 

l’importanza di porre 

in essere 

comportamenti 

facilitatori della 

sostenibilità 

ambientale ed 

economica 

dell’attività 

aziendale 

 

Salute e benessere 
nella Cost.it.: artt. 
32, 33, 117 
- S.S.N. e OMS 
- Salute e 
benessere 
nell’Agenda 
2030: obiettivo 3 
- Salute, igiene e 
sicurezza 
alimentare 
- Abitudini 
alimentari e 
sostenibilità 
- Lotta allo spreco 
alimentare: 
direttive UE e 
legge Gadda 
- Sostenibilità 
ambientale: artt. 
9, 41 Cost. e 
Agenda 2030 
 
 

 Lezione 

frontale e 

dialogata 

Lavoro 

individuale e 

di gruppo  

Problem 

solving 

Libro di testo 

e appunti 

Ricerche on 

line 

Mappe 

concettuali 

 x Rubrica di 

processo 

 

 x Rubrica di 

prodotto 

 

 x Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Test strutturato 

Realizzazione di 

mappe di sintesi e/o 

concettuali 

Verifica orale 

Verifica scritta 

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere con 

riduzione e/o 

schematizzazione 

dei contenuti 

Potenziamento dei 

contenuti  

 
MATERIA  
Scienza e cultura 
dell’Alimentazione  
 
DOCENTE 
Dilluvio Salvatore 
 
Ed. Civica  
 

21 
 
 
 
 
 
 
 
1  
 
 
 

N° 4: Predisporre 

prodotti, servizi e 

menù coerenti con il 

contesto e le 

esigenze della 

clientela (anche in 

relazione a specifici 

regimi dietetici e 

stili alimentari), 

perseguendo 

obiettivi di qualità, 

Le reazioni 

avverse al cibo: 

allergie ed 

intolleranze 

alimentari;La 

Dieta Med. e la 

nuova Piramide 

della DM 

2025;dieta 

vegetariana e 

vegana;  le linee 

Lezione 

dialogata 

Lezione 

frontale 

Lavoro di 

gruppo. 

Appunti 

prodotti dal 

docente 

Mappe 

concettuali. 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Strutturare dei  

menù per celiaci, 

vegetariano- 

verifiche orali e 

scritte 

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 
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redditività e 

favorendo la 

diffusione di 

abitudini e stili di 

vita sostenibili e 

equilibrati. 

guida per una 

sana 

alimentazione; le 

principali malattie 

metaboliche e 

cardiovascolari; 

Dieta equilibrata 

nella varie fasce 

d’età (cenni) 

 

ED. Civica 

Agenda 2030 - 

obiettivo 3 : 

salute e benessere 

Utilizzo di 

supporti 

informatici e 

didattici. 

 

Recupero in itinere 

 

 
MATERIA  
Lingua e 
letteratura italiana 
 
 
 
 
DOCENTE 
Gulino Grazia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ed. Civica 

32 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 

Gestire forme di 

interazione orale, 

monologica e 

dialogica, secondo 

specifici scopi 

comunicativi. 

Comprendere e 

interpretare tipi e 

generi testuali, 

letterari e non 

letterari, 

contestualizzandoli 

nei diversi periodi 

culturali. Utilizzare 

differenti tecniche 

compositive per 

scrivere testi con 

finalità e scopi 

professionali 

diversi utilizzando 

anche risorse 

multimodali. 

Utilizzare il 

patrimonio 

lessicale ed 

espressivo e le 

strutture della 

lingua italiana 

secondo le 

esigenze 

comunicative nei 

vari contesti.  

Pirandello e il 
disagio 
psicologico 

La poetica 
dell’umorismo 

da L’umorismo:  
“Il segreto di una 
bizzarra 
vecchietta” 

L’io diviso 

da “Uno, nessuno 
e centomila”:  
“Mia moglie e il 
mio naso” 

“Ciaùla scopre la 
luna”  

D’Annunzio e 
l’estetismo: la 
cura del corpo e 
della bellezza 
come forma di 
benessere. 

L’estetismo 
dannunziano 

Da “Il piacere”: 
“Il ritratto 
dell’esteta” 

ll superomismo 

Da “Le vergini 
delle rocce”: “Il 
manifesto del 
superuomo” 

Calvino 

da “Marcovaldo”: 
“La pietanziera” 

Ed.  Civica: Ob. 
11 Città e 
comunità 

Lezione 
dialogata 
Lezione 
frontale 
Lavoro di 
gruppo  
 
Smart Tv  
Libro di testo 
Link  
Video 
Articoli di 
giornale 
Mappe 
concettuali 

x Rubrica di 

processo 

 

x Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Analisi di testi 

Produzione di:  

Testi informativi - 

espositivi; 

Testi argomentativi 

e regolativi 

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere 
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sostenibili 

MATERIA  
Storia 
 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Gulino Grazia 
 

  19 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  1 

N° 3 Valutare 
soluzioni 
ecosostenibili nelle 
attività professionali 
di settore, dopo aver 
analizzato gli aspetti 
geografici, ecologici, 
territoriali 
dell’ambiente 
naturale ed 
antropico, le 
connessioni con le 
strutture 
demografiche, 
economiche, sociali, 
culturali e le 
trasformazioni 
intervenute nel corso 
del tempo 

L’Italia sotto il 
fascismo 
Salute e 
alimentazione nel 
periodo bellico e 
post bellico 

 
Art. 32 

Lezione 
dialogata 
Lezione 
frontale 
Lavoro di 
gruppo con 
metodologia 
Jig saw 
Role playing 
 
Smart Tv  
Libro di testo 
Link  
Video 
Articoli di 
giornale 
Mappe 
concettuali 

X Rubrica di 

processo 

X Rubrica di 

prodotto 

X Rubrica di 

consapevolezza   

metacognitiva 

Compito di realtà 

Elaborazione di test 

a risposta multipla e 

a risposta aperta 

Produzione di 

relazioni 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere 

 
MATERIA  
Lab. dei serv. di 
cucina 
 
Ed. Civica 
 
DOCENTE 
Corsentino 
Salvatore 
 
 
 
 
 
 

22 
 
 
 
 
2 

 Comp. di indirizzo 
n°3, 4, 6, 7 
 
 
 
 

Il menù: regole 
tecniche, 
gestionali e 
nutrizionali. I vari 
tipi di menù, 
allergie e 
intolleranze 
alimentari; altri 
menù esistenti: 
menù digitali e 
QR code. La 
comanda; 
terminologia 
tecnica di settore. 
 
Educazione 
civica: il 
consumatore e 
l’attenzione alla 
qualità; le 
certificazioni e i 
marchi di qualità  

Lezione 
dialogata 
Lezione 
frontale 
Lavoro di 
gruppo  
Libro di testo 
Mappe 
concettuali 
 
 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Verifica scritta, in 

relazione all’uda 

svolta. 

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere 

MATERIA 
Lingua e civiltà 
francese 
 
Ed. Civica 
 
 
DOCENTE 
Riina Maria  

19 
 
 
 
21 

n.4 Predisporre 
prodotti, servizi e 
menu coerenti con 
contesto e regimi 
dietetici alimentari), 
redditività e 
favorendo la 
diffusione di 
abitudini e stili di 
vita sostenibili e 
equilibrati. 
N° 6: 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. 
N° 7: Progettare, 

Bien être et 
qualité à  table, 
. La pyramide 
alimentaire  
. Nourriture, 
culture et 
religion, 
. a chacun son 
régime 
.Manger 
prudemment et 
différemment, 
Les allergies et 
intolérances  
alimentaires 
.Conseiller Les 
clients avec des 
régimes 
particulières 
.les menu 
vegetarian et 
vegetalien 
FAO la lutte au 
sous alimentation 

Role play 
Lezione 
dialogata 
Flipped 
Classroom 
Kahoot 
Canva 
Risorse 
digitali 

X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Compito di realtà 

Verifiche 

semistrutturate  

Attività laboratoriali 

Elaborati 

multimediali 

Verifica orale 

Drammatizzazione  

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

Recupero in itinere 
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anche con 
tecnologie digitali, 
eventi 
enogastronomici e 
culturali che 
valorizzino il 
patrimonio. 
 

 MATERIA 
  
Religione 
Cattolica 
 
DOCENTE 
Noto Antonino 
 

  

8 

 

 

 

 

 

 

Comp. di indirizzo 

4; 

Comp. generali 1-

11-12; 

Comp. di citt. 1-4-5-

6-8: Comp di IRC: 

Sviluppare un 

maturo senso critico 

e un personale 

progetto di vita 

riflettendo sulla 

propria identità 

cristiana nel 

confronto con le 

altre religioni. 

 

 

 

 

Le Religioni 

rivelate; 

Alimentazione e 

testi sacri; 

Religioni e 

tradizioni. 

Lezione 
frontale e 
dialogata, 
lavoro di 
gruppo ed 
individuale, 
problem 
solving. 
Libro di 
testo; 
appunti 
prodotti dal 
docente, 
mappe 
concettuali, 
power point. 
utilizzo di 
supporti 
informatici. 

 X Rubrica di 

processo 

 

X Rubrica di 

prodotto 

 

X Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

 

Compito di realtà 

 

 

Menù alimentari 

nelle religioni 

studiate. 

Verifiche orali Test 

di verifica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

 

In itinere  

 
MATERIA  
Sc. Motorie e 
Sportive 
 
DOCENTE 
Barranca Giuseppe 

18 Riconoscere i 
principali aspetti 
dell’espressività 
corporea ed 
esercitare in modo 
efficace la pratica 
sportiva per il 
benessere 
individuale e 
collettivo. 
Competenza 
generale n.9 

Sport a scuola. 
La Pratica 
Sportiva; La 
scelta dello sport; 
Fair Play 
sportivo, rispetto 
delle regole, di sé 
e degli altri; 
Spirito di 
collaborazione e 
condivisione; 
dallo sport 
all’educazione 
globale, codici di 
comportamento e 
pregiudizi sullo 
sport femminile. 

Lavoro 
individuale 
Lavori di 
gruppo 
Problem 
solving 
Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Dispense del 
Docente 
Campi 
esterni 
Strumenti 
multimediali 

X Rubrica di 

processo 

 

Rubrica di 

prodotto 

 

Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Elaborazione 

cartacea o 

multimediale 

dell’alimentazione 

dello sportivo 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In Itinere 

 

 

 

 

 

MATERIA 

 

Matematica 

 

 

  

DOCENTE 

 

La Corte Rosanna 

 

 

 
 
20 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Individuare la 

crescenza, la 

decrescenza, i punti 

di massimo e di 

minimo relativi 

graficamente. 

Utilizzare il 

linguaggio e i 

metodi propri della 

matematica per 

Crescenza, 

decrescenza, 

punti di massimo 

e di minimo 

relativi. 

Dal grafico di una 

funzione alle sue 

caratteristiche. 

Statistica: tabelle 

e analisi dei 

grafici 

Lezione 

frontale. 

Lezione 

dialogata. 

Lavoro 

individuale e 

di gruppo. 

Peer tutoring 

Problem 

solving 

 

Libro di testo 

Lavagna 

Materiale 

x Rubrica di 

processo 

 

x Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

Compito di realtà 

Osservazione, 

verifiche scritte e/o 

orali 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere 
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organizzare e 

valutare 

adeguatamente 

informazioni 

qualitative e 

quantitative. 

 

 

 

fornito dal 

docente 

Strumenti 

digitali 

Schemi 

Elaboratore 

grafico: 

Desmos 

 
MATERIA 

Lab.Servizi 

Enogastronomici 

settore Sala e 

Vendita 

 

 

DOCENTE 

Cicio Salvatore 

  

 

 

 

Ed. Civica 

 
 
40 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 

Competenze:  
3, 4, 6,7 

Il menù: regole 
tecniche, 
gestionali e 
nutrizionali. I vari 
tipi di menù, 
allergie e 
intolleranze 
alimentari; altri 
menù esistenti: 
menù digitali e 
QR code. La 
comanda; 
terminologia 
tecnica di settore. 
 
Educazione 
civica: il 
consumatore e 
l’attenzione alla 
qualità; le 
certificazioni e i 
marchi di qualità  

Metodologie: 
Lezione in 
Laboratorio 
Lezione 
frontale 
Lezione 
dialogata 
Lavoro 
individuale e 
di gruppo 
Lavoro di 
ricerca 
 
Strumenti: 
Libro di testo 
LIM 
Mappe 
concettuali 
Ricerche su 
internet 
Appunti sul 
quaderno 

⛝ Rubrica di 

processo 

 

⛝ Rubrica di 

prodotto 

 

⛝ Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

 

Realizzazione di 

alcuni menù fissi per 

servizi banqueting 

(LUNCH/DINNER), 

tenendo conto della 

terminologia tecnica 

di settore. 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere con 

riduzione e/o 

schematizzazione 

dei contenuti 

Attività guidate 

graduate 

 
MATERIA 

Lingua e civiltà 

inglese 

 

 

DOCENTE 

Emmolo Ivana 

 

 

 

Ed. Civica 

14 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 

  

 
Competenza di 
indirizzo: 4 
Competenza 
generale: 5 
Competenza di 
cittadinanza: 6 
 
 
 
 

 
 
-Healthy eating 
-The 
Mediterranean 
diet 
-Alternative diets 
-Special diets for 
food allergies and 
intolerances 
-Food safety 

 
- Lezione 
frontale 
- Lavoro 
individuale 
- Lavoro di 
gruppo 
- Lavoro di 
ricerca 
multimediale 
-  Libro di 
testo 
- Mezzi 
informatici 
ed 
audiovisivi 
-Schede di 
lavoro 
- Questionari 

⛝ Rubrica di 

processo 

 

⛝ Rubrica di 

prodotto 

 

⛝ Rubrica di 

consapevolezza       

metacognitiva 

 

Structured and semi-

structured tests 

Exercises, oral 

examination, 

reading 

comprehension 

Translation 

 

Modalità di recupero 

o approfondimento 

In itinere  

 

 

 

5.2 Programmi svolti nelle quattro discipline oggetto d’esame 
 

Nel corso dell’anno scolastico, nelle quattro discipline oggetto d’esame: Italiano, Inglese, Scienza e 

cultura dell’alimentazione e Laboratorio dei servizi Enogastronomici settore Sala e Vendita, 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 fortemente interdisciplinare, in linea con le Unità di 

Apprendimento (UdA) realizzate nel corso dell’anno, che hanno consentito di integrare saperi e 
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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 

contenuti sono stati affrontati attraverso lezioni frontali, attività laboratoriali, lavori di gruppo e 

l’utilizzo di strumenti digitali, con verifiche periodiche finalizzate a monitorare il processo di 

apprendimento. 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. 

 

 

5.2.1 Programma di Lingua e letteratura italiana 
 

UDA CONTENUTI 

UDA N. 1  

“Sapori e Talenti: 

pianificare e servire 

con diversità e 

competenza” 
 

- Decadentismo 

- G. D’Annunzio: vita e opere 

- Da “Il Piacere”, passo scelto Libro III: “Il banchetto a casa di Maria 

Ferres”. 

- Oltre il Neorealismo: storia e memoria 

- Giuseppe Tomasi di Lampedusa  

- da “Il Gattopardo” passi scelti sul banchetto e sul servizio di sala del 

pranzo a Donnafugata. 

- Art. 3 Costituzione: uguaglianza formale e sostanziale 

 

UDA N. 2 

“Il vino quale 

espressione del 

territorio: 

accoglienza, identità e 

narrazione 

enogastronomica” 

 

- Verismo 

- Verga: vita e opere 

- Cavalleria rusticana 

- I Malavoglia: trama 

- Pascoli: vita e opere 

-  I tre grappoli 

- Da “Il fanciullino”: “L’eterno fanciullo che è in noi” 

- Calvino: vita e opere 

- Da “Le città invisibili”: Zaira – La città e la memoria 

- Raccolta di proverbi in lingua dialettale siciliana 

Ed. Civica: Agenda 20230: Ob. 12 consumo e produzioni responsabili 

 

UDA N.  3 

 “Salute e 

ristorazione: il 

professionista di sala 

si fa promotore di stili 

alimentari 

equilibrati”  

 

- Pirandello e il disagio psicologico 

- La poetica dell’umorismo 

- Da L’umorismo: “Il segreto di una bizzarra vecchietta” 

- L’io diviso 

- Da “Uno, nessuno e centomila”: “Mia moglie e il mio naso” 

- “Ciaùla scopre la luna”  

- D’Annunzio e l’estetismo: la cura del corpo e della bellezza 

come forma di benessere. 

- L’estetismo dannunziano 

- Da “Il piacere”: “Il ritratto dell’esteta” 

- Il superomismo 

- Da “Le vergini delle rocce”: “Il manifesto del superuomo” 

- Calvino: vita e opere 

- Da “Marcovaldo”: “La pietanziera” 
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5.2.2 Programma di Lingua e civiltà Inglese 
 

UDA CONTENUTI 

UDA N. 1  

“Sapori e Talenti: 

pianificare e servire 

con diversità e 

competenza” 
 

- Event management (the technical phase and the operational 

phase) 

- Organising an event (establishing and making first contact - 

coming to an agreement and signing the contract) 

- The catering manager 

- The banqueting manager 

- Marketing strategies 

- Ed. civica: Inclusion and accessibility in event planning 

UDA N. 2 

“Il vino quale 

espressione del 

territorio: accoglienza, 

identità e narrazione 

enogastronomica” 

 

      -     A typical product of the Italian territory: 

      -     Wine 

      -     Serving wine 

      -     Pairing food and wine 

      -     Ed. civica: Is wine good for your health? 

 

  

UDA N.  3 

 “Salute e ristorazione: 

il professionista di sala 

si fa promotore di stili 

alimentari 

equilibrati”  
 

- -Healthy eating 

- The Mediterranean diet 

- Alternative diets 

- Special diets for food allergies and intolerances 

- Ed. civica: Food safety 

 
  

 

5.2.3 Programma di Scienza e cultura dell’alimentazione 

UDA CONTENUTI 

UDA N. 1  

“Sapori e Talenti: 

pianificare e servire 

con diversità e 

competenza” 
 

- Igiene e sicurezza alimentare ed il ruolo dell’OSA 

- Contaminazioni fisiche- chimiche e biologiche 

- Il sistema autocontrollo HACCP 

- Le principali normative igienico- sanitarie 
 

UDA N. 2 

“Il vino quale 

espressione del 

territorio: accoglienza, 

identità e narrazione 

enogastronomica” 

 

- L’alimentazione sostenibile  

- La doppia piramide alimentare ed ambientale ed il  menù 

sostenibile 

- Il Made in Italy ed i prodotti tipici del territorio 

- I marchi di qualità europee (DOP, IGP, STG, BIO). PAT, 

De.Co, Slow Food 

- Le frodi alimentari 

- Vino e salute 
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UDA N.  3 

 “Salute e ristorazione: 

il professionista di sala 

si fa promotore di stili 

alimentari 

equilibrati”  
 

- Le reazioni avverse al cibo: allergie ed intolleranze alimentari 

- Stili alimentari: La Dieta Mediterranea e la nuova Piramide 

della DM 2025, dieta vegetariana e vegana  

- Le linee guida per una sana alimentazione 

- Le principali malattie metaboliche e cardiovascolari (da 

svolgere dopo il 4 maggio 2026) 

- Dieta equilibrata nelle varie fasce d’età (cenni) (da svolgere 

dopo il 4 maggio 2026) 

 
 

5.2.3 Programma di Laboratorio di Sala e vendita   

UDA CONTENUTI 

UDA N. 1  

“Sapori e Talenti: 

pianificare e servire 

con diversità e 

competenza” 
 

 

- Il “Food and Beverage Compartment” 

- Catering e Banqueting: attività, attrezzature ed operatori del 

Settore 

- La preparazione di un evento speciale: mise en place e servizio 

in sala 

- Alcune figure prof/li emergenti della ristorazione 

- La terminologia tecnica di settore (microlingua) 

- I “luxury food” 

- La cucina di sala (o flambé) 

- Ricettario alla lampada: casarecce mantecate con gamberi e 

punte d’asparagi, busiate spada, melanzane e mentuccia, trofie 

al pesto di zucchine, salmone e gamberi, strozzapreti con verza, 

speck e peperoncino, spaghetti con crema di radicchio, speck 

croccante e gorgonzola, spaghetti con crema di zucca, speck 

croccante e burrata, code di scampi al curry, suprema di pollo al 

whisky, filetto di manzo al pepe verde, pere in salsa cioccolato, 

ananas caramellato al rum con gelato vaniglia e crepes “suzette”. 

- Ed. Civica: La ristorazione ecosostenibile 

 

UDA N. 2 

“Il vino quale 

espressione del 

territorio: accoglienza, 

identità e narrazione 

enogastronomica” 

 

- Le bevande al bar e le nuove tendenze del settore: la “mixology” 

- Alcuni cocktails: Aperol Spritz, Cuba Libre, Daiquiri, Tequila 

“Sunrise”, Margarita, Bacardi, Gin Fizz, Buck’s Fizz (o 

Mimosa), Negroni, Mary Pickford, Aviation, Mojito, 

Caipirissima, Caipiroska, Screwdriver e Campari Orange 

- Le Associazioni prof.li del comparto Food and Beverage: 

AMIRA, AIS, FISAR, FIC, AIBES, IBA, FIB, AWP, FBA, 

ABI, WFA, AFAB, FEPRAT, WSA, FIC, NIC, ANAG, UIE, 

ASI 

- Terminologia tecnica di sala/bar e vendita  

- La ristorazione al bar 

- L’enogastronomia e la tipicizzazione dei prodotti locali, 

eccellenze del “Made in Italy”, le nuove aziende ristorative, i 

nuovi bar 

- Il mondo del Sommelier e la carta dei vini (wine list/carte des 

vins) 
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- Il “Flair Bartending” 

- Attività pratiche laboratoriali 
- Ed. Civica - Valorizzare il territorio:Il gastronauta  

UDA N.  3 

 “Salute e ristorazione: 

il professionista di sala 

si fa promotore di stili 

alimentari 

equilibrati”  
 

 

- Il menù: significati e funzioni 

- Le voci del menù classico 

- La stesura di un menù: aspetti visivi, regole tecniche, gestionali 

e nutrizionali 

- I vari tipi di menù: à la carte, à la grande carte, à la table d’hote, 

degustazione, tematici, turistici, per colazioni di lavoro, per 

bambini, ecc. 

- Allergie e intolleranze alimentari 

- Altri menù esistenti: menù digitali e QR code 

- La comanda (o ordinazione) e i buoni di prelievo 

- La terminologia specialistica di settore 

Ed. Civica - Il consumatore e l’attenzione alla qualità 

- Le certificazioni e i marchi di qualità: DOP, IGP, STG, PAT, 

DE.CO.  

- SLOW FOOD e SLOW WINE  
 

 

5.3 Relazione espositiva o multimediale delle esperienze FSL (ex P.C.T.O.) (O.M. n. 54 del 

26/03/2026, art. 22 comma 2 

A ciascun candidato è stata data libertà di scelta circa le modalità di relazionare sulle personali 

esperienze della FSL (già PCTO), anche attraverso l’uso di prodotti multimediali secondo quanto 

previsto dall’O.M. n. 54 del 26.03.2026 art. 22 comma 2.  

 

 

5.4 Relazione espositiva del Capolavoro (Elaborato finale) 

 

Il “Capolavoro” o “Elaborato finale” rappresenta un momento centrale nel percorso di 

autovalutazione e di crescita personale dello studente, poiché espressione significativa delle 

competenze acquisite e dei progressi compiuti durante l’intero iter formativo. Attraverso un processo 

di riflessione critica sulle esperienze maturate, sia in ambito scolastico che extrascolastico, ciascun 

discente ha individuato un elaborato o un’attività particolarmente rappresentativa, capace di restituire 

in modo mirato le proprie capacità. 

La selezione non è avvenuta in modo casuale: alcuni studenti hanno valorizzato progetti sviluppati in 

ambito didattico, altri hanno scelto esperienze personali, ma in ogni caso il “Capolavoro” costituisce 

una testimonianza concreta e significativa del percorso di apprendimento intrapreso. In questo 

processo, il tutor, in sinergia con il Consiglio di Classe, ha svolto un ruolo determinante, orientando 

studentesse e studente nell’analisi consapevole delle esperienze vissute e supportandoli nella scelta 

dei materiali più idonei da inserire nell’E-portfolio, al fine di garantire una rappresentazione autentica 

e coerente delle competenze maturate. 
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5.5 Metodologie e strategie didattiche 

 

 La metodologia applicata durante l’attività didattica è stata finalizzata a saper usare correttamente gli 

strumenti di lavoro, a saper organizzare le indicazioni fornite attraverso schemi/mappe concettuali, a 

saper svolgere il lavoro in modo autonomo, a saper individuare gli errori e correggerli. A tal fine e 

per promuovere gli aspetti fondanti delle aree d’istruzione generale e d’indirizzo e di favorire 

l’apprendimento per competenze, il Consiglio di Classe ha programmato un’azione didattico - 

educativa avvalendosi di diverse metodologie didattiche: cooperative learning, peer education, 

problem solving, flipped classroom, jigsaw,etc. 

Le strategie adottate da tutto il corpo docente per raggiungimento degli obiettivi trasversali  sono state 

molteplici: rispetto dello stile cognitivo dello studente; utilizzo dell’errore come occasione di 

apprendimento; privilegiare, nel limite del possibile, lo svolgimento di argomenti interdisciplinari; 

massima trasparenza nella programmazione e nei criteri  di valutazione; sollecitare il più possibile 

l’uso della terminologia disciplinare specifica; svolgere le lezioni con metodologie diversificate ed 

organizzare recuperi vari, con esplicitazione delle valutazioni ed assegnazione di lavori personali con 

il rispetto  delle scadenze; utilizzo del lavoro di gruppo nelle discipline in cui questo poteva risultare 

proficuo.  

 

5.6 Obiettivi raggiunti, anche in ordine alla predisposizione della seconda prova 

• Sa formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela. 

• Sa prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti. 

• Sa valutare il peso teorico o desiderabile di una persona; 

• Sa scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale. 

• Sa valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 

nuove tendenze di filiera. 

      Obiettivi minimi: 

 Sa indicare i criteri per una alimentazione equilibrata e sa metterli in relazione con la 

salute 

 Sa prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti 

 Sa scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale 

 

 

5.7 Obiettivi specifici di apprendimento raggiunti nelle discipline coinvolte nell’esame di Stato 

 

 

Disciplina Obiettivi specifici di apprendimento raggiunti 

 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione  

 

Sa formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche 

della clientela. 

Sa prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla 

manipolazione degli alimenti. 

Sa valutare il peso teorico o desiderabile di una persona. 

Sa scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale. 

Sa valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e 

internazionali individuando le nuove tendenze di filiera. 
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Obiettivi minimi 

 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

Sa indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterli in 

relazione con la salute. 

Sa prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla 

manipolazione degli alimenti. 

Sa valutare il peso teorico o desiderabile di una persona. 

Sa scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale. 

 

Italiano  

 

ITALIANO  

Sa individuare i punti chiave e operare collegamenti. 

Sa contestualizzare e interpretare testi letterari e professionali. 

Sa utilizzare i linguaggi settoriali relativi al percorso di studio. 

Sa sostenere una conversazione con argomentazioni pertinenti. 

Sa utilizzare un lessico adeguato alla comunicazione e all’argomento 

affrontato. 

Sa riassumere e riferire con vocaboli appropriati un brano letto. 

Sa produrre testi scritti sostanzialmente corretti, pertinenti e logici. 

 

 

 

 

Obiettivi minimi 

 

Italiano  

 

ITALIANO 

Sa individuare il significato generale di testi, letterari e professionali, e 

operare semplici collegamenti. 

Sa cogliere le relazioni più evidenti delle opere e degli autori con il 

contesto storico-culturale coevo. 

Sa utilizzare in modo semplice linguaggi settoriali relativi al percorso 

di studio. 

Sa sostenere una conversazione con argomentazioni semplici ma 

pertinenti. 

Sa riassumere e riferire con vocaboli semplici un brano letto. 

Sa produrre testi scritti argomentando in modo semplice ma funzionale. 

 

 

 

          Inglese 

 

Comprende e produce testi orali e scritti di diversa tipologia e genere. 

Interagisce in conversazioni e partecipa a discussioni, utilizzando il 

lessico specifico e un registro adeguato. 

Sa acquisire ed usare nozioni e terminologie specifiche riguardanti 

l’indirizzo professionale scelto. 

Sa dare informazioni sul proprio paese e sui paesi anglofoni e su 

argomenti di attualità. 

 

 

Obiettivi minimi 

 

         Inglese 

 

Coglie il senso globale dei testi scritti e orali relativi all’ambito 

professionale scelto. 

Sa acquisire ed usare semplici nozioni e terminologie specifiche 

riguardanti l’indirizzo professionale scelto. 

Utilizza lessico e fraseologia di settore. 

Sa dare semplici informazioni sul proprio paese e sui paesi anglofoni 

e su argomenti di attualità. 
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Laboratorio servizi 

enogastronomici- sala e 

vendita 

 

Conosce la pianificazione e l’organizzazione di eventi speciali e 

servizi banqueting (inside e outside). 

Conosce le figure prof.li preposte all’attività di banqueting. 

Conosce la cucina di sala (o flambé) e alcune ricette. 

Conosce le bevande miscelate (cocktail) e gli utensili utilizzati per la 

preparazione. 

Conosce la terminologia tecnica del comparto “Food and Beverage”. 

Conosce le prime colazioni, la mise en place e il “room service”. 

 

Obiettivi minimi 

 

Laboratorio servizi 

enogastronomici- sala e 

vendita 

 

Conosce le fasi principali dell’organizzazione di eventi e servizi 

banqueting, le attrezzature ed alcune simmetrie dei tavoli nei banchetti 

e ricevimenti. 

Conosce i principali attrezzi del barman (o bartender). 

Conosce le tipologie di prima colazione (breakfast) e le principali 

bevande derivate dal caffè espresso. 

 

 

 

5.8 Risultati di apprendimento oggetto di valutazione specifica per l’insegnamento 

trasversale di Educazione Civica 

 

Compito della scuola è quello di sviluppare in tutti gli studenti, dalla primaria alle superiori, 

competenze e quindi comportamenti di “cittadinanza attiva” ispirati, tra gli altri, ai valori della 

responsabilità, legalità, partecipazione e solidarietà in linea con le competenze “chiave” europee. La 

conoscenza, la riflessione e il confronto attivo con i principi costituzionali rappresentano un momento 

fondamentale per la crescita di queste competenze negli studenti. 

I risultati di apprendimento, come da curriculo di Istituto di Ed. Civica, che integra 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), Linee Guida 

(D.M. n. 183 del 07 settembre 2024), sono: 

 Interagire correttamente con le istituzioni nella vita quotidiana, nella partecipazione e 

nell’esercizio della cittadinanza attiva, a partire dalla conoscenza dell’organizzazione e delle 

funzioni dello Stato, dell’Unione europea, degli organismi internazionali, delle regioni e delle 

Autonomie locali. 

 Comprendere l’importanza della crescita economica. Sviluppare atteggiamenti e 

comportamenti responsabili volti alla tutela dell’ambiente, degli ecosistemi e delle risorse 

naturali per uno sviluppo economico rispettoso dell’ambiente. 

 Maturare scelte e condotte di contrasto alla illegalità. 

 Gestire l'identità digitale e i dati della rete, salvaguardando la propria e altrui sicurezza negli 

ambienti digitali, evitando minacce per la salute e il benessere fisico e psicologico di sé e 

degli altri. 

 

6. Attività e progetti 

 

6.1 Attività di recupero e potenziamento 

 

Il percorso seguito per l’innalzamento dei livelli del profitto ha previsto azioni formative di 

consolidamento/recupero/valorizzazione. Esse sono state svolte in itinere secondo i tempi che ogni 

docente ha ritenuto necessari, in ottemperanza alla delibera del collegio dei docenti. In particolare, 

l’intero percorso formativo per tutti gli alunni ha utilizzato le seguenti strategie: 
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• studio assistito in classe; 

• diversificazione/adattamento dei contenuti disciplinari; 

• allungamento dei tempi di acquisizione dei contenuti disciplinari; 

• coinvolgimento in attività collettive; 

• ricerche individuali e/o di gruppo. 

 

È stata attivata una pausa didattica, alla fine del primo trimestre, allo scopo di favorire il recupero e 

il potenziamento delle discipline oggetto del piano di studi e sono state organizzate attività, di 

recupero delle competenze di base di Italiano e Inglese, oltre che di mentoring didattico e 

psicopedagogico. 

 

6.2 Attività e progetti attinenti a “Cittadinanza e Costituzione” 

 

La classe, nell’ambito delle attività attinenti a Cittadinanza e Costituzione, ha preso parte ai sotto 

elencati eventi: 

 
Circolare Attività 

Circ. n.61 

del 24/09/2025 

I Incontro per la partecipazione al progetto “Un Giorno in Senato” 

Circ.n.80  

del 01/10/2025 

II Incontro per la partecipazione al progetto “Un Giorno in Senato” 

Circ. n. 97 

del 06/10/2025  

III Incontro per la partecipazione al progetto “Un Giorno in Senato” 

Circ. n.124 

 del 17/10/2025 

Proiezione cinematografica del film “La voce di Hind Rajab” nell'ambito del 

progetto "Promuoviamo la Pace" 

Circ. n.154 

 del 19/10/2025 

IV incontro per la partecipazione al progetto “Un Giorno in Senato” 

Circ. n.204 

 del 31/10/2025 
Unite per fermare la VIOLENZA contro donne e ragazze – Una lettera per 

Anna Maria 

Circ. n.238 

 del 07/11/2025 
Campagna di sensibilizzazione, informazione e prevenzione sulle Infezioni 

Sessualmente Trasmesse (IST) – Incontri organizzati dall’ASP di Palermo 

Circ. n.274 

 del 17/11/2025 

All Together Now 

Circ.n.292 
del 25/11/2025 

Proiezione cinematografica del film “Un Giorno d’Estate” – Giornata 

Internazionale contro la Violenza sulle Donne – 25 novembre 2025 

Circ. n.425 

del 08/01/2026 
Partecipazione all’evento “Noi cittadini civili e consapevoli” 

Circ.n.471 
del 20/01/2026 

Proiezione del film “Norimberga” – Giornata della Memoria 

. Circ. n 485 del 

24/01/2026 

Commemorazione del “Giorno della memoria”. Visita da remoto ad 

Auschwitz-Birkenau. Iniziativa promossa dal MIM in collaborazione con il 

MEIS 

Circ.n.592 

del 23/02/2026 
Spettacoli “I Pupi della Legalità 

Circ.n.517 

del 02/02/2026 

Visita presso il Senato  della Repubblica – Roma 

Circ. n. 529 

del 04/02/2026 

Spettacolo teatrale “Pixel di Seppia” nell’ambito delle attività volte alla 

sensibilizzazione verso le tematiche del disagio giovanile 

Circ. n. 592 

del 23/02/2026 

Progetto "Legalità e Merito" 

Circ.n.744 
del 12/04/2025 

Spettacolo teatrale “Pixel di Seppia” nell’ambito delle attività volte alla 

sensibilizzazione verso le tematiche del disagio giovanile 

Circ.n.804 
del 03/04/2026 

Progetto “Legalità e Merito” – Incontro con l’Università LUISS Guido Carli 

(Roma) 

Circ.n.868 

del 30/04/2026 

"Legalità e Merito" – Visita didattica presso il Tribunale di Palermo e i 

Luoghi della Memoria. Progetto "Legalità e Merito" – Visita didattica presso 

il Tribunale di Palermo e i Luoghi della Memoria. Il "Bunkerino": Visita al 
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Museo Falcone-Borsellino, locali dove operarono i giudici Giovanni Falcone e 

Paolo Borsellino 

  

 

 

6.3 Iniziative ed esperienze extracurriculari 

La classe ha partecipato alle seguenti esperienze extracurriculari: 

 

1. “STEM, Multilinguismo e Competenze Professionali Globali” (Dublino) 

2. PNRR 3 “Fuori classe in campo 3” Potenziamento delle competenze di base in Italiano e Inglese 

3. PNRR 3 “Fuori classe in campo 3” Mentoring didattico (Scienza degli alimenti) 

4. PNRR 3 “Fuori classe in campo 3” Mentoring psicopedagogico 

5. Progetto Erasmus “The Art of coffee” 

 

 

6.4 Attività specifiche di orientamento 

 

A seguito dell’emanazione delle Linee guida per l’orientamento a partire dall’anno scolastico 

2023/2024, sono stati previsti percorsi di orientamento di almeno 30 ore per ogni anno scolastico in 

tutte le classi e per tutti gli anni di corso della scuola secondaria di secondo grado. 

Le attività di orientamento per la classe si sono sviluppate con moduli curricolari approvati dal C.d.C.  

nel Piano per l’Orientamento. La professoressa Salvia Susanna, tutor della classe, ha supportato e 

monitorato studenti e studentesse nella consultazione e nella compilazione dell’E-Portfolio personale. 

I discenti sono stati condotti a riflettere in chiave valutativa, auto-valutativa e orientativa, sul percorso 

svolto e, soprattutto, sulle loro prospettive future.  

I moduli di orientamento, finalizzati al consolidamento della consapevolezza circa la scelta, hanno 

fornito agli studenti strumenti di informazione circa le opportunità offerte dai diversi percorsi 

universitari e professionali, offrendo l’opportunità di operare serenamente la scelta post diploma, 

confrontando le personali inclinazioni con l’offerta formativa dei diversi percorsi. 

Tutte le attività sono state orientate ad educare i giovani al valore della scelta, alla responsabilità, ad 

innalzare il successo scolastico mediante un'efficace azione di orientamento. Nello specifico studenti 

e studentesse hanno preso parte alle attività di seguito elencate. 

 

 

Data Attività specifica di orientamento 

13.11.2025 
Orienta Sicilia. Attività di orientamento all’Università e alle professioni presso 

la fiera del Mediterraneo Palermo 

26.11.2025 Incontro orientativo CPI di Partinico 

18.02.2026 Orientamento Associazione UNIPA “Vivere Ateneo” 

05.03.2026 Partecipazione Orienta E-campus 

15.04.2026 “Alma Formazione” 

13.02.2026  PON INDIRE “Orientamento per la vita” 

04.02.2026 Attività di orientamento e formazione “CV Day” 
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27.05.2026* 
Attività di orientamento, workshop Interforze e progetto educazione 

ambientale del Corpo Forestale 

 

*Tale attività è calendarizzata  

 

 

6.5 Calendario prove INVALSI 

Nei giorni 16, 17, 18 marzo 2026, la classe ha svolto le prove Invalsi delle seguenti materie: Italiano, 

Matematica ed Inglese, come riportato in tabella. 

 

16 MARZO 2026 SOMMINISTRATORE MATERIA 

Orario: I° turno dalle 08:15 alle 

10:30 
Di Fiore ITALIANO 

17 MARZO 2026 SOMMINISTRATORE MATERIA 

Orario: II° turno dalle 11:30 alle 

13:45 
Biundo MATEMATICA 

18 MARZO 2026 SOMMINISTRATORE MATERIA 

Orario: II° turno dalle 11:30 alle 

14:00 
Cicio INGLESE 

 

Due studentesse, per motivi di salute, hanno sostenuto la prova Invalsi di Matematica nella sessione 

di recupero, svoltasi il 20 marzo. 

 

 

7 VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI 

7.1 Criteri di valutazione 

I criteri e le modalità di valutazione sono scaturiti dalle verifiche disciplinari e interdisciplinari che 

hanno costituito un’importante fase dell’azione formativa, pertanto, ogni docente ha predisposto una 

serie di prove per verificare sia l’efficacia dell’azione progettuale, definita dal consiglio di classe e 

dai dipartimenti disciplinari, sia il livello di apprendimento raggiunto da ciascun alunno. L’attività di 

valutazione ha avuto una valenza formativa volta ad un monitoraggio dei percorsi, dell’interesse e 

della motivazione degli studenti oltre che dell’apprendimento e del consolidamento di conoscenze, 

abilità e attitudini.  È per tale ragione che è stata redatta una apposita rubrica di valutazione. È stato 

privilegiato, inoltre, il processo di autovalutazione in modo da rendere l’alunno protagonista e 

consapevole delle risorse e delle carenze. 

7.2 Criteri di attribuzione del credito 

Tabella “A”: 

I criteri di attribuzione dei crediti seguiti sono quelli sulla base della tabella di cui all’allegato A al 

d.lgs,62/2017, ai sensi dell’art. 11 dell’O.M. 54 del 26/03/2026.  
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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 

 

Il consiglio di classe, in sede di scrutinio finale, provvede all'attribuzione del maturato nel secondo 

biennio e nell'ultimo anno fino ad un massimo di quaranta punti, di cui massimo dodici per il terzo 

anno, massimo tredici per il quarto anno e massimo quindici per il quinto anno. 

 

 

7.3 Rubrica di valutazione U.D.A. e scheda di autovalutazione 

 

 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. 

   

INSUFFICIENTE 

LIEVE (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 

L’elaborato prodotto 

risulta essere semplice, 

essenziale ed abbastanza 

La relazione/esposizione mostra un 

discreto livello di riflessione personale 

sulle attività svolte e sul proprio 
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possedere conoscenze ed abilità 

essenziali e di saper applicare 

regole e procedure fondamentali. 

corretto; l’alunno è stato 

in grado di utilizzare le 

principali conoscenze e 

abilità richieste 

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, 

dimostrando di saper utilizzare 

le     conoscenze e le abilità 

richieste. 

L’elaborato prodotto 

risulta essere ben 

sviluppato ed in gran 

parte corretto; l’alunno 

ha raggiunto un buon 

livello di padronanza 

della competenza 

richiesta 

La relazione/esposizione denota una 

buona capacità di riflessione personale 

sulle attività svolte e sul proprio 

operato ed una ricostruzione precisa e 

adeguatamente dettagliata 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. 

   

 
 

 
 
 
 
 

RUBRICA DI VALUTAZIONE INTERDISCIPLINARE 
 

 ALUNNO INSUFFICIENTE GRAVE INSUFFICIENTE INSUFFICIENTE LIEVE BASE INTERMEDIO AVANZATO 

 COGNOM
E            N

OME 

PROC PROD CO
NS 

PROC PROD CONS PROC PROD CONS PROC PROD CONS PROC PROD CONS PROC PROD CONS 

1. 1                    

2 .                   

3                    

4 .                   

5 .                   

6                    

7 .                   

8 .                   

9 .                   

10 .                   

11                    

12 .                   

13 .                   

14                    

15                    
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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 

Ho chiesto molte volte spiegazioni ed aiuti 

Completamento del compito 

Ho completato il compito introducendo ulteriori 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 

 

 

7.4 Griglia di valutazione della 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 

Insufficiente 4 
10 

Mediocre 5 
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(ortografia, morfologia, 
sintassi); uso corretto 

ed efficace della 
punteggiatura 

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 
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 

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 

Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt) 

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 

riferimenti culturali 
utilizzati per sostenere 

l’argomentazione 

Insufficiente 4 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 
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Totale punteggio:__________/40 
 

Totale punteggio indicatori generali /60 

Totale punteggio tipologia specifica /40 

Totale punteggio /100 

 
Voto Finale (punteggio in centesimi:5) 

______/20 

 

Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt) 

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 indicatori generali /60 

Totale punteggio tipologia specifica /40 

Totale punteggio /100 

 
Voto Finale (punteggio in centesimi:5) 

/20 

7.5 Griglia di valutazione BES della prima prova scritta 

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

 
 
 
 
 
INDICATORE 1 
 

 
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 

Uso adeguato del 
lessico 

Insufficiente 4  
 
 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 
 

Correttezza 
grammaticale 

 

Insufficiente 4  
 
 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 
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INDICATORE 3 

 
Conoscenze  e  

riferimenti culturali 

Insufficiente 4  
 
 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 
 

 
Valutazioni personali 

Insufficiente 4  
 

10 
Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 

 

Totale punteggio:_______/60 

Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

TIPOLOGIA A 

 
Rispetto della  

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 

Insufficiente 4  
 
 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 
 

 
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 del 

testo. 

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 

 

 

 

Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

TIPOLOGIA B 
 
 
 
 
 
 

 
Individuazione 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 

Gravemente Insufficiente 6  
 
 

15 

Insufficiente 7 

Mediocre 8 - 9 

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14 

Ottimo 
 

15 
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 Correttezza dei riferimenti 
culturali utilizzati per 

sostenere 
l’argomentazione 

Insufficiente 4  
 
 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 

 

Totale punteggio:__________/40 

 

Totale punteggio indicatori generali _______/60 

Totale punteggio tipologia specifica _______/40 

Totale punteggio  ______/100 

 
 
Voto Finale (punteggio in centesimi:5) 

 

 

______/20 

 

Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

TIPOLOGIA C 
 
 
 
 
 
 
 

 
Pertinenza del testo 
rispetto alla traccia 

Gravemente Insufficiente 6  
 
 

15 

Insufficiente 7 

Mediocre 8 - 9 

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14 

Ottimo 
 

15 

 
Sviluppo 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 

 
Pertinenti riferimenti 

culturali 

Insufficiente 4  
 
 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 

 

Totale punteggio:_________/40 
 

Totale punteggio indicatori generali _______/60 

Totale punteggio tipologia specifica _______/40 

Totale punteggio  ______/100 

 
 
Voto Finale (punteggio in centesimi:5) 

 

 

______/20 

 
 

7.6 Griglia di valutazione della seconda prova scritta 

La Commissione assegna fino ad un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, 

descrittori e punteggi di seguito indicati. 
 

Comprensione del testo 

introduttivo o del caso 

professionale proposto o 

dei dati del contesto 

operativo 

I 
Non è in grado di cogliere, nemmeno per grandi linee, il significato del 

testo introduttivo o il caso professionale o i dati del contesto operativo 
0,50 

____/3 

II 
Coglie parzialmente il significato generale del testo introduttivo o il caso 

professionale o i dati del contesto operativo 

1 – 

1,50 

III 
Coglie in modo corretto il testo introduttivo o il caso professionale o i dati 

del contesto operativo  
2 

IV 
Coglie il significato completo del testo introduttivo o il caso professionale o 

i dati del contesto operativo, mostrando capacità di attivare inferenze 
2,50 

V 

Coglie in modo completo e profondo tutti gli aspetti del testo introduttivo o 

il caso professionale o i dati del contesto operativo, mostrando elevata 

capacità di attivare inferenze  

3 
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Padronanza delle 

conoscenze relative ai 

nuclei tematici 

fondamentali di 

riferimento, utilizzate 

con coerenza e adeguata 

argomentazione 

I 
Non è in grado di utilizzare le conoscenze relative ai nuclei tematici 

fondamentali di riferimento o lo fa in modo del tutto inadeguato 
1 

____/6 

II 
Utilizza le conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di riferimento 

in modo stentato e/o con difficoltà gravi / lievi 
1,50 - 3 

III 
Utilizza correttamente le conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali 

di riferimento, basandosi su argomentazioni complessivamente coerenti 
3,5 - 4 

IV 
Utilizza le conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di riferimento 

con coerenza, argomentando in modo chiaro e pertinente 
4,50 - 5 

V 
Utilizza le conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di riferimento 

con piena coerenza, argomentando in modo preciso e approfondito 
5,50 - 6 

Padronanza delle 

competenze tecnico - 

professionali espresse 

nella rilevazione delle 

problematiche e 

nell’elaborazione di 

adeguate soluzioni o di 

sviluppi tematici con 

opportuni collegamenti 

concettuali e operativi 

I 
Non è in grado di utilizzare competenze tecnico – professionali o lo fa in 

modo del tutto inadeguato, non elabora soluzioni o sviluppi tematici  
1 - 2 

____/8 

II 

Utilizza le competenze tecnico – professionali in maniera limitata, operando 

in modo stentato e / o con difficoltà gravi / lievi collegamenti concettuali e 

operativi 

2,50 - 4 

III 

Utilizza le competenze tecnico – professionali in modo complessivamente 

corretto, mostrando accettabili / adeguate capacità di operare collegamenti 

concettuali e operativi 

4,5 - 5 

IV 

Utilizza le competenze tecnico – professionali adeguatamente, operando 

collegamenti concettuali e operativi, individuando opportune procedure 

nelle situazioni proposte 

5,50 - 7 

V 

Utilizza le competenze tecnico – professionali con sicurezza, operando con 

coerenza collegamenti concettuali e operativi corretti/completi, 

individuando le procedure più adeguate in tutte le situazioni proposte 

7,50 - 8 

Correttezza 

morfosintattica e 

padronanza del 

linguaggio specifico di 

pertinenza del settore 

professionale 

I Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 0,50 

____/3 

II 
Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di 

settore, parzialmente adeguato 

1 – 

1,50 

III 
Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in 

riferimento al linguaggio specifico del settore 
2 

IV 
Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche specifico 

del settore, vario e articolato 
2,50 

V 
Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in 

riferimento al linguaggio specifico del settore 
3 

 

Punteggio totale della prova 

  

___/20 

 

 

7.7 Griglia di valutazione BES della seconda prova scritta 

 
INDICATORI DESCRITTORI  PUNTI TOTALE PUNTI 

20/20 

Comprensione del testo introduttivo e 

della tematica proposta o della consegna 

operativa. 

 

Superficiale e parzialmente lacunosa 1 MAX 3 PUNTI 

Adeguata e sufficientemente corretta 1,5 - 2 

Completa, corretta e approfondita 3 

Padronanza delle conoscenze  
conoscenza dei nuclei tematici 

fondamentali di riferimento 

 

 

 

 

 

Nulla o frammentaria 1 MAX 6 PUNTI 

Decisamente lacunosa 2 

Limitata/superficiale 3 

Essenziale e sufficientemente corretta 4 

Completa: contenuti corretti e talvolta 

approfonditi 

5 

Esaustiva e approfondita 6 

Competenze tecnico-professionali  
Padronanza delle competenze tecnico 

professionali evidenziate nella rilevazione 

delle problematiche e nell’elaborazione 

delle soluzioni 

Scarsa 1 MAX 8 PUNTI 

Scorretta/frammentaria e lacunosa 2 

Limitata/superficiale 3 

Parziale 4 

Sufficiente 5 

Discreta 6 
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Buona 7 

Ottima 8 

 

Utilizzo del linguaggio specifico capacità 

di esporre le proprie argomentazioni 

usando il linguaggio specifico della 

disciplina anche in maniera semplice 

Superficiale e parzialmente lacunosa 1 MAX 3 PUNTI 

Adeguata e sufficientemente corretta 1.5 - 2 

Completa, corretta e approfondita 3 

 

        TOTALE PUNTI ……../20 

 

7.8 Griglia di valutazione del colloquio 

La Commissione assegna fino ad un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, 

descrittori e punteggi di seguito indicati, come da allegato A, dell’O.M 54 del 26/03/2026  

 
INDICATORI LIVELLI DESCRITTORI PUNTI PUNTEGGI

O 

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 

conoscenze acquisite; 

padronanza lessicale e 

semantica, anche con 

riferimento al 

linguaggio tecnico e/o 

di settore 

(eventualmente anche in 

lingua straniera) 

I Non è in grado di utilizzare e collegare 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 



51 
 

Capacità di argomentare 

in modo critico e 

personale 

I Non è in grado di argomentare in maniera critica e 

personale, o argomenta in modo superficiale e 

disorganico. 

0,50 - 1 

 

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, con una corretta rielaborazione 

dei 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 maturazione 

personale, di autonomia 

e di responsabilità 

raggiunta 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  

 

 

 

 

 

 

8. ALLEGATI 

8.1 Relazione e prospetto triennale ore di PCTO  

8. 2 Relazione e prospetto Capolavoro  

8.3 Piano di orientamento approvato dal consiglio di classe  

8.4 Registro delle attività di orientamento  

8.5 Simulate prima prova scritta  

8.6 Simulata seconda prova scritta  

8.7 N. 4 documenti riservati  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




