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1 - Premessa: presentazione dell’Istituto 
 
L’Istituto di Istruzione Superiore “C.A. Dalla Chiesa” opera come I.P.S.I.A. sin dal 1960/61 (DM.22/06/1960) e diviene 
I.I.S. nel 2004 in seguito alla razionalizzazione delle strutture scolastiche. Aggrega tre sedi: l’I.P.S.I.A. di Caltagirone, 
l’I.P.S.E.O.A. di Mineo e la Casa Circondariale di contrada Noce. L’Istituto unico I.P.S.I.A. conta due indirizzi di studio 
professionale: Produzioni industriali e artigianali, Manutenzione e Assistenza Tecnica; l’I.P.S.E.O.A vanta un indirizzo 
di studio professionale: Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera con tre articolazioni: Enogastronomia, 

Servizi di sala e vendita, Accoglienza turistica.  Nel corso dei suoi cinquanta anni di vita, l’azione educativa e didattica 
dell’istituzione ha privilegiato un percorso formativo finalizzato alla costruzione di una cultura di base articolata, 

proiettata nel mondo del lavoro e dell’università.   
L’istituto si prefigge la missione di formare studenti in grado di inserirsi efficacemente nel mondo del lavoro 
attraverso una preparazione culturale e non solo strettamente professionale rispondendo così alle richieste delle 

aziende del territorio nazionale che richiedono figure professionali con buone competenze culturali oltre che 

strettamente tecniche. L'I.P.S.E.O.A. si propone pertanto di far conseguire a tutti gli allievi le seguenti finalità: 

-un livello di istruzione adeguato alla formazione della persona e del cittadino 

-una professionalità aderente alle esigenze del mondo del lavoro 

-l’acquisizione di competenze capaci di evolversi e di adattarsi ai cambiamenti del mondo del lavoro 

 

2 - Contesto socio-economico di provenienza degli studenti 

 
L’Istituto accoglie, oltre che dalla stessa Mineo, un’utenza proveniente dai paesi limitrofi, (Palagonia, Ramacca), 

raggiungibile con servizi di trasporto predisposti dai Comuni di provenienza e non sempre compatibili con le esigenze 

didattiche-organizzative. La distanza media fra i suddetti comuni e l’I.P.S.E.O.A. è di circa quarantacinque    minuti.  Il 
servizio di trasporto però non copre le ore pomeridiane condizionando pesantemente così le attività di alternanza. 

La popolazione scolastica è caratterizzata da un forte pendolarismo (oltre il 70%) ed è costituita da studenti per la 

maggior parte provenienti da contesti familiari e sociali abbastanza modesti. Tali contesti di provenienza 

condizionano notevolmente la frequenza scolastica e la regolarità del percorso formativo. Pertanto si fatica non poco 

per far comprendere agli studenti e alle loro famiglie l’importanza della scuola, dello studio e della cultura in generale. 

L’istituto si caratterizza proprio per questo come un’opportunità in grado di offrire agli studenti quella formazione 
culturale e professionale necessaria a crescere come cittadini consapevoli e a orientarsi nel mondo del lavoro, 

facendo conoscere varie realtà produttive a partire dalle piccole imprese per arrivare ai contesti di ricettività e 

ospitalità alberghiera del nostro territorio regionale. La maggior parte degli alunni segue un percorso scolastico 

regolare e continuo, anche se non sempre corrispondente all’età anagrafica; molti di loro sono impegnati in realtà 
lavorative pomeridiane, per lo più congruenti con il percorso scolastico svolto. 

In questo quadro, orientato al raggiungimento delle competenze richieste dal mondo del lavoro e delle professioni, 

la scuola utilizza metodi induttivi, metodologie partecipative, un’intensa e diffusa didattica di laboratorio, estesa 
anche alle discipline dell’area di istruzione generale. In particolare, per sviluppare il rapporto col territorio e utilizzare 

a fini formativi le risorse disponibili, si fa ricorso a metodologie progettuali ed all’alternanza scuola-lavoro.   Le 

imprese diventano “fabbriche di conoscenza” insieme alle scuole, tradizionali “fabbriche della conoscenza e della 

cittadinanza”. 
 

3 - Peculiarità che caratterizzano il territorio in cui è collocata la scuola 

 
L’ I.P.S.E.O.A. di Mineo è sorto nell’a.s. 2001/2002 come sede coordinata dell’I.P.S.S.A.R. di Catania. Dal 2004 è sede 
associata dell’I.I.S. “Carlo Alberto Dalla Chiesa” di Caltagirone.  
Il territorio di Mineo, uno fra i più estesi (24.452 ha.) non solo della provincia di Catania, ma della Sicilia, è ricco di 

notevoli testimonianze archeologiche; Mineo vanta celebrità letterarie e un pregevole patrimonio artistico che 



 

5 

comprende Chiese risalenti al Medioevo e palazzi della piccola nobiltà locale, che inseriscono la città nei circuiti 

turistici del calatino e fanno sì che essa partecipi ai progetti di valorizzazione delle risorse ambientali e culturali del 

comprensorio. 

Il centro cittadino, che dista 56 km. dal capoluogo provinciale, sorge a circa 500 m. di altitudine. La risorsa principale 

è costituita dall’agricoltura, che offre una produzione notevole per varietà e qualità, fra cui agrumeti ed uliveti. Un 
certo sviluppo ha l’artigianato e la piccola imprenditoria: l’unica fabbrica di alberi di Natale della Sicilia ha sede a 
Mineo.   

L’I.P.S.E.O.A. si inserisce in questo contesto economico e territoriale, ricco di potenzialità di sviluppo della attività 

turistiche, con un’offerta formativa sempre più ampia e valida dal punto della preparazione e della qualificazione 
professionale degli alunni, al fine di un inserimento nel mondo del lavoro in linea con le realtà produttive e 

imprenditoriali odierne. 

 

4 - P.E.Cu.P.  DEGLI ISTITUTI PROFESSIONALI 

Il Profilo educativo culturale e professionale dello studente, in rapporto alle Indicazioni nazionali per i percorsi di 
istruzione professionale, concorre all’affermazione del ruolo centrale della scuola quale “cerniera” tra i sistemi di 
istruzione, formazione e lavoro e pertanto ha chiamato innanzitutto in causa il concorso e la piena valorizzazione di 
tutti gli aspetti del lavoro scolastico al fine di: 

• Favorire una crescita educativa, culturale e professionale.  

• Stimolare lo sviluppo di un’autonoma capacità di giudizio.   

• Rafforzare l’esercizio della responsabilità personale e sociale. 

 A conclusione del percorso di istruzione professionale gli studenti hanno cercato di acquisire competenze basate 
sull’integrazione tra i saperi tecnico-professionali e i saperi linguistici e storico-sociali da esercitare nei diversi contesti 
operativi di riferimento, al fine di delineare la figura di un “lavoratore consapevole “. Tale figura oggi determinante 
all’interno dei processi produttivi supera la figura del “qualificato” del passato per delineare un lavoratore 
consapevole dei propri mezzi, imprenditivo, che ama accettare le sfide con una disposizione alla cooperazione, che 
è in grado di mobilitare competenze e risorse personali per risolvere i problemi posti dentro il contesto lavorativo di 
riferimento. 

Alla fine del percorso di istruzione professionale, in riferimento al P.E.Cu.P, gli studenti hanno raggiunto i seguenti 
obiettivi: 

• 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. 

• Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari 

contesti: sociali, culturali, economici, tecnologici e professionali. 

• Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei 
processi produttivi. 

• Padroneggiare l’uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute 
nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio. 

• Riconoscere i cambiamenti intervenuti nel sistema della formazione e del mercato del lavoro. 

La professionalità che gli alunni hanno acquisito nel corso del quinquennio di studi è stata orientata a valorizzare la 
cultura del lavoro, intesa nella sua accezione più ampia, ma anche a realizzare una stretta integrazione tra la 
dimensione culturale-comunicativa e quella tecnico-operativa, tipica dell’istruzione professionale. 
 

5 - PROFILO PROFESSIONALE Dell’INDIRIZZO: Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera  

 
Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” ha 
specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità 
alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. 
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 È in grado di:  

• Utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della commercializzazione, dei 

servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;  

• Organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse umane;  

• Applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la salute nei luoghi 

di lavoro; 

• Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e finalizzate 

all’ottimizzazione della qualità del servizio;  
• Comunicare in almeno due lingue straniere; 

• Reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso a strumenti 

informatici e a programmi applicativi;  

• Attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;  

• Curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, 

culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti.  

Nell’articolazione “Enogastronomia”, il Diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, 

trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel sistema produttivo 

promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuare le nuove tendenze enogastronomiche. 

A conclusione del percorso quinquennale, i diplomati nelle relative articolazioni “Enogastronomia” e “Servizi di sala 
e di vendita”, conseguono i risultati di apprendimento descritti di seguito specificati in termini di competenze. 

1. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, 

nutrizionale e gastronomico. 

2. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità 

dietologiche. 

3. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti 

tipici. 

A conclusione del percorso quinquennale, i Diplomati nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 

alberghiera” conseguono i risultati di apprendimento descritti di seguito specificati in termini di competenze. 

1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.  

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, 

ristorativi e di accoglienza turistico - alberghiera. 

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di 

comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi. 

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera. 

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei 

prodotti. 

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi 

in relazione al contesto.
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6 - Quadro orario 

 

ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI OBBLIGATORI NELL’AREA GENERALE 

 
ORE ANNUE 

          

DISCIPLINE 1° biennio 
 

2° biennio 
 Quinto 

  
anno          

 1 2  3   4  5 
          

Lingua e letteratura italiana 132 132  132   132 132 
         

Lingua inglese 99 99  99   99 99 
         

Storia 33 66  66   66 66 
         

Matematica 132 132  99   99 99 
          

Diritto ed economia 66 66        
          

Scienze integrate (Scienze 
66 66 

       

della Terra e Biologia) 
       

         

Geografia 33         
         

Scienze motorie e sportive 66 66  66   66 66 
         

RC o attività alternative 33 33  33   33 33 
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ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI OBBLIGATORI NELL’AREA DI INDIRIZZO 

 

 
Discipline 

ORE ANNUE 

Primo biennio Secondo biennio 5° anno 

1 2 3 4 5 

Scienze integrate (Fisica) 66   

Scienze integrate (Chimica)  66 

Scienza degli alimenti 66 66 

Laboratorio di servizi enogastronomici – 
settore cucina 66 ** (°) 66 ** (°) 

Laboratorio di servizi enogastronomici – 
settore sala e 
vendita 

 
66 ** (°) 

 
66 ** (°) 

Laboratorio di servizi di accoglienza 
turistica 66** 66** 

Seconda lingua straniera 66 66 99 99 99 
ARTICOLAZIONE: “ENOGASTRONOMIA” 

Scienza e cultura dell’alimentazione  
132 99 99 

di cui in compresenza  66 * 

Diritto e tecniche amministrative della 
struttura ricettiva 

 
132 165 165 

Laboratorio di servizi enogastronomici - 
settore cucina 

 
198** 132** 132** 

Laboratorio di servizi enogastronomici – 
settore sala e 
vendita 

   
66** 

 
66** 

ARTICOLAZIONE: “SERVIZI DI SALA E DI VENDITA” 

Scienza e cultura dell’alimentazione  
132 99 99 

di cui in compresenza  66* 

Diritto e tecniche amministrative della 
struttura ricettiva 

 
132 165 165 

Laboratorio di servizi enogastronomici - 
settore cucina 

  
66** 66** 

Laboratorio di servizi enogastronomici – 
settore sala e vendita 

  
198** 

 
132** 

 
132** 

ARTICOLAZIONE: “ACCOGLIENZA TURISTICA” 
Scienza e cultura dell’alimentazione  

132 66 66 
di cui in compresenza  66 * 

Diritto e tecniche amministrative della 
struttura ricettiva 

 
132 198 198 

Tecniche di comunicazione   66 66 
Laboratorio di servizi di accoglienza 
turistica 

 
198** 132** 132** 

Ore totali 396 396 561 561 561 
di cui in compresenza  66* 

 
* L’attività didattica di laboratorio caratterizza l’area di indirizzo dei percorsi degli istituti professionali; le ore indicate con asterisco sono 
riferite solo alle attività di laboratorio che prevedono la compresenza degli insegnanti tecnico-pratici. 
Le istituzioni scolastiche, nell’ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, programmano le ore di compresenza nell’ambito del 
primo biennio e  del complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore. 

** Insegnamento affidato al docente tecnico-pratico. 

 

 

. 
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7 - PROFILO DELLA CLASSE 

 

La classe 5 A Articolazione Enogastronomia è formata da 6 alunni di cui 5 maschi. Gli alunni provengono da 

Mineo e Ramacca. Nella classe non sono presenti alunni che seguono una programmazione differenziata o per 

obiettivi minimi. 

La classe è apparsa ben disposta al dialogo educativo, alla collaborazione fattiva fondata sulla fiducia 

reciproca, ben strutturata nella relazione tra pari; ha, inoltre, evidenziato proficuo interesse verso le attività 

didattiche proposte, soprattutto per quelle professionalizzanti. 

Gli alunni, nella maggioranza dei casi, sono abituati ad usare correntemente il dialetto; ciò ne condiziona 

negativamente l’apprendimento, come si riscontra anche nella esposizione orale non sempre fluida degli 

argomenti di tutte le discipline e non sempre hanno ricevuto adeguati stimoli culturali. Il percorso scolastico 

degli alunni è stato caratterizzato dall’avvicendamento dei docenti in quasi tutte le discipline, non solo da un 

anno all’altro, ma, non di rado, anche nel corso di uno stesso anno scolastico. Ciò ha condizionato 
negativamente i processi di apprendimento sia in relazione al possesso dei contenuti disciplinari sia in 

relazione all’acquisizione di un adeguato metodo di studio che, per alcuni, risulta incerto.  

Soprattutto nelle discipline non di indirizzo, il gruppo classe presenta un profilo eterogeneo sia nei livelli di 
profitto sia nell’acquisizione di un adeguato metodo di lavoro. Quando necessario il C.d.C ha rivisto le 
strategie didattiche, gli obiettivi specifici e i criteri di valutazione così da rispecchiare in modo realistico la 
concreta evoluzione dei processi formativi di tutti i discenti. 
In conclusione si possono individuare i seguenti livelli di profitto: un discreto numero di alunni si è distinto per 
un apprezzabile interesse e partecipazione alle attività didattiche proposte, per un impegno adeguato alle 
reali potenzialità di ciascuno, per il conseguimento di buone abilità e competenze in tutti gli ambiti 
disciplinari; la maggior parte degli alunni ha mostrato impegno crescente nel corso dell’anno scolastico ed è 
perciò pervenuta a risultati più che discreti; un esiguo numero di discenti, sostenuti da impegno non sempre 
costante e da qualche lacuna pregressa, ha con più lentezza seguito i ritmi dell’apprendimento pervenendo a 
risultati complessivamente sufficienti. 
 
I docenti pertanto nei vari momenti didattici hanno cercato di intervenire con attività mirate al consolidamento 
di alcune abilità, solo qualche alunno ha evidenziato conoscenze di base e desiderio di potenziare le proprie 
competenze professionali. La maggior parte comunque ha mostrato un adeguato interesse sia per le attività 
didattiche che laboratoriali. 
I docenti hanno tenuto sempre i principi fondamentali di uguaglianza e imparzialità. Hanno mantenuto un 
costante dialogo, cercando di coinvolgere gli studenti nelle varie attività al fine di convogliare in forma 
produttive le loro risorse e valorizzarle. Nel corso della classe Quarta dal 24 ottobre 2020 è entrata in vigore 
l’ordinanza del Presidente della Regione Siciliana Musumeci del 24 relativa alle misure di prevenzione e gestione 
dell’emergenza epidemiologica Covid-19, in ottemperanza della quale le attività didattiche in presenza venivano 
sospese e venivano sostituite con le attività in modalità DAD dal 26 ottobre. 
L’emergenza sanitaria ha reso necessaria una nuova impostazione della didattica che si fonda sulla 
sperimentazione della competenza base dell’imparare ad imparare sfruttando le risorse e le potenzialità della 
rete. L’obiettivo è quello di garantire, almeno in parte, la continuità del processo educativo e di apprendimento 
puntando sull’assunzione di responsabilità da parte di ogni studente del proprio processo di apprendimento. 
Gli studenti di questa classe si sono subito dimostrati responsabili e partecipi, nonostante, a volte, le difficoltà 
incontrate legate ai problemi di connessione e del possesso di adeguati strumenti tecnologici. Il Consiglio di 
classe nella sua totale interezza ha mostrato grande comprensione, professionalità ed empatica partecipazione 
a queste problematiche. Laddove si è ritenuto necessario, la programmazione preventivata all’inizio dell’anno 
scolastico è stata rimodulata, riducendone i contenuti e riproponendo gli stessi argomenti in forma più sintetica 
Nel corso di questo anno la Quinta ha intrapreso il percorso didattico, secondo il Decreto Legge 6 Agosto 2021, 
con un avvio regolare in presenza, seppure con distanziamento, mascherine e rigidi protocolli sanitari; ed era 
possibile ricorrere alla DDI solo a determinate condizioni e solo in zona arancione o rossa. 
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8 – CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO E COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

 

CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEL CREDITO 
 
Il Consiglio di Classe si attiene, nell’attribuzione del credito scolastico, a quanto disposto  
dell’art. 11 (Credito scolastico) dell’Ordinanza Ministeriale 14 marzo 2022, n. 65 (Esame di Stato conclusivo del 
secondo ciclo di istruzione per l’anno scolastico 2021/2022), secondo quanto disciplinato al comma 1: 

 

“1. Per il corrente anno scolastico il credito scolastico è attribuito fino a un massimo di cinquanta punti. I 
consigli di classe attribuiscono il credito sulla base della tabella di cui all’allegato A al d. lgs. 62/2017 

nonché delle indicazioni fornite nel presente articolo e procedono a convertire il suddetto credito in 

cinquantesimi sulla base della tabella 1 di cui all’allegato C alla presente ordinanza.;” 

 
 

Nella determinazione del credito spettante per il V anno, è quindi adottata la prima tabella dell’Allegato A di cui 
all’art. 15 del d.lgs. 62/2017, comma 2, che definisce la corrispondenza tra la media dei voti conseguiti negli 
scrutini finali per ciascun anno di corso e la fascia di attribuzione del credito scolastico. 

  

TABELLA 
(Allegato A di cui all'articolo 15, comma 2) 

 
Attribuzione del credito scolastico 

 
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, per la formulazione dei criteri di attribuzione del credito scolastico ha seguito: 

a) quanto specificamente previsto dal PTOF d’istituto: 

“Il credito scolastico viene assegnato sulla base dei seguenti criteri: 
1. Calcolo della media del profitto: se la media è uguale o superiore al decimale 0.50 della 

fascia di appartenenza, si attribuisce il punteggio massimo di fascia 

2. Valutazione dell'assiduità della frequenza, dell'interesse e dell'impegno nella 

partecipazione al dialogo educativo. 

3. Partecipazione ad attività complementari ed integrative svolte all'interno dell'istituto, 

certificate dal docente referente dell'attività. 

4. Acquisizione di crediti formativi. 

Le attività complementari ed integrative inserite nel PTOF della scuola saranno prese in 
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considerazione dai Consigli di Classe solo nel caso in cui sia stata espressa una valutazione 

positiva e siano state evidenziate ricadute positive nella formazione dell’alunno. In base al 
D.M. 99/2009 ciò non consente di collocarsi nella banda di oscillazione superiore del credito 

scolastico indicato nella tabella ministeriale, consentirà invece, se il consiglio di classe 

riterrà l’esperienza di particolare valore formativo, di collocarsi al limite superiore della 

banda di oscillazione.” 

b) quanto disciplinato dall’articolo 11, comma 2, dell’Ordinanza Ministeriale n.65 del 14 marzo 
2022:  

“i docenti di religione cattolica partecipano a pieno titolo alle deliberazioni del consiglio di 

classe concernenti l’attribuzione del credito scolastico, nell’ambito della fascia, agli 
studenti che si avvalgono di tale insegnamento. Analogamente, i docenti delle attività 

didattiche e formative alternative all’insegnamento della religione cattolica partecipano a 
pieno titolo alle deliberazioni del consiglio di classe concernenti l’attribuzione del credito 
scolastico, nell’ambito della fascia, agli studenti che si avvalgono di tale insegnamento”. 

Il Consiglio di Classe, pertanto, concorda di seguire i seguenti criteri per l’attribuzione del credito scolastico: 

- Media dei voti pari o superiore al decimale 0,5: attribuzione del punteggio più alto della banda di 

appartenenza; 

- Media dei voti inferiore al decimale 0,5: attribuzione del punteggio più basso della banda di 

appartenenza; 

Il punteggio basso viene incrementato, nei limiti previsti dalla banda di oscillazione di appartenenza, quando lo 
studente: 

• riporta una valutazione di ottimo in Religione, nella disciplina alternativa, o un giudizio positivo nelle 

competenze di cittadinanza attiva o nell’esercizio dell’alternanza scuola lavoro;  
• ha partecipato con interesse e impegno alle attività integrative dell’Offerta Formativa (progetti PTOF, 

PON); 

• produce la documentazione di qualificate esperienze formative, acquisite al di fuori della scuola di 

appartenenza (credito formativo), e da cui derivano competenze coerenti con le finalità didattiche ed 

educative previste dal PTOF. 

Criteri per l’attribuzione del credito formativo 
 
Per l’attribuzione del credito formativo, infine, il Consiglio di Classe concorda di seguire i seguenti criteri: 

• aver frequentato un corso di lingua inglese e/o di informatica 

• avere partecipato a competizioni sportive 

• avere maturato esperienze di attività di volontariato. 

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

Il seguente prospetto mostra la composizione della classe e i crediti scolastici dei singoli alunni ottemperanti 
di quanto disposto dal D. Lgs. n.  62 del 13 Aprile 2017 più precisamente dall’art. 15 comma 2 allegato A: 
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Nr. 

Registro 

alunni 

Credito  
(D. Lgs.  n.  62/2017   art. 15  c. 2  all. A) 

Credito totale 

3^ anno 4^ anno 

2 9 9 18 

5 9 10 19 

8 9 10 19 

11 9 11 20 

12 11 11 22 

13 9 11 20 

 

 

Conversione del credito scolastico complessivo  
O.M. n. 65 del 14 Marzo 2022 – All. C tabella 1 
 
 

Punteggio 
in base 40 

Punteggio 
in base 50 

21 26 
22 28 
23 29 
24 30 
25 31 
26 33 
27 34 
28 35 
29 36 
30 38 
31 39 
32 40 
33 41 
34 43 
35 44 
36 45 
37 46 
38 48 
39 49 
40 50 

 
 
 
9 - Obiettivi del Consiglio di classe 

 
Il Consiglio di classe, tenuto conto della situazione della classe, della specificità delle singole discipline e della 

loro stretta correlazione all’interno di una visione unitaria del sapere, ha individuato il percorso formativo di 
seguito indicato, che è stato attuato durante il corrente anno scolastico.  

I docenti hanno, pertanto, svolto le progettazioni disciplinari ed hanno affrontato le tematiche 

inter/pluri/multidisciplinari individuate all’inizio della procedura d’insegnamento-apprendimento, tenendo 
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presenti alcuni specifici obiettivi formativi trasversali, concordati in modo mirato sulla base del quadro iniziale 

offerto dalla classe. Costruttivo è risultato il lavoro realizzato dai docenti, finalizzato non solo 

all’approfondimento culturale, ma anche alla formazione della personalità e alla crescita umana dei discenti. 

Le finalità perseguite hanno costantemente ispirato in modo proficuo il lavoro dei docenti, nella misura in cui 

si è avuto cura di seguire da vicino gli alunni, tenendo conto delle loro esigenze, delle loro peculiarità cognitive 

e comportamentali, della necessità di guidarli a una maggiore consapevolezza delle proprie attitudini e delle 

proprie responsabilità. L’azione didattica del Consiglio di classe ha voluto, in particolare, promuovere – 

attraverso un percorso improntato sulla fiducia e sul rispetto – la capacità di affrontare nel miglior modo 

possibile la complessità e le sue difficoltà. Un’abilità, questa, che va insegnata oggi alle nuove generazioni, 
affinché siano in grado di sviluppare una personalità equilibrata e pronta agli impegni che si profilano 

all’orizzonte. 
Gli obiettivi formativi e didattici del Consiglio di classe hanno perseguito due finalità: lo sviluppo della 

personalità degli studenti e del senso civico e la preparazione culturale e professionale. 

 
10 - Strategie attivate per il conseguimento degli obiettivi 
 
Le linee metodologiche alle quali si sono attenuti i docenti hanno inteso assicurare i caratteri della scientificità 

ad ogni momento formativo. Le varie attività sono state affrontate e proposte cercando ove possibile di 

stabilire un raccordo multi-disciplinare.  L’itinerario metodologico adottato per il raggiungimento delle finalità 
prefissate è stato rapportato alle reali caratteristiche della classe e, tenendo conto delle diverse situazioni di 

partenza degli alunni, ha mirato allo sviluppo delle attitudini nelle varie aree disciplinari, attraverso la 

problematizzazione dei contenuti, e all’interno di una dimensione operativa. Si sono guidati gli alunni a 
rendere più valido il proprio metodo di studio mediante lo sviluppo della correttezza e della proprietà di 

linguaggio e il consolidamento/sviluppo delle capacità di analisi, di collegamento e di sintesi delle conoscenze 

acquisite.  

In generale i docenti anche durante la D.D.I., secondo le proprie progettazioni disciplinari, hanno applicato 

diverse metodologie: lezione frontale, lezione partecipata, lezione-dibattito, lavoro di gruppo, attività di 

ricerca e di approfondimento, problem solving, didattica laboratoriale, studio guidato, altro (specificare). I 

sussidi e i materiali didattici utilizzati sono stati i seguenti: libri di testo, testi presenti nella Biblioteca d’Istituto, 
riviste specializzate, materiale informatico, documenti filmati, LIM, Presentazioni PowerPoint, Mappe 

concettuali.  

Gli spazi didattici utilizzati per le varie discipline sono stati: aula, laboratorio di informatica, laboratori. 

Il Consiglio di classe ha sempre cercato di svolgere un’azione proficua di progettazione e verifica per consentire 
un processo formativo sistematico ed efficace, definendo obiettivi comuni, analizzando i contenuti da 

privilegiare, concordando una metodologia coerente, verificando i risultati, misurando e valutando gli esiti. 

In maniera più dettagliata, si possono avere ragguagli più precisi di quanto sopra, specificatamente per ogni 

materia nelle schede disciplinari riportate nell’ultimo paragrafo. 
 

11 - Competenze chiave di cittadinanza 
 

• Progettare: elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di lavoro, 

utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi e realistici e le relative priorità, 

valutando i vincoli e le possibilità esistenti, definendo strategie di azione e verificando i risultati raggiunti.  

• Comunicare e comprendere messaggi di genere diverso e di complessità diversa, trasmessi utilizzando 

linguaggi diversi mediante diversi supporti o rappresentare eventi, fenomeni, principi, concetti, norme, 



 

14 

procedure, atteggiamenti, stati d’animo, emozioni utilizzando linguaggi diversi e diverse conoscenze 
disciplinari, mediante diversi supporti 

• Agire in modo autonomo e responsabile: sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e 

far valere al suo interno i propri diritti e bisogni riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunità 

comuni, i limiti, le regole, le responsabilità. 

• Risolvere problemi: affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le 
fonti e le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo 
di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline. 

• Individuare collegamenti e relazioni: individuare e rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti, 
collegamenti e relazioni tra fenomeni, eventi e concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti 
disciplinari, e lontani nello spazio e nel tempo, cogliendone la natura sistemica, individuando analogie e 
differenze, coerenze ed incoerenze, cause ed effetti e la loro natura probabilistica. 
 

 
12 – Criteri di verifica e di valutazione degli apprendimenti 
 
 
Il Consiglio di Classe, ha utilizzato diverse modalità di verifica: verifiche orali, prove strutturate e semi 

strutturate, trattazione sintetica degli argomenti, risoluzione di problemi, produzione di elaborati scritti, prove 

pratiche. Alle verifiche in itinere hanno fatto seguito le verifiche intermedie, che hanno consentito di accertare 

il raggiungimento degli obiettivi minimi stabiliti in sede di ciascun Dipartimento e Consiglio di classe.  

La valutazione è scaturita da un congruo numero di verifiche sistematiche e ha tenuto conto dei livelli di 

partenza, dei progressi conseguiti, dei ritmi di apprendimento, della conoscenza dei contenuti, delle abilità di 

esposizione, critiche e di elaborazione personale dei contenuti, dell’attitudine a trattare gli argomenti sotto i 
vari profili e con visione multi disciplinare e delle competenze sviluppate. Essa, inoltre, si è riferita non solo 

alla crescita culturale del discente ma anche alla sua maturazione personale. La frequenza, l’impegno e il 
metodo di studio hanno costituito necessari parametri per l’attribuzione del voto complessivo di ciascun 
alunno.   

La valutazione del processo formativo ha risposto alla finalità di far conoscere all’alunno il suo rendimento in 
rapporto agli obiettivi prefissati; essa è stata prevalentemente formativa in quanto, ad una fase di rilevazione 

e misurazione, ne è seguita una di potenziamento e di valorizzazione. 

 

La valutazione sommativa ha appurato i risultati raggiunti dall’alunno in termini di conoscenze, abilità e 
competenze ed è stata effettuata tenendo conto dei criteri di valutazione stabiliti, così come disposto dalla 

normativa vigente sugli scrutini. Pertanto, la valutazione finale non è stata generica, approssimativa e 

discrezionale, ma adeguata, certa, collegiale e trasparente.  
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13- PERCORSI DIDATTICI 

 
13.1 - PERCORSI per le competenze trasversali e per l’orientamento – P.C.T.O. 

           13.1.1 - Criteri adottati per la progettazione dei P.C.T.O. 

Tenuto conto delle modalità organizzative, gestionali e didattiche contenute nel PTOF e le novità 

introdotte dalla Legge di Bilancio 2019 a partire dalla nomenclatura non più Alternanza Scuola Lavoro, 

ma Percorsi per le Competenze Trasversali e l’Orientamento, l’istituto IIS “ C. A. Dalla Chiesa” di 
Caltagirone ha inteso dotarsi di  alcuni criteri che qualificano  l’alternanza quale autentico  percorso di 
formazione all’interno del ciclo di studi e modello didattico laboratoriale, in grado di  fornire ai giovani, 

oltre alle conoscenze di base, quelle competenze necessarie ad affrontare, consapevolmente, le scelte 

future.   

I Percorsi per le Competenze Trasversali e l’Orientamento che sono stati progettati dai consigli di classe 
si sono caratterizzati per essere:  

 

● Opportunità per ridefinire l’identità del nostro istituto attraverso percorsi formativi strutturati che 
hanno evidenziato le peculiarità degli indirizzi, curvandoli rispetto alle vocazioni e alle esigenze di 

crescita del nostro territorio e alle richieste di nuovi profili professionali.   I percorsi sono stati 

realizzati attraverso metodologie finalizzate a sviluppare, con particolare riferimento alle attività e 

agli insegnamenti di indirizzo, competenze basate sulla didattica di laboratorio, l'analisi e la soluzione 

dei problemi, il lavoro per progetti e strutturati in modo da favorire un collegamento organico con il 

mondo del lavoro e delle professioni. 

 

● Strumento di contrasto della dispersione scolastica attraverso metodologie didattiche coerenti con 

l’impostazione culturale dell’istruzione professionale capaci di realizzare il coinvolgimento e la 
motivazione all’apprendimento degli studenti. 

 

● Sintesi, attraverso la progettazione, sia della dimensione curricolare sia della dimensione 

esperienziale per favorire il passaggio dai contenuti alle competenze spendibili nel mondo del lavoro. 

Aiutare i ragazzi a “Saper fare”, favorisce lo sviluppo del “senso di iniziativa e di imprenditorialità 

“che significa saper tradurre le idee in azione. E’ la competenza chiave europea in cui rientrano la 

creatività, l’innovazione e l’assunzione di rischi, come anche la capacità di pianificare e di gestire 
progetti per raggiungere obiettivi. È una competenza che aiuta gli studenti ad acquisire 

consapevolezza del contesto in cui lavorano e a poter cogliere le opportunità che si presentano.  

 

Indicazioni operative: 

I percorsi formativi di alternanza scuola lavoro sono stati progettati sulla base di apposite 

convezioni stipulate con medie e grandi strutture ristorative, previa verifica delle loro capacità 

strutturali, tecniche-organizzative e formative in ragione del numero di alunni che sono stati disposti 

ad ospitare.   

I percorsi in alternanza sono stati svolti con modalità e in momenti diversi da quelli previsti dal 

calendario delle lezioni. Hanno previsto anche la flessibilità dell’orario scolastico del nostro Istituto, 
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se teniamo conto della attività Mensa svolta per ben due anni consecutivi presso I.C. Capuana, e ciò 

al fine di favorire - nella sua interezza - il normale e regolare proseguo della didattica in tutte le 

discipline di indirizzo.  

La progettazione dei percorsi è stata condivisa con il consiglio di classe e con la struttura ospitante. 

La progettazione ha previsto la definizione delle competenze da far conseguire agli studenti attraverso 

il percorso formativo di alternanza, nonché le indicazioni sulle modalità di valutazione del livello di 

raggiungimento degli obiettivi formativi e delle competenze acquisite.  

I percorsi hanno seguito un iter di progettazione, realizzazione, monitoraggio gestita da un tavolo 

tecnico così composto: 

● Dirigente Scolastico con funzione di supervisione complessiva; 

● Tutor interni; 

● Tutor esterni. 

L’alleanza tra la scuola e le strutture ospitanti si è concretizzata nella collaborazione tra tutor interni 
e tutor esterni finalizzata al positivo svolgimento dell’esperienza di Alternanza della studentessa e 

dello studente. 

     13.1.2 - PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO ATTUATI 

 

 TABELLE RIASSUNTIVE DEI PERCORSI SVOLTI NEGLI ANNI 2019-2020, 2020-2021 E 2021-2022 

COLASTO2019/20 

PCTO  --  ANNO SCOLASTICO   2019/2020 

 
 

Nr. 

Registro 

alunni 

Struttura ospitante n. h Tot: 

2 Pizza in Piazza 

Mineo - CT 

 

240 

 

240 

8 L’Oasi del Panino 

Carrubba - Castel di Iudica - CT 

 

776 

 

776 

11 Pizza in Piazza 

Mineo - CT 

 

624 

 

624 
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RESOCONTO ORIENTAMENTO/OPEN DAY 

ANNO SCOLASTICO  2019/2020  

 
 

12 Istituto Comprensivo 

Ottavio Gravina De 

Cruyllas Ramacca 

14/01/2020 

 

4 

 

4 

 

PCTO  --  ANNO SCOLASTICO   2020/2021 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni 

Corso Formazione Online 

Cioccolato Giovani 

23 Novembre 2020 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 4A   

2 ↓ 2 2 

5 ↓ 2 2 

11 ↓ 2 2 

12 ↓ 2 2 

13 ↓ 2 2 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni 

Corso Formazione Online 

Pasticceria Mignon 

02 Febbraio 2021 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 4A   

2 ↓ 2 2 

5 ↓ 2 2 
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8 ↓ 2 2 

12 ↓ 2 2 

13 ↓ 2 2 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni  

Corso Formazione Online 

Merceologia e Tecniche di 

lavoro (A.I.B.E.S.) 

10 Marzo 2021 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 4A   

12 ↓ 2 2 

13 ↓ 2 2 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni 

Concorsi 

Cioccolato Giovani 

La francofonia nel piatto 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 4A   

13 ↓ 99 99 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni 

Corso Formazione Online 

Creatività e Tecnologia 

con Fabrizio Fiorani 

23 Aprile 2021 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 4A 2 2 

8 

 

↓ 2 2 

11 ↓ 2 2 

12 ↓ 2 2 
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13 ↓ 2 2 

 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni 

 

Struttura ospitante 

n. 

ore 

Tot: 

 Park Hotel Folgarida 

Trentino 

  

13 ↓ 328 328 

 Nicotera Beach Village 

Vibo Valentia - Calabria 

  

11 ↓ 184 184 

 Hotel Europa Monetti 

Cattolica - Rimini 

  

12 ↓ 360 360 

 

 

  

PCTO  --  ANNO SCOLASTICO   2021/22 

 

 

  

 

 
 

Nr. 

Registro 
alunni 

Concorso 
Tecnico-pratico 
Meet Gastronomy 
Ristora Hôtel Sicilia 

Catania 
14/11/2021 

 
 

n. 

ore 

 

 
 

Tot: 

 CLASSE 5A   

12 ↓ 4 4 
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Nr. 

Registro 
alunni 

Corso formazione online 
Associazione Pièce 

Riflettori sulla Cucina dolce 
Domenico Di Clemente 

Manuel Ferrarri 
15/11/2021 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 5A   

2 ↓ 7 7 

5 ↓ 7 7 

8 ↓ 7 7 

11 ↓ 7 7 

12 ↓ 7 7 

13 ↓ 7 7 
 

 

 
Nr. 

Registro 
alunni 

25 Novembre 2021 
Palazzo Ballarò 
Tavolo tecnico 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 5A   

12 ↓ 12 12 

13 ↓ 12 12 
 
 

Nr. 

Regist
ro 

alunni 

INAUGURAZIONE 

PANCHINA ROSSA 

MINEO 
(10/12/2021) 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 5A   

 
 

 
Nr. 

Regist
ro 

alunni 

PREPARAZIONE PRANZO 

ALLESTIMENTO SALA 

MINEO 
(10/12/2021) 

n. 

ore 

Tot: 

 CLASSE 5A   

5 ↓ 12 12 
13 ↓ 12 12 

 

 

13.1.2.B ATTIVITA’ INTEGRATIVE E PER L’ORIENTAMENTO  
 

a. ATTIVITÀ INTEGRATIVE 

 

Nel corso dell’anno scolastico 2021-2022 sono state effettuate le seguenti attività integrative: 

 
1) Concorso Tecnico-pratico Meet Gastronomy Ristora Hôtel Sicilia Catania  
2) Corso formazione online Associazione Pièce Riflettori sulla Cucina dolce Domenico Di Clemente 

Manuel Ferrari  
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3) Partecipazione al progetto In Itinere della Scuola di Alta Formazione Gastronomica IN CIBUM 

4) Partecipazione ad evento per Consorzio Arancia Rossa di Sicilia – Catania  

5) Partecipazione ad evento presso Palazzo Biscari – Mirabella  

6) Partecipazione a sagra del carciofo – Ramacca  

7) Partecipazione alla sagra dell’arancia – Palagonia  

8) Partecipazione al Gran Galà della Cultura e Legalità – Caltagirone 

9) Partecipazione alla Fiera Mediterranea del Cavallo Ambelia – Militello Val Di Catania  

10) Webinar  ISPI su conflitto Russia-Ucraina 

11) Webinar della Feltrinelli con PIF – Io posso: due donne sole contro la mafia 

12) Celebrazione della “Giornata della Memoria- Riflessioni e approfondimenti” 

 

b. ATTIVITA’ DI ORIENTAMENTO 

 

1) Orientamento in uscita - Cittadella Universitaria di Catania  

 

13.1.3 - MATERIALE ATTINENTE ALLE LINEE GUIDA PER GLI ISTITUTI PROFESSIONALI COSI’ COME RICHIESTO 
DALL’ORDINANZA N. 65 del 14 MARZO 2022 

Il Consiglio di classe, in vista dell’Esame di Stato, fa esercitare la classe sul colloquio orale, curando le fasi del 
colloquio ed il coinvolgimento delle diverse discipline presenti con i commissari interni, favorendo la 
trattazione dei nuclei tematici caratterizzanti le diverse discipline e del loro rapporto interdisciplinare. 

 
NUCLEI TEMATICI  INTERDISCIPLINARI 

Consumo: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, 
Dir. e Tec Amm. 

Strumento: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, 
Dir. e Tec Amm. 

Servizio: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. 
e Tec Amm. 

Intolleranza: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, 
Dir. e Tec Amm. 

Diritti: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm. 

Società: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm.. 

Ospite: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm. 

Energia: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm. 

Tempo e spazio: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, 
Inglese, Dir. e Tec Amm. 

Igiene: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm. 

Tradizione e innovazione: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, 
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Storia, Inglese, Dir. e Tec Amm. 

Sostenibilità: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, 
Dir. e Tec Amm. 

Solitudine: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, 
Dir. e Tec Amm. 

Comunicazione: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, 
Inglese, Dir. e Tec Amm. 

Potere: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm. 

Principi: Lab. Enog. Cucina, Lab. Enog. Sala,  Scienza Cult. Alimentazione, Italiano, Storia, Inglese, Dir. e 
Tec Amm. 
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14 – Schede disciplinari 

 

14.1 - SCHEDA  UDA EDUCAZIONE CIVICA 
 

Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

 

Educazione Civica 

COORDINATORE: GAGLIANO MARIA LUISA  

Classe 
VA CS    IPSEOA MINEO          
 

Titolo UdA: 

 

Diritto e lavoro: tra presente e futuro 
 
 

Nucleo concettuale: 

o X Costituzione 
o X Sviluppo sostenibile 
o Cittadinanza digitale 

Disciplina/e coinvolta/e 
 

Italiano e Storia                                         

Nascita e  struttura della Costituzione                                                   

I principi fondamentali della Costituzione 

 

Diritto e Tec. Amm.                          
Il lavoro nella costituzione L’organizzazione sindacale e la partecipazione nei luoghi di lavoro 

 

Lingua Inglese  Il lavoro come valore costituzionale e il problema dell’occupazione in Italia: i giovani, le donne, i 
minori, gli immigrati, lo sfruttamento del lavoro.   
                                          

Lingua Francese                                         
Parità di  genere 

 

Religione                                                 

I diritti umani 

 

Lab. di servizi enog. - settore cucina  
Lab. di servizi enog. - settore sala e vendita 

Il covid ci cambia il lavoro anche nel settore ristorativo. 

        Lo Statuto dei lavoratori, precarietà e flessibilità.                                                      

 

Scienza e cultura dell’alimentazione Lavoro, produzione e trasformazione del territorio: l’impatto sull’ambiente e il problema ecologico. 

Diritto alla salute.   

 

Numero di ore per discipline coinvolte 
Italiano e Storia                                             ore 8 

Lingua Inglese                                                 ore 4 

Lingua Francese                                             ore 3 
Lab. di servizi enog. - settore cucina        ore 3 
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Lab. di servizi enog. - settore cucina        ore 3 Diritto e Tec. Amm.                                        ore 3 Scienza e Cultura dell’Alimentazione       ore 6 Religione                                                          ore 3 

 

Obiettivi 
 
- Sviluppare una personale ed equilibrata coscienza civica e politica  

- Imparare a considerare il lavoro come mezzo non solo di sostentamento ma di realizzazione umana  

- Uniformarsi ai nuovi modelli organizzativi per l’accesso al lavoro  
- Collocare il rapporto di lavoro in un sistema di regole poste a garanzia dei lavoratori 
- Cogliere l’importanza del valore etico del lavoro e delle imprese che operano sul territorio 

- Sviluppare il senso di appartenenza al territorio e il rispetto dell’ambiente naturalistico e 
paesaggistico 
 

Competenze 
- Rilevare le modalità di formazione e le caratteristiche della Costituzione 

 

- Individuare gli aspetti fondanti della Repubblica presenti nei principi fondamentali 

 

- Rilevare l’importanza dei diritti e delle libertà riconosciuti dalla Costituzione 

 
- Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica anche attraverso l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto che la regolano, con particolare 

riferimento al diritto del lavoro 

 
- Prendere coscienza delle situazioni e delle forme del disagio giovanile ed adulto nella società 

contemporanea e comportarsi in modo da promuovere il benessere fisico, psicologico, morale 

e sociale 

 

- Rispettare l’ambiente, curarlo, conservarlo, migliorarlo, assumendo il principio di 
responsabilità. 

 

Metodologie 

Lezione frontale 

Lezione partecipata 

Lavoro individuale e di gruppo 

Problem solving 

Brainstorming 

Elaborazione di mappe concettuali 

Ricerca sul web 

 

Tempi di svolgimento  
 
Dal mese di Dicembre 

 

Prodotto Finale 
 
Test 

Conversazione guidata 

Produzione di materiale vario creato dagli alunni 

Relazione individuale 
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14.2 - SCHEDE DISCIPLINARI 
 
 

Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia Lingua e Letteratura Italiana 

Docente Maria Luisa Gagliano 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
- Acquisire solide competenze 

nella produzione scritta 

riuscendo ad operare 

all'interno dei diversi modelli 

di scrittura  

- Saper interpretare un testo 

letterario cogliendone non 

solo gli elementi tematici, ma 

anche gli aspetti linguistici e 

retorico – stilistici.  

- Saper operare collegamenti e 

confronti all'interno di testi 

letterari e non letterari, 

contestualizzandoli e 

fornendone 

un’interpretazione personale.  
- Saper individuare e realizzare 

percorsi di ricerca personali, 

anche interdisciplinari, 

passando attraverso le fasi di 

ideazione, progettazione, 

realizzazione e revisione. 

- Individuare e utilizzare gli 

strumenti di comunicazione e 

di team working più 

appropriati per intervenire 

nei contesti organizzativi e 

professionali di riferimento  

- Utilizzare e produrre 

strumenti di comunicazione 

visiva e multimediale anche 

con riferimento alle strategie 

espressive e agli strumenti 

tecnici della comunicazione in 

rete. 

- Educazione linguistica 

conosce:  

- Gli elementi e i processi di 

comunicazione  

- Le diverse funzioni della lingua 

e delle sue varietà  

- I diversi tipi di testo e le loro 

funzioni  

- Le procedure di analisi dei testi  

- Educazione letteraria conosce:  

- La specificità del linguaggio 

letterario, la molteplicità dei 

suoi significati 

- I diversi quadri storico-

culturali, i sistemi di valori e le 

ideologie a cui rapportare la 

produzione letteraria  

- Alcune tematiche di fondo e 

quelle specifiche di epoche, 

movimenti e correnti  

- I principali autori della 

letteratura italiana e alcune 

opere della letteratura italiana 

dalla fine dell’Ottocento al 
Novecento 

- Alcuni generi letterari e le loro 

funzioni e modificazioni nel 

tempo  

- Produrre testi scritti e orali 

rielaborati sia sul piano 

concettuale, sia sul piano 

espressivo. 

- Potenziare le abilità 

argomentative.  

- Rielaborare criticamente i 

contenuti appresi.  

- Trattare un argomento e/o 
rispondere a un quesito, sia 
oralmente che per iscritto, in 
modo pertinente, 
linguisticamente corretto, 
esauriente e rispondente alla 
consegna. 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

Per quanto concerne le scelte metodologiche, in relazione all’educazione letteraria è stata privilegiata la 
lezione frontale, la lezione partecipata e la discussione guidata per l’applicazione delle conoscenze e 
l’acquisizione delle competenze particolarmente nei casi in cui è stata data priorità alla ricostruzione 
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storico-culturale. Non sono mancati, inoltre, momenti di riflessione e di informazione su temi e problemi 
del mondo contemporaneo, più che in vista di un uso finalizzato (tema di attualità), soprattutto nella 
funzione di momento di riflessione sul proprio vissuto e sul nostro tempo. 
 
 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didatticae/o recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo quadrimestre. 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

Libri di testo, fotocopie, LIM, ebook, parti di testo digitalizzato, materiale prodotto dall’insegnante, 
schede scaricate da internet, videolezioni di you tube. 

 

Interazioni con gli alunni 

Videolezioni tramite google meet, classroom per assegnazione e/o restituzione di verifiche, 
elaborati e materiale didattico, chiamate vocali, videochiamate, posta elettronica. 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Bacheca didup, argonext (condivisione documenti), classroom, google meet, whatsapp, e-mail 
istituzionale, sussidi audiovisivi. 

 

VERIFICHE 

 

Le conoscenze e le competenze sono state rilevate attraverso le verifiche che sono state articolate 
in diverse modalità, a seconda delle necessità e delle occasioni (sia in presenza che in DAD). Insieme 
con le verifiche formative svolte attraverso la lezione partecipata e gli interventi dal posto, sono 
state programmate verifiche scritte inerenti le tipologie previste per l’Esame di Stato, e 
interrogazioni orali, di cui si è tenuto conto: del livello di conoscenze raggiunto, del possesso delle 
capacità di comprensione, della continuità e produttività dell’impegno, dell’interesse e propensione 
all’approfondimento, della capacità di lavoro autonomo, della continuità ed impegno nella 
partecipazione, nello studio e nel lavoro scolastico;  
 

 
 
 

Documento PROGRAMMA 

Materia Lingua e Letteratura Italiana 

 
La letteratura del secondo Ottocento:  
 

• Il Positivismo e il Naturalismo 

• Il Verismo: i caratteri e i rappresentanti 

• Giovanni Verga: vita, opere principali, il pensiero e la poetica 

• Il Decadentismo, il Simbolismo e l’Estetismo 

• Giovanni Pascoli: vita, opere principali, il pensiero e la poetica 

• Gabriele D’Annunzio: vita, opere principali, il pensiero e la poetica 
 

La letteratura del primo Novecento:  

• Le Avanguardie 

• Italo Svevo: vita, opere principali, il pensiero e la poetica 
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• Luigi Pirandello: vita, opere principali, il pensiero e la poetica 

• L’Ermetismo con Giuseppe Ungaretti, Eugenio Montale e Salvatore Quasimodo 

•  

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

-Lezione frontale - Lezione dialogata - Metodo induttivo - Metodo deduttivo - Lavoro individuale - Lavoro 

di gruppo - Scoperta guidata - DDI 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didattica e recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo quadrimestre. 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

Libri di testo - Fotocopie - Mappe concettuali - Libro di testo parte digitale – Schede scaricate da 

internet - Materiali prodotti dall’insegnante - Visione di filmati e documentari - YouTube.  

 

Interazioni con gli alunni 

Videolezioni con google meet (spiegazioni, verifiche orali e scritte) - Restituzione degli elaborati con 

posta elettronica 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Agenda del Registro elettronico DIDUP – E-mail istituzionale - Classroom - Meet di Google - Bacheca 

di Argo.  

 

VERIFICHE 

 

Verifiche orali in presenza e mediante DDI – Verifiche scritte a completamento (in presenza), 

simulazioni di esami di Stato esercitazioni e colloqui guidati in presenza e mediante DDI , 

partecipazione alle videolezioni, puntualità nella restituzione degli elaborati proposti e rispetto dei 

tempi di consegna 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia Storia 

Docente Maria Luisa Gagliano 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
- Correlare la competenza storica 

generale agli sviluppi delle 

scienze, delle tecnologie e delle 

tecniche negli specifici campi 

professionali di riferimento  

- Riconoscere gli aspetti 

geografici, ecologici, territoriali 

dell’ambiente naturale ed 
antropico, le connessioni con le 

strutture demografiche, 

economiche, sociali, e le 

trasformazioni intervenute nel 

corso del tempo 

 

- Principali persistenze e 

processi di trasformazione tra 

il secolo XIX e il secolo XX in 

Italia, in Europa e nel mondo 

- Aspetti caratterizzanti la storia 

di fine Ottocento e nel 

Novecento   

- Modelli culturali a confronto: 

conflitti, scambi e dialogo 

interculturale  

- Innovazioni scientifiche e 

tecnologiche e relativo impatto 

su modelli e mezzi di 

comunicazione, condizioni 

socioeconomiche e assetti 

politico-istituzionali 

- Categorie, lessico, strumenti e 

metodi della ricerca storica 

(es.: critica delle fonti)  

- Radici storiche della 

Costituzione italiana e dibattito 

sulla Costituzione europea  

- Riconoscere nella storia del 

Novecento e nel mondo 

attuale le radici storiche del 

passato, cogliendo gli elementi 

di continuità e discontinuità 

- Analizzare problematiche 

significative del periodo 

considerato  

- Riconoscere la varietà e lo 

sviluppo storico dei sistemi 

economici e politici e 

individuare i nessi con i 

contesti internazionali e alcune 

variabili ambientali, 

demografiche, sociali e 

culturali  

- Effettuare confronti tra diversi 

modelli/tradizioni culturali in 

un’ottica interculturale 

- Riconoscere le relazioni fra 

evoluzione scientifica e 

tecnologica e contesti 

ambientali, demografici, socio-

economici, politici e culturali  

- Analizzare criticamente le 
radici storiche e l’evoluzione 
delle principali carte 
costituzionali e delle istituzioni 
internazionali, europee e 
nazionali 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

Per quanto concerne le scelte metodologiche, in relazione all’insegnamento della storia  è stata privilegiata 
la lezione frontale, la lezione partecipata e la discussione guidata per l’applicazione delle conoscenze e 
l’acquisizione delle competenze particolarmente nei casi in cui è stata data priorità alla ricostruzione e ai 
processi di trasformazione storico-culturale. Non sono mancati, inoltre, momenti di riflessione e di 
informazione su temi e problemi del mondo contemporaneo, più che in vista di un uso finalizzato (tema di 
attualità), soprattutto nella funzione di momento di riflessione sul proprio vissuto e sul nostro tempo. 
 
 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didatticae/o recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo quadrimestre. 
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STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

Libri di testo, fotocopie, LIM, ebook, parti di testo digitalizzato, materiale prodotto dall’insegnante, 
schede scaricate da internet, videolezioni di you tube. 

 

Interazioni con gli alunni 

Videolezioni tramite google meet, classroom per assegnazione e/o restituzione di verifiche, 
elaborati e materiale didattico, chiamate vocali, videochiamate, posta elettronica. 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Bacheca didup, argonext (condivisione documenti), classroom, google meet, whatsapp, e-mail 
istituzionale, sussidi audiovisivi. 

 

VERIFICHE 

 

Le conoscenze e le competenze sono state rilevate attraverso le verifiche che sono state articolate 
in diverse modalità, a seconda delle necessità e delle occasioni (sia in presenza che in DAD). Verifiche 
formative svolte attraverso la lezione partecipata e interventi dal posto; interrogazioni orali, di cui 
si è tenuto conto: del livello di conoscenze raggiunto, del possesso delle capacità di comprensione, 
della continuità e produttività dell’impegno, dell’interesse e propensione all’approfondimento, della 
capacità di lavoro autonomo, della continuità ed impegno nella partecipazione, nello studio e nel 
lavoro scolastico;  
 

 

Documento PROGRAMMA 

Materia Storia 

 

• L’Unità d’Italia 

• Il nuovo Stato italiano dopo l’Unità, problematiche e innovazioni 

•  La società di massa, nascita dei partiti e dei sindacati 

• L’età giolittiana 

• La Prima Guerra mondiale 

• La Rivoluzione russa 

• Il primo Dopoguerra 

• L’Italia tra le due guerre: il fascismo 

• La crisi del 1929 

• La Germania tra le due guerre: il nazismo 

• La Seconda Guerra mondiale 

 

* Previsione argomento da svolgere 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia Scienza e cultura dell’alimentazione 

Docente FERRARO PIETRO 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
• Controllare e utilizzare gli 

alimenti e le bevande sotto il 

pro-filo organolettico, 

merceologico, chimico-fisico.  

• Agire nel sistema di qualità 

relativo alla filiera produttiva di 

interesse.  

• Individuare le nuove tendenze 

della filiera alimentare.  

• Individuare le caratteristiche 

organolettiche, 

merceologiche e nutrizionali 

dei nuovi prodotti alimentari. 

• Applicare le normative vigenti 

nazionali e internazionali in 

fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti.  

• Predisporre menu coerenti con 

il contesto e le esigenze della 

clientela.  

• Descrivere le esigenze 

dietetiche nelle diverse età e 

condizioni fisiologiche.  

• Saper descrivere le principali 

patologie connesse 

all’alimentazione.  

• Saper distinguere tra allergie e 

intolleranze.  

• Descrivere le esigenze 

dietetiche nelle principali 

patologie. 
 

• La dieta nelle diverse età e 

condizioni fisiologiche  

• La dieta nelle malattie 

cardiovascolari  

• La dieta nelle malattie 

metaboliche  

• Allergie e intolleranze alimentari  

• Alimentazione e Tumori. Disturbi 

alimentari  

• Contaminazioni degli alimenti 

• Il manuale di autocontrollo 

HACCP. 

• Le certificazioni di qualità e i  

marchi di qualità nazionali ed 

europei dei prodotti 

agroalimentari.  

• Riconoscere le variazioni dei 

bisogni nutrizionali nell’ età 
evolutiva, adulta, avanzata, in 

gravidanza e nell’ allattamento.  
• Descrivere l’importanza che 

l’alimentazione sana ed 
equilibrata riveste nella 

prevenzione delle malattie.  

• Descrivere le caratteristiche 

delle varie tipologie dietetiche, 

individuandone analogie e 

differenze.  

• Illustrare i vantaggi nutrizionali 

della dieta equilibrata.  

• Valutare i rischi associati alle 

diete estreme.  

• Descrivere l’importanza che lo 
stile di vita e le abitudini 

alimentari rivestono nella 

prevenzione delle più comuni 

patologie.  

• Descrivere le caratteristiche 

delle varie malattie, 

specificandone i fattori di 

rischio, i criteri di classificazione 

e le indicazioni dietetiche.  

• Formulare menù funzionali alle 

esigenze patologiche della 

clientela.  

• Descrivere le possibili cause 

delle varie forme di 

contaminazione alimentare, le 

relative conseguenze sulla 

salute umana e i principali 

accorgimenti di prevenzione. 

• Prevenire/gestire i rischi di 

tossinfezione connessi alla 

manipolazione degli alimenti.  

• Illustrare le caratteristiche del 

sistema HACCP.  
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• Identificare e gestire i CCP in una 

fase produttiva.   

•  Valorizzare e promuovere le 

tradizioni locali, nazionali ed 

internazionali individuando le 

nuove tendenze alimentari. 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

-Lezione frontale - Lezione dialogata - Metodo induttivo - Metodo deduttivo - Lavoro individuale - Lavoro 

di gruppo - Scoperta guidata - DDI 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didattica e recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo quadrimestre. 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

Libri di testo - Fotocopie - Mappe concettuali - Libro di testo parte digitale – Schede scaricate da 

internet - Materiali prodotti dall’insegnante - Visione di filmati e documentari - YouTube.  

 

Interazioni con gli alunni 

Lezioni in presenza (spiegazioni, verifiche orali e scritte)  

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Agenda del Registro elettronico DIDUP – E-mail istituzionale - Classroom -  Bacheca di Argo.  

 

VERIFICHE 

 

Verifiche orali e scritte in presenza, simulazione della seconda prova dell’Esame di Stato esercitazioni 

e colloqui guidati in presenza, partecipazione alle lezioni, puntualità nella restituzione degli elaborati 

proposti e rispetto dei tempi di consegna. 
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Documento PROGRAMMA 

Materia Scienza e cultura dell’alimentazione 

Dieta e stili alimentari. 

• Dietetica e dietoterapia. 

• La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche. 

La dieta nelle principali patologie: 

• La dieta nelle malattie cardiovascolari. 

• La dieta nelle malattie metaboliche. 

• Allergie e intolleranze alimentari. 

• Alimentazione e tumori.  

I rischi e la sicurezza nella filiera alimentare. 

• Contaminazione fisico-chimica degli alimenti. 

• Contaminazione biologica degli alimenti. 

• Sistema HACCP e certificazioni di qualità. 

• La dieta equilibrata* 

* Previsione argomenti da svolgere 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia Matematica 

Docente Balba Giovanni 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
- Utilizzare le tecniche e le 

procedure del calcolo 
aritmetico e algebrico 
rappresentandole anche sotto 
forma grafica.  

- Rappresentare un insieme e 
utilizzare le procedure di 
calcolo fra insiemi 

- Analizzare dati e interpretarli 
sviluppando deduzioni e 
ragionamenti sugli stessi anche 
con l’ausilio di 
rappresentazioni grafiche. 

- Individuare le strategie 
appropriate per la soluzione di 
problemi. 

 

- Recupero argomenti anni 

precedenti 

- Le funzioni 

- Limiti e funzioni continue 

- La derivata e lo studio delle 
funzioni 

- Saper risolvere: equazioni I e II 

grado, disequazioni di I e II 

grado, sistemi di disequazioni 

- Riconoscere i concetti 
d’insieme, dominio, 
codominio, grafico di una 
funzione. Saper classificare una 
funzione 

- Saper leggere il grafico di una 
funzione. Saper calcolare il 
dominio e  il segno di una 
funzione. Saper determinare le 
intersezioni con gli assi e 
interpretarli graficamente nel 
piano cartesiano  

- Saper riconosccere il concetto 
di limite di una funzione e 
interpretarlo graficamente. 

- Saper calcolare i limiti finiti e 
infiniti delle funzioni 
algebriche. 

- Saper spiegare il concetto di 
derivata di una funzione e 
riuscire a calcolarla per 
semplici funzioni 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

Lezione frontale, Lezione partecipata, metodo induttivo, metodo deduttivo. 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didattica e/o recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo 
quadrimestre. 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

Libri di testo, fotocopie, LIM, parti di testo digitalizzato, materiale prodotto dall’insegnante, 
schede scaricate da internet, videolezioni di youtube. 
 

 

Interazioni con gli alunni 

 Chat, Restituzione degli elaborati con posta elettronica, chiamate vocali e videochiamate. 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Classroom, WhatsApp, mail istituzionale. 

 

VERIFICHE 
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Le conoscenze e le competenze sono state rilevate attraverso diversi e diversificati 
elementi di verifica: Elaborati scritti, esercitazioni scritte, test on line, verifiche orali, prove 
digitali (INVALSI), esercitazioni e colloqui guidati, puntualità nella restituzione degli 
elaborati proposti e rispetto dei tempi di consegna.  
 

 

Documento PROGRAMMA 

Materia Matematica 

 
➢ Modulo 0: Richiami come prerequisiti 

 
• Equazioni di I°: Forma normale di un'equazione. Principi equivalenza. Conseguenze dei 

principi di equivalenza. Equazioni determinate, indeterminate e impossibili. 
Procedimento risolutivo delle equazioni. Verifica della soluzione. Equazioni fratte. 
Esercitazioni. 

• Equazioni di II°: Generalità. Equazione completa. Equazioni incomplete: Equazione spuria 
e sue soluzioni, equazioni pura e sue soluzioni, equazioni monomie e sue soluzioni. 

• Disequazioni di I° : Definizione di disequazione. Disequazioni di primo grado numeriche 
intere. Primo e secondo principio di equivalenza. Risoluzione e rappresentazione analitica 
e grafica della soluzione. Definizioni. Disequazioni fratte: Soluzione di una disequazione 
fratta. Procedimento risolutivo disequazione fratte. Ricerca grafica dell’insieme delle 
soluzioni. Rappresentazione analitica e grafica della soluzione. Esercitazioni. 

• Disequazioni di II° : Definizione di disequazione.  Risoluzione e rappresentazione analitica 
e grafica della soluzione. Procedimento risolutivo disequazione. Ricerca grafica 
dell’insieme delle soluzioni. Rappresentazione analitica e grafica della soluzione. 
Esercitazioni. 

• Sistemi di disequazioni di I°: Definizioni. Procedimento risolutivo sistemi di disequazioni. 
Ricerca grafica dell’insieme delle soluzioni. Rappresentazione analitica e grafica della 
soluzione. Esercitazioni. 

 

➢ Analisi infinitesimale 

• Intervalli limitati e illimitati, Intervallo aperto, chiuso, aperto a destra, aperto a sinistra. 

• Concetto di funzione di una variabile: definizione. Dominio. Codominio 

• Rappresentazione degli insiemi dominio e codominio.  

• Classificazione delle funzioni: algebriche razionali (intere e fratte), algebriche irrazionali          
(intere e fratte), trascendenti (esponenziali e logaritmiche)  

• Ricerca del Dominio 

• Intersezioni con gli assi * 

• Studio del segno dell’immagine* 
 

* Previsione argomenti da svolgere 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia DIRITTO E TECNICHE  AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 

Docente Grosso Carolina 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
-Utilizzare tecniche di lavorazione 

e strumenti gestionali nella 

produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di 

accoglienza turistico-alberghiera. 

-Integrare le competenze 

professionali orientate al cliente 

con quelle linguistiche, 

utilizzando le tecniche di 

comunicazione e relazione per 

ottimizzare la qualità del servizio 

e il coordinamento con i colleghi. 

-Adeguare e organizzare la 

produzione e la vendita in 

relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti 

tipici. 

 

-Applicare le normative vigenti, 

nazionali e internazionali, in fatto 

di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti. 

 

-Utilizzare le reti e gli strumenti 

informatici nelle attività di studio, 

ricerca e approfondimento 

disciplinare. 

 

-Redigere relazioni tecniche e 

documentare le attività 

individuali e di gruppo relative a 

situazioni professionali. 

- Analizzare il mercato turistico  e 

interpretarne le dinamiche. 

- Individuare le risorse per 

promuovere e potenziare il 

turismo integrato. 

- Utilizzare le tecniche di 

marketing con particolare 

attenzione agli strumenti 

digitali. 

- Individuare  fasi e  procedure 

per redigere  un business plan. 

- Individuare i prodotti a 

kilometro zero come strumento 

di marketing. 

- Analizzare i fattori economici 

che incidono sulle  abitudini 

alimentari 

- Individuare norme e procedure 

relative a provenienza, 

produzione e conservazione del 

prodotto. 

- Individuare norme e procedure 

per la tracciabilità dei prodotti. 

- Conoscere il lessico e la 

fraseologia di settore anche in 

lingua straniera 

- Conoscere le caratteristiche   

dinamiche del mercato turistico 

nazionale ed internazionale. 

- Conoscere le tecniche di 

marketing turistico e web- 

marketing. 

- Conoscere le fasi e le 

procedure di redazione di un 

business plan 

- Conoscere i prodotti a 

kilometro zero. 

- Conoscere le abitudini 

alimentari e l’economia del 
territorio. 

- Conoscere la normativa di 

settore. 

- Conoscere le norme e le 

procedure per la tracciabilità 

dei prodotti. 

- Utilizzare il  lessico e la 

fraseologia di settore anche in 

lingua straniera. 

 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

- Lezione frontale - Lezione dialogata - Metodo induttivo - Metodo deduttivo - Lavoro individuale - 

Scoperta guidata - Lavoro di gruppo 
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ATTIVITA’ DI RECUPERO 

- Recupero in itinere - Verifiche programmate 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

-Libro di testo, Fotocopie, Mappe concettuali, schede, materiali prodotti dall’insegnante, visione di 
filmati. 

 

Interazioni con gli alunni 

Nei casi in cui è stata attivata la didattica a distanza:  Videolezioni con Meet di Google per presentare 

agli alunni argomenti, dare chiarimenti  e risolvere problematiche, chat, restituzione degli elaborati 

corretti, chiamate vocali di gruppo, chiamate vocali individuali. 

Il tutto rispettando l’orario settimanale delle lezioni 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Agenda del Registro elettronico DIDUP – SCUOLANEXT, e-mail, Classroom e Meet di Google, Bacheca 

di Argo, LIM, WhatsApp 

 

VERIFICHE 

Test - Questionari - Somministrazione di test strutturati o semistrutturati - Verifiche orali -Discussioni 

in classe - colloqui attraverso Meet - Restituzione degli elaborati corretti - 

 

Documento PROGRAMMA 

Materia DIRITTO E TECNICHE  AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 

Modulo 1: Il marketing dei prodotti turistici 

Il marketing: concetti generali. Caratteri specifici del mercato turistico. Segmentazione della domanda e 

mercati obiettivo. La destinazione turistica: prodotto e sistema. Analisi SWOT e potenziamento del 

mercato. Il sistema informativo di marketing.   

 

Modulo 2: Marketing strategico e operativo 

Le strategie di marketing. Il ciclo di vita del prodotto turistico. Strategia dei prezzi e pricing nelle imprese 

turistiche. La distribuzione del prodotto turistico. Comunicazione, promozione e marketing relazionale. Il 

web marketing: concetti generali. Strategie e pianificazione del web marketing. Il marketing plan.  

 

Modulo 3: Il business plan nelle imprese del turismo 

Il business plan: funzioni e tipologie. Preparazione e redazione del business plan. Il piano economico-

finanziario.  

 

Modulo 4: Turismo e territorio 

Le dinamiche del turismo internazionale. Destinazione Italia. Il marketing turistico territoriale. Prodotti 

tipici locali e sviluppo del territorio. Marchi di tutela e rintracciabilità dei prodotti alimentari.  

 

Modulo 5: Etica e diritti nel turismo 

Il turismo sostenibile e responsabile.  
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia LINGUA FRANCESE – SETTORE CUCINA 

Docente PROFESSORESSA CUDDÉ GIUSEPPINA 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
Saper redigere relazioni tecniche 
e documentare le attività 
individuali e di gruppo relative a 
situazioni professionali; 
Saper individuare e utilizzare gli 

strumenti di comunicazione e di 

team working più appropriati per 

intervenire nei contesti 

organizzativi e professionali di 

riferimento. 

Modalità di produzione di testi 
comunicativi relativamente 
complessi, scritti e orali, continui 
e non continui, anche con 
l’ausilio di strumenti 
multimediali e per la fruizione in 
rete; 
Strategie di comprensione 

globale e selettiva di testi 

relativamente complessi, 

in particolare riguardanti il 

settore Accoglienza e 

Promozione Turistica; 

Lessico di settore codificato da 

organismi internazionali. 

Comprendere idee principali, 
elementi di dettaglio e punto di 
vista in testi orali in lingua 
standard, riguardanti argomenti 
di attualità di studio e di lavoro; 
Utilizzare strategie 
nell’interazione e 
nell’esposizione orale in 
relazione agli elementi di 
contesto professionale; 
Utilizzare lessico e fraseologia di 

settore, compresa la 

nomenclatura internazionale 

codificata. 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

- Lezione frontale e partecipata 
- Lavoro di gruppo e/o individuale 
- Attività di cooperative learning/di peer learning 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

- Prove scritte/orali 

- Questionari 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

- Materiale fornito dal docente; - LIM; - Dizionario 
 

Interazioni con gli alunni 

- Interagire in una conversazione formulando domande e dando risposte pertinenti su argomenti di 

esperienza diretta; - Produrre testi di vario tipo adeguati allo scopo specifico del compito 

assegnato; - Sapersi approcciare criticamente ai contenuti di volta in volta affrontati; - Saper 

esporre in un corretto italiano e/o lingua stranierai testi realizzati sulla base del compito richiesto; 

- Saper utilizzare le tecniche di comunicazione. 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

- Libro di testo; - Materiale fornito dal docente; - LIM; - Dizionario 
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VERIFICHE 

- Prove strutturate e/o semistrutturate 
- Questionari 
- Verifiche orali  

 

Documento PROGRAMMA 

Materia 
 

La Brigade d’une cuisine (définition); 

Le Chef de cuisine (organisation di travail, composition des cartes et menus, responsable du rendement 

et des approvisionnements); 

Le Sous-Chef et ses rôles; 

Le Tournant et son rôle; 

Le Chef-Pâtissier (les pâtisseries diverses, les pâtes salées, les Viennoiseries, les glaces); 

L’Aboyeur; 

Le Chef-Poissonnier et ses rôles; 

Le Chef-Saucier et ses rôles; 

Le Chef-Rôtisseur et ses rôles; 

Le Chef-Entremétier et ses rôles; 

Le Communard et son rôle; 

Le Chef-Gardemanger et ses rôles; 

Le Commis. 

Le lexique de cuisine; 

Les parties de la cuisine; 

Les ustensiles de cuisine; 

Les aliments et les boissons; 

Dossier: Le pain … une spécialité qui s’exporte; 

Dossier: Et les ados … où mangent-ils alors ? 

Les phases de la recette; 

Les techniques de conservation des aliments; 

Les différents types de restauration; 

Recette: bananes flambées au chocolat. 
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OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 

Essere in grado di applicare le 
normative vigenti, nazionali e 
internazionali, in fatto di 
sicurezza igienica. 
Saper utilizzare e controllare le 
bevande e gli alimenti sotto il 
profilo merceologico, chimico-
fisico, organolettico, 
gastronomico e nutrizionale. 
Integrare le competenze 
professionali con quelle 
linguistiche, utilizzando le 
tecniche di comunicazione per 
ottimizzare la qualità del servizio. 
Saper riconoscere i prodotti tipici 
regionali. 
Saper realizzare un menù in base 
al tipo di evento, considerando le 
esigenze della clientela tenendo 
conto della qualità, della 
redditività promuovendo stili di 
vita sostenibili ed equilibrati. 

Conoscere la prevenzione degli 
infortuni e norme di primo 
soccorso; Cosa dice la legge sul 
sistema HACCP ; Gli infortuni e la 
loro prevenzione; Igiene della 
persona e dei processi di 
lavorazione; Igiene dei prodotti 
alimentari e dei processi di 
lavorazione; Movimentazione, 
manipolazione e conservazione 
delle merci e dei prodotti. 
Le finalità del sistema HACCP. 
Conoscere i vari pasti della 
giornata; Saper elaborare un 
menù equilibrato; 
Conoscere la successione delle 
portate nel menù; Conoscere i 
termini tecnici del menù. 
 

Applicare le regole per l’igiene 
dell’ambiente e delle 
attrezzature;  Indossare con 
attenzione la divisa di lavoro; 
Applicare le regole di igiene 
personale nella pratica 
professionale; Sapere applicare 
le principali regole di igiene dei 
locali e delle attrezzature;  
Sapere identificare i segnali di 
pericolo; Prevenire i principali 
infortuni sul lavoro; Applicare le 
principali norme di sicurezza sul 
lavoro. 
Essere consapevoli 
dell’importanza del menù come 
strumento di vendita. 
 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

Lezione frontale, peer to peer, Lezione partecipata, metodo induttivo, metodo deduttivo. 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didattica e/o recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo quadrimestre 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA 

Docente GRASSO AGATA 
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Libri di testo, fotocopie, PowerPoint, LIM, materiale su Classroom, materiale prodotto 
dall’insegnante, videolezioni di you tube. 

 

Interazioni con gli alunni 

Videolezioni google meet, Chat, chiamate vocali e videochiamate, Restituzione elaborati mediante 
Classroom. 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Bacheca didup, Argonext (condivisione documenti), Classroom, Google Meet, Whats App. 

 

VERIFICHE 

 

Le conoscenze e le competenze sono state rilevate attraverso elaborati scritti, esercitazioni pratiche 
in sala ristorante e mediante lo svolgimento di diversi eventi esterni. 

 
 

Documento PROGRAMMA 

Materia Sala 

• Le 7 fasi del sistema HACCP; Igiene e sicurezza; Le norme di primo soccorso; La 
prevenzione degli infortuni nel settore enogastronomico; I marchi di qualità; Il menù 
come strumento di vendita; I tipi di menù; La successione delle portate nel menù. 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA  

Docente CUTULI  ROSARIO 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 

• Controllare e utilizzare 

gli alimenti e le bevande 

sotto il profilo 

organolettico, 

merceologico, chimico-

fisico, nutrizionale e 

gastronomico 

 

• Predisporre menu 

coerenti con il contesto 

e le esigenze della 

clientela, anche in 

relazione a specifiche 

necessità dietologiche 

 

• -Applicare le normative 
vigenti nazionali e 
internazionali,in fatto di 
sicurezza,trasparenza e 
tracciabilita’ dei prodotti 

• Caratteristiche di 
prodotti del territorio. 
(KM0) 

• Tipologie di allergie e 
intolleranze alimentari. 
Marchi di qualità, sistemi 
di tutela e certificazioni. 

 

• I menu’ e la successione 
delle portate. Le funzioni 
del menu’, i tipi di menu’ 
e le regole di costruzione 
del menu’ 

 

• Il pacchetto igiene e il 
sistema HACCP 

 

• Realizzare piatti con 

prodotti del territorio. 

 

 

• Organizzare il servizio 

attraverso la 

programmazione e il 

coordinamento di 

strumenti, mezzi e spazi. 

 

 

• Progettare menu per 

tipologia di eventi o 

esigenze nutrizionali 

specifiche 

 

• Realizzare piatti 

funzionali alle esigenze 

della clientela con 

problemi di intolleranze 

alimentari. 

 

• Simulare un piano di 

HACCP. 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

- Lezione frontale, Lezione partecipata,  metodo deduttivo, lavoro in laboratorio di cucina 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

Pausa didattica e/o recupero in itinere di tutti gli argomenti trattati nel primo e secondo quadrimestre 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

- Libri di testo, fotocopie, LIM, parti di testo digitalizzato, materiale prodotto dall’insegnante, 
videolezioni di you tube. 

 

Interazioni con gli alunni 
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Videolezioni google meet (spiegazioni e correzione consegne), Chat, Restituzione 

degli elaborati con posta elettronica, chiamate vocali e videochiamate 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Bacheca didup, (condivisione documenti), classroom, google meet, E-mail 

istituzionale. 

 

VERIFICHE 

 

Le conoscenze e le competenze sono state rilevate attraverso diversi  elementi di verifica: 

Elaborati scritti, esercitazioni scritte, test on line, verifiche orali in presenza e mediante DDI, 

prove digitali (INVALSI), esercitazioni e colloqui guidati in presenza e mediante DDI, 

partecipazione alle videolezioni, puntualità nella restituzione degli elaborati proposti e 

rispetto dei tempi di consegna 

 

Documento PROGRAMMA 

Materia CUCINA 

  

• Il menu’ e le varie tipologie di menu’, la stagionalita’ dei prodotti, prodotti e piatti tipici siciliani, 

i marchi di tutela dop e igp con particolare attenzione a quelli siciliani, benefici della dieta 

mediterranea, le principali intolleranze e allergie alimentari, uso e benefici del cioccolato con 

particolare attenzione a quello fondente. 

* Previsione argomenti da svolgere: i software per il settore ristorativo 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

Materia LINGUA INGLESE – SETTORE CUCINA 

Docente PROFESSORESSA ALESSIA ZIMONE 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
Saper redigere relazioni tecniche 
e documentare le attività 
individuali e di gruppo relative a 
situazioni professionali; 
Saper individuare e utilizzare gli 

strumenti di comunicazione e di 

team working più appropriati per 

intervenire nei contesti 

organizzativi e professionali di 

riferimento. 

Modalità di produzione di testi 
comunicativi relativamente 
complessi, scritti e orali, continui 
e non continui, anche con 
l’ausilio di strumenti 
multimediali e per la fruizione in 
rete; 
Strategie di comprensione 
globale e selettiva di testi 
relativamente complessi, 
in particolare riguardanti il 
settore Accoglienza e 
Promozione Turistica; 
Lessico di settore codificato da 

organismi internazionali. 

Comprendere idee principali, 
elementi di dettaglio e punto di 
vista in testi orali in lingua 
standard, riguardanti argomenti 
di attualità di studio e di lavoro; 
Utilizzare strategie 
nell’interazione e 
nell’esposizione orale in 
relazione agli elementi di 
contesto professionale; 
Utilizzare lessico e fraseologia di 

settore, compresa la 

nomenclatura internazionale 

codificata. 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

- Lezione frontale e partecipata 
- Lavoro di gruppo e/o individuale 
- Attività di cooperative learning/di peer learning 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

- Prove scritte/orali 

- Questionari 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

- Materiale fornito dal docente; - LIM; - Dizionario 

 

Interazioni con gli alunni 

- Interagire in una conversazione formulando domande e dando risposte pertinenti su argomenti di 

esperienza diretta; - Produrre testi di vario tipo adeguati allo scopo specifico del compito 

assegnato; - Sapersi approcciare criticamente ai contenuti di volta in volta affrontati; - Saper 

esporre in un corretto italiano e/o lingua straniera i testi realizzati sulla base del compito richiesto; 

- Saper utilizzare le tecniche di comunicazione. 

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

- Libro di testo; - Materiale fornito dal docente; - LIM; - Dizionario 
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VERIFICHE 

- Prove strutturate e/o semistrutturate 

- Questionari 
- Verifiche orali 

 

Documento PROGRAMMA 

Materia  

The kitchen brigade; 

Uniforms and kitchen staff; 

Kitchen equipment (utensils and devices in the kitchen); 

Cooking methods (deep-frying, grilling, steaming, dry heat cooking, stewing); 

Recipes and menus; 

Churros: recipe; 

Diet and nutrients; 

The Mediterranean diet; 

Purchasing and storing food; 

First in, first out; 

HACCP system; 

Getting ready for the job interview; 

The European CV; 

Sicily: a complex island; 

Religion and food: Buddhism, Christianity, Hinduism, Islam, Judaism, Rastafari movement; 

Remembrance Sunday. 
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Documento  SCHEDA DISCIPLINARE  

Materia  Scienze Motorie e Sportive  

Docente  FELICIANO PAOLA 

 
 

OBIETTIVI  

COMPETENZE  CONOSCENZE  ABILITA’  
     

-Conoscere le caratteristiche di 
base delle capacità motorie e dei 
fondamentali e la loro applicazione 
in alcune fasi delle specialità 
dell’atletica leggera e degli sport di 
squadra.   

  

-Conoscere le regole del gioco e/o 
dello sport e per l’arbitraggio  

  

-Conoscere i gesti fondamentali di 
gioco e la loro tecnica di 
esecuzione .  

  

-Conoscere le funzioni fisiologiche 
in relazione al movimento e i 
principali paramorfismi e 
dismorfismi 

- 

  

- 

  

- 

   

 
Utilizzare le abilità motorie e 
sportive adattando il 
movimento in situazioni 
specifiche. 
 
Utilizzare i piani di lavoro 
proposti per migliorare le 
proprie abilità motorie 
riconoscendo la relazione tra 
l’intensità dell’attività e i 
cambiamenti fisiologici e 
morfologici anche rispetto 
all’età in evoluzione. 
 
Elaborare risposte motorie 
efficaci riconoscendo le 
variazioni fisiologiche indotte 
dalla pratica sportiva e 
assumere posture corrette. 
 
 

-Essere consapevoli delle  

competenze motorie.  

-Saper accettare i propri limiti e  

affrontare le prove senza  

timore.  

-Saper utilizzare le esperienze  

sportive acquisite adattando in  

situazioni nuove ed inusuali.  

 

  

 

 

   

METODI DI INSEGNAMENTO  

Lezione frontale, lezione interattiva, lezione multimediale, metodo induttivo.  

 
 

ATTIVITA’ DI RECUPERO  
Pausa didattica dal 14/02/2022  al 26/02/2022. 

 

STRUMENTI DI LAVORO  

Le lezioni di Scienze Motorie si sono svolte in due modalità:  

Attività Pratica: durante i primi mesi di scuola in presenza,  gli alunni hanno cercato di apprendere i gesti pratici, da parte 

dell’insegnante.  

Attività Teorica: l’insegnante durante la DAD ha svolto lezioni frontali con l’ausilio della piattaforma Classroom, utilizzando 
per l’attività didattica il software applicativo You tube per la visione di filmati multimediali, il libro di testo, le mappe 

concettuali e/o  appunti vari, registro elettronico Argo e software di messaggistica istantanea Whatsapp. 
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VERIFICHE  

   

 

Attività in presenza: Test motori, prove pratiche della tecnica degli sport, osservazione degli alunni 
in situazione di gioco. 
Attività a distanza: verifiche orali, test a risposta multipla. 

  
 

 Documento  PROGRAMMA  

Materia                                            Scienze Motorie e Sportive  

 

Argomenti:  

  
- La Piramide Alimentare, i principi nutritivi, l’apparato digerente. 
- Funzioni e organi dell’Apparato Respiratorio, differenza tra atto respiratorio e frequenza respiratoria.  
- Disturbi Alimentari, Anoressia, Bulimia, Obesità.  

- La forza 

- La velocità 

- La resistenza 

- Gli sport di squadra (la pallavolo e le sue regole fondamentali) 

- L’aspetto pedagogico della pallavolo 

- Il Primo Soccorso 

- Avviamento pratica sportiva: Ping Pong 

- Linguaggio del corpo 

- Saper riconoscere i traumi più frequenti ed intervenire in sicurezza 
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Documento SCHEDA DISCIPLINARE 

  

Materia Religione Cattolica 

Docente Branciforti Marilena 

 

OBIETTIVI 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA’ 
- Conseguire un più alto livello 

di conoscenze e abilità 

soprattutto quelle che 

riguardano le capacità critiche; 

-Saper leggere e interpretare i 

segni e i comportamenti propri 

della comunità cristiana nel 

servizio all’uomo e nel rispetto 
del creato;  

-Saper assumere in modo 

libero e responsabile 

attegiamento di impegno e di 

solidarietà; 

- L’identità specifica della 
religione cattolica 

riconoscendola nelle sue 

fonti e nella prassi di vita che 

essa propone;  

- Conoscere le linee essenziali 

della dottrina sociale della 

Chiesa;  

- Individuare e interpretare la 

presenza della religione nella 

nostra società in un contesto 

di pluralismo culturale e 

religioso. 

-Affrontare un dialogo 

costruttivo nel rispetto delle 

altrui convinzioni e scelte 

religiose;  

-Riflettere in modo critico e 

personale sull’influenza che le 
nuove tecnologie hanno nelle 

scelte etiche;  

-Riconoscere la dimensione 

multiculturale e multireligiosa 

della nostra società. 

 

METODI DI INSEGNAMENTO 

- Lezione frontale, lezione partecipata,lavoro individuale, lavoro di gruppo,attività di cooperative 

learning; 

 

ATTIVITA’ DI RECUPERO 

 

STRUMENTI DI LAVORO 

 

Materiali di studio 

-Libro di testo, materiale fornito dal docente, LIM, dizionario, video su youtube, 

 

Interazioni con gli alunni 

   

 

Piattaforme, strumenti e canali utilizzati 

Classroom, Whatsapp . 

 

VERIFICHE 

 

 

Prove strutturate e/o semistrutturate, questionari 

 

Documento PROGRAMMA 

Materia Religione Cattolica 
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Questioni sociali: 

La cultura contemporanea e il ruolo della famiglia; La Dottrina della Chiesa e le grande sfide sociali; La 

persona come soggetto in relazione; I concetti di giustizia e di bene comune; I concetti di solidarietà e 

sussidiarietà ; Definizione di etica, le etiche contemporanee, il relativismo etico, l’etica religiosa; 
Una società fondata sui valori cristiani: 

Il valore della vita e della dignità della persona secondo la visione Cristiana e I suoi diritti fondamentali.  

Gli orientamenti della Chiesa Cattolica sull’etica personale e sociale Il ruolo della religione nella realtà 
contemporanea globalizzata, multietnica e multiculturale; 

In dialogo per un mondo migliore: 

L’ecumenismo e il dialogo interreligioso: Il ruolo della religione nella società contemporanea, tra 

secolarizzazione, pluralismo e nuovi fenomeni religiosi; 

Rapporto tra scienza e fede 

Lineamenti generali della riflessione sul rapporto fede e scienza; L’origine del mondo nella visione biblica,  
filosofica e scientifica; 
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A – Allegati 

ALLEGATI: SIMULAZIONE PROVE SCRITTE 
SIMULAZIONI PROVE SCRITTE EFFETTUATE IN VISTA DELL’ESAME DI STATO 

 
    PRIMA PROVA SCRITTA 
 

Con la pubblicazione dell’ordinanza ministeriale n.65 del 13 Marzo 2022 del nuovo esame di stato, il terzo in epoca Covid, 
si ripristinano le prove scritte, sia la prima prova che la seconda e all’esame ci sarà anche il colloquio orale. 
La prima prova scritta ai sensi dell’art.17 co.3 del d.lgs 62/2017 accerta la padronanza della lingua Italiana, nonché le 
capacità espressive logico-linguistiche e critiche del candidato. Essa consiste nella redazione di un elaborato con differenti 

tipologie testuali uguale per tutti gli indirizzi scolastici, si svolgerà contemporaneamente in tutta Italia ed è composta in 

tutto, da sette tracce preparate dal MIUR e tra queste gli studenti   dovranno sceglierne una a seconda della loro 

preparazione e della loro sensibilità. 

Le tracce della prima prova di maturità sono così suddivise: 

2 tracce Tipologia A (analisi del testo) 

3 tracce Tipologia B (per il testo argomentativo) 

2 tracce Tipologia C (per il tema di attualità) 

La durata della prova è di sei ore. 

 
 SECONDA PROVA SCRITTA 
     
La seconda prova scritta dell’esame di Stato, ai sensi dell’art.17 co 4 del d. lgs 62/2017, si svolge in forma scritta, grafica, 

o pratica e serve a verificare le competenze degli studenti acquisite nella disciplina caratterizzante il proprio corso di 

studio. Si svolgerà contemporaneamente in tutta l’Italia e le tracce saranno diverse a seconda dell’indirizzo di studio, e 
novità valida per questo anno, non saranno ministeriali: la commissione definirà le stesse internamente all’interno 
dell’istituto. Il docente titolare della materia scelta dal MI deve preparare 3 tracce entro il 22 Giugno 2022, sulla base 

delle informazioni contenute nel documento del CDC; il giorno dello svolgimento della seconda prova verrà sorteggiata 

una delle tracce proposte, riguardanti gli argomenti effettivamente svolti in classe. 

La durata della prova è di massima 6 o 8 ore. 

      
In merito alle prove scritte il Cdc ha programmato due simulazioni sia per la prima che seconda prova.  

Ad entrambe le prove verrà assegnata una durata di sei ore.  

 
Per tali simulazioni si è seguito il seguente calendario: 
 

Tipo di prova Materie Durata della prova Data 

I Prova Lingua e letteratura italiana 6 ore 4 Maggio 2022 
 

11 Maggio 2022 

II Prova Scienza e cultura degli alimenti 6 ore 6 Aprile 2022 
 

9 Maggio 2022 
 
 
In allegato i testi delle simulazioni di esame.  
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1° Simulazione Prima prova scritta 
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56 
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2° Simulazione Prima prova scritta 
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1° Simulazione seconda prova scritta 
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2° Simulazione seconda prova scritta 
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ALLEGATO B -  GRIGLIE DI VALUTAZIONE 
 

B.1 - Griglia di valutazione prima prova 
  

ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE 
“CARLO ALBERTO DALLA CHIESA” 

I.P.S.E.O.A. - Mineo  -  A.S. 2021-2022 
Dipartimento di Italiano 

B.1 - GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA 
 TIPOLOGIA A – ANALISI TESTUALE 

 
COGNOME E NOME DEL CANDIDATO_____________________________  Classe  _________  

 

INDICATORI DESCRITT
ORI 

In 20 Attribuito 

 
• Ideazione, 

pianificazione e 
organizzazione del 
testo. 

• Coesione e 
coerenza testuale 

Completa ed esauriente- Ottimo 4  

In parte pertinente alla traccia – Buono 3  

Completa e appropriata - Sufficiente 2  

Imprecisa ed incompleta - Insufficiente e 
scarso 

1  

• Ricchezza e 
padronanza 
lessicale. 

• Correttezza 
grammaticale 
(ortografia, 
morfologia, 

sintassi); uso corretto 
ed 

efficace della 
punteggiatur
a. 

Adeguata- Ottimo 4  

Esposizione chiara e correttezza 

grammaticale- Buono 
3 

 

Semplice ma corretta- Sufficiente 2 
 

Imprecisa ed incompleta- Insufficiente e 
scarso 

1  

 
 

• Ampiezza e precisione 
delle conoscenze e dei 
riferimenti culturali. 

• Espressione di giudizi 
critici e valutazioni 
personali. 

Esauriente e originale- Ottimo 4  

Logica e coerente- Buono 3  

Semplice e lineare- Sufficiente 2 
 

 

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1 
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INDICATORI DESCRITT
ORI 

In 20 Attribuit
o 

 
 
 
 

• Rispetto dei vincoli 
posti nellaconsegna (ad 
esempio: indicazioni di 
massima circa la 
lunghezza del testo – se 
presenti – o indicazioni 
circa la forma 
parafrasata o sintetica 
della rielaborazione). 

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

Esauriente e originale- Ottimo 4  

Completa e attinente- Buono 3  

Semplice e lineare- Sufficiente 2  

 
 
 
 

 
Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

 
 
 
 

1 

 

 

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

• Interpretazione 
corretta e articolata 
del testo 

Esaustiva e precisa- Ottimo 4  

Completa e attinente- Buono 3  

Semplice e lineare- Sufficiente 2  

 

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1 
 

 

PUNTEGGIO ASSEGNATO   /20 
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE 

“CARLO ALBERTO DALLA CHIESA” 

I.P.S.E.O.A. - Mineo  -  A.S. 2021-2022 
Dipartimento di Italiano 

B.1 - GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA  
TIPOLOGIA B – ANALISI E PRODUZIONE DI UN TESTO ARGOMENTATIVO 

 
 
COGNOME E NOME DEL CANDIDATO_____________________________  Classe  _________  

 

INDICATORI DESCRITT
ORI 

In 20 Attribuito 

 
• Ideazione, 

pianificazione e 
organizzazione del 
testo. 

• Coesione e 
coerenza testuale 

Completa ed esauriente- Ottimo 4  

In parte pertinente alla traccia – Buono 3  

Completa e appropriata - Sufficiente 2  

Imprecisa ed incompleta - Insufficiente e 
scarso 

1  

 
 

 
• Ricchezza e 

padronanza 
lessicale. 

• Correttezza 
grammaticale 
(ortografia, 
morfologia, 

sintassi); uso corretto 
ed 

efficace della 
punteggiatur
a. 

Adeguata- Ottimo 4 
 

 

Esposizione chiara e 

correttezza grammaticale- 

Buono 

 
3 

 

 

Semplice ma corretta- Sufficiente 
2 

 

 
 

Imprecisa ed incompleta- Insufficiente e 
scarso 

 

1 

 

 
 
 

• Ampiezza e 
precisione delle 
conoscenze e dei 
riferimenti culturali. 

• Espressione di 
giudizi critici 
e valutazioni personali. 

Esauriente e originale- Ottimo 4  

 

Logica e coerente - Buono 3  

 

Semplice e lineare- Sufficiente 2  

 

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1 
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INDICATORI DESCRITTORI In 20 Attribuito 

• Individuazione corretta 
di 

Esauriente e originale- Ottimo 4  

tesi e argomentazioni 

Completa e attinente- Buono 3  presenti 

nel testo proposto. 

Semplice e lineare- Sufficiente 2  

• Correttezza e 

congruenza 
  

 

dei   

riferimenti culturali   

utilizzati Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1 

per sostenere   

l'argomentazione.   

 

 
• Capacità di sostenere 

con coerenza un 
percorso 

 

ragionativo 

adoperando 

connettivi pertinenti. 

Esaustiva e precisa- Ottimo 4  

Completa e attinente- Buono 3  

 

Semplice e lineare- Sufficiente 
 
 

2 

 

 

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

 

1 
 

 

PUNTEGGIO ASSEGNATO   /20 
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE 

“CARLO ALBERTO DALLA CHIESA” 

I.P.S.E.O.A. - Mineo  -  A.S. 2021-2022 
Dipartimento di Italiano 

B.1 - GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA 
TIPOLOGIA C – RIFLESSIONE CRITICA DI CARATTERE ESPOSITIVO – ARGOMENTATIVO SU 

TEMATICHE DI ATTUALITA’ 
COGNOME E NOME DEL CANDIDATO_____________________________  Classe  _________  

 

INDICATORI DESCRITT
ORI 

In 20 Attribuito 

 
• Ideazione, 

pianificazione e 
organizzazione del 
testo. 

• Coesione e 
coerenza testuale 

Completa ed esauriente- Ottimo 4  

In parte pertinente alla traccia – Buono 3  

Completa e appropriata - Sufficiente 2  

Imprecisa ed incompleta - Insufficiente e 
scarso 

1  

 
 

 
• Ricchezza e 

padronanza 
lessicale. 

• Correttezza 
grammaticale 
(ortografia, 
morfologia, 

sintassi); uso corretto 
ed 

efficace 
della 
punteggiatu
ra. 

Adeguata- Ottimo 4 
 

 

Esposizione chiara e 

correttezza grammaticale- 

Buono 

 
3 

 

 

Semplice ma corretta- Sufficiente 
2 

 

 
 

Imprecisa ed incompleta- Insufficiente e 
scarso 

 

1 

 

 
 
 

• Ampiezza e 
precisione delle 
conoscenze e dei 
riferimenti culturali. 

• Espressione di 
giudizi critici 
e valutazioni personali. 

Esauriente e originale- Ottimo 4  

 

Logica e coerente- Buono 3  

 

Semplice e lineare- Sufficiente 2  

 

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1 
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INDICATORI DESCRITT
ORI 

In 20 Attribuit
o 

• Pertinenza del testo Esauriente e originale- Ottimo 4  

rispetto 

alla traccia e coerenza 
nella 

Completa e attinente- Buono 3  

formulazione del titolo 
e 

 

Semplice e lineare- Sufficiente 
 

2 
 

dell'eventuale   

paragrafazione. 
   

• Sviluppo ordinato e 

lineare 

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1 

dell’esposizione.   

 
• Correttezza e 

articolazione delle 
conoscenze e dei 

 

riferimenti culturali 

Esaustiva e precisa- Ottimo 4  

Completa e attinente- Buono 3  

Semplice e lineare- Sufficiente 2  

Imprecisa e frammentaria- Insufficiente e 
scarso 

1  

 

PUNTEGGIO ASSEGNATO   /20 
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B.2 - Griglia di valutazione della seconda prova scritta 
 

ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE 
“CARLO ALBERTO DALLA CHIESA” 

I.P.S.E.O.A. - Mineo  -  A.S. 2021-2022 
B.2 - GRIGLIA   DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA SCRITTA DI  

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
 

COGNOME E NOME DEL CANDIDATO_____________________________  Classe  _________  

    

  

  

 

 

Indicatori Descrittori Punti 

Comprensione del testo introduttivo o 

della tematica proposta o della 

consegna operativa. 

Appropriata e ampia 4 

Buona 3 

Scarsa 2 

Padronanza delle conoscenze relative ai 

nuclei fondamentali della disciplina. 

Pertinente e completa 6 

Buona 5 

Accettabile 4 

Frammentaria 3 

Scarsa 2 

Padronanza delle competenze tecnico 
professionali evidenziate nella 
rilevazione delle problematiche e 
nell’elaborazione delle soluzioni. 

Completa e approfondita 6 

Buona 5 

Adeguata 4 

Limitata 3 

Scarsa 2 

Capacità di argomentare, di collegare e 

di sintetizzare le informazioni in modo 

chiaro ed esauriente, utilizzando con 

pertinenza i diversi linguaggi scientifici. 

Adeguata e argomentata in modo 
critico  

4 

Buona 3 

Scarsa 2 

 
 TOTALE /20 
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B.3 – Griglia di valutazione della prova orale (All. A dell’O.M. 65 del 14 Marzo 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


