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1. BREVE DESCRIZIONE  DELL’ISTITUTO 

 

 

L’ I.P.S.S.A.R “A. Perotti” di Bari  sviluppa  professionalità in un settore trainante  per l’intera 

provincia, avendo costante cura per la cultura del territorio nei suoi molteplici aspetti storici, artistici, 

artigianali e gastronomici. Il bacino d’utenza è molto ampio e comporta un elevato pendolarismo di 

studenti provenienti anche da Comuni limitrofi. 

L’Istituto da diversi anni intrattiene rapporti di proficua collaborazione con gli Enti locali, con le 

associazioni socio-culturali e con le categorie imprenditoriali. Essa si concretizza in: 

 Attività progettuali scuola-lavoro; 

 Progetti integrati istituzionali (Educazione alla Legalità, Educazione alla Salute, Educazione 

Stradale, ecc.); 

 Collaborazioni tecnico-professionali (accoglienza e ristorazione in occasione di eventi sportivi, 

mostre, manifestazioni); 

 Attività progettuali relative all’handicap; 

 Partecipazione a mostre, fiere o eventi del settore tecnico-professionale; 

 Visite guidate e viaggi d’istruzione. 

L’istituto è membro dell’A.E.H.T (Associazione Europea delle Scuole Alberghiere e del Turismo 

 

 

 

 

2.  PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO 
  

 

Risultati di apprendimento degli insegnamenti dell’area generale. 

 

A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato in “Servizi enogastronomici e dell’ospitalità 

alberghiera”, a prescindere dall’articolazione seguita, consegue negli insegnamenti comuni i risultati 

di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze:  

• Valutare fatti ed orientare i propri comportamenti in base ad un sistema di valori coerenti con 

i principi della Costituzione e con le Carte internazionali dei diritti umani; 

• Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici; 

• Stabilire i collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una 

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro;  

• Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, critico 

e responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini 

dell’apprendimento permanente;  

• Riconoscere gli aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea e 

l’importanza che riveste la pratica dell’attività motorio - sportiva per il benessere individuale 

e collettivo; 

• Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento 

disciplinare;  

• Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e 

culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela 

della persona, dell’ambiente e del territorio; 

• Utilizzare i principali concetti relativi all’economia e all’organizzazione dei processi 

produttivi e dei servizi.  

 

 



 

• Sa agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse;  

• Sa utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico – alberghiera; 

• Sa 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; 

• Sa valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera; 

• Sa applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti;  

• Sa attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la 

produzione di beni e servizi in relazione al contesto.  

 

2.1. PROFILO PROFESSIONALE E COMPETENZE 

TITOLO DI STUDIO: “Tecnico dei servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”  

  

E’ un corso quinquennale strutturato in due bienni e un quinto anno, con esame di Stato conclusivo e 

conseguimento del relativo diploma.  

Il diploma quinquennale, di esclusiva competenza dell’Istituto, è valido a tutti gli effetti previsti 

dall’ordinamento giuridico, consente l’inserimento nel mondo del lavoro e la prosecuzione degli 

studi sia in ambito post-secondario, in particolare nella formazione tecnica superiore, I.F.T.S. e I.T.S., 

che presso qualunque facoltà universitaria.   

 

Profili professionali al termine del quinquennio  

  

Il “Tecnico dei servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” al termine del percorso 

quinquennale ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere 

dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di 

organizzazione e gestione dei servizi. È in grado di:  

 

• utilizzare le  tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della 

commercializzazione dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;  

• organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse 

umane;  

• applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e 

la salute nei luoghi di lavoro;  

• utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e 

finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio;  

• comunicare in almeno due  lingue straniere;  

• attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici,  

• curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse 

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

  

 

Profili professionali declinati sulle articolazioni   

  

L’indirizzo presenta le articolazioni di:  

Enogastronomia: Cucina  

Servizi di sala e di vendita 

Accoglienza turistica  

 



 

• Nell’articolazione dell’ENOGASTRONOMIA (CUCINA), il diplomato è in grado di intervenire 

nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti 

enogastronomici; operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e 

internazionali e individuando le nuove tendenze enogastronomiche.  

 

• Nell’articolazione dei SERVIZI SALA E VENDITA, il diplomato è in grado di svolgere attività 

operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e 

vendita di prodotti e servizi enogastronomici; interpretare lo sviluppo delle filiere 

enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e 

della clientela, valorizzando i prodotti tipici. 

 

• Nell’articolazione dell’ACCOGLIENZA TURISTICA, il diplomato è in grado di intervenire nei 

diversi ambiti delle attività di ricevimento, di gestire e organizzare i servizi in relazione alla 

domanda stagionale e alle esigenze della clientela; di promuovere i servizi di accoglienza 

turistico - alberghiera anche attraverso la progettazione di prodotti turistici che valorizzino le 

risorse del territorio.  

 

 

 

2.2 PECUP (Profilo educativo culturale e professionale del diplomato-settore sala e vendita)  

2.3  
Il profilo educativo, culturale e professionale (PECUP) Il secondo ciclo di istruzione e formazione 

ha come riferimento unitario il profilo educativo, culturale e professionale definito dal decreto 

legislativo 17 ottobre 2005, n. 226, allegato A). Esso è finalizzato a: a) la crescita educativa, 

culturale e professionale dei giovani, per trasformare la molteplicità dei saperi in un sapere unitario, 

dotato di senso, ricco di motivazioni; b) lo sviluppo dell’autonoma capacità di giudizio; c) 

l’esercizio della responsabilità personale e sociale. Il Profilo sottolinea, in continuità con il primo 

ciclo, la dimensione trasversale ai differenti percorsi di istruzione e di formazione frequentati dallo 

studente, evidenziando che le conoscenze disciplinari e interdisciplinari (il sapere) e le abilità 

operative apprese (il fare consapevole), nonché l’insieme delle azioni e delle relazioni 

interpersonali intessute (l’agire) siano la condizione per maturare le competenze che arricchiscono 

la personalità dello studente e lo rendono autonomo costruttore di se stesso in tutti i campi della 

esperienza umana, sociale e professionale. Nel secondo ciclo, gli studenti sono tenuti ad assolvere 

al diritto-dovere all’istruzione e alla formazione sino al conseguimento di un titolo di studio di 

durata quinquennale o almeno di una qualifica di durata triennale entro il diciottesimo anno di età. 

Allo scopo di garantire il più possibile che “nessuno resti escluso” e che “ognuno venga 

valorizzato”, il secondo ciclo è articolato nei percorsi dell’istruzione secondaria superiore (licei, 

istituti tecnici, istituti professionali) e nei percorsi del sistema dell’istruzione e della formazione 

professionale di competenza regionale, presidiati dai livelli essenziali delle prestazioni definiti a 

livello nazionale. In questo ambito gli studenti completano anche l’obbligo di istruzione di cui al 

regolamento emanato con decreto del Ministro della pubblica istruzione 22 agosto 2007, n. 139. I 

percorsi degli istituti professionali si caratterizzano per l’integrazione tra una solida base di 

istruzione generale e la cultura professionale che consente agli studenti di sviluppare i saperi e le 

competenze necessari ad assumere ruoli tecnici operativi nei settori produttivi e di servizio di 

riferimento, considerati nella loro dimensione sistemica. Nella progettazione dei percorsi assumono 

particolare importanza le metodologie che valorizzano, a fini orientativi e formativi, le esperienze 

di raccordo tra scuola e mondo del lavoro, quali visite aziendali, stage, tirocini, alternanza scuola 

lavoro. Tali attività permettono di sperimentare una pluralità di soluzioni didattiche per facilitare il 

collegamento con il territorio e personalizzare l’apprendimento mediante l’inserimento degli 

studenti in contesti operativi reali.  L’esigenza di evitare la sovrapposizione con i percorsi degli 

altri ordini dell’istruzione secondaria superiore ha ricondotto l’insieme delle proposte formative 

degli istituti professionali a due settori e sei indirizzi, che fanno riferimento a filiere produttive di 

rilevanza nazionale. Le discipline dell’area di indirizzo, presenti in misura consistente fin dal 

primo biennio, si fondano su metodologie laboratoriali che favoriscono l’acquisizione di strumenti 



 

concettuali e di procedure funzionali a preparare ad una maggiore interazione con il mondo del 

lavoro e delle professioni da sviluppare nel triennio. L’acquisizione delle competenze chiave di 

cittadinanza previste a conclusione dell’obbligo di istruzione consentono di arricchire la cultura di 

base dello studente e di accrescere il suo valore anche in termini di occupabilità. Nel successivo 

triennio sarà possibile articolare ulteriormente gli indirizzi in opzioni per rispondere alle esigenze 

di una formazione mirata a specifiche richieste del tessuto produttivo locale. I percorsi degli istituti 

professionali sono definiti, infine, rispetto ai percorsi dei licei, in modo da garantire uno “zoccolo 

comune”, caratterizzato da saperi e competenze riferiti soprattutto agli insegnamenti di lingua e 

letteratura italiana, lingua inglese, matematica, storia e scienze, che hanno già trovato un primo 

consolidamento degli aspetti comuni nelle indicazioni nazionali riguardanti l’obbligo di istruzione . 

 

 

Gli studenti, a conclusione del percorso di studio quinquennale dei corsi ristorativi di 

 

“Enogastronomia” e “Servizi di sala e vendita”  

  

oltre a raggiungere i risultati di apprendimento comuni, devono conseguire i risultati di 

apprendimento professionale di seguito specificati in termini di competenze:  

  

 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 relazione a 

specifiche necessità dietologiche.  

 

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

valorizzando i prodotti tipici.  

  

Il presente documento, redatto ai sensi dell’ art.6 O.M. prot. n. 205 dell’ 11/03/ 2019, illustra il 

percorso formativo compiuto dalla classe nell'ultimo anno e si propone come riferimento ufficiale per 

la commissione d'esame. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

STRUTTURA DEL QUADRO ORARIO SETTIMANALE  

  1° BIENNIO   2° BIENNIO  MONOENNIO  

  

  PRIMA  SECONDA  TERZA  QUARTA  QUINTA  

ORE AREA  

GENERALE  
 21   20   15  15  15 

  spazio di flessibilità 

entro il 25%  

dell’area di indirizzo  

spazio di flessibilità entro il 35% 

dell’area di indirizzo  

spazio di 

flessibilità entro 

il 40% dell’area 

di indirizzo  

 ORE AREA  

INDIRIZZO  
 12   12   17   17   17  

 TOTALE ORE  

SETTIMANALI  
33   32   32   32   32  

  

 

ANALISI DEL QUADRO ORARIO SETTIMANALE 

  

• Il percorso è suddiviso in due bienni e un quinto anno.  

• Le ore settimanali sono 32 ad eccezione del primo (33) anno per tutto il percorso di studi e si 

suddividono in ore dell’area generale e in ore dell’area di indirizzo la cui proporzione cambia dal 

primo biennio agli anni successivi.  

• L’area generale, preposta alla formazione culturale, è preponderante nel primo biennio (21 ore 

classe prima e 20 classe seconda) rispetto all’area di indirizzo (12 ore). La situazione si 

capovolge negli ultimi tre anni, quando è prevista l’intensificazione delle competenze tecnico-

professionali e l’area di indirizzo interessa 17 ore per il terzo, quarto e quinto anno contro le 15 

dell’area generale.  

• Le ore dell’area di indirizzo sono costituite dalle ore pertinenti a ciascuna articolazione, cui si 

aggiungono 3 ore di lingua francese comuni a tutte le tre declinazioni del curricolo. 

• Oltre alla consueta quota locale dei curricoli del 20% prevista dall’autonomia di cui al DPR 

275/99, quota che già si usa ad esempio per lo svolgimento dei corsi di recupero in itinere e per i 

progetti di approfondimento, la scuola ha a disposizione un’ulteriore quota del 25%, 35% e 40% 

delle materie di indirizzo, distribuita sulle classi come indicato nel quadro sopra riportato, per dar 

luogo all’area di flessibilità dell’offerta formativa.   

• L’area di flessibilità dell’offerta formativa ha soprattutto l’obiettivo di assicurare spazi adeguati 

per realizzare un’offerta coordinata con le Regioni di opzioni legate ai fabbisogni formativi del 

mondo del lavoro e delle professioni e alle caratteristiche del territorio. Essa può anche 

concretizzarsi, in presenza di accordi siglati tra gli Enti interessati, in percorsi volti al 

conseguimento di titoli intermedi.  

3. QUADRO  ORARIO 

“TECNICO DEI SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA” 



 

 

 

Al termine del primo biennio, lo studente dovrà scegliere il proprio percorso tra le articolazioni di 

“Enogastronomia”, “Servizi sala e vendita” e “Accoglienza turistica”, con aree di indirizzo in varia 

misura differenziate le une dalle altre, ad eccezione di lingua francese o spagnolo che ricadono 

nell’area di indirizzo ed è comune a tutti e tre i corsi.  

  

Le tre articolazioni costituiscono orientamento e declinazione dell’unico indirizzo di “Servizi per 

l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”.  

 

Ai sensi della L 169/2008, la disciplina “Cittadinanza e Costituzione”, di cui l’azione didattica non 

può non cogliere l’insita trasversalità, rientra nell’area delle discipline giuridico-economiche. 

 

 

 

 

Si presenta la classe con le sue caratteristiche.  

La V Sala B è composta da 16 alunni, 6 ragazze e10 ragazzi, alunni in possesso della qualifica di 

Operatore dei Servizi di sala e vendita, tutti provenienti dalla terza classe, ad eccezione di Garofalo 

Barbara, che si è aggiunta in quarta classe dalla sezione Sala C, e di Lorusso Alessandro e Veneziani 

Roberto, che si sono aggiunti in quinta provenendo dalla Sezione C. 

Il percorso educativo e didattico ha visto una continuità nel corpo docente, che è rimasto 

sostanzialmente stabile, all’infuori dei docenti di DTA, Scienza degli Alimenti e Scienze Motorie. 

.La frequenza è stata regolare, ad eccezione di alcuni alunni che hanno fatto registrare assenze e ritardi. 

Sul piano del profitto e della preparazione conseguita si rileva infatti una certa eterogeneità, 

determinata da stili cognitivi, motivazione e comportamenti diversi. Le capacità logiche interpretative, 

quelle espressive così come le conoscenze e le competenze sono infatti differenziate in ciascuno degli 

allievi per cui differenziati sono stati anche i risultati conseguiti dagli stessi. La situazione  man mano 

monitorata ha suggerito al Consiglio di classe di lavorare ponendosi sempre,come prospettiva, il 

raggiungimento degli obiettivi programmati ad inizio anno. Ciò ha reso possibile procedere in modo 

graduale e, al tempo stesso, il più possibile individualizzato, proprio per consentire a qualche studente 

in difficoltà di colmare le proprie lacune e, soprattutto, maturare un diverso approccio al lavoro 

scolastico. Un esiguo gruppo di alunni mostra capacità nel complesso più che sufficienti, una 

preparazione di base che si è arricchita attraverso una  buona  partecipazione al dialogo educativo ed 

un impegno costante a casa; ci sono poi alunni che, pur avendo  accettabili capacità, per la frequenza 

saltuaria, l’impegno non sempre costante sono riusciti a conseguire competenze  inferiori alle 

potenzialità e conoscenze non sempre approfondite; altri, per l’impegno altalenante, uno studio 

piuttosto superficiale e per la preesistenza di lacune nelle conoscenze di base, hanno raggiunto a stento 

gli obiettivi minimi delle discipline. Va comunque rilevato che molte ore di lezione curriculare sono 

andate perse a causa di parecchie assenze collettive, da parte del gruppo classe, durante l ‘intero anno 

scolastico corrente. Discorso a parte va fatto per gli stage formativi, dove i risultati sono stati  

apprezzabili e hanno manifestato un attivo coinvolgimento   degli alunni. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. LA STORIA DELLA CLASSE 



 

 

 

COMPOSIZIONE DEGLI ALUNNI DELLA CLASSE   

 

ELENCO ALUNNI CANDIDATI INTERNI 

 

 

 

1 

 

2  

 

3  

 

4 

 

5  

 

6  

 

7  

 

8  

 

9 

 

10  

 

11  

 

12  

 

13  

 

14   

 

15  

 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE: 

 

Disciplina Docente 

COGNOME NOME 

Italiano e Storia  Castagna Norma 

Inglese (1^  l ingua)  Manghisi  Annamaria 

Francese (2^ lingua) Fiorentino Nunziata 

Matematica ed informatica  Arcamone  Fausta 

Diri tto e tecniche amministrative 

della struttura ricett iva  

Gisotti  Gianfranco 

Scienze e cultura degli alimenti  Sistino  Annalisa 

Laboratorio dei Servizi Enogastronomici 

- Settore Cucina 

Pannarale  Franco 

Laboratorio dei Servizi Enogastronomici 

- Settore Sala e Vendita 

Turchiano Giovanni  

Scienze Motorie e sportive  Liberio  Antonia 

Religione Cattolica/  Attività 

alternativa 

 

De Nicolò Nicola 

Sostegno didatt ico  Mastrangelo Loredana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

VARIAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO 

 

COMPONENTE DOCENTE 

 

 

DISCIPLINA A.S. 2016/2017 A.S. 2017/2018 A.S. 2018/2019 

Italiano e Storia Castagna Norma Castagna Norma Castagna Norma 

Inglese (1^  l ingua)  Manghisi AnnaMaria Manghisi AnnaMaria Manghisi AnnaMaria 

 Francese (2^ l ingua)  Ferraro Elisabetta Fiorentino Nunziata Fiorentino Nunziata 

Matematica ed 

informatica 

Esposito Giuseppe Arcamone Fausta Arcamone Fausta 

Diritto e tecniche 

amministrative della 

ricezione 

Angarano Angela Romano Francesca Gisotti Gianfranco 

Scienze e cultura 

degli alimenti  

D Andrea Michelina D Andrea Michelina Sistino Annalisa 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Cucina 

 Pannarale Franco Pannarale  Franco 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Sala e Vendita 

Savino Saverio Savino Saverio Turchiano Giovanni 

Scienze Motorie e 

sportive 

Portoghese Cinzia Portoghese Cinzia Liberio Antonia 

Religione Cattolica/  

Attività al ternativa  

 

Leone Gianvito De Nicolò Nicola De Nicolò Nicola 

Sostegno didatt ico   Mastrangelo 

Loredana 

Mastrangelo Loredana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Turchiano Giovanni      Sala e vendita 

Fiorentino Nunziata       Francese 

Sistino Annalisa            Scienza dell’Alimentazione 

 

 

 

 

 

Calendario 

 

Prima Prova Scritta 19 /06/ 2019 

Seconda Prova Scritta 20/06/ 2019 

Colloquio orale Le date saranno definite nella riunione plenaria 

 

 

Durante le prove scritte sarà consentito (salvo diverse indicazioni del Ministero) 

 

Prima Prova Scritta  Uso del dizionario italiano 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obiettivi educativi/comportamentali:  

 

Il percorso formativo è stato caratterizzato dall’intento di promuovere la crescita della personalità 

umana e sociale degli allievi favorendo: 

 Lo sviluppo armonioso della personalità e del futuro cittadino del mondo;  

 Lo spirito di cooperazione e l’apertura al dialogo e al pluralismo ideologico;  

 La capacità di costruire un proprio sistema di valori; 

 Sviluppo di una cultura fondata su tolleranza, apertura e valorizzazione delle differenze, su valori 

di pluralismo e libertà;  

 Acquisizione di comportamenti coerenti con i valori assunti;  

 Acquisizione e condivisione delle norme dell’Istituto (rispettare gli orari, lasciare gli ambienti 

scolastici puliti e ordinati, ecc.);  

 

 

Obiettivi cognitivi trasversali:  

 

Il Consiglio di Classe ritiene che gli studenti abbiano raggiunto, parzialmente, e a livelli diversi, i 

seguenti obiettivi: 

 Acquisizione dei contenuti essenziali delle discipline;  

 Comprensione minima dei vari tipi di comunicazione orale e scritta; capacità di analizzare e 

sintetizzare fatti, dati e informazioni; 

 Sviluppo delle capacità logiche, critiche e operative di base 

 Capacità di collegare ed integrare conoscenze e competenze acquisite in ambiti disciplinari diversi;  

7. OBIETTIVI DEL PERCORSO FORMATIVO 

6. MEMORANDUM PER I CANDIDATI  

5. ELENCO DEI COMMISSARI INTERNI 
 



 

 Capacità di esprimersi in modo chiaro, ordinato e corretto, utilizzando un linguaggio operativo 

specifico;  

 Acquisizione di un metodo personale di studio adeguato alle diverse situazioni di studio e/o ricerca. 

 

 

Obiettivi specifici 

Per quanto riguarda gli obiettivi raggiunti nell’ambito delle specifiche discipline, si rimanda alle 

relazioni finali dei singoli docenti. Tali relazioni vengono fatte proprie dal Consiglio di classe e 

allegate al presente documento 

 

 

 

 

 

 

I contenuti svolti nelle singole discipline sono esposti nelle schede disciplinari redatte dai singoli 

docenti. Tali schede vengono fatte proprie dal Consiglio di classe. 

 

 

 

 

 

 

Al fine di raggiungere gli obiettivi prefissati, i docenti hanno fatto ricorso a metodologie diverse, 

tenendo presenti sia la natura e i bisogni della classe, sia la struttura delle singole discipline. 

 

 

                                                   METODOLOGIE 

 

Sono state utilizzate metodologie diversificate per rendere efficace e razionale l’acquisizione di 

conoscenze/abilità/competenze. 

In particolare, linea metodologica comune è stata:  

 partire dalle situazioni reali per pervenire al possesso delle conoscenze; 

 privilegiare i momenti di scoperta e successiva generalizzazione; 

 verificare, durante lo svolgimento dell’attività didattica, l’adeguatezza dei metodi, delle 

tecniche e degli strumenti utilizzati.  

  

I docenti hanno coinvolto il gruppo-classe con le seguenti modalità:  

 

 Lezione frontale;  

 Lavori individuali e di gruppo; 

 Attività di laboratorio; 

 Circle time; 

 Brain storming; 

 Problem solving; 

 Utilizzo di strumenti multimediali. 

 

 

 

8. SCHEDE DISCIPLINARI RELATIVE A TUTTE LE MATERIE 

9.  METODI  DIDATTICI – ATTREZZATURE E MATERIALI DIDATTICI  



 

                                              MEZZI E STRUMENTI 

 

Sono stati utilizzati: laboratori per le attività pratiche, sala computer, palestra, sussidi audiovisivi, libri 

di testo, dispense fornite dai docenti e risorse multimediali, dizionari, quotidiani e periodici. 

 

 

 

 

Il voto è stato considerato espressione di sintesi valutativa, pertanto, si è fondato su una pluralità di 

prove di verifica riconducibili a diverse tipologie, coerenti con le strategie metodologico – didattiche 

adottate, come riporta la C.M. n.89 del 18/10/2012. 

Il D. lgs. N. 62 del 13 aprile 2017,  L’art. 1 comma 2 recita “La valutazione è coerente con l’offerta 

formativa delle istituzioni scolastiche, con la personalizzazione dei percorsi e con le Indicazioni 

Nazionali per il curricolo e le Linee guida ai D.P.R. 15 marzo 2010, n.87, n.88 e n.89; è effettuata dai 

docenti nell’esercizio della propria autonomia professionale, in conformità con i criteri e le modalità 

definiti dal collegio dei docenti e inseriti nel piano triennale dell’offerta formativa” 

L’art.1 comma 6 dl D. Lgs n.62 del 13 aprile 2017 recita: “L’istituzione scolastica certifica 

l’acquisizione delle competenze progressivamente acquisite anche al fine di favorire l’orientamento 

per la prosecuzione degli studi”. 

Quello della valutazione è il momento in cui si sono verificati i processi di 

insegnamento/apprendimento. L’obiettivo è stato quello di porre l’attenzione sui progressi dell’allievo 

e sulla validità dell’azione didattica. 

 

Verifiche  

 

Verifiche  

Le tipologie utilizzate per le prove di verifica sono state: 

PROVE SCRITTE PROVE ORALI 

 Componimenti  Relazioni su attività svolte   

 Relazioni  Interrogazioni   

 Sintesi  Interventi   

 Questionari aperti  Discussione su argomenti di 

studio 

  

 Questionari a scelta multipla   

 Testi da completare     

 Esercizi     

 Soluzione problemi     

      

 

 

 

Criteri per la valutazione degli apprendimenti  

In conformità al POF, per il CdC la valutazione è intesa come: 

 Controllo di tutto il processo formativo nella sua complessità di elementi agenti e interazioni; 

 Verifica della qualità della prestazione dell’allievo e non giudizio sulla sua persona; 

 Valutazione interattiva del percorso di apprendimento e di insegnamento che consente al  docente 

non solo di accertare e interpretare il raggiungimento degli obiettivi, ma anche di progettare 

eventuali correzioni ed integrazioni. 

Pertanto essa ha avuto le seguenti funzioni: 

 Funzione diagnostica iniziale per l’accertamento delle situazioni iniziali. 

10. VALUTAZIONE: VERIFICHE E CRITERI DI VALUTAZIONI DEGLI 

APPRENDIMENTI 



 

 Funzione diagnostica in itinere per l’accertamento delle conoscenze e delle competenze raggiunte 

in relazione agli obiettivi posti. 

 

Il Consiglio di classe ha fatto propri i seguenti criteri di valutazione: 

 Livello di partenza 

 Evoluzione del processo di apprendimento 

 Competenze raggiunte 

 Metodo di lavoro 

 Rielaborazione personale 

 Impegno 

 Partecipazione 

 Presenza, puntualità 

 Interesse, attenzione e la seguente tabella : 

 

LIVELLI DI VALUTAZIONE 

 

Voto Giudizio Descrittore 

1-2 
DEL TUTTO 

INSUFFICIENTE 

Dimostra completo disinteresse per l'attività didattica, non si sottopone  alle 

verifiche 

3 SCARSO 
Si disinteressa dell'attività didattica, non si impegna, disconosce i contenuti 

della disciplina, non si orienta neppure se guidato 

4 
GRAVEMENTE 

INSUFFICIENTE 

Non possiede i contenuti minimi, l'impegno è discontinuo e superficiale, 

dimostra difficoltà di orientamento anche se guidato 

5 

MEDIOCRE/ 

INSUFFICIENZA 

 NON GRAVE   

Ha acquisito i concetti in modo frammentario, non conosce tutti i contenuti 

minimi, non applica sempre correttamente le informazioni ma, se guidato, 

si orienta 

6 SUFFICIENTE 
Conosce i contenuti minimi, non commette errori significativi e comunque, 

se guidato, riesce a correggerli 

7 DISCRETO 
Ha acquisito una conoscenza appropriata dei contenuti, tende ad 

approfondirli, sa orientarsi 

8 BUONO 
Ha acquisito una conoscenza appropriata ed esauriente dei contenuti, è 

capace di ampliare i temi e di collegare tra loro argomenti diversi 

9 OTTIMO 

Ha acquisito padronanza della disciplina, della quale dimostra un' 

approfondita conoscenza sostanziale, manifesta spiccato senso critico, sa 

proporre problemi e lavorare su progetti autonomamente 

10 ECCELLENTE 

Ha acquisito una padronanza completa della disciplina, della quale 

dimostra un'approfondita conoscenza formale e sostanziale, manifesta 

spiccata capacità di lavorare autonomamente arricchendo ed 

approfondendo i contenuti disciplinari. 

 

Pertanto, nel processo di valutazione del trimestre-pentamestre e finale per ogni alunno sono stati presi 

in esame 

 il livello di raggiungimento delle competenze specifiche prefissate in riferimento al Pecup 

dell’indirizzo 

 

 i progressi evidenziati rispetto al livello culturale iniziale 

 

 i risultati della prove di verifica 

 



 

 

 il livello di competenze di Cittadinanza e costituzione acquisito attraverso l’osservazione nel 

medio e lungo periodo  

 

 

 

 

11. VERIFICHE E VALUTAZIONI EFFETTUATE IN VISTA DELL’ESAME DI STATO 

 

 

Al fine di preparare gli studenti ad affrontare serenamente l’esame di Stato sono state effettuate 

simulazioni di tutte le prove scritte e della prova orale. 

 

 

Prova scritta di Italiano 

 

Tipologia A (Analisi del testo letterario) 

 

Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 

 

Tipologia C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità) 

 

 

Simulazioni I prova scritta nazionale 

 

Sono state effettuate due  simulazioni della  prima prova. 

 

Disciplina Data  

Lingua Italiana 19/02/2019 

Lingua Italiana 26/03/2019 

 

 

 

 

Simulazioni II prova scritta nazionale 

 

Sono state effettuate due  simulazioni della  seconda prova. 

Per lo svolgimento della seconda parte della prova, di carattere teorico, è stato previsto un tempo di 2 

ore.  

 

Disciplina Data  

Scienza e cultura degli alimenti 28/02/2019 

Scienza e cultura degli alimenti 02/04/2019 

 

 

 

Per quanto concerne il colloquio il Consiglio di Classe ha fatto riferimento a quanto stabilito dal 

Decreto MIUR 37/2019 e  ha svolto una simulazione specifica in data 2/05/2019. 

Si allegano i contenuti delle buste per esso predisposte. 

 

Per la valutazione delle simulazioni delle prove scritte e del colloquio d'esame, il Consiglio di Classe, 

sulla base dei quadri di riferimento ministeriali,  ha utilizzato le griglie allegate al presente documento, 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

12. CREDITO SCOLASTICO NEL SECONDO BIENNIO E CONVERSIONE SECONDO LE 

NUOVE TABELLE 

 

Classe: V sala sezione B  

Alunni Crediti 

III Anno 

2016/ 

2017 

Crediti IV 

anno 

2017/2108 

Somma 

crediti III 

e IV anno  

Conversione del 

credito secondo 

le nuove tabelle 

1) 4 4 8 17 

2) 4 4 8 17 

3) 5 4 9 18 

4) 5 4 9 18 

5) 5 4 9 18 

6) 5 5 10 19 

7) 4 4 8 17 

8) 5 4 9 18 

9) 4 5 9 18 

10) 5 5 10 19 

11) 5 4 9 18 

12) 4 4 8 17 

13) 4 4 8 17 

14) 5 5 10 19 

15) 6 7 13 22 

16) 4 4 8 17 

 

 

Nel rispetto dei riferimenti normativi fondamentali  DPR n. 323 del 23.7.1998 art. 12 cc. 1, 2, DL 

62/2017 e conforme con quanto deliberato in sede di Collegio dei Docenti, il Consiglio di Classe ha  

adottato i seguenti criteri nell’assegnazione dei crediti   

 

 Media dei voti pari o superiore al decimale 0,5:  attribuzione  del punteggio più alto della 

banda di appartenenza; 

 Media dei voti inferiore al decimale 0,5 : attribuzione del punteggio più basso della banda di 

appartenenza; 

punteggio basso che viene incrementato, nei limiti previsti dalla banda di oscillazione di 

appartenenza, quando lo studente: 

 riporta una valutazione di moltissimo in Religione, nella disciplina alternativa, o un 

giudizio positivo nelle competenze di cittadinanza attiva o nell’esercizio dell’alternanza 

scuola lavoro  

 ha partecipato con interesse e impegno alle attività integrative dell’Offerta Formativa 

(progetti PTOF, PON) 

 produce la documentazione di qualificate esperienze formative, acquisite al di fuori 

della scuola di appartenenza   (CREDITO FORMATIVO), e da cui derivano 

competenze coerenti con le finalità didattiche ed educative previste dal PTOF 

 

 



 

 

 

13. SNODI INTERDISCIPLINARI SULLA BASE DEL PERCORSO DIDATTICO  

EVENTUALI  SPUNTI PER IL COLLOQUIO 

 ( D.M. 37/2019, art. 2, comma 5) 

 

 

TITOLO DISCIPLINE COINVOLTE 

La globalizzazione Italiano: Pirandello-Il contrasto vita -forma 

 Storia: La società di massa 

 Inglese: Lo slow-food 

 Francese: Fast-food 

 DTA: La pubblicità 

 Alimenti: Novel-food 

 Lab. Sala : I coktails internazionali 

 

 

 

TITOLO DISCIPLINE COINVOLTE 

La comunicazione Italiano: Il fonosimbolismo in Pascoli 

 Storia: La propaganda fascista 

 Inglese: Let’s move and J. Oliver 

 Francese: Nourriture,culture et religion 

 DTA: Il marketing 

 Alimenti:  Globesity-obesità a livello mondiale 

 Lab. Sala : Comunicare attraverso il menù; riviste 

specialistiche; l’aspetto esterno dell’albergo 

 

 

TITOLO DISCIPLINE COINVOLTE 

L’ambiente Italiano: Il paesaggio distrutto, S. Quasimodo “ Alle fronde 

dei salici” 

 Storia: Il disastro nucleare 

 Inglese:  A sustainable diet 

 Francese: Slow-food 

 DTA: L’ambiente come “prodotto turistico” 

 Alimenti: Dieta ecosostenibile 

 Lab. Sala : La sicurezza nell’ambiente di lavoro 

 

 

TITOLO DISCIPLINE COINVOLTE 

Il lavoro  Italiano: Verga-Rosso Malpelo 

 Storia: Il movimento operaio a fine ‘800 

 Inglese: Food contamination and food poisoning 

 Francese: HACCP 

 DTA: L’importanza del personale come elemento di 

marketing nell’impresa ricettiva e ristorativa 

 Alimenti: HACCP ( GHP-GMP) 

 Lab. Sala : La brigata di sala nell’ambito dell’albergo 

 

 



 

TITOLO DISCIPLINE COINVOLTE 

Le tensioni Italiano: Intellettuali e dittatura-Ermetismo 

 Storia: Le guerre mondiali 

 Inglese: Eating disorders 

 Francese: Manger bien 

 DTA:  

 Alimenti: Anoressia –bulimia - bed 

 Lab. Sala : L’armonia tra il personale di sala e cucina 

 

 

TITOLO DISCIPLINE COINVOLTE 

La dieta e il benessere Italiano: Pascoli- L’ amore per la campagna 

 Storia: L’alimentazione al tempo di guerra 

 Inglese: Food and health 

 Francese: Novelle cuisine 

 DTA:  Filiera corta e prodotti a km. zero 

 Alimenti: La dieta mediterranea 

 Lab. Sala : L’olio extra-vergine di oliva 

 

 

 

 

14. ATTIVITÀ, PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI CITTADINANZA E 

COSTITUZIONE 

 

 

Il Consiglio di classe ha realizzato, in coerenza con gli obiettivi del PTOF e della C.M. n. 86/2010, le 

seguenti attività per l’acquisizione delle competenze di Cittadinanza e Costituzione:  

 

 

attività data  alunni partecipanti 

 

Binario 21.  In occasione della shoah 

 

28 gennaio 

 

tutti 

La biodiversità. Salvaguardia 

conservazione e  valorizzazione 

 

17 aprile 

 

tutti 

 

 

 

 

 

Argomenti trattati 

 

La Costituzione Italiana:  

I principi fondamentali 

La struttura della Repubblica italiana 

 

L’Ordinamento dello Stato: 

Il Parlamento 

Il Governo 

La Magistratura 

 

Gli Organismi Internazionali: 



 

La Dichiarazione universale dei diritti umani 

ONU FAO UNESCO 

La Costituzione Europea 

 

L’Unione Europea 

Dall’ unità politica all’unità monetaria 

 

 

Il fenomeno dell’immigrazione:  

confronto con  la dottrina sociale della Chiesa e la Costituzione italiana 

 

 

La responsabilità: 

Caino, le corporations, Greta Thunberg 

Lo sviluppo sostenibile a confronto con la Costituzione italiana e la Laudato sì 

Approfondimento dei goals di sostenibilità relativi alla giustizia ambientale e alla povertà 

 

 

 

 

 

 

Attività di recupero 

Gli interventi di recupero hanno riguardato tutte le discipline e sono stati attuati dopo lo scrutinio del 

trimestre durante le ore curriculari, mediante: 

 

 Attività mirate al miglioramento della partecipazione alla vita di classe 

 Controlli sistematici del lavoro svolto in autonomia 

 Attività mirate all’acquisizione di un metodo di lavoro più ordinato ed organizzato 

 Esercitazioni guidate 

 Stimoli all’autocorrezione 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15. ATTIVITA’ DI RECUPERO 
 



 

 

 

16.CORRISPONDENZA 

VOTI ESPRESSI IN VENTESIMI CON QUELLI ESPRESSI IN DECIMI 

 

SCRITTO 

VOTI IN VENTESIMI voti in decimi 

1 - 

2 1 

3 1.5 

4 2 

5 2.5 

6 3 

7 3.5 

8 4 

9 4.5 

10 5 

11 5.5 

12 6 

13 6.5 

14 7 

15 7.5 

16 8 

17 8.5 

18 9 

19 9.5 

20 10 

 

NOTE: 

Ad ogni prova scritta delle prove d’esame si assegna, per dare la sufficienza, 12/20. 

 

Il totale delle prove giudicato sufficiente è quindi 36/60. 

Il colloquio giudicato sufficiente corrisponde a 12/20. 

Per superare l’esame si deve conseguire almeno 60/100, risultante dalla somma: 

24prove scritte + 

12 prova orale 

------------------------------------------ 

36 prove d’esame  + 

24 credito scolastico minimo 

     (7+8+9) 

------------------------------------------ 

60  Totale superamento esami di Stato 

 

 

 

 

 

17. PERCORSO TRIENNALE PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER 

L’ORIENTAMENTO (EX ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO) 

 

 

Docente tutor: Prof.re Turchiano Giovanni 

Si allega relazione redatta dal tutor 

 



 

 

 

FIRMA DEI DOCENTI COMPONENTI IL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

 

COMPONENTE 

 

DISCIPLINA 

 

FIRMA 

 

Castagna Norma Italiano e Storia 

FIRMATO 

Manghisi Annamaria Inglese 

FIRMATO 

Fiorentino Nunziata  Francese 
FIRMATO 

 Gisotti Gianfranco 
Diritto e Tec. Amm. della 

struttura ricettiva 

FIRMATO 

Arcamone Fausta Matematica e Informatica 

FIRMATO 

 Sistino Annalisa Scienze degli Alimenti 
FIRMATO 

Pannarale Franco 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Cucina 

FIRMATO 

Turchiano Giovanni 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Sala e Vendita 

FIRMATO 

Liberio Antonia 
Scienze Motorie e 

sportive 

FIRMATO 

De Nicolò Nicola Religione cattolica 

FIRMATO 

Mastrangelo Loredana Sostegno didattico 

FIRMATO 

 

Docente coordinatore della classe  prof.re Turchiano Giovanni  

 

       

 

      IL COORDINATORE                   IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

                                                                                        (Prof. ssa Rosangela Colucci)                                                                                                                                          

 

FIRMATO                                                                            ________________________ 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

1 Schede disciplinari 

           2 Griglie di valutazione 

 

           3 Simulazioni di prima e di seconda prova. 

 

          4 Contenuto delle buste  predisposte per la simulazione del colloquio 

          5   Relazione sul percorso triennale per le competenze trasversali e per l’ orientamento,     

rilasciata dal tutor.          

      6 Allegato–riservato. Programmazione Educativa Individualizzata (PEI)e relazione finale 

 

 

 

 

 

20.  ELENCO ALLEGATI 








































































