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Presentazionedell’Istituto 
 
 

L'Istituto è situato in una zona periferica della città di Agrigento e accoglie studenti provenienti 

sia dalla città o da frazioni limitrofe, sia dai paesi oltre il confine comunale. Il contesto di 

provenienza degli alunni dal punto di vista economico e socio-culturale è molto diversificato in 

relazione alle differenti situazioni territoriali. Una parte degli studenti proviene da famiglie che 

seguono il processo educativo e formativo dei figli, fornendo loro motivazioni e stimoli, mentre 

un'altra parte proviene da famiglie in difficoltà economiche, culturali e sociali. Negli ultimi anni 

sta aumentando il numero degli alunni stranieri di diversa nazionalità e il fenomeno comporta 

la necessità di interventi mirati per la loro integrazione e inclusione. La mancanza di stimoli 

culturali dovuti al contesto di provenienza rende, spesso, gli studenti poco motivati e poco 

interessati alle attività proposte. L'azione educativo-didattica della scuola tiene nella giusta 

considerazione la provenienza degli studenti, per la maggior parte di essi la scuola 

rappresenta l'unica agenzia formativa capace di dare risposte adeguate alle loro esigenze e ai 

loro bisogni. Oltre che luogo dell'apprendimento la scuola rappresenta un centro di 

aggregazione sociale che offre diverse opportunità formative ai discenti. Inoltre a seguito del 

Piano d Dimensionamento Scolastico Regionale approvato per l’anno scolastico 2025/2026 

con l’accorpamento dell’Istituto “L. Sciascia” è stato creato un polo tecnico professionale unico.  

La scuola, grazie anche all'ampliamento dell'offerta formativa, stimola gli alunni a esprimere le 

loro potenzialità. Essa si assume l'onere di sopperire ai vuoti culturali realizzando le proprie 

finalità in un contesto motivante, attrattivo e formativo, fornendo a tutti gli studenti supporti 

adeguati per lo sviluppo di una identità aperta e consapevole.  

La conoscenza del territorio risulta rilevante e necessaria per meglio approfondire e 

comprendere le caratteristiche degli studenti. Infatti la programmazione di tutta l'attività 

scolastica, per essere adeguatamente commisurata agli interessi e alle effettive condizioni di 

apprendimento degli studenti, deve fondarsi su un'autentica e approfondita analisi del contesto 

ai fini dell'elaborazione del progetto complessivo d'istituto adeguato alla effettiva domanda 

formativa espressa dall'utenza. Il territorio, importante risorsa alla quale attingere per 

realizzare una vera "comunità educante", viene preso in considerazione dall'Istituto in quanto 

fornisce gli elementi essenziali per poter adeguare il progetto d'Istituto alle caratteristiche 

dell'utenza. Il bacino di utenza degli alunni è diversificato dato che la scuola accoglie alunni 

che provengono da territori diversi: Agrigento, zone limitrofe di Agrigento città, ma anche paesi 
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più distanti come Casteltermini, S.Giovanni Gemini, Cammarata, San Biagio Platani, Palma di 

Montechiaro, Siculiana. La sfida che ci pone la cultura contemporanea è quella della 

promozione delle competenze indispensabili per consentire a ogni alunno, futuro cittadino 

consapevole, di partecipare attivamente e positivamente alla propria realtà.  
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Profilo in uscita dell'indirizzo (PECUP) 
 

A partire dal settembre 2010 con la riforma degli istituti professionali, il Nuovo Ordinamento 

prevede per l’istituto professionale alberghiero la denominazione “Servizi per 

l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”. Il nuovo corso di studi punta a sviluppare la 

massima sinergia tra i servizi di ospitalità – accoglienza e i servizi enogastronomici; 

attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi mira a valorizzare il patrimonio delle 

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

gastronomici. 

Come noto, a partire dal 1° settembre 2015 tutti i Centri territoriali per l’educazione degli 

adulti e i corsi serali per il conseguimento di diplomi di istruzione secondaria di secondo 

grado sono stati riorganizzati secondo i nuovi assetti delineati dal DPR 263/2012, specificati 

dal DI 12 marzo 2015 (Linee guida per il passaggio al nuovo ordinamento a sostegno 

dell'autonomia organizzativa e didattica dei Centri provinciali per l'istruzione degli adulti) 

I CPIA sono stati riordinati in tre percorsi: percorsi di alfabetizzazione e apprendimento della 

lingua italiana, percorsi di istruzione di primo livello, percorsi di secondo livello. 

I primi due percorsi sono realizzati dalle sedi dell’unità amministrativa dei CPIA, vale a dire 

dalla sede centrale e dai punti di erogazione di primo livello (sedi associate). 

I percorsi di secondo livello, invece, sono realizzati dalle sedi dell’unità didattica dei CPIA, 

vale a dire dalle istituzioni scolastiche di 2° grado presso le quali funzionano i percorsi di 

istruzione tecnica, professionale e artistica rimanendo in esse incardinati. 

In questo nuovo sistema di istruzione è previsto, come ben noto, che i percorsi di istruzione 

siano organizzati in modo da consentire la personalizzazione del percorso sulla base di un 

Piano di Studi Personalizzato formalizzato in un Patto Formativo Individuale, previo 

riconoscimento di eventuali competenze formali, informali e non formali posseduti dall’adulto. 

Il Patto rappresenta un vero e proprio contratto, condiviso e sottoscritto dall’adulto, dalla 

Commissione, e dal dirigente del CPIA e, per gli adulti iscritti ai percorsi di secondo livello, 

anche dal dirigente scolastico dell’istituzione scolastica presso la quale sono incardinati i 

suddetti percorsi. 

Con esso viene formalizzato il percorso di studio personalizzato (PSP) relativo al periodo 

didattico del percorso richiesto dall’adulto all’atto dell’iscrizione. Il Patto viene definito ad 

esito della procedura di riconoscimento dei crediti - articolata nelle tre fasi di identificazione, 

valutazione, attestazione – così come definite e formalizzate nelle Linee guida del già citato 



 

9 
 

DI 12 marzo 2015. 

La definizione del Patto formativo individuale è compito della Commissione Patti, strumento 

previsto all’art. 5, comma 2, del DPR 263/2012. 

Quindi, ai fini dell’ammissione al periodo didattico cui l’adulto chiede di accedere avendone 

titolo, il CPIA stipula un specifico accordo di rete con le istituzioni scolastiche dove sono 

incardinati i percorsi di secondo livello. Esso ha per oggetto la definizione della struttura 

della Commissione e la regolamentazione del suo funzionamento, l’individuazione dei criteri 

generali per la definizione del Patto formativo individuale e l’individuazione dei criteri generali 

per la predisposizione delle misure di sistema per il raccordo tra i percorsi di primo e 

secondo livello. 

Per lo svolgimento delle fasi, che si realizzano nelle sedi individuate nell’ambito del citato 

accordo di rete, la Commissione si dota di appositi strumenti, fra i quali: modello di domanda 

per il riconoscimento dei crediti; modello di libretto personale (dossier personale per l’IDA); 

linee guida per la predisposizione delle specifiche metodologie valutative e dei riscontri e 

prove utili alla valutazione delle competenze; modello di certificato di riconoscimento dei 

crediti per la personalizzazione del percorso; modello di Patto Formativo Individuale. 

La Commissione per la definizione del patto formativo individuale che, ai sensi delle Linee 

Guida, è presieduta dal Dirigente Scolastico del CPIA, presso il quale è incardinata, è 

composta da docenti in rappresentanza di tutte le istituzioni scolastiche firmatarie e di tutti i 

percorsi didattici: alfabetizzazione e apprendimento della lingua italiana, primo e secondo 

livello. 

La Commissionepuò essere integrata da esperti e/o mediatori linguistici, anche per 

rispondere alle esigenze linguistiche degli adulti stranieri. 

Il piano di studi è organizzato per periodi didattici in modo da permettere allo studente un 

percorso scolastico personalizzato mediante il riconoscimento di crediti formativi, come 

previsto dal DPR 263/2012 (norme generali per la ridefinizione dell’assetto organizzativo e 

didattico dei CPIA, ivi compresi i corsi serali). 

Il corso è così strutturato: 

1° periodo: finalizzato all'acquisizione della certificazione necessaria per 

l'ammissione al secondo periodo (tale periodo si riferisce alle conoscenze, abilità e 

competenze previste per il primo biennio dei corrispondenti ordinamenti degli istituti 

professionali). 

2° periodo: finalizzato all'acquisizione della certificazione necessaria per 
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l’ammissione al terzo periodo (tale periodo si riferisce alle conoscenze, abilità e competenze 

previste per il secondo biennio dei corrispondenti ordinamenti degli istituti professionali) 

 

3° periodo: finalizzato all'acquisizione della certificazione necessaria per 

l’acquisizione del diploma di istruzione tecnica (tale periodo si riferisce alle conoscenze, 

abilità e competenze previste per l'ultimo anno dei corrispondenti ordinamenti degli istituti 

professionali). 

All’inizio dell’anno scolastico i docenti redigono la programmazione annuale secondo la 

didattica di tipo modulare, comprensiva dei contenuti, degli obiettivi, dei criteri di valutazione 

per il superamento del modulo stesso. 

 

La didattica modulare ha il vantaggio di: 

• controllare e razionalizzare i contenuti e i tempi di svolgimento, 

• superare la rigida suddivisione della didattica in singole discipline, 

• permettere percorsi formativi personalizzati, 

• rendere trasparenti e documentabili le scelte formative effettuate, 

• certificare le competenze acquisite, 

• facilitare il passaggio e l’integrazione tra sistemi formativi differenti, agevolando in 

tal modo le uscite e i rientri tra scuola, formazione professionale e mondo del 

lavoro, 

• permettere agli studenti stranieri di approfondire la comprensione della lingua 

italiana mediante dei moduli prodotti ad hoc. 

L’organizzazione del lavoro didattico si basa quindi: 

• sulla valorizzazione dell’esperienza personale e lavorativa, favorendo da una 

parte l’inserimento dello studente, per evitare un ulteriore abbandono causato da 

un reinserimento difficoltoso; 

• sulla conoscenza in tempi rapidi dei programmi preventivi e degli obiettivi minimi 

delle singole discipline; 

• sull’informazione chiara e trasparente agli studenti sui tempi e sulle modalità 

delle verifiche da effettuare, sui i criteri di valutazione, rendendo noti 

tempestivamente i risultati in modo che gli studenti possano essere consapevoli 

del proprio livello di preparazione, sul metodo di studio, cercando di favorire 

l’apprendimento quanto più possibile in classe; 
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• sullo stimolo all’autonomia del lavoro sia nell’impostazione che nell’esecuzione; 

• sull’espressione dei valori di etica professionale, convinti che solo attraverso un 

corretto rapporto di reciprocità (docente-studente) si possano raggiungere gli 

obiettivi comportamentali prefissati. 

 

Il diplomato 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. 

E’ 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 settore Cucina”, 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 individuando le nuove tendenze 

enogastronomiche.  

A conclusione del percorso, i diplomati nell’ articolazione “Enogastronomia settore Cucina” 
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conseguono i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze: 

 

• Cucinare piatti regionali, nazionali ed internazionali. 

• Predisporre menu armonici, originali e coerenti con il contesto e le esigenze della 

clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 

• Realizzare piatti equilibrati nel rispetto dei dettami della moderna alimentazione. 

• Usare le attrezzature più all’avanguardia. 

• Programmare gli acquisti. 

• Controllare ed utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organizzativo, 

merceologico chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 

• Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici
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Quadro orario: 
 

 

“SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E 
L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA” 

L'orario si articola in 23 ore settimanali,suddivise in ore dell’area generale e 
ore dell’area d'indirizzo. 

 

ATTIVITA’E INSEGNAMENTI DELL’AREA GENERALE E DI INDIRIZZO 
 

 

Quadro orario 1°Periodo didattico 
 
 

Discipline 1° annualità 2°annualità 

Linguaeletter. Italiana 99 99 
Storia  99 
Linguainglese 66 66 
Scienzae cultura dell’ alimentazione  99 
Dirittoed economia 66  

Matematica 99 99 
Scienzeintegrate (Chimica/Fisica) 99  

LinguaFrancese  66 
ScienzeintegrateTerra 99  

LinguaInglese 66 66 
Lab.dis.Accoglienza Turistica 66 66 
Labdis.e.sett.Cucina 66 66 
Lab.dis.e.sett. SalaeVendita 66 66 
Religione 33  

TOTALE ORE 759 759 
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Quadro orario 2° Periodo didattico 
 
 

Discipline 1° 
annualità 

2° 
annualità 

Lingua e letter. Italiana 99 99 
Storia 66 66 
Scienza e cultura dell’alimentazione 66 99 
Diritto e tecniche amministrative 99 99 
Matematica 99 99 
Lingua Francese 66 66 
Lingua Inglese 66 66 
Lab. di s. Accoglienza Turistica 66 66 
Lab di s.e. sett. Cucina 66  
Lab. di s.e. sett. Sala e Vendita 99 132 
Religione 33  

TOTALE ORE 759 759 

 
 
 

Quadro orario 3°Periodo didattico 
 
 
 

Discipline  

Linguaeletteratura Italiana 99 
Storia 66 
Linguainglese 66 
Matematica 99 
Secondalinguastraniera(francese) 66 
Scienzae cultura dell’alimetazione 66 
Lab.diserv.enogastron.-settorecucina 66 
Lab.diserv.enogastron.-settoresala e 
vendita 

99 

Religione 33 
Diritto e tecniche amministrative 99 

TOTALE ORE 759 
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Descrizione situazione classe
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Composizioneconsigliodilivello 
 
 

Cognome e 
nome 

Ruolo Disciplina 

LIPARI SANTINA Docente a T. D. SCIENZA E CULTURA 
DELL'ALIMENTAZIONE 

BIGU LAURA Docente a T. D. LINGUA INGLESE 

ODDO 
FRANCESCA in 
sostituzione di 
IACOPELLI 
TIZIANA 

Docente a T. D. LINGUA E 
LETTERATURA 

ITALIANA/STORIA 

RINOLDO 
CLAUDIA 

Docente a T.D MATEMATICA 

AZZARETTO 
ARCANGELO in 
sostituzione di 
ALEO GIOVANNI 

Docente a T. D. LABORAT. S.E. 
SETTORE SALA E 

VENDITE 

CHIARELLI 
CALOGERO 

Docente a T.I. LABORAT. DI S.E.- 
SETTORE CUCINA 

STAGNO 
SALVATORE 

Docente a T.I. DIRITTO E TECNICHE 
AMMINISTRATIVE 

DELLA STRUTTURA 
RICETTIVA 

FELTRIN GIULIA Docente a T.D. RELIGIONE 

BONGIOVANNI 
DENISE 

Docente a T.D. SECONDA LINGUA 
COMUNITARIA 

FRANCESE 
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Continuità docenti 

 
 

Discipline curriculari 2°periodo 
a.s.2023/24 

3° periodo 
a.s.2024/25 

Lingua e letteratura italiana  * 

Storia  * 

Lingua straniera inglese * * 

Matematica * * 

Seconda lingua comunitaria francese * * 

Diritto e tecniche amministrative  * 

Lab. di S.E. settore Cucina   

Lab. di S.E. settore Sala e Vendita * * 

Scienza e cultura dell’alimentazione * * 

ReligionecattolicaoAttività Alternativa  * 

Note:In corrispondenza di ogni disciplina,è contraddistinto con(*) l’anno in cui vi sia 

stato un cambiamento di docente rispetto all’anno precedente.
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Presentazione della classe 
 

La classe 5BS  composta nel seguente modo: 

 5BS, inizialmente composta da 16 corsisti destinatari di PFI e regolarmente iscritti, 

attualmente conta solo undici alunni, di cui 6 maschi e 5 femmine, in quanto cinque 

corsisti non hanno più frequentato .  

A conclusione del ciclo si può affermare che tutti gli studenti hanno compiuto un 

percorso di formazione umana e di crescita intellettuale che appare sicuramente 

positivo se riferito ai livelli di partenza. Dal punto di vista disciplinare, il 

comportamento degli alunni è stato corretto ed ha vivacizzato spesso il dialogo 

educativo. I rapporti interpersonali sono stati caratterizzati da reciproco rispetto. 

L'ambiente socio-culturale di provenienza è da considerarsi medio, ciò ha sempre 

consentito un sereno procedimento dell'azione didattica. Il programma delle singole 

discipline, nelle linee generali, è stato svolto come previsto e seguendo le indicazioni 

contenute nella premessa metodologica del documento iniziale. 

Il Consiglio di Livello ritiene che le competenze e gli obiettivi, educativi e formativi, 

prefissati all'inizio dell'anno scolastico siano stati raggiunti. 

Per le discipline oggetto della prima e seconda prova scritta (Italiano, Scienza e 

cultura dell’alimentazione, Lab. Serv. Enog. Sett. Cucina) nel corso dell’anno 

scolastico, gli alunni sono stati adeguatamente guidati dai docenti ai fini di un corretto 

svolgimento delle diverse tipologie.
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Indicazioni su strategie e metodi 
per l’inclusione 

L’attività didattica a servizio dei corsisti si è posta come obiettivo la messainatto di 
tutte le strategie, metodi ed innovazioni tecno-digitali utili al raggiungimento e al 
coinvolgimento di ciascuno, nel processo formativo, per arrivare ad un reale 
apprendimento inteso come modifica del comportamento; a tal fine la scuola ha 
accolto gli stimoli provenienti dalle indicazioni ministeriali, dal mondo intellettuale in 
senso lato e dal mondo del lavoro, con un respiro che parte dal territorio, ma che 
abbraccia l’Europa e il mondo intero: “Think local, act global”, cittadini nel territorio 
per lo sviluppo globale. 
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Indicazioni generali attività 

didattica 
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Metodologie e strategie didattiche 

L’azione didattica ha sempre mirato a: 
• Potenziare ed integrare il ruolo dei dipartimenti e delle funzioni strumentali al 
PTOF; 

• Valorizzare “l’Apprendimento permanente” dell’adulto al fine di migliorare le 
conoscenze, le capacità e le competenze, in una prospettiva personale, civica, 
sociale e occupazionale; 
•  Sviluppare le competenze di cittadinanza europea che sono riconducibili a specifici 
ambitidisciplinari(comunicazioneinlinguamadre,comunicazionenellelingue straniere, 
competenze logico-matematiche, competenze digitali); 
•  Sviluppare le potenzialità, le attitudini e la valorizzazione delle eccellenze. 

 
Modalità 

● Lezione frontale 
● Lezione Partecipata 
● Problem Solving 
● Metodo Induttivo 
● Metodo Deduttivo 
● Lavoro di Gruppo 
● Discussione Guidata 
● Cooperative/collaborative learning 
● Flipped classroom 
● FAD 
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Percorso Formativo 

 
 

Scopo dell'azione didattica è di educare alla cittadinanza attiva fornendo agli allievi i 

mezzi, gli strumenti e le opportunità per acquisire le abilità, le conoscenze e le 

competenze necessarie. 

Il Consiglio di Livello ha, perciò, fissato gli obiettivi in relazione al carattere formativo- 

orientativo dell'ultimo anno di studi, tenendo conto delle direttive ministeriali, del 

PTOF e delle programmazioni di Dipartimento. 

Inparticolarel'azionetrasversaledel CDLèstata finalizzata a: 

 
OBIETTIVI EDUCATIVI 

 

 Il rispetto delle regole e della convivenza scolastica. 

 Un’adeguataformazionemorale,sociale, culturalee civica. 

 Capacitàdiautocontrollo,maggiorefiduciainsestessieunpiùprofondosensodi 

responsabilità. 

 Maggioreautonomiaeresponsabilitàadassumereruolioperativineiprocessiproduttivi; 

 Rispettodeivalori altruiedisponibilitàversoesperienzediverse. 

 Cultura imprenditoriale per una visione orientata al cambiamento, 

all’iniziativa, alla creatività, 

allamobilitàgeograficaeprofessionalealfinediorganizzareunopportunoprogetto

divitae di lavoro. 

 Ilrispettoe allavalorizzazionedell’ambienteedelterritorio. 

 Losviluppodiunaeducazionepermanenteidoneaadaffrontarelecontinuetra

sformazioni sociali ed economiche del mondo lavorativo. 
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OBIETTIVI TRASVERSALI 

 
● Individuare i concetti chiave e stabilire dei collegamenti. 

● Analizzare i concetti e definire coerentemente le strutture di ogni Disciplina. 

● Elaborare giudizi personali motivati e operare scelte. 

● Sviluppare capacità organizzative nell’ambito delle proprie competenze. 

● Potenziare la capacità di imparare ad apprendere 

● Motivare lo studio di ogni Disciplina,curando la pluridisciplinarietà. 

● Favorire lo sviluppo di una cultura di base permanente idonea ad affrontare le 

continue trasformazioni sociali ed economiche del mondo del lavoro. 

● Potenziare la capacità espressiva sia nella pratica della comunicazione 

quotidiana, siain quellacorrelata ai diversi ambiti disciplinari. 

 
OBIETTIVI DIDATTICI 

 
Riguardo alla tipologia del corso di studi si è cercato di: 

 Promuovere la conoscenza graduale e sistematica delle discipline 

curriculari sia di area comune sia di area di indirizzo. 

 promuovere la capacità di individuare, in ciascuna disciplina, concetti, 

modelli e metodi di indagine. 

 Promuovere la capacità di individuare analogie e differenze tra i diversi 

impianti disciplinari. 

 Promuovere la comunicazione semplice ma coerente e coesa delle 

informazioni basilari anche attraverso strumenti multimediali. 

 Promuovere il consolidamento delle conoscenze tecniche da utilizzare in 

ambito lavorativo e sociale. 

 Progettare in gruppo, esercitando capacità di autocontrollo. 

 

Per gli obiettivi didattici disciplinari raggiunti ogni docente fa riferimento al 

proprio consuntivo finale 
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METODOLOGIA 
 

La scelta dei metodi, opportunamente concordata, ha dato omogeneità agli interventi 

dei singoli insegnanti. Le strategie per raggiungere gli obiettivi indicati sono state 

fondate sul principio dell’attivo coinvolgimento dell’alunno in un’interazione 

comunicativa attuata durante le attività scolastiche sotto forma di conversazioni, 

discussioni, relazioni orali e scritte, lavori di gruppo, attività di laboratorio 

multimediale, ricerche, facendo attenzione alle motivazioni e agli stili di 

apprendimento degli alunni. 

Ogni docente, pertanto, non halimitatolasua azioneall’usodel librodi testo 

edellelezioni,masiè impegnato in un’azione di sollecitazione culturale per offrire la 

lettura della realtà, la problematizzazione, la capacità di organizzare i contenuti, 

integrando vicendevolmente teoria e pratica. Nel corso dell’anno, quando alcuni 

studenti hanno trovato qualche difficoltà nell’analisi, nella comprensione, 

nell’apprendimento e nella rielaborazione dei contenuti, il Consiglio di Livello ha 

predisposto e attivato specifiche strategie di intervento (lezioni semplificate, ritmo più 

lento, attività di recupero in itinere, apprendimento cooperativo, insegnamento 

individualizzato), permettendo così a tutti gli alunni volenterosi di raggiungere risultati 

complessivamente positivi. 

Il C.d.L., ha altresì deliberato di rimodulare la modalità di fruizione dell’offerta 

formativa, dopo esauriente discussione scaturita dalla necessità dei corsisti di poter 

accedere ad un’offerta formativa secondo modalità più flessibili di erogazione del 

monte ore del PSP quali la FAD, 

- Visto che il nuovo sistema di istruzione degli adulti prevede che l’adulto 

possa fruire a distanza una parte del periodo didattico del percorso 

richiesto all’atto dell’iscrizione, in misura di regola non superiore al 20% 

del monte ore complessivo del periodo didattico medesimo; 

- Vistochelafruizioneadistanzafavoriscela 

personalizzazionedelpercorsodiistruzione,sia nella possibilità di accedere 

a materiali didattici diversificati, sia nella misura in cui va incontro a 

particolari necessità dell’utenza, impossibilitata a raggiungere la sede di 

svolgimento delle attività didattiche per motivazioni geografiche o 
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temporali; 

- Vistochelafruizioneadistanzacostituisceregolarefrequenzaaifinidella 

validitàdell’anno scolastico, nei limiti di cui all’art. 4, comma 9, lett. c) del  

REGOLAMENTO, fermorestando che le verifiche riguardanti le valutazioni 

periodiche e finali sono svolte inpresenza presso le istituzioni scolastiche 

che realizzano i percorsi di istruzione degli adultidi cui all’art. 4 del 

REGOLAMENTO, secondo i criteri e le modalità indicate nel decreto di cui 

all’art. 6, comma 7 del REGOLAMENTO; 

- Consideratochelafruizioneadistanza,inoltre,contribuisceallosviluppodella“co

mpetenza digitale”, riconosciuta fra le otto competenze chiave per 

l’apprendimento permanente indicate nella Raccomandazione del 

Parlamento e del Consiglio europeo del 18 dicembre 2006, infatti lo 

sviluppodi competenze nell’uso delle nuove tecnologie per l’informazione e 

lacomunicazione,contrasta,fral’altro,queldivariodigitale 

chepuòrivelarsinuovacausadi disagio e impedire una reale inclusione 

sociale e l’esercizio della cittadinanza attiva. 

 
Strumenti –Metodi -Spazi 

 
STRUMENTI UTILIZZATI 

- Libriditesto 

- Fotocopieeschedepredispostedai docenti 

- Schemie sintesi 

- Mappe concettuali 

- Testipubblicatisurivistespecializzate 

- PC 

- Lavagna 

- Sussidi multimediali 

 
METODI 

- lezione frontale 

- lezione partecipata 

- flippedclassroom 
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- problem–solving 

- brain storming 

- attivitàlaboratoriali 

- lavorodi gruppoe ricerche 

- dialoghiapertiedibattiti 

- discussioni guidate 

 
SPAZIUTILIZZATI 

- Aulascolastica 

- Biblioteca 

- Laboratoriomultimediale 

- Laboratoriodisala 

- Laboratoriodi cucina 

- Laboratoriodi informatica 
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Attività di Orientamento formativo 
 
  
Attività di orientamento: 
 
Partecipazione mostra fotografica “I grant you refuge”presso il Centro Culturale “Pier Paolo 
Pasolini” di Agrigento.  
 
 
 
E-Portfolio 

Gli alunni sono stati guidati dal docente tutor, prof.ssa T. Roccaforte nella compilazione del 
portfolio digitale inserito nella piattaforma istituzionale “UNICA”. Esso si configura come uno 
strumento che accompagna gli studenti durante tutto il percorso scolastico, li aiuta a fare 
scelte consapevoli e consente di avere, per ciascun alunno, una visione completa delle 
esperienze formative scolastiche, extrascolastiche e delle certificazioni conseguite, che 
confluiranno nel Curriculum dello studente.  
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Discipline
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Laboratorio dei Servizi Enogastronomici Settore Cucina 

DISCIPLINA: LAB. DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETT. CUCINA 
DOCENTE: CHIARELLI CALOGERO 

COMPETENZE RAGGIUNTE 

Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di 
intolleranze alimentari. 

Seguire le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza 
e salute sul lavoro. 

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

Riconoscere e valorizzare i prodotti tipici del territorio privilegiando la filiera 
corta a basso impatto ambientale nella realizzazione delle preparazioni.  

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

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

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

Fornire spiegazioni dettagliate sui principali sistemi di cottura al fine di 
consigliare quelle che conservano al meglio i principi nutritivi. 
Conoscere i servizi di catering e banqueting, le analogie e le differenze 
organizzative che comportano.  

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di 
sicurezza igienica. 

Utilizzare tecniche di lavorazione nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici per le diverse tipologie di catering e\o banqueting. 
 

 

CONTENUTI TRATTATI 
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La forza del territorio. 
Caratteristiche dei prodotti del territorio. 
Marchi di qualità e altre tutele alimentari. 
Il menu e la carta. 
Criteri di elaborazione di menu e carte. 
Intolleranze alimentari e stili alimentari particolari. 
La tutela della sicurezza e della salute sul luogo di lavoro. 
Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro 
Il sistema HACCP. 
Simulare un piano di HACCP. 
Il servizio di catering e di banqueting. 
Tecniche di distribuzione di catering e banqueting. 
Sistemi e tecniche di cottura. 
Riguardo le lezioni pratiche di laboratorio nell’elaborazione dei menu 
programmati, gli alunni hanno espresso le loro abilità professionali, pur con 
livelli diversi, riuscendo ad acquisire le competenze necessarie al fine di 
poterle elaborare, nel complesso, in autonomia. 
Riguardo a ciò, sono state affrontate le seguenti tematiche e realizzate le 
seguenti preparazioni: 
la cucina dei localismi- prodotti del territorio / cucina creativa e 
rivisitata. 
 
Arancia di Ribera DOP (dall’antipasto al dessert); 
insalatina di arance, finocchio, olive e cipolletta (vastasa); risotto al profumo 
del mare e arancia; sorbetto all’arancia e menta; scaloppa di suino 
all’arancia con patate bollite e cipolline in agrodolce; torta all’arancia. 
 
Presidi Slow Food. Prodotti DOP. 
 Il Suino Nero dei Nebrodi e la Farina di Tumminia: 
ventaglio di lonza con funghi marinati e scaglie di caciocavallo ragusano; 
cavati al ragù bianco di suino nero; medaglioni di nero al nero d’Avola; pane 
Nero di Castelvetrano. 
 
La cucina salutistica 
La cucina per celiaci: 
pizzette, farfallette ai profumi dell'orto e del mare, profiteroles alle mandorle, 
crepes, torta Margherita , crostatine alla confettura di albicocche, torta 
sbrisolona. 
 
Cucina a basso contenuto lipidico; intolleranza al lattosio; prodotti 
light; prodotti integrali; cotture salutari: 
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METODOLOGIE 

Lezione frontale  

Lezione interattiva \ dialogata 

Lavoro di gruppo 

Esercitazioni pratiche 

Cooperative learning - (lavoro collettivo guidato o autonomo) 

Problemsolving 

Brainstorming 

Simulazione 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate 
durante le riunioni dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, 
riportati nel PTOF. 

 

 

TESTI, MATERIALI,STRUMENTI ADOTTATI 

 

crostino di pane integrale con spalmabile light; farfallette integrali in salsa di 
sogliola, gamberetti, zucchine e ciliegino; sorbetto al limone con zucchero 
di canna grezzo; rotolino di pollo al vapore su letto di patate lesse; 
crostatina all’arancia (pasta frolla all’olio evo, uso del fruttosio e “latte”  
( bevanda) alla soia. 
 

Riguardo l’EDUCAZIONE CIVICA è stata trattata la tematica 
“Tracciabilità degli alimenti” anche con esempi pratici nella 
ristorazione 
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Libro di testo “In Cucina” Laboratorio dei Servizi Enogastronomici di Luca 
Santini- Casa Editrice Poseidonia 
Laboratorio e relativa strumentazione 
Video-ricette - schede tecniche delle ricette 
 

 
                                                                               Prof. Calogero Chiarelli 
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DISCIPLINA: Lingua Inglese 
DOCENTE: Laura Bigu 
 
COMPETENZE RAGGIUNTE 
Gli obiettivi prefissati hanno mirato all’acquisizione della capacità di comprendere ed esporre sia 
per iscritto che in forma orale in modo sintetico gli argomenti di indirizzo trattati durante l’anno 
quali ad esempio l’industria dell’ospitalità o la guida del mangiare bene, utilizzando 
opportunamente la micro linguaman mano acquisita per descriverne i procedimenti. Tuttavia, 
nonostante buona volontà e impegno, a causa di carenze pregresse nelle conoscenze di base di 
questa disciplina, mai del tutto colmate, molti dei corsisti continuano a mostrare difficoltà 
nell’esposizione orale in lingua, per cui il livello di profitto complessivo della classe è 
relativamente basso. Inoltre, le 2 ore previste a settimana, corroborate anche da assenze 
dettate da ragioni lavorative, sono risultate decisamente insufficienti per poter compensare le 
competenze mancanti. 
I corsisti sanno rispondere a domande relative a sé, al proprio mondo ma anche in modo 
semplice ad argomenti conosciuti di micro lingua. Sanno usare lessico e strutture linguistiche di 
base anche di micro lingua in contesti guidati. 
I corsisti hanno mostrato di saper interpretare le consegne degli esercizi anche in L2 e di saper 
applicare quanto conosciuto in contesti noti. Sanno comprendere un testo o un dialogo breve di 
micro lingua 
Durante quest’anno scolastico, si è cercato di sviluppare nei corsisti la capacità di leggere testi 
brevi di carattere specifico e diacquisire e ampliare il lessico relativo all’indirizzo di studio. Inoltre 
si è focalizzati sullo sviluppo della capacità diparlare e scrivere in modo sufficientemente corretto 
di argomenti di carattere tecnico. Di fatto, i corsisti sono in grado di cogliere il significato globale 
di un breve testo relativo al settore specifico di indirizzo e di analizzare un breve testo scritto 
secondo itinerari strutturati(domande, tabelle). I corsisti sanno trasporre in lingua italiana il 
significato di testi brevi di carattere tecnicocon particolare attenzione alla terminologia specifica, 
tuttavia, molti corsisti fanno fatica a parlare in modo libero degli argomenti studiati. Sono in pochi 
i corsisti che riescono ad esprimersi con 
sufficiente correttezza lessicale e morfosintattica e con una pronuncia accettabile. 
CONTENUTI TRATTATI 
Disciplinari 
Grammar&Vocabulary: 
Present Tense (Positive, Negative, Interrogative Form), PresentContinuous (Positive, Negative, 
Interrogative Form), Past Simple (Positive, Negative, Interrogative Form) 
Fruits and vegetables, cereals, types of meat, reading and explaining a Sicilian menù. 
Libro di testo:  
Unit 1: The HospitalityIndustry (Types  ofAccomodation; The Catering Industry: Restaurants and 
Bars) 
Unit 2: Being a Cook (The qualities of a goodcook; the cook’suniform; Personal Hygiene; Covid-
19 and new hygienerules; The kitchenbrigade; How to be a starred chef) 
Unit 3: (Commercial kitchen layouts; Kitchen areas; Kitchen equipment; Kitchen utensils) 
Unit 4: Food&Health (The Eatwell Guide; FoodGroups; Nutrients; The FoodPyramid; The 
MediterraneanDiet; Alternative and Special Diets) 
FAD: Unit 5: FoodSafety(Foodcontamination; Foodpreservation; The HACCP system and 
principles) 
Documentari visionati in classe 
Cooked (Water; Air), by Michael Pollan 
 
Ed. Civica 3 h 
Libertà di espressione:  
 

1. Cos’è la libertà di espressione e quali sono i suoi limiti; la tutela di questo diritto nella Co-
stituzione Italiana, nella Human RightsAct 1998 nel Regno Unito e nel Primo Emenda-
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mento della Costituzione degli Sati Uniti. 
2. Figure del mondo anglosassone che hanno manifestato e hanno lottato per la libertà di 

espressione di categorie di popolazione oppresse: Martin Luther King, Nelson Mandela e 
Mahatma Gandhi  

3. La libertà di stampa: readingcomprehension “Human Wellbeing: Freedom of Press” 
 
Modulo di orientamento 
 
Cosa fare dopo il diploma: 
Conoscere il mondo del lavoro   
Conoscere l’offerta formativa superiore 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
La valutazione ha tenuto conto della classe e della specificità del corso distudi. I criteri più 
importanti sono stati quelli di aderenza alle richieste e dicomprensione/comprensibilità degli atti 
comunicativi, prescindendo da esigenze di assoluta correttezza formale; l’errore è stato oggetto 
di valutazione negativa solo seripetuto più volte e tale da impedire la comprensione del 
messaggio. Sia per l’orale 
che per lo scritto sono state valutate: la capacità di comprensione; la capacità di interazione ed 
esposizione dei contenuti; la capacità di rielaborazione personale e di creare collegamenti; la 
fluidità di esposizione; l’uso di lessico appropriato; la comprensionedelle richieste 
Le verifiche sono state sia scritte che orali e si sono basate su prove che hanno compreso: 
Reading comprehension, domande a risposta aperta, vero o falso, quesiti a scelta multipla, 
completamento, riordino, griglia e tabella,traduzione. 
TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
Libro di testo: FLAVOURS, English for Cooking and Service; E. ASSIRELLI, A. VETRI; ED. 
RIZZOLI 
Fotocopie fornite dall’insegnante; siti internet, nello specifico BritishCouncil e il sito Zanichelli per 
le prove di ascolto. 
Materiale condiviso su Google Classroom destinato alla FAD 
 
 
 
 

Prof.ssa____________________ 
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DISCIPLINA: ITALIANO 

DOCENTE: Prof.ssa ODDO FRANCESCA 

COMPETENZE RAGGIUNTE 

Le competenze acquisite dagli alunni sono le seguenti: 

- padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire 

l’interazione comunicativa verbale in vari contesti; 

- leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo; 

- produrre testi diversi in relazione ai differenti scopi comunicativi; 

- produrre un testo argomentativo anche utilizzando un dossier di documenti. 

 

CONTENUTI TRATTATI 
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NATURALISMO E VERISMO 

Il Naturalismo francese; il Verismo in Italia. 

 

GIOVANNI VERGA  

Vita e opere; il pensiero e la poetica; le novelle (Rosso Malpelo - La roba); i romanzi (I Malavo-

glia- Mastro Don Gesualdo). 

 

 IL DECADENTISMO  

 Il Simbolismo e i poeti maledetti.  

 

IL FUTURISMO 

Filippo Tommaso Marinetti 

 

GABRIELE D’ANNUNZIO 

 Vita e opere; il pensiero e la poetica; la prosa: da Il Piacere al Notturno; la poesia: l’Alcyone (La 

pioggia nel pineto). 

 

GIOVANNI PASCOLI 

Vita e opere; il pensiero e la poetica; Myricae (X agosto; L’assiuolo); Canti di Castelvecchio. 

 

LUIGI PIRANDELLO 

Vita e opere; il pensiero e la poetica;  Novelle per un anno (Il treno ha fischiato…); Il fu Mattia 

Pascal;  Uno,nessuno e centomila; Sei personaggi in cerca d’autore. 

 

ITALO SVEVO  

 Vita e opere; La coscienza di Zeno. 

 

GIUSEPPE UNGARETTI  

Vita e opere; L’allegria (Soldati - Veglia). 

 

SALVATORE QUASIMODO E L’ERMETISMO 

Vita e opere; Ed è subito sera; Alle fronde dei salici. 

 



  
 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione 

dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF

 

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

 

Libro di testo  

L.I.M. 

Fotocopie 

Google Classroom 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 

dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF 

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
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disciplinare elaborate durante le riunioni 

prof.ssa Francesca Oddo 
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DISCIPLINA: Religione Cattolica 
DOCENTE: Prof.ssa Feltrin Giulia 
 
COMPETENZE RAGGIUNTE 
L’alunno è in grado di analizzare criticamente testi e contenuti in prospettiva etico-religiosa, riconoscendo 
in essi le dinamiche di riscatto, resilienza e fede e collegandole ai testi biblici e agli insegnamenti cristiani. 
Sa argomentare e confrontare tali contenuti con i valori del cristianesimo, in particolare con l’evento 
centrale della nascita, morte e risurrezione di Gesù Cristo, e con la visione cristiano-cattolica della 
persona, del matrimonio, della famiglia e della vocazione. 
Dimostra inoltre capacità di collaborazione e riflessione personale, partecipando attivamente al lavoro di 
gruppo e contribuendo alla realizzazione di elaborati riflessivi o creativi che esprimono una visione 
consapevole e personale della felicità alla luce della fede cristiana 
 
CONTENUTI TRATTATI 
Disciplinari 
 
UDA 1: Il mistero dell’esistenza 
Tutela dei diritti della persona umana 
 

- Felicità e senso della vita 
- Le virtù teologali e cardinali, l’importanza delle scelte 
- La vita umana e il suo rispetto 
- La condizione della donna oggi e ieri 
- La shoah 

 
CONOSCENZE/CONTENUTI: 
 
Analizzare criticamente un testo filmico in chiave etico-religiosa.Riconoscere nel film dinamiche di riscatto, 
resilienza e fede.Collegare la narrazione cinematografica con testi biblici e insegnamenti 
cristiani.Argomentare per iscritto o oralmente una visione personale del concetto di felicità.Lavorare in 
gruppo per produrre elaborati riflessivi o creativi 
 
CAPACITÀ / ABILITÀ: 

Il concetto cristiano di felicità e beatitudine (Mt 5,1-12).La dignità della persona umana nella dottrina 
sociale della Chiesa. Le virtù teologali: fede, speranza, carità.Il significato del lavoro umano secondo la 
visione biblica e cristiana Differenza tra felicità effimera e felicità interiore, tra successo e vocazione. 

COMPETENZE: 
 
Interpretare le esperienze umane fondamentali (lavoro, famiglia, sofferenza, felicità) alla luce 
delmessaggiocristiano.Riconoscere nella dignità e libertà dell’uomo il riflesso della sua origine 
divina.Confrontare visioni diverse dell’uomo e della felicità (cristiana, laica, economico-sociale).Sviluppare 
una riflessione personale sul senso della vita e sul valore della speranza 
 
 
UDA 2: Credere e scegliere: religioni a confronto tra identità e valori 
 

- Regole alimentari e identità personale nelle religioni (Ebraismo, Islam, Cristianesimo)  
- Carità e solidarietà: tra obbligo religioso e scelta personale (Zakat, Tzedakah, carità cristiana)  
- Significato delle feste religiose e riflessione sulla propria vita (Natale, Ramadan, Pesach)  
- Libertà personale, tradizione e senso critico nelle scelte di vita  
- Il messaggio di Gesù Cristo come guida per il progetto di vita  
- Confronto tra religioni, giustizia e solidarietà nella società di oggi 
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CONOSCENZE/CONTENUTI: 
 
Identità del cristianesimo in riferimento ai suoi documenti fondanti e all’evento centrale della nascita, 
morte e risurrezione di Gesù Cristo 
 
 
CAPACITÀ / ABILITÀ: 
 
Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di vita confrontandole con la visione cristiana nel 
quadro di un dialogo aperto, libero e costruttivo. 
 
COMPETENZE: 
 
Sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita, riflettendo sulla propria identità nel 
confronto con il messaggio cristiano, aperto all’esercizio della giustizia e della solidarietà. 
Competenze chiave: 

- Competenze sociali e civiche 
- Consapevolezza ed espressione culturale 
- Imparare ad imparare 

 
UDA 3: Matrimonio, famiglia e vocazione: scelte di vita nella prospettiva cristiano-cattolica 
 

- La concezione cristiano-cattolica del matrimonio e della famiglia  
- Scelte di vita, vocazione e progetto professionale 

 
CONOSCENZE/CONTENUTI: 
 
La concezione cristiano-cattolica del matrimonio e della famiglia; scelte di vita, vocazione, professione. 
 
CAPACITÀ / ABILITÀ: 
 
Individuare la visione cristiana della vita umana e il suo fine ultimo, in un confronto aperto con quello di 
altre religioni e sistemi di pensiero. 
 
COMPETENZE: 

Sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita, riflettendo sulla propria identità nel 
confronto con il messaggio cristiano, aperto all’esercizio della giustizia e della solidarietà. 

 
Ed. Civica (5 ore) 
 
UDA 1: Violenza sulle donne: comprendere, prevenire, cambiare 
 

- Cause, stereotipi e forme della violenza di genere 
 
UDA 2: La Shoah: memoria, fede e responsabilità 
 

- La Shoah e il problema del male nelle religioni  
- Memoria, dialogo interreligioso e responsabilità etica dopo la Shoah 

 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
 
Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 
dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF 
 
TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
Libri di testo; 
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dispense; 
mappe concettuali; 
bibbia; 
lim. 
 
 

Prof.ssa Giulia Feltrin 
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DISCIPLINA: MATEMATICA 
DOCENTE: CLAUDIA RINOLDO 
COMPETENZE RAGGIUNTE 
Competenze 
• Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo algebrico, rappresentandole anche sotto 
forma grafica  
• Collegare insiemi attraverso relazioni o funzioni  
• Utilizzare i primi strumenti dell’analisi per affrontare situazioni problematiche elaborando 
opportune soluzioni  
•   Intuire l’andamento di una funzione mediante l’utilizzo del calcolo infinitesimale.  
•  Utilizzare gli strumenti del calcolo differenziale e interpretare dal punto di vista 
geometrico il concetto di derivata. 
 
CONTENUTI TRATTATI 
Disciplinari 
Conoscenze/Contenuti 
 
• Disequazioni intere di I e II grado 
• Disequazioni fratte 
• Sistemi di disequazioni   
• Semplici disequazioni di grado superiore al secondo.  
• Concetto di relazione e di funzione 
• Proprietà delle funzioni  
• Intervalli di una retta  
• Definizione e classificazione di funzioni. 
•  di una funzione 
• Calcolo infinitesimale 
• Concetto di limite 
• Limiti di forma determinate ed indeterminate. 
• Operazioni sui limiti  
• Concetto di asintoto orizzontale e verticale  
• Continuità e derivabilità 
• Concetto di continuità di una funzione 
• Punti di discontinuità 
• Concetto di derivabilità  
• Significato geometrico di derivata  
• Calcolo di derivate di funzioni razionali 
• Calcolo dei punti di massimo e minimo di semplici funzioni 
 
 
Ed. Civica 
Il sistema elettorale italiano: maggioritario e proporzionale 
 
 
 
 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
 
Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 
dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF 
 
 
TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
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Appunti 
 
 
 

Prof.ssa Claudia Rinoldo 
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DISCIPLINA: Seconda lingua straniera (Francese) 

DOCENTE: Prof.ssa Bongiovanni Denise 

 

COMPETENZE RAGGIUNTE 

L’alunno stabilisce collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una pro-
spettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.  

Dimostra inoltre capacità di collaborazione e riflessione personale. 

 

CONTENUTI TRATTATI 

 

Disciplinari 

 

UDA 1: La France et la francophonie 

 

 La France et les autres  
 Paris et ses symboles  
 La francophonie 
 L’économie en France 
 Le “made in France” 
 Les droits de l’homme et des femmes 

 

 

CONOSCENZE/CONTENUTI: 

 

Civiltà francese. 
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CAPACITÀ / ABILITÀ: 

L’alunno applica le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture.  

 

COMPETENZE: 

 

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi 

ambiti e contesti di studio e di lavoro. 

 

 

 

UDA 2: La langue française 

 

 Les articles définis et indéfinis 

 Les verbes être et avoir 

 Les pronoms personnels sujets 

 Les verbes du 1er groupe 

 Les nombres 

 La forme négative 

 

 

CONOSCENZE/CONTENUTI: 

 

Nozioni di grammatica di base. 

 

 

CAPACITÀ / ABILITÀ: 
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Utilizza la lingua straniera, in ambiti inerenti alla sfera personale e sociale, per comprendere i punti princi-
pali di testi orali e scritti; per interagire in situazioni semplici e di routine e partecipare a brevi conversa-
zioni. 

 

 

COMPETENZE: 

L’alunno sa presentare un prodotto tipico di una regione francese. 

 

 

UDA 3: Le monde de la restauration 

 

 

CONOSCENZE/CONTENUTI:  

 

-Les métiers de la restauration (cuisine, pâtisserie et boulanger) 

-L’evoluzione della ristorazione 

-Il mercato e il personale della ristorazione 

-I diversi tipi di ristorazione: catering e banqueting.I banchetti. I buffet. 

-Sicurezza alimentare e Igiene 

-Il sistema HACCP 

-I prodotti di qualità 

-Gli OGM  

-Il Bio 

-La regolamentazione alimentare nell’UE 

-La tracciabilità 

-Les aliments du futur - La nouvelle nourriture 
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-Les tendances alimentaires : véganisme, végétarisme et flexitarisme 

 

 

 

CAPACITÀ / ABILITÀ:  

 

-Riconoscere i profili professionali 

-Riconoscere i componenti della divisa  

-Riconoscere i vari utensili di cucina e le attrezzature  

-Riconoscere le specialità gastronomiche del paese 

-Descrivere il sistema HACCP 

-Conoscere le diverse tecniche di conservazione 

degli alimenti 

-Conoscere la regolamentazione alimentare nell’UE 

 

 

COMPETENZE: 

 

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi 

ambiti e contesti di studio e di lavoro. 
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CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni di-
partimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF 

 

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 

Libri di testo; materiale aggiuntivo in formato cartaceo e audiovisivo; LIM. 

 

 

Prof.ssa Denise Bongiovanni 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  
 

48 
 

DISCIPLINA:_SALA E VENDITA 
DOCENTE:_AZZARETO ARCANGELO___ 
Classe 5 BS 
 
COMPETENZE RAGGIUNTE 
 
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. 
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in 
relazione a specifiche necessità dietologiche. 
Conoscere la produzione vitivinicola e le varie vasi di produzione dei vini. 
Conoscere l’esame organolettico del vino e le fasi specifiche per analizzare a fondo il 
prodotto in questione utilizzando la giusta tecnica e la terminologia esatta. 
Applicare le proprie conoscenze vitivinicole per il giusto abbinamento cibo-vino 
fondamentale il giusto equilibrio. 
Conoscenza dei marchi di qualità D.O.P. e I.G.P. del territorio per la promozione e 
valorizzazione. 
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 
Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei 
mercati, valorizzando i prodotti tipici. 
Conoscere e promuovere le varie tipologie di acqua e vini in riferimento alle specificità 
dell’etichetta. Conoscere le caratteristiche specifiche delle bevande nervine. 
Controllare e utilizzare le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-
fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Saper preparare in sala con apposito carrello flambèo workstation, le ricette di cucina 
alla fiamma richieste dal cliente. 
Avere una buona conoscenza delle tecniche di base nella 
mescita dei drink, utilizzando un lessico appropriato durante il 
servizio. 
Saper abbinare in maniera corretta in base alle proprietà 
organolettiche cibo-vino. 
 
 
CONTENUTI TRATTATI 
Disciplinari 
L’azienda enogastronomica 
Tipologia e organizzazione dell’azienda enogastronomica, il reparto di sala, il bar, la sicurezza. 
 
Alimenti e bevande 
La classificazione degli alimenti, i prodotti agro-alimentari di qualità, le etichette alimentari, l’olio 
EVO, l’acqua, il caffè, le bevande alcoliche confezionate, gli aperitivi, i superalcolici. 
 
I Cocktails 
Ingredienti e attrezzature per la produzione di cocktails e le tipologie di cocktails, mise en placee 
tecniche di produzione, cocktail internazionali. 
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La Birra 
Ingredienti e processi di produzione e le classificazione vari tipi di birra. 
La cucina di sala 
La mise en place della cucina di sala, le tecniche della cucina di sala 
 
Regioni: prodotti tipici, cucina e vini 
Prodotti tipici e marchi di qualità a tutela del prodotto, presentazione cucina regionale Vini Sicilia, 
Piemonte, Lombardia, Emilia Romagna, Toscana e Trentino. 
 
La produzione vitivinicola 
Il vino e l’enologia, la viticultura, le fasi di produzione del vino e i sistemi di vinificazione. 
 
La normativa del settore vitivinicola 
Normativa nazionale e comunitaria, i disciplinari di produzione, l’etichetta. 
 
Eventi speciali 
Il banqueting e il catering la preparazione di un evento speciale 
 
Analisi sensoriale e degustazione 
Analisi delle caratteristiche organolettiche, la degustazione, la degustazione dei cibi, la 
degustazione dell’olio EVO. 
La sommellerie e la figura professionale del sommelier, le bottiglie, l’attrezzatura per la 
degustazione, analisi organolettica del vino: esame visivo, olfattivo e gustativo. 
 
Analisi sensoriale tra cibo-vino 
I principi di abbinamento, la scheda grafica di abbinamento, la successione dei vini a tavola. 
 
I marchi di qualità a tutela dei prodotti 
prodotti D.O.P. I.G.P. I.S.T.G. I.G.T. D.O.C. D.O.C.G. 
D.O.P. e I.G.P., normativa della comunità europea. 
Prodotti D.O.P. e I.G.P. regione Sicilia. 
 
Ed. Civica 
 
-Educazione Ambientale e tutela del territorio e patrimonio regionale. 
-Enogastronomia locale regionale Sicilia 
-Promozione e valorizzazione dei prodotti D.O.P. I.G.P. I.S.T.G. I.G.T. D.O.C. D.O.C.G. 
 
Modulo di orientamento 
 
 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
Il docente nella valutazione ha tenuto conto: 
Della situazione individuale di partenza e della evoluzione che ogni singolo alunno ha 
presentato nel corso dei mesi; 
Dei risultati ottenuti nelle prove di verifica diversificate; 
Dei dati comportamentali e socio-affettivi rilevati sotto varia forma nel corso delle attività 
curriculari; 
Del grado di raggiungimento degli obiettivi stabiliti nella programmazione. 
Dei colloqui orali individuali e di gruppo. 
Della produzione di materiale grafico/ pratico. 
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TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
 
Lezione frontale: libro di testo MASTERLAB - 
SETTORE SALA E VENDITA 
Lezione 
partecipata 
Discussione 
guidata 
Elaborazione in classe di schede di sintesi mappe 
concettuali. Problemsolving. 
Dispense 
L.I.M 
 
 
 
 
 

Prof. AZZARETTO ARCANGELO_ 
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SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE  
 

 

COMPETENZE RAGGIUNTE  
In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti, sono 
state maturate le seguenti competenze:  

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza  e sulla salute nei 
luoghi di lavoro; 

 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi; 
 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela; 
 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione dei prodotti utilizzando tecniche tradizionali 

e innovative; 
 Curare il rapporto con il cliente nel contesto professionale applicando le tecniche di comu-

nicazione più idonee ed efficaci. 

CONTENUTI TRATTATI  



  
 

 

 
UDA 1: Sicurezza alimentare a tutela dei consumatori                                               

La filiera alimentare 
Il sistema HACCP 
La contaminazione biologica
La contaminazione fisico
UDA 2: La trasformazione degli alimenti         

La conservazione degli alimenti
La cottura degli alimenti
I nuovi prodotti alimentari
UDA 3: L’alimentazione in situazioni fisiologiche
L’alimentazione nelle diverse fasi della vita
Diete e stili alimentari 
Prescrizioni alimentari e 
L’alimentazione nella ristorazione collettiva
UDA 4: L’alimentazione in situazioni patologiche
L’alimentazione nelle malattie cardiovascolari.
L’alimentazione nelle malattie metaboliche.
Allergie e intolleranze alimentari.
 
 (Argomenti da svolgere dopo il 15 maggio)
Alimentazione e tumori
Disturbi alimentari. 

 
Educazione civica: Agenda 2030 obiettivo 3 (Salute e benessere)

Art.32 della Costituzione Italiana
Linee Guida per una sana alimentazione
Fumo e rischio cardiovascolare
Alcol e salute 
 

 
 
 
 
 
 

Lezione frontale, Metodo esperienziale
todo deduttivo, Problemsolving, 

 

CRITERI  DI  VALUTAZIONE

METODOLOGIE  

Sicurezza alimentare a tutela dei consumatori                                               

La contaminazione biologica 
La contaminazione fisico-chimica degli alimenti 

La trasformazione degli alimenti                                                                      

La conservazione degli alimenti 
La cottura degli alimenti 
I nuovi prodotti alimentari 

L’alimentazione in situazioni fisiologiche 
L’alimentazione nelle diverse fasi della vita 

 
Prescrizioni alimentari e religioni 
L’alimentazione nella ristorazione collettiva 

L’alimentazione in situazioni patologiche 
L’alimentazione nelle malattie cardiovascolari. 
L’alimentazione nelle malattie metaboliche. 

intolleranze alimentari. 

(Argomenti da svolgere dopo il 15 maggio) 
Alimentazione e tumori 

Educazione civica: Agenda 2030 obiettivo 3 (Salute e benessere) 

Art.32 della Costituzione Italiana 
Linee Guida per una sana alimentazione 

e rischio cardiovascolare 

Metodo esperienziale,Scoperta guidata, Tutoring, Lezione dialogata, 
roblemsolving, Simulazione 

VALUTAZIONE  
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Sicurezza alimentare a tutela dei consumatori                                                

                                                              

ezione dialogata, Studio dei casi, Me-



  
 

 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali 

e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF

 

“Scienza e cultura dell’alimentazione 5” di A. Machado ed. Poseidonia scuola cod. 9788848265331

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali 

e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.  

“Scienza e cultura dell’alimentazione 5” di A. Machado ed. Poseidonia scuola cod. 9788848265331

MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
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Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali 

“Scienza e cultura dell’alimentazione 5” di A. Machado ed. Poseidonia scuola cod. 9788848265331 
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DISCIPLINA: Storia 

DOCENTE: Prof.ssa ODDO FRANCESCA 

COMPETENZE RAGGIUNTE 

Le competenze acquisite dagli alunni sono le seguenti: 

- inquadrare nello spazio e nel tempo i fatti storici; 

- definire gli aspetti fondamentali del periodo studiato; 

- esporre in modo semplice i contenuti; 

- utilizzare un lessico corretto e appropriato. 

CONTENUTI TRATTATI 
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I PROBLEMI DELL’ITALIA POSTUNITARIA 

La questione meridionale 

 

LE RADICI SOCIALI ED IDEOLOGICHE DEL ‘900 

La società di massa - Il dibattito politico e culturale. 

 

LA BELLE EPOQUE E L’ETA’ GIOLITTIANA 

Le illusioni della belleepoque - L’età giolittiana. 

 

LA RIVOLUZIONE RUSSA E LO STALINISMO 

Le rivoluzioni del 1917 - La nascita dell’URSS e la guerra civile - La Nuova Politica Economica - 

L’affermazione di Stalin. 

 

LA PRIMA GUERRA MONDIALE 

Le cause -  Gli schieramenti - L’Italia in guerra - La guerra di posizione - La vita di trincea - La svol-

ta del 1917 - I trattati di pace. 

 

LA CRISI DEL DOPOGUERRA IN EUROPA 

I problemi del dopoguerra in Italia e in Germania - Il biennio rosso. 

 

LA CRISI DEL ‘29 NEGLI STATI UNITI 

 

IL TOTALITARISMO IN ITALIA: IL FASCISMO 

L’affermazione del fascismo - Mussolini alla conquista del potere - L’Italia fascista - La politica 

economica e la politica estera. 

 

IL NAZISMO E LA CRISI INTERNAZIONALE 

L’avvento del nazismo e di Hitler - Il Terzo Reich - La persecuzione degli ebrei - Verso la guerra. 

 

LA SECONDA GUERRA MONDIALE 

1939/40: La guerra lampo - Il dominio nazista in Europa - 1942/43: La svolta - 1944/45: la vitto-

ria degli Alleati - I trattati di pace. 

 



  
 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 

dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto,

 

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

 

Libro di testo  

L.I.M. 

Fotocopie 

Google Classroom 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 

dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF 

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
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Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 

prof.ssaFrancesca Oddo 
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Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 
 

COMPETENZE RAGGIUNTE 

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

 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e 
prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 

 Riconoscere, nell’evoluzione del fenomeno turistico, le componenti culturali, sociali, 
economiche e tecnologiche che lo caratterizzano, in relazione ai diversi contesti 
nazionali e internazionali. 

 Comprendere la realtà operativa, elaborando e interpretando dati, e individuare le 
variabili che determinano i processi produttivi.  

 Applicare le normative vigenti, nazionali e comunitarie, che disciplinano i processi 
dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza sui luoghi di lavoro, alla 
trasparenza e alla tracciabilità dei prodotti, alle responsabilità degli operatori 
turistici. 

 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative 
a situazioni professionali. 

 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. 

 Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di comunicazione per ottimizzare il servizio. 

 Individuare le nuove tendenze di filiera, valorizzando e promuovendo i prodotti tipici 
e le tradizioni locali. 

 Adeguare produzione e vendita in relazione alla domanda dei mercati. 
 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative 

a situazioni professionali. 
 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici. 
 Sovraintendere all’organizzazione dei servizi applicando tecniche di controllo della 

gestione economica e finanziaria. 
 Promuovere e gestire i servizi turistico - ristorativi anche attraverso la progettazione 

di servizi per valorizzare le risorse culturali ed enogastronomiche del territorio, 
individuando le nuove tendenze. 
 
CONTENUTITRATTATI 

UDA 1. Il diritto delle imprese ristorative 

 Conoscere il concetto di turismo e qual è stata la sua evoluzione. 
 Quali sono gli aspetti sociali ed economici del turismo. 
 Cosa s’intende per “turismo sostenibile e responsabile”. 
 Le fonti del diritto nazionale, comunitario e internazionale. 
 I requisiti e gli obblighi dell’imprenditore. 
 La capacità all’esercizio dell’impresa. 
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 Le norme sulla crisi di di impresa. 
 La tutela della privacy, la normativa sulla sicurezza sul lavoro. 
 Norme relative alla tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti. La contraffazione e 

l’usurpazione 
 Il contratto ristorativo. La responsabilità del ristoratore (per danni subiti dal cliente, 

per vendita e somministrazione di bevande alcoliche ai minori, la responsabilità nel 
 banqueting) 

 
Ed Civica: Le fonti del diritto in Italia. I primi articoli della Costituzione 
 
UDA 2 . Il marketing 

 L’evoluzione del concetto di Marketing 
 Il Marketing turistico territoriale. 
 Il marketing strategico e territoriale.  
 Le fasi del piano di marketing.  
 L’analisi della situazione interna ed esterna. 
 L’analisi della situazione interna.  
 Il ciclo di vita del prodotto  
 Distinguere diverse strategie di marketing, in particolare le forme di comunicazione. 
 Individuare il Marketing-mix idoneo al raggiungimento di obiettivi specifici. 
 Qual è lo scopo del business plan e quali sono le sue fasi. 

 
Ed Civica: Ordinamento delle Regioni. 
 
UDA 3. La programmazione dell’attività aziendale 
Attività in FAD: 

 Quali sono gli scopi della programmazione aziendale 
 Cosa sono la pianificazione strategica e la programmazione d’esercizio. 
 Cos’è il budget e qual è il suo scopo. 
 Come si costruisce il budget di un’impresa ristorativa. 

 
Ed. Civica: Agenda 2030 goal 8- Gli articoli della costituzione che regolano il lavoro 
Orientamento formativo: Presentazione del testo unico in materia della salute e della 
sicurezza sul lavoro (ore 6). 
METODOLOGIE 

 Lezione frontale 

 Brainstorming 

 Ricerca individuale 

 Lavoro di gruppo 
 Cooperative/collaborative learning 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 
Si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 
dipartimentali e riportate nel PTOF. 
Per la valutazione sommativa (intermedia e finale) ci si atterrà, quindi, alla griglia già 
riportata nella programmazione di classe e inserita nel PTOF. 
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TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI 
Libri di testo: Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva, Enogastronomia 
sala e vendita, Autori: Caterina De Luca, Maria Teresa Fantozzi. Editrice: DeA Scuola; 
Appunti del docente; 
Classi virtuali, video, presentazioni ecc. 
Computer o tablet o altri device della scuola o degli studenti. 
LIM e software associato; 
Fotocopie. 

 
         Prof. Salvatore Stagno 
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Insegnamento di Educazione Civica 

 

COMPETENZE RAGGIUNTE 

 Gli alunni sanno esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, 
di rispetto degli impegni assunti e fatti propri all’interno di diversi ambiti istituzionali e 

sociali. 

 Gli studenti sanno partecipare consapevolmente al dibattito culturale. 

 L’alunno/a sa cogliere la complessità dei problemi esistenziali, morali, politici, sociali, 

economici e scientifici e formulare risposte personali argomentate. 

 L’alunno/a rispetta l’ambiente e si adopera per migliorarlo. 

 Gli alunni esercitano i principi della cittadinanza digitale, con competenza e 
coerenza rispetto al sistema integrato di valori che regolano la vita democratica. 

 Gli studenti compiono le scelte di partecipazione alla vita pubblica e di cittadinanza 
coerentemente agli obiettivi di sostenibilità sanciti a livello comunitario attraverso 
l’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile. 

 L’alunno/a rispetta e valorizza il patrimonio culturale e i beni pubblici comuni. 
 

NUCLEI TEMATICI 

AREA A: Costituzione 

(19 ore) 

● Storia: Libertà di espressione (ore 2). 

● Italiano: Scrittori e principi costituzionali (ore 3). 

● Inglese: Diritti delle donne (ore 3). 

● Francese: Diritti delle donne (ore 2). 

● Diritto e tec. Amm. della struttura ricettiva: I principi fondamentali della 

Costituzione Italiana Funzione degli organismi europei. (ore 6). 

 Laboratorio di cucina/sala e vendite : educazione ambientale (ore 3) 

 

AREA B: Sviluppo economico e sostenibilità,  (10 ore) 

 Religione : Umanità ed umanesimo. Dignità  e diritti umani ( ore 4) 

● Scienza e cultura dell’alimentazione: Agenda 2030 obiettivo 3 (salute e 

Benessere) (ore 6). 

AREA C: Cittadinanza digitale (ore 4)  

● Matematica: Il sistema elettorale italiano: maggioritario e proporzionale 
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Per gli argomenti specifici trattati nelle tre aree, si rimanda alle relazioni delle discipline 

Indicate 
METODOLOGIE 

Sono state adottate metodologie didattiche capaci di valorizzare l’attività di laboratorio 

e l’apprendimento che nasce dall’esperienza, ponendo al centro lo studente con i suoi 

interessi e vissuti. 

Pertanto, sono state privilegiate metodologie fondate sulla costruzione attiva e 

partecipata del sapere da parte degli alunni e volte a sviluppare la dialettica, l’abitudine 

al confronto e al senso critico, quali ad esempio la lezione partecipata trasversale in 

primis, la didattica laboratoriale, il cooperative learning, il problem solving. 

Fondamentale è stata la valorizzazione del ruolo propositivo, collaborativo e partecipe di 

ciascun alunno in seno alle attività didattiche. 

E’ stata favorita la partecipazione a momenti di approfondimento e riflessione sui giorni 

del ricordo Shoah e Foibe , seminari di studio/approfondimento. 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

Si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni 

dipartimentali e riportate nel PTOF. Per la verifica si è fatto ricorso alle diverse 

modalità, tra i quali i compiti di realtà, colloqui, riflessione guidata. 
 

 
Docente Coordinatore 

 

Prof. SalvatoreStagno  
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Valutazione
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Criteri di valutazione 
 
Fasi e modalità 
 
La Valutazione si è articolata nelle fasi: 
 
• Diagnostica o iniziale, tesa ad analizzare e descrivere il processo di apprendimento, per la 

successiva impostazione di opportune strategie e didattiche. 
 

• Formativa o intermedia, tesa ad individuare potenzialità e carenze, finalizzata 
all’autovalutazione e al miglioramento dell’azione didattica. 
 

• Sommativa, tesa a definire i livelli di abilità e competenze nella valutazione periodica e 
finale. 
 

Le forme, le metodologie e gli strumenti per procedere alla valutazione in itinere degli 
apprendimenti, propedeutica alla valutazione finale, rientrano nella competenza di ciascun 
insegnante e hanno avuto a riferimento i criteri approvati dal Collegio dei Docenti. Tutte le 
osservazioni e le rilevazioni effettuate e comunicate mediante annotazioni sul Registro 
elettronico rappresentano uno strumento che concorre alla valutazione formativa. Con 
cadenza almeno mensile e comunque prima dei consigli di classe calendarizzati di giugno, la 
rilevazione delle competenze maturate ha costituito elemento significativo che concorre alla 
valutazione sommativa e/o finale. 
Alla luce dell’esperienza pregressa dell’Istituto e della normativa vigente, ai consigli di classe 
e ai singoli docenti è stato demandato il compito di individuare gli strumenti per la verifica 
degli apprendimenti inerenti alle metodologie utilizzate. 
La valutazione è stata comunque costante, garantendo così trasparenza e tempestività ed 
assicurando feedback continui sulla base dei quali regolare il processo di 
insegnamento/apprendimento. 
La garanzia di questi principi cardine ha consentito di rimodulare l’attività didattica in 
funzione del successo formativo di ciascuno studente, avendo cura di prendere ad oggetto 
della valutazione non solo il singolo prodotto, quanto l'intero processo. 

La valutazione formativa, inoltre, ha tenuto conto della qualità dei processi attivati, della 
disponibilità ad apprendere, a lavorare in gruppo, dell’autonomia, della responsabilità 
personale e sociale e del processo di autovalutazione. In tal modo, la valutazione della 
dimensione oggettiva delle evidenze empiriche osservabili è stata integrata, anche 
attraverso l’uso di opportune rubriche e diari di bordo, da quella più propriamente formativa 
in grado di restituire una valutazione complessiva dello studente che apprende. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

64 

 

 
Griglia di valutazione degli apprendimenti 

 

 
Valutazione del processo Non 

rilevato 

Insufficiente (3-

4) 

Non raggiunto 

(5) 

Base (6) Intermedio (7-8) Avanzato (9-10) 

Conoscenza e 

comprensione dei materiali- 

stimolo 

 Scarso il bagaglio 
delle conoscenze 
acquisite e ha serie 

Ha difficoltà a 
comprendere le 
consegne 

Comprende e le 
consegne e, se 
guidato, svolge i 

Comprende bene le 
consegne e svolge al 
meglio i compiti in 
modo sicuro 

Sa gestire le fonti 
svolgendo i compiti 
con apporti personali 

condivisi difficoltà a  compiti,   

 comprendere le     

 consegne     

Rispetto dei tempi di lavoro e 

delle consegne 

 Non rispetta i tempi 
di consegna e, 

comunque, non adotta 
un 

Rispetta 
saltuariamente (e di 

rado) i tempi di 
consegna 

Non sempre rispetta i 
tempi di consegna 

Rispetta i tempi di 
consegna 

Rispetta sempre i 
tempi di consegna ed 
è da stimolo/traino 
per i compagni 

 atteggiamento 
uniforme per tutte le 

discipline 

    

Progettazione e  Ha seriedifficoltà a Ha qualche Progetta e organizza Progetta e organizza Progetta e organizza, 

organizzazione del lavoro progettare ed difficoltànel il lavorosolo se il lavoro da solo in modo autonomo 

 organizzare il progettare e guidato sulla base delle ed efficace, a 

 propriolavoro organizzare il lavoro  richieste prescindereanche 

     dallerichieste 

Collaborazione e team  Lo studente non Purpartecipando al Interagisce e Interagisce e Interagisce e 

working (impegno e partecipa al dialogo dialogoeducativo, collabora al team collabora in classe collabora in modo 

partecipazione) educativo e svolgei tuttavia non working solo se (reale o virtuale) in costruttivo e con 

 compitiassegnati in Collabora sollecitato modo efficace e apportipersonali al 

 modo non fattivamente al team  pertinente lavorosvoltosia in 

 soddisfacente di lavorodellaclasse   presenzache in DaD 

Valutazionedeirisultati Nonrilevato Insufficiente (3-4) Non raggiunto (5) Base (6) Intermedio (7-8) Avanzato (9-10) 

Utilizzo degli strumenti di 

comunicazione e relazione circa 

il lavoro svolto 

 Ha serie difficoltà ad 
utilizzare ogni forma 
di comunicazione 

Ha difficoltà ad 
utilizzare gli 
strumenti di 
comunicazione 

Sa utilizzare gli 
strumenti di 
comunicazione in 
modo adeguato 

Dimostra buone 
competenze 
comunicative anche 
nelle produzioni 
scritte 

Sa utilizzare 
efficacemente le 
risorse digitali e di 
trasferire le sue 
conoscenze al gruppo 
classe 

Proposta di soluzioni pertinenti 

al problem 

 Lo studente non 
riesce ad applicare le 

Ha qualchedifficoltà Utilizza le risorse 
anche se in modo 

Utilizza le risorse a 
disposizione in 

Analizza con 
sicurezza le 

solving e conseguente 

applicazione delle conoscenze 

acquisite 

conoscenzeacquisite nell’utilizzare le 

risorse a disposizione, 
ma si 

disorganico e parziale modo consapevole 

ed efficace; sa 
orientarsi bene nella 

conoscenze a 

disposizione per 
utilizzarle 

  orientanel problem  soluzionedei nell’espletamento 

  solving  problemi delleconsegne in 
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     modo efficace e 

     costruttivo; non solo 

     è in grado di 

     risolvereiproblemi, 

     ma siorientabene 

     anchenel problem 

     posing 

Capacità di  Minima autonomia Autonomialimitata Propone Idee Propone idee Propone idee e 

rielaborazionecritica nellarielaborazione e scarso o nessuno consolidate originalialla luce di soluzionioriginali e 

(analisi- sintesi-giudizio) di un pensiero apporto di idee  un’analisicritica di fattibilichefungono 

    quelle consolidate altresì da modello 

     per glialtri 

Padronanza ed efficacia  Lo studenteespone Ha difficoltà Si esprime in modo Si esprime in modo Si esprime 

deilinguaggi (scritto- in modo superficiale nell’esprimersi adeguatopur con chiaro, logico e correttamente e 

orale-grafico) e frammentario; gli oralmente (in qualcheincertezza e lineare (sia in argomenta 

 elaboratiscritti e/o presenza o in glielaboratiscritto- presenzache criticamente le 

 graficirisultano webcam) e gli graficirisultano virtualmente) proprie idee, 

 incompleti e elaboratiscritto- appenasufficienti  motivandole 

 superficiali graficirisultano    

  incompleti    

ImpegnoIndividuale  Lo studentesi Si impegna in Si impegna in modo Si impegna con Si impegna con 

nello studio impegna in maniera maniera incostante e costante e costanza, puntualità puntualità, 

 assolutamente superficiale consapevole senso di entusiasmo e 

 incostante e non   responsabilità e con spiccato senso di 

 funzionale   motivazione Responsabilità 
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Griglia di valutazione per la Religione Cattolica 

 
 

Indicatori Giudizio Abbreviazione 

Mostra di non conoscere e non riuscire ad orientarsi 
rispetto ai contenuti esposti di cui ha una conoscenza 
imprecisa e superficiale 

Insufficient I 

Conosce i contenuti essenziali esposti e si orienta in 
modo talvolta impreciso e superficiale. 

Sufficient S 

Sa costruire semplici relazioni critiche, ha una 
conoscenza abbastanza chiara dei contenuti e sa 

orientarsi rispetto agli argomenti esposti 

Discreto DS 

Ha una conoscenza abbastanza chiara dei contenuti, 
sa utilizzare gli strumenti messi a disposizione durante 
la lezione e sa orientarsi all’interno delle 
problematiche proposte in classe. 

Buono B 

Ha una conoscenza chiara, sa orientarsi nei vari 
sistemi di significato, sa riferirsi alle fonti e ai 
documenti in modo corretto e adeguato, utilizza un 
linguaggio specifico chiaro e preciso. 

Distinto DT 

Ha una conoscenza chiara e approfondita dei 
contenuti, sapendo distinguere e costruire relazioni 
critiche rispetto agli argomenti proposti, è in grado di 
approfondire i 

contenuti ampliandoli con collegamenti interdisciplinari 
utilizzando un linguaggio specifico chiaro e preciso. 

Ottimo O 
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Griglia di valutazione del comportamento 
 

 
VOTO DESCRITTORI 

 

10 

Dimostra vivo interesse per tutte le attività proposte dalla scuola, sia curricolari che 
extracurricolari. Si impegna con serietà e continuità nel lavoro, sia a casa che in classe. 
Partecipa attivamente al dialogo educativo e osserva le norme che regolano la vita 
scolastica. Si relaziona positivamente con i compagni e i docenti e svolge un ruolo 
propositivo e di stimolo nell’ambito della classe. 

 

9 

Dimostra interesse per tutte le attività proposte dalla scuola. Si impegna con 
sostanziale serietà econtinuità nel lavoro, sia a casa che in classe. Partecipa al dialogo 
educativo. Si relaziona correttamente con i compagni e i docenti, svolge un ruolo 
positivo nell’ambito della classe, osserva le norme che regolano la vita scolastica. 

 

8 

Evidenzia attenzione ed interesse per la maggior parte delle discipline. Frequenta con 
sostanzialeregolarità le lezioni e rispetta generalmente le regole scolastiche. Si 
relazionapositivamente coni compagni ed idocenti. 

 

7 

Evidenzia difficoltà di relazione con i docenti. Talvolta si assenta per evitare le verifiche 
programmate, e episodicamente si presenta in ritardo all’avvio delle lezioni. Non 
sempre attento e partecipe al dialogo educativo. Non contribuisce, con i suoi 
atteggiamenti, a creare in classe unclima positivo. Alcuni suoi comportamenti sono stati 
anche oggetto di annotazioni disciplinari sulregistro di classe. Giustificazioni non 
puntuali. 

 

 

6 

Crea in classe, con i suoi atteggiamenti, spesso tendenti a disturbare la lezione o 
aggressivi nei confronti di alcuni compagni, un clima poco adatto per un sereno dialogo 
educativo. Manifesta un atteggiamento poco rispettoso nei confronti dei docenti. 
Determinati comportamenti sono stati oggetto di annotazioni disciplinari sul registro di 
classe, di susseguenti comunicazioni ufficiali alla famiglia e di provvedimenti disciplinari 
adottati dal Consiglio di classe. Scarsa la frequenza e numerosi i ritardi all’avvio delle 
lezioni. 

 

5 

È recidivo nella commissione di reati che violano la dignità e il rispetto della persona 
umana. Ha commesso gravi atti di violenza o tali da determinare seria apprensione a 
livello sociale. È incorso nella globalità delle responsabilità disciplinari previste dall’art. 
7, comma 2, dello schema di Regolamento ministeriale concernente il “Coordinamento 
delle norme vigenti per la valutazione degli alunni…” emanato nel marzo 2009. 
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Criteri per l’ammissione/non ammissione all’esame di Stato 
 
Sono ammessi a sostenere l’esame di Stato in qualità di candidati interni gli studenti che hanno 
frequentato l’ultimo anno di corso dei percorsi di istruzione secondaria di secondo grado in 
possesso dei seguenti requisiti:  

- frequenza per almeno tre quarti del monte ore annuale personalizzato, fermo 
restando quanto previsto dall’articolo 14, comma 7, del decreto del Presidente della 
Repubblica del 22 giugno 2009, n.122;  

- partecipazione, durante l’ultimo anno di corso, alle prove predisposte dall’INVALSI;  
- votazione non inferiore ai sei decimi in ciascuna disciplina o gruppo di discipline 

valutate con l’attribuzione di un unico voto secondo l’ordinamento vigente e un voto di 
comportamento non inferiore a sei decimi. 

 
Attribuzione credito scolastico 
Ai sensi dell’art. 11, comma 5 dell’O.M.54/2026, in sede di scrutinio finale il consiglio di classe 
attribuisce il punteggio per il credito scolastico maturato nel secondo e nel terzo periodo didattico 
fino a un massimo di quaranta punti. In particolare, per quanto riguarda il credito maturato nel 
secondo periodo didattico, il consiglio di classe attribuisce il punteggio facendo riferimento alla 
media dei voti assegnati e alle correlate fasce di credito relative al quarto anno di cui alla tabella 
all’allegato A del d. lgs. 62/2017, moltiplicando per due il punteggio ivi previsto, in misura 
comunque non superiore a venticinque punti; per quanto riguarda, invece, il credito maturato nel 
terzo periodo didattico, il consiglio di classe attribuisce il punteggio facendo riferimento alla media 
dei voti assegnati e alle correlate fasce di credito relative al quinto anno di cui alla citata tabella. 
Nell’ambito della banda di oscillazione della tabella, il Consiglio di classe valuta il credito scolastico 
e attribuisce la fascia alta della banda stessa nel caso in cui la media dei voti permetta alla 
“mantissa” di essere ≥ di 0,50.  
Il punteggio più alto nell’ambito della fascia di attribuzione del credito scolastico spettante sulla 
base della media dei voti riportata nello scrutinio finale può essere attribuito se il voto di 
comportamento assegnato è pari o superiore a nove decimi. 
In nessun caso la banda di oscillazione data dalla media dei voti potrà essere superata. 
 
Tabella per l’attribuzione del credito scolastico 
(Allegato A del DL 13 aprile 2017, n. 62) 
 

Media deivoti Fasce di credito III 
ANNO 

Fasce di credito IV 
ANNO 

Fasce di 
credito V 
ANNO 

M < 6 - - 7-8 

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

6< M ≤ 7 8-9 9-10 10-11 

7< M ≤ 8 9-10 10-11 11-12 

8< M ≤ 9 10-11 11-12 13-14 

9< M ≤ 10 11-12 12-13 14-15 
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Il credito scolastico per tutte le classi, comprese quelle terminali, viene pertanto determinato nel 
seguente modo: 
 

1. Viene fatta la media dei voti; 
2. Si identifica la banda di oscillazione; 
3. Il punto di oscillazione viene assegnato nel modo seguente: 

 se la parte decimale della media è pari o superiore a 0,50 verrà assegnato il massimo 
del punteggio della banda di oscillazione e non sarà necessario verbalizzare nessun 
altro elemento per la valutazione. 

 se la parte decimale della media è inferiore a 0,50 verranno presi in considerazione i 
seguenti aspetti: 

 
   1.Assiduità della frequenza scolastica 
 
Descrittori  Punti 
Percentuale assenze minore o uguale al 15%  0.05 
Percentuale assenze minore o uguale al 10%  0.10 
    
   2.Giudizio positivo relativo all’insegnamento della religione cattolica 
 
Descrittori  Punti 
Buono                                                              0,05 
Distinto/Ottimo   0,10 

  
   3.Partecipazione attiva ad almeno un'attività complementare e integrativa 
   così come attestata dai docenti referenti delle stesse attività e comunicata 
   ai coordinatori dei Consigli di classe entro la fine delle lezioni - Punti 0,10 

 
   4.Partecipazione ai corsi di preparazione organizzati dall’Istituzione  
   scolastica finalizzati al conseguimento di certificazioni linguistiche almeno 
   di livello B1- Punti 0,10 

 
Gli indicatori di cui sopra verranno sommati alla parte decimale della media e se il risultato è pari o 
superiore a 0,50 verrà assegnato il max previsto dalla banda. In caso contrario, verrà assegnato il 
minimo della banda. 
In deroga ai punti precedenti, qualora un alunno riportasse anche una singola insufficienza, verrà 
assegnato il minimo della fascia. 
Si evidenzia che la somma di tali indicatori non può in alcun modo comportare il cambiamento 
della banda di oscillazione corrispondente alla media dei voti per passare ad una fascia di credito 
superiore. 
Sarà cura del Coordinatore nel mese di maggio raccogliere gli attestati relativi a queste attività per 
ciascuno studente; questi saranno poi valutati in sede di scrutinio finale per l’assegnazione del 
credito scolastico.
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Valutazione prove scritte 
Secondo l’art. 21 dell’O.M. n. 54 del 26 marzo 2026 comma 2 “La commissione/classe dispone di un 
massimo di venti punti per la valutazione di ciascuna prova scritta, per un totale di quaranta punti”. 
 
GRIGLIE DI VALUTAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA 
Sono di seguito riportate le griglie di valutazione per l’attribuzione dei punteggi della prima prova 
scritta dell’esame di Stato 2026 nella: 
 

● Tipologia A (Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano) 
● Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 
● Tipologia C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità) la 

griglia di valutazione della seconda prova scritta. 
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GRIGLIE DI VALUTAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA

INDICATORI 

A. COMPRENSIONE del testo introduttivo o 
della tematica proposta o della consegna 

operativa 

B. PADRONANZA delle conoscenze relative ai 
nuclei fondamentali della disciplina

C. PADRONANZA delle competenze tecnico pr
fessionali evidenziate nella rilevazione 
problematiche e nella evidenziazione delle 
soluzioni 

D. CAPACITA’ di argomentare, di sintetizzare, di 
collegare le informazioni in modo chiaro ed 
esauriente, utilizzando con pertinenza i d
versi linguaggi specifici 

 

TOTALE PAR-

ZIALE 

A 

……+ 

 

 

 

 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA
 

 

DESCRITTORI 

del testo introduttivo o 
della tematica proposta o della consegna 

Coglie il significato completo e profondo

Coglie parzialmente il significato generale

Non coglie nemmeno a grandi linee il significato generale

delle conoscenze relative ai 
nuclei fondamentali della disciplina 

Presente e corretta 

Non completamente presente ma adeguata e corretta

Parzialmente presente ed essenziale

Parzialmente presente e scorrette

Lacunosa e insufficiente 

Scarsa e non pertinente 

delle competenze tecnico pro-
fessionali evidenziate nella rilevazione delle 
problematiche e nella evidenziazione delle 

Competenze ampie e sicure in ogni aspetto

Competenze nel complesso presenti ed adeguate

Competenze nel complesso presenti ma non completamente 
adeguate 

Competenze nel complesso presenti e sufficientemente pe
tinenti 

Competenze essenziali e sufficientemente pertinenti

Competenze parziali e non sempre pertinenti

Competenze lacunose e insufficienti

Competenze scarse ed inadeguate

sintetizzare, di 
collegare le informazioni in modo chiaro ed 
esauriente, utilizzando con pertinenza i di-

Rigorosa e appropriata 

Comprensibile e complessivamente corretta

Impropria 

B 

……+ 

C 

…..+ 

D 

…..+ 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA 

Pun
ti 

completo e profondo 3 

Coglie parzialmente il significato generale 2 

Non coglie nemmeno a grandi linee il significato generale 1 

6 

presente ma adeguata e corretta 5 

Parzialmente presente ed essenziale 4 

Parzialmente presente e scorrette 3 

2 

1 

Competenze ampie e sicure in ogni aspetto 8 

Competenze nel complesso presenti ed adeguate 7 

Competenze nel complesso presenti ma non completamente 6 

e sufficientemente per- 5 

Competenze essenziali e sufficientemente pertinenti 4 

Competenze parziali e non sempre pertinenti 3 

Competenze lacunose e insufficienti 2 

Competenze scarse ed inadeguate 1 

3 

Comprensibile e complessivamente corretta 2 

1 

 

TOTALE 

 

..../

20 



  

 

 

Griglia di valutazione della prova orale (Allegato A all’O.M. 54/2026) 

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

descrittori e punteggi di seguito indicati.

Indicatori Livelli 

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

I Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle 
diverse discipline, o li ha acquisiti in modo 
estremamente frammentario e

lacunoso. 

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

sempre appropriato.

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

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse 
discipline in maniera completa e utilizza in 
modo consapevole i relativi metodi.

V Ha acquisito i contenuti delle diverse 
discipline in maniera completa e 
approfondita e utilizza con piena 
padronanza i relativi

metodi. 

Capacità di 
utilizzare e 
raccordare le 
conoscenze 
acquisite; 
padronanza 
lessicale e 
semantica, anche con 

riferimento al 
linguaggio 
tecnico e/o di 
settore 

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

scorretto e/o stentato.

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

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

 

 

Griglia di valutazione della prova orale (Allegato A all’O.M. 54/2026) 

d un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, 

descrittori e punteggi di seguito indicati.  

Descrittori Punti 

Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle 
diverse discipline, o li ha acquisiti in modo 
estremamente frammentario e 

0.50 - 1 

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

sempre appropriato. 

1.50 - 2.50 

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

 

3 - 3.50 

Ha acquisito i contenuti delle diverse 
discipline in maniera completa e utilizza in 
modo consapevole i relativi metodi. 

4 - 4.50 

Ha acquisito i contenuti delle diverse 
discipline in maniera completa e 
approfondita e utilizza con piena 
padronanza i relativi 

5 

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

scorretto e/o stentato. 

0.50 - 1 

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

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

1.50 - 2.50 
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Griglia di valutazione della prova orale (Allegato A all’O.M. 54/2026)  

d un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli,  

Punteggio 

 

 



  

 

(eventualmente 
anche in lingua 
straniera) 

III È in grado di utilizzare correttamente le 
conoscenze acquisite, istituendo adeguati 
raccordi tra le discipline. Si 

utilizzando un lessico complessivamente 
corretto, anche in riferimento al linguaggio 
tecnico e/o di settore.

IV È in grado di utilizzare le conoscenze 
acquisite raccordandole in una trattazione 
pluridisciplinare articolata. Si esprime 

modo preciso e accurato utilizzando un 
lessico, anche tecnico e settoriale, vario e 
preciso. 

V È in grado di utilizzare le conoscenze 
acquisite raccordandole in una trattazione 
pluridisciplinare ampia e approfondita. Si

esprime con ricchezza
lessicale e semantica, anche in riferimento 
al linguaggio tecnico e/o di settore.

Capacità di 
argomentare 
in modo 
critico e 
personale 

I Non è in grado di argomentare in maniera 
critica e personale, o argomenta in modo 
superficiale e

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

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

IV È in grado di formulare articolate 
argomentazioni critiche e personali, 
rielaborando efficacemente i contenuti 
acquisiti. 

V È in grado di formulare ampie e articolate 
argomentazioni critiche e
rielaborando con originalità i contenuti

acquisiti. 

Grado di 
maturazione 
personale, di 
autonomia e di 
responsabilità 
raggiunto al 

I Ha raggiunto un grado di maturazione molto 
parziale e un livello di autonomia
responsabilità incompleto.

II Ha raggiunto un limitato grado di 
maturazione e di autonomia; necessita di 

 

È in grado di utilizzare correttamente le 
conoscenze acquisite, istituendo adeguati 
raccordi tra le discipline. Si esprime 

utilizzando un lessico complessivamente 
corretto, anche in riferimento al linguaggio 
tecnico e/o di settore. 

3 - 3.50 

È in grado di utilizzare le conoscenze 
acquisite raccordandole in una trattazione 
pluridisciplinare articolata. Si esprime in 

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

4 - 4.50 

È in grado di utilizzare le conoscenze 
acquisite raccordandole in una trattazione 
pluridisciplinare ampia e approfondita. Si 

esprime con ricchezza e piena padronanza 
lessicale e semantica, anche in riferimento 
al linguaggio tecnico e/o di settore. 

5 

Non è in grado di argomentare in maniera 
critica e personale, o argomenta in modo 
superficiale e disorganico. 

0.50 - 1 

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

1.50 - 2.50 

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

3 - 3.50 

È in grado di formulare articolate 
argomentazioni critiche e personali, 
rielaborando efficacemente i contenuti 

4 - 4.50 

È in grado di formulare ampie e articolate 
argomentazioni critiche e personali, 
rielaborando con originalità i contenuti 

5 

Ha raggiunto un grado di maturazione molto 
parziale e un livello di autonomia e 
responsabilità incompleto. 

0.50 - 1 

Ha raggiunto un limitato grado di 
maturazione e di autonomia; necessita di 

1.50 - 2.50 
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termine del 
percorso di 
studio 

guida e di supporto per gestire scelte e

responsabilità.

III Ha raggiunto un apprezzabile livello di 
maturazione; è in 
decisioni autonome e gestire con sicurezza 
scelte 

personali. 

IV Ha raggiunto un alto grado di maturazione, 
autonomia e responsabilità; è capace di 
riflettere criticamente sulle proprie scelte

e sul proprio agire.

V Ha raggiunto un elevato grado di autonomia 
e maturazione personale; sa gestire 
responsabilità significative in modo

esemplare per gli altri.

Punteggio totale della prova

 

L’O.M. n. 54/2026 ricorda all’art. 3, c. 1, che in caso di valutazione del comportamento pari a sei decimi il consiglio 
di classe dovrà assegnare in sede di scrutinio finale un elaborato critico in materia di cittadinanza attiva e solidale 
da trattare durante il colloquio dell’esame conclusivo del secondo ciclo. L’elaborato da presentare e discutere 
davanti alla Commissione costituirà un elemento utile e significativo ai fini dello svolgimento dell’esame. Per i criteri 
di valutazione dell’elaborato si fa riferimento agli in
all’ordinanza) relativi alla capacità di argomentare in maniera critica e personale e alla capacità di analisi e 
comprensione della realtà in chiave di cittadinanza attiva a partire dalla 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

guida e di supporto per gestire scelte e 

responsabilità. 

Ha raggiunto un apprezzabile livello di 
maturazione; è in grado di assumere 
decisioni autonome e gestire con sicurezza 

3 - 3.50 

Ha raggiunto un alto grado di maturazione, 
autonomia e responsabilità; è capace di 
riflettere criticamente sulle proprie scelte 

e sul proprio agire. 

4 - 4.50 

Ha raggiunto un elevato grado di autonomia 
e maturazione personale; sa gestire 
responsabilità significative in modo 

esemplare per gli altri. 

5 

Punteggio totale della prova 

 
ricorda all’art. 3, c. 1, che in caso di valutazione del comportamento pari a sei decimi il consiglio 

di classe dovrà assegnare in sede di scrutinio finale un elaborato critico in materia di cittadinanza attiva e solidale 
dell’esame conclusivo del secondo ciclo. L’elaborato da presentare e discutere 

davanti alla Commissione costituirà un elemento utile e significativo ai fini dello svolgimento dell’esame. Per i criteri 
di valutazione dell’elaborato si fa riferimento agli indicatori della griglia di valutazione della prova orale (Allegato A 
all’ordinanza) relativi alla capacità di argomentare in maniera critica e personale e alla capacità di analisi e 
comprensione della realtà in chiave di cittadinanza attiva a partire dalla riflessione sulle esperienze personali. 
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ricorda all’art. 3, c. 1, che in caso di valutazione del comportamento pari a sei decimi il consiglio 
di classe dovrà assegnare in sede di scrutinio finale un elaborato critico in materia di cittadinanza attiva e solidale 

dell’esame conclusivo del secondo ciclo. L’elaborato da presentare e discutere 
davanti alla Commissione costituirà un elemento utile e significativo ai fini dello svolgimento dell’esame. Per i criteri 

dicatori della griglia di valutazione della prova orale (Allegato A 
all’ordinanza) relativi alla capacità di argomentare in maniera critica e personale e alla capacità di analisi e 

riflessione sulle esperienze personali.  
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ESAMI DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

PROVA DI ITALIANO 

Svolgi la prova, scegliendo tra una delle seguenti proposte. 
 

TIPOLOGIA A - ANALISI E INTERPRETAZIONE DI UN TESTO LETTERARIO ITALIANO

 

PROPOSTA A1 

Giovanni Pascoli, La via ferrata, (Myricae), in Poesie, Garzanti, Milano,1994. 

Tra gli argini su cui mucche tranquilla- 
mente pascono, bruna si difila1 
La via ferrata che lontano brilla; 

e nel cielo di perla dritti, uguali,con 
loro trama delle aeree fila 
digradano in fuggente ordine i 
pali2. 

Qual di gemiti e d’ululi rombando 
cresceedileguafemminillamento?3 I 
fili di metallo a quando a quando 
squillano,immensaarpasonora,alvento. 

Myricae èlaprima opera pubblicata di Giovanni Pascoli(1855-1912) che,tuttavia, vi lavorò ripetutamentetant’è che ne 
furono stampate ben nove edizioni. Nel titolo latino Myricae, ossia “tamerici” (piccoli arbusti comuni sulle spiagge), 
appaiono due componenti della poetica pascoliana: la conoscenza botanica e la sua profonda formazione classica. Dal 
titolo della raccolta, che riecheggia il secondo verso della quarta Bucolica (o Egloga) di Virgilio, si ricava l’idea di una 
poesia agreste, che tratta temi quotidiani, umile per argomento e stile. 

ComprensioneeAnalisi 

Puoirisponderepuntoperpuntooppurecostruireununicodiscorsochecomprendalerisposteatutteledomande proposte. 

1. Presentasinteticamenteilcontenutodellapoesiaedescrivinelastrutturametrica. 

2. Il componimento accosta due piani contrastanti della realtà: individuali mettendoin rilievo le scelte lessicali operate 
dal poeta. 

3. Qualeelementolessicaleèpresenteinognistrofadellapoesia?Illustraneilsenso. 

4. Qualè,atuoparere,ilsignificatosimbolicodellapoesia?Motivalatuarispostaconriferimentiprecisialtesto. 

5. Completa la tua analisi descrivendo l’atmosfera della poesia e individuando le figure retoriche utilizzate da Pascoli 
per crearla. 

 
Interpretazione 

Commenta il testo della poesia proposta, elaborando una tua riflessione sull’espressione di sentimenti e stati d’animo 
attraverso rappresentazioni della natura; puoi mettere questa lirica in relazione con altri componimenti di Pascoli e con 
aspetti significativi della sua poetica o far riferimento anche a testi di altri autori a te noti nell’ambito letterario e/o 
artistico. 

 
 

 
1
sidifila:sistendelineare. 

2
ipali:deltelegrafo. 

3
femminillamento:perchéifilideltelegrafoemettonounsuonochetaloraparelamentosavocedidonna.     



 

 

 
PROPOSTAA2 
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GiovanniVerga,Nedda.Bozzettosiciliano,ArnoldoMondadori,Milano,1977,pp.40-41e58-59. 

Nella novella Nedda la protagonista intreccia una relazione con Janu, un giovane contadino che ha contratto la malaria. 
Quando Nedda resta incinta, Janu promette di sposarla; poi, nonostante sia indebolito per la febbre, si reca per la 
rimondaturadegliolivi aMascalucia,doveèvittimadiunincidentesullavoro.NelbranoquipropostoVerga,dopoaver 
tratteggiato la condizione di vita di Nedda, narra della morte di Janu e della nascita della loro figlia. 

 
«Era unaragazza bruna, vestita miseramente; aveva quell’attitudine timida e ruvida che danno la miseria e l’isolamento. 
Forse sarebbe stata bella, se gli stenti e le fatiche non ne avessero alterato profondamente non solo le sembianze gentili 
della donna, ma direi anche la forma umana. I suoi capelli erano neri, folti, arruffati, appena annodati con dello spago; 
avevadentibianchicomeavorio,eunacertagrossolanaavvenenzadilineamenticherendevaattraenteilsuosorriso.Gli occhi 
erano neri, grandi, nuotanti in un fluido azzurrino, quali li avrebbe invidiati una regina a quella povera figliuola 
raggomitolata sull’ultimo gradino della scala umana, se non fossero stati offuscati dall’ombrosa timidezza della miseria, 
o non fossero sembrati stupidi per una triste e continua rassegnazione. Le sue membra schiacciate da pesi enormi, o 
sviluppate violentemente da sforzi penosi erano diventate grossolane, senza esser robuste. Ella faceva da manovale, 
quando non aveva da trasportare sassi nei terreni che si andavano dissodando, o portava dei carichi in città per conto 
altrui, ofaceva di queglialtrilavoripiùduricheda quellepartistimansi1inferiorialcòmpito dell’uomo. La vendemmia, la 
messe2, la raccolta delle olive, per lei erano delle feste, dei giorni di baldoria, un passatempo, anziché una fatica. È vero 
bensì che fruttavano appena la metà di una buona giornata estiva da manovale, la quale dava 13 bravi soldi! Icenci 
sovrapposti in forma di vesti rendevano grottesca quella che avrebbe dovuto essere la delicata bellezza muliebre. 
L’immaginazione più vivace non avrebbe potuto figurarsi che quelle mani costrette ad un’aspra fatica di tutti i giorni, a 
raspar fra il gelo, o la terra bruciante, o i rovi e i crepacci, che quei piedi abituati ad andar nudi nella neve e sulleroccie 
infuocate dal sole, a lacerarsi sulle spine, o ad indurirsi sui sassi, avrebbero potuto esser belli. Nessuno avrebbe potuto 
dire quanti anni avesse cotesta creatura umana; la miseria l’aveva schiacciata da bambina con tutti gli stenti che 
deformano e induriscono il corpo, l’anima e l’intelligenza. - Così era stato di sua madre, così di sua nonna, così sarebbe 
stato di sua figlia. [ ...] 
Tregiornidopo[Nedda]udìungrancicaleccioperlastrada.Siaffacciòalmuricciolo,evideinmezzoaduncrocchiodi contadini e 
di comari Janu disteso su di una scala a piuoli, pallido come un cencio lavato, e colla testa fasciata da un fazzoletto tutto 
sporco di sangue. Lungo la via dolorosa, prima di giungere al suo casolare, egli, tenendola per mano, le narrò come, 
trovandosi così debole per lefebbri,era caduto da un’altacima, es’era concio3 a quel modo. – Il cuoretelo diceva – 
mormorava con un triste sorriso. - Ella l’ascoltava coi suoi grand’occhi spalancati, pallida come lui, etenendolo per 
mano. Il domani egli morì. [ …] 
Adesso, quando cercava del lavoro, le ridevano in faccia, non per schernire la ragazza colpevole, ma perché la povera 
madre non poteva più lavorare come prima. Dopo i primi rifiuti, e le prime risate, ella non osò cercare più oltre, e si 
chiuse nella sua casipola4, al pari di un uccelletto ferito che va a rannicchiarsi nel suo nido. Quei pochi soldi raccolti in 
fondo alla calza se ne andarono l’un dopo l’altro, e dietro ai soldi la bella veste nuova, e il bel fazzoletto di seta. Lo zio 
Giovanni la soccorreva per quel poco che poteva, con quella carità indulgente e riparatrice senza la quale la morale del 
curato è ingiusta e sterile, ele impedì così di morire di fame. Ella diede alla luceuna bambina rachitica e stenta; quando 
le dissero che non era un maschio pianse come aveva pianto la sera in cui aveva chiuso l’uscio del casolare dietro al 
cataletto5 che se ne andava, e s’era trovata senza la mamma; ma non volle che la buttassero alla Ruota6.» 

 

 

 

 

 

 
1
stimansi:sistima,siconsidera. 

2
messe:ilraccoltodeicereali. 

3
concio:conciato,ridotto. 

4
casipola:casupola,piccolacasa. 

5
cataletto:ilsostegnodellabaraduranteiltrasporto.       

6
Ruota:meccanismo girevolesituatoneiconventionegliospedalidovevenivanopostiineonatiabbandonati.    
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ComprensioneeAnalisi 
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Puoirisponderepuntoperpuntooppurecostruireununicodiscorsochecomprendalerisposteatutteledomande proposte. 

1. Sintetizzailcontenutodelbrano proposto. 

2. IndividuanelbranoiprincipalielementiriferibilialVerismo,dicuil’autoreèstatoinItaliailprincipaleesponente. 

3. Qualiespedientinarrativiestilisticiutilizzal’autorenelladescrizionefisicadellaprotagonistaequalieffetti espressivi sono 
determinati dal suo procedimento descrittivo? 

4. QualisonoleconseguenzedellamortediJanuperNedda? 

5. Lecaratteristichepsicologichedellaprotagonistadivengonoesplicitenelle suereazioniallanascitadellafiglia.Prova a 
individuarle, commentando la conclusione del brano. 

Interpretazione 

Il tema degli “ultimi” è ricorrente nella letteratura e nelle arti già nel XIX secolo. Si può affermare che Nedda sia la 
prima di quelle dolenti figure di “vinti” che Verga ritrarrà nei suoi romanzi; prova a collegare e confrontare questo 
personaggio e la sua drammatica storia con uno o più dei protagonisti del Ciclo dei vinti. In alternativa, esponi le tue 
considerazioni sulla tematica citata facendo ricorso ad altri autori ed opere a te noti. 

 
TIPOLOGIA B – ANALISI E PRODUZIONE DI UN TESTO ARGOMENTATIVO

 

PROPOSTA B1 

Testotrattoda:GherardoColombo,LilianaSegre,Lasolacolpadiesserenati,Garzanti,Milano,2021,pp.25-27. 

«Quando, per effetto delle leggi razziali, fui espulsa dalla scuola statale di via Ruffini, i miei pensarono di iscrivermi a 
una scuola ebraica non sapendo più da che parte voltarsi.Alla fine decisero di mandarmi a una scuola cattolica, quella 
delle Marcelline di piazza Tommaseo, dove mi sono trovata molto bene, perché le suore erano premurose e accudenti. 
Una volta sfollati a Inverigo, invece, studiavo con una signora che veniva a darmi lezioni a casa. 
L’espulsione la trovai innanzitutto una cosa assurda, oltre che di una gravità enorme! Immaginate un bambino che non 
ha fatto niente, uno studente qualunque, mediocre come me, nel senso che non ero né brava né incapace; ero 
semplicemente una bambina che andava a scuola molto volentieri perché mi piaceva stare in compagnia, proprio come 
mipiaceadesso.Edaungiornoall’altrotidicono:«Seistataespulsa!».Èqualcosachetirestadentropersempre. 
«Perché?» domandavo, e nessuno mi sapeva dare una risposta.Ai miei «Perché?» la famiglia scoppiava a piangere, chi si 
soffiava il naso, chi faceva finta di dover uscire dalla stanza. Insomma, non si affrontava l’argomento, lo si evitava. E io 
mi caricavo di sensi di colpa e di domande: «Ma cosa avrò fatto di male per non poter più andare a scuola? Qual è la 
mia colpa?». Non me ne capacitavo, non riuscivo a trovare una spiegazione, per quanto illogica, all’esclusione. Sta di 
fatto che a un tratto mi sono ritrovata in un mondo in cui non potevo andare a scuola, e in cui contemporaneamente 
succedeva che i poliziotti cominciassero a presentarsi e a entrare in casa mia con un atteggiamento per nulla gentile. E 
anche per questo non riuscivo a trovare una ragione. 
Insieme all’espulsione da scuola, ricordo l’improvviso silenzio del telefono.Anche quello è da considerare molto grave. 
Io avevo una passione per il telefono, passione che non ho mai perduto. Non appena squillava correvo nel lungo 
corridoio dalla mia camera di allora per andare a rispondere. A un tratto ha smesso di suonare. E quando lo faceva, se 
non erano le rare voci di parenti o amici con cui conservavamo una certa intimità, ho addirittura incominciato a sentire 
che dall’altro capo del filo mi venivano indirizzate minacce: «Muori!», «Perché non muori?», «Vattene!» mi dicevano. 
Erano telefonate anonime, naturalmente. Dopo tre o quattro volte, ho riferito la cosa a mio papà: «Al telefono qualcuno 
mi ha detto “Muori!”». Da allora mi venne proibito di rispondere. Quelli che ci rimasero vicini furono davvero 
pochissimi.Daallorariservosempregrandeconsiderazioneagliamiciveri,aquellicheindisgrazianontiabbandonano. Perché i 
veri amici sono quelli che ti restano accanto nelle difficoltà, non gli altri che magari ti hanno riempito di regalie di lodi, 
ma che in effetti hanno approfittato della tua ospitalità. C’erano quelli che prima delle leggi razziali mi dicevano: «Più 
belladitenon c’è nessuno!». Poi, dopolaguerra, lirincontravo emi dicevano:«Ma dove seifinita? Che fine hai fatto? 
Perché non ti sei fatta più sentire?». Se uno è sulla cresta dell’onda, di amici ne ha quanti ne vuole. Quando invecele 
cose vanno male le persone nonti guardano più. Perché certo, fa male alzare la cornetta del telefonoe 
sentirsidire«Muori!»daunanonimo.Maquantoèdolorososcoprireamanoamanotuttiquelliche,anchesenza 
               82 



 

Ministerodell’Istruzione 

nascondersi, non ti vedono più. È proprio come in quel terribile gioco tra bambini, in cui si decide, senza dirglielo, che 
uno di loro è invisibile. L’ho sempre trovato uno dei giochi più crudeli. Di solito lo si fa con il bambino più piccolo: il 
gruppo decide che non lo vede più, e lui inizia a piangere gridando: «Ma io sono qui!». Ecco, è quello che è successo a 
noi, ciascuno di noi era il bambino invisibile.» 

Comprensionee Analisi 

Puoirisponderepuntoperpuntooppurecostruireununicodiscorsochecomprendalerisposteatutteledomande proposte. 

1. Riassumiilcontenutodelbranosenzaricorrerealdiscorsodiretto. 

2. PerchéLilianaSegreconsideraassurdaegravelasuaespulsionedalla scuola? 

3. Liliana Segre paragona l’esperienza determinata dalle leggi razziali con il gioco infantile del “bambino 
invisibile”:per quale motivo utilizza tale similitudine? 

4. Nell’evocare i propri ricordi la senatrice allude anche ai sensi di colpa da lei provati rispetto alla situazione che stava 
vivendo: a tuo parere, qual era la loro origine? 

Produzione 

Liliana Segre espone alcune sue considerazioni personali che evidenziano il duplice aspetto della discriminazione - 
istituzionale e relazionale - legata alla emanazione delle “leggi razziali”; inquadra i ricordi della senatrice nel contesto 
storico nazionale e internazionale dell’epoca, illustrando origine, motivazioni e conseguenze delle suddette leggi. 
Esprimi le tue considerazioni sul fenomeno descritto nel brano anche con eventuali riferimenti ad altri contesti storici. 
Argomenta le tue considerazioni sulla base di quanto hai appreso nel corso dei tuoi studi ed elabora un testo in cui tesi e 
argomenti siano organizzati in un discorso coerente e coeso. 

 
PROPOSTAB2 

TestotrattodaOliverSacks,Musicofilia,Adelphi,Milano,2010,pp.13-14. 

«È proprio strano vedere un'intera specie - miliardi di persone - ascoltare combinazioni di note prive di significato e 
giocare con esse: miliardi di persone che dedicano buona parte del loro tempo a quella che chiamano «musica», 
lasciando che essa occupi completamente i loro pensieri. Questo, se non altro, era un aspetto degli esseri umani che 
sconcertava i Superni, gli alieni dall'intelletto superiore descritti da Arthur C. Clarke nel romanzoLe guide deltramonto. 
Spinti dalla curiosità, essi scendono sulla Terra per assistere a un concerto, ascoltano educatamente e allafine si 
congratulano con il compositore per la sua «grande creatività» – sebbene per loro l'intera faccenda rimanga 
incomprensibile. Questi alieni non riescono a concepire che cosa accada negli esseri umani quando fanno o ascoltano 
musica, perché in loro non accade proprio nulla: in quanto specie, sono creature senza musica. 
Possiamo immaginare i Superni, risaliti sulle loro astronavi, ancora intenti a riflettere: dovrebbero ammettere che, in un 
modo o nell’altro, questa cosa chiamata «musica» ha una sua efficacia sugli esseri umani ed è fondamentale nella loro 
vita. Eppure la musica non ha concetti, non formula proposizioni; manca di immagini e di simboli, ossia della materia 
stessa del linguaggio. Non ha alcun potere di rappresentazione. Né ha alcuna relazione necessaria con il mondo reale. 
Esistono rari esseri umani che, come i Superni, forse mancano dell’apparato neurale per apprezzare suoni o melodie. 
D’altra parte, sulla quasi totalità di noi, la musica esercita un enorme potere, indipendentemente dal fatto che la 
cerchiamoomeno,ocheriteniamodiessereparticolarmente«musicali».Unataleinclinazioneperlamusica-questa 
«musicofilia» - traspare già nella prima infanzia, è palese e fondamentale in tutte le culture e probabilmente risale agli 
albori dellanostraspecie.Puòesseresviluppataoplasmatadallaculturaincui viviamo,dallecircostanzedellavitaodai 
particolari talenti e punti deboli che ci caratterizzano come individui; ciò non di meno, è così profondamente radicata 
nella nostra natura che siamo tentati di considerarla innata […].» 

Comprensionee Analisi 

Puoirisponderepuntoperpuntooppurecostruireununicodiscorsochecomprendalerisposteatutteledomande proposte. 

1. Riassumiilcontenutodelbranoespiegailsignificatodeltermine“musicofilia”. 
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Ministerodell’Istruzione 

2. Qual è l’atteggiamento che, secondo l’autore, i Superni hanno nei confronti della specie umana e del rapporto che 
essa ha con la musica? 

3. A tuo parere, cosa intende affermare Sacks quando scrive che l’inclinazione per la musica “può essere sviluppata o 

plasmata dalla cultura in cui viviamo, dalle circostanze della vita o dai particolari talenti e punti deboli che ci 

caratterizzano come individui”? 

4. Atuogiudizio,perchél’autoreaffermachelamusicanon “haalcunarelazioneconilmondo reale”? 

Produzione 

Sulla base delle tue conoscenze, delle tue esperienze personali e della tua sensibilità, elabora un testo nel quale sviluppi il 
tuo ragionamento sul tema del potere che la musica esercita sugli esseri umani. Argomenta in modo tale che gli snodi 
del tuo ragionamento siano organizzati in un testo coerente e coeso. 

 
PROPOSTAB3 

Dal discorso pronunciato da Giorgio Parisi, premio Nobel per la Fisica 2021, il giorno 8 ottobre 2021 alla Camera dei 
Deputati in occasione del Pre-COP26 Parliamentary Meeting, la riunione dei parlamenti nazionali in vista della COP26, 
la Conferenza delle Nazioni Unite sui cambiamenti climatici tenutasi a Glasgow (1-12 novembre 2021). 

Iltestocompletodeldiscorsoèreperibilesuhttps://www.valigiablu.it/nobel-parisi-discorso-clima/ 

«L’umanità deve fare delle scelte essenziali, deve contrastare con forza il cambiamento climatico. Sono decenni che la 
scienza ci ha avvertiti che i comportamenti umani stanno mettendo le basi per un aumento vertiginoso della temperatura 
del nostro pianeta. Sfortunatamente, le azioni intraprese dai governi non sono state all’altezza di questa sfida e i risultati 
finora sono stati assolutamente modesti. Negli ultimi anni gli effetti del cambiamento climatico sono sotto gli occhi di 
tutti: le inondazioni, gli uragani, le ondate di calore e gli incendi devastanti, di cui siamo stati spettatori attoniti, sono un 
timidissimo assaggio di quello che avverrà nel futuro su una scala enormemente più grande. Adesso, comincia a esserci 
una reazione forse più risoluta ma abbiamo bisogno di misure decisamente più incisive. 

Dall’esperienza del COVID sappiamo che non è facile prendere misure efficaci in tempo. Spesso le misure di contenimento 
della pandemia sono state prese in ritardo, solo in un momento in cui non erano più rimandabili. Sappiamo tutti che «il 
medico pietoso fece la piaga purulenta». Voi avete il dovere di non essere medici pietosi. Il vostro compito storicoèdi 
aiutarel’umanità apassare per unastrada pienadi pericoli. Ècome guidaredi notte. Lescienze sono i fari, ma poi la 
responsabilità di non andare fuori strada è del guidatore, che deve anche tenere conto che i fari hanno una portata limitata. 
Anche gli scienziati non sanno tutto, è un lavoro faticoso durante il quale le conoscenze si accumulano una dopo l’altra e 
le sacche di incertezza vengono pian piano eliminate. La scienza fa delle previsioni oneste sulle quali si forma pian piano 
gradualmente un consenso scientifico. 

Quando l’IPCC1 prevede che in uno scenario intermedio di riduzione delle emissioni di gas serra la temperatura potrebbe 
salire tra i 2 e i 3,5 gradi, questo intervallo è quello che possiamo stimare al meglio delle conoscenze attuali. Tuttaviadeve 
essere chiaro a tutti che la correttezza dei modelli del clima è stata verificata confrontando le previsioni di questi modelli 
con il passato. Se la temperatura aumenta più di 2 gradi entriamo in una terra incognita in cui ci possono essere anche altri 
fenomeni che non abbiamo previsto, che possono peggiorare enormemente la situazione. Per esempio, incendi di foreste 
colossali come l’Amazzonia emetterebbero quantità catastrofiche di gas serra. Ma quando potrebbe accadere? L’aumento 
della temperatura non è controllato solo dalle emissioni dirette, ma è mitigato dai tantissimi meccanismi che potrebbero 
cessare di funzionare con l’aumento della temperatura. Mentre il limite inferiore dei 2 gradi è qualcosa sul quale possiamo 
essere abbastanza sicuri, è molto più difficile capire quale sia lo scenario più pessimistico. Potrebbeessere anche molto 
peggiore di quello che noi ci immaginiamo. 

Abbiamo di fronte un enorme problema che ha bisogno di interventi decisi- non solo per bloccare le emissioni di gas serra - 
ma anche di investimenti scientifici. Dobbiamo essere in grado di sviluppare nuove tecnologie per conservare l’energia, 
trasformandola anche in carburanti, tecnologie non inquinanti che si basano su risorse rinnovabili. Non solo dobbiamo 
salvarci dall’effetto serra, ma dobbiamo evitare di cadere nella trappola terribile dell’esaurimento delle risorse naturali. Il 
risparmio energetico è anche un capitolo da affrontare con decisione. Per esempio, finché la temperatura interna delle 
nostre case rimarrà quasi costante tra estate e inverno, sarà difficile fermare le emissioni. 

 

 
1IntergovernmentalPanelonClimateChange–Gruppointergovernativosulcambiamentoclimatico.    84



 

TIPOLOGIA C – RIFLESSIONE CRITICA DI CARATTERE ESPOSITIVO-ARGOMENTATIVO SU 
TEMATICHE DI ATTUALITÀ 

Ministerodell’Istruzione 

Bloccare il cambiamento climatico con successo richiede uno sforzo mostruoso da parte di tutti. È un’operazione con un 
costo colossale non solo finanziario, ma anche sociale, con cambiamenti che incideranno sulle nostre esistenze. Lapolitica 
deve far sì che questi costi siano accettati da tutti. Chi ha più usato le risorse deve contribuire di più, in manierada incidere 
il meno possibile sul grosso della popolazione. I costi devono essere distribuiti in maniera equa e solidale tra tutti i paesi.» 

Comprensionee Analisi 

Puoirisponderepuntoperpuntooppurecostruireununicodiscorsochecomprendalerisposteatutteledomande proposte. 

1. Riassumiilbranopropostoneisuoisnoditematici essenziali. 
2. Spiegailsignificatodellasimilitudinepresenteneltesto:checosarappresentanoifariecosailguidatore?E 

l’automobile? 
3. Qualiinterventifondamentali,agiudiziodiParisi,ènecessariointraprendereperfornirepossibilisoluzioniai problemi 

descritti nel discorso? 
4. NelsuodiscorsoParisiaffrontaancheiltemadeilimitidelleprevisioniscientifiche:qualisonoquesti limiti? 

Produzione 

Il premio Nobel Parisi delinea possibili drammatici scenari legati ai temi del cambiamento climatico e dell’esaurimento 
dellerisorse energetiche prospettandolanecessitàdi urgentiinterventipolitici;condividileconsiderazionicontenutenel 
brano? Esprimi le tue opinioni al riguardo, sulla base di quanto appreso nel tuo percorso di studi e delle tue conoscenze 
personali, elaborando un testo in cui tesi e argomenti siano organizzati in un discorso coerente e coeso. 

 

PROPOSTAC1 

TestotrattodaLuigiFerrajoli,PerchéunaCostituzionedellaTerra?,G.Giappichelli,Torino,2021,pp.11-12. 

«Ciò che ha fatto della pandemia un’emergenza globale, vissuta in maniera più drammatica di qualunque altra, sono 
quattro suoi caratteri specifici. Il primo è il fatto che essa ha colpito tutto il mondo, inclusi i paesi ricchi, paralizzando 
l’economia e sconvolgendo la vita quotidiana dell’intera umanità. Il secondo è la sua spettacolare visibilità: a causa del 
suo terribile bilancio quotidiano di contagiati e di morti in tutto il mondo, essa rende assai più evidente e intollerabile di 
qualunque altra emergenza la mancanza di adeguate istituzioni sovranazionali di garanzia, che pure avrebbero dovuto 
essere introdotte in attuazione del diritto alla salute stabilito in tante carte internazionali dei diritti umani. Il terzo 
carattere specifico, che fa di questa pandemia un campanello d’allarme che segnala tutte le altre emergenze globali, 
consiste nel fatto che essa si è rivelata un effetto collaterale delle tante catastrofi ecologiche – delle deforestazioni, 
dell’inquinamento dell’aria, del riscaldamento climatico, delle coltivazioni e degli allevamenti intensivi – ed ha perciò 
svelato i nessi che legano la salute delle persone alla salute del pianeta. Infine, il quarto aspetto globale dell’emergenza 
Covid-19 è l’altissimo grado di integrazione e di interdipendenza da essa rivelato: il contagio in paesi pur lontanissimi 
non può essere a nessuno indifferente data la sua capacità di diffondersi rapidamente in tutto il mondo. 
Colpendo tutto il genere umano senza distinzioni di nazionalità e di ricchezze, mettendo in ginocchio l’economia, 
alterando la vita di tutti i popoli dellaTerra e mostrando l’interazione tra emergenza sanitaria ed emergenza ecologica e 
l’interdipendenza planetaria tra tutti gli esseri umani, questa pandemia sta forse generando la consapevolezza dellanostra 
comune fragilità e del nostro comune destino. Essa costringe perciò a ripensare la politica e l’economia e a riflettere sul 
nostro passato e sul nostro futuro.» 

Rifletti sulle questioni poste nel brano e confrontati anche in maniera critica e facendo riferimento alle tue conoscenze, 
alle tue esperienze personali e alla tua sensibilità, con la tesi espressa dall’autore, secondo il quale occorre ripensare la 
politica e l’economia a partire dalla consapevolezza, generata dalla pandemia, della nostra comune fragilità e del nostro 
comune destino. 
Puoi articolare il tuo elaborato in paragrafi opportunamente titolati e presentarlo con un titolo complessivo che ne 
esprima sinteticamente il contenuto. 
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PROPOSTAC2 

Ministerodell’Istruzione 

Testo tratto da Vera Gheno e Bruno Mastroianni, Tienilo acceso. Posta, commenta, condividi senza spegnere il 

cervello, Longanesi, Milano, 2018, pp. 75-78. 

«Vivere in un mondo iperconnesso comporta che ogni persona abbia, di fatto, una specie di identità aumentata: occorre 
imparare a gestirsi non solo nella vita reale, ma anche in quella virtuale, senza soluzione di continuità. In presenza di 
un’autopercezione non perfettamente delineata, o magari di un’autostima traballante, stare in rete può diventare un vero 
problema: le notizie negative, gli insulti e così via colpiranno ancora più nell’intimo, tanto più spaventosi quanto più 
percepiti(aragione) come indelebili. Nonostante questo, lasoluzione nonè per forza starefuori dai socialnetwork. […] 
Ognuno di noi ha la libertà di narrare di sé solo ciò che sceglie. Non occorre condividere tutto, e non occorrecondividere 
troppo. […] 
Quando postiamo su Facebooko su Instagramuna foto mentre siamo al mare, incostume, pensandola per i nostri amici, 
quella stessa foto domani potrebbe finire in un contesto diverso, ad esempio un colloquio di lavoro formale, durante il 
quale il nostro selezionatore, oltre al curriculum da noi preparato per l’occasione, sta controllando sul web chi siamo 
davvero. 
Conleparolel’effettoèancorapiùpotente.Seinfamigliaetraamici,avolte,usiamoespressioni forti comeparolacceo termini 
gergali o dialettali, le stesse usate online potrebbero capitare sotto gli occhi di interlocutori per nulla familiari o intimi. 
Con l’aggravante che rimarranno scritte e saranno facilmente riproducibili e leggibili da moltitudini incontrollabili di 
persone. 
In sintesi: tutti abbiamo bisogno di riconfigurare il nostro modo di presentare noi stessi in uno scenario fortemente 
iperconnesso e interconnesso, il che vuol dire che certe competenze di comunicazione, che un tempo spettavano 
soprattuttoacerti addettiailavori,oggi devonodiventarepatrimoniodel cittadinocomunechevivetraofflineeonline.» 

In questo stralcio del loro saggioTienilo acceso, gli autori discutono dei rischi della rete, soprattutto in materia di web 

reputation. 
Nel tuo percorso di studi hai avuto modo di affrontare queste tematiche e di riflettere sulle potenzialità e sui rischi del 
mondo iperconnesso? Quali sono le tue riflessioni su questo tema così centrale nella società attuale e non solo per i 
giovani? 
Argomenta il tuo punto di vista anche in riferimento alla cittadinanza digitale, sulla base delle tue esperienze, delle tue 
abitudini comunicative e della tua sensibilità. 
Puoi articolare il tuo elaborato in paragrafi opportunamente titolati e presentarlo con un titolo complessivo che ne 
esprima sinteticamente il contenuto. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Duratamassimadellaprova:6 ore. 
Èconsentitol’usodeldizionarioitalianoedeldizionario bilingue(italiano-linguadelpaesediprovenienza)pericandidati di 
madrelingua non italiana. 
Nonèconsentitolasciarel’Istitutoprimachesianotrascorse3oredallaconsegnadelletracce. 
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Allegato – Prova di simulazione seconda prova eseguita in 
data 07.05.2026 

Giornata mondiale dell’obesità  

Il 4 marzo si è svolta la Giornata mondiale dell’obesità 2026 con lo slogan “Everybody Needs to Act”. 
L’obiettivo dell’edizione 2026 era puntare l’attenzione sulla necessità di agire in modo comune e col-
lettivo contro l’obesità, uno dei maggiori problemi di salute pubblica. Nel mondo, si stima che circa 
800 milioni di persone vivano in questa condizione riconosciuta come patologia e altri milioni sono a 
rischio di svilupparla. È ormai acquisito come le radici dell’obesità siano profonde e, nello scenario 
attuale, l’unica via perseguibile per ottenere progressi è quella data dall’impegno di tutti e dalla colla-
borazione di tutti i settori della società. I principali messaggi-chiave della Giornata mondiale 
dell’obesità 2026 sono: «L’obesità è… 

 un problema globale; 
 una questione che può essere affrontata solo attraverso il lavoro congiunto di tutte le parti so-

ciali; 
 qualcosa per cui nessuno dovrebbe soffrire da solo e viverlo come una vergogna. 

 

L’obesità è un fenomeno sociale e culturale ed è considerata una delle più grandi “epidemie globali”: 
negli ultimi 40 anni il numero degli adulti obesi nel mondo è triplicato ed è addirittura quintuplicato 
tra i bambini e gli adolescenti rischiando concretamente di raggiungere la cifra di 70 milioni di mino-
renni già nel 2025.  

 

E in Italia quanto è diffusa l’obesità nella popolazione generale residente? 

Dai dati emerge che il 30% dei bambini è obeso o in sovrappeso, che l’obesità riguarda l’11% dei 18-
65enni e il 14% degli ultra 65enni, e che il profilo di salute e la qualità della vita delle persone in con-
dizione di obesità sono più compromessi rispetto al resto della popolazione che non ne soffre. 

Tra gli adulti di 18-65 anni, l’obesità: 

 cresce con l’età; 
 è più frequente fra gli uomini rispetto alle donne; 
 è più frequente fra le persone con difficoltà economiche e quelle con un basso livello di istru-

zione; 
 è più frequente nelle Regioni meridionali; 

Solo 7 adulti obesi su 10 hanno ricevuto il consiglio da un medico/operatore sanitario di perdere peso 
e solo 5 su 10 di praticare attività fisica. 

Tra gli ultra 65enni, la quota di persone obese: 

 diminuisce con l’avanzare dell’età; 
 cresce tra chi dichiara di avere molte difficoltà economiche e tra chi ha un basso livello di i-

struzione; 



 è significativamente più elevata tra le persone che vivono nelle Regioni del Sud d’Italia e nelle 
Isole. 

 

(Adattamento da: https://www.epicentro.iss.it/passi Maria Masocco, Valentina Minardi, Benedetta 
Contoli e Valentina Possenti - Istituto superiore di sanità) 

 

 

 

 

1. Con riferimento alla comprensione dei documenti introduttivi utili a fornire informazioni e 
stimoli alla riflessione il candidato risponda ai seguenti quesiti: 

 

1. Qual’è il messaggio della Giornata mondiale dell’obesità del 2026 ? 

2. Perchè l’obesità è diventata una malattia a scala mondiale? 

3. Analizzando i dati del documento, riferisca quali fasce di popolazione italiana sono maggior-
mente colpite da obesità, individuandone le probabili motivazioni. 

 

2. Con riferimento alla produzione di un testo (non meno di tre righe), il candidato proponga una 
trattazione del tema dell’obesità” e nello specifico risponda ai seguenti quesiti: 

 

1. Che cosa si intende per obesità e quali sono le principali cause? 

 

2. Quali malattie sono correlate all’obesità?  

3. Come è possibile prevenire e curare l’obesità? 

 

3. Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico – 
professionali conseguite,  

 

Il candidato svolge il proprio ruolo professionale come cuoco in una struttura ospedaliera, e gli 
viene richiesto di stilare un menu giornaliero per una persona obesa, avente un’età media di 50 
anni. Il candidato descriva inoltre il procedimento per la realizzazione di tale menu. 

 



 

 

 

 

     ____________________ 

Duratadellaprova4ore. 
Èconsentitol’usodeldizionariodellalinguaitaliana. 
Èconsentitol’usodeldizionariobilingue(italiano-
linguadelpaesediprovenienza)pericandidatidimadrelinguanonitaliana. Non è consentito l’accesso ad Internet. 

Nonèconsentito lasciarel’Istitutoprimachesiano trascorse3oredallaconsegnadella traccia. 
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SCHEDA TECNICA RICETTA 

 
Nome del piatto: ………………………………………………………………………………… 

Menu: 

 

Antipasto:   

 

Primo piatto:   

Secondo piatto con contorno:   

 

 

 

Dosi per 10 persone 
 

Ingredienti U.M. Peso Ingredienti U.M. Peso 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

 

Attrezzature utilizzate: 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 
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Procedimento: 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

 

 
Sistemi di cottura utilizzate, specificando la motivazione: 

 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 
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__________________________________________________________________________________________ 



 

 

Breve relazione sui piatti e i relativi ingredienti che maggiormente valorizzano la tipicità legata 
al territorio e la promozione del “Made in Italy”. 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

 
 

 

Descriva in modo sintetico che cosa è un disciplinare di produzione e quali sono lecondizioni 
necessarie perché un prodotto possa fregiarsi del marchio. 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________________ 
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Il Consiglio di Livello 

 

Cognome e nome Firma 

LIPARI SANTINA  

BIGU LAURA  

ODDO FRANCESCA in 
sostituzione di IACOPELLI 
TIZIANA 

 

RINOLDO CLAUDIA  

AZZARETTO ARCANGELO 
in sostituzione di ALEO 
GIOVANNI 

 

CHIARELLI CALOGERO  

STAGNO SALVATORE  

FELTRIN GIULIA  

BONGIOVANNI DENISE  
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