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1. Presentazione dell’Istituto  

L’Istituto di Istruzione Superiore Artistica Classica e Professionale, costituito il 1 settembre 2013 in seguito 

all’aggregazione dell’Istituto Professionale con l’Istituto nato nel 1997 dalla fusione dell’allora Istituto 

Statale d’Arte e del Liceo classico F. A. Gualterio. L’offerta è ampliata anche dal Liceo delle Scienze Umane. 

Unità nella diversità, il motto europeo che l’istituto ha ripreso per costruire la propria identità. 

Nella proiezione verso il futuro e nella consapevole percezione del passato e della tradizione, le scuole 

condividono finalità e criteri generali e realizzano progetti comuni, valorizzando le specifiche competenze 

dei docenti. 

L’Istituto Professionale 

L’I.P.S.I.A., Istituto Professionale di Stato per l’Industria e l’Artigianato, è situato ad Orvieto, in piazza Santa 

Chiara, 1. 

La scuola ha attraversato diverse mutazioni, mantenendo il suo carattere professionale in risposta alle 

richieste lavorative del territorio e offrendo ai giovani, insegnamenti di grandi maestri artigiani  e laboratori 

specialistici con moderne apparecchiature. I percorsi degli istituti professionali sono articolati in due bienni 

e un quinto anno. Il primo biennio è finalizzato al raggiungimento dei saperi e delle competenze relativi agli 

assi culturali dell’obbligo di istruzione. 

La flessibilità didattica e organizzativa è strumento prioritario per corrispondere alle diverse esigenze di 

formazione espresse dagli studenti e dalle loro famiglie, alla necessità di prevenire e contrastare la 

dispersione scolastica e assicurare il successo formativo. 

La metodologia dell’alternanza scuola lavoro è funzionale al raccordo sistematico con la realtà sociale e 

economica locale attraverso relazioni con i soggetti istituzionali, economici e sociali presenti nel territorio, 

compreso il volontariato e il privato sociale. Le metodologie didattiche sono improntate alla valorizzazione 

del metodo laboratoriale e del pensiero operativo, all’analisi e alla soluzione di problemi, al lavoro 

cooperativo per progetti. Durante il secondo anno gli studenti possono scegliere un’articolazione specifica 

nella quale conseguire la qualifica professionale a conclusione del terzo anno. 

2. Indirizzo Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera, articolazione: Enogastronomia  

Nell’Articolazione “Enogastronomia” il diplomato sarà in grado di: operare nel sistema di qualità per la 

lavorazione, conservazione, promozione dei prodotti enogastronomici e di valorizzare le tradizioni locali e 

riconoscere le nuove direzioni del settore enogastronomico. 

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

alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative delle filiere dell’enogastronomia 

e dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. 

È in grado di: 
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• 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. 

3. Quadro orario disciplinare  

 
 
Ore settimanali relative all’ultimo anno di corso 
 
 

Materia ore 

LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA SETTORE CUCINA 4 

LINGUA FRANCESE 3 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 3 

LINGUA INGLESE 3 

DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 5 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 2 

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA 4 

STORIA 2 

MATEMATICA 3 

SALA-BAR E  VENDITA 2 

INSEGNAMENTO DELLA RELIGIONE CATTOLICA 1 

Totale ore 32 
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4. Composizione del Consiglio di Classe 

Docente Materia 
Continuità Didattica Classe 

3°4°5° 

APRILE DAVIDE 
LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA SETTORE 
CUCINA 

 O O 

CIPOLLA ROMINA LINGUA FRANCESE O O O 

PERALI ANNA SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE   O 

BASILE ANTONIETTA LINGUA INGLESE O O O 

LOCCI LAURA DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA   O 

CORBA MARCO SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE O O O 

MARIANI ROSSANA  LINGUA E LETTERATURA ITALIANA  O O 

MARIANI ROSSANA STORIA O O O 

BACCIOTTINI ANNALISA MATEMATICA  O O 

GIANGIORDANO NICOLA SALA-BAR E  VENDITA   O 

LEONARDI MARIA 
CATERINA 

INSEGNAMENTO DELLA RELIGIONE CATTOLICA 
  O 

PAOLA BATALOCCO EDUCAZIONE CIVICA (POTENZIAMENTO)   O 

Docente coordinatore di classe: GIANGIORDANO NICOLA 

5. Composizione e storia della classe 

ALUNNI 

ASSINI MARIACHIARA 

BRECCOLOTTO SIMONE 

BROZZOLO MICHELA 

CASTORRI ELISA 

CATASCA GIANMARCO 

LIPPI DANIELE 

MANCINI RICCARDO 

MOLLICA MATTEO 

NOCCIONI YURI 

PISCINI SIMONE 

RICCI SAMUELE 
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SANTOLAMAZZA LORENZO 

 
Storia della classe 
La classe 5C indirizzo Enogastronomia è composta da 12 alunni. 

Nella classe sono presenti tre ragazzi con Disturbo Specifico dell’Apprendimento e un alunno certificato ai 

sensi della legge n. 104/1992, per i quali si fa riferimento alle relazioni e al relativo Piano Didattico 

Personalizzato e Piano Educativo Individualizzato. 

La composizione della classe è cambiata nel corso del quarto anno durante il quale si sono inseriti 3 alunni 

ripetenti provenienti dallo stesso Istituto, uno dei quali ha sospeso la frequenza dopo i primi due mesi.   

Durante l’ultimo anno scolastico, tre alunni, di cui due con L.104/1992, non hanno mai frequentato le 

lezioni e uno si è ritirato. 

Da un punto di vista disciplinare, nel corso dell’anno, la maggior parte degli studenti ha assunto un 

comportamento corretto e rispettoso del Regolamento d’Istituto, instaurando un rapporto di 

collaborazione con i docenti e frequentando con regolarità. Un esiguo numero di alunni, invece, ha 

frequentato con discontinuità, dimostrando una limitata partecipazione alla vita scolastica, nonostante le 

continue sollecitazioni ad assumere un comportamento responsabile in vista degli esami.  

Nella seconda parte dell’anno, segnata dall’emergenza e dalla D.D.I., la classe ha mostrato di sapersi 

adeguare alla diversa metodologia, partecipando in modo continuo e responsabile. 

La classe appare abbastanza omogenea e, anche grazie al numero limitato di alunni, si è potuto impostare 

una didattica individualizzata in relazione alle specifiche necessità. 

Gli alunni hanno sempre evidenziato una serie di incertezze e fragilità diffuse, ma quasi tutti gli studenti 

sono riusciti, attraverso un impegno costante e una partecipazione attiva, a raggiungere un livello di 

preparazione pienamente sufficiente. Un gruppo limitato di alunni si distingue per aver raggiunto 

conoscenze e competenze discrete in quasi tutte le discipline, sviluppando un adeguato senso critico; non si 

sono invece registrati, per pochi alunni, significativi miglioramenti nella conoscenza di contenuti disciplinari 

che risultano ancora incerti e lacunosi, nonostante i corsi di recupero e le attività didattiche integrative 

svolte durante l’anno. 

6. Obiettivi 
 
OBIETTIVI GENERALI TRASVERSALI 
Il Consiglio di Classe nelle riunioni di programmazione ha analizzato la situazione della classe e tenendo 

conto di quanto concordato nel Collegio Docenti e nella riunione per Dipartimenti, ha individuato gli 

obiettivi educativi comuni, riportati come segue: 

Educare all’autocontrollo per un comportamento disciplinato, corretto e responsabile  
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Sa ascoltare con attenzione insegnanti e compagni, non disturba, non interpella i compagni a voce alta, non 

parla durante le interrogazioni. 

Contribuisce a creare un clima positivo e un confronto costruttivo. 

Sa sostenere le proprie argomentazioni in modo adeguato sia a livello logico che espressivi. 

Ha senso di responsabilità. 

Sa trarre informazioni da materiali diversi. 

Sa comprendere ed usare il linguaggio specifico delle discipline. 

Si applica puntualmente. 

 
OBIETTIVI DISCIPLINARI 
Gli obiettivi disciplinari sono riportati nella scheda disciplinare di ogni docente della classe, allegato al 

presente documento. 

In generale, gli obiettivi fondamentali, programmati nelle singole discipline, sono stati raggiunti da tutti gli 

allievi, considerando che, oltre ai sufficienti/discreti livelli di partenza, la risposta agli stimoli educativi ha 

evidenziato un progresso nel processo di maturazione rispetto ai livelli di partenza. 
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7. Nodi tematici interdisciplinari 
Classe 5 C 

 

TEMATICA LETTERATURA 

ITALIANA 

STORIA DIRITTO ALIMENTAZIONE CUCINA INGLESE FRANCESE 

 

L'IMPRESA - Svevo La 

coscienza di 

Zeno, “Storia di 

un’associazione 

commerciale” 

- La società 

di massa 

- La disciplina 

dei contratti di 

settore. 

- Impresa 

individuale e 

società. 

- Il marketing. 

- Il business 

plan. 

 

La ristorazione 

collettiva 

 

Le 

contaminazioni 

alimentari 

 

- Il servizio di 

catering e di 

banqueting 

- HACCP - HACCP  

- La traçabilité 

alimentaire 

LA SALUTE - Svevo:la figura 

dell’inetto, 

contrasto tra 

sani e malati, il 

vizio del fumo 

- L. Pirandello Il 

tema della follia 

in “Uno, 

nessuno e 

centomila” 

- L’epidemia 

spagnola 

alla fine del 

primo 

conflitto 

mondiale 

- La tutela della 

salute e della 

sicurezza negli 

ambienti di 

lavoro. 

- Il documento 

valutazione 

rischi nella 

ristorazione. 

- La prevenzione 

incendi. 

- I controlli 

integrati nella 

filiera 

produttiva 

- Il Codice del 

Consumo: la 

tutela del 

cliente- 

consumatore 

La dieta nelle 

diverse età e 

condizioni 

fisiologiche 

 

La dieta nelle 

malattie 

cardiovascolari 

 

La dieta nelle 

malattie 

metaboliche 

- Il sistema 

HACCP 

- Intolleranze 

alimentari 

 

- Eating 

Disorders 

- The Eatwell 

Plate 

- The 

Mediterranea

n Diet 

- Alternative 

Diets: 

Vegetarian 

and vegan 

- Régimes 

diététiques 

alternatifs: 

végétarien, 

végétalien, 

macrobiotique  

- La pyramide 

alimentaire 

LO SPRECO 

ALIMENTARE 

- G. Verga 

Cibo e 

alimentazione 

dei personaggi 

nelle novelle di 

Verga 

- Il 

consumismo 

- Il budget I modelli 

alimentari 

 

Le certificazioni 

di qualità 

- La tipicità 

- Prodotti km0 

- Slow Food 

- Food and 

sustainability 

La 

conservation 

des aliments 
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IL LAVORO - G. Verga 

- Rosso Malpelo 

e lo 

sfruttamento 

minorile 

- Le riforme 

di Giolitti a 

tutela dei 

lavoratori 

- La nascita 

dei sindacati 

e dei partiti 

di massa 

- La tutela della 

sicurezza e della 

salute nei luoghi 

di lavoro. 

- I contratti 

ristorativi. 

Il sistema HACCP 

 

La ristorazione 

collettiva 

 

- La tutela della 

salute e della 

sicurezza sul 

luogo di lavoro 

- HACCP 

 

- Le contrat 

collectif de la 

restauration  

- Stages en 

entreprise 

LA 

SOSTENIBILIT

À' 

- Il Verismo e la 

concezione del 

progresso in 

Verga (la 

fiumana del 

progresso) 

- Il 

consumismo 

- Il business 

plan. 

- Il budget 

 

I modelli 

alimentari, dieta 

mediterranea e 

dieta sostenibile 

 

Alimentazione e 

tumori 

 

- I marchi di 

qualità e le 

tutele alimentari 

- Slow Food 

- Organic 

Food and 

GMOs 

- Food and 

sustainability 

- Les produits 

BIO  

- Les OGM 

IL 

MARKETING 

- G D’Annunzio 

Il primo 

intellettuale che 

costruisce il 

mito di se’ e 

della propria 

“vita 

inimitabile” 

- Il boom 

economico 

- Il piano di 

marketing. 

- Gli obiettivi di 

marketing ed il 

ciclo di vita del 

prodotto. 

- Le strategie di 

marketing. 

- Il marketing 

mix 

I nuovi prodotti 

alimentari 

 

Additivi e 

coadiuvanti 

alimentari 

 

I Disturbi 

alimentari 

 

- Il menù - Oscar Wilde 

and “The 

Picture of 

Dorian Gray” 

- Les nouveaux 

restaurants  

- Les bistrots  

- Les 

professionnels 

de 

l'oenogastrono

mie 

I DIRITTI 

UMANI 

- G. Ungaretti 

Poesie di guerra 

tratte dalla 

raccolta 

Allegria 

- Le leggi 

razziali 

- La 

soluzione 

finale e la 

vita nei 

lager 

- La tutela della 

salute e della 

sicurezza nei 

luoghi di lavoro. 

Le 

contaminazioni 

alimentari 

 

Dieta sostenibile 

Dietoterapia Cibo 

e religioni 

- Stili alimentari 

particolari 

- Religious 

menus: 

Hindu, 

Buddhist, 

Halal,Kosher, 

Sikh and 

Christian 

menus 

La cuisine fait 

le tour du 

monde (les 

USA, l'Asie 

avec la cuisine 

japonaise, 

l'Afrique et la 

cuisine 

marocaine) 
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8. Metodologie e strategie didattiche (comprese metodologie D.A.D.) 
 

Metodologie 
Tabella riassuntiva delle modalità di lavoro didattica in presenza 

 

Discipline 
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D
is

cu
ss

io
n

e 
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id
at

a 

La
vo

ro
  d

i g
ru

p
p

o
 

LABORATORIO DI 
ENOGASTRONOMIA SETT. CUCINA 

O   O  O O O 

LINGUA FRANCESE O  O   O O  

SCIENZA E CULTURA 
DELL’ALIMENTAZIONE 

O  O  O  O O 

LINGUA INGLESE O  O  O O O  

DIRITTO E TECNICA 
AMMINISTRATIVA 

O  O  O  O  

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE    O   O  

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA O  O    O  

STORIA O  O  O  O  

MATEMATICA O    O  O O 

LABORATORIO ENOGASTRONOMIA 
SETTORE SALA VENDITA 

O     O O O 

INSEGNAMENTO DELLA RELIGIONE 
CATTOLICA 

O  O    O  
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Tabella riassuntiva delle modalità di lavoro didattica a distanza  

Discipline 
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Q
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ve
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fi
ch
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o

n
lin

e 

LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA 
SETTORE CUCINA 

O    O   

LINGUA FRANCESE O   O O  O 

SCIENZA E CULTURA 
DELL’ALIMENTAZIONE 

O   O O  O 

LINGUA INGLESE O  O O O  O 

DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA O       

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE O   O   O 

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA O   O O  O 

STORIA O   O O  O 

MATEMATICA O O O O O  O 

LABORATORIO ENOGASTRONOMIA 
SETTORE SALA VENDITA 

O   O O   

INSEGNAMENTO DELLA RELIGIONE 
CATTOLICA 

O    O   

9. Indicazioni su strategie e metodi per l’Inclusione 
 
L’Istituto si è dato, per questo ambito, delle specifiche linee guida che, partendo dal concetto di inclusione 

e sistematizzando anche gli obblighi normativi, evidenziano ruoli, finalità e processi.  

Le linee guida considerano i compiti dei gruppi di lavoro inclusione (GLI), del gruppo di lavoro (GLHO), degli 

insegnanti di sostegno e curriculari, le relazioni con le famiglie e gli eventuali servizi pubblici, il ruolo della 

dirigenza e degli uffici, la programmazione e la documentazione specifica, le indicazioni sulla valutazione. 

Fanno parte del sapere professionale dei docenti, aggiornato e approfondito con la formazione in itinere, la 

varietà e l’applicabilità delle metodologie e delle strategie didattiche più idonee alle diverse situazioni. 

L’attenzione agli stili di apprendimento, l’uso delle tecnologie e dei mediatori didattici (hardware e 

software, schemi, mappe concettuali, etc.), la calibrazione degli interventi sulla base dei livelli raggiunti 

sono elementi costitutivi del successo formativo di ogni alunno. 
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Sono state adottate le 

seguenti metodologie didattiche: 

• Cooperative Learning 

• Peer tutoring 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

• Tecniche di rinforzo 

Sono state, inoltre, adottate le seguenti strategie: 

• logico-visive: mappe concettuali, schemi e aiuti visivi per immagini 

È stato fondamentale potenziare le strategie logico-visive, in particolare grazie all’uso di 

mappe concettuali e di schemi riassuntivi. Sono state di grande aiuto tutte le forme di 

schematizzazione e organizzazione della conoscenza e, in particolare, le linee del tempo, le 

illustrazioni significative e le flashcard delle regole, così come la valorizzazione delle risorse 

iconografiche, degli indici testuali e dell’analisi delle fonti visive. 

• processi cognitivi e stili di apprendimento 

Attenzione, memorizzazione, pianificazione e problem solving hanno consentito lo sviluppo 

di abilità psicologiche, comportamentali e operative necessarie all’elaborazione delle 

informazioni e alla costruzione dell’apprendimento. Allo stesso tempo, una didattica 

realmente inclusiva ha valorizzato i diversi stili cognitivi presenti in classe e le diverse forme 

di apprendimento. 

• metacognizione e metodo di studio 

Sono state sviluppate strategie di autoregolazione e mediazione cognitiva ed emotiva, 

strutturando un metodo di studio personalizzato e efficace. 

• emozioni e variabili psicologiche nell’apprendimento 

È stato importante sviluppare una positiva immagine di sé e quindi buoni livelli di autostima 

e autoefficacia. La motivazione ad apprendere è stata fortemente influenzata da questi fattori, 

così come dalle emozioni relative all’appartenenza al gruppo di pari e al gruppo classe. 

L’educazione al riconoscimento e alla gestione delle proprie emozioni e della propria sfera 

affettiva è stata indispensabile per sviluppare consapevolezza di sé stessi. 
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10. I tempi 

La scansione temporale adottata dal Collegio dei Docenti ha suddiviso l’anno scolastico in due periodi: un 

trimestre e un pentamestre, con un intervallo di valutazione intermedia nel secondo momento di 

valutazione 

 

 

1° trimestre dal 14/09/2020 al 22/12/2020 

2° pentamestre dal 7/01/2021 al 9/06/2021 

 

11. Le competenze operative 
 
Per quanto riguarda le competenze operative gli alunni hanno potuto usufruire di adeguati laboratori 

enogastronomici, ove nel corso dell’anno scolastico si sono svolte numerose esercitazioni e attività 

formative. Capitolo altrettanto importante e significativo per l’acquisizione delle competenze operative 

riguarda la partecipazione ad attività formative collegate con il territorio, esterne alla scuola e svolte nel 

triennio: stage lavorativi e partecipazione ai vari eventi culturali organizzati nella città. Attività che a seguito 

dell’emergenza COVID-19 purtroppo sono state sospese nel quinto e che avrebbero permesso agli alunni di 

confrontarsi con un’esperienza lavorativa fuori regione.  

Nelle attività pratiche l'interesse e l'impegno dimostrati dagli studenti sono stati più che buoni. 

12. Percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento 
 

Attività A.S. 

2018/2019 2019/2020 2020/2021 

Ore 
Argomento 

Stage in azienda 80   

Lezione in aula da 
esperto esterno 

12  10 

Ristorante didattico 38 32  

Corso sulla sicurezza    

Totali parziali 130 32 10 

TOTALE ORE 172 
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13. Attività di recupero e di orientamento 
 

Attività di recupero Obiettivi 

Interventi di recupero in itinere 
Favorire il recupero disciplinare degli alunni con 

carenze. 

Il Collegio dei Docenti ha organizzato, inoltre, 

attività di recupero e/o potenziamento nella prima 

parte del pentamestre 

Favorire il recupero di singoli e gruppi in ritardo nel 

raggiungimento degli obiettivi formativi e consentire 

un maggiore livello di approfondimento di alcuni 

argomenti per quelli che avevano raggiunto un livello 

adeguato 

Corso di recupero 7 ore di italiano e 7 ore di matematica 

 

Attività di orientamento Obiettivi 

Incontro con scuola di alta formazione INTRECCI 

Scuola di alta formazione per la Crescita e lo sviluppo 

delle nuove figure professionali del mondo 

enogastronomico. 

Università per stranieri di Perugia 

Presentazione dell'offerta formativa e dei servizi 

dell'Ateneo, seminario "Perché il cibo è cultura: una 

prima lezione di storia e antropologia 

dell'alimentazione" 

ITS di Perugia Marketing turistico e ristorazione 

14. Le verifiche 
 
Il Consiglio di classe, nel percorso didattico-educativo, ha dato molta importanza al momento della verifica, 

strumento indispensabile per raccogliere tutti gli elementi utili per la valutazione dell’allievo e per costruire 

un giudizio il più possibile completo su ciascuno di essi.  

Sono stati utilizzati vari tipi di verifiche: prove scritte, verifiche orali, questionari, esercitazioni alla lavagna, 

domande dal posto, prove strutturate e semi-strutturate, simulazione della prova indicata dal MIUR, 

domande e risposte, simulando un  dialogo interpersonale. 
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Le verifiche orali sono state effettuate non solo ricorrendo alla verifica tradizionale, ma anche sotto forma 

di interventi allargati a tutta la classe, per stimolare l’attenzione, l’abitudine al confronto e la 

partecipazione. 

15. Criteri generali di valutazione 
 
Il voto è stato sempre motivato agli studenti per offrire loro l’opportunità di correggere eventuali errori e 

colmare le lacune rilevate: 

I criteri generali adottati sono stati quelli proposti dal Consiglio di Classe:  

 

Livello I 1/2 (gravemente insufficiente)  

Livello II 3/4 (insufficiente) 

Livello III 5  (mediocre) 

Livello IV 6 (sufficiente) 

Livello V   7/8 (discreto/ buono) 

Livello VI  9/10 (ottimo) 

 

Livello Conoscenze Abilità Competenze 

I 
½ 

Inesistenti o molto 
modeste 

Utilizza non correttamente ed in 
maniera mnemonica, ripetitiva le 
scarse conoscenze teoriche e 
pratiche acquisite  

Neppure guidato realizza i 
compiti di ricerca, elaborazione, 
produzione assegnati 
 

II 
¾ 

Frammentarie, incerte Utilizza in modo incerto, 
mnemonico, parziale le modeste 
conoscenze teoriche e pratiche 
acquisite  

Realizza solo parzialmente e se 
molto guidato i compiti di ricerca, 
elaborazione, produzione 
assegnati 
 

III 
5 

Incomplete Utilizza in modo insicuro, 
mnemonico, le parziali 
conoscenze teoriche e pratiche 
acquisite 

Realizza con difficoltà se molto 
guidato i compiti di ricerca, 
elaborazione, produzione 
assegnati 
 

IV 
6 

Complete ma non 
approfondite 

Utilizza gran parte delle 
conoscenze teoriche e pratiche 
acquisite con qualche 
imprecisione 

Realizza, seppur guidato, i 
compiti di ricerca, elaborazione, 
produzione assegnati. 
 

V 
7/8 

Complete, approfondite Utilizza le conoscenze teoriche e 
pratiche acquisite con qualche 
lieve imprecisione 

Realizza, con poche semplici 
indicazioni, i compiti di ricerca, 
elaborazione, produzione 
assegnati 
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VI 
9/10 

Complete, approfondite, 
anche extra curricolari, 
trasversali 

Utilizza le conoscenze teoriche e 
pratiche acquisite con precisione 
e nei tempi opportuni 

Realizza in modo autonomo e/o 
creativo i compiti di ricerca, 
elaborazione, produzione 
assegnati 

 
Gran parte degli alunni è stata inquadrata nel livello IV- V. 

16. Crediti formativi 
 
Il Consiglio di Classe prenderà in esame e valuterà le documentazioni relative alle esperienze acquisite dagli 

studenti fuori dalla Scuola in ambiti e settori della società civile legate alla formazione della persona e alla 

crescita umana, alle attività culturali, artistiche, ricreative, al lavoro, all’ambiente del volontariato e dello 

sport.  

17. Attività e progetti 

TERZO ANNO 

● Progetto “ I diritti Umani” 

Evento Teatro Mancinelli “Contro la violenza sulle donne” Con Lucia Annibali 

QUARTO ANNO 

●        Incontro con la Polizia Stradale sulla sicurezza alla guida dei veicoli 

●        Incontro sul tema: la sicurezza Informatica 

QUINTO ANNO 

●        Sentinelle Sociali (Protezione Civile) 
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18. Attività e progetti attinenti ad Educazione Civica 

L’insegnamento di Educazione civica è stato svolto in una prospettiva di didattica trasversale che ha incluso 

la cooperazione ed il coordinamento di diverse materie. A tal fine, è stata predisposta un’Unità di 

apprendimento di almeno 33 ore annue, tratte dal monte orario obbligatorio e suddivise tra i vari 

insegnamenti dei docenti del Consiglio di classe, alcune delle quali in compresenza con la Prof.ssa 

Batalocco, docente di potenziamento e coordinatore di Educazione civica. 

 

Titolo UdA Educazione civica  Alimentiamo la sostenibilità 

Contestualizzazione  La presente Uda si propone di operare un confronto tra Costituzione 
italiana e Agenda 2030 mettendo in rilievo sia gli aspetti comuni che le 
principali differenze, focalizzandosi in particolare sul tema della salute e 
della sostenibilità. 
La FAO definisce l’alimentazione sostenibile come “quella che ha un 
ridotto impatto ambientale e al tempo stesso soddisfa le linee guida 
nutrizionali, è economica, accessibile e culturalmente accettabile”. La 
sostenibilità alimentare è un concetto ed uno stile di vita che genera 
ripercussioni in diversi ambiti, tra cui quello economico e quello sociale. I 
benefici economici della sostenibilità alimentare concernono la 
valorizzazione dei prodotti locali, dei prodotti a chilometro zero, mentre 
l’aspetto sociale risiede nella presa di coscienza dell’attuale situazione 
mondiale nella quale fame e obesità aumentano in parallelo (cfr. 
Rapporto ONU sull'alimentazione 2019 e 2020). 
L’Uda, quindi, mira a sensibilizzare gli studenti sul tema della sostenibilità 
alimentare e diffondere tra loro una cultura corretta dell’alimentazione. 
In questo contesto, l’etichetta assume un ruolo strategico nell’ottica di 
garantire scelte alimentari consapevoli, in quanto informa il consumatore 
sulle caratteristiche del prodotto e supporta, di conseguenza, azioni 
dietetiche.  

Destinatari  Classe 5C 
Indirizzo Enogastronomia e Accoglienza turistica - Cucina 

Monte ore complessivo Almeno 33 ore 

Situazione/Problema/Tema di 

riferimento dell’UdA 

Tenendo presente sia le disposizioni costituzionali che i Target stabiliti dal 
Goal 2 dell’Agenda 2030, i quali sono mirati al raggiungimento della 
sicurezza alimentare, al miglioramento della nutrizione e alla promozione 
di metodi di produzione agricola sostenibile, gli studenti redigeranno una 
loro proposta per un prodotto salutare e sostenibile. In particolare, si 
identificheranno nella figura di uno chef neoassunto in un ristorante i cui 
proprietari richiedono di apportare delle migliorie qualitative nell’offerta 
culinaria. La proposta migliorativa, da redigere in gruppi di studenti, 
consisterà, nella fase iniziale del compito, nella scelta di un prodotto tra le 
eccellenze umbre (tratto dall’elenco dei PAT), del quale gli studenti 
evidenzieranno le caratteristiche di salubrità alimentare e sostenibilità, 
anche procedendo a redigerne l’etichetta e il logo. Nella seconda parte 
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del compito, gli studenti proporranno un “menù degustazione sostenibile 
e salutare” avente come protagonista principale proprio il prodotto 
prescelto, indicando anche modalità di promozione dello stesso. 

Competenze target Competenza di educazione civica: 

- Conoscere l’organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro 

Paese per rispondere ai propri doveri di cittadino ed esercitare con 

consapevolezza i propri diritti politici a livello territoriale e nazionale. 

- Conoscere i valori che ispirano gli ordinamenti comunitari e 

internazionali, nonché i loro compiti e funzioni essenziali 

- Prendere coscienza delle situazioni e delle forme del disagio giovanile ed 

adulto nella società contemporanea e comportarsi in modo da 

promuovere il benessere fisico, psicologico, morale e sociale. 

- Compiere 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. 

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

identità e delle eccellenze produttive del Paese.  

- Cogliere la complessità dei problemi esistenziali, morali, politici, sociali, 

economici e scientifici e formulare risposte personali argomentate. 

- Esercitare i principi della cittadinanza digitale, con competenza e 

coerenza rispetto al sistema integrato di valori che regolano la vita 

democratica. 

Insegnamenti coinvolti ● Educazione civica (potenziamento) 
● Diritto e tecniche amministrative 
● Laboratorio di cucina 
● Laboratorio di sala e vendita 
● Inglese 
● Francese 
● Scienze motorie 
● Italiano e Storia 
● Scienza dell’alimentazione 
● Matematica 
 

Attività degli studenti Educazione civica (potenziamento): Storia e origini della Costituzione, i i 
principi fondamentali della Costituzione italiana, Costituzione e Ambiente, 
Sostenibilità e sviluppo sostenibile, l’ONU: dalla Dichiarazione Universale 
dei diritti dell’Uomo al l’Agenda 2030. 
Diritto e tecniche amministrative: le fonti normative italiane, l’ONU e 
l’Unione Europea, normativa su marchi, logo ed etichetta. 
Matematica: Analisi dei dati 
Storia: Storia della Costituzione; Globalizzazione e sostenibilità 
Laboratorio di cucina: I marchi di qualità, la valorizzazione del territorio, 
elaborazione di ricette antiche rivisitate in chiave moderna utilizzando 
tecniche moderne ponendo particolare attenzione allo spreco alimentare. 
Laboratorio di sala e vendita: i marchi di qualità,  gli abbinamenti cibo-
vino ed i menu, elementi di organizzazione e gestione dell’impresa 
ristorativa 
Francese: l’Agenda 2030, les 17 objectifs (lecture et discussion orale sur 
les thèmes principaux), l’objectif n. 3 (bonne santé et bien-être).  
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Inglese: Agenda 2030 Goals 
Scienza dell’alimentazione: La dieta mediterranea e la sua piramide 
alimentare: un modello sostenibile per orientare scelte consapevoli. 
Scienze motorie: Educazione alla salute e benessere 

Attività di accompagnamento 

dei docenti 

Nel corso delle attività previste, la dimensione frontale e trasmissiva dei 

saperi è stata intervallata da esperienze pratiche in laboratorio (tali 

attività sono state fortemente ridotte a causa dell’emergenza Covid), 

ricerche ed analisi dei dati ovvero dibattiti, momenti di condivisione e 

riflessioni. In particolare, sono state utilizzate le seguenti metodologie 

didattiche: lezione frontale, e-learning, debate, brainstorming, 

cooperative learning, trasmissione ragionata di materiale didattico  

strutturato dai docenti (slides, articoli di riviste/giornali , siti istituzionali, 

sussidi didattici, ecc.) tramite Google Classroom. 

Prodotti/Realizzazioni in esito Il compito di realtà è stato svolto in gruppi di 2-3 studenti e sarà realizzato 
tramite una presentazione power point e, qualora possibile, tramite 
l’implementazione pratica in laboratorio.  

Valutazione dei risultati di 

apprendimento 

CRITERI DI VALUTAZIONE DEL PROCESSO: 
Interpretazione e comprensione delle consegne  
Svolgimento delle consegne 
Riflessione sulle proprie azioni e interpretazioni  
Argomentazione delle scelte  
Collaborazione e cooperazione  

CRITERI DI VALUTAZIONE DEL PRODOTTO: 
Completezza, pertinenza, organizzazione, correttezza 
Uso del linguaggio specifico settoriale-tecnico-professionale 
Utilizzo e applicazione delle conoscenze acquisite 
Creativita’ e originalita’ 

CRITERI DI VALUTAZIONE DI CONSAPEVOLEZZA METACOGNITIVA: 
Riflessione sul proprio operato 
Ricostruzione delle fasi del percorso 
Valutazione e rielaborazione percorsi 
Trasferimento di sapere e saper fare in situazioni nuove  

MODALITÀ E STRUMENTI DI VALUTAZIONE 
E’ stata prevista una valutazione finale, preceduta da valutazioni 

periodiche a carattere teorico-pratico. 

19. Viaggi d’Istruzione e uscite didattiche 
 
Causa emergenza COVID-19 non è stato possibile effettuare alcun viaggio d’istruzione o uscita didattica. 
 
20. Testi oggetto di studio nell’ambito dell’insegnamento di Italiano durante il quinto anno che saranno 
sottoposti ai candidati nel corso del colloquio orale 
 
 

- Brano tratto dal romanzo “ I Malavoglia” di Giovanni Verga Primo Capitolo 
- Brano tratto dalla novella “Il treno ha fischiato” di L. Pirandello 
- Brano tratto dalla novella “ Rosso Malpelo” di Giovanni Verga 
- Brano tratto dal romanzo “La coscienza di Zeno” di Italo Svevo 
- ITALO SVEVO – “LA COSCIENZA DI ZENO” 
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“STORIA DI UN’ASSOCIAZIONE COMMERCIALE”. 
- Brano tratto dalla novella “La Signora Frola e il Signor Ponza, suo genero” 

di L. Pirandello 
-  GIOVANNI PASCOLI “LAVANDARE”  
- GIOVANNI PASCOLI “NOVEMBRE” 
- G. UNGARETTI “SAN MARTINO DEL CARSO” 

             Valloncello dell’Albero Isolato il 27 Agosto 1916  L’Allegria di G. Ungaretti 
- G. UNGARETTI “I FIUMI”, “VEGLIA” 

Cima Quattro il 23 dicembre 1915 Allegria di G. Ungaretti  
- G. PASCOLI “X AGOSTO” Myricae di G. Pascoli 
- Gabriele D'Annunzio “La pioggia nel pineto”  

21. Simulazione prova esame di stato 
 
Simulazione  prova  

Tipologia della prova Prova orale 

Numero simulazioni 1 

Tempo totale assegnato 6  Ore 

Periodo di svolgimento 28 maggio 2021 

 
In base alla delibera del collegio docenti, si è deciso di effettuare una simulazione orale della prova come da 
ordinanza ministeriale. 
 
 
Griglia di valutazione prova esame 

 
 Vedi allegato  

 
 
Elaborati assegnati agli studenti 
 

DISCENTE ELABORATO 

1 Si immagini che il candidato sia assunto come cuoco presso una mensa 
scolastica, scuola primaria (elementari) 
Si richiede di: 

-  Spiegare e approfondire lo stile alimentare di questa tipologia di 
clientela; 

- Elaborare un menù bilanciato, considerando le esigenze dei fruitori 
della mensa; 

-  Esporre le proprie considerazioni sull’importanza di conoscere le 
problematiche relative a questo regime alimentare; 

Si ricorda che un menù completo in questi casi comprende la scelta tra un 
primo, un secondo e un piatto unico bilanciato. 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
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multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

2 Immaginare che il candidato sia responsabile della tutela della sicurezza e 
della salute sul proprio luogo di lavoro. 
Si richiede di: 

- Spiegare in cosa consiste il TUSL e cosa prevede; 
- Quali sono i rischi per la salute nel settore ristorativo; 
- Specificare quali sono gli obblighi del datore di lavoro; 
-  Ipotizzare un infortunio in un laboratorio di cucina evidenziando 

quali sono state le criticità e illustrare i metodi di prevenzione in 
quello specifico caso; 

 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

3 L'associazione Orvieto Contro il Cancro, in occasione del convegno annuale, 
ti chiede di organizzare per i propri soci un buffet/pranzo 
costituito da preparazioni e materie prime dalle note proprietà 
anticancerogene. 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

4 La cooperativa per cui lavori vince l'appalto per il servizio di mensa 
scolastica per gli alunni della scuola dell'infanzia della tua città.  
Dovrai collaborare con il pediatra del servizio USL per la redazione di un 
piano alimentare settimanale, che consideri anche preparazioni a ridotto 
impatto ambientale. 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

5 Il candidato si immagini di essere il responsabile HACCP all’interno di un 
ristorante specializzato in preparazioni a base di pesce.  
Si chiede di analizzare i punti critici di controllo delle fasi produttive 
dell'attività lavorativa in questione e di focalizzare l'attenzione sulla 
gestione dei prodotti ittici crudi. 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
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multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

6 Il candidato immagini di essere ingaggiato in un agriturismo locale come 
chef de cuisine che tratta prodotti di qualità del territorio.  
Nello specifico dovrà occuparsi di un'attività di marketing territoriale, 
promuovendo i marchi di qualità della zona, e costruire un menù 
funzionale correlato ai prodotti scelti rispettandoli e valorizzandoli al 
massimo. 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

8 Una nota agenzia locale ti seleziona per un corso di formazione 
professionale di cucina, chiedendoti di svolgere una lezione tecnico-pratica 
dal titolo: "tradizione e innovazione dei sistemi di conservazione 
alimentare".  
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

9 Il candidato dovrà organizzare un drack (street food) per partecipare ai 
primi d’Italia di Foligno (Umbria) e pubblicizzare il territorio. 
Si richiede di: 

- Spiegare approfonditamente che cos’è il catering, ponendo 
attenzione alle forme di catering alternativo; 

- Elaborare una ricetta tipica con un prodotto del territorio, che sia 
facile da conservare, rigenerare e servire velocemente rispettando 
le norme igieniche HACCP; 

 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

10 Il candidato dovrà ideare un piatto di cacciagione per una festa tipica 
paesana umbra. 
La carne che verrà proposta all’ente organizzatore sarà il cinghiale. 
Si richiede di: 

- Individuare un fornitore che possa garantire la tracciabilità e la 
reperibilità della carne per la festa in tempi utili per la lavorazione 
e lo stoccaggio; 

- Elaborare il menù che comprenda un primo ed un secondo piatto 
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in cui il cinghiale sia il protagonista; 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

11 Il Comune della tua città, con il patrocinio della Regione Umbria e 
dell’Associazione Trekking giovani, organizza nelle scuole secondarie di 
secondo grado il progetto “#Unchilometroalgiorno” volto ad educare i 
giovani ad uno stile di vita sano e a combattere l’obesità. Il tuo contributo 
dovrà focalizzare l’attenzione sulla prevenzione della malnutrizione per 
eccesso nei giovani, prevedendo anche la realizzazione di un manifesto o 
una brochure esplicativa. 
 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 

PRIVATISTA  Si immagini che al candidato venga richiesta una consulenza da un noto 
ristorante per ideare dei menù atti a soddisfare i bisogni dei clienti affetti 
da intolleranze alimentari e stili alimentari particolari. 
Si richiede di: 

- Specificare le tipologie di intolleranze alimentari più diffuse come 
la celiachia; 

- Specificare le tipologie di intolleranze alimentari meno diffuse 
come quelle al lievito, uova e nichel; 

- Trattare brevemente gli stili alimentari più diffusi (dieta 
mediterranea, dieta salutista e macrobiotica) e regimi alimentari 
seguiti per motivi religiosi e culturali; 

- Considerare le esigenze di clienti diabetici e in stato di gravidanza 
che adottano diete speciali; 

- Elaborare un menù degustazione per ogni regime alimentare sopra 
citato. 

 
Il candidato produrrà un elaborato in una tipologia e forma coerente ai 
contenuti richiesti, eventualmente integrato in una prospettiva 
multidisciplinare, dagli apporti di altre discipline o competenze individuali 
presenti nel Curriculum e dell’esperienza di PCTO svolta durante il percorso 
di studi 
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22. Schede informative su singole discipline 
 

Disciplina SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

Docente PERALI ANNA 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 
alla data della stesura 
del documento) 

La disciplina prevede 3 ore settimanali 
 
74  

Strumenti 
Testo in adozione, dispense, articoli e riviste scientifiche, schemi di sintesi, 
presentazioni multimediali. 

Testi adottati A. Machado, Scienza e cultura dell’alimentazione, Poseidonia scuola 

Metodologia 
Lezione frontale e partecipata, discussioni guidate, problem solving, compiti 
autentici, lavori di gruppo, lezioni multimediali con l’ausilio di strumentazioni 
informatiche e video, videolezioni, esercitazioni su piattaforme online 

Obiettivi Disciplinari - Ampliare ed approfondire le conoscenze acquisite nel triennio di qualifica 
con un’analisi sistematica dei processi alimentari, nutrizionali ed igienici 
legati alla ristorazione; 

- Sviluppare la conoscenza dell’aspetto merceologico, dietetico e delle 
tecniche di approvvigionamento, conservazione e manipolazione dei 
prodotti alimentari, per poter fornire risposte adeguate alle esigenze 
organizzative e produttive delle diverse strutture ristorative; 

- Acquisire conoscenze sull’alimentazione equilibrata e corretta ed 
analizzare l’influenza dei fattori economici, ambientali e abitudinari sulla 
scelta del regime alimentare di un individuo; 

- Educare a tutelare la propria salute e quella degli utenti della 
ristorazione; 

- Applicare le normative che disciplinano i processi di servizi, con preciso 
riferimento alla sicurezza e alla qualità alimentare; 

- Sviluppare la padronanza del linguaggio scientifico, la capacità di analisi e 
di sintesi. 

Conoscenze 

- Le nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari. 
- Le caratteristiche di una dieta equilibrata in base alle varie condizioni 

fisiologiche e nelle principali patologie. 
- Le caratteristiche delle reazioni avverse al cibo. 
- I punti fondamentali della sicurezza alimentare. 
- Classificazione delle principali cause di contaminazione degli alimenti e le 

possibili ripercussioni sulla salute umana. 
- Il sistema HACCP. 

Capacità 

- Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare. 
- Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali 

dei nuovi prodotti alimentari. 
- Formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della 

clientela. 
- Prevenire e gestire i rischi di contaminazioni alimentari. 
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- Redigere un piano di HACCP. 

Competenze 

- Riconoscere le nuove tendenze di filiera. 
- Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in 

relazione a specifiche necessità fisiologiche e patologiche. 
- Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, 

merceologico, nutrizionale e chimico-fisico. 
- Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle 

tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di 
riferimento 

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

Recupero Curricolare in itinere   

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

// 

Linee 
Programmatiche 

CIBO E RELIGIONE 
Simbolismo alimentare nelle religioni 
Regole alimentari nella religione ebraica  
Regole alimentari nella religione cristiana 
Regole alimentari nella religione islamica 
 
NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI  
Alimenti arricchiti o fortificati 
Alimenti alleggeriti o light 
ADAP 
Integratori alimentari 
Alimenti funzionali 
Novel Foods 
Alimenti geneticamente modificati (OGM)  
 
DIETA NELLE DIVERSE ETÀ’ E CONDIZIONI FISIOLOGICHE 
Principi di Dietetica e fabbisogni alimentari 
Dieta del neonato, del lattante e  alimentazione complementare 
Dieta del bambino 
Dieta dell’adolescente  
Dieta dell’adulto 
Dieta in gravidanza e dieta della nutrice  
Dieta nella terza età 
 
DIETE E STILI ALIMENTARI 
Dieta mediterranea 
Diete vegetariane 
Dieta macrobiotica 
Dieta eubiotica 
Dieta nordica 
Dieta sostenibile 
Dieta e sport  
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ALIMENTAZIONE NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA 
Differenze tra Ristorazione Collettiva e di Piacere 
Menu ciclico e tipi di legame 
Mensa scolastica 
Mensa aziendale  
Ristorazione nelle case di riposo 
Ristorazione ospedaliera 
 
DIETA NELLE PRINCIPALI PATOLOGIE 
Malattie  cardiovascolari: ipertensione arteriosa, iperlipidemie e aterosclerosi. 
Malattie metaboliche: diabete mellito, obesità 
Allergie e Intolleranze alimentari (Intolleranza al lattosio, Celiachia) 
Disturbi del comportamento alimentare (anoressia, bulimia, alimentazione 
incontrollata)  
Alimentazione e tumori 
 
IL RISCHIO E LA SICUREZZA NELLA FILIERA ALIMENTARE 
Contaminazione fisica degli alimenti 
Contaminazione chimica degli alimenti 
Additivi alimentari 
Contaminazione biologica degli alimenti e principali agenti contaminanti  
L'igiene alimentare e il Sistema HACCP 
Frodi alimentari 
Certificazioni qualità 
 

 

Disciplina LINGUA INGLESE 

Docente ANTONIETTA BASILE 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 

alla data della stesura 
del documento) 

 
 
 79 

Strumenti Libro di testo; materiale fornito dall'insegnante; articoli di giornale e dal web. 

Testi adottati Catrin Elen Morris, "Well Done – Cooking -" Eli 

Metodologia 
Lezione frontale; discussione guidata; problem-solving, lavori in gruppo e a 
coppie, elaborazione di mappe concettuali. 

Obiettivi Disciplinari Il fine dell’insegnamento della lingua straniera è quello di far acquisire: 
1. COMPETENZA LINGUISTICA intesa non solo come padronanza del lessico 

e delle strutture grammaticali ma anche dei linguaggi settoriali della 
lingua straniera previsti dai percorsi di studio e di lavoro; 

2.  COMPETENZA COMUNICATIVA intesa come padronanza di funzioni 
adeguate a diversi contesti di studio e di lavoro; 

3. COMPETENZA SOCIOCULTURALE intesa come capacità di interpretazione 
ed accettazione del diverso contesto sociale e culturale per stabilire 
collegamenti tra le tradizioni locali,      
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nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini 
della mobilità di studio e di lavoro.   

Conoscenze 

 Strategie di esposizione orale e d’interazione in contesti di studio e di 
lavoro.  

 Strutture morfosintattiche adeguate ai contesti comunicativi anche 
professionali. 

 Strategie di comprensione di testi riguardanti argomenti socio-culturali, 
riferiti in particolare al settore di indirizzo. 

 Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di 
lavoro. 

 Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di 
interesse generale, di studio e di lavoro.  

 Aspetti socio-culturali dei Paesi di cui si studia la lingua e in modo 
particolare del linguaggio settoriale. 

 Modalità e problemi basilari della traduzione di testi tecnici.  
 

Capacità 

 
 Esprimere le proprie opinioni con relativa spontaneità nell’interazione 

anche con madrelingua.  
 Utilizzare strategie nell’interazione e nell’esposizione orale in relazione 

agli elementi di contesto.  
 Comprendere idee principali e dettagli di testi orali in lingua standard 

inerenti la sfera personale e il settore d'indirizzo.  
 Comprendere idee principali e dettagli di testi scritti riguardanti 

argomenti di attualità, di studio e inerenti il settore di indirizzo. 
 Produrre testi scritti e orali coerenti riguardanti esperienze, situazioni e 

processi relativi al proprio settore di indirizzo. 
 Utilizzare il lessico di settore in maniera adeguata. 

 

Competenze 

 Utilizzare una lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio per interagire in diversi 
ambiti e contesti. 

 Leggere, comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo e di tipo 
professionale. 

 Produrre testi di tipo professionale. 
 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed 

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

 Riflettere sulla lingua e sulle caratteristiche di una cultura diversa dalla 
propria. 

 

 

Recupero Curricolare 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

// 
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Linee Programmatiche 

 
- RELIGIOUS MENUS: 
Hindu, Buddhist, Halal, Kosher, Sikh, Christian 
 
-FOOD, HEALTH AND SAFETY 
HCCP, 
HCCP principles 
 
- OSCAR WILDE and "THE PICTURE OF DORIAN GRAY" 
 
-DIET AND NUTRITION 
The eatwell plate 
Organic food and GMOs 
The Mediterranean diet 
Alternative diets: vegetarian and vegan 
Eating disorders 
 
- FOOD AND ENVIRONMENT 
Agenda 2030: 17 sustainable goals 
Sustainable living 

 

Disciplina LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA SETTORE CUCINA 
 

Docente APRILE DAVIDE 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 
alla data della stesura 
del documento) 

 
110 

Strumenti Libro di testo, laboratorio, lezioni web 

Testi adottati IN CUCINA 5°anno. Poseidonia la scuola 

Metodologia 

E’ stata scelta una didattica partecipata e in moltissimi momenti laboratoriale 
con l’obiettivo di far diventare l’esperienza una fonte di stimolo per il sapere , 
cercando di coinvolgere la classe alla formazione della professionalità degli 
alunni.  
Ad integrazione della lezione frontale e dell’uso del libro di testo, sono stati 
realizzati lavori di ricerca a gruppi; è stato proposto e incoraggiato l’uso del web 
per la raccolta di informazioni, la discussione collegiale in classe e la ricerca 
personale a casa;  

Obiettivi Disciplinari 1 Supporto all'organizzazione di banqueting e catering. 
2 Applicazione al processo produttivo del piano HACCP e di quanto previsto sulla 
sicurezza e tutela della salute sul luogo di lavoro.  
3 Possedere una professionalità di base 
4 Saper affrontare le varie difficoltà che si possono presentare con 
consapevolezza dei propri mezzi. 
5 Conoscere le attività tipiche delle imprese Turistico-Alberghiere e le relative 
caratteristiche.  
6 Saper utilizzare i moderni strumenti tecnologici a disposizione delle imprese 
alberghiere. 
7 Riuscire ad analizzare i vari problemi connessi alla gestione alberghiera. 
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8 Possedere la capacità di operare delle scelte adeguate alle varie situazioni di 
lavoro.  

Conoscenze 

1 Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società;  
2 Andamento degli stili alimentari e del consumo dei pasti fuori casa; 
3 Il mercato enogastronomico e i suoi principali segmenti e il menù; 
4 Gli elementi caratteristici della cucina italiana e le caratteristiche della cucina 
regionale; marchi di qualità, certificazioni e tutela dei prodotti tipici. 
5 La ristorazione tra collettiva e commerciale 
6  tecniche di cottura e trasmissione del calore 
7 Il sistema HACCP 

Capacità 

1 Comprendere l’evoluzione della cucina attraverso l’opera dei grandi chef;  
2 Leggere, riconoscere e interpretare le dinamiche del mercato enogastronomico 
e saper adeguare la produzione;  
3 Comprendere la necessità di adeguare la produzione alle esigenze della 
clientela;  
4 Cogliere le differenze organizzative tra ristorazione sociale, tradizionale, 
neoristorazione; riconoscere gli stili di cucina attuali.  
 

Competenze 

1 Correlare la conoscenza storica agli sviluppi delle tecnologie e delle tecniche 
gastronomiche;  
2 Adeguare ed organizzare la produzione in relazione alla domanda dei mercati, 
valorizzando tradizioni e prodotti tipici. 

Recupero In itinere 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

 

Linee 
Programmatiche 

Le attività di Laboratorio di Servizi Enogastronomici settore cucina devono 
contribuire, oltre che a perfezionare e ad approfondire le abilità e le competenze 
professionali, a sviluppare le capacità di comprensione e, conseguentemente, di 
intervento sui problemi organizzativi gestionali e programmatori che pongono i 
servizi ristorativi all’interno delle diverse tipologie aziendali oggi operanti nel 
settore.  
Pertanto, dato il numero limitato di ore settimanali attribuite a questo 
insegnamento, le attività di laboratorio devono essere programmate e realizzate 
nel quadro di un costante collegamento delle esperienze professionali, che il 
giovane sta realizzando nel suo processo di formazione, con le attività e gli 
apprendimenti proposti dalle discipline dell’area d’indirizzo. 
Nell’articolazione “Enogastronomia”, l’allievo è in grado di intervenire nella 
valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei 
prodotti enogastronomici; sa operare nel sistema produttivo promuovendo le 
tradizioni locali, nazionali e individuando le nuove tendenze enogastronomiche. 
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Disciplina LINGUA FRANCESE 

Docente ROMINA CIPOLLA 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 
alla data della stesura 
del documento) 

73 

Strumenti 
Libro di testo, materiale prodotto dall’insegnante (power point, schede di 
supporto), video e audio, youtube e altri canali specifici per la lingua francese 

Testi adottati 
Libro di testo: À TABLE ! MANUEL DE LANGUE POUR LA FORMATION 
OENOGASTRONOMIQUE (De Carlo Arcangela - Ed. HOEPLI) 

Metodologia 
Lezione frontale; video attività e lezioni di ascolto; discussione guidata; lezione 
multimediale; videolezioni. 

Obiettivi Disciplinari ● COMPETENZA LINGUISTICA intesa come padronanza del lessico e delle 
strutture grammaticali di base. 

● COMPETENZA COMUNICATIVA intesa come padronanza delle principali 
funzioni adeguate a diversi contesti. 

● COMPETENZA SOCIOCULTURALE intesa come capacità di interpretazione 
ed accettazione del diverso contesto sociale e culturale 

Conoscenze 

● Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai contesti 
d’uso, in particolare professionali.  

● Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di 
lavoro 

● Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cui è parlata, con 
particolare riferimento all'organizzazione del sistema dei servizi 
enogastronomici 

● Temi e contenuti relativi alla cucina internazionale, ai vari tipi di diete, 
alla sicurezza sul lavoro e alle nuove professioni del mondo della 
ristorazione 

● Uso del dizionario on-line 

Capacità 

 
● Comprendere testi orali in lingua standard, riguardanti argomenti noti 

d’attualità, di studio e lavoro, cogliendone le idee principali ed elementi 
di dettaglio. 

● Produrre testi scritti e orali semplici, coerenti e coesi, anche tecnico 
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e processi relativi al 
settore dei servizi per la ristorazione.  

 

Competenze 

● Padroneggiare la lingua francese per scopi comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi 
ambiti e contesti professionali 

● Leggere, comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo (anche 
multimediali) e di tipo professionale 

● Riflettere sulla lingua e sulle caratteristiche di una cultura diversa dalla 
propria. 
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Recupero Curriculare 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

// 

Linee 
Programmatiche 

● ALIMENTATION DIÉTÉTIQUE 
● LA CUISINE FAIT LE TOUR DU MONDE 
● LIEUX ET PROFESSIONS 
● OBJECTIF JOB  

 
Il contributo della disciplina è stato fornito attraverso:  
a)attività che favoriscono: 

● lo sviluppo dell’acquisizione di una competenza comunicativa 
adeguata al contesto (anche utilizzando il linguaggio settoriale); 

● l’acquisizione di strumenti per un confronto diretto e continuo fra la 
propria e le altre culture; 

    b) atteggiamenti volti a: 
● promuovere un ruolo attivo e consapevole dello studente, 

spronandolo a fare riferimento e utilizzare conoscenze disciplinari 
pregresse;  

● proporre semplici quesiti, stimolando la capacità di osservazione e 
analisi al fine di creare uno spirito di autonomia; 

● sollecitare a prendere parte a discussioni su argomenti quotidiani e di 
attualità nonché relativi alla cultura del Paese di cui si studia la lingua 

 

DISCIPLINA SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

DOCENTE CORBA MARCO 

N. ORE SVOLTE 
(DALL’INIZIO 
DELL’ANNO ALLA 
DATA DELLA STESURA 
DEL DOCUMENTO) 

 
55 

STRUMENTI 

La scelta delle attività è stata condizionata dallo stato degli impianti sportivi a 
disposizione e dalle misure anti-covid . Le poche lezioni pratiche in presenza si 
sono svolte nel campetto esterno in quanto la palestra non ha i requisiti per 
rispettare il distanziamento. Durante la DAD contenuti video, slide ecc. I criteri 
metodologici utilizzati saranno la lezione frontale e interattiva, attività per gruppi 
con interventi individualizzati. Verrà applicato il metodo globale e analitico. Nello 
svolgimento delle lezioni si cercherà di coinvolgere attivamente tutta la classe, 
riducendo al minimo i tempi di attesa, laddove questi siano necessari si 
impegneranno gli allievi in attività collaterali tipo valutazioni, arbitraggi, 
rilevazione dati, assistenza. 

TESTI ADOTTATI 
G. Forini/ S. Bocchi/ S. Coretti/ E. Chiesa 
“Più Movimento 
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METODOLOGIA 
Lezione frontale, problem solving, brainstorming, attività di ricerche individuali e 
di gruppo 

OBIETTIVI 
DISCIPLINARI 

Le Scienze motorie e sportive mirano a sviluppare in sinergia con le altre 
discipline di studio, le seguenti competenze generali: leggere, generalizzare, 
strutturare, comunicare e formulare ipotesi. Il riconoscimento che ogni disciplina 
concorre a sviluppare negli alunni queste competenze avvalendosi delle 
conoscenze e contenuti peculiari della materia, permette di costruire nel tempo 
una sinergia fra le varie discipline in modo che gli apprendimenti vengano guidati 
in modo più organico intervenendo sui nodi problematici con strategie 
convergenti. L’intervento educativo della disciplina non si basa solo su aspetti 
pratici e specifici della materia, ma sul raggiungimento e di una cultura del 
movimento e sull’approfondimento della corporeità, attraverso un percorso 
operativo che consenta un approccio diverso, più consapevole, al concetto di 
salute dinamica. Al termine del percorso liceale lo studente ha acquisito: 
conoscenza, padronanza e rispetto del proprio corpo; ha consolidato i valori 
sociali dello sport e ha acquisito una buona preparazione motoria, ha maturato 
un atteggiamento positivo verso uno stile di vita sano e attivo. Nel contempo, va 
considerato che le due ore di lezione curricolare settimanali non possono essere 
da sole determinanti per un concreto sviluppo delle capacità e delle abilità 
strettamente motorie, ma possono sicuramente contribuire ad un armonico 
accrescimento della persona valorizzando il percorso culturale delle scienze 
motorie e sportive 

CONOSCENZE 

-Presupposti  fisiologici  e percorsi  di  sviluppo  delle capacità motorie; 
-Principali  metodologie  e tecniche di allenamento; 
-Elementi di tecnica e tattica degli sport presi in esame; 
-Conoscenze   riferite   alle proprie esperienze motorie, sportive od espressive, o 
alle principali attività presenti nel territorio; 
-Conoscenza delle abitudini e stili di vita per il conseguimento della salute e 
benessere  

CAPACITÀ 

 -Riesce a selezionare le metodologie di sviluppo delle singole capacità motorie   e   
dell’allenamento in generale in  funzione  di  obiettivi specifici; 
 -E’ in grado di praticare le tecniche individuali e di squadra degli sport proposti  e  
le  utilizza  in  maniera personale; 
-è in grado di confrontare le proprie potenzialità   motorie   con   quelle richieste  
dagli  sport  o  dalle  attività espressive presi in esame. 
-Sa analizzare criticamente la propria attività motoria, sportiva od espressiva e/o 
quelle presenti nel territorio. 
-Sa relazionarsi con i vari ambienti in cui svolge le proprie attività e con le  
strutture ed attrezzature che utilizza. 

COMPETENZE 

-Saper valutare il proprio stato di efficienza fisica e sapersi orientare tra le 
metodologie e le tecniche più utili al suo sviluppo; 
-Essere in grado di comprendere interessi   e propensioni personali nei confronti 
delle attività motorie, sportive ed espressive, in funzione  di scelte  motivate  
nello  sviluppo di uno stile di vita attivo. 
-Saper  utilizzare  il  corpo  e  le attività  motorie,  sportive  ed espressive  nello  
sviluppo  di uno   stile   di   vita   attivo, valorizzando    le    norme 
comportamentali    utili    al mantenimento  dello  stato  di salute. 
-Essere  in  grado  di  mettere  in atto comportamenti responsabili  nei  confronti  
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del comune patrimonio ambientale. 
 

RECUPERO  

EVENTUALI 
PROGETTI/ 
ATTIVITÀ 
DIVERSIFICATE 

Quest’anno per ovvi motivi non abbiamo potuto svolgere l’attività di “Gruppo 
Sportivo” 

LINEE 
PROGRAMMATICHE 

Settembre-Ottobre:  Test d’ingresso, Coordinazione generale, Mobilizzazione 
articolare,  
Novembre:  Coordinazione oculo-manuale, Preatletica generale, Pallavolo, 
Apparato locomotore 
Dicembre: La postura,  valutazioni di fine trimestre 
Gennaio:  Apparato cardiocircolatorio, Il sangue 
Febbraio: Le dipendenze : Fumo, Alcol 
Marzo: Le dipendenze : Ludopatia e la Rete 
Aprile: Ritmi circadiani, alternanza giorno/notte e produzione di ormoni 
Maggio-Giugno: Prevenzione alla salute, Traumatologia sportiva, Primo soccorso 

 

Disciplina STORIA 

Docente MARIANI ROSSANA 

N. ore svolte 
 
 71 
 

Libro di testo STORIA E PROGETTO – VITTORIA CALVANI  Ed. MONDADORI 

Obiettivi disciplinari 

L’inquadramento temporale e cronologico degli eventi ha favorito i processi 
di apprendimento e di ricerca, con riferimenti interpretativi e concettuali. 
Una visione problematica delle trattazioni ha consentito il raggiungimento 
di attitudini alle indagini generalizzate. Dal dialogo interdisciplinare sono 
emersi fattori decisivi per una completa attuazione dei problemi formativi 
enunciati. Sono state avanzate proposte di riflessione su questioni del 
nostro tempo. 

Conoscenze 
Conosce i fatti e le problematiche storiche che hanno caratterizzato i secoli 
XIX e XX, con particolare riferimento alla situazione italiana ed europea 

Capacità 

● Stabilisce nessi e confronti tra eventi e periodi storici diversi, 
individuando elementi interpretativi. 

● Sa comprendere e distinguere i diversi aspetti di un evento storico 
(politici - economici - sociali) e le relazioni che intercorrono tra di 
essi. 

● Sa ricostruire i fatti in ordine cronologico. 
● Sa analizzare le cause e le conseguenze di un determinato fatto 

storico. 
● Sa usare un lessico specifico  

 

Competenze 
● Sa individuare le  tappe significative che hanno segnato la storia del 

‘900 alla luce dei nuovi  scenari Europei e Mondiali 
● Sa fare confronti e collegamenti  tra le  varie  vicende storiche  e i 
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processi   fondamentali  che hanno investito l’Italia e l’Europa tra la 
fine del 1800 e il 1900 

● Sa elaborare un giudizio analitico  e riflessivo in relazione alle  
vicende storiche che hanno segnato il ‘900 con relative 
ripercussioni sulla storia contemporanea 

 

 

Metodi utilizzati 

Lezione frontale 
Problem-solving,   
Didattica operativa e laboratoriale 
Lezione partecipata 
Durante il periodo nel quale è stata utilizzata la D.D.I. le metodologie 
utilizzate sono state: 
Videoconferenze 
Lezioni scritte dal docente  
Schede riassuntive 
Tipologia di gestione delle interazioni con gli alunni: 
chat 
Piattaforme strumenti canali di comunicazione 
Classroom 
Meet 
Agenda del Registro Elettronico 

Strumenti 
Testi e manuali, giornali e audiovisivi, schemi, mappe, testi semplificativi, 
costruzione di nuclei significativi che avessero un riferimento con la realtà,  
libro di testo, appunti forniti dall’insegnante 

Recupero Curricolare 

  

Linee programmatiche 
 
 
Primo periodo (trimestre) 
 
L’Eta’  Giolittiana 
 
La Prima Guerra Mondiale 
 
La Rivoluzione Russa 
 
La crisi dello Stato Liberale 
 
Secondo periodo  (pentamestre) 
 
L’avvento del Fascismo 
 
L’Europa tra democrazia e totalitarismi 
 
La Seconda Guerra Mondiale 
 
Il bipolarismo e la guerra fredda 
 
La ricostruzione post.bellica in Italia e i governi 
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centristi 
 
Il boom economico 
 
 

Orvieto 13 /05/2021 Prof.ssa  Rossana Mariani 

 

Disciplina LINGUA E LETTERATURA ITALIANA 

Docente ROSSANA  MARIANI 

N. ORE SVOLTE 
 
93 
 

Libro di testo Paolo DI SACCO   La scoperta della letteratura vol. 3 

Obiettivi disciplinari 

 La centralità del testo nell’approccio educativo è risultato fondamentale. 
Dall’analisi di particolari produzioni letterarie si è individuato un percorso 
formativo, che ha promosso la storicizzazione degli eventi, in modo tale da 
raggiungere una visione ampia ed articolata dei fenomeni culturali trattati. 
Adeguati collegamenti tra testo letterario e contesto sociale e territoriale sono 
risultati fattori essenziali per uno sviluppo delle competenze interpretative. Le 
acquisizioni linguistiche, derivanti da una rigorosa e progressiva attività di indagine 
testuale, hanno determinato concreti risultati. 

Conoscenze 
● Conosce i maggiori autori e le più importanti correnti letterarie che hanno 

caratterizzato il periodo storico che va dalla seconda metà dell’Ottocento 
ai giorni nostri. 

Capacità 

● Riconosce le caratteristiche formali di un testo letterario e le sue 
tematiche e sa risalire attraverso di esse alle poetiche degli autori. 

● Sa collegare il testo letterario al contesto storico-culturale a cui la 
produzione appartiene. 

Competenze 

● Sa stabilire confronti, individuando analogie e differenze tra opere dello 
stesso autore e tra autori e correnti letterarie diversi. 

● Sa stabilire collegamenti pluridisciplinari, ove gli argomenti lo consentano. 
● Sa affrontare le produzioni scritte con sufficiente padronanza delle 

strutture grammaticali e sintattiche, organizzando i contenuti in modo 
coerente e coeso. 

Metodi utilizzati 

Lezione frontale, problem-solving, lettura ed analisi di alcune parti del testo in 
adozione, lettura ed interpretazione delle produzioni letterarie considerate, 
schemi e mappe concettuali, costruzione di nuclei significativi che avessero un 
riferimento con la realtà. Si è privilegiata una didattica operativa e laboratoriale.  
Durante il periodo nel quale è stata utilizzata la D.D.I. le metodologie utilizzate 
sono state: 
Videoconferenze 
Lezioni scritte dal docente 
Schede riassuntive 
Tipologia di gestione di interazione con gli alunni: 
Chat 
Piattaforme strumenti canali di comunicazione utilizzati 
-classroom 
- meet 
-agenda del registro elettronico 
 

Strumenti Libro di testo,  audiovisivi, testi semplificativi, mappe concettuali e tematiche , 
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appunti forniti dall’insegnante 

Recupero Curricolare 

Linee  Programmatiche  

 Primo periodo (trimestre) 
 
Contesto storico e culturale del secondo 
Ottocento: caratteri generali del Naturalismo e 
Verismo 
 
G. Verga la vita , la poetica, le opere 
 
Il Decadentismo: linee essenziali 
 
Secondo periodo (pentamestre) 
 
G. D’Annunzio linee generali della sua 
produzione artistica 
 
G. Pascoli la vita, la poetica , le opere 
 Le caratteristiche del romanzo novecentesco:   
Svevo e Pirandello 
 
Ermetismo e la lirica di Ungaretti 

                                          
 
 

 
Orvieto 13 /05/ 2021 

Prof.ssa  Rossana Mariani 

 
 

Disciplina RELIGIONE 

Docente LEONARDI MARIA CATERINA 

N. ore svolte  33 

Strumenti 
-Tecnologie audiovisive e/o multimediali 
-Riviste specializzate e testi vari 
-Materiale predisposto dal docente 

Testi adottati  

Metodologia 

-Lezione frontale 
-Confronto studente/docente 
-Approccio problematico e dialogico 
 -Riflessione individuale 
-Attività laboratoriale 
-DaD 

Obiettivi Disciplinari L'insegnamento della religione cattolica nella scuola secondaria superiore 
concorre a promuovere, insieme alle altre discipline, il pieno sviluppo della 
personalità degli alunni e contribuisce ad un più alto livello di conoscenze e di 
capacità critiche, proprio di questo grado di scuola. Nel quadro delle finalità della 
scuola e in conformità alla dottrina della Chiesa, concorre a promuovere 
l'acquisizione della cultura religiosa per la formazione dell'uomo e del cittadino e 
la conoscenza dei princìpi del cattolicesimo che fanno parte del patrimonio 
storico del nostro paese. Con riguardo al particolare momento di vita degli alunni 
ed in vista del loro inserimento nel mondo professionale e civile, offre contenuti 
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e strumenti specifici per una lettura della realtà storico-culturale in cui essi 
vivono; viene incontro ad esigenze di verità e di ricerca sul senso della vita; 
contribuisce alla formazione della coscienza morale e offre elementi per scelte 
consapevoli di fronte al problema religioso. 

Conoscenze 
L’ETICA DELLE RELAZIONI 
L’ETICA DELLA VITA E LA PERSONA   
LIBERTÀ E BENE COMUNE 

Capacità 

Giustifica e sostiene consapevolmente le proprie scelte di vita, personali, 
interpersonali e professionali 
Riconosce le linee di fondo della dottrina sociale delle Chiesa e gli impegni per la 
pace, la giustizia e la salvaguardia del creato 

Competenze 

Sapersi interrogare sulla propria identità umana, religiosa e spirituale, in 
relazione con gli altri e con il mondo, al fine di sviluppare un maturo senso critico 
e un personale progetto di vita. 
Confrontarsi con la visione cristiana del mondo, utilizzando le fonti autentiche 
della rivelazione ebraico-cristiana e interpretandone correttamente i contenuti, 
in modo da elaborare una posizione personale libera e responsabile, aperta alla 
ricerca della verità e alla pratica della giustizia e della solidarietà. 
Esplicitare la visione che l’etica cristiana propone sulla società e sull’economia 
contemporanea. 

Recupero 

-Partecipazione attiva alla lezione 
-Interventi dal posto 
-Risposte a domande veloci 
-Lavoro di gruppo 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

 

Linee 
Programmatiche 

L’ETICA DELLE RELAZIONI 
La comunicazione: i mezzi di comunicazione e il rapporto con la  
verità/realtà 
La dittatura e lo strumento della propaganda 
Cibo e religioni monoteiste 

LA DIGNITÀ’ DELLA PERSONA  - L’ETICA DELLA VITA 
Chi progettò la Shoah – La Grande Storia documentario 
La sacralità della vita ed il concetto di persona nell’antropologia cristiana 
- il valore della vita prenatale  
La Sacra Sindone – Resurrezione e Reincarnazione                

LIBERTÀ E BENE COMUNE 
Agenda 2030 - gli obiettivi di sviluppo sostenibile 
Ambiente Caffè - simulazione servizio ricreativo nel rispetto dei 17 
obiettivi previsti dall’Agenda 2030 
Il criterio dell’utile economico e il concetto di persona nell’antropologia 
cristiana 
La salvaguardia dell’ambiente - i comportamenti utili 
Come nascono i totalitarismi – La dittatura di Amin in Uganda 
”  Il fine giustifica i mezzi” – “Il fine determina i mezzi atti a raggiungerlo” 
– 
                     Machiavelli e Gandhi 
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Disciplina DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 

Docente LOCCI LAURA (supplente) 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 
alla data della 
stesura del 
documento) 

La disciplina prevede 5 ore a settimana. 
 
 

Strumenti Libro di testo. 

Testi adottati 
“Diritto e tecnica amministrativa dell’impresa turistica” 
 di Caterina De Luca e Maria Teresa Fantozzi -  Liviana 

Metodologia 

- Lezioni frontali 
- Lezioni partecipate 
- Problem solving 
- Esercitazioni in classe 
- Discussioni guidate  

 
Per conseguire gli obiettivi indicati l’insegnante ha: 
- proposto frequentemente, nella pratica didattica, la ricerca, la lettura e 
l’interpretazione delle fonti originarie del diritto; 
- ha individuato opportuni riferimenti al vissuto quotidiano per stimolare la 
partecipazione attiva e l’interesse degli studenti e per facilitare la comprensione 
dei concetti teorici; 
- ha ricercato costantemente il collegamento  delle tematiche di studio con la 
specificità dell’indirizzo; 
- ha utilizzato  il metodo del “problem solving” per favorire lo sviluppo della 
capacità di analisi, di formulazione di ipotesi risolutive e di verifica. 
-Piattaforme strumenti canali di comunicazione utilizzati: 
-classroom; 
- meet 
-e-mail 
-Agenda del Registro elettronico (Spaggiari) 
Verifiche 
-Scritte (Domande aperte, prove strutturate, esercizi di comprensione, 
questionari.) 
-Orali ( Interrogazioni, discussioni, interventi mirati)  
Criteri di valutazione: 
- Coerenza, correttezza, rielaborazione e collegamenti interdisciplinari. 
- Conoscenza dell'argomento 
- Proprietà di linguaggio giuridico-economico 

Obiettivi Disciplinari La materia “Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva” concorre a 
far acquisire allo studente, in concorso con le altre discipline, al  termine del 
percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo 
educativo, culturale e professionale: 
- riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, 
sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi 
contesti, locali e globali; 



 

39 
 

-cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che 
influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio; 
-svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie 
competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di 
qualità; 
-applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla 
sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione 
dell'ambiente e del territorio; 
-intervenire, per la parte di  propria  competenza e con l’utilizzo di strumenti 
tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della 
documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità. 
La disciplina,  nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre   
in particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi 
all’indirizzo, espressi in termine di competenze: 
· 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 relazione per ottimizzare la  
qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 
.  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. 
· utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e 
approfondimento disciplinare. 
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo 
relative a situazioni professionali. 
La  risoluzione di casi e l’organizzazione dei progetti in collaborazione con il 
territorio e con le imprese del settore contribuisce all’orientamento degli 
studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o 
dell’acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post 
secondario. 
L’attività didattica si è svolta in un clima di correttezza  sia sotto l’aspetto umano 
sia sotto l’aspetto disciplinare. 
La classe nel complesso ha dimostrato sempre interesse e i risultati raggiunti 
sono da valutare nel complesso buoni.  

Conoscenze 

Il fenomeno turistico 
Chi è il turista. Forme di turismo. Il turismo sostenibile e responsabile. Il turismo 
di comunità. Nascita ed evoluzione del turismo in Italia. I cambiamenti negli stili 
alimentari. 
Gli effetti del turismo sull’economia nazionale. La bilancia dei pagamenti. Le fonti 
statistiche.  
Le fonti del diritto comunitario ed internazionale 
La gerarchia delle fonti del diritto in Italia. Le istituzioni dell’U.E. Breve storia 
dell’U.E. Le fonti del diritto comunitario. Gli accordi internazionali. 
La legislazione turistica 
-Le norme obbligatorie per l’impresa 
Gli obblighi dell’imprenditore. I requisiti per l’avvio dell’impresa, L’iscrizione nel 
registro delle imprese e la Comunicazione Unica. La capacità all’esercizio 
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dell’impresa. L’obbligo delle scritture contabili. Le procedure concorsuali. La 
tutela della privacy nella ristorazione. La sicurezza e salute sul luogo di lavoro. Il 
TUSL. I soggetti coinvolti nella gestione della sicurezza. La valutazione dei rischi. Il 
DVR. La vigilanza ed il controllo.  
-Le norme sulla sicurezza alimentare 
Il problema della sicurezza alimentare. La strategia  di sicurezza“ dai campi alla 
tavola”. Le principali norme comunitarie sulla sicurezza alimentare. Il libro bianco 
sulla sicurezza alimentare. Il regolamento CE n 178/2002. I regolamenti CEE n 
852, 853, 854, 882  emanati nel 2004 ( pacchetto igiene) del Parlamento europeo 
e del Consiglio, completati con provvedimenti applicativi nel 2005. 
-Il sistema HACCP. I controlli integrati nella filiera. La tracciabilità e la 
rintracciabilità dei prodotti  alimentari. La responsabilità degli operatori. Le 
informazioni al consumatore: l’etichettatura. 
-La disciplina dei contratti di settore 
Il  contratto  ristorativo. Il contratto di catering. Il contratto di banqueting. 
Le norme da applicare ai contratti ristorativi. 
Il Codice del Consumo: la tutela del cliente-consumatore. 
La responsabilità del ristoratore. 
I contratti tra imprese ristorative e imprese di viaggi.  
La locazione immobiliare. L’affitto di azienda. 
I contratti tra imprese ristorative e imprese di viaggi. 
Le norme volontarie 
Il sistema di qualità. I principali organismi di normazione e le ISO  
I marchi. 
I marchi di qualità dei prodotti agroalimentari: DOP, IGP, STG, Marchio 
Agricoltura Biologica. 
I marchi di qualità dei vini: DOC, DOCG, IGT. 
I prodotti a chilometro zero. 
I Presidi Slow Food. 
Le politiche di vendita nella ristorazione (Marketing) 
Le ricerche di mercato. L’analisi della domanda. L’analisi della concorrenza. 
L’analisi della situazione interna. La quota di mercato di un’impresa ristorativa.  Il 
posizionamento  dell’impresa sul mercato. L’analisi SWOT. Gli obiettivi di 
marketing e Il ciclo di vita del prodotto. Le strategie di marketing mix. La politica 
del prodotto. La politica dei prezzi. La distribuzione. Le forme di comunicazione. 
La pubblicità. La promozione. Le pubbliche relazioni. Il direct marketing. Il web 
marketing. Il controllo e la valutazione dei risultati. 
La programmazione  aziendale 
-La programmazione  e controllo di gestione: budget 
Il processo di programmazione. I tempi della programmazione. Il budget. Il 
budget economico, il budget degli investimenti ed il budget finanziario. Il 
controllo budgetario. Vantaggi e limiti del budget. 
La programmazione di una nuova iniziativa imprenditoriale: il business plan 
Le fasi per realizzare un business plan. L’analisi del contesto esterno. L’analisi del 
contesto interno. La definizione delle strategie. I preventivi di impianto. Il  
preventivo tecnico, il preventivo economico e il preventivo finanziario. La 
valutazione dei dati e la fase di start up. La programmazione durante la gestione. 

Capacità 
-Riconoscere ruoli e competenze delle diverse istituzioni comunitarie. 
-Comprendere e sapere utilizzare la terminologia specifica delle fonti del diritto 
comunitario. 
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-Comprendere il linguaggio giuridico utilizzandolo opportunamente nelle 
produzioni orali e scritte. 
-Comprendere l’importanza e le modalità di svolgimento dei rapporti 
imprenditore/cliente. 
-Saper applicare le norme riguardanti la tracciabilità e la conservazione dei 
prodotti. 
-Riconoscere le situazioni di rischio per la salute nelle attività di laboratorio. 
-Raccogliere i dati allo scopo di analizzare il mercato turistico per lo studio della 
domanda e della segmentazione. 
-Comprendere le problematiche da affrontare nello studio di fattibilità di una 
nuova impresa. 
-Individuare fasi e procedure per redigere un Business plan. 

Competenze 

-Padronanza della terminologia giuridica e comprensione delle norme che 
regolano la produzione della vasta gamma di servizi ristorativi. 
-Riconoscere le norme da applicare nelle varie situazioni operative e di 
responsabilità. 
-Saper affrontare e risolvere  le problematiche inerenti la produzione del servizio, 
anche in collaborazione con le altre figure professionali. 
-Intervenire in modo opportuno nelle situazioni di rischio per la salute e la 
sicurezza sui luoghi di lavoro. 
- Redigere un piano di fattibilità relativo alla progettazione di una piccola impresa 
ristorativa che punta sulla valorizzazione dei prodotti tipici del territorio.  
-Rielaborare dati di report, al fine di  individuare azioni correttive nel controllo di 
gestione. 
-Organizzare la produzione e la vendita valorizzando le risorse del territorio ed i 
prodotti tipici. 
-Individuare le strategie più idonee al raggiungimento degli obiettivi di mercato 
aziendali. 

Recupero In itinere, giusta delibera del collegio dei docenti. 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

 

Linee 
Programmatiche 

Linee programmatiche 
A)Il turismo e le fonti del diritto  
B)La legislazione turistica:  
-Le norme obbligatorie per l’impresa. 
-Le norme sulla sicurezza alimentare 
-La disciplina dei contratti di settore. 
-Le norme volontarie 
C)Le politiche di vendita nella ristorazione: 
Il marketing.Le tecniche di marketing 
D) La programmazione aziendale: 
-Budget 
-Business plan 
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Disciplina  MATEMATICA 

Docente ANNALISA BACCIOTTINI 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 
alla data della 
stesura del 
documento) 

 
 
Tre (3h) settimanali – 80 ore (54 in video lezione – 26 in presenza) fino alla data  del 
presente documento 

Strumenti Libro di testo, monitor interattivo, calcolatrice, appunti, internet, pc, smartphone. 

Testi adottati La Matematica a colori – Ed. Gialla- Leonardo Sasso – Vol. 4 . Ed. Petrini 

Metodologia Lezione frontale; discussione guidata; flipped classroom 

Obiettivi Disciplinari ● Conoscere e comprendere la definizione e il concetto di funzione.  
● Conoscere e comprendere la definizione e il concetto di probabilità e calcolo  
combinatorio  
● Conoscere, comprendere ed utilizzare con competenza l’equazione di una  
funzione per giungere attraverso un utilizzo ragionato e consapevole delle  
operazioni di limite e di derivata, alla forma geometrica ad essa associata.  
● Conoscere e comprendere il concetto di integrale definiti e indefinito 

Conoscenze 
Acquisire i contenuti: concetti, termini, regole, procedure, tecniche applicative  
relative ad uno studio elementare dell'analisi matematica. 

Capacità 
● Selezionare e rielaborare in modo autonomo e coerente i dati acquisiti.  
● Definire una funzione ed elaborare il relativo grafico. 

Competenze 
Utilizzare in concreto le conoscenze acquisite al fine di tracciare il grafico di una  
funzione di data equazione.  
Utilizzare le conoscenze degli integrali per il calcolo di un’area sottesa da una  curva. 

Recupero Curricolare 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

UDA 

Linee 
Programmatiche 

Gli argomenti di matematica sono stati sempre proposti utilizzando un linguaggio  
semplice ma rigoroso cercando di abituare gli studenti ad esprimersi in modo  
adeguato, con un linguaggio matematico corretto.  
Per creare un clima partecipativo e suscitare interesse negli studenti si è fatto  
ricorso alla lezione frontale dialogata e, quando possibile, alla scoperta guidata.  Gli 
alunni sono stati stimolati ad una partecipazione attiva coinvolgendo tutti a  gestire 
con attenzione gli interventi, abituando i ragazzi ad ascoltare anche i  propri 
compagni e a trarre eventuali suggerimenti anche da risposte parziali o  non esatte 
volgendo in positivo anche errori come occasione per riflettere e  discutere.   
Gli studenti sono stati guidati ad un apprendimento consapevole dei contenuti. 
Prima di affrontare ogni argomento gli studenti sono stati informati dei contenuti  e 
degli obiettivi da conseguire; alla fine di ogni unità didattica sono stati forniti  
appunti, schemi riassuntivi o indicazioni per acquisire un corretto metodo di  studio 
da applicare in varie situazioni anche di tipo trasversale ed abituare gli  studenti alla 
schematizzazione.  
Le lezioni sono state sempre accompagnate da un congruo numero di  esercitazioni 
di graduale difficoltà, svolte in classe per guidare gli studenti nel  ragionamento, per 
renderli consapevoli degli errori più ricorrenti e quindi indurli alla riflessione, 
all’attenzione oltre che per intraprendere azioni mirate di 
recupero e di consolidamento date le gravi e diffuse lacune pregresse 
evidenziatesi nella preparazione della maggior parte degli studenti. 
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Blocchi 
tematici svolti 
nell’anno 

Obiettivi Livello di 
approfondimento 

Funzioni Conoscere il concetto di 
funzione: 
classificazione delle 
funzioni. Le funzioni 
continue. Dominio di 
funzione 

Discreto 

Limiti Comprendere il concetto 
di limite di una 
funzione. 
Saper calcolare i limiti 
delle funzioni. 

Discreto 

Derivate Comprendere il concetto 
di derivata. 
Conoscere le derivate 
delle funzioni 
elementari. 
Regole di derivazione. 
Saper calcolare la derivata 
di una funzione e 
derivate successive. 

Discreto 

Teoria degli 
asintoti 

Saper determinare 
eventuali asintoti 
verticali, orizzontali, 
obliqui di una funzione 

Discreto 

Studio di 
funzioni reali 
ad una 
variabile reale 

Ricerca di punti stazionari 
Determinazione di 
eventuali punti di 
massimo, minimo relativi 
. 
Saper tracciare il grafico 
di semplici funzioni 
razionali intere o fratte. 
Saper interpretare il 
grafico di una funzione 

Buono 

Calcolo 
combinatorio 
e Probabilità 

Permutazioni, 
disposizioni, combinazioni 
e 
coefficiente binomiale 

Discreto 

Complementi 
di calcolo 
delle 
probabilità 

Probabilità composte ed 
eventi indipendenti 

Buono 
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Calcolo 
integrale 

Proprietà del calcolo 
integrale definito e il 
suo calcolo. 
La linearità dell’integrale 
indefinito. 

Discreto 

 

 

Disciplina  
LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA SETTORE 
SALA E VENDITA  

 

Docente GIANGIORDANO NICOLA 

N. ore svolte 
(dall’inizio dell’anno 
alla data della 
stesura del 
documento) 

 
Due (2h) settimanali. 54 ore fino al 13 Maggio 

Strumenti 
 

 Libro di testo, laboratorio, piattaforme  digitali 
 

Testi adottati 
 

In sala e nel bar, per il quarto e quinto anno 
  Poseidonia scuola, R. Speri, M. Risi, C. Primbelli, D. Rubis 

Metodologia 

 
Lezione frontale con ausilio di Lim, discussione guidata, 
classroom, didattica a distanza, hangouts meet, 
cooperative learning, debate. 

 

Obiettivi Disciplinari  
● essere consapevoli dei rischi e come prevenirli 
● individuare i fattori di rischio 
● eseguire preparazioni flambé 
● conoscenza di gestione di un'azienda ristorativa  
● conoscere i principali adempimenti  
● acquisire competenze di gestione 

 

Conoscenze 

● criteri di abbinamento cibo – vino e cibo – bevande in relazione al tipo di 
menu 

● caratteristiche dell’enografia nazionale ed estera 
● preparazioni tipiche della cucina regionale italiana e della cucina 

internazionale  
● tecniche di valorizzazione dei prodotti tipici e di nicchia 
● organizzazione e programmazione della produzione 

  
 

Capacità 

 
● proporre abbinamenti di vini e altre bevande ai cibi 
● individuare la produzione enoica internazionale 
● individuare e classificare le preparazione tipiche delle regioni italiane ed 
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estere 
● individuare l’importanza delle produzioni locali come veicolo per la 

promozione e la valorizzazione del territorio 
● valorizzare i prodotti tipici simulando proposte innovative; 
● simulare la definizione di menu e carte che soddisfino le esigenze di una 

specifica clientela e rispondano a criteri di economicità della gestione 
● utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (food & 

beverage cost) 
● simulare la gestione degli approvvigionamenti, degli stock e della 

cantina e del bar 
●  elaborare nuove bevande e simularne la commercializzazione 

Competenze 

● Conoscere le principali normative inerenti l’apertura di una struttura 
ricettiva e ristorativa.  

● Inserirsi come figura professionale nel gruppo brigata, tenendosi 
aggiornato sulle normative vigenti e nuove in ambito ristorativo. 

● Proporre e conoscere al meglio le principali preparazioni culinarie 
internazionali. 

● Proporre adeguatamente alla vivanda un tipologia di vino, con un 
lessico ed una fraseologia specifica alla tipologia di clientela  

● Conoscere le principali tipologia di cultura enologica dei cinque 
continenti 

 

Recupero In itinere 

Eventuali progetti/ 
attività diversificate 

 

Linee 
Programmatiche 

 
Enogastronomia internazionale: -Vini nazionali e internazionali  
La cucina di sala: -la mise en place -tecniche di cucina di sala  
Organizzazione impresa ristorativa: -avvio dell’impresa ristorativa, -gestione 
dell staff, -costi e ricavi dell’impresa  
Sicurezza nei luoghi di lavoro: -definizione e cause di infortunio, -dispositivi di 
protezione individuali, -la modulistica 
Haccp: -analisi dei punti critici di controllo, -diagramma di flusso.  
I marchi: -definizioni e denominazioni 
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ALL 1  
 

Testi oggetto di studio nell’ambito dell’insegnamento di Italiano durante il quinto 
anno che saranno sottoposti ai candidati nel corso del colloquio orale 
 

 

Brano tratto dal romanzo “ I Malavoglia” di Giovanni Verga Primo Capitolo 
 
Le burrasche che avevano disperso di qua e di là gli altri Malavoglia, erano passate senza far gran 
danno sulla casa del nespolo  sulla barca ammarrata sotto il lavatoio; e padron ‘Ntoni, per spiegare 
il miracolo, soleva dire, mostrando il pugno chiuso – un pugno che sembrava fatto di legno di noce 
– Per menare il remo bisogna che ,le cinque dita s’aiutino l’un l’altro. Diceva pure, - Gli uomini 
sono fatti come le dita della mano: il dito grosso deve fare da dito grosso, e il dito piccolo deve far 
da dito piccolo. 
E la famigliuola di padron ‘Ntoni era realmente disposta come le dita della mano. Prima veniva lui, 
il dito grosso, che comandava le feste e le quarant’ore; poi suo figlio, Bastiano, Bastianazzo, 
perché era grande e grosso come il San Cristoforo che c’era dipinto sotto l’arco della pescheria 
della città; e così grande e grosso com’era filava dritto alla manovra comandata, e non si sarebbe 
soffiato il naso se suo padre non gli avesse detto “ soffiati il naso “ tanto che s’era tolta in moglie la 
Longa quando gli avevano detto “ pigliatela”. Poi veniva la Longa, una piccina che badava a 
tessere, salare le acciughe , e far figliuoli, da buona massaia; infine i nipoti, in ordine di anzianita’: 
‘Ntoni, il maggiore, un bighellone di vent’anni, che si buscava tutt’ora qualche scappellotto dal 
nonno, e qualche pedata più giù per rimettere l’equilibrio, quando lo scappellotto era stato troppo 
forte; Luca, “che aveva più giudizio del grande” ripeteva il nonno, Mena ( Filomena) 
soprannominata “Sant’Agata” perché stava sempre al telaio,e si suol dire  “donna di telaio, gallina 
di pollaio, e triglia di gennaio”; Alessi ( Alessio) un moccioso tutto suo nonno ,colui!; e Lia ( Rosalia) 
ancora né carne né pesce. Alla domenica, quando entravano in chiesa , l’uno dietro l’altro , pareva 
una processione.” 
 

Brano tratto dalla novella “Il treno ha fischiato” di L. Pirandello 
 
“Assorto nel continuo tormento di quella sua sciagurata esistenza, assorto tutto il giorno nei conti 
del suo ufficio, senza mai un momento di respiro, come una bestia bendata, s’era dimenticato da 
anni e anni – ma proprio dimenticato- che il mondo esisteva. 
Due sere avanti , buttandosi a dormire stremato su quel divanaccio, d’improvviso nel silenzio 
profondo della notte, aveva sentito, da lontano, fischiare il treno…era corso col pensiero dietro a 
quel treno che s’allontanava nella notte. C’era, c’era fuori di quella casa orrenda, fuori di tutti i 
suoi tormenti, c’era il mondo, tanto, tanto mondo lontano…tante città in cui da giovane aveva 
vissuto. E seguitava quella vita, aveva sempre seguitato, mentr’egli qua, come una bestia bendata, 
girava la stanga del molino…. E, dunque  ,lui – ora che il mondo gli era rientrato nello spirito- 
poteva in qualche modo consolarsi! Si , levandosi ogni tanto dal suo tormento per prendere con 
l’immaginazione una boccata d’aria nel mondo.  
Gli bastava!...Sarebbe andato , appena ricomposto del tutto, a chiedere scusa al capo-
ufficio…soltanto lui doveva concedergli, di tanto in tanto, tra una partita e l’altra da registrare,che 
egli facesse una capatina ,si, in Siberia …oppure oppure nelle foreste del Congo. 
Si fa un attimo, signor Cavaliere mio, ora che il treno ha fischiato…   
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Brano tratto dalla novella “ Rosso Malpelo” di Giovanni Verga 
 
Malpelo si chiamava così perché aveva i capelli rossi, ed aveva i capelli rossi perché era un ragazzo 
malizioso e cattivo che prometteva di riescire un fior di birbone. Sicchè tutti alla cava della rena 
rossa lo chiamavano Malpelo, e persino sua madre, col sentirgli dire sempre a quel modo aveva 
quasi dimenticato il suo nome di battesimo. Del resto ella lo vedeva solo il sabato sera, quando 
tornava a casa con quei pochi soldi della settimana, e siccome era malpelo c’era anche a temere 
che ne sottraesse un paio di quei soldi: nel dubbio , per non sbagliare, la sorella maggiore gli 
faceva la ricevuta a scapaccioni…. Finalmente un lunedì Ranocchio non venne più alla cava… il 
sabato Malpelo andò a trovarlo . Ranocchio era più di là che di qua; sua madre piangeva e si 
disperava come se il figlio fosse di quelli che guadagnano dieci lire la settimana. Cotesto non 
arrivava a comprenderlo Malpelo e così si diede ad almanaccare che la madre strillasse a quel 
modo perché il suo figliolo era sempre stato debole e malaticcio, e l’avevano tenuto come quei 
marmocchi che non si slattano mai. Egli invece era stato sano e robusto, ed era malpelo, e sua 
madre non aveva mai pianto per lui , perché non aveva mai avuto timore di perderlo. Ranocchio 
morì...Invece le ossa le lasciò nella cava, Malpelo, come suo padre , ma in modo diverso…Una volta 
si doveva esplorare un passaggio…però c’era il pericolo di smarrirsi e di non tornare mai più. 
Sicchè nessun padre di famiglia voleva avventurarcisi... e pensarono a lui. Allora, nel partire, si 
risovvenne del minatore, il quale si era smarrito, da anni e anni, e cammina e cammina ancora nel 
buio, gridando aiuto, senza che nessuno possa udirlo. Ma non disse nulla. Del resto a che sarebbe 
giovato? Prese gli arnesi di suo padre, il piccone, la zappa , la lanterna, il sacco col pane, il fiasco 
del vino, e se ne andò: né più si seppe nulla di lui. Così si persero persino le ossa di Malpelo, e i 
ragazzi della cava abbassano la voce quando parlano di lui nel sotterraneo, chè hanno paura di 
vederselo comparire dinanzi, coi capelli rossi e gli occhiacci grigi. 
 

Brano tratto dal romanzo “La coscienza di Zeno” di Italo Svevo 
 
Quando il dottore mi lasciò, mio padre ( mia madre era morta da molti anni) con tanto di sigaro in 
bocca restò ancora per qualche tempo a farmi compagnia. Andandosene, dopo aver passato 
dolcemente la sua mano sulla mia fronte scottante, mi disse : “ Non fumare, veh!”.Mi colse 
un’inquietudine enorme, pensai: “ Giacchè mi fa male non fumerò mai più , ma prima voglio farlo 
per l’ultima volta”. Accesi una sigaretta e mi sentii subito liberato dall’inquietudine  ad onta che la 
febbre forse aumentasse e che ad ogni tirata sentissi alle tonsille un briciore come se fossero state 
toccate da un tizzone ardente. Finii tutta la sigaretta con l’accuratezza con cui si compie un voto. E, 
sempre soffrendo orribilmente, ne fumai molte altre durante la malattia. Mio padre andava e 
veniva con il suo sigaro in bocca dicendomi: “Bravo ! Ancora qualche giorno di astensione dal fumo 
e sei guarito!”.Bastava questa frase per farmi desiderare ch’egli se ne andasse presto, per 
permettermi di correre alla mia sigaretta. Fingevo anche di dormire per indurlo ad allontanarsi 
prima.   

ITALO SVEVO – LA COSCIENZA DI ZENO 

STORIA DI UN’ASSOCIAZIONE COMMERCIALE. 

Nella folle, disordinata sequela di affari che in quell’epoca passò per le nostre mani, ve ne fu uno 
che addirittura ce le bruciò. Non lo cercammo noi; fu l’affare che ci assaltò. Vi fummo cacciati 
dentro da un dalmata, certo Tacich, il cui padre aveva lavorato all’Argentina col padre di Guido. 
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Venne dapprima a trovarci solo per avere da noi delle informazioni commerciali che noi seppimo 
procurargli. 
Il Tacich era un bellissimo giovane, anzi troppo bello. Alto, forte, aveva una faccia olivastra in cui si 
fondevano in un’intonazione deliziosa l’azzurro fosco degli occhi, le lunghe sopracciglia e i brevi 
folti mustacchi bruni dai riflessi aurei. Insomma v’era in lui un tale intonato studio di colore che a 
me parve l’uomo nato per accompagnarsi a Carmen. Anche a lui parve così e venne a trovarci ogni 
giorno. La conversazione nel nostro ufficio durava ogni giorno per delle ore, ma non fu mai noiosa. 
I due uomini lottavano per conquistare la donna e, come tutti gli animali in amore, sfoggiavano le 
loro migliori qualità. Guido era un po’ trattenuto dal fatto che il dalmata veniva a trovarlo anche a 
casa sua e conosceva perciò Ada, ma niente poteva più danneggiarlo agli occhi di Carmen; io, che 
conoscevo tanto bene quegli occhi, lo seppi subito, mentre il Tacich lo apprese molto più tardi e, 
per avere più frequente il pretesto di vederla, comperò da noi anzichè dal fabbricante, varii vagoni 
di sapone che pagò per qualche percento più cari. Poi, sempre per amore, ci ficcò in quell’affare 
disastroso. 
Suo padre aveva osservato che, costantemente, in [p. 353 modifica]certe stagioni, il solfato di 
rame saliva e in altre calava di prezzo. Decise perciò di comperarne per speculazione nel momento 
più favorevole, in Inghilterra, una sessantina di tonnellate. Noi parlammo a lungo di quell’affare ed 
anzi lo preparammo mettendoci in relazione con una casa inglese. Poi il padre telegrafò al figlio 
che il buon momento gli sembrava giunto e disse anche il prezzo al quale sarebbe stato disposto di 
concludere l’affare. Il Tacich, innamorato com’era, corse da noi e ci consegnò l’affare avendone in 
premio una bella, grande carezzevole occhiata da Carmen. Il povero dalmata incassò riconoscente 
l’occhiata non sapendo ch’era una manifestazione d’amore per Guido. 
Mi ricordo la tranquillità e la sicurezza con cui Guido s’accinse all’affare che infatti si presentava 
facilissimo perchè in Inghilterra si poteva fissare la merce per consegna al nostro porto donde 
veniva ceduta, senz’esserne rimossa, al nostro compratore. Egli fissò esattamente l’importo che 
voleva guadagnare e col mio aiuto stabilì quale limite dovesse stabilire al nostro amico inglese per 
l’acquisto. Con l’aiuto del vocabolario combinammo insieme il dispaccio in inglese. Una volta 
speditolo, Guido si fregò le mani e si mise a calcolare quante corone gli sarebbero piovute in cassa 
in premio di quella lieve e breve fatica. Per tenersi favorevoli gli dei, trovò giusto di promettere 
una piccola provvigione a me e quindi, con qualche malizia, anche a Carmen che all’affare aveva 
collaborato con i suoi occhi. Ambedue volemmo rifiutare, ma egli ci supplicò di fingere almeno di 
accettare. Temeva altrimenti il nostro malocchio ed io lo compiacqui subito per rassicurarlo. 
Sapevo con certezza matematica che da me non potevano venirgli che i migliori auguri, ma capivo 
ch’egli [p. 354 modifica]potesse dubitarne. Quaggiù quando non ci vogliamo male ci amiamo tutti, 
ma però i nostri vivi desideri accompagnano solo gli affari cui partecipiamo. 
 
Brano tratto dalla novella “La Signora Frola e il Signor Ponza, suo genero” 
                                                                                             di L. Pirandello 
 
“ Ma insomma, ve lo figurate? C’è da ammattire sul serio tutti quanti a non poter saper chi tra i 
due sia il pazzo, se questa signora Frola o questo signor Ponza suo genero”… 
Il Signor Ponza vuole fare la sua “dichiarazione doverosa”. La quale è questa, semplicemente: che 
la signora Frola, poveretta, è pazza . Pazza da quattro anni. E la sua pazzia consiste appunto nel 
credere che egli non voglia farle vedere la sua figliola. Quale figliola? E’ morta, è morta da quattro 
anni la figliola, e la signora Frola appunto per il dolore di questa morte,è impazzita, : per fortuna 
impazzita, si, giacchè la pazzia è stata per lei lo scampo al suo disperato dolore…Il signor Ponza 
,asseconda , a costo di molti e gravi sacrifici , questa pietosa follia”……….. 

https://it.wikisource.org/wiki/Pagina:Svevo_-_La_coscienza_di_Zeno,_Milano_1930.djvu/356
https://it.wikisource.org/w/index.php?title=Pagina:Svevo_-_La_coscienza_di_Zeno,_Milano_1930.djvu/356&action=edit
https://it.wikisource.org/wiki/Pagina:Svevo_-_La_coscienza_di_Zeno,_Milano_1930.djvu/357
https://it.wikisource.org/w/index.php?title=Pagina:Svevo_-_La_coscienza_di_Zeno,_Milano_1930.djvu/357&action=edit
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“La signora Frola, con la maggior naturalezza del mondo, dichiara a sua volta che…il pazzo è lui, 
poveretto…Caso pietosissimo! Perché veramente col suo troppo amore quest’uomo cerco’ di 
distruggere la giovane mogliettina delicatina, tanto che si dovette sottrargliela di nascosto e 
chiuderla ad insaputa di lui in una casa di salute. Ebbene il pover’uomo… ne impazzì; credette che 
la moglie fosse morta davvero; e questa idea non ci fu più verso di toglierla dal capo neanche 
quando la mogliettina gli fu ripresentata. La credette un’altra .tanto che si dovette simulare un 
secondo matrimonio” 
“Dico, non vi sembra che a Valdana ci sia proprio da restare a bocca aperta, a guardarci tutti negli 
occhi come insensati? A chi credere dei due? Chi è il pazzo? Dov’è la realta’? Dove il fantasma ?” 
 
 LAVANDARE 
                                   GIOVANNI PASCOLI 
 
Nel campo mezzo grigio e mezzo nero 
resta un aratro senza buoi, che pare 
dimenticato, tra il vapor leggero. 
 
E cadenzato dalla gora viene 
lo sciabordare delle lavandare 
con tonfi spessi e lunghe cantilene.  
 
Il vento soffia e nevica la frasca, 
e tu non torni ancora al tuo paese! 
Quando partisti, come son  rimasta! 
Come l’aratro in mezzo alla maggese. 
 
  NOVEMBRE 
                            GIOVANNI PASCOLI 
 
Gemmea l’aria, il sole così chiaro 
che tu ricerchi gli albicocchi in fiore, 
e del prunalbo l’odorino amaro  
senti nel cuore… 
 
Ma secco è il pruno, e le stecchite piante 
di nere trame segnano il sereno, 
e vuoto il cielo, e cavo al piè sonante  
sembra il terreno. 
 
Silenzio, intorno: solo, alle ventate, 
odi lontano, da giardini ed orti, 
di foglie un cader fragile. E’ l’estate,  
fredda, dei morti. 
 
SAN MARTINO DEL CARSO 
          Valloncello dell’Albero Isolato il 27 Agosto 1916                                
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Di queste case  
non è rimasto 
che qualche 
brandello di muro 
 
Di tanti  
che mi corrispondevano 
non è rimasto 
neppure tanto 
 
Ma nel cuore 
nessuna croce manca 
 
E’ il mio cuore 
Il paese più straziato. 
 
 L’Allegria di G. Ungaretti 
 
I FIUMI 
Cotici il 16 agosto 1916 
Mi tengo a quest’albero mutilato 
Abbandonato in questa dolina 
Che ha il languore 
Di un circo 
Prima o dopo lo spettacolo 
E guardo 
Il passaggio quieto 
Delle nuvole sulla luna 
Stamani mi sono disteso 
In un’urna d’acqua 
E come una reliquia 
Ho riposato 
L’Isonzo scorrendo 
Mi levigava 
Come un suo sasso 
Ho tirato su 
Le mie quattro ossa 
E me ne sono andato 
Come un acrobata 
Sull’acqua 
Mi sono accoccolato 
Vicino ai miei panni 
Sudici di guerra 
E come un beduino 
Mi sono chinato a ricevere 
Il sole 
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Questo è l’Isonzo 
E qui meglio 
Mi sono riconosciuto 
Una docile fibra 
Dell’universo 
Il mio supplizio 
È quando 
Non mi credo 
In armonia 
Ma quelle occulte 
Mani 
Che m’intridono 
Mi regalano 
La rara 
Felicità 
Ho ripassato 
Le epoche 
Della mia vita 
Questi sono 
I miei fiumi 
Questo è il Serchio 
Al quale hanno attinto 
Duemil’anni forse 
Di gente mia campagnola 
E mio padre e mia madre. 
Questo è il Nilo 
Che mi ha visto 
Nascere e crescere 
E ardere d’inconsapevolezza 
Nelle distese pianure 
Questa è la Senna 
E in quel suo torbido 
Mi sono rimescolato 
E mi sono conosciuto 
Questi sono i miei fiumi 
Contati nell’Isonzo 
Questa è la mia nostalgia 
Che in ognuno 
Mi traspare 
Ora ch’è notte 
Che la mia vita mi pare 
Una corolla 
Di tenebre 
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VEGLIA  
                                                                Cima Quattro il 23 dicembre 1915 
Un’intera nottata 
buttato vicino 
a un compagno 
massacrato 
con la sua bocca 
digrignata 
volta al plenilunio 
con la congestione 
delle sue mani 
penetrata 
nel mio silenzio 
ho scritto 
lettere piene d’amore 
 
Non sono mai stato 
tanto  
attaccato alla vita              
 

 Allegria di G. Ungaretti 
                                                           X AGOSTO 
                                      
San Lorenzo, io lo so perché tanto 
di stelle per l’aria tranquilla 
arde e cade, perché si gran pianto 
nel concavo cielo sfavilla. 
 
Ritornava una rondine al tetto 
l’uccisero : cadde tra i spini; 
ella aveva nel becco un insetto: 
la cena dei suoi rondinini. 
 
Ora è là, come in croce, che tende 
quel verme a quel cielo lontano; 
e il suo nido è nell’ombra, che attende, 
che pigola sempre più piano. 
 
Anche un uomo tornava al suo nido: 
l’uccisero: disse: Perdono; 
e restò negli occhi aperti un grido: 
portava due bambole in dono. 
 
Ora là, nella casa romita, 
lo aspettano, aspettano in vano: 
egli immobile, attonito, addita  
le bambole al cielo lontano. 
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E tu, Cielo, dall’alto dei mondi 
sereni, infinito, immortale, 
oh! d’un piano di stelle lo inondi 
quest’atomo opaco del Male! 
 

  Myricae di G. Pascoli 

La pioggia nel pineto - Gabriele D'Annunzio 

Taci. Su le soglie 
Del bosco non odo 
Parole che dici 
Umane; ma odo 
Parole più nuove 
Che parlano gocciole e foglie lontane. 
Ascolta. Piove 
Dalle nuvole sparse. 
Piove su le tamerici 
Salmastre ed arse, 
Piove su i pini 
Scagliosi ed irti, 
Piove su i mirti divini, 
Su le ginestre fulgenti 
Di fiori accolti, 
Su i ginepri folti 
Di coccole aulenti, 
Piove su i nostri volti silvani, 
Piove su le nostre mani ignude, 
Su i nostri vestimenti leggieri, 
Su i freschi pensieri 
Che l'anima schiude novella, 
Su la favola bella che ieri 
T'illuse, che oggi m'illude, 
O Ermione. 
Odi? La pioggia cade 
Su la solitaria verdura 
Con un crepitío che dura 
E varia nell'aria 
Secondo le fronde 
Più rade, men rade. 
Ascolta. Risponde 
Al pianto il canto delle cicale 
Che il pianto australe 
Non impaura, 
Nè il ciel cinerino. 
E il pino 
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Ha un suono, e il mirto 
Altro suono, e il ginepro 
Altro ancóra, stromenti diversi 
Sotto innumerevoli dita. 
E immersi noi siam nello spirto silvestre, 
D'arborea vita viventi; 
E il tuo volto ebro 
è molle di pioggia 
Come una foglia, 
E le tue chiome 
Auliscono come 
Le chiare ginestre, 
O creatura terrestre 
Che hai nome Ermione. 
Ascolta, ascolta. L'accordo 
Delle aeree cicale 
A poco a poco più sordo 
Si fa sotto il pianto 
Che cresce; 
Ma un canto vi si mesce più roco 
Che di laggiù sale, 
Dall'umida ombra remota. 
Più sordo e più fioco 
S'allenta, si spegne. 
Sola una nota ancor trema, si spegne, 
Risorge, trema, si spegne. 
Non s'ode voce del mare. 
Or s'ode su tutta la fronda 
Crosciare 
L'argentea pioggia 
Che monda, 
Il croscio che varia 
Secondo la fronda 
Più folta, men folta. Ascolta. 
La figlia dell'aria 
è muta; ma la figlia 
Del limo lontana, 
La rana, canta nell'ombra più fonda, 
Chi sa dove, chi sa dove! 
E piove su le tue ciglia, 
Ermione. 
Piove su le tue ciglia nere 
Sìche par tu pianga 
Ma di piacere; non bianca 
Ma quasi fatta virente, 
Par da scorza tu esca. 
E tutta la vita è in noi fresca 
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Aulente, 
Il cuor nel petto è come pesca intatta, 
Tra le pàlpebre gli occhi 
Son come polle tra l'erbe, 
I denti negli alvèoli con come mandorle acerbe. 
E andiam di fratta in fratta, 
Or congiunti or disciolti 
E il verde vigor rude 
Ci allaccia i mallèoli 
C'intrica i ginocchi 
Chi sa dove, chi sa dove! 
E piove su i nostri vólti silvani, 
Piove su le nostre mani ignude, 
Su i nostri vestimenti leggieri, 
Su i freschi pensieri 
Che l'anima schiude novella, 
Su la favola bella che ieri 
M'illuse, che oggi t'illude, 
O Ermione. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 

ALL. 2  
indicatori Livelli Descrittori punti punteggio 

 
Acquisizione dei contenuti e 

dei metodi delle diverse 

discipline del curricolo, con 

particolare riferimento a 

quelle d’indirizzo 

I Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso. 1 -2  
 
 

0,0 

II Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato. 3-5 

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 6-7 

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi. 8-9 

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi. 10 

 
 
Capacità di utilizzare le 

conoscenze acquisite e di 

collegarle tra loro 

I Non è in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato 1 -2  
 
 

0,0 

II È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato 3-5 

III È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline 6-7 

IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata 8-9 

V È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita 10 

 

 
Capacità di argomentare in 

maniera critica e personale, 

rielaborando i contenuti 

acquisiti 

I Non è in grado di argomentare in maniera critica e personale, o argomenta in modo superficiale e disorganico 1 -2  
 
 

0,0 

II È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 3-5 

III È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti 6-7 

IV È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti 8-9 

V È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando con originalità i contenuti acquisiti 10 

 
Ricchezza e padronanza 

lessicale e semantica, con 

specifico riferimento al 

linguaggio tecnico e/o di 

settore, anche in lingua 

straniera 

I Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 1  
 
 

0,0 

II Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato 2 

III Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 3 

IV Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e articolato 4 

V Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 5 

 
Capacità di analisi e 

comprensione della realtà 

in chiave di cittadinanza 

attiva a partire dalla 

riflessione sulle esperienze 

personali 

I Non è in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze, o lo fa in modo inadeguato 1  
 
 

0,0 

II È in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficoltà e solo se guidato 2 

III È in grado di compiere un’analisi adeguata della realtà sulla base di una corretta riflessione sulle proprie esperienze personali 3 

IV È in grado di compiere un’analisi precisa della realtà sulla base di una attenta riflessione sulle proprie esperienze personali 4 

V È in grado di compiere un’analisi approfondita della realtà sulla base di una riflessione critica e consapevole sulle proprie esperienze  personali 5 

Punteggio totale della prova 0 



 

 

 

 
 
 
 
 


