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1. PRESENTAZIONE DELLA SCUOLA 
 

 
Presentazione della scuola e degli obiettivi generali dell’Istituto 

L'I.S.I.S.S. "Pacifici e De Magistris" si è costituito il 1 settembre 2000 e comprende cinque distinti 

Indirizzi: Liceo Classico, Liceo Scientifico, Liceo delle Scienze umane, Istituto tecnico 

Commerciale, dal 1 settembre 2015, l'Istituto Professionale Statale per i servizi di 

enogastronomia e ospitalità alberghiera. Nell’anno scolastico 2019-20 l’istituto ha ampliato con 

l’indirizzo alberghiero serale l’offerta dei Percorsi di istruzione per adulti oltre al già esistente 

indirizzo tecnico commerciale (ex- Sirio). 

L'Istituto, nel corso del tempo, si è mostrato sempre attento e sensibile nei confronti del 

contesto socioeconomico-culturale di riferimento, nell'ottica di costituire un insieme integrato 

con il suo territorio e le sue potenzialità di sviluppo. 

Detto contesto di riferimento è caratterizzato dalla presenza in istituto di alunni di provenienza 

socio economica diversa, di un discreto numero di alunni con cittadinanza non italiana e 

provenienti da zone economicamente svantaggiate; ciò costituisce un'opportunità per offrire 

concrete possibilità di dialogo e confronto fra realtà diversificate. 

Fra le opportunità di cui l'Istituto può disporre, sono da annoverare: una discreta stabilità del 

personale, le adeguate competenze professionali, nonché la disponibilità del personale alla 

collaborazione; il territorio presenta peculiarità storico-ambientali e una ricchezza 

enogastronomica da valorizzare nella sua specificità e tradizionalità. 

L’I.S.I.S.S. “Pacifici e De Magistris” opera all’interno di questo contesto territoriale al fine di 

garantire agli studenti percorsi formativi corrispondenti sia alla propria realizzazione culturale 

e professionale sia all’inserimento nel mondo del lavoro. 

L’Istituto intende essere al contempo una comunità educativa ed un ambiente di 

apprendimento funzionale all’accoglienza degli studenti nel rispetto delle singole diversità e 

alla riduzione della dispersione scolastica, con l’obiettivo di realizzare una sos tanziale 

inclusione. 

Per raggiungere questi obiettivi, la scuola adatta i percorsi didattici in funzione dei bisogni 

educativi e formativi degli studenti, per valorizzarne la personalità e svilupparne le potenzialità. 



5  

Tra le diverse competenze sociali e civiche, la scuola intende promuovere soprattutto quelle  

che ritiene fondamentali per formare i cittadini del futuro: 

 partecipazione: partecipare alla vita scolastica in modo attivo, contribuendo con le 

proprie idee e capacità, senza subire o prevaricare; 

 responsabilità: sentirsi parte in causa nella determinazione di ciò che accade; 

 consapevolezza: comprendere le proprie potenzialità e i propri limiti; 

 collaborazione: aiutare gli altri, condividendo le competenze di ciascuno; 

 solidarietà: vivere la relazione con l’altro come un bene da ricercare e curare; 

 spirito critico: valutare la realtà riconoscendo ciò che è accettabile, perché rispettoso 

dei diritti umani. 

L’istituto inoltre fa riferimento al quadro europeo delle otto competenze chiave che si impegna 

a sostenere lungo l'intero quinquennio: 

1. Alfabetica funzionale; 

2. Multilinguistica; 

3. Matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria; 

4. Digitale; 

5. Personale, sociale e capacità di imparare a imparare; 

6. Cittadinanza; 

7. Imprenditoriale; 

8. Consapevolezza ed espressione culturale. 

Le competenze europee sono valutate attraverso le attività: 

 dei progetti strutturali dell'ampliamento dell'offerta formativa; 

 dei PCTO; 

 delle unità di apprendimento interdisciplinari di Educazione Civica. 
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Presentazione del percorso formativo 

 
CODICE ATECO: i-56 Attività dei servizi di ristorazione 

 
Il percorso degli istituti professionali si articola in un’area di istruzione generale co mune e in 

aree di indirizzo. L’area di istruzione generale ha l’obiettivo di fornire ai giovani la preparazione 

di base, acquisita attraverso il rafforzamento e lo sviluppo degli assi culturali che caratterizzano 

l’obbligo di istruzione: asse dei linguaggi, matematico, scientifico-tecnologico, storico-sociale. 

Le aree di indirizzo hanno l’obiettivo di far acquisire agli studenti conoscenze teoriche e 

applicative spendibili in contesti vari, di vita, di studio e di lavoro. 

Nell’articolazione “Enogastronomia”, gli studenti, a conclusione del percorso di studio, oltre a 

possedere una discreta cultura generale accompagnata da buone capacità linguistiche, logiche 

ed interpretative, conseguono i seguenti risultati di apprendimento tipici del profilo di 

indirizzo, di seguito specificati in termini di competenze: 

Competenza n. 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, 

di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici e ristorativi, promuovendo 

le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

Competenza n. 2: 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 n. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla 

salute nei luoghi di lavoro. 

Competenza n. 4: Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze 

della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo 

obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e 

equilibrati. 

Competenza n. 5: Valorizzare l'elaborazione e la presentazione di prodotti locali, nazionali e 

internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative. 

Competenza 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 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. 
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Competenza n. 8: 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 n. 9: Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche 

professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica 

di comunicazione ed efficienza aziendale. 

Competenza n. 10: Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla 

definizione delle strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività 

attraverso opportune azioni di marketing. 

Competenza n. 11: 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. 

 
I risultati di apprendimento attesi a conclusione del percorso quinquennale consentono agli 

studenti di inserirsi direttamente nel mondo del lavoro, di accedere all’università, al sistema 

dell’istruzione e formazione tecnica superiore, nonché ai percorsi di studio e di lavoro previsti 

per l’accesso agli albi delle professioni specifiche. 
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2. SCHEDA INFORMATIVA GENERALE 
DELLA CLASSE 

Composizione del Consiglio di Classe 
 

 

Materia di insegnamento Docente Continuità sulla classe 

Lingua italiana MATTEI MARILENA 3- 4 – 5 

Storia MATTEI MARILENA 3 – 4 – 5 

Matematica FRAMOSCHI MARILLA 3 – 4 – 5 

Lingua Inglese ZACCHEO LUCILLA 3- 4 – 5 

Seconda Lingua straniera – 
Francese 

RISI CHIARA 3- 4 – 5 

Diritto e tecniche 
amministrative della struttura 
ricettiva 

 
BRUNI FABIO 

 
5 

Scienza e Cultura 
dell’Alimentazione 

ALARI ESPOSITO GUIDO 5 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – Settore 
Cucina 

 
DI MAIO MARIA PINA 

 
3 - 4 – 5 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – Settore Sala 
e vendita 

 
DEL GIUDICE ANTONIO 

 
4 – 5 

Scienze Motorie e Sportive MINCHELLA ALESSANDRO 4 – 5 

Religione CRESCENZI GIULIA 3 – 4 – 5 

Sostegno SALVATI SONIA 3 - 4 – 5 

Sostegno MASSARO MARTINA MANUELA 3 - 4 – 5 

Sostegno CARDO FRANCESCA  5 

Sostegno OLIVA ADELE  5 
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Elenco dei candidati 
 

 
 
 

 

Numero Cognome Nome 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

8   

9   

10   

11   

12   
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Quadro orario di indirizzo 
 

 
 1° 

anno 
2° 

anno 
3° 

anno 
4° 

anno 
5° 

anno 

ENOGASTRONOMIA ORARIO SETTIMANALE 

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA 4 4 4 4 4 

STORIA 1 2 2 2 2 

GEOGRAFIA 1 - - - - 

MATEMATICA 4 4 3 3 3 

DIRITTO ED ECONOMIA 2 2 - - - 

DIRITTO e TECNICHE AMMINISTRATIVE della STRUTTURA 
RICETTIVA 

- - 3 3 3 

LINGUA INGLESE 2 + 1* 2 + 1* 3 2 2 

SECONDA LINGUA STRANIERA – FRANCESE 2 2 3 3 3 

INFORMATICA 2 2 - - - 

LABORATORIO DI INFORMATICA 2* 2* - - - 

SCIENZE DEGLI ALIMENTI 2 2 - - - 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE - - 5 4 5 

LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – 
SETTORE CUCINA 

3 + 3* 3 + 3* 6 + 2* 5 + 3* 5 + 1* 

LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – 
SETTORE SALA E VENDITA 

3 + 3* 3 + 3* - 2 2 

LABORATORIO DI SERVIZI DI ACCOGLIENZA TURISTICA 2 + 1* 2 + 1* - - - 

SCIENZE INTEGRATE 1 1 - - - 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 2 2 2 2 2 

RELIGIONE / MATERIA ALTERNATIVA 1 1 1 1 1 

Totale ore 32 32 32 32 32 

* Ore in compresenza 
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Presentazione della classe 
 

 
La V B dell’IPSSEOA, articolazione “Enogastronomia”, è una classe che risulta 

dall’accorpamento nel quarto anno delle classi III B e III C. 

Essa è costituita da 12 alunni, di cui 10 maschi e 2 femmine. Quasi tutti gli studenti sono 

pendolari e provengono in parte dalla periferia di Sezze, in parte dai paesi limitrofi come 

Roccasecca dei Volsci, Roccagorga, Latina scalo, Sonnino, Norma.  

Nel gruppo classe sono presenti quattro alunni certificati ai sensi della Legge 104/1992 (art.3, 

comma 1), tre dei quali hanno seguito una programmazione per i livelli minimi delle competenze 

attese esplicitata in un PEI personalizzato con prove equipollenti; l’altro alunno ha seguito una 

Programmazione differenziata. La classe si è avvalsa del supporto di 4 docenti di sostegno. Per i 

suddetti alunni si rimanda alla documentazione allegata presente nel PLICO RISERVATO. 

Relativamente all’A.S. 2023-2024, tutti gli alunni sono stati ammessi alla classe successiva per 

merito. Risultano ritirati gli alunni:  

- Salvatori Martina 24/09/2024  

- Martorelli Emanuel in data 27/11/2024  

- Frattini Irene Fortunata in data 07/05/2025. 

Il profilo della classe è molto eterogeneo sia in relazione alla componente caratteriale che alle 

conoscenze e competenze di base. In generale, gli alunni sono vivaci, ma controllabili e hanno 

mostrato un comportamento abbastanza corretto, nonostante vi sia stato qualche elemento che 

talvolta ha arrecato disturbo alla lezione e si è mostrato poco rispettoso delle regole scolastiche 

di base (entrare in orario, restare in classe al cambio dell’ora, non uscire più volte per andare 

in bagno). La classe nel corso dell’anno scolastico ha partecipato all’attività didattica con non 

sempre regolare interesse; il metodo di studio talvolta è risultato poco produttivo. Riguardo la 

frequenza, qualche studente non ha frequentato con la dovuta assiduità le lezioni. 

In generale la situazione di partenza degli alunni è risultata mediamente sufficiente. Alcuni 

studenti hanno mostrato competenze di base soddisfacenti, acquisite negli anni grazie ad uno 

studio regolare e ad un impegno costante. Altri alunni hanno evidenziato incertezze per 

l’impegno pregresso non sempre regolare e per la partecipazione non sempre costruttiva alle 

attività proposte. 
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Dal punto di vista educativo – didattico si individuano all’interno della classe due gruppi. Nel 

primo rientrano quegli studenti che, dotati di un buon metodo di lavoro e di una fattiva 

motivazione all’apprendimento, hanno mostrato costante attenzione, interesse e 

partecipazione al dialogo educativo, curiosità verso le proposte didattiche e puntualità nelle 

consegne. Del secondo gruppo fanno parte gli studenti che, seppur dotati di sufficienti capacità 

e di un metodo di studio accettabile, hanno dimostrato una maggiore fragilità, una minore 

partecipazione all’interazione didattica, un impegno incostante e a volte superficiale, 

interessandosi al dialogo educativo in maniera irregolare e selettiva. 

I risultati raggiunti sono complessivamente sufficienti. 
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Obiettivi della programmazione del Consiglio di Classe, strumenti di 
verifica e criteri di valutazione 

 

1. OBIETTIVI DIDATTICI ED EDUCATIVI COMUNI 

Obiettivi educativi: 

●  Favorire nell'alunno la scoperta della propria identità e delle proprie capacità, dei propri 

limiti, attitudini e aspirazioni  

●  Sviluppo del senso di responsabilità 

●  Sviluppo della capacità di socializzazione 

●  Sviluppo della capacità di ascolto 

●  Sviluppo della capacità di comunicazione, confronto e collaborazione con i compagni e gli  

insegnanti 

●  Sviluppo della capacità di rispettare e accogliere le persone più deboli o in difficoltà 

psicologica, fisica o sociale 

●  Sviluppo del senso di cittadinanza e di rispetto della legalità 

Obiettivi didattici: 

●  Acquisizione di un metodo di studio 

●  Sviluppo delle capacità di espressione e comunicazione scritta e orale 

●  Sviluppo delle proprie conoscenze 

●  Puntualità nell'esecuzione dei compiti assegnati, rispetto delle consegne e dei tempi di 

verifica fissati 

2. STRUMENTI DI VERIFICA E CRITERI DI VALUTAZIONE 

Le prove di verifica (scritte orali o pratiche) sono state sia di carattere formativo che sommativo 

e hanno seguito le seguenti tipologie: 

● Prove strutturate (Oggettive: Vero/Falso, prove a scelta multipla, completamento, 

trasformazione) 

● Prove semi-strutturate 

● Prove a risposta aperta 

● Composizioni/produzioni scritte 

● Prove di comprensione scritta 

● Interrogazioni programmate 

● Interrogazioni non programmate 

● Prove di comprensione orale 

● Prove pratiche 
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Le verifiche scritte, stabilite in numero congruo per Quadrimestre, sono state fissate dai docenti 

evitando la concomitanza di più prove in un’unica giornata, salvo eventuali verifiche di 

recupero. 

Le verifiche sia scritte che orali sono state valutate utilizzando la scala da 1 a 10. I risultati delle 

prove scritte sono stati comunicati entro un tempo massimo di due settimane dalla verifica 

stessa. I risultati delle prove orali sono stati comunicati, in linea di massima, al termine 

dell’interrogazione o, qualora l’insegnante lo abbia ritenuto opportuno, nei giorni 

immediatamente successivi. 

 

Valutazione 
 

 
La valutazione finale, a chiusura di ogni quadrimestre, ha tenuto conto dei risultati ottenuti 

dagli studenti nelle prove svolte in classe e, in parte, del lavoro domestico, della partecipazione, 

dell’impegno e del miglioramento rispetto ai livelli di partenza. 

 
Agli studenti è stato garantito un congruo numero di valutazioni (esplicitate in voti) relative 

alle verifiche svolte nel corso dell’anno scolastico cui si sono aggiunti ulteriori elementi di 

valutazione afferenti alle competenze trasversali (impegno, partecipazione, interazione 

positiva). 

Il Consiglio di classe resta, comunque, competente nella ratifica delle attività svolte e nella 

redazione di un bilancio di verifica globale del processo di apprendimento dell’alunno. 

 
Criteri di valutazione comuni: come evidenziato nel Decreto Legislativo n. 62/2017, la 

valutazione ha per oggetto il processo formativo e i risultati di apprendimento; ha finalità 

formativa ed educativa e concorre al miglioramento degli apprendimenti e al successo 

formativo degli alunni; inoltre promuove l'autovalutazione di ciascuno in relazione all' 

acquisizione di conoscenze, abilità e competenze. 

Il Collegio dei docenti utilizza i seguenti criteri di valutazione: CONOSCENZE (assimilazione dei 

contenuti proposti), ABILITA’ (capacità di applicare le conoscenze acquisite al contesto noto 

oppure in situazioni nuove e complesse) e COMPETENZE (capacità di analisi e sintesi, capacità 

di rielaborare i contenuti proposti, fare inferenze ed astrazioni, creare collegamenti 

interdisciplinari). 

In allegato al PTOF dell’Istituto sono presenti le Griglie di valutazione degli insegnamenti. 
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ALUNNI CON DISABILITÀ, CON DSA E CON ALTRI BES 

In merito agli alunni con DISABILITÀ, si è proceduto secondo quanto definito nei rispettivi PEI, 

o verbalizzazioni dei CDC operando scelte concernenti metodologie, strategie educative e 

didattiche d’intervento nonché strumenti e criteri di verifica e valutazione degli apprendimenti 

da parte dei Consigli di classe e in seno ai gruppi istituzionali di lavoro. Non ci sono invece alunni 

con DSA e con altri BES. 

 
Per gli alunni con programmazione esplicitata in un P.E.I. personalizzato/equipollente si è 

tenuto conto in sede di valutazione finale delle indicazioni fornite dagli insegnanti di sostegno 

ovvero delle specifiche situazioni soggettive operando un adeguato discernimento tra 

espressione del disturbo/deficit specifico e validità delle prove. 

Per gli alunni con PEI differenziato sono state tenute in considerazione le informazioni 

contenute nei singoli Piani Educativi Individualizzati elaborati nei Gruppi di lavoro istituzionali 

e specificanti gli interventi, le modalità, nonché i criteri e le tipologie di verifica e valutazione 

degli apprendimenti per ciascuna disciplina/ambito disciplinare. 

In Allegato le singole relazioni per studente (Plico RISERVATO) 
 

 

Attribuzione del voto di condotta (PTOF) 

 

VALUTAZIONE DELLA CONDOTTA 

Istituito con R.D. 1054 nel 1923, il voto di condotta ha subito modifiche nel 1977, è stato 

confermato nel T.U. art. 193 nel 1994, abolito nel DPR. 275/193 e ripristinato nel D.L. 137/2008, 

il quale stabilisce che: 

- Il comportamento, che deve essere valutato in sede di scrutinio intermedio e finale, è quello 

tenuto dallo studente “durante tutto il periodo di permanenza nella sede scolastica anche in 

relazione alla partecipazione alle attività e agli interventi educativi realizzati dalle istituzioni 

scolastiche anche fuori dalla loro sede”; 

- la valutazione di tale comportamento deve essere espressa in decimi; 
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- la valutazione del comportamento, basata sulle competenze chiave di cittadinanza e attribuito 

dal Consiglio di Classe, concorre, unitamente a quella relativa agli apprendimenti nelle diverse 

discipline, alla complessiva valutazione dello studente; 

- il voto di condotta insufficiente (inferiore a sei decimi) determina la non ammissione alla classe 

successiva o all’esame conclusivo del ciclo di studi. 

Il decreto 122 del 22/6/2009, art.7, indica che: 

La valutazione del comportamento degli alunni nelle scuole secondarie di primo e di secondo 

grado si propone di favorire l'acquisizione di una coscienza civile basata sulla consapevolezza che 

la libertà personale si realizza nell'adempimento dei propri doveri, nella conoscenza e 

nell'esercizio dei propri diritti, nel rispetto dei diritti altrui e delle regole che governano la 

convivenza civile in generale e la vita scolastica in particolare. 

Gli indicatori presi in considerazione sono desunti da: 

- Statuto degli studenti e delle studentesse 

- Competenze chiave di cittadinanza 

- Patto di corresponsabilità 

- Regolamento di Istituto e Codice di Disciplina 

 

INDICATORI 

● Comportamento, inteso come rispetto verso se stessi, verso gli altri (Dirigente, Docenti, 

Personale ATA, Compagni,) e verso l’ambiente 

● Regolarità della frequenza, assenze, assenze in coincidenza di verifiche programmate 

● Numero di ritardi e uscite anticipate  

● Atteggiamento metacognitivo rispetto delle consegne e delle scadenze, dei tempi di lavoro 

comune ed individuale, capacità di interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista, 

valorizzando le proprie e le altrui capacità, gestendo la conflittualità, contribuendo 

all’apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive, nel riconoscimento 

dei diritti fondamentali degli altri. 

La scala di valutazione di ogni allievo è compresa tra il voto 5 (che comporta la non ammissione al 
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successivo anno di corso o all’Esame di Stato) ed il 10. Su proposta del coordinatore di classe, ogni 

Consiglio di Classe attribuisce un voto di condotta compreso tra sei e dieci/decimi, in base ai 

descrittori individuati. Il voto potrà essere assegnato anche nel caso in cui non si verifichino tutte 

le voci degli indicatori, ma una prevalenza quantitativa e/o qualitativa degli stessi. Le mancanze 

significative relative agli indicatori individuati e le violazioni dei regolamenti scolastici devono 

essere riportate sul registro elettronico attraverso note disciplinari; tali mancanze, se reiterate, 

possono condurre a sanzioni disciplinari secondo quanto stabilito dal Codice di Disciplina. In sede 

di scrutinio il Consiglio di Classe valuterà la gravità ed il numero delle note per attribuire, secondo 

i descrittori indicati, il voto del comportamento. Solo in caso di gravi e/o ripetuti episodi di 

comportamento fortemente scorretto (con allontanamento dalla scuola per un periodo di 15 o 

più giorni), il Consiglio di Classe può decidere l’attribuzione del voto di cinque/decimi. 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA CONDOTTA 

 

VOTO  
DESCRITTORI  

Comportamento  Frequenza  Ritardi  Atteggiamenti metacognitivi  

10  

Esemplare. Nessuna 
infrazione  al  
Regolamento di 
Istituto  

Assidua (max 10 
tra assenze1, 
entrate 
posticipate e 
uscite anticipate)  

Inferiori a 4  Vivo interesse e partecipazione attiva 
alle attività curricolari ed 
extracurricolari. Regolare e 
scrupoloso svolgimento delle 
consegne scolastiche. Ruolo 
propositivo all’interno della classe  

9  

Corretto. Nessuna 
infrazione  al  
Regolamento di 
Istituto  

Regolare (max 
15 tra assenze1, 
entrate 
posticipate e 
uscite anticipate)  

Da 5 a 9  Costante interesse e partecipazione 
attiva alle attività curricolari ed 
extracurricolari. Regolare svolgimento 
delle consegne scolastiche  

8  

Adeguato. Talora la 
sua vivacità è di 
disturbo. Nessuna 
infrazione al 
Regolamento di 
Istituto, qualche 
richiamo verbale o 
annotazione sul diario 
personale  

Abbastanza 
regolare (max 20 
tra assenze1, 
entrate 
posticipate e 
uscite 
anticipate); 
qualche ritardo  
nelle 
giustificazioni  

Da 10 a 14  Buon interesse e partecipazione 
positiva alle attività curricolari ed 
extracurricolari. Proficuo svolgimento, 
nel complesso, delle consegne 
scolastiche  

7  

Non  sempre corretto;  
note disciplinari (max 
3)  

Non sempre 
regolare (max 30 
tra assenze1, 
entrate 
posticipate e 
uscite 
anticipate); 
ritardi e assenze 
non sempre  
regolarmente  
giustificati  

Da 15 a 19  Discreto interesse e partecipazione 
alle attività curricolari ed 
extracurricolari. Sufficiente 
svolgimento delle consegne 
scolastiche, anche se non sempre con 
la costanza e la puntualità richieste  

6  

Spesso scorretto. 
Numerose note o 
sanzioni disciplinari 
e/o allontanamento 
dalle lezioni inferiori ai 
15 gg. (più di 3 
provvedimenti)   

Irregolare (più di 
30 tra assenze1, 
entrate 
posticipate e 
uscite 
anticipate); 
ripetute 
omissioni e 
mancanze nelle  
dovute 
giustificazioni  

Da 20 in poi  Mediocre interesse e partecipazione 
passiva alle attività curricolari ed 
extracurricolari. Discontinuo 
svolgimento delle consegne 
scolastiche; studio carente  
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5  

Grave inosservanza del Regolamento di Istituto tale da comportare l’allontanamento dello studente dalla 
comunità scolastica per periodi superiori a 15 gg.; assenza di apprezzabili e concreti cambiamenti nel 
comportamento tali da evidenziare un sufficiente livello di miglioramento nel percorso di crescita e 
maturazione. Art. 4 D.M. 5/2009  
  

  

 

 

Regolamento per l’integrazione del credito scolastico (Dlgs 62/17) 

La normativa vigente prevede che il consiglio di classe, in sede di scrutinio finale delle classi del 

triennio, proceda, per ogni alunno, all’attribuzione del credito scolastico.  

Il credito scolastico è un punteggio che tiene in considerazione - oltre alla preparazione conseguita 

nelle varie discipline e nel comportamento attraverso la media (M) dei voti assegnati dal Consiglio 

di Classe in sede di scrutinio finale - anche dell’impegno, del grado di partecipazione al dialogo 

educativo, delle valutazioni ottenute nell’ambito dei percorsi di alternanza scuola-lavoro e di 

eventuali attività extra-curriculari.  

La partecipazione ad attività extrascolastiche o extra- curriculari svolte in differenti ambiti o settori 

della società civile concorre alla determinazione del credito scolastico nell’ambito del range di 

variazione determinato dalla fascia di merito. In questo caso la validità dell’attività effettivamente 

svolta e l’attribuzione del relativo punteggio di credito, sono stabiliti dal Consiglio di Classe sulla 

base di indicazioni e parametri preventivamente individuati dal Collegio Docenti in relazione agli 

obiettivi formativi ed educativi propri degli indirizzi di studi e dei corsi interessati. Il 

riconoscimento delle attività in contesti non formali e informali viene riportato sul Curriculum 

dello studente allegato al diploma. 

Il credito da attribuire in relazione al profitto tiene quindi conto delle valutazioni emerse nello 

scrutinio finale e di altri elementi connessi con il comportamento, l’interesse, l’impegno e la 

partecipazione al dialogo educativo. Tale punteggio di credito è determinato dalla media 

numerica (M) dei voti acquisita nelle singole discipline nello scrutinio finale delle classi del triennio, 

comprensiva della valutazione delle competenze, abilità e conoscenze acquisite in ambito extra-

scolastico (e quindi anche in ambiti non formali ed informali) debitamente documentate.  

Il riconoscimento e la valorizzazione di eventuali attività extra-scolastiche non può in alcun modo 
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comportare il cambiamento della banda di oscillazione corrispondente alla media M dei voti .  

Il valore di tali attività va piuttosto commisurato all’arricchimento personale e professionale dello 

studente conseguente al loro svolgimento, con annotazione sul certificato allegato al diploma ed 

inserimento delle stesse nel proprio Curriculum. 

Per il corrente anno scolastico, ai sensi dell’art. 11, co.1, dell’O.M. 67/2025 e dell’art. 15, co.1, del 

d. lgs. 62/2017, in sede di scrutinio finale il consiglio di classe attribuisce il punteggio per il credito 

scolastico maturato nel secondo biennio e nell’ultimo anno fino a un massimo di quaranta punti, 

di cui dodici per il terzo anno, tredici per il quarto anno e quindici per il quinto anno. 

Premesso che la valutazione sul comportamento concorre alla determinazione del credito 

scolastico, il consiglio di classe, in sede di scrutinio finale, procede all’attribuzione del credito 

scolastico a ogni candidato interno, sulla base della tabella di cui all’allegato A al d. lgs. 62/2017 

nonché delle indicazioni fornite nel presente articolo. L’art. 15, co. 2 bis, del d.lgs. 62/2017, 

introdotto dall’art. 1, co. 1, lettera d), della legge 1° ottobre 2024, n. 150, prevede che il punteggio 

più alto nell’ambito della fascia di attribuzione del credito scolastico spettante sulla base della media 

dei voti riportata nello scrutinio finale possa essere attribuito se il voto di comportamento assegnato 

è pari o superiore a nove decimi. Tale disposizione trova applicazione anche ai fini del calcolo del 

credito degli studenti frequentanti, nel corrente anno scolastico, il terzultimo e penultimo anno.  

 

I consigli di classe attribuiscono il credito sulla base della tabella di cui all’allegato A al d. lgs. 

62/2017: 

 



21  

 

La media dei voti (M) definisce la banda entro la quale individuare il credito scolastico.  

Dal momento che nell’ambito di ogni banda di oscillazione sussiste la possibilità di assegnare due 

punteggi, ai fini dell’attribuzione del punteggio più basso o del punteggio più alto, il Collegio dei 

Docenti ha definito i seguenti criteri: 

● la media fino allo 0,49 eccedente la valutazione più bassa della banda (per esempio fino a 6,49 se 

la banda è quella fra 6 e 7), obbliga all’attribuzione del credito inferiore previsto dalla banda; la 

media da 0,5 fino alla valutazione più alta della banda (per esempio da 6,5 fino a 7), obbliga 

all’attribuzione del credito superiore; 

● ai fini dell’attribuzione del credito così come riportato nel punto precedente, alla media dei voti 

va aggiunto: 

✔ 0,20 per l’assiduità della frequenza scolastica; 

✔ 0,30 per l’avvalersi dell’I.R.C. o dell’ora a essa alternativa; 

✔ 0,15 per la partecipazione certificata ad attività organizzate fuori della scuola e di valenza sociale 

o culturale; 

✔ 0,30 per la partecipazione ad attività extrascolastiche organizzate dalla scuola; 

✔ 0,30 per la partecipazione ad attività organizzate fuori dalla scuola. 

A integrazione di quanto sopra esposto, nell’assegnazione del credito scolastico si valorizzano le 

seguenti  

1. attività interne alla scuola: 
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● partecipazione assidua e positiva all’attività curricolare ; 

● partecipazione ad attività extracurricolari con esiti positivi (qualunque corso interno alla scuola, 

svolto al di fuori dell’orario curricolare, debitamente documentato); 

● attività di approfondimento ; 

● attività integrative (partecipazione ad attività culturali, debitamente documentate, sempre al di 

fuori dell’orario curricolare). 

 

2. attività esterne alla scuola, debitamente documentate e consegnate al Coordinatore di Classe: 

● corsi di specializzazione inerenti il profilo professionale specifico, riconosciuti a livello regionale; 

● corsi di lingua straniera, certificati da un attestato di superamento del corso con non meno di 60 

ore e/o con l’indicazione del livello raggiunto; 

● corsi di informatica  riconosciuti a livello regionale/europeo; 

● partecipazione ad attività sportiva , certificata dal C.O.N.I. o da Federazioni nazionali; 

● partecipazione ad attività musicali o artistiche, previa presentazione di attestati certificanti le 

capacità professionali acquisite o poste in essere; 

● donazione AVIS. 

Il credito scolastico ai candidati esterni è attribuito (sempre in riferimento alla tabella A) dal 

consiglio della classe innanzi al quale i medesimi sostengono l’esame preliminare, sulla base della 

documentazione del curriculum scolastico e dei risultati delle prove preliminari. 

Nel caso di attività promosse dalla scuola, non è necessario presentare da parte dell’alunno alcun 

attestato, ma basta verbalizzare in sede di C.dC. la motivazione per cui viene integrato il credito 

scolastico. Negli altri casi (attività educative, sportive, culturali, lavorative, svolte all’esterno della 

scuola) l’alunno dovrà fornire al C.dC. entro la data del 15 maggio, documentazione attestante il 

tipo e la qualità del servizio prestato o dell’attività svolta. 

L’integrazione del credito scolastico NON potrà consentire il superamento della fascia di credito 

assegnata allo studente e corrispondente alla MEDIA dei VOTI. 

Classe 5ª B 
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Credito scolastico anni precedenti 
 

 

ALUNNI a.s. 2022-2023 a.s. 2023-2024 

 
COGNOME NOME Media 

Credito 
scolastico 

Media 
Credito 

scolastico 

1   6,55 9 6,50 10 

2   8,18 11 7,75 11 

3 
  

7,70 10 6,83 10 

4   6,82 9 6,42 10 

5   7,00 9 6,75 10 

6   9,64 12 9,42 13 

7   8,36 11 8,08 12 

8 
  

7,30 10 7,25 11 

9 
  

7,27 10 7,42 11 

10 
  

6,90 9 6,58 10 

11   7,09 10 7,08 11 

12   7,55 10 7,08 10 
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Ammissione all’Esame di Stato a.s. 2024/2025 

 

L’articolo 3 dell’OM n. 67 del 31 marzo 2025 dispone che sono ammessi a sostenere l’esame 

di Stato di II grado a.s. 2024/25, in qualità di candidati interni: gli studenti che hanno 

frequentato l’ultimo anno di corso dei percorsi di istruzione secondaria di secondo grado 

presso le istituzioni scolastiche statali e paritarie in possesso dei seguenti requisiti: 

i. frequenza per almeno tre quarti del monte ore annuale personalizzato, fermo restando 

quanto previsto dall’articolo 14, comma 7, del decreto del Presidente della Repubblica del 22 

giugno 2009, n.122; 

ii. partecipazione, durante l’ultimo anno di corso, alle prove predisposte dall’INVALSI; 

iii. svolgimento dei PCTO secondo quanto previsto dall’indirizzo di studio nel secondo biennio 

e nell’ultimo anno di corso; 

iv. votazione non inferiore ai sei decimi in ciascuna disciplina o gruppo di discipline valutate 

con l’attribuzione di un unico voto secondo l’ordinamento vigente e un voto di comportamento 

non inferiore a sei decimi. Nel caso di valutazione del comportamento pari a sei decimi, ai sensi 

dell’art. 13, co. 2, lettera d), secondo periodo del d. lgs. 62/2017 – introdotto dall’art.1, co. 1, 

lettera c), della l. 150/2024, il consiglio di classe assegna un elaborato critico in materia di 

cittadinanza attiva e solidale da trattare in sede di colloquio dell’esame conclusivo del secondo 

ciclo. La definizione della tematica oggetto dell’elaborato viene effettuata dal consiglio di 

classe nel corso dello scrutinio finale; l’assegnazione dell’elaborato ed eventuali altre 

indicazioni ritenute utili, anche in relazione a tempi e modalità di consegna, vengono 

comunicate al candidato entro il giorno successivo a quello in cui ha avuto luogo lo scrutinio 

stesso, tramite comunicazione nell’area riservata del registro elettronico, cui accede il singolo 

studente con le proprie credenziali. Nel caso di valutazione del comportamento inferiore a sei 

decimi, il consiglio di classe delibera la non ammissione all’esame di Stato conclusivo del 

percorso di studi. 

 

I consigli di classe, pertanto, in sede di scrutinio finale, procederanno alla valutazione e 

ammissione degli studenti sulla base di quanto detto sopra e dei criteri stabili dall’istituzione 
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scolastica e inseriti nel PTOF (che naturalmente sono sempre coerenti con le disposizioni 

normative). Il consiglio, precisa l’OM, è presieduto dal Dirigente scolastico o da un suo 

delegato. 

Attività curricolari ed extra-curricolari rivolte alla classe o a 
singoli studenti nell’ultimo triennio 

 

 

NOME PROGETTO REFERENTE DESCRIZIONE 

 
PUEBLO RICO 

Annalisa 

Sangiorgi 

Potenziamento delle abilità linguistiche in 

lingua spagnola finalizzate alla certificazione 

europea 

DEUTSCH FÜR ALLE – 

IL TEDESCO PER TUTTI 

Alessia Di 

Prospero 

Potenziamento delle abilità linguistiche in 

lingua tedesca finalizzate alla certificazione 

europea 

CHECK – PLEASE  

DRAMA WORKSHOP 

Fililgenzi

Rossi 

Potenziamento delle abilità linguistiche in 

lingua inglese, laboratorio di teatro in lingua 

inglese 

 
CAMBRIDGE ESOL 

Filigenzi 

Giusepp

e 

 
Potenziamento delle abilità linguistiche in 

lingua inglese finalizzate alla certificazione 

europea 

CENTRO SPORTIVO 

SCOLASTICO 
Luigi Palmaccio 

Ampliare le esperienze motorie degli alunni 

attraverso la partecipazione ai giochi sportivi 

OLIMPIADI DELLA 

MATEMATICA 

Antonell

a Di 

Toppa 

Potenziare le abilità logico-matematiche 

 

 

ERASMUS PLUS 

 

 

Docenti ISISS 

Sviluppo delle competenze in materia di 
cittadinanza attiva e democratica attraverso 

la valorizzazione dell'educazione 
interculturale e alla pace, il rispetto delle 

differenze e il dialogo tra le culture 

RISTORANTE DIDATTICO 

simulazione d'impresa 
 
Vincenzo Petrone 

Accrescere e valorizzare le conoscenze e 

competenze degli studenti dell’indirizzo 

alberghiero sotto il profilo tecnico/pratico. 

BAR – DIDATTICO 

simulazione d'impresa 

 
Vincenzo Petrone 

Accrescere e valorizzare le conoscenze e 

competenze degli studenti dell’indirizzo 

alberghiero sotto il profilo tecnico/pratico. 
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FAMI CORSO DI 

ITALIANO COME L2 

Facilitare l'inclusione, 

sviluppare competenze 

linguistiche 

 

 
Luigi Mantuano 

 
Creare negli alunni stranieri della scuola e del 

territorio competenze per il mondo d lavoro e 

strumenti per l'integrazione. 

 
ASSISTENZA 

SPECIALISTICA 

 
Cooperativa 

il 

Quadrifoglio 

Laboratori di integrazione e transizione scuola- 

lavoro per alunni normodotati e diversamente 

abili. 

VERSO L'ESAME DI STATO 

preparazione alla prima 

prova 

 

 
Docenti ISISS 

 
Attività di accompagnamento alla prima prova 

esame di stato 

 
TEST…IAMOCI 

 
Docenti ISISS 

Corso di preparazione ai test di ammissione alle 

facoltà universitarie 

 
 

 
 

AUTODIFESA A SCUOLA 

 
 

 
 

Docenti ISISS 

Potenziamento delle discipline motorie e 

sviluppo di comportamenti ispirati a uno stile 

di vita sano, con particolare riferimento 

all'alimentazione, all'educazione fisica e allo 

sport, e attenzione alla tutela del diritto allo 

studio degli studenti praticanti attività 

sportiva agonistica 

 

 
 
 

RACCHETTE IN CLASSE 

 

 
 
 

Docenti ISISS 

Potenziamento delle discipline motorie e 

sviluppo di comportamenti ispirati a uno stile 

di vita sano, con particolare riferimento 

all'alimentazione, all'educazione fisica e allo 

sport, e attenzione alla tutela del diritto allo 

studio degli studenti praticanti attività 

sportiva agonistica 

FARE CON GUSTO 

Laboratorio di 

pasticceria indirizzo 

serale 

 

Docenti 

Alberghiero 

serale 

 

Potenziamento delle metodologie laboratoriali 

e delle attività di laboratorio 
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DA NORD A SUD L'ITALIA 

DEGLI SPUMANTI 

Corso di arricchimento 

percorso sala e vendita 

 

 
Docenti 

Alberghiero 

 

 
Valorizzazione di percorsi formativi 

individualizzati e coinvolgimento degli studenti 

 
NATURA E SALUTE 

 
Docenti 

Alberghiero 

Far acquisire maggiore consapevolezza e 

diffusione di una sana corretta e giusta 

alimentazione 

 
CAMMINMANGIANDO 

Docenti 

Alberghiero 

Conoscenza del territorio delle tipicità e 

tradizioni culinarie 

 
CAMPIONATI ITALIANI DI 

CUCINA 

 
Docenti 

Alberghiero 

Individuazione di percorsi e di sistemi funzionali 

alla premialità e alla valorizzazione del merito 

degli studenti 

 

MI SPECIALIZZO 

 

Docenti ISISS 
Valorizzazione di percorsi formativi 

individualizzati e coinvolgimento degli studenti 

 
 

 
FESTIVAL DELL'ED. 

CIVICA 

 
 

 
Docenti ISISS 

Il progetto in rete con SISUS (Società 

italiana Scienze Umane e Sociali) vuole 

educare alla cittadinanza attiva su temi 

caldi dell'attualità tramite la conoscenza e 

la fruizione del linguaggio 

audiovisivo e cinematografico, essenziale per 

comprendere la realtà contemporanea. 

 
CORSO HACCP 

 
Dott. Fragale 

Apprendere le nozioni fondamentali inerenti 

all'igiene degli alimenti, imparando a gestire 

le procedure per l’applicazione dei principi 

Haccp. 

 
CORSO SICUREZZA 

 
Docenti ISISS 

Formazione generale in materia di “Salute 

e Sicurezza sui luoghi di Lavoro” ai sensi del 

D. Lgs n. 81/08. 

 

ORIENTAMENTO 

FORMATIVO 

 

Tutor 

dell’Orientamento 

Guidare gli studenti in uscita ad una scelta 

consapevole del percorso di studi, 

favorendo una riflessione su interessi, 

attitudini, motivazioni. 



28  

 

 
LA TRECCIA DEL 

PELLEGRINO 

 

 
Isabella De Renzi 

Il pane tra storia, antropologia, poesia e 

marketing esperienziale. Partendo 

dall’analisi dei versi della Divina Commedia, 

gli studenti affronteranno un percorso di 

studio della panificazione dalla teoria alla 

pratica. 

LA BIBLIOTECA COME TERZO 

SPAZIO E TERZO TEMPO 
 

Pasqualucci Risistemazione riqualificazione della 

biblioteca istituzionale 

EDUCARE CON IL TEATRO 
 

Loffarelli Laboratorio di teatro- approfondimento e 

potenziamento 

EDUCARE CON IL CINEMA 
 

Loffarelli Approfondimento e potenziamento 

  SEMATA  Onorati Laboratorio storico 

  STORIA DELLE ARTI Loffarelli Approfondimento Potenziamento 

UN ANNO CON GIACINTA E 
SUPERIO 135 ANNI LICEO 

 

Onorati Approfondimento Potenziamento 

IRC Rosella Pellegrini di speranza per-corsi per il Giubileo 

 

CORSO PREPARAZIONE TOLC 
E OFA 

 

Pelliccia Preparazione test universitari 

 

ARTE DELL’INTAGLIO Ciano Accrescere e valorizzare le conoscenze e 

competenze degli studenti dell’indirizzo 

alberghiero sotto il profilo tecnico/pratico. 

FONDAMENTI DI DISEGNO 
 

Fraiese Laboratorio di disegno 

PRIMO SOCCORSO 

 

Pierotti Corso MiM 
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3. PROGRAMMI SVOLTI 
 

 
Gli insegnamenti hanno svolto programmazioni curricolari condivise a livello di dipartimento 

di asse culturale e articolate in unità di apprendimento disciplinari ed interdisciplinari, al fine 

di promuovere e valutare il raggiungimento dei risultati di apprendimento previsti dal nuovo 

ordinamento dell’istruzione professionale. 

 

Nuclei tematici trasversali 
 

 
Nel corrente anno scolastico, all’interno delle programmazioni delle singole discipline, sono 

stati trattati i seguenti temi riconducibili a nuclei tematici trasversali e interdisciplinari. 
 

 

Nucleo tematico Insegnamenti coinvolti 

Il menu Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 

Il “Made in Italy” Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 

I marchi di qualità Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 

La dieta mediterranea Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 

La piramide alimentare  Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 

Cibo e reazioni avverse Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 

HACCP, igiene e sicurezza sul lavoro.  Scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio 
servizi enogastronomia : cucina, laboratorio 
servizi enogastronomia : sala. Lingua inglese, 
lingua francese. 
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UDA di apprendimento interdisciplinari svolte nel triennio 
 

ANNO TITOLO INSEGNAMENTI 
COMPITI DI 

REALTA’ 
COMPETENZE 

PROMOSSE 
  Scienza e cultura 

dell’alimentazione 
 

Gli studenti discutono 
discussione in classe gli 
aspetti relativi allo spreco 
alimentare ed al riciclo.  
Producono un elaborato 
scritto relativo 
all’argomento.  
Selezionano i prodotti da 
utilizzare anche di qualità, ed 
elaborano una ricetta anti 
spreco che eseguiranno nel 
laboratorio di cucina. 
Divisi per gruppi elaborano 
un volantino sullo spreco 
alimentare che contenga la 
ricetta. 
Traducono i contenuti del 
volantino (in gruppo) e le 
ricette (individualmente) in 
lingua straniera inglese e 
francese. 

 

Terzo “Lo spreco 
alimentare” 

 
Laboratorio di  
servizi 
enogastronomici : 
Settore Cucina, 

Competenze di 
area di indirizzo 
n. 3, 4. 

 
 

 Italiano  

Inglese 

 

Francese 

Competenze di 

area generale n. 

2, 5,7. 

Competenze 
europee n. 7, 5. 
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Programmazioni disciplinari effettivamente svolte fino al 
15 maggio  
Lingua e Letteratura italiana 

 
Il profilo della classe è molto eterogeneo sia in relazione alla componente caratteriale che alle conoscenze e 
competenze di base, il livello di queste ultime è medio- alto. 
La 5ª B ha partecipato all’attività didattica con regolare interesse, il metodo di studio può dirsi adeguato, il 
comportamento corretto. 

Programma effettivamente svolto 

MODULO 1 LA LETTERATURA IN EUROPA ED IN ITALIA TRA OTTOCENTO E NOVECENTO 

 CORNICE STORICO-CULTURALE: L’ETÀ DEL POSITIVISMO 

 DAL REALISMO AL NATURALISMO 

 EMILE ZOLA, L’Assomoir 

 Gervasia all’Assomoir 

 IL VERISMO 

 G. VERGA: LA VITA, LE OPERE, IL PENSIERO E LA POETICA 

Novelle rusticane, La roba 
I Malavoglia, Prefazione, La famiglia Malavoglia, L’arrivo e l’addio di ‘Ntoni 
Mastro Don Gesualdo, La morte di Gesualdo 

Vita dei campi, Rosso Malpelo 

 IL SIMBOLISMO 

C. Baudelaire,  I fiori del male 

L’albatro 

 G. PASCOLI: LA VITA, LE OPERE, IL PENSIERO E LA POETICA 

Myricae, X agosto, Novembre 
Canti di Castelvecchio, La mia sera 
 
 IL DECADENTISMO 

 G. D’ANNUNZIO: LA VITA, LE OPERE, IL PENSIERO E LA POETICA 

 Il Piacere, Il ritratto di un esteta 

Laudi, La pioggia nel pineto 

Alcyone, La sabbia del tempo 
Competenze Abilità Conoscenze 
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Culturali e storico-letterarie: 
orientamento nella storia delle idee, 
della cultura, della letteratura, della 
scienza e della tecnica. 

 Analitiche: comprensione e 
analisi di testi. 

 Critiche: confronto, 
interpretazione e commento di 
testi in relazione a epoche, 
movimenti, generi, autori. 

 Testuali: impostazione e 
articolazione complessiva del testo. 

 Contenutistiche ed espositive: 
padronanza e fruizione dei 

-Riconoscere le caratteristiche dei 
generi letterari studiati. 
- Contestualizzare autori ed opere. 

- Confrontare caratteri specifici di 
scuole letterarie diverse. 

- Cogliere le relazioni fra testo, 
epoca storica, clima culturale. 
-Riconoscere e saper elaborare vari 
tipi di testo. 

- Esporre in modo coeso e 
coerente. 

- Identificare gli autori e le opere 
fondamentali del patrimonio 

Conoscere il processo storico e le 
tendenze evolutive della 
letteratura italiana dall’Unità ad 
oggi. 

 Conoscere testi e autori 
fondamentali dell’identità culturale 
nazionale, con qualche riferimento 
significativo a quella 
internazionale. 

 Conoscere gli strumenti di analisi 
contenutistica e stilistica di diverse 
tipologie di testi. 

 Conoscere le principali tecniche 
compositive di produzione scritta. 

contenuti, impostazione e 
articolazione complessiva del 
discorso. 

 Tecnologiche: fruizione degli 
strumenti e dei testi multimediali. 

culturale italiano del periodo 
considerato 
-Saper individuare, in prospettiva, 
interculturale, gli elementi di 
identità e di diversità tra la cultura 
italiana e le culture di altri paesi 
-Saper fare la parafrasi e il 
riassunto 
- Saper utilizzare gli strumenti 
dell’analisi testuale 

 Conoscere le regole per articolare 
un discorso orale secondo 
strumenti e codici della 
comunicazione in contesti formali, 
organizzativi e professionali. 

 Conoscere i criteri di accesso e 
consultazione strutturata delle 
fonti di informazione e 
documentazione, anche 
multimediali. 

 

MODULO 2 L’ETA’ DELLE AVANGUARDIE 

 I FUTURISTI 

 I. SVEVO: LA VITA, LE OPERE, IL PENSIERO E LA POETICA 

La coscienza di Zeno, L’ultima sigaretta 

 L. PIRANDELLO: LA VITA, LE OPERE, IL PENSIERO E LA POETICA 

Novelle per un anno, La patente, Il treno ha fischiato, La carriola 

Il fu Mattia Pascal (trama dell’opera), Io e l’ombra mia 
Competenze Abilità Conoscenze 
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- Orientamento nella storia delle 
idee, della cultura, della letteratura, 
della scienza e della tecnica 
- Comprensione e analisi di testi 

- Confronto, interpretazione e 
commento di testi in relazione a 
epoche, movimenti, autori, generi e 
opere 

-Saper contestualizzare 
l’evoluzione della civiltà artistica e 
letteraria italiana dall’Unità d’ 
Italia ad oggi in rapporto ai 
principali processi sociali, culturali, 
politici, scientifici di riferimento 

- Identificare gli autori e le opere 
fondamentali del patrimonio 
culturale italiano del periodo 
considerato 
-Saper fare la parafrasi e il 
riassunto 

- Saper utilizzare gli strumenti 
dell’analisi testuale 

- Saper analizzare la molteplicità 
dei significati di un testo 
Saper comprendere e utilizzare 
testi di critica ai fini di un giudizio 
critico personale 

- Conoscere gli aspetti caratteristici 
di epoche, movimenti, autori, 
opere, generi, testi 
-Conoscere le procedure per 
contestualizzare, confrontare e 
interpretare testi 
- Conoscere i principali generi 
letterari di ciascuna epoca 
-Conoscere gli strumenti 
dell’analisi contenutistica e 
stilistica dei testi poetici, in prosa e 
teatrali 

 

MODULO 3 LA LETTERATURA ITALIANA TRA LE DUE GUERRE E L’OLOCAUSTO 

 GIUSEPPE UNGARETTI: VITA OPERE PENSIERO E POETICA 

 L’ALLEGRIA: Veglia, San Martino del Carso, Fratelli, Soldati, Sono una creatura 

 EUGENIO MONTALE: VITA, OPERE, PENSIERO E POETICA 

 OSSI DI SEPPIA: SPESSO IL MAL DI VIVERE HO INCONTRATO 

 S. QUASIMODO: LA VITA, LE OPERE, IL PENSIERO E LA POETICA 
Acque e terre, Ed è subito sera 

 Giorno dopo giorno, Alle fronde dei salici 

 Primo Levi, Considerate se questo è un uomo 

Competenze Abilità Conoscenze 
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-Orientamento nella storia 
delle idee, della cultura e della 
letteratura 
-Comprensione e analisi di testi 
-- Confronto, interpretazione e 
commento di testi in relazione a 
epoche, movimenti, autori, 
generi e opere 

-Saper individuare i caratteri 
specifici di un testo 

- Saper contestualizzare un 
testo 

-Saper spiegare la molteplicità 
dei significati di un testo 

- Saper commentare gli aspetti 
di un testo 
- Saper interpretare gli 
elementi caratterizzanti di un 
testo alla luce del pensiero e 
della poetica dell’autore 
- Saper cogliere le relazioni tra 
testi di autori, movimenti, 
epoche, generi diversi 

-Saper comprendere e 
utilizzare testi di critica ai fini di 
un giudizio critico 
personale 

-- Conoscere gli aspetti 
caratteristici di epoche, 
movimenti, autori, opere, 
generi, testi 
-Conoscere le procedure per 
contestualizzare, confrontare 
e interpretare testi 
- Conoscere i principali generi 
letterari di ciascuna epoca 
-Conoscere gli strumenti 
dell’analisi contenutistica e 
stilistica dei testi poetici, in 
prosa e teatrali 

 

MODULO 4 PRODUZIONE DI TIPOLOGIE TESTUALI 

 L’ESAME DI STATO 

Analisi testuale (tipolgia A); analisi e produzione di un testo argomentativo (tipologia B); riflessione critica 
di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità e di storia (tipologia C) 

Competenze Abilità Conoscenze 

-Impostazione e articolazione 
complessiva del testo 
-Uso delle strutture grammaticali e 
del sistema ortografico e 
interpuntivo 
- Disponibilità di risorse lessicali e 
dominio della semantica 
- Elaborazione e ordinamento delle 
idee- Elaborazione delle idee e 
rielaborazione delle conoscenze 

-Rispettare le consegne 
-Saper scrivere un testo coeso e 
coerente in base alle consegne 
-Saper organizzare un testo in 
capoversi e paragrafi 
-Saper riassumere un testo 
-Saper produrre testi di tipologie 
diverse 
-Saper scrivere in modo corretto 
dal punto di vista ortografico e 
morfosintattico 
-Usare consapevolmente i segni di 
punteggiatura 
-Saper usare un lessico 
appropriato e, all’occorrenza, 
linguaggi settoriali 
-Saper parafrasare un testo 
-Saper organizzare la disposizione 
degli argomenti in maniera logica e 
consequenziale 
-Saper rielaborare le conoscenze 
per esprimere commenti e 
valutazioni personali motivati 

-Conoscere le regole della coesione 
e della coerenza 
-Conoscere le regole per 
organizzare un testo in capoversi e 
paragrafi 
- Conoscere i caratteri specifici di 
ogni tipologia testuale 
-Conoscere le regole ortografiche, 
morfosintattiche e l'uso della 
punteggiatura 
-Conoscere l’uso del lessico e i 
linguaggi settoriali 
-Conoscere le procedure per 
stendere una scaletta o una mappa 
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EDUCAZIONE CIVICA 
Diritti e doveri dei cittadini europei 
Carta dei diritti fondamentali dell’Unione Europea. 

METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped classroom, esercizi 
di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, schemi/mappe concettuali, supporti 
audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie, eventuali visite guidate 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato  ; espansioni digitali del libro di 
testo, dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici secondo disponibilità, ambiente 
condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere compiti online. 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo anticipo 
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale 
▪ Verifiche formative 

Valutazione 
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa riferimento alle 
competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del percorso formativo. Pertanto ha 
tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e scritte. 
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

 
 
OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5 A, complessivamente ha raggiunto in maniera soddisfacente gli 
obiettivi programmati 
 

La docente Prof.ssa Marilena Mattei 
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Programmazioni disciplinari effettivamente svolte fino al 
15 maggio 
STORIA 
 
 
Il profilo della classe è molto eterogeneo sia in relazione alla componente caratteriale che alle conoscenze 
e competenze di base, il livello di queste ultime è medio- alto. 
La 5ª B ha partecipato all’attività didattica con regolare interesse, il metodo di studio può dirsi adeguato, 
il comportamento corretto. 
 
LIBRO di TESTO: La storia in 100 lezioni volume 3 di Antonio Brancati, Trebi Pagliarani  

Programma effettivamente svolto  
 

Modulo   1  …... – (Titolo e/o breve descrizione) 
Contenuti 
MODULO 1     L’EUROPA DEI NAZIONALISMI 

 IMPERIALISMO E BELLE EPOQUE 

 L’ETÀ GIOLITTIANA 

I progressi sociali e lo sviluppo industriale dell’Italia 

La politica interna 

La politica estera e guerra di Libia  

 L’EUROPA VERSO LA GUERRA 

 LA PRIMA GUERRA MONDIALE 

L’Italia dalla neutralità all’ingresso in guerra 

Dalla guerra lampo alla guerra di posizione 

Dalla caduta del fronte russo alla fine della guerra 

 UNA PACE INSTABILE 

La Conferenza di Versailles e il nuovo volto dell’Europa  

La nascita della Società delle Nazioni.  

 
 

Competenze Abilità Conoscenze 

  Culturali e storico-letterarie: 
orientamento nella storia delle 
idee, della cultura, della scienza 
e della tecnica. 
 Analitiche: comprensione e 
analisi di testi, fonti, fenomeni 
ed eventi. 

 Critiche: correlare i contenuti 
in una prospettiva 
interdisciplinare e 
interculturale. 
 Contenutistiche ed espositive: 
padronanza e fruizione dei 
contenuti, impostazione e 

Riconoscere nel mondo attuale 
le radici storiche del passato, 
cogliendo elementi di 
persistenza/discontinuità. 
 Analizzare problematiche 
significative del periodo 
considerato. 
 Individuare relazioni tra 
evoluzione scientifica e 
tecnologica, contesto socio-
economico, assetti politico-
istituzionali. 

 Effettuare confronti fra 
diversi modelli e tradizioni 

 Principali persistenze e 
processi di trasformazione tra 
fine XIX e XX sec. 

 Aspetti caratterizzanti la 
storia del Novecento ed il 
mondo attuale. 
 Modelli culturali a confronto: 
conflitti, scambi e dialogo 
interculturale. 

 Innovazioni scientifiche e 
tecnologiche e relativo impatto 
su settori produttivi, servizi e 
condizioni socio-economiche. 
 Territorio come fonte storica: 
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articolazione complessiva del 
discorso. 

 Tecnologiche: fruizione degli 
strumenti e dei testi 
multimediali. 
 
 
 
 

culturali in un’ottica 
interculturale. 

 Usare un lessico specifico. 
 Analizzare l’evoluzione di 
campi e profili professionali, 
anche in funzione 
dell’orientamento. 
 Utilizzare e applicare 
categorie, metodi e strumenti 
della ricerca storica. 

1.  
 

tessuto sociale e produttivo in 
relazione ai fabbisogni 
formativi e professionali; 
patrimonio ambientale, 
culturale e artistico. 
 Categorie, lessico, strumenti e 
metodi della ricerca storica. 
 Radici storiche della 
Costituzione italiana. Carte 
internazionali dei diritti. 
 
 

 
 
 

Modulo   2  …... – (Titolo e/o breve descrizione) 
Contenuti 
MODULO 2     L’EUROPA DEI TOTALITARISMI 

 LA RIVOLUZIONE RUSSA E IL TOTALITARISMO DI STALIN 

Le rivoluzioni di febbraio e di ottobre 

Lenin alla guida dello stato sovietico 

La Russia tra guerra civile e comunismo di guerra 

La NEP 

L’ascesa di Stalin e l’industrializzazione dell’URSS 

 IL DOPOGUERRA IN ITALIA E L’AVVENTO DEL FASCISMO 

Le difficoltà economiche e sociali all’indomani del conflitto 

Nuovi partiti e movimenti politici nel dopoguerra 

La crisi del liberalismo: la questione di Fiume e il biennio rosso 

L’ascesa del fascismo 

La nascita del regime: politica interna ed economica 

La politica estera  

Le leggi razziali  

 UNA CRISI SENZA CONFINI: LA GRANDE DEPRESSIONE DEL 1929 

Il nuovo ruolo degli Stati Uniti e la politica isolazionista 

La crisi del ’29 dagli USA al mondo 

Roosevelt e il New Deal 

 LA CRISI DELLA GERMANIA REPUBBLICANA E IL NAZISMO 

La nascita della Repubblica di Weimar 

Hitler e la nascita del nazionalsocialismo 

Il nazismo al potere 

L’ideologia nazista e l’antisemitismo  
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Competenze Abilità Conoscenze 
-Sapersi orientare sui concetti 
generali relativi alle istituzioni 
statali, ai sistemi politici e 
giuridici ai tipi di società 
-Saper ordinare e organizzare i 
contenuti in quadri organici 
-Saper fornire un semplice 
giudizio critico su fenomeni e 
processi 
- Saper interpretare la 
complessità del presente alla 
luce delle vicende che lo hanno 
preceduto 
 
 
 

-Saper presentare il periodo 
storico sotto i profili: politico, 
economico, sociale e culturale 
-Saper analizzare e interpretare 
documenti e fonti storiche 
diverse 
-Saper collocare gli eventi nella 
dimensione temporale e 
spaziale 
-Saper cogliere cause, 
implicazioni e interrelazioni tra 
eventi e processi storici 

-Conoscere in modo 
significativo fatti, fenomeni, 
processi dei diversi periodi 
storici 
-Conoscere i termini specifici 
della storia 
-Conoscere i principali eventi e 
le trasformazioni di lungo 
periodo della storia d’Europa e 
dell’Italia nel quadro della 
storia globale del mondo, nelle 
prospettive diacronica e 
sincronica 

 
 
 

Modulo  3   …... – (Titolo e/o breve descrizione) 
Contenuti 
MODULO 3     IL CROLLO DELL’EUROPA 

 LA SECONDA GUERRA MONDIALE 

La guerra civile spagnola 

La politica estera aggressiva nazista 

Il successo della guerra-lampo 

La svolta del 1941 e la controffensiva alleata 

La caduta del fascismo e la guerra civile in Italia 

La vittoria degli alleati  

Lo sterminio degli ebrei 

Il dopoguerra 

La guerra fredda 

Competenze Abilità Conoscenze 
- Correlare i contenuti in una 
prospettiva interdisciplinare e 
interculturale. 
- Saper ordinare e organizzare i 
contenuti in quadri organici 
- Saper interpretare la 
complessità del presente alla 
luce delle vicende che lo hanno 
preceduto. 

- Saper presentare il 
periodo storico sotto i 
profili: politico, economico, 
sociale e culturale 
-Saper analizzare e 
interpretare documenti e 
fonti storiche diverse 
- Analizzare problematiche 
significative del periodo 
considerato. 

-Conoscere in modo significativo 
fatti, fenomeni, processi dei diversi 
periodi storici 
-Conoscere i termini specifici della 
storia 
-Conoscere i principali eventi e le 
trasformazioni di lungo periodo 
della storia d’Europa e dell’Italia 
nel quadro della storia globale del 
mondo, nelle prospettive 
diacronica e sincronica. 
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  Educazione Civica 

Nascita dell’Unione Europea e sua evoluzione 

 

METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped classroom, 
esercizi di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, schemi/mappe concettuali, 
supporti audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie, eventuali visite guidate 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato ______________________________________; espansioni digitali del libro di 
testo, dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici secondo disponibilità, 
ambiente condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere compiti online.  
 
 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo anticipo 
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale 
▪ Verifiche formative 

Valutazione  
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del percorso 
formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e scritte.  
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5 A, complessivamente ha raggiunto in maniera soddisfacente gli 
obiettivi programmati 
 

La docente 
Prof.ssa Marilena Mattei 
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Matematica 
 
 
Gli alunni, in classe, hanno sempre mostrato un comportamento nel complesso corretto e rispettoso delle regole.  

Hanno instaurato un rapporto sereno con la docente e si sono dimostrati ben disposti al dialogo educativo e al 
confronto. Una parte degli studenti ha partecipato all’attività didattica con discreto interesse si è applicato in modo 
adeguato conseguendo risultati soddisfacenti o più che soddisfacenti. Una parte di studenti ha dimostrato un 

interesse più saltuario, una partecipazione non sempre costante e un impegno modesto specie nello studio 
domestico, conseguendo risultati non sempre soddisfacenti. 
 

Programma effettivamente svolto  
 

Modulo     1 – Funzioni 

 
Contenuti: 
Definizione di funzione reale di variabile reale; 

Caratteristiche e proprietà delle funzioni Algebriche: Parità, Dominio e Codominio, Zeri e segno; 
Limiti e continuità:  

Il concetto di limite; 
Calcolo dei limiti e forme indeterminate ∞/∞ e 0/0; 
Ricerca degli asintoti; 

Definizione di funzione continua in un punto. Funzione continua in un intervallo; 
Teoremi (solo enunciato): Teorema di Weierstrass, Teorema dei valori intermedi, Teorema di esistenza degli 
zeri; 

Classificazione dei punti di discontinuità di una funzione; 
Grafico probabile; 

Uso di Geogebra per l’analisi del grafico; 
Le funzioni come modelli di situazioni di Realtà; 
 

Competenze Abilità Conoscenze 

 

C1 utilizzare le tecniche e le 

procedure del calcolo aritmetico ed 

algebrico rappresentandole anche 

sotto forma grafica 

 

C3 individuare le strategie 

appropriate per la soluzione di 

problemi 

 

C4 analizzare dati e interpretarli 

sviluppando deduzioni e 
ragionamenti sugli stessi anche con 
l’ausilio di rappresentazioni 

grafiche, usando consapevolmente 
gli strumenti di calcolo e le 
potenzialità offerte da applicazioni 

specifiche di tipo informatico. 
 

Saper riconoscere funzioni e le loro 
caratteristiche; 

Saper trovare il dominio di una funzione 
algebrica; 
Saper trovare gli zeri di una funzione 

algebrica; 
Saper calcolare i limiti: limite della somma, 
limite del prodotto, limite del quoziente; 

Saper risolvere le forme indeterminate 
∞/∞ e 0/0; 

Saper ricercare gli asintoti di una funzione, 
Saper classificare i punti di discontinuità di 
una funzione algebrica; 

Saper tracciare il grafico probabile di una 
funzione; 
Saper usare funzioni per modellizzare 

semplici situazioni problematiche; 
Capire il risultato e le implicazioni dei 

risultati ottenuti. 
 

Conoscere le regole e le 
formule per il calcolo di: 

Parità, Dominio e 
Codominio di una funzione 
algebrica; 

Zeri e Segno; 
Limiti e forme 
indeterminate ∞/∞ e 0/0; 

Ricerca degli asintoti; 
Classificare i punti di 

discontinuità; 
Tracciare il grafico 
probabile di una funzione; 

Conoscere il significato dei 
termini e dei simboli 
utilizzati. 
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Modulo     2 – Statistica 

 
Contenuti: 
Dati statistici; 

Distribuzioni di frequenze: frequenze assolute, relative, percentuali, cumulate; 
Rappresentazione delle distribuzioni di frequenze: Areogramma, Istogramma; 
Indici di posizione: Media aritmetica, Moda, Mediana; 

Indici di variabilità: Campo di variazione, Varianza e Deviazione Standard; 
Distribuzioni congiunte. 

Competenze Abilità Conoscenze 

C1 utilizzare le tecniche e le 
procedure del calcolo aritmetico ed 
algebrico rappresentandole anche 

sotto forma grafica 
 

C4 analizzare dati e interpretarli 
sviluppando deduzioni e 
ragionamenti sugli stessi anche con 

l’ausilio di rappresentazioni grafiche, 
usando consapevolmente gli 
strumenti di calcolo e le potenzialità 

offerte da applicazioni specifiche di 
tipo informatico. 

Saper raccogliere, organizzare e 
rappresentare i dati; 
Saper trasformare una frequenza 

assoluta in frequenza relativa e in 
frequenza percentuale; 

Saper determinare frequenze cumulate; 
Saper rappresentare graficamente una 
tabella di frequenze; 

Saper calcolare gli indici di posizione 
centrale di una serie di dati; 
Saper calcolare gli indici di variabilità; 

Capire il risultato e le implicazioni dei 
risultati ottenuti. 

 

Conoscere le regole e le 
formule per il calcolo di: 
Frequenze assolute, relative, 

percentuali, cumulate; 
Distribuzioni di frequenza 

semplici e congiunte; 
Indici di posizione centrale:  
Media aritmetica, Moda, 

Mediana;  
Indici di variabilità: 
Campo di variazione, Varianza 

e Deviazione Standard; 
Conoscere il significato dei 

termini e dei simboli utilizzati. 

 

Modulo     3 – Probabilità 
 
Contenuti: 

Eventi: Esperimento Aleatorio, Spazio Campionario, Evento, Evento Contrario; 
Definizione di Probabilità; 

Somma logica di Eventi: Eventi Compatibili e Incompatibili; Probabilità della somma logica di eventi; 
Prodotto logico di eventi: Eventi Dipendenti ed Indipendenti; Probabilità del prodotto logico di eventi; 
Probabilità Condizionata. 
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Competenze  

C3 individuare le strategie 

appropriate per la soluzione di 

problemi 

 

C4 analizzare dati e 

interpretarli sviluppando 
deduzioni e ragionamenti sugli 
stessi anche con l’ausilio di 

rappresentazioni grafiche, 
usando consapevolmente gli 

strumenti di calcolo e le 
potenzialità offerte da 
applicazioni specifiche di tipo 

informatico. 
 

Abilità 
Saper riconoscere se un evento è aleatorio, 
certo o impossibile; 

Saper determinare la probabilità di un evento 
secondo la definizione classica; 

Saper calcolare la probabilità della somma 
logica di eventi compatibili e incompatibili; 
Saper calcolare la probabilità del prodotto 

logico di eventi dipendenti e indipendenti; 
Saper calcolare la probabilità condizionata;  
Saper descrivere esperimenti aleatori mediante 

tabelle di frequenza e diagrammi; 
Capire il risultato e le implicazioni dei risultati 

ottenuti. 

Conoscenze 
Conoscere le regole e le 
formule per il calcolo di: 

Probabilità di un evento 
aleatorio, certo, 

impossibile; 
Probabilità di eventi 
composti: compatibili e 

incompatibili, dipendenti e 
indipendenti; 
Probabilità condizionata; 

Conoscere il significato dei 
termini e dei simboli 

utilizzati. 

 

METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, esercitazioni pratiche, flipped classroom, esercizi di problem solving. 
Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, schemi/mappe concettuali, supporti audiovisivi.  

 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato M. Bergamini, G. Barozzi - Matematica in cucina, in sala, in albergo - 

Zanichelli; espansioni digitali del libro di testo; utilizzo della LIM. 
 
CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 

Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo anticipo  

▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 

▪ Verifiche formative 

Valutazione  

La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa riferimento alle 
competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del percorso formativo. Pertanto ha tenuto 

conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 
▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato.  

▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e scritte. 
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe V B IPSEOA complessivamente ha raggiunto gli obiettivi prefissati in maniera 
soddisfacente. 
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Lingua inglese 
Gli alunni, hanno avuto fin dall’inizio un atteggiamento collaborativo ma poco proficuo nello 
studio della materia. Due alunni mostrano particolare abilità nella lingua inglese. 
Il programma è stato modulato secondo la riforma degli istituti professionali che ha previsto la 
riduzione del monte ore settimanali (da tre a due). Lo stesso è stato svolto nella sua interezza 
come da programmazione iniziale. 

Programma effettivamente svolto 

 Modulo 3: COOKERY & SERVICE 
UNIT 12 - FOOD & HEALTH 
- The Eatwell Guide (UK) pag 268 
- Food groups pag 269 
- Nutrients pag270 
- MyPlate pag 271 
- The food pyramid pag 272 
- The Mediterranean Diet Pyramid pag 273 
- Alternative & special diets pag 274 e 275 
- Special diets for food allergies and intolerances pag 276 
- Celiac disease pag 276 
- Advantages of the Mediterranean diet pag 278 
 
 Modulo 3 - COOKERY & SERVICE 
UNIT 13: How to avoid cross-contamination 
- Food contamination pag 290 
- Foos poisoning pag 293 
- Food preservation and food packaging pag 295 
- The HACCP system pag 297 
-  HACCP principles  pag 298 

 
 
MODULO 4 – THINK LOCALLY EAT GLOBALLY 

- Definition of  “sustainability” pag 312 
- Hunger according to FAO pag 314, 315 
- Sustainable diet pag 316  

 
Competenze Abilità Conoscenze 

Utilizzare gli strumenti 
linguistici in modo adeguato 
per una comunicazione 
efficace in ambito 
professionale 

Comprende e produce testi e 
messaggi relativi al proprio 
settore 

Strutture grammaticali di 
base per costruire atti 
comunicativi efficaci 
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Educazione Civica:  
 
Agenda 2030. Development, Peace, Justice & Human Rights. 

METODI E STRUMENTI 

Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped 
classroom, esercizi di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, 
schemi/mappe concettuali, supporti audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie, eventuali visite 
guidate 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato “Flavours. English for cooking and service”, 
espansioni digitali del libro di testo, dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti 
informatici secondo disponibilità, ambiente condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere 
compiti online. 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo 

anticipo 
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale 
▪ Verifiche formative 

Valutazione 
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del 
percorso formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e 

scritte. 
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe ha raggiunto gli obbiettivi previsti. 
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Seconda lingua straniera - Francese  
 
Durante l’anno scolastico, la classe ha mantenuto nel complesso un grado di attenzione e motivazione più 
che soddisfacenti verso le tematiche affrontate. Quasi tutti gli studenti sono stati partecipi e attenti durante 
le lezioni; alcuni alunni hanno manifestato tuttavia un interesse altalenante e un modesto impegno nello 
studio, soprattutto riguardo le attività da svolgere a casa. Ciononostante, essi hanno mantenuto un 
comportamento rispettoso nei confronti del resto della classe, non disturbando il regolare svolgimento 
delle lezioni.  
Globalmente la classe ha raggiunto un livello poco più che sufficiente; soltanto pochi alunni si sono 
impegnati con costanza ed hanno acquisito un adeguato metodo di studio.   
 

 
Programma effettivamente svolto  
 

 
Modulo 1 - (UdA 5, «La cerise sur le gâteau»)  
Contenuti 
- Un peu de sucre 
- L’œuf et ses dérivés 
- Du lait aux produits laitiers 
- Une préparation ancienne: le chocolat 
- Les fruits et les fruits secs 
- Deux alliés du maître pâtissier: la levure et les spiritueux 
- Les pâtisseries françaises 
- Le forno à l’italienne 
 
Competenze Abilità Conoscenze 
Padroneggiare la lingua 
straniera, per scopi 
comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e 
contesti professionali. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente 
con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per 
ottimizzare la qualità del 
servizio e il coordinamento con 
i colleghi. 
Valorizzare e promuovere le 
tradizioni locali, nazionali e 
internazionali individuando le 
nuove tendenze di filiera. 
 

Comprendere le linee 
fondamentali di conversazioni e 
testi scritti in L2 inerenti la sfera 
personale, sociale e 
professionale attraverso 
domande guidate e/o il 
completamento di schemi. 
Utilizzare la L2 in conversazioni 
guidate e nell’elaborazioni di 
brevi testi scritti inerenti 
l’esperienza personale, sociale e 
professionale con l’aiuto di 
schemi, domande guidate o 
supporti visivi. 

Le tipologie di zucchero, l’uovo 
e i suoi derivati, il latte e i 
latticini, il cioccolato, la frutta e 
la frutta secca, il lievito e i 
liquori. 
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Modulo 2 - (UdA 6, «Du salé et du sucré»)  
Contenuti 
- Une pâte pour tous les goûts 
- La crème de la crème 
- La crème au beurre 
- La pâte génoise 
- D’autres préparations à se lécher les babines: meringues, mousses et ganaches 
- La meringue ordinaire 
- Le pâtes de base pour des produits sucrés et salés 
- Mille-feuilles au chocolat et au gingembre confit 
- La glacerie 
- Le mouvement Slow Sugar et les pâtisseries allégées 
- Les gâteaux italiens allégés 
Grammatica: 
- Le comparatif de qualité 
 
Competenze Abilità Conoscenze 
Padroneggiare la lingua straniera, per 
scopi comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di 
studio, per interagire in diversi ambiti e 
contesti professionali. 
Integrare le competenze professionali 
orientate al cliente con quelle 
linguistiche, utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per 
ottimizzare la qualità del servizio e il 
coordinamento con i colleghi. 
Valorizzare e promuovere le tradizioni 
locali, nazionali e internazionali 
individuando le nuove tendenze di 
filiera. 

Comprendere le linee 
fondamentali di conversazioni e 
testi scritti in L2 inerenti la sfera 
personale, sociale e professionale 
attraverso domande guidate e/o il 
completamento di schemi. 
Utilizzare la L2 in conversazioni 
guidate e nell’elaborazioni di 
brevi testi scritti inerenti 
l’esperienza personale, sociale e 
professionale con l’aiuto di 
schemi, domande guidate o 
supporti visivi. 

I vari tipi di creme, le 
meringhe, le mousse 
e le ganaches; gli 
impasti di base per 
prodotti dolci e salati 
(Pan di Spagna, pasta 
brisée, pastafrolla, 
pasta sfoglia); i gelati. 

 

 
Modulo 3 - (UdA 8 – «Bien-être et qualité») 
Contenuti 
- Les légumes: j’adore 
- Manger un peu de tout c’est bien manger 
- La pyramide alimentaire 
- Vivre mieux et plus longtemps: le régime crétois 
- Le bien-être en cinq couleurs 
- Nourriture et religion 
- L’alimentation du sportif et de l’adolescent 
- Les certifications de qualité des produits français et les labels alimentaires italiens 
Grammatica: 
- Le futur simple 
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Competenze Abilità Conoscenze 
Padroneggiare la lingua 
straniera, per scopi 
comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e 
contesti professionali. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente 
con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per 
ottimizzare la qualità del 
servizio e il coordinamento con 
i colleghi. 
Valorizzare e promuovere le 
tradizioni locali, nazionali e 
internazionali individuando le 
nuove tendenze di filiera. 

Comprendere le linee 
fondamentali di conversazioni e 
testi scritti in L2 inerenti la sfera 
personale, sociale e 
professionale attraverso 
domande guidate e/o il 
completamento di schemi. 
Utilizzare la L2 in 
conversazioni guidate e 
nell’elaborazioni di brevi testi 
scritti inerenti l’esperienza 
personale, sociale e 
professionale con l’aiuto di 
schemi, domande guidate o 
supporti visivi. 

L’alimentazione sana, la 
piramide alimentare, la dieta 
mediterranea, i colori del 
benessere e l’alimentazione 
nelle religioni cristiana, indù e 
musulmana; l’alimentazione 
dello sportivo e 
dell’adolescente; i marchi di 
qualità francesi e italiani. 

 
 
Modulo 4 - (UdA 9 – «Santé et sécurité alimentaires») 
Contenuti 
- Stage en gîte rural 
- On ne veut pas d’aliments altérés! 
- Les stratégies pour conserver les aliments: les méthodes physiques 
- Les méthodes naturelles de conservation des aliments 
- Attention, intoxication! 
- Manger prudemment: les allergies 
- Manger différemment: les intolérances 
- Les troubles du comportement alimentaire 
 

Competenze Abilità Conoscenze 
Padroneggiare la lingua 
straniera, per scopi 
comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e 
contesti professionali. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente 
con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per 
ottimizzare la qualità del 
servizio e il coordinamento con 
i colleghi. 
Valorizzare e promuovere le 
tradizioni locali, nazionali e 
internazionali individuando le 
nuove tendenze di filiera. 

Comprendere le linee 
fondamentali di conversazioni e 
testi scritti in L2 inerenti la sfera 
personale, sociale e 
professionale attraverso 
domande guidate e/o il 
completamento di schemi. 
Utilizzare la L2 in 
conversazioni guidate e 
nell’elaborazioni di brevi testi 
scritti inerenti l’esperienza 
personale, sociale e 
professionale con l’aiuto di 
schemi, domande guidate o 
supporti visivi. 

I metodi di conservazione degli 
alimenti, le intossicazioni, le 
allergie, le intolleranze e i 
disturbi del comportamento 
alimentare. 
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Modulo 5 - (UdA 10 – «Chercher un emploi dans le monde de la restauration») 
Contenuti 
- Au service du client: la restauration commerciale 
- Le restaurant bio, un concept tendance 
- Plateaux repas (la restauration collective) 
 
Competenze Abilità Conoscenze 
Padroneggiare la lingua 
straniera, per scopi 
comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e 
contesti professionali. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente 
con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per 
ottimizzare la qualità del 
servizio e il coordinamento con 
i colleghi. 
Valorizzare e promuovere le 
tradizioni locali, nazionali e 
internazionali individuando le 
nuove tendenze di filiera. 

Comprendere le linee 
fondamentali di conversazioni e 
testi scritti in L2 inerenti la sfera 
personale, sociale e 
professionale attraverso 
domande guidate e/o il 
completamento di schemi. 
Utilizzare la L2 in 
conversazioni guidate e 
nell’elaborazioni di brevi testi 
scritti inerenti l’esperienza 
personale, sociale e 
professionale con l’aiuto di 
schemi, domande guidate o 
supporti visivi. 

La ristorazione commerciale, i 
ristoranti “bio”, la ristorazione 
collettiva;  

 
Modulo di Educazione Civica: “Per una cittadinanza consapevole” 

 Contenuti: 
- L’Agenda 2030: Développement, Paix, Justice et Droits de l'Homme. 
 
 

METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped classroom, 
esercizi di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, schemi/mappe concettuali, 
supporti audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie. 
 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato: «Passion Chef et Pâtissier. Le Français professionnel pour la 
gastronomie, l’œnologie et la pâtisserie» – Marina Zanotti, Marie-Blanche Paour (Editrice San Marco); 
espansioni digitali del libro di testo, dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici.  
 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo anticipo  
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale. 
▪ Verifiche formative. 

 
Valutazione  
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del percorso 
formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
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▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto. 
 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato.  
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e scritte.  
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe ha raggiunto gli obiettivi prefissati in maniera sufficiente.  
 
 



50  

Diritto e tecniche amministrative della struttura 
ricettiva 

 
La classe si presenta variegata dal punto di vista della preparazione mentre dal punto di vista 
comportamentale pur rilevando alcuni comportamenti a volte non consoni si caratterizza per 
una generale educazione relazionale. Dal punto di vista del rendimento il livello raggiunto è 
generalmente quasi discreto con le ovvie presenze di punte positive e a volte tendenti allo 
scarsamente sufficiente. 

 
Programma effettivamente svolto 

 

MODULO 1: IL MERCATO TURISTICO 

Competenze Abilità Conoscenze 

Conoscenza delle dinamiche 
del mercato turistico e delle 
sue prospettive. Conoscenze 
dinamiche del mercato 
nazionale 

Saper determinare le 
dinamiche future del 
mercato turistico Italiano 

Dinamiche passate del flusso 
turistico 

 

MODULO 2: IL MARKETING 

Competenze Abilità Conoscenze 

Pianificare e gestire le 
dinamiche di marketing 
nazionale e internazionale 

Saper sfruttare punti di forza 
e debolezza del mercato nel 
quale ci si vuole posizionare 

Le attività del mercato 

 

MODULO 3: PIANIFICAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE 

Competenze Abilità Conoscenze 

Predisporre prodotti, servizi 
e menu coerenti con il 
contesto, gestire le fasi del 
ciclo cliente applicando le 
idonee tecniche 
professionali, attività di 
budgeting e reporting 

Saper interpretare i dati 
contabili e amministrativi 
dell’impresa turistica, saper 
redigere il business plan 

L’ambiente, le scelte 
strategiche, le principali 
attività di pianificazione 

 
METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped 
classroom, esercizi di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, 
schemi/mappe concettuali, supporti audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie, eventuali visite 
guidate. 
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Strumenti di lavoro: libro di testo usato: RIZZOLI - GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE; espansioni 
digitali del libro di testo, dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici 
secondo disponibilità, ambiente condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere compiti 
online. 

 
CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo 

anticipo 
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale 
▪ Verifiche formative 

Valutazione 
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del 
percorso formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e 

scritte. 
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5B ALB, ha raggiunto gli obiettivi programmati anche se 
in maniera mediamente di poco superiore alla sufficienza. 
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Scienza e cultura dell’alimentazione 
La classe è vivace e abbastanza unita: i ragazzi sono riusciti, soprattutto in questo secondo quadrimestre, 
ad instaurare buoni rapporti tra loro infatti si dimostrano piuttosto socievoli, disponibili e collaborativi. 
Hanno costruito un buon rapporto di fiducia e collaborazione sia con l’insegnante della suddetta disciplina 
che con le insegnanti a sostegno della classe le quali vengono individuate come punti di riferimento sia per 
eventuali problematiche di classe che per consigli su strategie di apprendimento. La maggioranza degli 
allievi ha mostrato nei confronti di questa disciplina un atteggiamento positivo ed una discreta 
partecipazione: alcuni alunni presentano una spiccata vivacità intellettuale, arricchendo la lezione con 
interventi e domande soprattutto quando colgono il nesso fra il contenuto della disciplina ed il loro vissuto. 
La preparazione è globalmente sufficiente nonostante uno studio non sempre costante dovuto agli impegni 
lavorativi che vedono coinvolti la maggior parte degli allievi già da metà della settimana.  
 

 
Programma effettivamente svolto  
 

Modulo: Sicurezza alimentare a tutela dei consumatori 
Contenuti: la filiera alimentare, il sistema HACCP, la contaminazione biologica degli alimenti e le 
contaminazioni fisico-chimiche degli alimenti. 
Competenze Abilità Conoscenze 

Supportare la pianificazione e 
la gestione dei processi per la 
sicurezza degli alimenti e a 
tutela dei consumatori. 
Applicare correttamente il 
sistema HACCP, la normativa 
sulla sicurezza e sulla salute dei 
luoghi di lavoro.   

Applicare efficacemente il 
sistema di autocontrollo per la 
sicurezza dei prodotti 
alimentari in conformità alla 
normativa regionale, nazionale 
e comunitaria in materia di 
HACCP.   

Normativa igienico- sanitaria e 
procedura di autocontrollo 
HACCP. 

 
 

Modulo: Alimentazione in situazioni fisiologiche. 
Contenuti: la dieta del neonato e del lattante, l’alimentazione complementare, la dieta del bambino, 
dell’adolescente, dell’adulto e della terza età, dieta e benessere, dieta mediterranea (sostenibile).  

Competenze Abilità Conoscenze 
Predisporre prodotti, servizi e 
menù coerenti con il contesto e 
le esigenze della clientela. 
Curare tutte le fasi del ciclo 
cliente nel contesto 
professionale, applicando le 
tecniche di comunicazione più 
efficaci ed idonee. 

Elaborare un’offerta di prodotti 
e servizi enogastronomici atti a 
promuovere uno stile di vita 
equilibrato e sostenibile, 
apportando innovazioni 
personali alla produzione 
enogastronomica. 

Conoscere il valore culturale 
del cibo e il rapporto tra 
enogastronomia, società e 
cultura. Essere a conoscenza 
del concetto di sostenibilità e 
certificazione. 

 
 
 
 
 
 
 

Modulo: Alimentazione in situazioni patologiche. 
Contenuti: l’alimentazione nelle MCV, allergie ed intolleranze alimentari, le malattie metaboliche 
(diabete, obesità, gotta). 
 
Competenze Abilità Conoscenze 
Predisporre prodotti, servizi e 
menu coerenti con il contesto e 
le esigenze del cliente curando 
tutte le fasi del ciclo cliente nel 

Predisporre e servire prodotti 
enogastronomici in base a 
specifiche esigenze 
dietologiche e/o disturbi e 

Conoscere le tecniche per la 
preparazione e servizio di 
prodotti per i principali 
disturbi e limitazioni 
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contesto professionale. limitazioni alimentari. alimentari. 
 
 

 

METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni, flipped classroom, problem 
solving. Altre fonti d’informazione: sussidi informatici, schemi/mappe concettuali, supporti audiovisivi, 
lavori di gruppo o a coppie, dibattiti in classe. 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato “Scienza e cultura dell’alimentazione”- Mondadori; espansioni 
digitali del libro di testo, dispense dell’insegnante, utilizzo della LIM e dei supporti informatici secondo 
disponibilità,. 
 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte con prove strutturate e non strutturate calendarizzate con congruo anticipo. 
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale. 

Valutazione  
La valutazione delle prove scritte ed orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa riferimento alle 
competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del percorso formativo. Pertanto 
ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e scritte.  
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace costruito nel tempo. 

 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5B ha raggiunto tutti gli obiettivi prefissati. 
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Programmazioni disciplinari effettivamente svolte fino al 
15 maggio 
Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina 

DA UN’ANALISI COMPLESSIVA, RISULTA CHE LA MAGGIOR PARTE DEGLI ALUNNI HA DIMOSTRATO UN POSITIVO 
INTERESSE VERSO LA DISCIPLINA, DIMOSTRANDO ATTRAVERSO LA PARTECIPAZIONE ALLE DIVERSE ATTIVITA A 
CUI SONO STATI IMPEGNATI DURANTE IL PERCORSO SCOLASTICO .l’IMPEGNO E’ STATO COSTANTE PER LA 

MAGGIOR PARTE DEGLI ALUNNI, SOLO UN NUMERO RISTRETTO DI ESSI HA DIMOSTRATO POCO IMPEGNO E 

PARTECIPAZIONE ALLE LEZIONI, NEL COMPLESSO GLI OBIETTIVI PREFISSATI IN TERMINI DI ABILITA’ 
CONOSCENZE E COMPETENZE SONO STATI RAGGIUNTI DALLA MAGGIORANZA DELLA CLASSE. 

Programma effettivamente svolto 

 Contenuti: 
 

L’evoluzione delle abitudini alimentari 

 

-L’ottocento di Auguste Escoffier 

-Le abitudini alimentari in Italia la prima metà del 900 

-La scena contemporanea 

-Le abitudini alimentari 

-Gli stili gastronomici 

-La cucina moderna 
-La cucina rivisitata 

-Cucina fusion, molecolare 

-La cucina mediterranea 

-La cucina ebraica e musulmana 

 

La ristorazione contemporanea 

-La ristorazione commerciale 

-La ristorazione tradizionale 

-La ristorazione di alta qualità 

-La neoristorazione 

-La ristorazione collettiva 

-La ristorazione aziendale 
-La ristorazione sanitaria e assistenziale 

-La ristorazione viaggiante 

 

Il Catering 

 

-Il catering diretto o indiretto 

-Il contratto di Catering 

-Il catering a domicilio 

 

Il Banqueting 

-Le tipologie di banchetto 

-Private banqueting 
-Il Banqueting Manager 
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 - I buoni pasto 
- I distributori automatici 

- la scheda evento 

 

 

La Qualità alimentare 

-Le certificazioni di qualità 

-I prodotti biologici 

-I prodotti a km 0 
-I prodotti sostenibili 

-I prodotti tipici 

-I Marchi di qualità 

-La tracciabilità alimentare 

 
Il Menu 

-Menu e carta delle vivande 
-La progettazione del menu 

-L’aspetto nutrizionale del menu 

-Le altre carte nella ristorazione moderna 

-La tipologia delle portate 
 

 

 

Il Menu 

-Il Menu e le carte 

- la stesura del menu 

- I menu per una corretta nutrizione 

- le carte accessorie 

Le allergie e le intolleranze 

 
-differenza tra allergie e intolleranze 

-celiachia e intolleranza al glutine 

-la lista degli allergeni 

La cucina Europea 

La cucina araba nordafricana e mediterranea 

- La cucina Europea 

-la cucina dell’area mediterranea 

-la cucina orientale 

 

L’approvvigionamento delle merci e i costi di gestione 

-Le politiche di acquisto e di approvvigionamento 

-I fornitori 

-La gestione delle scorte 

-Il prezzo di vendita e il Food Cost 

La sicurezza alimentare 

- L’autocontrollo alimentare 

- I sette principi dell’HACCP 
- La documentazione 
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Modulo: Ed Civica La sicurezza negli alimenti 

Contenuti: 
 

IL sistema HACCP 

 

 Competenze Abilità Conoscenze 
  

Utilizzare tecniche di 
lavorazione e strumenti 
gestionali nella produzione 
di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi 
e di accoglienza turistico- 
alberghiera. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al 
cliente con quelle 
linguistiche, utilizzando le 
tecniche di comunicazione e 
relazione per ottimizzare la 
qualità del servizio e il 
coordinamento con i 
colleghi. Valorizzare e 
promuovere le tradizioni 
locali, nazionali e 
internazionali individuando 
le nuove tendenze di filiera. 
Applicare le normative 
vigenti, nazionali e 
internazionali, in fatto di 
sicurezza, trasparenza e 
tracciabilità dei prodotti. 
Attuare strategie di 
pianificazione, 
compensazione, 
monitoraggio per 
ottimizzare la produzione di 
beni e servizi in relazione al 
contesto. 
Controllare e utilizzare gli 
alimenti e le bevande sotto il 
profilo organolettico, 
merceologico, chimico-fisico, 
nutrizionale e gastronomico. 
Predisporre menu coerenti 
con il contesto e le esigenze 
della clientela, anche in 

 

 
Individuare e classificare le 
preparazioni tipiche delle 
regioni, le componenti 
culturali della gastronomia 
Individuare l’importanza 
delle produzioni locali come 
veicolo per la promozione e 
la valorizzazione del 
territorio. 
Valorizzare i prodotti tipici 
simulando proposte 
innovative. 
Classificare gli alimenti in 
base alle qualità 
organolettiche e alle relative 
certificazioni 
Simulare la definizione di 
menu e ‘carte’ che 
soddisfino le esigenze di 
una specifica clientela e 
rispondano a criteri di 
economicità della gestione. 
Organizzare degustazioni dei 
prodotti 
Elaborare menu e carte 
adeguati alle tipologie di 
ristorazione in funzione di 
tipicità, target dei clienti, 
(necessità dietologiche e 
nutrizionali) 

 

Organizzare un banqueting 
cerimoniale o aziendale a 
seconda della clientela 

 
Applicare un corretto 
autocontrollo alimentare 
Utilizzare tecniche di 
approvvigionamento per 
abbattere i costi 

 

 

Tecniche di valorizzazione 
dei prodotti tipici e di 
nicchia. 

Organizzazione e 
programmazione della 
produzione. 
Software di settore. 
Piani di sicurezza aziendali. 
Caratteristiche tecniche e 
progettuali dell’impianto del 
reparto in cui si opera. 
I menu e le carte 
La ristorazione collettiva e 
commerciale 
I fattori che determinano la 
qualità del servizio. 
Le certificazioni di qualità. 
Le tendenze salutistiche e 
nuovi stili alimentari la 
gestione delle risorse umane. 
I principali piatti della 
tradizione. 
Il sistema HACCP 
Organizzazione del lavoro. 
La gestione dell’impresa 
ristorativa e i servizi 
offerti. 
La gestione delle risorse 
umane 
Elementi di catering e 
banqueting 
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 relazione a specifiche 
necessità dietologiche. 
Adeguare e organizzare la 
produzione e la vendita in 
relazione alla domanda dei 
mercati, valorizzando i 
prodotti tipici. 
Utilizzare il patrimonio 
lessicale ed espressivo della 
lingua italiana secondo le 
esigenze comunicative nei 
vari contesti: sociali, 
culturali, scientifici, 
economici, tecnologici. 
Utilizzare le reti e gli 

strumenti informatici nelle 
attività di studio, ricerca e 
approfondimento 
disciplinare. La didattica 
laboratoriale favorisce lo 
sviluppo delle competenze 
nell’intero percorso 
formativo. 

Simulare la gestione degli 
approvvigionamenti, degli 
alimenti 

 

Utilizzare e riconoscere i 
prodotti tipici territoriali e 
nazionali. 

  

 

METODI E STRUMENTI 
 

Metodo di insegnamento: Lezione frontale in aula: il docente spiega la tematica di studio, 

approfondimento con video proiezioni 

✔ Problem solving: Analizzare, pianificare e attuare le azioni necessarie per risolvere un problema. 

✔ Brainstorming: Lavorare in gruppo per fare emergere diverse possibili alternative in vista della 

soluzione di un problema. 

✔ Cooperative Learning: Promuovere l’apprendimento cooperativo coinvolgendo gli studenti nel 

lavoro di gruppo per raggiungere un fine comune. 

 

Strumenti di lavoro: libro di testo usato Smart chef espansioni digitali del libro di testo, dispense 
dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici secondo disponibilità. 

 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo 

anticipo 
▪ Verifiche orali eventualmente programmate 
▪ Compiti di realtà 
▪ Consegna di elaborati anche in forma multimediale 
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▪ Verifiche formative 
 
 
 

2. Valutazione 
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del 
percorso formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro 

contesto; Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali 

e scritte. 
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 
▪ 

3. OBIOBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5 B ha acquisito conoscenze e competenze nel settore 
enogastronomico, dimostrando autonomia e impegno nello studio, nelle attività laboratoriali e nei 

percorsi di PCTO, raggiungendo gli obbiettivi previsti per il curriculo. 
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Laboratorio di servizi enogastronomici – 
Settore Sala e vendita 

 
La classe ha partecipato alle lezioni in modo adeguato e propositivo nel primo periodo e 
sufficientemente nel secondo e tranne per alcuni la preparazione risulta adeguata al programma. 

Programma effettivamente svolto entro il 15 maggio 

 

La qualità degli alimenti 

 Riconoscere la qualità degli alimenti ( gamma ) 

 I sistemi di qualità (ISO 9000) 

 Le etichette alimentari 

 
Competenze Abilità Conoscenze 

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

 Operare nel 
rispetto delle 
norme relative alla 
sicurezza e alla 
tutela della salute. 

Tecniche di gestione 
dell’azienda 
turistico-ristorativa 

 

Modulo 2  Il vino e lo spumante 

 La produzione vitivinicola delle regioni italiane (Lombardia, Piemonte, Toscana, 

Liguria, Veneto) 

 Le caratteristiche della produzione della vite in Italia 

 La produzione e le tipologie di vite regionali 

 L'abbinamento cibo-vino e le scuole di abbinamento. 

 Storia e produzione champagne e spumante 

 I principali vitigni e le zone di produzione 

 Il metodo Champenoise e la produzione di champagne 

 Etichettatura e tipologie di champagne 

 Gli spumanti italiani metodo classico  

 Il metodo Charmat e Martinotti 

 Gli spumanti Trento D.O.C., Franciacorta, Oltrepò D.O.C. 

 
Competenze Abilità Conoscenze 

 Adeguare e organizzare la 
produzione e la vendita in 
relazione alla domanda dei 
mercati 

Riconoscere il sistema enografico 
nazionale e internazionale 

Principi di analisi sensoriale dei vini 
enografia nazionale 
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Educazione Civica: 
I DISCIPLINARI DI PRODUZIONE E LE NORME CHE NE TUTELANO IL PRODOTTO 

METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo. Altre fonti d’informazione, sussidi 
informatici, schemi/mappe concettuali, supporti audiovisivi. 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato MASTERLAB SALA articolazione cucina; espansioni 
digitali del libro di testo, dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici 
secondo disponibilità, ambiente condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere compiti 
online. 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semi-strutturate, calendarizzate con 

congruo anticipo 
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Verifiche formative 

Valutazione 
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del 
percorso formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e 

scritte. 
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

 
OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5 B ha raggiunto un discreto livello di preparazione, ed 
ha approfondito le proprie conoscenze sia in ambito puramente didattico ma anche in forma 
pratica per le varie degustazioni guidate(teoriche) il che hanno portato i ragazzi ad un livello 
basico per quanto riguarda anche l’abbinamento dei vini ai vari piatti preparati in cucina. 
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 Scienze Motorie e Sportive 

 

 Durante l’anno scolastico è stata osservata una buona omogeneità all’interno della classe, per 
quanto riguarda l’atteggiamento in generale e la partecipazione al dialogo educativo.  
All’interno della classe, infatti, tutti gli studenti hanno mantenuto un atteggiamento corretto ed 
hanno partecipato in maniera costante e con atteggiamento positivo al dialogo educativo.  

 Programma effettivamente svolto  
 

Modulo: attività ed esercizi per incrementare la capacità fisica di resistenza. 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per il miglioramento della capacità fisica di resistenza e 
per la comprensione delle metodologie a disposizione per il suo mantenimento o miglioramento 
al fine della promozione della salute o per attività sportive. 
Competenze Abilità Conoscenze 
Essere in grado di strutturare 

e mettere in atto un 

programma per il 

mantenimento o il 

miglioramento della capacità 

fisica di resistenza, con il 

fine di mantenere la propria 

salute o in relazione ad 

attività sportive. 

 

Saper svolgere degli 

esercizi per il 

mantenimento o lo sviluppo 

della capacità fisica di 

resistenza, anche in 

relazione ai diversi contesti 

sportivi. 

Conoscere i principi fisiologici 

ed anatomici alla base della 

capacità fisica di resistenza e 

delle metodologie per il suo 

sviluppo.   

 

Modulo: attività ed esercizi per incrementare la capacità fisica di forza 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per il miglioramento della capacità fisica di forza e per la 
comprensione delle metodologie a disposizione per il suo mantenimento o miglioramento al fine 
della promozione della salute o per attività sportive. 
Competenze Abilità Conoscenze 
Essere in grado di strutturare 

e mettere in atto un 

programma per il 

mantenimento o il 

miglioramento della capacità 

fisica di forza, con il fine di 

mantenere la propria salute o 

in relazione ad attività 

sportive. 

 

Saper svolgere degli 

esercizi per il 

mantenimento o lo sviluppo 

della capacità fisica di 

forza, anche in relazione ai 

diversi contesti sportivi. 

Conoscere i principi fisiologici 

ed anatomici alla base della 

capacità fisica di forza e delle 

metodologie per il suo 

sviluppo.   

Modulo: attività ed esercizi per incrementare la capacità fisica di velocità. 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per il miglioramento della capacità fisica di velocità e per 
la comprensione delle metodologie a disposizione per il suo mantenimento o miglioramento al 
fine della promozione della salute o per attività sportive. 
Competenze Abilità Conoscenze 
Essere in grado di strutturare 

e mettere in atto un 

programma per il 

mantenimento o il 

miglioramento della capacità 

fisica di velocità, con il fine 

di mantenere la propria 

salute o in relazione ad 

attività sportive. 

 

Saper svolgere degli 

esercizi per il 

mantenimento o lo sviluppo 

della capacità fisica di 

velocità, anche in relazione 

ai diversi contesti sportivi. 

Conoscere i principi fisiologici 

ed anatomici alla base della 

capacità fisica di velocità e 

delle metodologie per il suo 

sviluppo.   
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Modulo: attività ed esercizi per incrementare la mobilità articolare. 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per il miglioramento della mobilità articolare e per la 
comprensione delle metodologie a disposizione per il suo mantenimento o miglioramento al fine 
della promozione della salute o per attività sportive. 
Competenze Abilità Conoscenze 
Essere in grado di strutturare 

e mettere in atto un 

programma per il 

mantenimento o il 

miglioramento della mobilità 

articolare 

, con il fine di mantenere la 

propria salute o in relazione 

ad attività sportive. 

 

Saper svolgere degli 

esercizi per il 

mantenimento o lo sviluppo 

della mobilità articolare, 

anche in relazione ai diversi 

contesti sportivi. 

Conoscere i principi fisiologici 

ed anatomici alla base della 

mobilità articolare e delle 

metodologie per il suo 

sviluppo.   

 

Modulo: attività ed esercizi per lo sviluppo delle capacità coordinative 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per il miglioramento delle capacità coordinative e per la 
comprensione delle metodologie a disposizione per il loro mantenimento o miglioramento al 
fine della promozione della salute o per attività sportive. 
Competenze Abilità Conoscenze 
Essere in grado di strutturare 

e mettere in atto un 

programma per il 

mantenimento o il 

miglioramento delle capacità 

coordinative, con il fine di 

mantenere la propria salute o 

in relazione ad attività 

sportive. 

 

Saper svolgere degli 

esercizi per il 

mantenimento o lo sviluppo 

delle capacità coordinative, 

anche in relazione ai diversi 

contesti sportivi. 

Conoscere i principi fisiologici 

ed anatomici alla base delle 

capacità coordinative e delle 

metodologie per il loro 

sviluppo.   

Modulo: fondamentali della Pallavolo, del rugby, della pallacanestro, della pallamano, del  
calcio a 5 e dell’atletica leggera. 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per la conoscenza del regolamento e dei fondamentali 
tecnici dei principali giochi sportivi e dell’atletica leggera. 
Competenze Abilità Conoscenze 
Essere in grado di praticare 

in modo corretto i principali 

giochi sportivi e le discipline 

dell’atletica leggera, essendo 

anche in grado di strutturare 

attività pratiche per il 

miglioramento delle capacità 

tecniche o fisiche relative ai 

diversi sport. 

 

Essere in grado di rispettare 

il regolamento delle diverse 

discipline sportive 

considerate e di attuare 

esercitazioni pratiche per il 

miglioramento degli aspetti 

tecnici o fisici. 

Conoscenza del regolamento 

dei principali giochi sportivi e 

dell’atletica leggera; 

conoscenza dei fondamentali 

tecnici.   

Modulo: Principi di prevenzione degli infortuni e del mantenimento della salute fisica. 
Contenuti: attività teoriche e pratiche per la conoscenza delle norme di igiene del movimento  
Competenze Abilità Conoscenze 
Saper riconoscere movimenti 

dannosi per la salute, saper 

effettuare in modo corretto 

movimenti legati alla 

quotidianità, essere in grado 

di mantenere la propria 

salute fisica nel corso del 

tempo ed essere in grado di 

mettere in atto atteggiamenti 

 

Saper distinguere 

movimenti ed atteggiamenti 

corretti da quelli scorretti 

ed essere in grado di attuare 

movimenti ed atteggiamenti 

corretti in ambito sportivo e 

non sportivo.  

Conoscenza delle norme di 

igiene del movimento.   
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e programmi per la 

prevenzione degli infortuni 

in ambito sportivo. 

 
METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped 
classroom, esercizi di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, 
schemi/mappe concettuali, supporti audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie, eventuali visite 
guidate 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato “Più movimento”; espansioni digitali del libro di testo, 
dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici secondo disponibilità, 
ambiente condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere compiti online.  
 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 

● Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con 
congruo anticipo 

● Verifiche orali, eventualmente programmate. 
● Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
● Compiti di realtà. 
● Consegna di elaborati, anche in forma multimediale 
● Verifiche formative 

Valutazione  
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del 
percorso formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 

● Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
● Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

● Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
● Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato. 
● Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e 

scritte. 
● Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe 5 B ALBERGHIERO è a conoscenza delle metodologie per 
lo sviluppo delle capacità fisiche condizionali e coordinative e degli elementi fisiologici ed 
anatomici alla base della loro espressione, dei regolamenti e dei fondamentali tecnici dei 
principali giochi sportivi e di alcune discipline dell’atletica leggera e delle norme di igiene del 
movimento al fine della prevenzione degli infortuni e del mantenimento della salute.  
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Programmazioni disciplinari effettivamente svolte fino al 
15 maggio 

Religione 

Programma effettivamente svolto  
 

Modulo 1  
Contenuti 

 
 L’ETICA IN ALCUNI ASPETTI PARTICOLARI: VITA, RELAZIONE, IMPEGNO SOCIALE,  

SOLIDARIETÀ  

 LA DIGNITÀ DELLA PERSONA UMANA 
 

 

 
 

Competenze Abilità Conoscenze 
 

 Cogliere la presenza e 
l’incidenza del 
cristianesimo nella storia 
e nella cultura per una 

lettura critica del mondo 

 Individuare il ruolo della 
religione nella società 

contemporanea. 

 
 
 

 

 Riconoscere il rilievo 

morale delle azioni umane 
con particolare 
riferimento alle relazioni 

interpersonali, alla vita 
pubblica, allo sviluppo 
scientifico-tecnologico. 

 

 

 Conoscere il ruolo della 

religione nella società 
contemporanea e dei suoi 
fenomeni quali la 

secolarizzazione, il 
pluralismo religioso e la 
globalizzazione. 

 

 
 
 

Modulo 2 
Contenuti 

 
 LA COSTRUZIONE DEL BENE COMUNE 

 IL PROGETTO DI VITA (CENNI DI  BIOETICA) 

 
 
 

Competenze Abilità Conoscenze 

 
 Sviluppare un maturo 

senso critico e un 
personale progetto di 
vita, riflettendo sulla 

propria identità nel 
confronto con il messaggio 
cristiano, aperto 

all’esercizio della 
giustizia e della 
solidarietà in un contesto 
multiculturale. 

 
 

 

 Motivare, in un contesto 
multiculturale, le proprie 

scelte di vita, 
confrontandole con la 
visione cristiana e 
dialogare in modo aperto, 

libero e costruttivo. 
 

 
 Conoscere  l’identità della 

religione cattolica in 
riferimento ai suoi 
documenti fondanti, in 
particolare quelli del 

Concilio Vaticano II.  
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METODI E STRUMENTI 
Metodo di insegnamento: lezione frontale, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche, flipped classroom, 
esercizi di problem solving. Altre fonti d’informazione, sussidi informatici, schemi/mappe concettuali, 
supporti audiovisivi, lavori di gruppo o a coppie, eventuali visite guidate 
Strumenti di lavoro: libro di testo usato Capaci di sognare (SEI); espansioni digitali del libro di testo, 
dispense dell’insegnante; utilizzo della LIM e dei supporti informatici secondo disponibilità, ambiente 
condiviso in rete dove caricare materiali e svolgere compiti online. 
 
 

CRITERI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Strumenti di verifica 
▪ Verifiche scritte a domande aperte, strutturate o semistrutturate, calendarizzate con congruo anticipo  
▪ Verifiche orali, eventualmente programmate. 
▪ Controllo sistematico dei compiti assegnati. 
▪ Compiti di realtà. 
▪ Consegna di elaborati, anche in forma multimediale 
▪ Verifiche formative 

Valutazione  
La valutazione delle prove scritte, pratiche e orali è stata espressa utilizzando i voti da 1 a 10 e fa 
riferimento alle competenze, alle abilità e alle conoscenze che caratterizzano le varie fasi del percorso  
formativo. Pertanto ha tenuto conto principalmente di: 
▪ Conoscenze/abilità/competenze acquisite; 
▪ Capacità di ragionamento, di astrazione e trasferimento ad altro contesto; 

Hanno contribuito alla valutazione anche le seguenti voci: 

▪ Impegno e partecipazione (scarso, diligente, rigoroso) 
▪ Puntualità nella consegna del materiale scolastico e nello svolgere il compito assegnato.  
▪ Puntualità nel sottoporsi (nei tempi e secondo le modalità previste) alle verifiche orali e scritte.  
▪ Acquisizione di un metodo di studio più o meno autonomo ed efficace. 

 

OBIETTIVI RAGGIUNTI 
Al termine dell’anno scolastico la classe ha raggiunto gli obiettivi  e ha maturato u buon livello di 
preparazione.  
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4. SIMULAZIONI PROVE D’ESAME E 

GRIGLIE DI VALUTAZIONE 
 

 
In base a quanto deliberato dal Consiglio di classe, sono state svolte le seguenti 

simulazioni delle prove d’esame: 
 

 

Tipologia Prova Disciplina Data 

Simulazione Prima 
Prova Scritta 

Italiano  10 dicembre 2024 

31 marzo 2025  

Simulazione Seconda 
Prova Scritta 

Laboratorio di servizi enogastronomici 
– Settore Cucina / Scienza e Cultura 
dell’Alimentazione 

 
03 Aprile 2025 

 

 
Simulazione Colloquio 

Italiano, Storia, Lingua Inglese, Lingua 
Francese, Matematica, Laboratorio di 
servizi enogastronomici – Settore 
Cucina, Scienza e Cultura 
dell’Alimentazione 

 

 
 Maggio 2025 

 
Per la predisposizione della Prima Prova che sarà di carattere nazionale, ai sensi 

dell’art.19 dell’O.M. n. 67/2025, si è tenuto conto del QdR di cui al DM. n. 1095/2019 e 

delle finalità della prova tesa ad accertare la padronanza della lingua italiana, le capacità 

espressive, logico-linguistiche e critiche del candidato.  

Il Dipartimento dei docenti di ambito letterario nella predisposizione della Prima Prova 

di Simulazione dell’Esame hanno espresso le seguenti considerazioni: 

in ordine alle tipologie di testo indicate nei QdR il Dipartimento ha deliberato di utilizzare 

le prove d’esame degli anni precedenti. 

in ordine alle Griglie di valutazione e relativi Indicatori Generali e Specifici per tipologia 

di testo da declinare in descrittori e fasce di livello sono state utilizzate tre diverse griglie, 

una per ogni tipologia (A,B,C,) 

In merito alla seconda prova, nella predisposizione delle simulazioni scritte si è tenuto 

conto di quanto espresso nell’ art. 20 dell’O.M. 67/2025. Tenuto conto dei QdR contenuti 

negli allegati al DM 769 del 2018, in particolare le indicazioni sulla struttura e 

caratteristiche della seconda prova d’esame, nonché, per ciascuna disciplina 

caratterizzante, i nuclei tematici fondamentali e gli obiettivi della prova e la griglia di 

valutazione in ventesimi, all’interno dei Dipartimenti di materia interessati, i docenti 

d’Indirizzo hanno elaborato le prove comuni per Indirizzo/articolazione da proporre in 

simulazione; è stata redatta inoltre una griglia di valutazione nella quale gli indicatori, già 

presenti nei suddetti allegati, sono stati declinati in descrittori relativi a fasce di livello. 
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Per l’Indirizzo ENOGASTRONOMIA e OSPITALITA’ ALBERGHIERA la II Prova non verte 

su discipline ma sulle competenze in uscita e sui nuclei fondamentali di indirizzo 

correlati. Negli istituti professionali di nuovo ordinamento è infatti un’unica prova 

integrata, la cui parte ministeriale contiene la “cornice nazionale generale di riferimento” 

che indica:  

a. la tipologia della prova da costruire, tra quelle previste nel Quadro di riferimento 

dell’indirizzo (adottato con d.m. 15 giugno 2022, n. 164);  

b. i nuclei tematici fondamentali d’indirizzo, scelto tra quelli presenti nel suddetto 

Quadro, cui la prova dovrà riferirsi. 

Con riferimento alla II prova pertanto, le commissioni declinano le indicazioni 

ministeriali in relazione allo specifico percorso formativo attivato (o agli specifici 

percorsi attivati) dall’istituzione scolastica, con riguardo al codice ATECO, in coerenza 

con le specificità del Piano dell’offerta formativa e tenendo conto della dotazione 

tecnologica e laboratoriale d’istituto, con le modalità indicate al comma 5 dell’art.20 

dell’O.M. n.45/2023 nella costruzione delle tracce delle prove d’esame. Per il nostro 

Istituto si procederà come di seguito indicato, modalità già adottata in sede di 

Simulazione: 

Per la classe 5^B essendo unica classe Quinta con  CODICE ATECO I.56; SEP SERVIZI 

TURISTICI; NUP 5.2.2.2 - Cuochi in alberghi e ristoranti, l’elaborazione delle proposte di 

traccia di II prova di Esame sarà effettuata dai docenti della commissione/classe titolari 

degli insegnamenti di Area di indirizzo che concorrono al conseguimento delle 

competenze oggetto della prova, sulla base della parte ministeriale della prova, tenendo 

conto anche delle informazioni contenute nel documento del consiglio di classe. 

 

PERCORSO Enogastronomia 

CODICE ATECO I.56 

SEP Servizi turistici 

NUP 5.2.2.2 – Cuochi in alberghi e ristoranti 
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Prima simulazione prima prova scritta 
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Seconda simulazione prima prova scritta 
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Griglia di valutazione nazionale prima prova  TIPOLOGIA A 
 INDICATORI DESCRITTORI  

 
 
 

 

Indicatore 1 

 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

Originale, efficace e convincente 10 

Proficua 8 

Accettabile / adeguata 6 

Dispersiva 4 

Improduttiva ed inefficace 2 

 

 

Coesione e coerenza testuale 

Ben strutturata, coerente e coesa 10 

Complessivamente coerente con qualche incertezza 8 

Sufficientemente coerente e coesa 6 

Disorganica e sconnessa in diversi passaggi 4 

Gravemente disorganica e sconnessa 2 

 
 
 

 
 
 

 

Indicatore 2 

 

 

Ricchezza e padronanza lessicale 

Appropriata 10 

Adeguata 8 

Generica e talvolta poco appropriata 6 

Con diverse improprietà 4 

Gravemente impropria / inadeguata 2 

 

Correttezza grammaticale (ortografia; 

morfologia; sintassi) 

Appropriata 5 

Adeguata 4 

Generica e talvolta poco appropriata 3 

Con diversi errori 2 

Gravemente inadeguata 1 

 

Uso corretto ed efficace della 

punteggiatura 

Efficace 5 

Appropriato 4 

Accettabile 3 

Incerto 2 

Errato 1 

 
 
 

 

Indicatore 3 

 

Ampiezza e precisione delle conoscenze 

e dei riferimenti culturali 

Precisa e articolata 10 

Soddisfacente 8 

Accettabile 6 

Limitata 4 

Nulla 2 

 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Complete e convincenti 10 

Soddisfacenti 8 

Accettabili 6 

Limitate 4 

Nulle 2 

 
 

 
 
 
 

 

 

Indicatori 

specifici della 

tipologia A 

Rispetto dei vincoli posti nella consegna 

(ad es., indicazioni di massima circa la 

lunghezza del testo – se presenti – o 

indicazioni circa la forma parafrasata o 

sintetica della rielaborazione) 

Completo 10 

Adeguato 8 

Accettabile 6 

Limitato 4 

Nullo 2 

 

Capacità di comprendere il testo nel suo 

senso complessivo e nei suoi snodi 

tematici e stilistici 

Precisa e articolata 10 

Soddisfacente 8 

Accettabile 6 

Limitata 4 

Nulla 2 

 

Puntualità nell’analisi lessicale, 

sintattica, stilistica e retorica 

Precisa e articolata 10 

Soddisfacente 8 

Accettabile 6 

Limitata 4 

Nulla 2 

 

Interpretazione corretta e articolata del 

testo 

Precisa e dettagliata 10 

Soddisfacente 8 

Accettabile 6 

Limitata 4 

Nulla 2 

Tabella di conversione 100/20 (punteggio ottenuto diviso 5): 
10 9 8 7.5 7 6.5 6 5.5 5 4 3 2 

20 18 16 15 14 13 12 11 10 8 6 4 
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Griglia di valutazione nazionale prima prova  TIPOLOGIA B 
 

 INDICATORI DESCRITTORI  

 
 
 

 

Indicatore 1 

 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

Originale, efficace e convincente 10 

Proficua 8 

Accettabile / adeguata 6 

Dispersiva 4 

Improduttiva ed inefficace 2 

 

 

Coesione e coerenza testuale 

Ben strutturata, coerente e coesa 10 

Complessivamente coerente con qualche incertezza 8 

Sufficientemente coerente e coesa 6 

Disorganica e sconnessa in diversi passaggi 4 

Gravemente disorganica e sconnessa 2 

 
 
 

 
 
 

 

Indicatore 2 

 

 

Ricchezza e padronanza lessicale 

Appropriata 10 

Adeguata 8 

Generica e talvolta poco appropriata 6 

Con diverse improprietà 4 

Gravemente impropria / inadeguata 2 

 

Correttezza grammaticale (ortografia; 

morfologia; sintassi) 

Appropriata 5 

Adeguata 4 

Generica e talvolta poco appropriata 3 

Con diversi errori 2 

Gravemente inadeguata 1 

 

Uso corretto ed efficace della 

punteggiatura 

Efficace 5 

Appropriato 4 

Accettabile 3 

Incerto 2 

Errato 1 

 
 
 

 

Indicatore 3 

 

Ampiezza e precisione delle conoscenze 

e dei riferimenti culturali 

Precisa e articolata 10 

Soddisfacente 8 

Accettabile 6 

Limitata 4 

Nulla 2 

 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Complete e convincenti 10 

Soddisfacenti 8 

Accettabili 6 

Limitate 4 

Nulle 2 

 

 
 
 
 

 
 

 

Indicatori 

specifici 

della 

tipologia B 

 

 

Individuazione corretta di tesi e 

argomentazioni presenti nel testo 

proposto 

Precisa e puntuale 14 

Soddisfacente 12 

Discreta 10 

Accettabile 8 

Limitata 6 

Difficoltosa 4 

Nulla 2 

 

Capacità di sostenere con coerenza un 

percorso ragionativo adoperando 

connettivi pertinenti 

Precisa e articolata 12 

Soddisfacente 10 

Accettabile 8 

Limitata 6 

Difficoltosa 4 

Nulla 2 

 

 

Correttezza e congruenza dei 

riferimenti culturali utilizzati per 

sostenere l’argomentazione  

Ampia e articolata 14 

Pertinente ed adeguata 12 

Discreta 10 

Accettabile 8 

Generica 6 

Scarsa 4 

Nulla 2 

Tabella di conversione 100/20 (punteggio ottenuto diviso 5): 

10 9 8 7.5 7 6.5 6 5.5 5 4 3 2 

20 18 16 15 14 13 12 11 10 8 6 4 
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Griglia di valutazione nazionale prima prova  TIPOLOGIA C 
 INDICATORI DESCRITTORI   

 
 
 

 

Indicatore 1 

 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

Originale, efficace e convincente  10 

Proficua  8 

Accettabile / adeguata  6 

Dispersiva  4 

Improduttiva ed inefficace  2 

 

 

Coesione e coerenza testuale 

Ben strutturata, coerente e coesa  10 

Complessivamente coerente con qualche incertezza  8 

Sufficientemente coerente e coesa  6 

Disorganica e sconnessa in diversi passaggi  4 

Gravemente disorganica e sconnessa  2 

 
 
 

 
 
 

 

Indicatore 2 

 

 

Ricchezza e padronanza lessicale 

Appropriata  10 

Adeguata  8 

Generica e talvolta poco appropriata  6 

Con diversi errori  4 

Gravemente inadeguata  2 

 

Correttezza grammaticale (ortografia; 

morfologia; sintassi) 

Appropriata  5 

Adeguata  4 

Generica e talvolta poco appropriata  3 

Con diverse improprietà  2 

Gravemente impropria / inadeguata  1 

 

Uso corretto ed efficace della 

punteggiatura 

Efficace  5 

Appropriato  4 

Accettabile  3 

Incerto  2 

Errato  1 

 
 
 

 

Indicatore 3 

 

Ampiezza e precisione delle conoscenze 

e dei riferimenti culturali 

Precisa e articolata  10 

Soddisfacente  8 

Accettabile  6 

Limitata  4 

Nulla  2 

 

Espressione di giudizi critici e 

valutazioni personali 

Complete e convincenti  10 

Soddisfacenti  8 

Accettabili  6 

Limitate  4 

Nulle  2 

 

 
 
 
 

 
 

 

Indicatori 

specifici 

della 

tipologia C 

 

 

Pertinenza del testo rispetto alla traccia 

e coerenza nella formulazione  del titolo 

e dell’eventuale paragrafazione  

Precisa e puntuale  14 

Soddisfacente  12 

Discreta  10 

Accettabile  8 

Limitata  6 

Difficoltosa  4 

Nulla  2 

 

 

Sviluppo ordinato e lineare 

dell’esposizione 

Preciso e articolato  12 

Soddisfacente  10 

Accettabile  8 

Limitato  6 

Difficoltoso  4 

Nullo  2 

 

 

Correttezza e articolazione delle 

conoscenze e dei riferimenti culturali 

Ampia e articolata  14 

Pertinente ed adeguata  12 

Discreta  10 

Accettabile  8 

Generica  6 

Scarsa  4 

Nulla  2 

Tabella di conversione 100/20 (punteggio ottenuto diviso 5): 

10 9 8 7.5 7 6.5 6 5.5 5 4 3 2 

20 18 16 15 14 13 12 11 10 8 6 4 



85 

 

Simulazione seconda prova scritta 

 

 SIMULAZIONE II PROVA ESAMI DI STATO 2024/25 
 
Indirizzo: IP17 – ENOGASTRONOMIA E OSPITALITÀ ALBERGHIERA PERCORSO: ENOGASTRONOMIA-

ATECO: I 56 

4. TIPOLOGIA DI PROVA:B 
NUCLEI TEMATICI FONDAMENTALI:N 7 
Lettura e promozione del territorio, dalla corretta rilevazione delle sue risorse alla selezione di eventi 

rappresentativi delle sue specificità; adozione di tecniche efficaci per la pubblicizzazione degli eventi; 
valorizzazione di prodotti e servizi, che interconnettono ambiti culturali e professionali. 

 

5. Cultura e tradizione gastronomica 

 
“Torna a Sezze la tradizionale Sagra del Carciofo sabato 12 e domenica 13 aprile 2025. 
Giunto alla sua 54^ edizione, l’evento è un appuntamento imperdibile per molti buongustai del prelibato prodotto e 
per tutti coloro che amano trascorrere delle belle giornate nella natura tra il folklore e le tradizioni del territorio dei 
Monti Lepini. 
Protagonista indiscusso delle giornate di festa è il carciofo che si potrà gustare nelle sue migliori ricette: alla 
giudìa, alla brace, al forno. 
Tondeggiante, tenero e senza spine, il cosiddetto “romanesco” è uno dei primi prodotti italiani ad essere tutelato 
a livello europeo dal marchio IGP. L’eccellente qualità del prodotto si deve al particolare microclima del territorio, 
determinato dalle vicine altitudini dei Monti Lepini e dalla brezza temperata che proviene dalla vicina costa del 
mare. 
Lungo le strade di Sezze si snoda un mercato dove è possibile acquistare anche altre primizie locali a Km0 
(visitlazio.com). 

 

 

Il turismo enogastronomico, cultura - cibo - territorio, rappresentano un vero e proprio viaggio nei 
luoghi della tradizione gastronomica italiana, che continua ogni anno a motivare i viaggiatori del gusto. 
Cultura, enogastronomia e territorio vanno quindi di pari passo, ma occorre valorizzare il prodotto 
affinché risulti una risorsa turistica di successo. Non sempre il territorio si presta a celebrare le 
caratteristiche dei suoi prodotti; quindi lo scopo imprenditoriale è quello di trasformare il prodotto in 
risorsa attraverso anche una politica di tutela della tradizione gastronomica come : 

 
 Produrre in quantità limitata un determinato prodotto, dato che una produzione limitata 

accresce nel viaggiatore la consapevolezza di aver visitato un territorio d’eccellenza; 
 Il prodotto alimentare deve essere unico e tipico del territorio; 
 Evidenziare il legame tra storia-e cultura con la gastronomia del luogo; 
 La commercializzazione del prodotto alimentare deve avvenire nel luogo di produzione: in 

questo modo il viaggiatore è “costretto” a spostarsi per poter comprare e degustare quello che 
desidera. Questo conferisce una conoscenza approfondita del prodotto e del territorio. 

 
Domenica 12 Aprile 2025 nel comune di Sezze (LT) si terrà la 54^ edizione della Sagra del Carciofo. 
L’evento molto conosciuto e apprezzato sul territorio fin dal 1970 ogni anno attira una media di 40.000 
persone provenienti da ogni parte d’Italia. (ilturista.info.blog). 

In occasione della Sagra, il programma prevede diverse attività accompagnate da degustazioni di vari 
prodotti e piatti tipici della tradizione setina. Per quest’evento, un ristorante del luogo, “Il Carciofo 
d’oro”, organizza un pranzo a base di prodotti territoriali ed in particolar modo del carciofo romanesco 
IGP. 

https://www.facebook.com/sagradelcarciofodisezze
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1   Con riferimento alla comprensione del testo introduttivo; il candidato descriva le proprie conoscenze 
sull’evento gastronomico 

 
2 Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico – 
professionali conseguite; il candidato immagini di essere lo chef della struttura ristorativa che 
organizzerà il menu di tre portate da proporre ai clienti, inserendo all’interno almeno 3 piatti tipici a 
base di carciofo e tenendo presente eventuali casi di allergie e/o intolleranze alimentari  e fasce d’età. 

 
3 Con riferimento all’organizzazione del menu enogastronomico, il candidato esponga il concetto di 
tipicità del prodotto argomentando sulle caratteristiche dei marchi di qualità e sulle proprietà benefiche 
del carciofo, ponendo l’attenzione sulle possibili criticità igienico sanitarie al fine di evitare 
contaminazioni. 

 
4 Il candidato concluda riferendo in maniera sintetica quale sia stata l’esperienza più significativa per 
la sua formazione professionale, in ottica dei percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento 
o in altre attività professionalizzanti. 

 
 

 
Durata della prova: 6 ore. 

 
 

 
Alunno: Nome  Cognome  Classe  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
E’ consentito l’uso del dizionario della lingua italiana. 
E’ consentito l’uso del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i candidati di madrelingua non italiana Non 
è consentito l’accesso ad Internet 
Non è consentito lasciare l’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla consegna della traccia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Griglia di valutazione seconda prova scritta 
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Indicatore 
(correlato agli obiettivi 

della prova) 
Descrittori 

Punteggio 
attribuito 

Punteggio 
max 

indicatore 

 
 
 
 
 
 

 
Comprensione del testo 
introduttivo o del caso 
professionale proposto o 
dei dati del contesto 
operativo 

Comprende in modo efficace e completo il testo 
introduttivo/i dati del contesto operativo/il caso 
professionale proposti, individuando le tematiche 
e/o le problematiche di riferimento in maniera 
convincente 

 
3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3 

Comprende in modo proficuo e completo il testo 
introduttivo/i dati del contesto operativo/il caso 
professionale proposti, individuando in modo 
sostanziale le tematiche e/o le problematiche di 
riferimento 

 
2,5 

Comprende in modo accettabile il testo 
introduttivo/i dati del contesto operativo/il caso 
professionale proposti, individuando le tematiche 
e/o le problematiche di riferimento essenziali 

 
2 

Comprende parzialmente il testo introduttivo/i 
dati del contesto operativo/il caso professionale 
proposti, individuando solo alcune tematiche e/o 
le 
problematiche di riferimento 

 
1,5 

Non riesce ad individuare le tematiche e/o le 
problematiche di riferimento del testo 
introduttivo/i dati del contesto operativo/il caso 
professionale proposti essenziali allo svolgimento 
della prova 

 
1 

 
 
 
 
 

Padronanza delle 
conoscenze relative ai 
nuclei tematici 
fondamentali di 
riferimento, utilizzate 
con coerenza e adeguata 
argomentazione 

Utilizza e argomenta in maniera precisa, articolata 
e coerente le conoscenze relative ai nuclei 
tematici, mostrandone una piena padronanza 

 
6 

 
 
 
 
 
 

 
6 

Utilizza e argomenta in maniera appropriata e 
coerente le conoscenze relative ai nuclei tematici, 
mostrandone una buona padronanza 

 
4,5 

Utilizza e argomenta in maniera semplice e 
generica le conoscenze relative ai nuclei tematici, 
mostrandone complessivamente una discreta 
padronanza 

 
3 

Utilizza e argomenta e collega in maniera 
approssimativa e talvolta poco appropriata le 
conoscenze relative ai nuclei tematici, 
mostrandone 
una scarsa padronanza 

 
2 

Non riesce ad utilizzare e collegare in modo 
adeguato le conoscenze relative ai nuclei tematici 

1 

Padronanza delle 
competenze tecnico - 
professionali espresse 
nella rilevazione delle 
problematiche e 
nell’elaborazione di 
adeguate soluzioni o di 
sviluppi tematici con 
opportuni collegamenti 
concettuali e operativi 

Elabora proposte e soluzioni funzionali alla 
trattazione della tematica/alla soluzione del 
caso/alla costruzione del progetto, operando 
collegamenti pertinenti e dimostrando una piena 
padronanza delle competenze tecnico-professionali 

 
8 

 
 
 

 
8 

Elabora proposte e soluzioni con padronanza 
delle competenze completamente adeguata e con 
collegamenti, operando collegamenti corretti e 
dimostrando una buona padronanza delle 
competenze tecnico-professionali 

 
6,5 



88  

 

 Elabora proposte e soluzioni con padronanza 
delle competenze accettabile, operando alcuni 

collegamenti e dimostrando sufficiente 
padronanza delle competenze tecnico-

professionali 

 
5 

 

Elabora proposte e soluzioni con padronanza 
delle competenze sufficiente, operando mediocri 

collegamenti e dimostrando una mediocre 
padronanza delle competenze tecnico-

professionali 

 
3,5 

Elabora proposte e soluzioni con padronanza 
delle competenze parziale e frammentaria, 
operando scarsi collegamenti e dimostrando una 
padronanza delle competenze tecnico-
professionali non 
adeguata 

 
2 

 
 
 
 
 
 

 
Correttezza 
morfosintattica e 
padronanza del 
linguaggio specifico di 
pertinenza del settore 
professionale 

Utilizza in modo pertinente, appropriato ed 
esaustivo il linguaggio specifico di riferimento del 
settore professionale e si esprime in modo 
adeguato 
dal punto di vista della correttezza morfosintattica 

 
3 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
3 

Utilizza in modo corretto il linguaggio specifico di 
riferimento del settore professionale e si esprime 
in modo abbastanza adeguato dal punto di vista 
della 
correttezza morfosintattica 

 
2,5 

Utilizza in modo accettabile il linguaggio specifico 
di riferimento del settore professionale e si 
esprime in modo semplice dal punto di vista della 
correttezza 
morfosintattica 

 
2 

Utilizza in modo non sempre pertinente, 
appropriato ed esaustivo il linguaggio specifico di 
riferimento del settore professionale e si esprime 
in modo superficiale dal punto di vista della 
correttezza morfosintattica 

 
1,5 

Utilizza in modo non pertinente/ 
frammentario / lacunoso il linguaggio specifico 
di riferimento del settore professionale e si 
esprime in modo non 

adeguato dal punto di vista della 
correttezza morfosintattica 

 
1 

 
Punteggio totale della prova:   

Sezze  / /  
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5. COLLOQUIO (art. 22 O.M. n.67/2025) 
 

 
La commissione si attiene ai contenuti del art. 22 comma 5 O.M. n. 67/2025 nell’espletamento del 

colloquio. 

Il colloquio è disciplinato dall’art. 17, comma 9, del d. lgs. 62/2017, e ha la finalità di accertare 

il conseguimento del profilo educativo, culturale e professionale della studentessa o dello 

studente (PECUP). Nello svolgimento dei colloqui la commissione d’esame tiene conto delle 

informazioni contenute nel Curriculum dello studente. 

Nel corso del colloquio, il candidato dimostra: 

a. di aver acquisito i contenuti e i metodi propri delle singole discipline , di essere capace di 

utilizzare le conoscenze acquisite e di metterle in relazione tra loro per argomentare in maniera 

critica e personale, utilizzando anche la lingua straniera; 

b. di saper analizzare criticamente e correlare al percorso di studi seguito e al PECUP, mediante 

una breve relazione o un lavoro multimediale, le esperienze svolte nell’ambito dei PCTO, con 

riferimento al complesso del percorso effettuato, tenuto conto delle criticità determinate 

dall’emergenza pandemica; 

c. di aver maturato le competenze di Educazione civica come definite nel curricolo d’istituto e 

previste dalle attività declinate dal documento del consiglio di classe. 

Ai sensi dell’art. 13, co. 2, lettera d), secondo periodo, del d.lgs. 62 del 2017, come modificato dall’art. 1, 

co. 1, lettera c), punto 1), della legge 1° ottobre 2024, n. 150, nel caso in cui il candidato interno abbia 

riportato, in sede di scrutinio finale, una valutazione del comportamento pari a sei decimi, il colloquio 

ha altresì a oggetto la trattazione dell’elaborato di cui all’art. 3, lettera a), sub iv.  

È stata adottata per le simulazioni del Colloquio di esame la Griglia nazionale di cui all’Allegato A. 

dell’OM 67/2025.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE MINISTERIALE DEL COLLOQUIO (Allegato A dell’O.M. 

67/2025) 
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Materiali e indicazioni utili allo svolgimento del colloquio 
 

 
Il colloquio si svolge a partire dall’analisi, da parte del candidato, del materiale scelto dalla 

commissione, attinente alle Linee guida per gli istituti tecnici e professionali. 

Il materiale è finalizzato a favorire la trattazione dei nodi concettuali caratterizzanti le diverse 

discipline e del loro rapporto interdisciplinare. Nella predisposizione dei materiali e nella 

assegnazione ai candidati la sottocommissione tiene conto del percorso didattico effettivamente 

svolto. 

A seguire si forniscono indicazioni utili allo svolgimento del colloquio e si esplicitano progetti, 

esperienze realizzati, con riguardo anche alle iniziative di individualizzazione e personalizzazione 

eventualmente intraprese nel percorso di studi. 

I materiali “attivatori” possono essere: 

 Testi (es. brevi brani in poesia o in prosa, oggetto di studio nell’ambito dell’insegnamento di 

lingua italiana o straniera durante il quinto anno, ma anche ricette) 

 Documenti (es. spunti tratti da giornali o riviste, foto di beni artistici e monumenti, 

riproduzioni di opere d’arte, ma anche grafici o tabelle con dati significativi) 

 Esperienze e progetti 

 Problemi (es. situazioni legate alla specificità dell’indirizzo, semplici casi pratici e 

professionali) 

Il colloquio di esame non deve costituire una riproduzione delle verifiche disciplinari che il 

Consiglio di Classe ha effettuato nell’ambito del percorso formativo e il cui esito complessivo è 

attestato, per gli ultimi tre anni di corso, dal punteggio del credito scolasti co. Il colloquio ha, 

invece, finalità di sviluppare una interlocuzione coerente con il profilo di uscita, non perdendo 

di vista, anzi valorizzando, i nuclei fondanti delle discipline, i cui contenuti rappresentano la 

base fondamentale per l’acquisizione di saperi e competenze. Alla luce di ciò, per la scelta e 

predisposizione dei materiali “attivatori”, la Commissione potrà fare riferimento ai nuclei 

tematici trasversali definiti dal Consiglio di Classe e condivisi in questo documento. 

Si elencano di seguito alcune delle tematiche   

 Il menu; 

 Il “Made in Italy”; 

 I marchi di qualità; 

 La dieta mediterranea; 
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 La piramide alimentare; 

 Cibo e reazioni avverse  

 HACCP, igiene e sicurezza sul lavoro. 

 
Il colloquio prende avvio dal materiale “attivatore” che la Commissione propone. Il 

candidato lo dovrà analizzare e da questo trarre spunti per un colloquio pluridisciplinare, 

coerente con il percorso didattico effettivamente svolto, dal quale la Commissione verifica 

l’acquisizione dei contenuti e dei metodi propri delle discipline, la capacità di utilizzare le 

conoscenze acquisite e di collegarle per argomentare an maniera critica e personale anche 

utilizzando la lingua straniera. 

Il colloquio accerta altresì le conoscenze e competenze maturate dal candidato 

nell’ambito delle attività relative a “Cittadinanza e Costituzione”. 

Il candidato espone, mediante una breve relazione e/o un elaborato multimediale, 

l’esperienza di PCTO svolta nel percorso di studi. 

 

 

Simulazioni Colloquio 
 

 
La simulazione del Colloquio di Esame si svolgerà nel mese di maggio davanti ad una 

commissione appositamente costituita dai docenti interni di tutte le discipline d’esame e 

presieduta dal Dirigente Scolastico. 

La commissione individuerà i documenti d’avvio del colloquio su tematiche selezionate dal 

consiglio di classe, attinenti ai nuclei concettuali trattati, che saranno proposti agli studenti dal 

Presidente. 

Il colloquio affronterà nella parte conclusiva le tematiche di Educazione Civica, le esperienze di 

PCTO e il “Capolavoro”. 

Il giorno del colloquio saranno individuati due alunni a sostenere il colloquio davanti a tutta la 

classe.
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6. PERCORSI PER LE COMPETENZE 
TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO 
(PCTO) 
 Articolazione delle attività, settori di riferimento e strutture coinvolte  

 
La Legge 107/2015 introduce le attività di Alternanza Scuola/ Lavoro in tutti i percorsi di 

studio, liceali, tecnici e professionali. Il monte ore triennale previsto di almeno 200 ore per i 

licei e almeno 400 per gli Istituti Tecnici e professionali è stato successivamente modificato 

dalla Legge di Bilancio 2019. Le modifiche riguardano la riduzione delle ore come segue: 

● non inferiore a 180 ore negli istituti professionali 

● non inferiore a 150 ore negli istituti tecnici; 

● non inferiore a 90 ore nei licei. 

 
L’ illustrazione e la discussione delle attività svolte nel triennio saranno comunque parte 

integrante dell’esame di Stato. 

Il percorso ha una struttura flessibile e si articola in periodi di formazione in aula e in periodi 

di apprendimento mediante esperienze di lavoro (D. Lgs. 77/2005). Si configura come un 

percorso unico e articolato da realizzare in contesti operativi con una forte integrazione ed 

equivalenza formativa tra esperienza scolastica ed esperienza lavorativa. 

Per garantire l’unitarietà del progetto di alternanza rispetto alla sua attuazione a cura dei 

singoli Consigli di Classe, si definiscono le competenze comuni e trasversali a tutti gli indirizzi. 
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CONOSCENZE ABILITÀ E COMPETENZE DA ACQUISIRE 
 

Conoscenze: Abilità Competenze 
 
 

Conoscere fatti, principi, processi e 
concetti generali, in un ambito di 
lavoro. 

 
Sapersi inserire in un 
contesto aziendale 
produttivo reale 
Saper rielaborare le abilità 
acquisite 

 
 

Sviluppare autonomia, 
spirito di iniziativa, 
creatività. 

 
Assumere la responsabilità di 
portare a termine compiti 
nell’ambito del lavoro; 

Sviluppare capacità di 
organizzare il proprio 
apprendimento e di 
valutarne le finalità. 

Muoversi con autonomia nel 
contesto di lavoro. 

Potenziare le competenze 
comunicative e relazionali. 

 
Acquisire conoscenze cognitive e 
pratiche necessarie a risolvere 
problemi semplici in uno specifico 
campo di lavoro. 

Adeguare il proprio comportamento 
alle circostanze nella soluzione dei 
problemi. 

 
 

 
Saper risolvere problemi 
nuovi ed imprevisti 

 

 
Riconoscere ed analizzare i 
problemi e proporre ipotesi 
risolutive, problem solving. 

 

. 

Acquisire maggiore consapevolezza e 
 

-Rafforzare la motivazione 

sviluppare le proprie potenzialità. allo studio. 
-Acquisire capacità di 

 autovalutazione. 

 

 
Le attività in PCTO saranno articolate in periodi di formazione in aula e periodi di 

apprendimento in contesto lavorativo (stage) secondo i tempi e le modalità programmati nel 

progetto dei percorsi ASL d’Istituto, definiti dal Referente ASL di concerto con il Tutor 

scolastico. Il Consiglio di Classe adotterà le seguenti tipologie di attività scolastiche/formative 

riconducibili ai PCTO: 

1. Formazione specifica su salute e sicurezza in ambito lavorativo 

2. Visite in azienda 

3. Incontri a scuola con aziende e professionisti di settore 

4. Stage in azienda 
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5. Progetti di impresa formativa simulata e con Impresa in azione 

6. Project work sviluppati con aziende tutor 

7. Percorsi di potenziamento delle lingue straniere e di certificazione delle competenze 

linguistiche 

8. Esperienze all’estero (soggiorni di formazione linguistica o stage lavorativi) 

9. Attività laboratoriali in convenzione con le Università 

10. Attività di promozione e incremento della proposta formativa della scuola stessa 

11. Corsi di potenziamento e di certificazione delle competenze informatiche. 

 

Nell’anno scolastico 2022/2023, quasi tutti gli studenti hanno svolto due settimane di PCTO c/o 

il “Villaggio Olimpico” a Bardonecchia (TO). I restanti alunni si sono recati presso strutture del 

territorio convenzionate con il nostro istituto oppure hanno svolto il PCTO all’interno 

dell’istituzione scolastica presso i laboratori di cucina. 

Nell’anno scolastico 2023/2024, alcuni studenti hanno svolto due settimane di PCTO c/o il 

“Palazzo Fiuggi” a Fiuggi (FR). I restanti alunni si sono recati presso strutture del territorio 

convenzionate con il nostro istituto.  

Nel corrente anno scolastico, le attività in PCTO si sono svolte per lo più internamente all’Istituto 

o in collaborazione con enti territoriali. 

L’inserimento degli studenti all’interno della realtà operativa del settore scelto ha permesso di 

integrare le conoscenze teoriche tramite un rapido e proficuo confronto tra la simulazione 

scolastica e la vita lavorativa comune, valutando e risolvendo i quotidiani problemi di un lavoro 

sempre a contatto con il pubblico. 

Ai sensi dell’art. 1 comma 37 L. 107/2015, è stato dato particolare riguardo alla possibilità per 

lo studente di esprimere una valutazione sull’efficacia e sulla coerenza dei percorsi per i PCTO 

con il proprio indirizzo di studio. Per ogni studente, inoltre, è stata redatta dai tutor delle 

strutture una SCHEDA di VALUTAZIONE FINALE; dai docenti tutor una RELAZIONE FINALE 

DEGLI STAGE, un PROSPETTO delle ORE ed attività effettuate in ottemperanza agli obblighi 

posti e una RELAZIONE FINALE PCTO. 

Tutti gli studenti hanno inoltre seguito corsi di SICUREZZA SUL LAVORO e corsi inerenti la 

conoscenza e l’applicazione dei protocolli HACCP. 
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La classe ha altresì partecipato a diversi progetti organizzati dalla scuola (banchettistica, eventi 

vari) e manifestazioni organizzate da enti esterni (Comune, ecc.). 

 

Gli studenti avranno cura di consegnare alla Commissione di Esame di Stato una scheda sintetica 

personale dei propri percorsi e stages individuali effettuati nell’ambito PCTO (percorsi per le 

competenze trasversali e per l’orientamento).   

Durante il colloquio, gli studenti presenteranno uno o due percorsi per le competenze trasversali e per 

l’orientamento – PCTO, mediante una breve relazione e/o un elaborato multimediale che illustri 

natura e caratteristiche delle attività svolte, correlandole alle competenze specifiche e trasversali 

acquisite, e sviluppi una riflessione sulla significatività e sulla ricaduta anche in un’ottica orientativa.  

Prospetto sintetico ore PCTO svolte nel triennio 
 

ALUNNI Ore PCTO svolte 

 

COGNOME NOME 
A.S. 

2022- 
2023 

A.S. 
2023- 
2024 

A.S. 
2024- 
2025 

Totale 

1   59 110 98 267 

2   120 99 20 239 

3   116 121 20 257 

4   120 107 18 245 

5   68 15 14 97 

6   120 137 20 277 

7   126 100 104 330 

8   124 98 14 236 

9   115 145 110 370 

10   108 112 14 234 

11   80 115 98 293 

12   126 107 14 247 
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7. MODULO DI ORIENTAMENTO FORMATIVO 

Ai sensi del Decreto del Ministro dell’Istruzione e del Merito 22 dicembre 2022, n. 328, 

concernente l’adozione delle Linee Guida per l’Orientamento, gli studenti hanno regolarmente 

svolto il modulo curriculare di orientamento formativo di almeno trenta ore. 

Per i dettagli si rimanda a quanto inserito nella Piattaforma Unica. 
 
 

8. EDUCAZIONE CIVICA 
 

 
 

 

CURRICOLO EDUCAZIONE CIVICA 
DISPOSIZIONI GENERALI 

INSEGNAMENTO TRASVERSALE 

DOCENTE CON COMPITI DI COORDINAMENTO (formula la proposta di voto dopo aver 
acquisito elementi conoscitivi dai docenti a cui è affidato l’insegnamento) 

33 ORE/ANNO da ricavare all’interno dei quadri orari ordinamentali vigenti 

VOTO IN DECIMI IN I E II QUADRIMESTRE 

 
 

 

PROCESSO DETTAGLI 

IL Consiglio di classe elabora l’UDA per l’insegnamento trasversale dell’EDUCAZIONE 
CIVICA. Gli allievi delle classi quinte, probabilmente, affronteranno la tematica in sede 
di colloquio all’Esame di Stato. 
La stesura dell’UDA terrà conto delle tematiche individuate nel presente documento di 
integrazione del curricolo d’istituto. 

I docenti svolgono gli argomenti dei temi 
assegnati nelle rispettive classi 

Nel registro elettronico si firma scegliendo 
nella tendina Educazione Civica 

I docenti inseriscono nei rispettivi registri 
gli elementi di valutazione in decimi 

La valutazione non è necessariamente 
basata su verifiche molto strutturate 

Il coordinatore a fine quadrimestre chiede 
ai docenti coinvolti l’invio delle valutazioni 

Il coordinatore propone il voto globale in 
consiglio di classe agli scrutini 
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UNITÀ DIDATTICA INTERDISCIPLINARE DI EDUCAZIONE 
CIVICA 

 
A.S. 2024/2025 – CLASSE V B IPSSEOA 

In applicazione della Legge 20 agosto 2019, n. 92 recante “Introduzione 

dell’insegnamento scolastico dell’Educazione Civica” – Allegato C 

Integrazioni al Profilo educativo, culturale e professionale dello studente a conclusione 

del secondo ciclo del sistema educativo di istruzione e di formazione (D. Lgs. 226/2005, 

art. 1, c. 5, Allegato A), riferite all’insegnamento trasversale dell’Educazione Civica 

OBIETTIVI FORMATIVI ATTESI 

 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. 

 Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica anche attraverso 

l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto che la regolano, con particolare 

riferimento al diritto del lavoro. 

 Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli impegni 

assunti e fatti propri all’interno di diversi ambiti istituzionali e sociali. 

 Partecipare al dibattito culturale. 

 Cogliere la complessità dei problemi esistenziali, morali, politici, sociali, economici e scientifici 

e formulare risposte personali argomentate. 

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

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

e sociale. 

 Rispettare  l’ambiente,  curarlo,  conservarlo,  migliorarlo,  assumendo  il  principio  di 

responsabilità. 

 Adottare i comportamenti più adeguati per la tutela della sicurezza propria, degli altri e 

dell’ambiente in cui si vive, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo, curando 

l’acquisizione di elementi formativi di base in materia di primo intervento e protezione civile.  
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 Perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto il principio di legalità e di solidarietà dell’azione 

individuale e sociale, promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalità 

organizzata e alle mafie. 

 Esercitare i principi della cittadinanza digitale, con competenza e coerenza rispetto al sistema 

integrato di valori che regolano la vita democratica. 

 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. 

 Rispettare e valorizzare il patrimonio culturale e dei beni pubblici comuni. 
 

UNITÀ DI APPRENDIMENTO – PER UNA CITTADINANZA CONSAPEVOLE 

DISCIPLINA ORE TEMATICHE 

STORIA 

(Area 1 DM) 

 
3 

 
Le dimensioni della cittadinanza 

ITALIANO 

(Area 1 DM) 

 

3 

 

Lessico di cittadinanza 

INGLESE 

(Area 1 DM) 
3 Agenda 2030. Development, Peace, Justice & Human Rights. 

FRANCESE 

(Area 1 DM) 
3 

Agenda 2030. Développement, Paix, Justice et Droits de 
l'Homme. 

DIRITTO E TECN. 
AMMINISTRATIVA 

(Area 1 DM) 

 
5 

Il lavoro nella costituzione (artt. 1, 4, 35, 36, 37, 39, 40) 

La normativa sulla sicurezza nelle imprese turistico-
ristorative. 

LAB. SERVIZI ENOG. – 
SETTORE SALA e VENDITA 

(Area 2 DM) 

 
3 

 
Normativa e applicazioni nei disciplinari enologici. 

LAB.  SERVIZI  ENOG.  – 

SETTORE CUCINA 

(Area 1 DM) 

 

5 

Il sistema HACCP. 
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SCIENZA E CULTURA 
DELL’ALIMENTAZIONE 

(Area 2 DM) 

 
3 

 
Alimenti come benessere psicofisico e corretti stili di vita 

SCIENZE MOTORIE 

(Area 2 DM) 
2 

Salute e benessere. Sedentarietà, paramorfismi e 
dismorfismi. 

RELIGIONE 

(Area 1 DM) 

 
2 

Cristianesimo e riconoscimento della dignità dell’uomo. 

Cosa possiamo fare noi per i diritti umani: educazione alla 
fratellanza e alla solidarietà (il volontariato). 

 
 
 
 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI EDUCAZIONE CIVICA 
 4 5 6 7 8 9 10 

 
 
 

Conoscenze 

La 
conoscenza 
dei temi 
trattati è 
inesistente 

La 
conoscenza 
dei temi 
proposti è 
episodica, e 
non 
consolidata 

La 
conoscenza 
dei temi 
trattati è 
essenziale 

La 
conoscenza 
dei temi 
trattati è 
diffusa 

La 
conoscenza 
dei temi 
trattati è 
consolidata 
e 
organizzata 

La 
conoscenza 
dei temi 
trattati è 
esauriente 

La 
conoscenza 
dei temi 
trattati è 
completa 

 
 
 
 

Abilità 

L’alunno 
non è in 
grado di 
cogliere 
relazioni 
con le 
diverse 
discipline 

L’alunno 
coglie 
relazioni con 
le diverse 
discipline in 
modo 
sporadico 

L’alunno 
coglie 
relazioni con 
le altre 
discipline 
soltanto nei 
casi più 
semplici e 
immediati 

L’alunno 
coglie 
relazioni con 
le altre 
discipline 
in maniera 
adeguata 

L’alunno 
coglie 
relazioni con 
le altre 
discipline 
con buona 
pertinenza 

L’alunno 
coglie 
relazioni con 
le altre 
discipline 
con 
completezza 
e 
apportando 
contributi 
personali 

L’alunno 
coglie 
relazioni con 
le altre 
discipline 
con 
completezza 
apportando 
contributi 
personali, 
adattando i 
contenuti al 
variare delle 
situazioni 
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9. FIRME DEI COMPONENTI DEL CONSIGLIO 
DI CLASSE 

 

 

Docente Materia di insegnamento Firma 

MATTEI MARILENA Lingua e letteratura italiana Storia 
 

MATTEI MARILENA Storia 
 

FRAMOSCHI MARILLA Matematica 
 

ZACCHEO LUCILLA Lingua Inglese 
 

RISI CHIARA 
Seconda Lingua straniera – 
Francese 

 

 
BRUNI FABIO 

Diritto e tecniche amministrative 
della struttura 
ricettiva 

 

ALARI ESPOSITO GUIDO 
Scienza e Cultura 
dell’Alimentazione 

 

 
DI MAIO MARIA PINA 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – Settore 
Cucina 

 

 
DEL GIUDICE ANTONIO 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – Settore Sala 
e vendita 

 

MINCHELLA ALESSANDRO Scienze Motorie e Sportive 
 

CRESCENZI GIULIA Religione 
 

SALVATI SONIA Sostegno 
 

MASSARO MARTINA MANUELA Sostegno 
 

CARDO FRANCESCA  Sostegno 
 

OLIVA ADELE Sostegno 
 

 
Il Coordinatore Il Dirigente Scolastico 

 

(Prof.ssa Zaccheo Lucilla) (Prof.ssa Rossella Marra) 
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10. MATERIALE PLICO RISERVATO 
 

 


