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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. 



 

 

 

1. PRESENTAZIONE DELL’ISTITUTO: ANALISI DELLA SITUAZIONE     SOCIO-

CULTURALE DEL TERRITORIO 
 

L’ I.P.S.S.A.R “A. Perotti” di Bari  nasce nel 1958 con lo scopo di creare figure professionali nel 

settore dell’enogastronomia per rispondere alle esigenze socio economiche territoriali e nazionali.  

L’ istituto 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. 

Nel corso degli anni si è adeguato a tutte le riforme riguardanti la formazione professionale. Nel 

predisporre il piano dell’offerta formativa è stato effettuato un  rilievo del contesto sociale, culturale ed 

economico dell'ambiente di provenienza degli alunni. 

Si evidenzia: 

- presenza di forte pendolarismo; 

- eterogeneità del contesto socio-economico (livello medio-basso); 

- estrazione culturale mediamente non ricca. 

 

 

 

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.  

 

 

 

 

Risultati di apprendimento degli insegnamenti dell’area professionale 

  



 

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

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

risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze:  

   

• 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 cucina e sala e 

vendita)  

 

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.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
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  

  

 

 

 

 

 

 

3. QUADRO  ORARIO 

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



 

PROSEGUE AREA DI INDIRIZZO 

ARTICOLAZIONE – ENOGASTRONOMIA 

 

CLASSI 1° BIENNIO  2° BIENNIO  ULTIMO ANNO  

PRIMA  SECONDA  TERZA  QUARTA  QUINTA  

 ARTICOLAZIONE   

<<ENOGASTRONOMIA>>  

ATTIVITA’ E INSEGNAMENTI OBBLIGATORI DELL’AREA DI INDIRIZZO  

 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione  

  4 di cui 1 

in  

compresenza ITP  

3 di cui 1 

in  

compresenza ITP  

3 di cui 2 in 

compresenza ITP  

Diritto e tecniche 

amministrative della 

struttura ricettiva; 
 
Cittadinanza e 

Costituzione 

4  5  5  

Laboratorio di servizi 

enogastronomici  

Settore cucina  

6+1 

 

4+1  4  

Laboratorio di servizi 

enogastronomici  

Settore sala e vendita  

////////////////////// 2 2  

TOTALE ORE  

AREA INDIRIZZO  

12  12  17  
(14 + 3 Francese,  

Spagnolo)  

17 
(14 + 3 Francese, 

Spagnolo)   
17  

(14 + 3 Francese,  
Spagnolo)  

TOTALE  

COMPLESSIVO  

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.  

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. 

COMPOSIZIONE DEGLI ALUNNI DELLA CLASSE  5^E settore cucina: 

ELENCO ALUNNI CANDIDATI INTERNI 

 

N. totale alunni:  15,   di cui maschi n ° 10  e  femmine n° 5. 

Uno studente  risulta avere un PEI con programma differenziato rispetto ai programmi ministeriali. 

Iter della classe 

Frequenza : La classe è composta da alunni residenti a Bari, solo due di essi provengono da paesi 

limitrofi.  

Nel corso del triennio, la classe ha mostrato una frequenza discontinua, determinata da esigenze 

lavorative degli studenti e/o da cause connesse a condizioni socio-economiche-culturali delle famiglie 

di appartenenza. A ciò si sono aggiunti disagi creati da ingressi alla seconda ora. Sistematiche sono 

state le sollecitazioni a una frequenza più assidua e gli interventi dei docenti tesi a stimolare l’interesse 

e la motivazione, a richiamare gli alunni al senso di responsabilità, ad attivare strategie per supportare 

gli studenti in difficoltà e guidarli verso il raggiungimento di risultati migliori. Più volte è stata 

richiesta la collaborazione delle famiglie, costantemente informate delle assenze e del limitato 

impegno dei loro figli: non sempre, però, tale interazione ha avuto i risultati sperati.  

Un’alunna non ha mai frequentato e un’alunna ha frequentato solo alcuni mesi; sono sati messi in atto i 

necessari interventi di comunicazione alle famiglie  e di informazione della presidenza 

Qualche alunno ha già intrapreso esperienze di tipo lavorativo che, se da un lato hanno sicuramente 

penalizzato il tempo da dedicare allo studio domestico, dall’altro lato possono essere considerate come 

valore aggiunto alle competenze scolastiche, favorendo il processo complessivo di maturazione. 

 

Comportamento:  

La relazione tra gli alunni è stata sempre positiva. L’azione educativa del Consiglio di Classe, 

attraverso la continua realizzazione di momenti di riflessione e di dialogo, ha favorito la costruzione di 

un clima relazionale sereno e costruttivo. All’inizio dell’anno, gli studenti hanno partecipato al dialogo 

educativo mostrandosi corretti nel rapporto tra pari e con gli adulti e quasi sempre rispettosi delle 

regole di convivenza democratica.  
 

Profitto: Per quanto attiene al profitto, gli alunni hanno conseguito gradi di preparazione differenti in 

relazione ai livelli di partenza, alle singole capacità, all’impegno profuso; la preparazione può 

considerarsi di livello mediamente sufficiente per la maggior parte degli alunni che, pertanto, hanno  

4. LA STORIA DELLA CLASSE 



 

acquisito conoscenze essenziali degli argomenti trattati; di livello modesto, infine, sono le abilità per 

pochi studenti, la cui preparazione risulta superficiale. Alcuni di loro vivono una condizione di disagio 

socio-culturale, presentando situazioni semplici relativamente a storie di vita, frequenza e livello 

attentivo, preparazione di base, pertanto il profitto risulta non pienamente sufficiente. Nel corso del  

triennio non è stato possibile garantire la continuità in relazione a diverse discipline, pertanto gli alunni 

hanno riscontrato maggiori difficoltà nello studio, nell’interiorizzazione dei contenuti e 

nell’acquisizione delle competenze specifiche.  

I percorsi programmati all’inizio dell’anno scolastico, sono stati svolti adattandoli al ritmo di lavoro 

degli alunni, con conseguente riduzione o semplificazione di alcuni contenuti. Tale ridimensionamento 

è stato causato dal rallentamento dell’attività didattica, conseguente alla frequenza discontinua di vari 

alunni e alla necessità, quindi, di frequenti interventi di recupero in itinere. Il Consiglio di Classe ha 

attuato una didattica tesa all’acquisizione di un metodo di studio ragionato e alla motivazione al lavoro, 

al fine di consentire il raggiungimento di risultati proporzionati alle potenzialità e possibilità di ognuno. 

 

Le prove di simulazione hanno permesso una consapevolezza negli studenti dei tempi e dei modi che 

realizzeranno in sede di esame. 

 

 

 

COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE: 

 

Disciplina Docente 

COGNOME NOME 

Italiano e Storia  Vitelli  Francesca Rosaria  

Inglese (1^  l ingua)  Mele  Mariangela 

Francese (2^ lingua) Bartoli   Maria 

Matematica ed informatica  Petrosino Celestina 

Diri tto e tecniche amministrative 

della struttura ricett iva  

Perna  Rocca 

Scienze e cultura degli alimenti  Mancarella  Giuseppina 

Laboratorio dei Servizi Enogastronomici 

- Settore Cucina 

Galena  

Pino  

Matteo 

Francesco 

Laboratorio dei Servizi Enogastronomici 

- Settore Sala e Vendita 

Sardone Roberto 

Scienze Motorie e sportive Cagnetta Luigi  

Religione Cattolica/  Attività 

alternativa 

 

Pesce Buonamico Loredana 

Sostegno didatt ico  Monno 

Cicinelli  

Francesca 

Caterina 

Rappresentanti  Genitori   

//////  

 

/ /////  

//////  //////  



 

  

Rappresentanti Alunni  De Carne  Annalisa 

Manzari  Giorgio 

 

Docente coordinatrice: prof.ssa Vitelli Francesca Rosaria 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

VARIAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO 

 

 

COMPONENTE DOCENTE 

 
 

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

Ital iano e Storia  Vitelli Francesca R. Vitelli Francesca R. Vitelli Francesca R. 

Inglese (1^  l ingua)  De Luisi Carmela D’Errico Paola Mele Mariangela 

Francese (2^ l ingua)  Bartoli Maria Bartoli Maria Bartoli Maria 

Matematica ed 

informatica 
Gatto Gianfranco Petrosino Celestina Petrosino Celestina 

Dirit to e tecniche 

amministrative della 

ricezione  

Semeraro Pellegrini Francesca Perna Rocca 

Scienze e cultura degl i  

al imenti  
Lucchese Luciana Mancarella Giuseppina Mancarella Giuseppina 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Cucina 

Pannarale Francesco Galena Matteo Galena Matteo 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Sala e Vendita 

 

 

Scarnera Gaetano Colaianni 

Sardone Roberto 

Scienze Motorie e 

sportive  
De Anna Francesco Cagnetta Luigi Cagnetta Luigi 

Religione Cattolica/  

Attività al ternativa  

 

De Nicolò Nicola Pesce Buonamico L Pesce Buonamico L 

 

 



 

Sostegno didatt ico   

 

Monno Francesca Monno Francesca 

Cicinelli Caterina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

1-Prof.ssa Mancarella Giuseppina 

 2-Prof.re Galena Matteo/ Pino Francesco 

 3-Prof.ssa Bartoli Maria 

 

 

 
 

 

 

 

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 conseguiti 

 

CONOSCENZE  In base ai requisiti iniziali, all’interesse, all’impegno e alla partecipazione al percorso 

formativo didattico, si possono distinguere tre fasce di livello. Una fascia formata da qualche elemento 

che si è distinto per continuità nello studio e partecipazione attiva al dialogo educativo e che pertanto  

dimostra di padroneggiare le conoscenze  in modo positivo. Una fascia media formata dalla maggior 

7. OBIETTIVI REALIZZATI 

6. MEMORANDUM PER I CANDIDATI  

5. ELENCO DEI COMMISSARI INTERNI 
 



 

parte degli studenti che si è impegnata in modo adeguato per cui ha acquisito conoscenze sufficienti; 

tale acquisizione è rimasta per pochi  di tipo mnemonico, spesso non accompagnata da una 

rielaborazione personale e una visione interdisciplinare. Una  fascia formata da alunni  che hanno 

acquisito una preparazione quasi sufficiente. 

 

COMPETENZE  Una piccola parte degli alunni utilizza le conoscenze acquisite riportandole in 

semplici contesti e, talvolta, in situazioni diverse; sanno stabilire relazioni e utilizzare, a livelli 

differenti, i linguaggi specifici delle singole discipline. 

   

CAPACITÀ  Gli alunni sono in grado di stabilire rapporti interpersonali improntati al rispetto di se 

stessi e degli altri, al dialogo e alla tolleranza, denotando una certa maturazione della coscienza civica. 

 

 

 

 

Organizzazione dell’attività per il raggiungimento degli obiettivi 

 

Per il conseguimento degli obiettivi programmati sono state messe in atto le seguenti strategie:  

OBIETTIVI COMPORTAMENTALI  sistematico controllo delle assenze, dei compiti domestici e del 

rispetto delle regole d’Istituto.   

 

OBIETTIVI COGNITIVI Per il conseguimento di tali obiettivi sono state messe in atto le seguenti 

strategie: verifiche scritte e orali frequenti e regolari, rivolte a tutta la classe, su argomenti chiave; 

approfondimenti e chiarimenti del testo con informazioni orali supplementari; accertamento durante la 

lezione della corretta comprensione di terminologie specifiche; organizzazione di lavori di gruppo, 

anche al fine di educare all’ascolto e al rispetto dell’opinione altrui.   

 
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.);  

 Acquisizione di autocontrollo, responsabilità, comportamenti corretti nella realtà del gruppo. 

 

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;  

 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. SCHEDE DISCIPLINARI RELATIVE A TUTTE LE MATERIE 



 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 
9.  METODI  DIDATTICI – ATTREZZATURE E MATERIALI DIDATTICI  



 

 
 

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. Segue tabella riepilogativa: 

 

Disciplina 
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Italiano/storia X  X X X X X  

Lab. Enogas. Sala e vendita X  X X   X  

Lingua inglese X  X X X X X  

Lingua francese X  X X X X X  

DTAR X  X X  X X  

Matematica ed informatica X  X X  X X  

Scienza e cultura degli alimenti X  X   X   

Scienze motorie X X X X   X  

Religione X  X   X X  

Lab. Serv.  Enogas. cucina X  X X     

 

Attrezzature e materiali didattici  

Disciplina 
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Italiano/storia X X X    

Lab. Enogas. Sala e vendita  X     

Lingua inglese X X X    

Lingua francese X X X    

DTAR X X     

Matematica ed informatica X X     

Scienza e cultura degli alimenti X X   X  

Scienze motorie       

Religione Cattolica       

Lab. Serv. Enogas. cucina  X   X  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. VALUTAZIONE: VERIFICHE E CRITERI DI VALUTAZIONI DEGLI 

APPRENDIMENTI 



 

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, e nel rispetto dei criteri e delle modalità valutative 

delineate nel PTOF. 

 

 

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 PTOF, 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. 

La valutazione ha avuto le seguenti funzioni: 

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

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

in relazione agli obiettivi posti. 
 Funzione formativa, con indicazioni utili per individuare e superare le difficoltà, e orientativa. 

 Funzione sommativa con l’accertamento dei risultati finali raggiunti. 

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 ( allegato A) 

 

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 ( allegato B) 

 

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 e ora 

Scienza e cultura degli alimenti/ laboratorio enog.cuc. 28/02/2019 

Scienza e cultura degli alimenti/ laboratorio enog.cuc. 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 13/05/2019 (materiali in allegato) 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

12. CREDITO SCOLASTICO NEL SECONDO BIENNIO E CONVERSIONE SECONDO LE 

NUOVE TABELLE 
 

 

 

 



 

 

 

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. MATERIALI PROPOSTI SULLA BASE DEL PERCORSO DIDATTICO PER PRENDERE 

SPUNTO PER IL COLLOQUIO 

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

 

 

Argomenti testi, documenti, 

esperienze, progetti e 

problemi 

 

Discipline coinvolte 

Riflessioni sul cibo - ITALIANO /STORIA 

- LINGUA INGLESE 

- DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

- LINGUA FRANCESE 

- SCIENZA E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

- LAB. SERV. ENOGASTRONOMIA-SETTORE CUCINA 

 

Noi siamo quel che mangiamo Come sopra 

L’eccellenza  a tavola Come sopra 

Il cibo come medicina naturale Come sopra                                                                                                               

Il Novecento a tavola Come sopra 



 

 
 
 
 

 

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: 
 
TITOLO ARGOMENTI SVOLTI SOGGETTI COINVOLTI 

“Quello che le donne non dicono”- 

nell’ambito del progetto 

“Educazione alla legalità” 

 

 

“ Binario 21” 

Esperienze di vita di 

Rosanna Scoppellitti 

Storia di un testimone di 

giustizia 

 

La Shoah 

Tutta la classe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 

 

 

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 

15. ATTIVITA’ DI RECUPERO 
 



 

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 

 

 

 

 

 

TABELLA CREDITO SCOLASTICO 

 

 
 

 

 

 

 

17. PERCORSO  PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO 

(PCTO - EX ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO) 



 

 

 

 
Docente tutor: Prof.re Pino Francesco 

 

 

Al presente documento si allega la relazione redatta dal docente tutor con descrizione del percorso  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Il documento del Consiglio di Classe è stato approvato nella seduta del 13/05/2019. 

 

 

 
 

 

FIRMA DEI DOCENTI COMPONENTI IL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

 

COMPONENTE 

 

DISCIPLINA 

 

FIRMA 

 

Prof.ssa  Vitelli Francesca Rosaria Italiano e Storia 

FIRMATO 

Prof.ssa Mele Mariangela Inglese 

FIRMATO 

Prof.ssa Bartoli Maria Francese 
FIRMATO 

Prof.ssa Perna Rocca 
Diritto e Tec. Amm. della 

struttura ricettiva 

FIRMATO 

Prof.ssa Petrosini Celestina Matematica e Informatica 

FIRMATO 

Prof.ssa Mancarella Giuseppina Scienze degli Alimenti 
FIRMATO 

Prof.re Galena Giuseppe 

Prof.re Pino Francesco 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Cucina 

FIRMATO 



 

Prof.re Sardone Roberto 

Laboratorio dei Servizi 

Enogastronomici - Settore 

Sala e Vendita 

FIRMATO 

Prof.re Cagnetta Luigi 
Scienze Motorie e 

sportive 

FIRMATO 

Prof.ssa Pesce Buonamico Loredana Religione cattolica 

FIRMATO 

Prof.ssa Monno Francesca 

Prof.ssa Cicinelli Caterina 
Sostegno didattico 

FIRMATO 

 

Docente coordinatore della classe  prof.ssa Francesca Rosaria Vitelli 

 

       

 

      IL COORDINATORE                   IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

(Prof.ssa Vitelli Francesca Rosaria)                                  (Prof. ssa Rosangela Colucci)                                                                                                                                             

 

FIRMATO        FIRMATO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
a) Allegato A - Griglie di valutazione. 

b) Allegato B - Simulazioni  prima prova 

c) Allegato C - Simulazioni seconda prova. 

d) Allegato D - Simulazione colloquio. 

e) Allegato E - Documentazione relativa ad alunno diversabile 

f) Allegato F- Relazione Alternanza Scuola-Lavoro rilasciata dal tutor. 

 

 

 

 

 

 

20.  ELENCO ALLEGATI 



 

 

  
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA: TIPOLOGIA A 

ESAMI DI STATO A.S. 2018/2019   

Commissione n° ……… 

CLASSE: ………….       SEZ.: …………………….                     Articolazione Enogastronomia – Sala e vendita 

 

CANDIDATO/A……………………………..                                                                           DATA…………….   

        INDICATORI 

SPECIFICI 

DESCRITTORI SPECIFICI TIPOLOGIA  A 

 (Analisi del testo letterario) 
MAX Punt. 

ass. 

40  

Rispetto dei vincoli posti 

nella consegna (lunghezza del 

testo, parafrasi o sintesi del 

testo) 

Scarso rispetto dei vincoli posti nella consegna 1-3  

Parziale rispetto dei vincoli posti nella consegna 4-5  

Adeguato rispetto dei vincoli posti nella consegna 6-8  

Completo rispetto dei vincoli posti nella consegna 9-10  

Capacità di comprendere il 

testo  

Fraintendimenti sostanziali del contenuto del testo 1-3  

Fraintendimenti marginali del contenuto del testo 4-5  

Comprensione del testo corretta  6-8  

Comprensione del testo corretta, completa e approfondita 9-10  

Analisi lessicale, sintattica, 

stilistica e retorica, ecc. 

Mancato o parziale riconoscimento degli aspetti contenutistici  1-3  

Riconoscimento sufficiente e/o apprezzabile degli aspetti contenutistici 4-5  

Riconoscimento completo degli aspetti contenutistici e stilistici  6-8  

Riconoscimento completo e puntuale degli aspetti contenutistici  9-10  

Interpretazione corretta e 

articolata del testo 

Contenuto gravemente insufficiente, interpretazione errata o scarsa priva di riferimenti culturali 1-3  

Contenuto insufficiente, interpretazione adeguata solo in parte e pochissimi riferimenti culturali  4-5  

Contenuto sufficiente e/o buono, interpretazione nel complesso corretta con riferimenti culturali) 6-8  

Contenuto ottimo, interpretazione corretta e originale con riferimenti culturali pertinenti e 
personali 

9-10  

 Totale    

 

INDICATORI GENERALI DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA 60  

Capacità di ideare e 

organizzazione il testo. 

 

Coerenza e coesione 

testuale 

Articolazione del testo confusa; scarsa coerenza e coesione tra le parti 1-4  

Articolazione del testo frammentaria e non sempre chiara; carente la coerenza e la coesione tra le 

parti 

5-8  

Articolazione del testo nel complesso logicamente ordinata; sufficiente coerenza e coesione tra le 

parti 

9-12  

Articolazione del testo logicamente strutturata; buona coerenza e coesione tra le parti 13-16  

Articolazione del testo logicamente ben strutturata con una scansione chiara ed efficace; buona 
coerenza e coesione tra le parti; discorso fluido e ed efficace nell’espressione 

17-20  

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

 

Correttezza grammaticale 

(punteggiatura, ortografia, 

morfologia, sintassi) 

Gravi e diffusi errori morfosintattici e/o ortografici, punteggiatura errata o carente; uso di un lessico 
generico e a volte improprio 

1-4  

Alcuni errori morfosintattici e/o ortografici, punteggiatura a volte errata; qualche improprietà 
lessicale 

5-8  

Generale correttezza morfosintattica e ortografica; punteggiatura generalmente corretta; lievi 

improprietà lessicali. 

9-12  

Correttezza morfosintattica e ortografica; punteggiatura corretta; proprietà lessicale 
13-16  

Correttezza morfosintattica e ortografica; lessico appropriato, vario e specifico;  
17-20  

Ampiezza e precisione 

delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali 

Espressione di giudizi 

critici e valutazione 

personali 

Conoscenze gravemente carenti, idee banali, apporti critici e valutazioni personali assenti 1-4  

Conoscenze e idee talvolta superficiali, apporti critici e valutazioni personali sporadici 5-8  

Conoscenze e idee sufficientemente sviluppate, presenza di qualche apporto critico e valutazioni 
personali sia pure circoscritti o poco sviluppati 

9-12  

Conoscenze documentate, idee personali, apporti critici e valutazioni personali motivati 13-16  

Conoscenze approfondite, concetti di apprezzabile spessore, apporti critici e valutazioni personali 

motivati e rielaborati personalmente 

17-20  

 Totale    

 
NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

Valutazione in 20mi Punteggio Divisione  

per 5 

Totale non 

arrotondato 

Totale arrotondato 

Indicatori generali  

/5   

Indicatori specifici  

Totale  

I COMMISSARI                                                                                                                              IL PRESIDENTE   

………………………………             ……………………………………                             ….………………………… 

……………………………....             ……………………………………              

………………………………            …………………………………….. 

 

 

 

 



 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA: TIPOLOGIA B 

 

 

ESAMI DI STATO A.S. 2018/2019   

 

Commissione n° ……… 

 

CLASSE: ………….       SEZ.: …………………….                     Articolazione Enogastronomia – Sala e vendita 

 
CANDIDATO/A……………………………..                                                                           DATA…………….           

INDICATORI SPECIFICI 
DESCRITTORI SPECIFICI TIPOLOGIA  B 

 (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 
MAX Punt. 

ass 

40  

Individuazione corretta di 

tesi e argomentazioni  

Mancata o parziale individuazione di tesi e argomentazioni 1-3  

Individuazione sufficiente e/o apprezzabile di tesi e argomentazioni 4-5  

Individuazione completa di tesi e argomentazioni 6-8  

Individuazione completa e puntuale di tesi e argomentazioni 9-10  

Capacità di organizzare con 

coerenza un ragionamento e  

uso dei connettivi pertinenti 

Coerenza del percorso ragionativo confusa; uso dei connettivi generico e improprio 1-4  

Coerenza del percorso ragionativo scarsa; uso dei connettivi generico 5-8  

Coerenza del percorso ragionativo sufficiente; uso dei connettivi adeguato 9-12  

Coerenza del percorso ragionativo strutturata; uso dei connettivi appropriato 13-16  

Coerenza del percorso ragionativo ben strutturata e fluida; uso dei connettivi efficace 17-20  

Correttezza e congruenza dei 

riferimenti culturali utilizzati 

per sostenere 

l’argomentazione 

Riferimenti culturali non corretti e incongruenti 1-3  

Riferimenti culturali corretti e ma incongruenti 4-5  

Riferimenti culturali corretti e congruenti 6-8  

Riferimenti culturali corretti e congruenti ed articolati in maniera originale 9-10  

 Totale  40  

 

INDICATORI GENERALI DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA 60  

Capacità di ideare e 

organizzazione il testo. 

 

Coerenza e coesione testuale 

Articolazione del testo confusa; scarsa coerenza e coesione tra le parti 1-4  

Articolazione del testo frammentaria e non sempre chiara; carente la coerenza e la coesione tra le 

parti 

5-8  

Articolazione del testo nel complesso logicamente ordinata; sufficiente coerenza e coesione tra le 
parti 

9-12  

Articolazione del testo logicamente strutturata; buona coerenza e coesione tra le parti 13-16  

Articolazione del testo logicamente ben strutturata con una scansione chiara ed efficace; buona 

coerenza e coesione tra le parti;discorso fluido e ed efficace nell’espressione 

17-20  

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

 

Correttezza grammaticale 

(punteggiatura, ortografia, 

morfologia, sintassi) 

Gravi e diffusi errori morfosintattici e/o ortografici, punteggiatura errata o carente; uso di un 

lessico generico e a volte improprio 

1-4  

Alcuni errori morfosintattici e/o ortografici, punteggiatura a volte errata; qualche improprietà 

lessicale 

5-8  

Generale correttezza morfosintattica e ortografica; punteggiatura generalmente corretta; lievi 

improprietà lessicali. 

9-12  

Correttezza morfosintattica e ortografica; punteggiatura corretta; proprietà lessicale 
13-16  

Correttezza morfosintattica e ortografica; lessico appropriato, vario e specifico;  
17-20  

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali Espressione di 

giudizi critici e valutazione 

personali 

Conoscenze gravemente carenti, idee banali, apporti critici e valutazioni personali assenti 1-4  

Conoscenze e idee talvolta superficiali, apporti critici e valutazioni personali sporadici 5-8  

Conoscenze e idee sufficientemente sviluppate, presenza di qualche apporto critico e valutazioni 

personali sia pure circoscritti o poco sviluppati 

9-12  

Conoscenze documentate, idee personali, apporti critici e valutazioni personali motivati 13-16  

Conoscenze approfondite, concetti di apprezzabile spessore, apporti critici e valutazioni personali 

motivati e rielaborati personalmente 

17-20  

 Totale    

 
NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 

Valutazione in 20mi Punteggio Divisione  

per 5 

Totale non 

arrotondato 

Totale arrotondato 

Indicatori generali  

/5   

Indicatori specifici  

Totale  

I COMMISSARI                                                                                                                              IL PRESIDENTE   

………………………………             ……………………………………                             ….………………………… 

……………………………....             ……………………………………              

………………………………            …………………………………….. 

 

 

 

 

 

 

 GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA: TIPOLOGIA C 



 

 

ESAMI DI STATO A.S. 2018/2019   

 

Commissione n° ……… 

CLASSE: ………….       SEZ.: …………………….                            Articolazione Enogastronomia – Sala e vendita 

 
CANDIDATO/A……………………………..                                                                                DATA…………….           

INDICATORI SPECIFICI 

DESCRITTORI SPECIFICI TIPOLOGIA  C 

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

 

MAX Punt. 

ass. 

40  

Pertinenza del testo rispetto 

alla traccia e coerenza nella 

formulazione del titolo e 

dell’eventuale paragrafazione 

Scarsa pertinenza del testo rispetto alla traccia e alle consegne 1-3  

Parziale e incompleta pertinenza del testo rispetto alla traccia e alle consegne 4-5  

Adeguata pertinenza del testo rispetto alla traccia e alle consegne 6-8  

Completa e originale pertinenza del testo rispetto alla traccia e alle consegne 9-10  

Capacità espositiva 

Esposizione confusa 1-4  

Esposizione frammentaria 5-8  

Esposizione logicamente ordinata 9-12  

Esposizione logicamente strutturata 13-16  

Esposizione ben strutturata ed efficace  17-20  

Correttezza e articolazione 

delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali 

Conoscenze e riferimenti culturali non corretti e non ben articolati 1-3  

Conoscenze e riferimenti culturali corretti e ma poco articolati 4-5  

Conoscenze e riferimenti culturali corretti e articolati 6-8  

Conoscenze e riferimenti culturali corretti e articolati in maniera originale 9-10  

 Totale  40  

 

INDICATORI GENERALI DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA 60  

Capacità di ideare e 

organizzazione il testo. 

 

Coerenza e coesione testuale 

Articolazione del testo confusa; scarsa coerenza e coesione tra le parti 1-4  

Articolazione del testo frammentaria e non sempre chiara; carente la coerenza e la coesione 

tra le parti 

5-8  

Articolazione del testo nel complesso logicamente ordinata; sufficiente coerenza e coesione 
tra le parti 

9-12  

Articolazione del testo logicamente strutturata; buona coerenza e coesione tra le parti 13-16  

Articolazione del testo logicamente ben strutturata con una scansione chiara ed efficace; 

buona coerenza e coesione tra le parti;discorso fluido e ed efficace nell’espressione 

17-20  

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

 

Correttezza grammaticale 

(punteggiatura, ortografia, 

morfologia, sintassi) 

Gravi e diffusi errori morfosintattici e/o ortografici, punteggiatura errata o carente; uso di un 

lessico generico e a volte improprio 

1-4  

Alcuni errori morfosintattici e/o ortografici, punteggiatura a volte errata; qualche improprietà 

lessicale 

5-8  

Generale correttezza morfosintattica e ortografica; punteggiatura generalmente corretta; lievi 

improprietà lessicali. 

9-12  

Correttezza morfosintattica e ortografica; punteggiatura corretta; proprietà lessicale 
13-16  

Correttezza morfosintattica e ortografica; lessico appropriato, vario e specifico;  
17-20  

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali Espressione di 

giudizi critici e valutazione 

personali 

Conoscenze gravemente carenti, idee banali, apporti critici e valutazioni personali assenti 1-4  

Conoscenze e idee talvolta superficiali, apporti critici e valutazioni personali sporadici 5-8  

Conoscenze e idee sufficientemente sviluppate, presenza di qualche apporto critico e 

valutazioni personali sia pure circoscritti o poco sviluppati 

9-12  

Conoscenze documentate, idee personali, apporti critici e valutazioni personali motivati 13-16  

Conoscenze approfondite, concetti di apprezzabile spessore, apporti critici e valutazioni 

personali motivati e rielaborati personalmente 

17-20  

 Totale    

 

 

 

 
NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

Valutazione in 20mi Punteggio Divisione  

per 5 

Totale non 

arrotondato 

Totale arrotondato 

Indicatori generali  

/5   

Indicatori specifici  

Totale  

 

I COMMISSARI                                                                                                                              IL PRESIDENTE   

………………………………             ……………………………………                             ….………………………… 

……………………………....             ……………………………………              

………………………………            …………………………………….. 

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE COLLOQUIO – ESAMI DI STATO A.S. 2018/2019 

   
Commissione n° ……… 



 

CLASSE: ………….       SEZ.: …………………….     Articolazione Enogastronomia – Settore cucina 

CANDIDATO/A……………………………..                                                       DATA…………….                                                           

Indicatori Livelli Descrittori Punteggi Punteggio 

attribuito 

 

Esposizione delle esperienze 

relative al Percorso per le 

Competenze Trasversali e 

per l’Orientamento (ex 

Alternaza Scuola Lavoro) e 

all’ Attività svolta in 

Cittadinanza e Costituzione 

Insufficiente Superficiale, poco organico 1-2  

Sufficiente Elementare 3 

Buono Articolato e approfondito 4 

Ottimo Approfondito, originale, 

interessante 

5 

 

Discussione degli 

elaborati scritti 

Insufficiente  Incompleta correzione degli errori 1  

Sufficiente  Parziale correzione degli errori 2 

Buono Correzione critica degli errori 3 

 

Traccia e contenuti proposti dalla Commissione (argomento estratto) 

 

Conoscenze degli 

argomenti 

Insufficiente  Lacunose, errate, disarticolate 1-2  

Sufficiente Limitate o superficiali 3  

Più che sufficiente Complete nelle linee generali 4 

Buono Complete e approfondite 5 

Ottimo Ampie ed elaborate 6 

Capacità di 

argomentazione e 

collegamento 

Scarsa Con difficoltà 1  

Sufficiente Elementare 2 

Buono o ottimo Efficace e sicura 3 

 

 

Correttezza e 

proprietà lessicale 

Scarsa Linguaggio scorretto e 

impreciso 

1  

Sufficiente o più 

che sufficiente 

Linguaggio sufficientemente 

corretto 

2 

Buona Linguaggio corretto ed 

appropriato 

3 

 

VALUTAZIONE COMPLESSIVA 

 

       

       …/20mi 

  

I COMMISSARI                                                                                                                   IL PRESIDENTE   

 

………………………………             ……………………………………             …….………………………… 

 

……………………………....             ……………………………………              

 

………………………………            …………………………………….. 

 

 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE - 2^ PROVA SCRITTA ESAME DI STATO – A.S. 2018/19 

 

Commissione n°…………… 

 

CLASSE…………… Sez. …… ……..     Articolazione Enogastronomia – settore cucina 

 

CANDIDATO/A________________________________________________ 

 



 

Discipline coinvolte: 1) Scienza e cultura dell’alimentazione; 2) Laboratorio Servizi Enogastronomici- settore cucina  

Indicatori  

ministeriali 
Descrittori  

Ripartiz. 

Punti  

Minister. 

 1^ parte 

 50%  

2^ parte 

50% 

COMPRENSIONE 

 del testo 

 introduttivo  

o della tematica  

proposta o della  

consegna  

operativa.  

Comprende la tematica proposta o la consegna operativa ed interpreta 

in modo corretto, completo ed esaustivo i concetti chiave, le 

informazioni essenziali e le relazioni tra queste con contributi personali 

e critici. 

3 1,5 1,5 

Comprende la tematica proposta o la consegna operativa, interpretando 

in modo adeguato i concetti chiave, le informazioni essenziali e le 

relazioni tra queste.  

2 1 1 

Comprensione non sempre adeguata della tematica proposta e/o della 

consegna operativa con errori di interpretazione (non “focalizza 

l’argomento e/o comprensione parzialmente errata del testo) 

1 0,5 0,5 

Non comprende la tematica proposta o il contenuto della consegna 

operativa interpretando in modo acritico, illogico i concetti chiave e le 

informazioni essenziali nonché le relazioni tra queste. 

0,5 0,25 0,25 

PADRONANZA  

delle  

conoscenze 

 relative ai nuclei  

fondamentali  

delle discipline.  

Conoscenza completa e approfondita con riferimenti culturali 

interdisciplinari. Elaborazione autonoma e personale de i nuclei 

fondamentali delle discipline, con motivazioni convincenti e originali i 

nuclei fondanti  

6 3 3 

Padroneggia le principali conoscenze disciplinari dei nuclei 

fondamentali delle discipline. Dimostra abilità nel saper collegare i vari 

contenuti senza commettere errori significativi.  

5 2,5 2,5 

Padroneggia alcune delle principali conoscenze disciplinari dei nuclei 

fondamentali delle discipline che espone con qualche incertezza. 
4 2 2 

Conoscenza incompleta dei nuclei fondanti delle discipline con 

esposizione non sempre ordinata, e con errori non gravi. 
3 1,5 1,5 

Conoscenza lacunosa e padronanza generica dei nuclei fondanti delle 

discipline, mnemonica e superficiale e con errori significativi. 
2 1 1 

Conoscenza scarsa e frammentaria., distingue con difficoltà i nuclei 

fondanti delle discipline; commette errori gravi  con esposizione non 

sempre comprensibile. 

1 0,5 0,5 

PADRONANZA  

delle  

competenze 

 tecnico 

 professionali 

 evidenziate 

 nella rilevazione 

 delle 

problematiche e 

nell’elaborazione  

Padroneggia con disinvoltura e in piena autonomia le competenze 

tecnico-professionali nella  rilevazione le problematiche proposte. 

Elabora e propone soluzioni operative congruenti, originali e creative. 

8 4 4 

Ottima padronanza delle competenze tecnico-professionali nel rilevare 

le problematiche proposte. Elabora epropone soluzioni operative 

congruenti, originali e creative inerenti  al caso. 

7 3,5 3,5 



 

 

delle soluzioni.  

Buona padronanza delle competenze tecnico-scientifiche applicate ai 

casi e alle problematiche proposte con metodo e adeguatezza. Applica 

metodi e strumenti in modo specifico  nella risoluzione dei  problemi 

6 3 3 

Padronanza delle competenze tecnico-scientifiche sufficientemente 

strutturate. Qualche lieve difficoltà  ad individuare metodi, strategie e 

procedure operative  per la risoluzione delle problematiche proposte. 

5 2,5 2,5 

Padronanza delle competenze tecnico-scientifiche parziale e non 

sempre adeguata. Difficoltà  ad individuare metodi e/o procedure  

operative  per la risoluzione delle problematiche proposte. 

4 2 2 

Padronanza delle competenze tecnico-scientifiche non ben strutturate. 

Difficoltà  ad individuare  i metodi, le strategie e/o le procedure  

operative  per la risoluzione delle problematiche proposte. 

3 1,5 1,5 

Padronanza delle competenze tecnico-scientifiche non strutturate. 

Difficoltà  ad individuare i metodi, le strategie e/o le procedure  

operative  per la risoluzione delle problematiche proposte. 

2 1 1 

Padronanza delle competenze tecnico-scientifiche labile. Non è in 

grado di individuare le metodi, strategie e/o le procedure  operative  

nella risoluzione delle problematiche proposte. 

1 0,5 0,5 

CAPACITÀ di  

argomentare,  

di collegare e di  

sintetizzare le 

 informazioni in  

modo chiaro ed 

 esauriente,  

utilizzando con  

pertinenza i 

diversi linguaggi  

specifici  

Argomenta  le informazioni in modo completo, approfondito, chiaro, 

coerente ed esaustivo, con collegamenti efficaci e razionali. Sintetizza  

efficacemente utilizzando in modo appropriato i diversi registri 

linguistici. 

3 1,5 1,5 

Argomenta, collega e sintetizza in modo incoerente ma completo. 

Spiega la risposta, ma non le strategie risolutive adottate. Utilizza il 

linguaggio specifico delle discipline  con qualche incertezza 

2 1 1 

Argomenta, collega e sintetizza in modo frammentario le informazioni. 

Utilizza un linguaggio tecnico-scientifico  non sempre adeguato..  
1 0,5 0,5 

Non argomenta, collega e sintetizza in modo errato e/o incompleto,  

utilizzando i diversi linguaggi specifici in modo inappropriato.  
0,5 0,25 0,25 

SOMMA DEI PUNTEGGI 
3 - 20 1,5- 10 1,5 - 10 

PUNTEGGIO TOTALE CONSEGUITO DAL/LA CANDIDATO/A  
 


