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VALUTAZIONE 
DELL'APPRENDIMENTO

Alla fine del corso è previsto un esame orale consistente in un 
colloquio che serve ad accertare il possesso delle conoscenze 
disciplinari comprese nel corso. Le domande sono orientate ad 
accertare i risultati di apprendimento previsti e tenderanno a 
verificare le conoscenze acquisite, le capacità elaborative ed il 
possesso di una adeguata capacità espositiva. Fra gli aspetti che 
saranno oggetto di verifica vi sono:
-la capacità di stabilire legami fra i contenuti oggetto del corso;
-la capacità di fornire autonomi giudizi in merito ai contenuti 
disciplinari;
-la comprensione delle applicazioni o le implicazioni nell’ambito 
della disciplina;
Il voto conseguito è dunque da mettere in relazione alla capacità di 
comprensione degli aspetti disciplinari, alla abilità nell’esprimere i 
contenuti oggetto del corso.
L’esame è individuale e la valutazione avverrà in trentesimi secondo 
il seguente schema:
-Valutazione eccellente: ottima conoscenza degli argomenti, ottima 
proprietà di linguaggio, ottima capacità analitica. Lo studente è in 
grado di applicare brillantemente le conoscenze per risolvere i 
problemi proposti.
-Valutazione molto buono: buona padronanza degli argomenti, piena 
proprietà di linguaggio. Lo studente è in grado di applicare con 
prontezza le conoscenze per risolvere i problemi proposti.
-valutazione buono: conoscenza di base dei principali argomenti, 
discreta proprietà di linguaggio, con buona capacità di applicare 
autonomamente le conoscenze per la soluzione dei problemi 
proposti.
- valutazione soddisfacente: conoscenza di base degli argomenti 
principali dell’insegnamento, buona proprietà di linguaggio 
specifico, sufficiente capacità di applicare autonomamente le 
conoscenze acquisite.
-valutazione sufficiente: minima conoscenza di base degli argomenti 
principali dell’insegnamento e del linguaggio tecnico, minima 
capacità di applicare autonomamente le conoscenze acquisite.
 In particolare la valutazione finale sarà così strutturata: Eccellente 
(30-30 e lode), molto buono (26-29), buono (24-25), soddisfacente 
(21-23), sufficiente (18-20).


