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1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE 

 

1.1 Breve descrizione del contesto 

L’ I.I.S. “Danilo Dolci” (Codice: PAIS 021003) di Partinico offre i seguenti indirizzi di 

studio: 

✔ Enogastronomia e ospitalità alberghiera (settore sala e vendita, ristorazione, 

accoglienza turistica); 

✔ Agricoltura, sviluppo rurale, valorizzazione dei prodotti del territorio e 
gestione delle risorse forestali e montane; 

✔ Servizi per la sanità e l’assistenza sociale; 

✔ C.P.I.A. per tutti i predetti indirizzi. 

 

L’Istituto consta di una sede centrale (sede operativa) ubicata in via Forlì e di tre 

plessi decentrati allocati, sempre in Partinico, rispettivamente in via G. Mameli 

(sede legale), in via Palermo presso i locali di piano terra del “Convento dei Frati 

Cappuccini” e in Viale Aldo Moro presso i locali dell’ex casa di riposo 

“Canonico Cataldo”. 

Esso opera su un vasto territorio che comprende diversi comuni, tra i quali 

Borgetto, Giardinello, Montelepre, San Cipirello, San Giuseppe Jato, Balestrate, 

Trappeto, Alcamo, Castellammare del Golfo, Terrasini e Cinisi. Detto territorio 

è caratterizzato da un tessuto sociale multiculturale, frutto di dinamiche 

migratorie sia in uscita che in entrata. Da un lato, molti residenti, tra cui giovani 

diplomati e laureati, hanno lasciato il paese in cerca di migliori opportunità 

lavorative, dirigendosi verso il Nord Italia o l’estero. Dall’altro, il comune ha 

visto un progressivo insediamento di comunità provenienti dal Nord Africa e 

dall’Europa dell’Est, che hanno contribuito a ridefinire il panorama demografico 

e culturale della zona. Questa commistione di culture rappresenta una ricchezza 

potenziale, ma al tempo stesso evidenzia alcune criticità. La carenza di spazi 

ricreativi e socioculturali adeguati limita le possibilità di integrazione e di 

scambio tra le diverse comunità. Inoltre, la mancanza di politiche strutturate per 

la valorizzazione delle diversità culturali rischia di alimentare forme di 

marginalizzazione sociale, soprattutto tra le nuove generazioni. 

Negli ultimi anni, l’Istituto ha consolidato sempre di più la sua identità come 

centro di promozione e di aggregazione culturale, sociale e civile. Promuove 

collaborazioni con enti locali e associazioni, potenziando i percorsi FSL (ex 

PCTO) e l’apprendistato per avvicinare gli studenti al mondo professionale. 

Attraverso progetti finanziati dal PNRR, l’Istituto contrasta la dispersione 

scolastica, favorisce l’inclusione e promuove il benessere degli studenti. 

Tuttavia, l’eterogeneità socioculturale degli utenti rende necessario realizzare 

percorsi d’insegnamento comune e differenziato allo scopo di favorire la crescita 

culturale e al contempo garantire l'acquisizione di quelle competenze trasversali 

indispensabili per un inserimento lavorativo consapevole e competitivo. In 

questo modo, la scuola non solo risponde alle diverse esigenze formative, ma 

prepara i giovani ad affrontare con successo le sfide di un mercato del lavoro in 

continua evoluzione, trasformando la varietà culturale in un vero vantaggio 

professionale. 

Proprio questa attenzione alla diversità culturale e alle esigenze del territorio 
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spiega perché molti studenti scelgono questo percorso di studi, vedendolo come 

una concreta opportunità di inserimento lavorativo immediato post-diploma. La 

vocazione turistica e ristorativa del territorio, con il suo ricco patrimonio 

enogastronomico tradizionale, offre infatti ampie prospettive occupazionali. In 

tale scenario, la scuola si configura come un vero e proprio tramite tra le 

potenzialità del territorio - sempre più orientato verso il turismo e i servizi alla 

persona - e il mercato del lavoro, rispondendo alla crescente domanda di figure 

professionali qualificate attraverso una formazione specializzata che coniuga 

saperi tecnici e valorizzazione delle tradizioni locali. 
 

1.2 Presentazione dell’Istituto 

L'Istituto promuove il successo formativo, culturale e umano di ogni studente, 

favorendone una crescita armoniosa nelle dimensioni cognitive, emotivo-

affettive, socio-relazionali, morali e psicomotorie. Per realizzare questa finalità, 

la scuola sviluppa una solida rete educativa che, attraverso la figura 

dell'Orientatore e dei Tutor previsti dal PNRR, coinvolge docenti, discenti, 

famiglie e personale non docente in un modello formativo integrato. Questo 

sistema collaborativo facilita la condivisione di saperi, esperienze e tecnologie 

innovative, creando un ambiente di apprendimento dinamico e inclusivo. 

Gli indirizzi si articolano, come già scritto, nel modo seguente: 

 

⮚ “Enogastronomia e ospitalità alberghiera” con le seguenti 
articolazioni: “cucina” - “sala e vendita” ed “accoglienza turistica”; 

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

⮚ “Agricoltura, sviluppo rurale, valorizzazione dei prodotti del 
territorio e gestione delle risorse forestali e montane”. 

 
 

2 INFORMAZIONI SUL CURRICOLO 
 

2.1 Profilo in uscita dell’indirizzo 
 

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 Percorsi per le Competenze Trasversali e per 

l’Orientamento (F.S.L.) che completano gli insegnamenti teorici e costituiscono 

parte integrante di alcune materie, potenziano e valorizzano le capacità 
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individuali di organizzazione, di comunicazione e 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; 

 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. 
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2.2 Competenze trasversali 

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

finalità che hanno condotto all'acquisizione delle competenze chiave riportate 

nella Raccomandazione del 22 maggio 2018 del Consiglio Europeo: 

⮚ competenza alfabetica funzionale; 

⮚ competenza multilinguistica; 

⮚ competenza matematica e competenza in scienze, 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 finalità della Legge 20 agosto 2019, n. 92, che 

ha istituito 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 raggiungimento dei risultati di apprendimento previsti per tale 

disciplina. Tali obiettivi, comuni ai tre indirizzi di studio della scuola, sono 

stati esplicitati nel Piano per la realizzazione dell’Educazione Civica adottato 

dall’Istituto per l’anno scolastico 2025/2026. 

 

2.3 Quadro orario settimanale 

Per quanto riguarda le ore settimanali, le materie sono così articolate: 

 

DISCIPLINA ORE SETTIMANALI 

Lingua e letteratura Italiana 4 

Storia 2 

Laboratorio di servizi enogastronomici, settore sala e vendita 2 

Lingua e civiltà Inglese 2 

Scienza e Cultura dell’Alimentazione 3 

Lingua e civiltà Francese 3 

Laboratorio di servizi enogastronomici, settore cucina 5 

Scienze motorie e sportive 2 

Religione 1 

Diritto e Tecniche amministrative della 

struttura ricettiva 
3 

Matematica 3 

Arte e territorio 1 

Educazione Civica 1 
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Orario settimanale 

 LUNEDÌ MARTEDÌ MERCOLEDÌ GIOVEDÌ VENERDÌ 

8:15 – 9:15 Matematica  

Matematica 

 

 
 
 
 
 

Lab. di Serv. Enog. 
Settore Cucina 

 

Italiano 

 
 
 

Francese 

9:15 – 10:15 Lab. di Serv. Enog. 
Settore Cucina 

10:15 – 11:15 Francese 
 

Diritto e tecniche 
amministrative 

Storia Italiano 

11:15 – 12:15 
Scienze e cultura 

dell’Alimentazione 
Inglese 

Inglese Storia 

12:15 – 13:15 Religione cattolica Italiano 
 

Ed. Civica  
 

 

Scienze e cultura 

dell’Alimentazione 

 

Sc.  Motorie 

13:15 – 14:15 Diritto e tecniche 

amministrative 

 
Arte e territorio 

 

Diritto e tecniche 

amministrative 

14:15 – 15:15 
  

 

Lab. di Serv. Enog. 

Settore Sala 

   

15:15 – 16:15 
    

 

 

3 DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE 

 

3.1 Composizione Consiglio di classe: 
 

DIRIGENTE SCOLASTICO: Prof.re Gioacchino Chimenti 

COORDINATORE: Prof. re Antonino Marino 

 

NOMINATIVO DISCIPLINA 

ANZELMO MARIA ROSA Lingua e civiltà Francese 

BUCCHIERI NADIA Arte e Territorio 

INZERILLO BENEDETTA PATRIZIA Educazione Civica 

SALERNO LAURA Lingua e letteratura Italiana /Storia 

CELESTRA GRAZIA Diritto e Tecniche amministrative della 

struttura ricettiva 

MAZZOLA ANGELA Lingua e civiltà Inglese 

PILATO ANTONINO Laboratorio di servizi enogastronomici, settore 

Sala e Vendita 
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INTERRANTE IGNAZIO Laboratorio di servizi enogastronomici, settore 

Cucina 

MARINO ANTONINO Scienze Motorie e Sportive 

GALEOTO ANTONELLA Docente Specializzata 

NOTO ANTONINO IRC 

PERRICONE GIUSEPPE Scienza e cultura dell’Alimentazione 

CUSUMANO GIUSEPPINA Docente Specializzata 

TAORMINA ANTONIO Docente Specializzato 

SOLLENA CESARE Matematica 

INZERILLO BENEDETTA PATRIZIA Tutor orientamento/FSL 

RANDAZZO SALVATORE  Materia alternativa 

 

3.2 Continuità didattica docenti 

Nel corso del triennio la continuità docenti non è stata costante soltanto per le 

materie di: Lab. di serv. Enog. Sala, Lingua e civiltà Inglese, Scienza e cultura 

dell’alimentazione, Matematica e Arte e territorio, così come riportato in tabella. 

 

DISCIPLINA IIIª CLASSE IVª CLASSE Vª CLASSE 

Lingua e letteratura 

italiana 

Salerno Laura Salerno Laura Salerno Laura 

Storia Salerno Laura Salerno Laura Salerno Laura 

Religione cattolica Noto Antonino Noto Antonino Noto Antonino 

Lab. di serv. Enog. Sala Pilato Antonino Cicio Salvatore Pilato Antonino 

Dir. Tec. Amm. Str. 
Ricettiva 

Celestra Grazia Celestra Grazia Celestra Grazia 

Lingua e civiltà Inglese D’Anna Stefana D’Anna Stefana Mazzola Angela 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 
Pontillo Giovanna Perricone Giuseppe Perricone Giuseppe 

Lab. Di serv. Enog. 
Cucina 

Interrante Ignazio Interrante Ignazio Interrante Ignazio 

Lingua e civiltà 

Francese 
Anzelmo Maria Rosa Anzelmo Maria Rosa Anzelmo Maria Rosa 

Matematica Ascone Loredana Ascone Loredana Sollena Cesare 

Educazione Civica Causarano Giuseppe Inzerillo Benedetta Patrizia Inzerillo Benedetta 

Patrizia 

Arte e territorio Nuccio Cinzia Bua Stefania Bucchieri Nadia 
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Scienze motorie e sportive Marino Antonino Marino Antonino Marino Antonino 

Materia alternativa // // Randazzo Salvatore 

 

3.3 Composizione e storia della classe 

 

La classe V^ sezione A è composta da 19 alunni, di cui 13 maschi e 6 femmine, 

tra cui figura un alunno ripetente della classe V^ A dell’anno scolastico 2024/25 

I discenti effettivamente frequentanti sono 18, poichè una alunna, maggiorenne, 

proveniente da Partinico non ha più frequentato dall’inizio dell’anno scolastico. 

Nella classe sono presenti tre alunni con disabilità che seguono un percorso 

didattico di tipo personalizzato con prove identiche alla classe (ex obiettivi 

minimi), per i quali è stato predisposto annualmente il Piano Educativo 

Individualizzato (P.E.I.). Uno dei tre alunni, oltre ad essere seguito dalla docente 

specializzata per 18 ore settimanali, è seguito per ore 21 dell’assistente alla 

comunicazione (ASACOM/LIS); gli altri discenti sono affiancati dal docente 

specializzato rispettivamente per 18 e 9 ore settimanali. Inoltre nella classe è 

presente un alunno che segue un Piano Didattico Personalizzato (P.D.P.) 

Una parte degli alunni è costituita da pendolari, provenienti dai paesi limitrofi. 

Tale situazione ha generato non poche difficoltà, in particolare ritardi 

nell’ingresso a scuola e uscite anticipate dovuti a problemi di trasporto. In questo 

contesto, il corpo docente ha dimostrato un elevato senso di responsabilità, 

tenendo sempre in considerazione le esigenze e le necessità individuali degli 

studenti.  

La classe ha sviluppato nel tempo un clima collaborativo e sereno, caratterizzato 

da rapporti positivi tra pari. 

Nel corso dell'anno scolastico sono state organizzate sia attività di recupero che 

di potenziamento delle competenze di base, finalizzate a colmare eventuali 

lacune e a soddisfare le richieste di approfondimento da parte degli studenti 

relativamente agli argomenti trattati. In particolare, nel mese di aprile l'intera 

classe ha partecipato al progetto PNRR "Fuori classe in campo 3", dedicato al 

potenziamento delle competenze di base. 

Dal punto di vista degli apprendimenti, il livello complessivo della classe può 

considerarsi sufficiente. La maggior parte degli alunni ha dimostrato impegno 

costante, acquisendo competenze adeguate e sviluppando capacità di analisi e 

rielaborazione autonoma. Un numero ristretto di studenti, pur partendo da basi 

più fragili, ha mostrato un approccio discontinuo allo studio, nonostante ciò ha 

raggiunto, comunque, una preparazione sufficiente grazie al sostegno 

individualizzato dei docenti. 

In particolare, per alcune discipline durante il corso dell’anno scolastico ci si è 

dedicati al recupero dei requisiti di base ed al loro rafforzamento. 

Sul piano comportamentale, la classe ha manifestato un atteggiamento corretto 

e nel complesso collaborativo. L'atmosfera in aula è rimasta costruttiva e 

improntata al dialogo. 
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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 un’inclusione davvero completa, la 

scuola garantisce a tutti gli alunni, senza distinzioni, le stesse opportunità di 

esprimere al massimo le proprie potenzialità e di 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 team docente elabora in modo congiunto un 

Piano Educativo Individualizzato e un Piano Didattico Personalizzato che viene 

poi implementato attraverso una didattica attenta alle specifiche esigenze di 

ciascuno. Tutti i docenti della classe collaborano attivamente per tradurre in 

pratica educativa quotidiana gli obiettivi individuati nel P.E.I. e nel P.D.P. 

Le strategie didattiche usate sono finalizzate a: 
- ridurre al minimo i modi tradizionali di fare scuola (lezione frontale, 

ripetizione di nozioni, successione di spiegazioni, interrogazioni); 

- 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; 

- 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: 

- cooperative learning; 

- peer tutoring; 

- problem solving; 

- tecnologie didattiche. 

- Peer to peer 

- Lavori di gruppo 

- Lezione frontale e dialogata, lavoro di gruppo ed individuale,  

- Role playing 

 

 

 

5 INDICAZIONI GENERALI SU ATTIVITÀ DIDATTICHE  

 

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. 
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5.1 Percorsi trasversali esplicitati in U.D.A. 

 

Nella programmazione di inizio anno il Consiglio di Classe ha strutturato dei 

percorsi interdisciplinari integrati con il curricolo di Ed. Civica, attraverso le 

seguenti UDA dal titolo: 

 

Uda 1 Pianificazione e gestione di prodotti e servizi: “Apriamo il nostro 

ristorante: organizzazione e gestione di un servizio di ristorazione”  

Uda 2 Territorio: “Conoscere il nostro territorio per viverlo e valorizzarlo” (Dai 

prodotti tipici del territorio al made in Italy) 

Uda 3 Salute: “Diritto alla salute: sicurezza e bontà nel piatto…. dalla prevenzione al 

benessere” 

 

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) e Linee Guida (D.M. n° 183 del 07.09.2024) 

sono stati raggiunti da tutte le discipline i seguenti risultati: 

 

✔ essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica e, 

in particolare, del valore fondativo del lavoro, alla base di ogni 

democrazia, in quanto diritto umano universale, anche attraverso 

l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto che lo 

regolano. 

✔ adottare i comportamenti più adeguati 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. 
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U.D.A. n. 1 

Titolo U.d.A. 
TEMA: PIANIFICAZIONE E GESTIONE DI PRODOTTI E SERVIZI 
 

TITOLO: APRIAMO IL NOSTRO RISTORANTE: ORGANIZZAZIONE E 

GESTIONE DI UN SERVIZIO DI RISTORAZIONE 
 

 

 

 

Finalità 

generale 

Sintetica presentazione dell’UDA all’interno dell’indirizzo di riferimento e delle 

relative finalità 
Questa UDA è progettata per sviluppare negli studenti le competenze necessarie a 

pianificare e gestire in modo consapevole e organizzato prodotti e servizi legati alla 

ristorazione. L'obiettivo è fornire ai discenti le conoscenze e gli strumenti pratici per 

affrontare in modo efficace la gestione operativa e strategica del reparto ristorazione e 

bevande, tenendo conto di aspetti come la qualità del servizio, l'ottimizzazione delle 

risorse, il controllo dei costi e la soddisfazione del cliente. 
 

 

Periodo di 

realizzazione 

in 
Settimane 
 

Ottobre-Dicembre 

 

Prodotto 

finale da 

realizzare 

(PROVA 
AUTENTIC
A) 
 

IL BUSINESS PLAN 

 

 

 

 

 

 

 

Competenze 

di indirizzo 

Alberghiero: 2, 3, 5, 9, 10 
COMPETENZA: n. 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. 
COMPETENZA n. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e 

sulla salute nei luoghi di lavoro. 
COMPETENZA: n. 5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di 

panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative. 
COMPETENZA: n. 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. 
COMPETENZA: n.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. 

 

 

 

 

 

Competenze 

di area 

generale 

2, 5, 6, 7, 8, 9, 10,12 
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. 
6 - Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici ed ambientali. 
7 - Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con 
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riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete. 
8 - Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento. 
9 - Riconoscere i principali comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

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

 1. competenza alfabetica funzionale; 

 2. competenza multilinguistica; 

 3. competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria; 

 4. competenza digitale; 

 5. competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare; 

 6. competenza in materia di cittadinanza; 

 7. competenza imprenditoriale; 

 8. 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. 

N°8: La “customer care” 

Assi disciplinari 

e insegnamenti 
coinvolti 

    
  Tutti 
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PIANO DELLE ATTIVITÀ 

 

INSEGNAMENT
I COINVOLTI 

 

Ore 
Competenze 

 
Contenuti 

Attività/ metodologie 

Strumenti 

Tipologia 
di 
valutazion
e 

Compito di 
realtà 

MATERIA 

Laboratorio dei 
Servizi 
Ristorativi 
Settore Cucina 

 

 

DOCENTE 

INTERRANTE 
IGNAZIO 

49 h 

2 ed.civica 

I goals 
dell’agend
a 2030 

L’approvvigio
namento e la 
gestione delle 
materie prime. 
La filiera 
alimentare e la 
produzione di 
prodotti e/o 
servizi. I 
presidi Slow 
Food e i 
prodotti 
Siciliani a 
marchio 
depositato. 
Applicare 
correttamente 
un manuale 
HACCP. 

2-3-5-9-10 

Produzione di 
prodotti 
gastronomici 
inerenti al 
compartimento del 
FB applicando 
tecniche di cottura 
ed impiattamenti 
moderni.La 
manipolazione 
alimentare. 
Nozioni sul 
marketing e sulla 
pubblicità sul web. 

Utilizzo di strumenti 
multimediali e 
laboratorio settoriale. 

☑ 

Rubrica di 

processo 

 

☑ 

Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Produzione di 

un elaborato 

pratico con 

l’utilizzo di 

prodotti a 

marchio 

depositato 

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In Itinere con 

mappe 

concettuali e 

utilizzo di 

strumenti 

didattici 

multimediali 

 

MATERIA 

Scienza e cultura 
dell’Alimentazion
e 

 

DOCENTE 

Perricone 
Giuseppe 

 

ore dedicate 
all’educazione 

civica  ( 1 ora: 
Sicurezza 
alimentare) 

 

30 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

- Gestire i 
processi di 
consegna, 
stoccaggio e 
monitoraggio 
delle 
merci/prodotti/
servizi 

- Applicare 

efficacemente il 

sistema di 

autocontrollo per 

la sicurezza dei 

prodotti 

alimentari 

Competenze 2,3 

 

Il sistema di 

autocontrollo 

HACCP. 

Contaminazioni 

chimiche, fisiche e 

biologiche degli 

alimenti 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, problem 

solving. 

 

libro di testo; appunti 

prodotti dal docente, 

mappe concettuali. 

utilizzo di supporti 

informatici 

☑ 

Rubrica di 

processo 

 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 

 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Redazione di 

una sintesi 

sulle 

contaminazion

i alimentari 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

Recupero in 

itinere 

Redazione di 

una sintesi 

sulle 

contaminazion

i alimentari 

MATERIA: 
ITALIANO 

20 (di 
cui 2 di 
ed. 

Lezione frontale 
Compito di 

realtà 
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DOCENTE: 

SALERNO 
LAURA 

civica: 
il 
conflitt
o 
israelo-
palestin
ese) Competenza 

di area 
generale: 2. 

Competenze 
chiave di 
cittadinanza: 
1, 5, 8. 

“I Malavoglia”: la 
lotta per la 
sopravvivenza. 

Role playing 

Cooperative learning 

Libro di testo 

Libro di lettura 

Strumenti digitali 

□ 

Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

□ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Saggio breve 

Analisi del 

testo 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

 

Recupero in 

itinere 

 

MATERIA: 

STORIA 

 

 

DOCENTE: 

SALERNO 
LAURA 

10 (di 
cui 2 di 
ed. 
civica: 
il 
conflitt
o 
israelo-
palestin
ese) 

Competenza 
di area 
generale: 2. 

Competenze 
chiave di 
cittadinanza: 
1, 5, 8. 

La Prima guerra 
mondiale e la 
nascita della Società 
delle Nazioni. 

Lezione frontale 

Role playing 

Cooperative learning 

Libro di testo 

Letture storiografiche 

Strumenti digitali 

□ 

Rubrica di 

processo 

 

☑ 

Rubrica di 

prodotto 

 

□ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Test a risposta 

multipla 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

 

Recupero in 

itinere 

MATERIA 

Laboratorio dei 
Servizi 
Ristorativi 
Settore sala bar 

 

 

DOCENTE 

20 h 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’approvvigio
namento e la 
gestione delle 
bevande. stili 
di servizio 
adottati, 
servizi 
catering e 
banqueting. I 
presidi Slow 
Food e i 
prodotti 
Siciliani. 
Applicare 

Produzione di 
menù, in 
collaborazione con 
FBM e lo chef di 
cucina applicando 
tecniche di servizio 
più idonee per la 
diversità di menù e 
tipologie di cotture 
adottate. 

 

Utilizzo di strumenti 
multimediali e 
laboratorio settoriale. 

☑ 

Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

Produzione di 

un elaborato 

pratico con 

l’utilizzo di 

prodotti a 

marchio 

depositato 

 

Modalità di 

recupero o 
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ANTONINO 
PILATO 

 

 

Educazione 
Civica 

 

 

 

 

 

 

2 

correttamente 
un manuale 
HACCP. 

2-3-5-9-10 

 

 

I goals dell’agenda 
2030 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

approfondime

nto 

MATERIA 

Scienze Motorie 
e Sportive 

 

DOCENTE 

Marino Antonino 

 

Educazione 
civica 

(1 ora: Sportivi e 
tifosi: Fair Play) 

 

18 

 

 

 

 

 

 

 

Riconoscere i 
principali 
aspetti 
dell’espressivit
à 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 

Lavoro individuale 

Lavori di gruppo 

Problem solving 

Lezione frontale 

Lezione dialogata 

Dispense del Docente 

Campi esterni 

Strumenti 
multimediali 

☑  

Rubrica di 

processo 

 

□ 
Rubrica di 

prodotto 

 

□ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Verifica 

scritta/Pratica 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

Recupero in 

itinere 

 

MATERIA: ARTE 
E TERRITORIO 

 

 

DOCENTE:Nadia 
Bucchieri 

 

 

Ed. Civica 

 

 

 

 

11 

 

 

 

1 

Competenza di 
area generale 
n.6 

Pop Art e la 
gestione del 
prodotto: contesto 
generale, analisi di 
artisti e opere 

 

 

 

 

Agenda 2030: 
obiettivo n.12 

Lezione frontale e 
dialogata, attività 
didattiche di studio e 
ripasso in classe, 
lavori di gruppo e 
individuali, materiale 
condiviso dal docente. 

☑  

Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

 

Compito di 

realtà 

Verifiche orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
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MATERIA 

RELIGIONE 
CATTOLICA 

 

DOCENTE 

NOTO 
ANTONINO 

 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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, circle 
time. 

Libro di testo; appunti 
prodotti dal docente, 
mappe concettuali. 
utilizzo di supporti 
informatici. 

 

☑  

Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

x Rubrica 

di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Elaborazione 

di menù 

alimentari 

nelle religioni 

studiate. 

Verifiche 

orali; Test di 

verifica 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

 

MATERIA: 

MATEMATICA 

 

 

DOCENTE: 

SOLLENA 
CESARE 

33 

Comprendere 
e utilizzare i 
principali 
concetti 
relativi 
all'economia, 
all'organizzazi
one, allo 
svolgimento 
dei processi 
produttivi e 
dei servizi 

Saper 
riconoscer
e il 
linguaggi
o 
matematic
o nei 
processi 
produttivi 

Saper costruire 
semplici 
modelli 

Funzioni reali e 
razionali intere e 
fratte: 
caratteristiche e 
parametri 
significativi. 

Analizzare, 
descrivere e 
interpretare il 
comportamento di 
una funzione al 
variare di uno o 
più parametri, 
anche con l’uso di 
strumenti 
informatici. 

Le funzioni e la 
loro 
rappresentazione 
(numerica, 
funzionale, 
grafica). 

METODOLOGIE: 

Lavoro individuale. 

Lavori di gruppo. 

Problem solving. 

Lezione frontale. 

Lezione dialogata e 
partecipata. 

STRUMENTI: 

Copie e dispense 
fornite dal docente 
ove necessario. 

Libro di testo. 

Computer/tablet. 

Mappe concettuali e/o 
schede di lavoro. 

Video esplicativi su 
canali dedicati alla 

☑  
Rubrica di 

processo 

 

☑ 

Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Test orali e/o 

scritti 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 

Recupero in 

itinere di 

eventuali 

difficoltà e/o 

di prerequisiti 

ritenuti 

necessari. 

Attività 

graduate. 
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matematici in 
economia 

Variabili e 
funzioni. 

Porre, analizzare e 
risolvere problemi 
con l’uso di 
funzioni, di 
equazioni e 
sistemi di 
equazioni anche 
per via grafica. 

matematica inerenti 
argomenti ritenuti 
meritevoli di 
particolare attenzione 
ed approfondimento. 

Schematizzazi

one dei 

contenuti. 

Individuazione 

di studenti 

tutor per gli 

allievi in 

difficoltà. 

 

 

 

 

MATERIA 

FRANCESE 

 

 

DOCENTE 

MARIA ROSA 

ANZELMO 

 

 

 

 

EDUCAZIONE 
CIVICA 

23 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

Competenza 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 
chiave di 
cittadinanza: 
1-5 

Organiser un 

évènement. 

Les banquets, les 
buffets. 

Les stratégies pour 
se placer sur le 
marché. 

Le Marketing Mix 

Les rapports avec 
les fournisseurs: le 
service 
d’approvisionnemen
t, la nature des 
produits, les lieux 
de stockage. 

 

 

 

Lezione frontale e 
dialogata. 

Lavoro individuale e 
di gruppo, lavoro di 
ricerca multimediale. 

Libro di testo, 
strumenti 
multimediali. 

Problem solving 

 

☑  
Rubrica di 

processo 

 

☑ 

Rubrica di 

prodotto 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà: 

Tests, 

questionnaires 

 

Compréhensio

n et production 

de textes oraux 

et écrits 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 

In itinere 

 

 

MATERIA 

INGLESE 

DOCENTE 

ANGELA 
MAZZOLA 

 

18 
Competenza di 
area generale n 
5 

Commercial versus 
welfare catering 

Commercial catering 

Starting your 
business 

Types of restaurant 

Famous food outlet 
chains 

Lezione frontale e 
dialogata. 

Lavoro individuale e 
di gruppo, lavoro di 
ricerca multimediale. 

Libro di testo, 
strumenti 
multimediali. 

Problem solving 

☑  

Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 
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Operational and 
Strategic 
Management of 
Food and Beverage 
Department 

 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

In itinere 

MATERIA 

Diritto e tecniche 

amministrative 

della struttura 

ricettiva 

 

DOCENTE 

CELESTRA 

GRAZIA 

 

30 2,3,10 

Pianificazione 

aziendale: dall’idea 

imprenditoriale al 

business plan. 
Le fasi per 

realizzare un 

business plan. 
Le leggi che 

regolano l’attività 

ristorativa: i 

requisiti per l’avvio 

di un’impresa, le 

formalità 

amministrative. 
I contratti delle 

imprese  ristorative 

di catering e di 

banqueting 
 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro 

individuale e di 

gruppo, lavoro di 

ricerca multimediale. 
Libro di testo, 

materiale fornito dal 

docente. 
 

☑ Rubric

a di 

processo 

 

□ 
Rubrica di 

prodotto 

 

☑ 

Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

 

Compito di 

realtà 

Verifiche 

scritte/orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

 

MATERIA 

Educazione 

Civica 

 

DOCENTE 

BENEDETTA 

PATRIZIA 

INZERILLO 

 

12 2,3,10 

Legalità e tutela del 

consumatore 

Il diritto alla qualità 

e alla sicurezza 

alimentare 

Agenda 2030 

obiettivo 2 

 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro 

individuale e di 

gruppo, lavoro di 

ricerca multimediale. 

Problem solving. 

Libro di testo, 

materiale fornito dal 

docente. 

 

☑   Rubr

ica di 

processo 

 

□ 
Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

Compito di 

realtà 

Verifiche orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
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metacogni

tiva 

 

 

U.D.A. n. 2 

 

Titolo U.d.A. 

TEMA: TERRITORIO 
 

TITOLO: Conoscere il nostro territorio per viverlo e valorizzarlo 

                    (Dai prodotti tipici del territorio al made in Italy) 

 

 

Finalità generale 

Sintetica presentazione dell’UDA all’interno dell’indirizzo di riferimento e 

delle relative finalità 
L’UDA si propone ad educare gli alunni alla conoscenza e alla valorizzazione dei 

prodotti tipici del territorio, al made in Italy attraverso la scoperta delle sue 

tradizioni, l'analisi delle sue caratteristiche storiche e naturali e nella tutela e 

promozione del patrimonio locale. 

Periodo di 

realizzazione Gennaio – Marzo 

Prodotto finale da 

realizzare 

(PROVA 

AUTENTICA) 

Visita guidata alla scoperta del territorio in una azienda di produzione di prodotti 
tipici 

 

 

 

Competenze di 

indirizzo 

Alberghiero: 5, 6, 7, 8, 9, 11 
COMPETENZA: n. 5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di 

panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative. 
COMPETENZA: 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. 
COMPETENZA: 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. 
COMPETENZA: n.8 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. 
COMPETENZA: n. 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. 
COMPETENZA: n.11 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. 
 

 

 

 

 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 9, 12 
1 - Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in 

base ai quali essere 
in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali. 
2 - Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 
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Competenze di area 

generale 

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

professionali. 
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. 
4 - 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. 
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. 
6 - Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici ed ambientali. 
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 - Riconoscere i principali comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo. 
12 - Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la 

realtà ed operare in campi applicativi. 
 

 

Competenze chiave di 

cittadinanza 

 1. competenza alfabetica funzionale;  

 2. competenza multilinguistica; 

  3. competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria;  

 4. competenza digitale; 

 5. competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare;  

 6. competenza in materia di cittadinanza;  

 7. competenza imprenditoriale;  

 8. competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 

Nuclei tematici QDR N° 1: Centralità del cliente. 
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. 
N°8: La “customer care” 

 

Assi disciplinari e 

insegnamenti coinvolti 
Tutti 
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PIANO DELLE ATTIVITÀ 
 

INSEGNAMENT
I COINVOLTI  

 

Ore 
Competenze 

 
Contenuti 

Attività/ metodologie 

Strumenti 

Tipologia 
di 
valutazion
e 

Compito di 
realtà 

MATERIA  

Laboratorio dei 
Servizi 
Ristorativi 
Settore Cucina 

 

 

DOCENTE 

INTERRANTE 
IGNAZIO 

Ed. Civica h3: I 
goals dell’agenda 
2030, 
l’agroalimentare 
Italiano, la 
sostenibilità 
alimentare.) 

59 
 

 

 

 

 

 

3 

Competenze 
di indirizzo 
numero 5-6-
7-8-9-11 

Valorizzare 

l’elaborazione e la 

presentazione di 

prodotti locali e 

nazionali utilizzando 

tecniche tradizionali 

ed innovative nel 

rispetto delle diverse 

culture, delle 

prescrizioni religiose e 

delle specifiche 

esigenze dietetiche. 

Progettare eventi 

gastronomici e 

culturali che 

valorizzino il 

patrimonio delle 

tradizioni e delle 

tipicità locali, 

nazionali anche in 

contesti internazionali 

per la promozione del 

Made in Italy. 
L’ecosostenibilità 

ambientale e circolare, 

promuovendo la 

vendita dei servizi e 

dei prodotti coerenti 

con il contesto 

territoriale, utilizzando 

il web come veicolo 

promozionale. 

Contribuire alle 

strategie di 

Destination Marketing 

attraverso le tipicità 

gastronomiche. 
 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, problem 

solving. 
 

libro di testo; appunti 
prodotti dal docente, 
mappe concettuali. 
utilizzo di supporti 
informatici 

☑ 

Rubrica di 

processo 
 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 
 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 
 

Realizzazione 

di prodotti 

gastronomici 

tenendo conto 

della 

sostenibilità 

alimentare, il 

Made in Italy 

ed utilizzando 

qualche 

prodotto tipico 

a marchio 

depositato 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
In itinere 

MATERIA 
Scienza e cultura 

dell’Alimentazio

ne  
 

DOCENTE 

24 
 

 

 

 

 

- Elaborare 

un’offerta di 

prodotti e 

servizi 

enogastronom

ici atti a 

 

- Sostenibilità 

alimentare, dieta 

mediterranea, dieta 

vegetariana e doppia 

piramide alimentare 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, problem 

solving. 
 

☑ 

Rubrica di 

processo 
 

Compito di 

realtà 

Redazione di 

una sintesi 

sulla 

sostenibilità 
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Perricone 

Giuseppe 
 

ore dedicate 

all’educazione  
civica (3 ore: 
tutela del 

patrimonio 

culturale e 

agroalimentare. 

Sostenibilità 

alimentare.) 
 

 

 

1 

promuovere 

uno stile di 

vita 

equilibrato 

dal punto di 

vista 

nutrizionale e 

sostenibile 

dal punto di 

vista 

ambientale.  

- 

Valorizzazion

e del Made in 

Italy 

- Contribuire 

alle strategie 

di 

Destination 

Marketing 

attraverso la 

promozione 

dei beni 

culturali e 

ambientali, 

delle tipicità 

enogastronom

iche del 

territorio 

Competenze 

4, 7, 11 

 

/ambientale                   

      - Made in Italy 
- Marchi di 

qualità              - 

Prodotti tipici del 

territorio 
- Filiera alimentare e 

rintracciabilità 
- Nuovi prodotti 

alimentari (OGM, 

alimenti alleggeriti, 

alimenti arricchiti e 

alimenti funzionali) 

libro di testo; appunti 

prodotti dal docente, 

mappe concettuali. 

utilizzo di supporti 

informatici 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 
 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

alimentare, sul 

Made in Italy, 

sui marchi di 

qualità 

e  prodotti 

tipici del 

territorio 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
 

In itinere 

 

MATERIA:  
ITALIANO 
 

DOCENTE: 
SALERNO 
LAURA 

20 (di 
cui 2 di 
ed. 
civica) 

Competenz

a di area 

generale: 2. 
Competenze 
chiave di 
cittadinanza: 
1, 5, 8. 

Pirandello: il teatro. 

Lezione frontale 
Role playing 
Cooperative learning 
Libro di testo 
Libro di lettura 
Strumenti digitali 

□ 

Rubrica di 

processo 
 

☑  
Rubrica di 

prodotto 
 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Saggio breve 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 
recupero in 

itinere. 
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MATERIA: 
STORIA  
 

DOCENTE: 
SALERNO 
LAURA 

10 (di 
cui 2 di 
ed. 
civica) 

Competenz

a di area 

generale: 2. 
Competenze 
chiave di 
cittadinanza: 
1, 5, 8.  

Il territorio come 
teatro di guerra e 
scenario politico. 

Lezione frontale 
Role playing 
Cooperative learning 
Libro di testo 
Letture storiografiche 
Strumenti digitali 

□ 

Rubrica di 

processo 
 

☑  
Rubrica di 

prodotto 
 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Test 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 
recupero in 

itinere. 
 

Materia 
Lab. S. En. Sala 
 

Ed. Civica 

interdisciplinare 
 

DOCENTE 
ANTONINO 

PILATO 
 

h 17 
 

h 01 

 Comp 7; 11 

Le bevande al bar e 

le  nuove tendenze del 

settore; La ristorazione 

al  bar; 

L’enogastronomia 

e  la tipicizzazione dei 

prodotti locali; 

eccellenze  “Made in 

Italy”; le nuove 

aziende ristorative; 

I  nuovi bar; 

Terminologia  tecnica 

di settore. 
 

Ed. Civica: 

Valorizzare il 

territorio attraverso il 

Gastronauta. 
 

- Lezione frontale 
- Lezione dialogata 
- Lavoro individuale 
- Lavoro di gruppo 
- Problem solving 
- Libro di testo 
- Ricerche on line 
- Mappe 
- PPT - PPTX -Word 

- PDF 
- Materiale del 
docente su classroom 

☑ 

Rubrica di 

processo 
 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 
 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

 

 

MATERIA 
SCIENZE 

MOTORIE E 

SPORTIVE 
 

DOCENTE:  
Marino Antonino 
 

 18 

Competenza 
n. 9 
Riconoscere 
i principali 
comunicativ
i, culturali e 
relazionali 
dell’espressi
vità 
corporea ed 
esercitare in 
modo 
efficace la 
pratica 

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. 

Lezione partecipata 
Flipped classroom 
Cooperative learning 
Peer to peer 
Problem solving 
Dispense del Docente 
Campi esterni 
Strumenti 
multimediali 

☑   Rubr

ica di 

processo 
 

□ 
Rubrica di 

prodotto 
 

□ 
Rubrica di 

Compito di 

realtà 

Presentazione 

digitale o 

cartacea  sull’a

limentazione 

delle sportivo 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
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sportiva per 
il benessere 
individuale 
e collettivo 

Alimentazione dello 

sportivo. 
Valutazione del peso 
corporeo. 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

In itinere 

 

MATERIA: Arte e 

Territorio 
 

DOCENTE: Nadia 

Bucchieri 
 

Ed. Civica 

11 
 

 

 

 

 

 

1 

 
Competenza 
di area 
generale n.6 

Street Art e territorio: 

leggere i muri, 

raccontare i luoghi - 

Origini, linguaggi e 

tecniche. 
La street art come 

forma di 

partecipazione civica 

per ridare identità e 

bellezza ai quartieri 

(caso studio 

Sheshi/Piana degli 

Albanesi) 
 
 

Lezione frontale 
Lezione dialogata 
Cooperative learning 
Materiale di testo 
fornito dal docente 

☑  
Rubrica di 

processo 
 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 
 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Verifica orale 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

 

MATERIA 

RELIGIONE 
CATTOLICA 

 

DOCENTE 

NOTO 
ANTONINO 

 

 

 

 

 

 

10 

 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. 
 

Cultura e religione nel 

nostro territorio; 
miti, leggende e 

racconti del nostro 

territorio; 

religione e cibo nel 

nostro territorio. 

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 

 

☑  
Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Verifiche 

orali; Test di 

verifica 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

Materia 
Matematica 
 

DOCENTE 
Sollena Cesare 

h 30 

Comprender

e e utilizzare 

i principali 

concetti 

relativi 

all'economia

Recupero 
prerequisiti la cui 
conoscenza ed 
assimilazione viene 
ritenuta carente ai 
fini del 

METODOLOGIE: 
Lavoro individuale. 
Lavori di gruppo. 
Problem solving. 
Lezione frontale. 

☑ 
Rubrica di 

processo 
 

Compito di 

realtà 

Test orali e/o 

scritti 
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 , 

all'organizza

zione, allo 

svolgimento 

dei processi 

produttivi e 

dei servizi 
Saper 

riconos

cere il 

linguag

gio 

matema

tico nei 

process

i 

produtti

vi 
Saper 

costruire 

semplici 

modelli 

matematici 

in economia 
Variabili e 
funzioni. 

raggiungimento delle 
competenze minime 
(equazioni e 
disequazioni intere e 
fratte e metodi di 
scomposizione) 

Lezione dialogata e 

partecipata. 
STRUMENTI: 
Copie e dispense 

fornite dal docente 

ove necessario. 
Libro di testo. 
Computer/tablet. 
Mappe concettuali e/o 

schede di lavoro. 
Video esplicativi su 
canali dedicati alla 
matematica inerenti 
argomenti ritenuti 
meritevoli di 
particolare attenzione 
ed approfondimento. 

☑  
Rubrica di 

prodotto 
 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 
Recupero in 

itinere di 

eventuali 

difficoltà e/o 

di prerequisiti 

ritenuti 

necessari. 
Attività 

graduate. 
Schematizzazi

one dei 

contenuti. 
Individuazione 

di studenti 

tutor per gli 

allievi in 

difficoltà. 
 

 

MATERIA 
  
FRANCESE 
 

DOCENTE 
 

MARIA ROSA 

ANZELMO 
 
 
 

30 di 

cui 2 
 di 
Ed.Civi
ca 

 

Competenza 

generale  
N 5 
 

Présentation du 

territoire sicilien. 
L’alimentation et la 

religion. 
Fêtes religieuses et 
traditions culinaires en 
Sicile 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro 

individuale e 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 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

 

Tests, 

questionnaires, 

compréhensio

n  et 

production de 

Textes oraux 

et écrits 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

Itinere  
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MATERIA: 
INGLESE 
 

DOCENTE: 
MAZZOLA 
ANGELA 

18 

Competenz

a di area 

generale: 5 
 

-The culinary tradition 

of Palermo: a journey 

through the flavors of 

the Sicilian soul. 
-The role of food. 
-Cooking fats and oils. 
- The olive tree and 
olive oil. 

Lezione frontale 
Role playing 
Cooperative learning 
Strumenti digitali 
Appunti prodotti dal 
docente, mappe 
concettuali, power 
point. utilizzo di 
supporti informatici 

☑ 
Rubrica di 

processo 

 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

 

Compito di 

realtà: 

Comprensione 

del testo; 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 

recupero in 

itinere. 

 

MATERIA  
Diritto e tecniche 

amministrative 

della struttura 

ricettiva 
 

DOCENTE 
Celestra Grazia 

33 
Competenze 
di indirizzo: 
7-8-11 

L’attrattività turistica 
di un territorio – 
Enogastronomia e i 
prodotti tipici - 
Turismo 
enogastronomico: 
“cultura del mangiare 
e del bere” – I marchi 
di qualità dei prodotti 
agroalimentari e dei 
vini – La cucina 
italiana: Patrimonio 
Culturale Immateriale 
dell’Umanità – Il 
Marketing turistico 
territoriale  

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, problem 

solving. 
 

libro di testo; appunti 
prodotti dal docente, 
mappe concettuali. 
utilizzo di supporti 
informatici 

☑   Rubr

ica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

Compito di 

realtà 

Verifiche 

scritte/orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

 

 

MATERIA  
Educazione 

Civica 
 

DOCENTE 

 

12 
 
 
 
 
 
 
 

  
Competenze 

chiave di 

cittadinanza 
 
 
 
 

L’Ordinamento dello 

Stato. Organismi 

Internazionali. 
Partecipazione 

cittadinanza attiva. 
 

 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro 

individuale e di 

gruppo, lavoro di 

ricerca multimediale. 
Problem solving. 

☑   Rubr

ica di 

processo 

 

Compito di 

realtà 

Verifiche orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
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BENEDETTA 

PATRIZIA 

INZERILLO 
 

 
 

Libro di testo, 

materiale fornito dal 

docente. 

☑ 
Rubrica di 

prodotto 

 

☑ 
Rubrica di 

consapevo

lezza       

metacogni

tiva 

 

 

 

U.D.A. n. 3 

 

Titolo UdA 

TEMA: SALUTE 
 

TITOLO: Diritto alla salute:sicurezza e bontà nel piatto…. dalla prevenzione al 

benessere 

Finalità generale 

Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di piatti sani, utilizzando tecniche 

tradizionali ed innovative nel rispetto delle prescrizioni e delle specifiche esigenze 

dietetiche e salutistiche. Progettare eventi gastronomici  che valorizzino la promozione 

del Made in Italy. 

L’ecosostenibilità ambientale e circolare, la sicurezza alimentare attraverso 

l’applicazione del sistema HACCP  in tutte le sue fasi. 
 

Periodo di realizzazione Aprile - Maggio 

Prodotto finale da 

realizzare (PROVA 

AUTENTICA) 

Realizzazione di un piatto corredato da brochure per una dieta salutare  

(brochure da realizzare anche in lingua inglese e francese) 

Competenze di indirizzo 

COMPETENZA: n. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla 

sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro. 
COMPETENZA: 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 ed 

equilibrati.  
COMPETENZA: 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. COMPETENZA: n. 8: 

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. 
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Competenze di area 

generale 

1, 2, 5, 7, 8, 9, 11, 12 
1 - Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in 

base ai quali essere 
in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali. 
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. 
8 - Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e 

approfondimento. 
9 - Riconoscere i principali comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo. 
11 - 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 

 1. competenza alfabetica funzionale;  

 2. competenza multilinguistica; 

  3. competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria;  

 4. competenza digitale; 

 5. competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare;  

 6. competenza in materia di cittadinanza;  

 7. competenza imprenditoriale;  

 8. competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 

 

Nuclei tematici QDR 

N° 1: Centralità del cliente. 
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° 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. 
N°8: La “customer care” 

Assi disciplinari e 

insegnamenti coinvolti 

Tutti 
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PIANO DELLE ATTIVITÀ 

INSEGNAMENT
I COINVOLTI  

 

Ore 
Competenze 

 
Contenuti 

Attività/ 
metodologie 

Strumenti 

Tipologia di 
valutazione 

Compito di 
realtà 

MATERIA 
Laboratorio dei 

servizi 

enogastronomici 

settore Cucina  
 

DOCENTE 
Interrante 

Ignazio 
 

Ed.Civica h2: I 
goals dell’agenda 
2030, 
l’agroalimentare 
Italiano 
(Gastronomia 
Italiana 
patrimonio 
UNESCO), la 
sostenibilità 
alimentare e le 
norme antispreco. 
La cucina 
salutistica) 

40 
 

 

 

 

 

 

 

2 

Competenze di 
indirizzo 
numero 3-4-6-8 

Valorizzare 

l’elaborazione e la 

presentazione di 

piatti 

sani,  utilizzando 

tecniche 

tradizionali ed 

innovative nel 

rispetto delle 

prescrizioni e delle 

specifiche esigenze 

dietetiche e 

salutistiche. 

Progettare eventi 

gastronomici  che 

valorizzino la 

promozione del 

Made in Italy. 
L’ecosostenibilità 

ambientale e 

circolare, la 

sicurezza 

alimentare 

attraverso 

l’applicazione del 

sistema HACCP. 
 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, 

problem solving. 
 

libro di testo; 

appunti prodotti dal 

docente, mappe 

concettuali. utilizzo 

di supporti 

informatici (file 

pdf, power point). 
 

LABORATORIO. 

☑  
Rubrica di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevole

zza       

metacogniti

va 

Realizzazione 

di un elaborato 

gastronomico. 

Il piatto sano.  

Modalità di 

recupero o 

approfondimento 

In Itinere con 

mappe 

concettuali e 

utilizzo di 

strumenti 

didattici 

multimediali 

 

MATERIA  
Scienza e cultura 

dell’alimentazion

e 
 

DOCENTE 
Perricone 

Giuseppe 
 

ore dedicate 

all’Educazione 

civica (2 ore: La 

dietoterapia,  un 

pilastro 

fondamentale nella 

prevenzione dello 

 

 24 
 

 

 

 

 

 

 

 

 2 

Predisporre 

prodotti, servizi 

e menù coerenti 

con il contesto e 

le esigenze della 

clientela, e 

favorendo la 

diffusione di 

abitudini e stili 

di vita 

sostenibili e 

equilibrati 
 

Competenza n. 4 

 

 

 Dietologia 

(linee guida 

per una sana 

alimentazione

, dieta nelle 

diverse età e 

condizioni 

fisiologiche) 

 Elementi di 

dietoterapia 

(Obesità, 

diabete, 

MCV, 

tumori, 

disturbi nel 

comportamen

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, 

problem solving. 
 

libro di testo; 

appunti prodotti dal 

docente, mappe 

concettuali. utilizzo 

di supporti 

informatici 

☑ Rubrica 

di processo 

 

☑ Rubrica 

di prodotto 

 

☑ Rubrica 

di 

consapevole

zza       

metacogniti

va 

Redazione di 

una sintesi 

sulle 

contaminazion

i alimentari 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

Recupero in 

itinere 

Redazione di 

una sintesi 

sulle 

contaminazion

i alimentari 
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stile di vita 

moderno) 
 

to alimentare, 

allergie e 

intolleranze 

alimentari) 

 

 

MATERIA: 
ITALIANO 
 

DOCENTE: 
LAURA 
SALERNO 

20 (di 
cui 2 di 
ed. 
civica) 

Competenza di 

area generale: 

2. 
Competenze 
chiave di 
cittadinanza: 1, 
5. 

Eugenio Montale: 
la natura come 
salvezza interiore. 

Lezione frontale 
Role playing 
Cooperative 

learning 
Libro di testo 
Letture 

storiografiche 
Strumenti digitali 

□ Rubrica 

di processo 
 

□ Rubrica 

di prodotto 
 

□ Rubrica 

di 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

Compito di 

realtà: 
testo 

argomentativo. 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

Recupero in 

itinere 

 

MATERIA: 
STORIA 
 

DOCENTE: 
LAURA 
SALERNO 

10 (di 
cui 2 di 
ed. 
civica) 

Competenza di 

area generale: 

2. 
Competenze 
chiave di 
cittadinanza: 1, 
5. 

Il valore del cibo 
durante la seconda 
guerra mondiale. 

Lezione frontale 
Role playing 
Cooperative 

learning 
Libro di testo 
Letture 

storiografiche 
Strumenti digitali 

□ Rubrica 

di processo 
 

☑  
Rubrica di 

prodotto 
 

☑  
Rubrica di 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

Compito di 

realtà 

Test 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

MATERIA  

Laboratorio dei 
Servizi 
Ristorativi 
Settore sala bar 

 

 

DOCENTE 

ANTONINO 
PILATO 

14 Comp. 2 

Catering e 
banqueting: 
attività, attrezzature 
ed operatori del 
settore; • 
Pianificazione di 
un evento speciale; 
Il Bar e gestione 
del bar, 
Terminologia 
tecnica di settore. 

- Lezione frontale 
- Lezione dialogata 
- Lavoro 

individuale 
- Lavoro di gruppo 
- Problem solving 
- Libro di testo 
- Ricerche on line 
- Mappe 
- PPT - PPTX -

Word - PDF 

☑ Rubrica 

di processo 
 

☑ Rubrica 

di prodotto 
 

☑ Rubrica 

di 

consapevole

Compito di 

realtà 

Specificate la 

forma di 

erogazione del 

servizio: 

Catering o 

Banqueting in 

modalità in-

side o out-side. 

Da consegnare 

entro il 
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Educazione 
Civica 

- Materiale del 
docente su 
classroom 

zza       meta

cognitiva 

compito 

completo. 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

MATERIA 
SCIENZE 

MOTORIE E 

SPORTIVE 
 

DOCENTE:  
Marino Antonino 
 

 16 

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

I Pilastri del 

benessere: Le 

ricerche del 

benessere 

attraverso: igiene 

(avere cura della 

persona); La 

Sicurezza a scuola; 

La Sicurezza in 

palestra 
Come si presta e le 
regole base per il 
primo soccorso 

Lezione partecipata 
Flipped classroom 
Cooperative 

learning 
Peer to peer 
Problem solving 
Dispense del 

Docente 
Campi esterni 
Strumenti 
multimediali 

☑   Rubric

a di 

processo 
 

□ Rubrica 

di prodotto 
 

□ Rubrica 

di 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

Compito di 

realtà 

Presentazione 

digitale o 

cartacea  sull’a

limentazione 

delle sportivo 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

 

MATERIA: Arte e 

Territorio 
 

DOCENTE: Nadia 
Bucchieri 

7 (di 
cui 1h. 
di ed. 
civica) 

 competenza di 

area generale 

n.6 
competenze  chi
ave di 
cittadinanza: n.8 

 Land Art: dalla 

natura al benessere, 

l’arte che trasforma 

il paesaggio 
 

Ed. civica: 
Definizione, 
valorizzazione e 
tutela del paesaggio 

Lezione frontale 

partecipata, 
strumenti digitali, 
materiale fornito 
dal docente 

☑  Rubrica 

di processo 
 

☑  
Rubrica di 

prodotto 
 

☑  
Rubrica di 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

Compito di 

realtà 

Verifiche orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
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MATERIA 

RELIGIONE 
CATTOLICA 

 

DOCENTE 

NOTO 
ANTONINO 

 

 

 

 

 

 

10 

 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. 
 

Cultura e religione 

nel nostro 

territorio; 
miti, leggende e 

racconti del nostro 

territorio; 
religione e cibo nel 

nostro territorio. 

 

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 
 

☑ Rubrica 

di processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

☑ Rubrica 

di 

consapevole

zza       

metacogniti

va 

Compito di 

realtà 

Elaborazione 

di menù 

alimentari 

nelle religioni 

studiate. 

Verifiche 

orali; Test di 

verifica 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

In itinere 

 

MATERIA: 
Matematica 
 

DOCENTE: 
Sollena Cesare 

24 

 Comprendere e 

utilizzare i 

principali 

concetti relativi 

all'economia, 

all'organizzazio

ne, allo 

svolgimento dei 

processi 

produttivi e dei 

servizi 
Saper 

riconoscere 

il 

linguaggio 

matematico 

nei processi 

produttivi 
Saper costruire 

semplici modelli 

matematici in 

economia 
Variabili e 
funzioni. 

Recupero 
prerequisiti e 
competenze 
minime pregresse 
la cui conoscenza 
ed assimilazione 
viene ritenuta 
carente al fine di 
favorire il 
successo 
scolastico degli 
alunni (equazioni 
e disequazioni 
intere e fratte, 
metodi di 
scomposizione, 
definizione di 
funzione ed 
introduzione allo 
studio delle 
funzioni). Il 
recupero si rende 
necessario in 
quanto gli alunni 
presentano ancora 
notevoli difficoltà 
nell’adozione di 
un metodo di 
apprendimento 
organico ed 
efficace e 
nell'acquisizione 
di competenze e 

METODOLOGIE

: 
Lavoro individuale. 
Lavori di gruppo. 
Problem solving. 
Lezione frontale. 
Lezione dialogata e 

partecipata. 
STRUMENTI: 
Copie e dispense 

fornite dal docente 

ove necessario. 
Libro di testo. 
Computer/tablet. 
Mappe concettuali 

e/o schede di 

lavoro. 
Video esplicativi su 
canali dedicati alla 
matematica inerenti 
argomenti ritenuti 
meritevoli di 
particolare 
attenzione ed 
approfondimento. 

☑  
Rubrica di 

processo 

 

☑ Rubrica 

di prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevole

zza       

metacogniti

va 

Compito di 

realtà 

Test orali e/o 

scritti 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 
Recupero in 

itinere di 

eventuali 

difficoltà e/o 

di prerequisiti 

ritenuti 

necessari. 
Attività 

graduate. 
Schematizzazi

one dei 

contenuti. 
Individuazione 

di studenti 

tutor per gli 

allievi in 

difficoltà. 
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conoscenze e per 
prevenire un 
eventuale 
insuccesso 
formativo tramite 
riduzione/elimina
zione delle 
fragilità emerse. 

 

MATERIA  
FRANCESE 
 

DOCENTE 
MARIA ROSA 
ANZELMO 

24 
 

 

 

        

Competenza di 
area generale n 
5 

Alimentation et 

santé: 

Les groupes 

alimentaires 
Le régime 

méditerranéen 

Allergies et 

intolérances  
Les menus 

religieux 
Les troubles du 

comportement 

alimentaire 
Les régimes 

alternatifs 
 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro 

individuale e 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 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

Compito di 

realtà 

Tests, 

questionnaires, 
compréhensio

n  et 

production de 

Textes oraux 

et écrits 

Modalità di 

recupero  appr

ofondimento:I

n itinere 
 

 

MATERIA  

INGLESE 

 

DOCENTE: 
MAZZOLA 
ANGELA 

16 
 Competenza di 
area generale n 5 

Lifestyle diet; 

different types of 

diet; the food 

pyramid; the 

mediterranean diet; 

Calories and energy 

balance 

Food intolerances; 

eating disorders: 

bulimia, anorexia and 

binge eating 

disorders 
 
 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro 

individuale e 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 

consapevole

zza       

metacogniti

va 

 

 

 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto: 

In itinere 

 

MATERIA  
Diritto e tecniche 

amministrative 

della struttura 

ricettiva 

 

24 

 

Competenza di 
indirizzo n.3 

 

Il diritto alla salute 

- Le norme sulla 

sicurezza e salute 

sul luogo di lavoro 

- Le norme sulla 

sicurezza e 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, 

problem solving. 
Libro di testo; 
appunti prodotti dal 
docente, mappe 

☑   Rubric

a di 

processo 

 

Compito di 

realtà 

Verifiche 

scritte/orali 

Modalità di 

recupero o 
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DOCENTE 
Celestra Grazia 

sull’igiene 

alimentare. 

 

concettuali. utilizzo 
di supporti 
informatici 

□ Rubrica 

di prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

 

approfondime

nto 

In itinere 

 

 

MATERIA 

Educazione Civica 
 

DOCENTE 

:BENEDETTA 

PATRIZIA 

INZERILLO 

8 
 Competenze 
chiave di 
cittadinanza 

Organismi 

Sovranazionali ed 

Internazionali-

ONU  UE 
Agenda 2030 

Lezione frontale e 

dialogata, lavoro di 

gruppo ed 

individuale, 

problem solving. 
 

☑   Rubric

a di 

processo 

 

☑  
Rubrica di 

prodotto 

 

☑  
Rubrica di 

consapevole

zza       meta

cognitiva 

Compito di 

realtà 

Verifiche orali 

Modalità di 

recupero o 

approfondime

nto 

 

 

 

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 interdisciplinare, in linea con le 

Unità di Apprendimento (UDA) realizzate nel corso dell’anno, che hanno consentito di 

integrare saperi e competenze provenienti da ambiti diversi. Le attività didattiche hanno 

privilegiato un approccio che coniugasse conoscenze teoriche e competenze operative, 
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favorendo collegamenti tra le discipline e l’applicazione dei contenuti a contesti concreti, con 

particolare attenzione al settore di riferimento 

5.2.1 Programma di italiano 

 

ITALIANO 

UDA CONTENUTI 

1. Apriamo il nostro ristorante: 

organizzazione e gestione di un 

servizio di ristorazione 

Verismo 

Giovanni Verga: 

“La roba” da “Novelle rusticane” 

“I Malavoglia”: lettura integrale del primo 

capitolo; 

“Il naufragio della Provvidenza” 

“Se questo è un uomo” (testo poetico) 

di Primo Levi 

2. Conoscere il nostro territorio per viverlo e 

valorizzarlo.  (Dai prodotti tipici del 

territorio al made in Italy) 

 

Luigi Pirandello: 

“Il segreto di una bizzarra vecchietta” da 

“L’umorismo”  

“Il treno ha fischiato” da “Novelle per un anno” 

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

centomila”  

“L’incontro con il Capocomico” da “Sei 

personaggi in cerca d’autore” 

“Maledetto fu Copernico”; 

“La filosofia del lanternino” da “Il fu Mattia 

Pascal” 

Giuseppe Ungaretti:  

“Veglia” 

“Mattina”; 

“San Martino del Carso” da “L’allegria” 

 

3. Diritto alla salute: sicurezza e 

bontà nel piatto…. dalla prevenzione 

al benessere. 

 

Eugenio Montale:  

“Non recidere, forbice, quel volto” da “Le 

occasioni” 

“Ho sceso, dandoti il braccio, almeno un 

milione di scale” da “Satura” 

“I limoni”; 

“Spesso il male di vivere ho incontrato”; 

“Cigola la carrucola del pozzo” da “Ossi di 

seppia” 

Ermetismo 

Salvatore Quasimodo 

“Ed è subito sera” da “Acque e terre” 

“Uomo del mio tempo” da “Giorno dopo 

giorno” 
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5.2.2 Programma di inglese 

INGLESE 

UDA CONTENUTI 

1. Apriamo il nostro ristorante: 

organizzazione e gestione di un servizio 

di ristorazione 

What’s banqueting? Banqueting and catering- 
Banqueting manager- How to organize a banquet- 
Business image- Customer profiling- marketing 
strategies and the marketing mix 

2. Conoscere il nostro territorio per viverlo 

e valorizzarlo.  (Dai prodotti tipici del 

territorio al made in Italy) 

 

Welcome to Partinico- Wine- Choosing wine - 

Wine tasting- Wine appellation- Beer- Spirits and 

liqueurs. 

3. Diritto alla salute: sicurezza e bontà 

nel piatto…. dalla prevenzione al 

benessere 

Lifestyle diet; different types of diet; the food 
pyramid; the mediterranean diet; 
The food plate or my plate; 
Healthy eating for growing children 
Calories and energy balance 
Food intolerances; 
eating disorders: bulimia, anorexia and binge 
eating disorders 

 

5.2.3 Programma di Scienze e Cultura dell’Alimentazione 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

UDA CONTENUTI 

1. Apriamo il nostro ristorante: 

organizzazione e gestione di un servizio 

di ristorazione 

Il sistema di autocontrollo HACCP.  

Contaminazioni chimiche, fisiche e biologiche 

degli alimenti 

2. Conoscere il nostro territorio per viverlo 

e valorizzarlo.  (Dai prodotti tipici del 

territorio al made in Italy) 

 

 

- Sostenibilità alimentare/ambientale 

- Tipologie dietetiche 

  -  Made in Italy 

-  Marchi di qualità               

-  Sicurezza e qualità alimentare 

- Prodotti tipici del territorio 

- Filiera alimentare e rintracciabilità 

- Nuovi prodotti alimentari 
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3. Diritto alla salute: sicurezza e bontà 

nel piatto…. dalla prevenzione al 

benessere 

Dietologia (dieta nelle diverse età e condizioni 
fisiologiche) 

Elementi di dietoterapia (MCV, diabete, 

alimentazione e tumori, obesità, reazioni avverse 

al cibo) 

 

5.2.4 Programma di laboratorio di cucina 

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - CUCINA 

UDA CONTENUTI 

1. Apriamo il nostro ristorante: organizzazione 

e gestione di un servizio di ristorazione 

L’approvvigionamento e la gestione delle 

materie prime. La filiera alimentare e la 

produzione di prodotti e/o servizi. I presidi 

Slow Food e i prodotti Siciliani a marchio 

depositato. Applicare correttamente un 

manuale HACCP. 

Produzione di prodotti gastronomici inerenti 

al compartimento del FB applicando 

tecniche di cottura ed impiattamenti 

moderni. La manipolazione alimentare. 

Nozioni sul marketing e sulla pubblicità sul 

web. 

2. Conoscere il nostro territorio per viverlo e 

valorizzarlo.  (Dai prodotti tipici del territorio 

al made in Italy) 

 

Valorizzare l’elaborazione e la presentazione 

di prodotti locali e nazionali utilizzando 

tecniche tradizionali ed innovative nel 

rispetto delle diverse culture, delle 

prescrizioni religiose e delle specifiche 

esigenze dietetiche. Progettare eventi 

gastronomici e culturali che valorizzino il 

patrimonio delle tradizioni e delle tipicità 

locali, nazionali anche in contesti 

internazionali per la promozione del Made in 

Italy. 

L’ecosostenibilità ambientale e circolare, 

promuovendo la vendita dei servizi e dei 

prodotti coerenti con il contesto territoriale, 

utilizzando il web come veicolo 

promozionale. Contribuire alle strategie di 

Destination Marketing attraverso le tipicità 

gastronomiche. 

 

3. Diritto alla salute: sicurezza e bontà nel 

piatto…. dalla prevenzione al benessere 

Valorizzare l’elaborazione e la presentazione 

di piatti sani,  utilizzando tecniche 

tradizionali ed innovative nel rispetto delle 
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prescrizioni e delle specifiche esigenze 

dietetiche e salutistiche. Progettare eventi 

gastronomici  che valorizzino la promozione 

del Made in Italy. 

L’ecosostenibilità ambientale e circolare, la 

sicurezza alimentare attraverso 

l’applicazione del sistema HACCP. 

 

 

 

 

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 2b) 

 

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 
 

Le Linee guida per l’orientamento hanno introdotto per studentesse e studenti delle scuole secondarie 

di primo e secondo grado un nuovo strumento a supporto dell’orientamento: L’E-Portfolio strutturato 

in quattro parti, di cui una sezione è dedicata al capolavoro dello studente. 

Il “Capolavoro” nel contesto dell’orientamento scolastico rappresenta un elemento chiave nel 

percorso di autovalutazione e crescita personale degli studenti. È un prodotto che l’alunno ritiene 

maggiormente rappresentativo dei progressi e delle competenze che ha sviluppato durante il proprio 

percorso scolastico. Le studentesse e gli studenti dopo un’accorta valutazione critica hanno 

individuato, riflettendo su tutte le attività svolte, un prodotto o un’esperienza che hanno ritenuto 

essere particolarmente significativi ed emblematici delle competenze sviluppate, scegliendo quel 

prodotto che hanno ritenuto come maggiormente rappresentativo dei progressi e delle competenze 

che hanno sviluppato durante il proprio percorso scolastico. Con il Capolavoro si è cercato di dare 

spazio alla creatività progettando occasioni didattiche attive nelle quali il ruolo di regista è stato 

affidato proprio allo studente. Attraverso il Capolavoro le studentesse e gli studenti hanno raccontato 

quelle che sono le loro capacità e abilità sotto una specifica lente di ingrandimento. Alcuni hanno 

optato per attività scolastiche, mentre altri per attività extrascolastiche. Il ruolo del tutor con il 

supporto dell’intero Consiglio di Classe, in questa delicata fase, è stato decisivo guidando le 

studentesse e gli studenti nella riflessione critica che li ha portati alla scelta del prodotto da allegare 

al proprio E- portfolio.  

 

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 
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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, role playing, creative 

learning.  

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 

• Formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela. 

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

• Valutare il peso teorico o desiderabile di una persona; 

• Scegliere menù adatti al contesto territoriale e culturale. 

• 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 
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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 

Formula menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della 

clientela. 

Previene e gestisce i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione 

degli alimenti. 

Valuta il peso teorico o desiderabile di una persona; Sceglie menù adatti 

al contesto territoriale e culturale. 

Valorizza e promuove le tradizioni locali, nazionali e internazionali 

individuando le nuove tendenze di filiera. 

 

OBIETTIVI MINIMI 
Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

Indica i criteri per un’alimentazione equilibrata e li mette in relazione 

con la salute. 

Previene e gestisce i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione 

degli alimenti. 

Valuta il peso teorico o desiderabile di una persona. 

Sceglie menu adatti al contesto territoriale e culturale. 

 

 

Italiano 

Comprende testi letterari di vario genere (romanzi, novelle, poesie); 

comprende il contenuto e le intenzioni comunicative dell'autore; 

enuclea le caratteristiche dei personaggi, il ruolo e relazioni nel contesto 

letterario; 

conosce le tematiche principali della poetica degli autori studiati; 

contestualizza il testo letterario collegandolo ad argomenti socio-

culturali di riferimento; 

legge ed interpretare criticamente documenti di diversa natura; 
produce testi scritti di diverso genere (tema, testo argomentativo). 

 

 

OBIETTIVI MINIMI 

Italiano 

Legge e comprende un testo letterario; 

opera semplici collegamenti logici tra le tematiche proposte; 

conosce le tematiche principali della poetica di un autore; 

produce testi scritti coerenti e coesi. 

Laboratorio servizi 

enogastr.- Cucina 

Utilizza 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. 

Supporta 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. 

Applica correttamente il sistema HACCPP, la normativa sulla sicurezza 

e sulla salute nei luoghi di lavoro. 

Predispone 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 
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equilibrati. 

Valorizza l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di 

panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche 

tradizionali e innovative. 

Cura 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. 

Progetta, 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. 

Realizza pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco 

sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei 

prodotti coerenti con il contesto territoriale utilizzando il web. 

Contribuisce 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 l’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

 

OBIETTIVI 

MINIMI 

Laboratorio servizi 

enogastronomici- 

cucina 

Definisce ed utilizza il Sistema Haccp, 

conosce le procedure base di una mise en place di cucina, Le principali 

regole igienico sanitarie di un operatore di cucina. 

Produce di un prodotto gastronomico, di semplice fattura, tenendo in 

primo piano ottimizzazione e sostenibilità. 

Identifica le principali materie prime utilizzate in laboratorio e il 

relativo immagazzinamento e stoccaggio. 

Conosce qualche prodotto a marchio depositato Siciliano. 

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. 

-Acquisisce ed usa nozioni e terminologie specifiche riguardanti 

l’indirizzo professionale scelto. 

-Dà 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. 

-Acquisisce ed usare semplici nozioni e terminologie specifiche 

riguardanti l’indirizzo professionale scelto. 

Utilizza lessico e fraseologia di settore. 

Dà semplici informazioni sul proprio paese e sui  paesi anglofoni e su 

argomenti di attualità. 
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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: 

1. 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. 

2. 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. 

3. Maturare scelte e condotte di contrasto alla illegalità. 

4. 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: 

• 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. 
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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 

attivati corsi di recupero delle competenze di base. 

 

6.2 Attività e progetti attinenti a “Cittadinanza e Costituzione” 

 

L'obiettivo prioritario è quello di preparare i giovani ad una partecipazione attiva nella società 

democratica, rafforzando in questo modo la cultura democratica e contribuire al consolidamento 

della coesione sociale, della giustizia sociale e del bene comune. 

Si è prevista, pertanto, la progettazione di attività funzionali allo sviluppo e all'osservazione 

delle principali competenze chiave di cittadinanza. Le iniziative a cui gli alunni hanno preso 

parte sono state le seguenti: 

 

17/10/2025 Progetto "Promuoviamo la Pace" VISIONE FILM “La voce di Hind Rajab” 

14/10/2025 Incontro informativo associazione LINFAROSSA ODV  

31/10/2025 Incontro di sensibilizzazione sul tema della violenza di genere- "Unite per fermare la 

VIOLENZA contro donne e ragazze – Una lettera per Anna Maria" 

24/11/2025 INCONTRO FORMATIVO ASP MST DIFFERENZA HIV E AIDS -MST- CONTATTO E 

PREVENZIONE 

26/01/2026 GIORNATA DELLA MEMORIA-Visita guidata online di Auschwitz - Birkenau promossa 

dal MIM 

27/03/2026 Progetto "Legalità e Merito"  

 

6.3 Iniziative ed esperienze extracurricolari 
 

La classe ha partecipato ad esperienze extracurriculari:  

1. PCTO “STEM, Multilinguismo e Competenze Professionali Globali” FORLI’, MALTA, 

DUBLINO;  

2. PON- POC-SI-2024-59 ORIENTAMENTO PER LA VITA 5;   

3. PNRR 3 “FUORI CLASSE IN CAMPO 3” POTENZIAMENTO COMPETENZE DI BASE 

INGLESE.  

4. Progetto ALL-IN GAMES. Uscita didattica Giornaliera Visita guidata, Piana degli Albanesi, 

circ. n. 655 
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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 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. Il tutor, 

prof.ssa Benedetta Patrizia Inzerillo, ha guidato e monitorato gli studenti e le studentesse nella 

consultazione e nella compilazione dell’E-Portfolio personale.  

 

Attività specifiche di orientamento 
 12/11/2025 

 ASTERSICILIA Circ. n. 241 

17/11/2025 

Progetto Erasmus circ. 269 

19/11/2025 

Progetto Erasmus circ. 276 

24/11/2025 

INCONTRO ASP circ. n. 238 

26/11/2025 

Incontro CPI circ. 191 

03/12/2025 

Partecipazione alla giornata internazionale delle persone con disabilità circ. 327 

26/01/2026 

Visita virtuale Auschwits 

18/02/2026 

Incontro con Vivere l’ATENEO circ. 538 

25/02/2026 

Progetto Erasmus circ. 579 

15/04/2026 

ALMA Formazione circ. 777 

13/03/2026 

Visita guidata, Piana degli Albanesi, circ. n. 655 

28/01/2026-08/04/2026 

POC “ORIENTAMENTO PER LA VITA” 

 

6.5 Calendario prove INVALSI 
 

Nei giorni dal 10 al 17 marzo, la classe ha svolto le prove Invalsi delle seguenti materie: 

Italiano, Matematica ed Inglese, come riportato in tabella. Un’ alunna ha recuperato la 

sessione di Inglese il 20 marzo, così come riportato in tabella. 
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10 MARZO 2026 SOMMINISTRATORE MATERIA 

Orario: I° turno dalle 08.15 DI FIORE  ITALIANO 

12 MARZO 2026 SOMMINISTRATORE MATERIA 

Orario: I° turno dalle 08.15 DI FIORE  MATEMATICA 

17 MARZO 2026 SOMMINISTRATORE MATERIA  

Orario: I° turno dalle 14.45 PILATO INGLESE  

Recupero PROVA INGLESE 20 MARZO  DI FIORE  INGLESE  

 

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 una fase fondamentale dell’azione formativa, 

pertanto, ogni docente ha predisposto una serie di prove, sia scritte che orali e pratiche, 

per accertare non solo l’efficacia dell’azione progettuale, elaborata dal consiglio di classe 

e dai dipartimenti disciplinari, ma anche il livello di apprendimento conseguito da 

ciascun alunno. La valutazione ha assunto una chiara funzione formativa, orientata a 

monitorare i progressi negli apprendimenti, l’interesse e la motivazione degli studenti, 

nonché il consolidamento delle conoscenze, delle abilità e delle competenze. In questo 

contesto, le verifiche orali hanno rivestito un ruolo significativo, permettendo di valutare 

la capacità di argomentazione, la padronanza espressiva e la rielaborazione personale dei 

contenuti, in un’ottica di interazione più dinamica e partecipata. Per assicurare 

trasparenza e completezza nella valutazione, è stata definita una specifica rubrica 

valutativa, che tiene conto dei diversi aspetti coinvolti nel processo di apprendimento. 

Parallelamente, è stato incentivato l’uso dell’autovalutazione, con l’obiettivo di rendere 

lo studente più consapevole delle proprie potenzialità, dei traguardi raggiunti e degli 

aspetti da migliorare, favorendo così un approccio più responsabile e autonomo nel 
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proprio percorso di crescita. 

 

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’O.M. n. 54 del 26/03/2026 

 

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 credito 

(in base all’allegato A al D. Lgs. 62/2017) ed ai sensi dell’O.M. n.54 del 26/03/2026 

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) 
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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 possedere conoscenze ed 

abilità essenziali e di saper 

applicare regole e procedure 

fondamentali. 

L’elaborato prodotto 

risulta essere 

semplice, essenziale 

ed abbastanza 

corretto; l’alunno è 

stato in grado di 

utilizzare le 

principali 

conoscenze e abilità 

richieste 

La relazione/esposizione mostra 

un discreto livello di riflessione 

personale sulle attività svolte e 

sul proprio operato ed una 

ricostruzione semplice ed 

essenziale dei contenuti, delle 

fasi e degli obiettivi del 

percorso, con un uso essenziale 

del linguaggio specifico. 

 

 

 

 

 

 

INTERMEDIO 

(B) 

7/8 Lo studente ha mostrato di 

saper agire in maniera 

competente per risolvere la 

situazione problema, 

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. 
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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. 
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RUBRICA DI VALUTAZIONE INTERDISCIPLINARE 

 

N ALUNN 
O 

INSUFFICIENT 
E GRAVE 

INSUFFICIENTE INSUFFICIENTE 
LIEVE 

BASE INTERMEDIO AVANZATO 

 COGNOME 
NOME 

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

1.                    

2                    

3                    

4                    

5                    

6                    

7                    

8                    

9                    

10                    

11                    

12                    

13                    

14                    

15                    

16                    

17                    

18                    

 

 

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 
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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 

(ortografia, 

morfologia, 

sintassi); uso 

corretto ed 

efficace 
della punteggiatura 

Insufficiente 4  

 

 

 

10 

Mediocre 5 
Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 
Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 

 

 

 

 

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 
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INDICATORE 3 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 

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 

 

 

 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 
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Elementi da valutare nello specifico (Max 40 pt) 

 Individuazione Gravemente Insufficiente 6  

 

15 

 corretta di Insufficiente 7 
 argomenti presenti Mediocre 8 - 9 
 nel testo principale Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 
  Discreto 12 
  Buono/Distinto 13 - 14 

  Ottimo 15 
 Capacità di Gravemente Insufficiente 6  

 

 

 

15 

 sostenere con Insufficiente 7 

TIPOLOGIA B 
coerenza un 

percorso 
Mediocre 8 - 9 

Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 
 ragionativo 

Discreto 12  adoperando 
Buono/Distinto 13 - 14  connettivi 
Ottimo 15  pertinenti 

 Correttezza e Insufficiente 4  

 

 

10 

 congruenza dei Mediocre 5 
 riferimenti culturali Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 
 utilizzati per Buono/Distinto 8 - 9 
 sostenere 

Ottimo 10  l’argomentazione 

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) 

 Pertinenza del testo Gravemente Insufficiente 6  

 rispetto alla traccia Insufficiente 7  

 e coerenza nella  
Mediocre 8 - 9 

 formulazione del  
Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 

 titolo e 15 
Discreto 12 

 dell’eventuale  

Buono/Distinto 13 - 14 
 paragrafazione.  

Ottimo 15 

 Sviluppo ordinato e Gravemente Insufficiente 6  

TIPOLOGIA C lineare 
dell’esposizione. 

Insufficiente 7  

Mediocre 8 - 9 
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  Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 15 
  Discreto 12  

  Buono/Distinto 13 - 14  

  Ottimo 15  

Correttezza e 
Insufficiente 4  
Mediocre 5 

 articolazione delle  
Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

 conoscenze e dei 

riferimenti culturali 10 
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 obiettivi minimi- BES/DSA della prima prova scritta 

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

  Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

 

10 
Buono/Distinto 8 - 9 

Ottimo 10 

 

 

 

Conoscenze e 
riferimenti culturali 

Insufficiente 4  

 

10 

Mediocre 5 

Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 

Buono/Distinto 8 - 9 

 

 

 

 

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  
Mediocre 5 
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INDICATORE 3 

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) 

 

 Individuazione di Gravemente Insufficiente 6  
Insufficiente 7 
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argomenti presenti 

nel testo principale 

Mediocre 8 - 9  

15 Sufficiente/Più che Suff. 10 -11 

Discreto 12 

Buono/Distinto 13 - 14 

Ottimo 15 

TIPOLOGIA B 
Capacità di sostenere 

con coerenza un 

Gravemente Insufficiente 6  

Insufficiente 7 
 percorso ragionativo Mediocre 8 - 9  

  Sufficiente/Più che Suff. 10 -11  

Discreto 12 15 
  Buono/Distinto 13 - 14  

  Ottimo 15  

Correttezza dei Insufficiente 4  

 

10 

 riferimenti culturali Mediocre 5 
 utilizzati per Sufficiente/Più che Suff. 6 - 7 
 sostenere Buono/Distinto 8 - 9 
 l’argomentazione 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 
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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 

 

 

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 

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 

 

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 

 

 

 

 

 
 

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 



59 
 

nell’elaborazione di 

adeguate soluzioni o 

di sviluppi tematici 

 

III 

Utilizza le competenze tecnico – professionali in modo 

complessivamente corretto, mostrando accettabili / adeguate 

capacità di operare collegamenti concettuali e operativi 

 

4,5 - 5  

 /8 
 

 

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 obiettivi minimi della Seconda prova scritta 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE SECONDA PROVA SCRITTA 

Obiettivi minimi BES/DSA 

INDICATORI DESCRITTORI PUNTI TOTALE 

PUNTI 

20/20 

Comprensione del testo 

introduttivo e della tematica proposta o 

della consegna 

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 
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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  

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 

 
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 PUNTEGGIO 

Acquisizione dei 

contenuti e dei 

metodi delle quattro 

discipline oggetto del 

colloquio 

I Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle 

diverse discipline, o li ha acquisiti in modo 

estremamente frammentario e lacunoso. 

0,50 – 1 

 

II Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse 

discipline in modo parziale e/o incompleto, e li 

utilizza in modo non sempre appropriato. 

1,50 – 2,50 

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle 

diverse discipline in modo corretto e 

appropriato 

3 – 3,50 

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline 

in maniera completa e utilizza in modo 

consapevole i relativi metodi. 

4 – 4,50 

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline 

in maniera completa e approfondita e utilizza 

con piena padronanza i relativi metodi. 

5 

Capacità di utilizzare 

e raccordare le 

I Non è in grado di utilizzare e collegare le 

conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto 

0,50 – 1 
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conoscenze acquisite; 

padronanza lessicale 

e semantica, anche 

con riferimento al 

linguaggio tecnico 

e/o di settore 

(eventualmente anche 

in lingua straniera) 

inadeguato. Si esprime in modo scorretto e/o 

stentato. 

 

II È in grado di utilizzare e raccordare le 

conoscenze acquisite con difficoltà e solo se 

guidato. Si esprime in modo non sempre 

corretto, utilizzando un lessico, anche di 

settore, parzialmente adeguato. 

1,50 – 2,50 

III È in grado di utilizzare correttamente le 

conoscenze acquisite, istituendo adeguati 

raccordi tra le discipline. Si esprime utilizzando 

un lessico complessivamente corretto, anche in 

riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore.  

3 – 3,50 

IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite 

raccordandole in una trattazione 

pluridisciplinare articolata. Si esprime in modo 

preciso e accurato utilizzando un lessico, anche 

tecnico e settoriale, vario e preciso. 

4 – 4,50 

V  È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite 

raccordandole in una trattazione 

pluridisciplinare ampia e approfondita. Si 

esprime con ricchezza e piena padronanza 

lessicale e semantica, anche in riferimento al 

linguaggio tecnico e/o di settore.  

5 

Capacità di 

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 

I Ha raggiunto un grado di maturazione molto 

parziale e un livello di autonomia e 

responsabilità incompleto. 

0,50 - 1 
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responsabilità 

raggiunta al termine 

del percorso di studio 

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 FSL (ex 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 Simulate seconda prova scritta 

8.7 N. 4 documenti riservati 
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