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COMPETENZE TRASVERSALI  (da promuovere nella classe) 

 

Nel corso del secondo Biennio e dell’ultimo anno, tutte le discipline di studio mireranno a far acquisire agli studenti le competenze di seguito indicate 

basate sull’integrazione tra i saperi tecnico-professionali e i saperi linguistici e storico-sociali: 

 

a. utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento razionale, critico, creativo e responsabile nei confronti della 

realtà, dei suoi fenomeni e dei suoi problemi, anche ai fini dell’apprendimento permanente;  

 

b. utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, 

economici, tecnologici e professionali;  

 

c. utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro;  

 

d. individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti 

tecnici della comunicazione in rete;  

 

e. utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare;  

 

f. utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realtà ed operare in campi applicativi;  

 

g. padroneggiare l’uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, 

dell’ambiente e del territorio;  

 

h. individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella loro soluzione collaborando efficacemente con gli altri. 

 

 

 

 
UNITÀ FORMATIVA INTERDISCIPLINARE (CLASSI QUINTE – SETTORE ENOGASTRONOMIA)  



 

 

Titolo L’alimentazione: ieri e oggi 

Tempi Intero anno scolastico 

Argomento/compito/ 

contenuto 
Lettura, analisi, comprensione e produzione di testi 

Discipline coinvolte Tutte 

Valutazione  Secondo Rubriche di Valutazione 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COMPETENZE DA PROMUOVERE NELLE CLASSI:     5^    

 
UNITA’ FORMATIVA n. 1 



 

COMPETENZA IN USCITA (AREA PROFESSIONALIZZANTE) ° 11(1): Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione 

dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e 
rappresentativa del territorio.  

COMPETENZA INTERMEDIA: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e 

ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e 

rappresentativa del territorio. 

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE) N° 2
(1)

: Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di 

approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualita ̀ e di sviluppo della cultura dell’innovazione.   

COMPETENZA INTERMEDIA : Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di 

qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 

 

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE)  N. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP e la normativa sulla sicurezza e 

sulla salute nei luoghi di lavoro. 

COMPETENZA INTERMEDIA: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro. 

 

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE) N.7: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali 

che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in 

Italy.. 

COMPETENZA INTERMEDIA: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni 

e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy. 

 

Competenza/e di cittadinanza: Imparare ad imparare, Comunicare, Collaborare e partecipare, 

Risolvere problemi (le regole) 

 

 

ATTIVITA’ DIDATTICA 

Tempi:  I quadrimestre  

Disciplina  Enogastr  Disciplina: Enogastronomia cucina  
 

 

N°        
UdA 

ASSI COINVOLTI ABILITA’ CONOSCENZE CONTENUTI CONTESTO TIPO DI ATTIVITÀ TEMPI PROVE  

 
VALUTAZIONE  

 
 
 
1 

LINGUAGGI 

MATEMATICO 

SCIENT-TECNOL. X 

STORICO-SOCIALE 

 

  Realizzare piatti con 

prodotti del territorio. 

 
Organizzare il servizio 

attraverso la 

programmazione e il 
coordinamento di 

strumenti, mezzi e spazi. 
 

Progettare menu per 

tipologia di eventi 

Simulare un piano di 

HACCP. 

Riconoscere i marchi 
 qualità e utilizzare in 

modo coerente il prodotto. 

Progettare attività/iniziative 
di varia tipologia atte a 

valorizzare le tipicità del 

territorio. Attuare 
l’informazione e la 

promozione di itinerari 

Caratteristiche di prodotti 

del territorio. 

 
Software di settore.  

Sistema HACCP. 

 
Marchi di qualità, sistemi 

di tutela e certificazioni. 
L’informazione turistica: 

dall’on site all’on line. 

Menù a filiera locale con 

prodotti iscritti nel registro 

delle denominazioni di 

origini protette e delle 
indicazioni geografiche 

protette (DOP, IGP, STG) 

 

Igiene e salubrità delle 

lavorazioni e sul luogo di 

lavoro - Alimenti e qualità 

alimentare  

 

Il sistema HACCP, il piano di 

autocontrollo, sicurezza sul 

lavoro   
 

Le certificazione di qualità, 

prodotti ecologici e nuovi 

alimenti innovativi e 

sostenibili  

 

La dieta equilibrata e le 

diverse tipologie di regimi 

alimentari 
 

  

Aule e 
laboratori di 
materia e 
multimediali, 
biblioteca 
d’istituto 
 

 

 Lezione frontale 
Analisi guidate 
Lettura guidata del manuale di 
classe; 
Esercitazioni in classe, 
esercitazioni Pratiche 
Consultazione del dizionario 
Analisi guidata  
Presentazioni multimediali 
Guida alla produzione di mappe 
concettuali, scalette, ipertesti 
Esercitazioni guidate 
Recupero/ consolidamento. 

Settem
bre, 
gennai
o. 

 Orali, 
Scritte e 
pratiche 

Per le rubriche di 
valutazione cfr. griglie 

allegate (*) 
 
Per i criteri e la scala di 
valutazione si rimanda al 
PTOF di cui si allega la 
tabella: Liivelli e voti - 

Indicatori e descrittori (**) 

 
 
 
 
 
 

DISCIPLINE 
COINVOLTE 

a) Lab. 

Enogastronomia  

Cucina  

 



 

 
 

 

 

UNITA’ FORMATIVA n. 2          

COMPETENZA IN USCITA (AREA PROFESSIONALIZZANTE)   N° 11(1): Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la 

promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine 
riconoscibile e rappresentativa del territorio.  

COMPETENZA INTERMEDIA: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità 

enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio. 

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE) N.5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di 
panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative  

COMPETENZA INTERMEDIA: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali 
utilizzando tecniche tradizionali e innovative. .  

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE)     N.6: Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di 

comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.  

COMPETENZA INTERMEDIA: Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed 

efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche 

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE) N. 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed 
enogastronomiche.  

COMPETENZA INTERMEDIA: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei 

prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

COMPETENZA (AREA PROFESSIONALIZZANTE)   N. 8 : Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità̀ 

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

 

ATTIVITA’ DIDATTICA 

enogastronomici, artistici, 
naturalistici, eventi, 

attrazioni riferiti al 
territorio di appartenenza.  

sistemi di tutela e 

certificazioni. 
 



 

COMPETENZA INTERMEDIA: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei 

servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web. 
Competenza/e di cittadinanza:  
Agire in modo autonomo e responsabile, Acquisire e interpretare l’informazione 

N°        
UdA 

ASSI COINVOLTI ABILITA’ CONOSCENZE CONTENUTI CONTESTO TIPO DI ATTIVITÀ TEMPI PROVE  

 
VALUTAZIONE  

 
 
 
 2 

LINGUAGGI 

MATEMATICO 

SCIENT-TECNOL. X 

STORICO-SOCIALE 

 

 Simulare eventi di catering 
e banqueting. 
 

Realizzare piatti funzionali 
alle esigenze della clientela 

con problemi di 

intolleranze alimentari. 
 

Applicare i criteri e gli 

strumenti per la sicurezza e 
la tutela della salute. 
 

Utilizzare lessico e 
fraseologia di settore anche 

in lingua straniera. 
 
Progettare attività/iniziative 

di varia tipologia atte a 

valorizzare le tipicità del 
territorio. Attuare 

l’informazione e la 

promozione di itinerari 
enogastronomici, artistici, 

naturalistici, eventi, 

attrazioni riferiti al 
territorio di appartenenza.  

 

Tecniche di catering e 
banqueting. 
 

Tipologie di intolleranze 
alimentari. 
 

Criteri e strumenti per la 
sicurezza e la tutela della 

salute nel luogo di lavoro. 
 
Lessico e fraseologia di 

settore anche in lingua 

straniera        
             
L’informazione turistica: 

dall’on site all’on line. 
Menù a filiera locale con 

prodotti iscritti nel registro 

delle denominazioni di 
origini protette e delle 

indicazioni geografiche 

protette (DOP, IGP, STG)  

Approvvigionamento – Il 

menu, catering e banqueting 
 

Gestione dell’economato e 

determinazione costi; 
 

Il menu nella ristorazione 

commerciale e collettiva;  
 

Aspetti nutrizionali del menu; 
 

Tecniche di catering e 

banqueting;  
 

Simulazione di un evento 

banqueting; 

Aule e 
laboratori di 
materia e 
multimediali, 
biblioteca 
d’istituto 
 
 

 Lezione frontale 
Analisi guidate 
Lettura guidata del manuale di 
classe; 
Esercitazioni in classe, 
esercitazioni Pratiche 
Consultazione del dizionario 
Analisi guidata  
Presentazioni multimediali 
Guida alla produzione di mappe 
concettuali, scalette, ipertesti 
Esercitazioni guidate 
Recupero/ consolidamento. 

Febbrai
o - 
Giugno 

 Orali, 
Scritte e 
pratiche 

Per le rubriche di 
valutazione cfr. griglie 

allegate (*) 
 
Per i criteri e la scala di 
valutazione si rimanda al 
PTOF di cui si allega la 
tabella: Liivelli e voti - 

Indicatori e descrittori (**) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DISCIPLINE 
COINVOLTE 

b) Lab. 

Enogastronomia 

Cucina  

 

Eventuali iniziative culturali, interdisciplinari e visite guidate: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DATI DI PROCESSO 

Attività didattica 

Fasi Contesto Tipo di attività Periodo e durata Prove  

 Analisi guidata  
 

Presentazioni multimediali 
 

Guida alla produzione di mappe 

concettuali, scalette, ipertesti 
 

Esercitazioni guidate 
 

Recupero/consolidamento/ 

Potenziamento 

Libro di testo; 

 

Quaderno di lavoro; 

 

LIM, PC e Internet; 

 

Strumenti di Laboratorio; 

Lezione frontale 
 

Analisi guidate 
 

Lettura guidata del manuale 

e di testi 
 

Esercitazioni in classe 
 

Esercitazioni in laboratorio 

 

Primo quadrimestre 

Somministrazione di test; 

 

Verifiche scritte; 

 

Verifiche orali; 

 

Relazioni e prove simulate di 

laboratorio; 

Eventuali iniziative culturali, interdisciplinari e visite guidate: Unità di apprendimento interdisciplinari e visite guidate verranno concordate nei Consigli di Classe. 



 

 

Competenze trasversali: livelli di padronanza 

COMPETENZE Competenza specifica 

Livello1 

Livello base non raggiunto 

Competenza specifica 

Livello 2 

Livello base 

Competenza specifica 

Livello 3 

Livello intermedio 

Competenza specifica 

Livello 4 

Livello avanzato 

Livello 

Utilizzare gli strumenti 

culturali e metodologici 

acquisiti per porsi con 

atteggiamento razionale, 

critico, creativo e responsabile 

nei confronti della realtà, dei 

suoi fenomeni e dei suoi 

problemi, anche ai fini 

dell’apprendimento permanente 

Non utilizza gli strumenti 

culturali acquisiti neppure per 

risolvere semplici problemi. 

In alcune circostanze utilizza in 

modo semplice gli strumenti 

culturali acquisiti per affrontare 

la realtà ed i suoi problemi. 

Mostra una certa autonomia 

nell’utilizzare gli strumenti culturali 

acquisiti per affrontare la realtà con 

atteggiamento critico. 

Evidenzia buona consapevolezza 

nell’utilizzo degli strumenti culturali 

acquisiti con i quali affronta la realtà 

in modo critico, creativo, 

responsabile. 

1 

2 

3 

4 

Utilizzare il patrimonio 

lessicale ed espressivo della 

lingua italiana secondo le 

esigenze comunicative nei vari 

contesti: sociali, culturali, 

scientifici, economici, 

tecnologici e professionali 

Non adatta il patrimonio 

lessicale ed espressivo della 

lingua italiana ai vari contesti 

ed alle esigenze comunicative 

neppure in forma guidata. 

Utilizza il patrimonio lessicale ed 

espressivo della lingua italiana 

osservando semplici esigenze 

comunicative in diversi contesti. 

Adatta con una certa padronanza il 

patrimonio lessicale ed espressivo 

della lingua italiana alle esigenze 

comunicative dei vari contesti. 

Presenta una rilevante 

consapevolezza espressiva che gli 

consente di impiegare il patrimonio 

della lingua italiana con efficacia 

comunicativa in contesti diversi. 

1 

2 

3 

4 

Utilizzare i linguaggi settoriali 

delle lingue straniere previste 

dai percorsi di studio per 

interagire in diversi ambiti e 

contesti di studio e di lavoro 

Non si orienta nell’utilizzo dei 

linguaggi settoriali delle lingue 

straniere e non interagisce 

proficuamente nei contesti di 

studio e lavoro. 

Utilizza in modo semplice i 

linguaggi settoriali delle lingue 

straniere in situazioni 

comunicative di studio o di 

lavoro. 

Mostra una buona capacità di 

interagire in contesti di studio o di 

lavoro attraverso l’uso dei linguaggi 

settoriali delle lingue straniere. 

Attraverso un uso consapevole dei 

linguaggi settoriali delle lingue 

straniere interagisce efficacemente 

nei vari contesti di studio e di lavoro. 

1 

2 

3 

4 

Individuare ed utilizzare le 

moderne forme di 

comunicazione visiva e 

multimediale, anche con 

riferimento alle strategie 

espressive e agli strumenti 

tecnici della comunicazione in 

rete 

Non identifica le moderne 

forme di comunicazione visiva 

e multimediale se non in 

contesti noti e non le utilizza 

neppure in situazioni familiari. 

Riconosce ed impiega le moderne 

forme di comunicazione visiva e 

multimediale in modo semplice. 

Mostra una buona padronanza delle 

moderne forme di comunicazione 

visiva e multimediale che utilizza 

anche in rete. 

 

Utilizza con disinvoltura le moderne 

forme di comunicazione visiva e 

multimediale anche in rete. 

1 

2 

3 

4 



 

Utilizzare le reti e gli strumenti 

informatici nelle attività di 

studio, ricerca e 

approfondimento disciplinare 

Non impiega le reti e gli 

strumenti informatici nelle 

attività di studio. 

Utilizza in modo semplice le reti 

e gli strumenti informatici nelle 

attività di studio. 

Mostra una certa padronanza delle 

reti e degli strumenti informatici che 

utilizza con buoni risultati nelle 

attività di studio. 

Utilizza le reti e gli strumenti 

informatici per ricercare, studiare, 

approfondire in modo critico e 

personale. 

1 

2 

3 

4 

Utilizzare i concetti e i 

fondamentali strumenti delle 

diverse discipline per 

comprendere la realtà ed 

operare in campi applicativi 

Non utilizza gli strumenti delle 

varie discipline per 

comprendere la realtà ed 

operare in essa neppure in 

contesti noti. 

In alcune circostanze utilizza 

concetti e strumenti disciplinari 

per comprendere la realtà e 

risolvere semplici problemi. 

Mostra una certa autonomia 

nell’utilizzare i concetti e gli 

strumenti delle varie discipline per 

comprendere la realtà ed operare in 

campi applicativi. 

Evidenzia buona consapevolezza 

nell’utilizzo dei concetti e degli 

strumenti disciplinari con i quali 

comprende la realtà ed opera 

autonomamente in campi applicativi. 

1 

2 

3 

4 

Padroneggiare l’uso di 

strumenti tecnologici con 

particolare attenzione alla 

sicurezza nei luoghi di vita e di 

lavoro, alla tutela della persona, 

dell’ambiente e del territorio 

Non utilizza gli strumenti 

tecnologici prestando 

particolare attenzione alla 

sicurezza ed alla tutela della 

persona e dell’ambiente. 

Utilizza gli strumenti tecnologici 

prestando attenzione alla 

sicurezza ed alla tutela 

dell’ambiente e della persona in 

contesti noti. 

Usa con buona autonomia gli 

strumenti tecnologici prestando una 

certa attenzione alla sicurezza ed 

alla tutela della persona e 

dell’ambiente. 

Mostra una rilevante consapevolezza 

nell’uso di strumenti tecnologici ed 

evidenzia particolare attenzione alla 

sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro 

ed alla tutela della persona e 

dell’ambiente. 

1 

2 

3 

4 

Individuare i problemi attinenti 

al proprio ambito di competenza 

e impegnarsi nella loro soluzione 

collaborando efficacemente 

con gli altri 

Non identifica situazioni 

problematiche relative al 

proprio ambito di competenza 

e, di conseguenza, non si 

impegna alla loro risoluzione. 

Individua semplici problemi 

attinenti al proprio ambito di 

competenza in contesti noti e si 

impegna nella loro risoluzione 

collaborando occasionalmente 

con gli altri. 

Mostra di saper individuare problemi 

attinenti il proprio ambito di 

competenza, che si impegna a 

risolvere evidenziando una buona 

capacità di collaborazione con gli 

altri. 

Individua con consapevolezza i 

problemi attinenti il proprio ambito di 

competenza, si impegna 

efficacemente nella loro risoluzione 

collaborando proficuamente con gli 

altri. 

1 

2 

3 

4 

 

 

Soverato, lì          …../09/2024 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Livelli di padronanza 

ASSE CULTURALE  

LIVELLI 
 
 
 
Competenza 

LIVELLO BASE NON RAGGIUNTO - 1  

 
Lo studente svolge in modo 
inadeguato compiti semplici in 
situazioni note, mostrando di 
possedere conoscenze e abilità 
parziali e di non sapere applicare 
regole e procedure fondamentali. 

LIVELLO BASE - 2 
 

Lo studente svolge compiti semplici in 
situazioni note, mostrando di possedere 
conoscenze e abilità essenziali e di saper 
applicare regole e procedure 
fondamentali. 

 

LIVELLO INTERMEDIO - 3 
 

Lo studente svolge compiti e risolve 
problemi complessi in situazioni note, 
compie scelte consapevoli, mostrando 
di saper utilizzare le conoscenze e le 
abilità acquisite. 

LIVELLO AVANZATO - 4 
 
Lo studente svolge compiti e problemi 
complessi in situazioni anche non note, 
mostrando padronanza nell’uso delle 
conoscenze e delle abilità. Sa proporre e 
sostenere le proprie opinioni e assumere 
autonomamente decisioni consapevoli. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Utilizzare tecniche di 

lavorazione e strumenti 

gestionali nella 

produzione di servizi e 

prodotti 

enogastronomici, 

ristorativi e di 

accoglienza turistico-

alberghiera. 

 -Adeguare e 

organizzare la 

produzione e la vendita 

in relazione alla domanda 

dei mercati, valorizzando 

i prodotti tipici. 

  -Applicare le normative 

vigenti, nazionali e 

internazionali, in fatto di 

sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei 

prodotti. 

 -Controllare e utilizzare 

gli alimenti e le bevande 

sotto il profilo 

organolettico, 

merceologico, chimico-

fisico, 

nutrizionale e 

gastronomico. 

L’allievo  
- si esprime in modo scorretto e 
presenta evidenti lacune nel 
linguaggio settoriale;    
- non è in grado di trasferire i saperi 
e il saper fare essenziale in situazioni 
semplici e note;  
- raccoglie informazioni scarse ed 
inadeguate, non aggregate in modo 
coerente e per nulla attinenti alle 
richieste; 
- non è autonomo nello svolgere un 
compito, nella scelta degli 
strumenti e delle informazioni e 
anche se guidato non lo porta a 
termine; 
-non presenta, nella maggioranza 
dei casi, delle motivazioni 
all’esplorazione del compito; 
-non coglie alcuni aspetti 
dell’argomento e non mette in 
relazione, in modo coerente, quelli  
rilevati .  
-Non presenta , nella maggioranza 
dei casi , la capacità di riconoscere i 
benefici, i limiti e i rischi delle 
applicazioni della scienza e della 
tecnologia sulla società 
relativamente ad alcune 
problematiche affrontate a scuola. 

L’allievo  

- si esprime in modo semplice ma corretto 
e possiede un lessico 

tecnico-professionale essenziale. 
L’allievo, sebbene  con l’aiuto di una guida: 
- trasferisce  i saperi e il saper fare 
essenziale in situazioni semplici non note, 
con un certo grado di autonomia;  

- ricerca informazioni di base, 
raccogliendole e organizzandole in maniera 
essenziale, con un certo grado di 
autonomia.  
-possiede un’autonomia parziale nello 
svolgere i compiti, in contesti noti e talora, 
necessita di spiegazioni  aggiuntive; 
- presenta, a volte, una seppur minima,   
motivazione all’esplorazione del compito e, 
se sollecitato, ricerca dati ed informazioni 
relativi al problema da affrontare; 
-coglie alcuni aspetti dell’argomento e li 
mette in semplice relazione in modo 
coerente, con un certo grado di autonomia. 
-Riconosce i benefici, i limiti e i rischi delle 
applicazioni della scienza e della 
tecnologia sulla società relativamente 
ad alcune problematiche affrontate a 
scuola 

L’allievo 
- si esprime in modo ben organizzato e 
possiede una padronanza del linguaggio 
settoriale soddisfacente; 
- trasferisce abilmente i saperi e il saper 
fare in situazioni nuove, adattandoli e 
rielaborandoli nel nuovo contesto, 
individuando collegamenti  e relazioni ; 
- ricerca e raccoglie le informazioni con 
una buona capacità selettiva ed è in 
grado di   interpretarle e riutilizzarle  
con discreta efficacia; 
- mostra un discreto livello di autonomia 
nello svolgere un compito, cosi come 
nella scelta degli strumenti e delle 
informazioni, anche in situazioni nuove; 
-  evidenzia  una  buona motivazione 
all’esplorazione del compito e ricerca 
informazioni ed elementi che 
caratterizzano  il problema da 
affrontare; 
-coglie i principali aspetti 
dell’argomento e li mette in relazione 
articolandoli  organicamente. 
-Riconosce i benefici, i limiti e i rischi 
delle applicazioni della scienza e della 
tecnologia sulla società relativamente a 
semplici problematiche(causa/effetto) 

L’allievo  
- si esprime in modo appropriato e ben articolato 
e possiede una ricchezza lessicale e settoriale che 
usa in modo pertinente; 
- ha un’ eccellente capacità di trasferire i saperi 
e il sapere fare in situazioni nuove e complesse, 
con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel 
nuovo contesto, individuando collegamenti  e 
relazioni. 
- ricerca e raccoglie le informazioni con cura e 
pertinenza, utilizzando un valido metodo di 
lavoro ed è in grado di  interpretarle e riutilizzarle 
e in modo efficace;  
- è completamente autonomo nello svolgere un 
compito e gestisce le risorse disponibili in modo 
efficace anche in situazioni nuove e complesse;  
- ha una forte e autonoma motivazione  
all’esplorazione, approfondisce in vari modi gli 
argomenti di studio e ricerca informazioni ed 
elementi che caratterizzano il problema;  
- coglie la ricchezza degli aspetti dell’argomento 
e li mette in relazione articolandoli con 
complessità ed originalità.  
-Riconosce i benefici, i limiti e i rischi delle 
applicazioni della scienza e della tecnologia sulla 
società , in modo autonomo, relativamente a 
problematiche complesse, cioè caratterizzate da 
una pluralità di cause e 
conseguenze. 



 

LIVELLI E VOTI - INDICATORI E DESCRITTORI 

 

 

 

10 = ECCELLENTE (E) PUNTI/15: 15 PUNTI/30: 29-30 

conoscenza completa e profonda; 

rielaborazione critica e personale con spunti significativi ed originali; 

realizzazione creativa a livello tecnico-pratico; 

esposizione brillante, ricca di efficacia espressiva. 

 

9 = OTTIMO (O) PUNTI/15: 14 PUNTI/30: 27-28 

conoscenza organica ed esauriente; 

spiccate capacità di interpretazione e giudizio; 

collegamenti efficaci; 

realizzazione accurata a livello tecnico-pratico; 

esposizione fluida e ricca. 

 

8 = BUONO (B) PUNTI/15: 13 PUNTI/30: 25-26 

conoscenza ampia e sicura; 

rielaborazione precisa dei contenuti; 

interesse per alcuni argomenti; 

esecuzione disinvolta a livello tecnico-pratico; 

esposizione sciolta e sicura. 

 

7 = DISCRETO (D) PUNTI/15: 11-12 PUNTI/30: 21-24 

conoscenza abbastanza articolata dei contenuti; 

rielaborazione con spunti personali su alcuni argomenti; 

esecuzione esatta delle consegne a livello tecnico-pratico; 

esposizione abbastanza appropriata. 

 

6 = SUFFICIENTE (S) PUNTI/15: 10 PUNTI/30: 20 

conoscenza degli elementi fondamentali della disciplina; 

comprensione/considerazione semplice dei contenuti; 

esecuzione adeguata negli aspetti essenziali a livello tecnico-pratico; 

esposizione semplice ma sostanzialmente corretta. 

 

5 = INSUFFICIENTE (I) PUNTI/15: 8-9 PUNTI/30: 16-19 

conoscenza incompleta o imprecisa /superficiale degli argomenti trattati; 

limitata autonomia nella rielaborazione correlazione dei contenuti; 

esecuzione talvolta imprecisa a livello tecnico-pratico; 

esposizione incerta/imprecisa e poco lineare. 

 

4 = SENSIBILMENTE INSUFFICIENTE (SI) PUNTI/15: 6-7 PUNTI/30: 

10-15 

conoscenza frammentaria e poco corretta dei contenuti fondamentali; 

limiti quantitativi e qualitativi nell’apprendimento; 

esecuzione imprecisa ed approssimativa a livello tecnico-pratico; 

esposizione scorretta e stentata. 

 

3 = GRAVEMENTE INSUFFICIENTE (GI) PUNTI/15: 3-5 PUNTI/30: 5-9 

esposizione gravemente scorretta e confusa. 

 

1-2 = TOTALMENTE INSUFFICIENTE (TI) PUNTI/15: 1-2 PUNTI/30: 1-

4 

preparazione nulla, sino al rifiuto di sottoporsi alle prove di verifica; 

incomprensione dei contenuti e del linguaggio; 

esecuzione del tutto mancante dei fondamenti a livello tecnico-pratico. 



 

 

PROVE COMUNI 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE 

 

 

 
 

 

 

 

N° DOMANDE TIPOLOGIA PUNTI PARZIALI PUNTEGGIO PROVA 

6 SCELTA 
MULTIPLA                   

PUNTI  5   PER UN TERMINE TOTALE     30 

6 VERO O 
FALSO                      

PUNTI  5   PER UN TERMINE TOTALE     30 

4 RISPOSTA 
APERTA                  

PUNTIDA 0 A  10   PER UN TERMINE TOTALE     40 

   PUNTEGGIO MASSIMO    100 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 


