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PARTE PRIMA

IL CORSO DI STUDI

IP17 - ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA' ALBERGHIERA (D. Lgs. 61/2017)

A) PROFILO PROFESSIONALE E AREA DI COMPETENZA DEL

DIPLOMATO IN ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA

Il Diplomato nell’indirizzo “Tecnico per i servizi di “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiere" ha

specifiche competenze tecniche,economiche e normative nelle filiere della gastronomia e

dell’ospitalità, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. Le

linee guida della riforma della Secondaria Superiore prevedono lo sviluppo di metodologie

innovative basate sull’utilizzo dei laboratori a fini didattici in tutti gli ambiti disciplinari e un

raccordo stretto con il mondo del lavoro e delle professioni attraverso lo stage, tirocini e P.C.T.O.

(ex alternanza scuola-lavoro), inoltre può proseguire gli studi universitari.

È in grado di:

1. Utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della
commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;

2. Organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse
umane;

3. Applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la
sicurezza e la Salute nei luoghi di lavoro;

4. Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e
finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio;

5. Comunicare in almeno due lingue straniere;
6. Reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il

ricorso a strumenti informatici e a programmi applicativi;
7. Attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;
8. 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.
9. È in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e

presentazione dei prodotti enogastronomici;
10. Operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali,

individuando le nuove tendenze enogastronomiche.
11. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.

 In termini di competenze:
1. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico,

chimico- fisico, nutrizionale e gastronomico.
2. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a

specifiche necessità dietologiche.
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3. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati,
valorizzando i prodotti tipici.

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

B) ORGANIZZAZIONE QUADRO ORARIO

Assi Culturali Insegnamenti Ore settimanali Valutazione

Linguaggi
Lingua italiana 4 Unica

Lingua inglese 2 Unica

Storico – sociale Storia 2 Unica

Matematico Matematica 3 Unica

Scienze motorie 2 Unica

IRC o Attività alternative 1 Unica

Totali ore area generale 14

Assi Culturali Insegnamenti Ore settimanali Valutazione

Tecnico - scientifico

Professionale

Scienza e Cultura
dell’Alimentazione 3 Unica

Lab. dei Servizi
Enogastronomici- settore
Cucina

4 Unica

Lab. di Pasticceria e Arti
Bianche 2 Unica

Lab. dei Servizi
Enogastronomici settore Sala
e Vendita

2 Unica

Diritto e Tecniche
Amministrative della
Struttura Ricettiva (DTASR

4 Unica

Francese 3 Unica

Totali ore area di indirizzo 18

CODICI ATECO IP17 - ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA' ALBERGHIERA (D. Lgs.

61/2017)
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PARTE SECONDA

COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE

DOCENTI E CONTINUITÀ

DOCENTE INSEGNAMENTO CONTINUITÀ

1 CRIBARI SERENA Lingua italiana NO

CRIBARI SERENA Storia NO

2 CORTESE MARIA LUISA Lingua inglese NO

4 GENOVESE LEONARDO Lab. di servizi enogastronomici- settore
cucina, NO

5 GRECO VALERIA Religione SI

6 GRISOLIA MARIA Sostegno NO

7 LA CANNA MICHELE Sostegno SI

8 MAZZEI FRANCESCA ANNA Francese NO

9
MUNDO ANGELA
NOVELLO GIAN MICHELE Scienza e Cultura dell’Alimentazione SI

11 PRAINO ALESSIO
Lab. Di Arte Bianca e Pasticceria.
Compresenza completamento, Lab di
Servizi enogastronomici-settore Cucina

NO

12 RUFFOLO HILARY Matematica NO

13 RUSSO VINCENZO Lab. Servizi Enogastronomici Settore-Sale
e Vendita SI

14 SANCINETO GIUSEPPE Scienze Motorie e Sportive NO

15 SICILIA MILENA Diritto e Tecn. Ammin. della Struttura
Ricettiva, SI

16 TRIPODI MARIA ROSA
Potenziamento, Coordinatrice di
Educazione Civica SI

17 TROIANO ANGELA Sostegno SI
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COMPOSIZIONE DELLA CLASSE

GENERE
(M/F) COMUNE DI PROVENIENZA

CONTINUITÀ O
CURRICULO DI
PROVENIENZA1

PROGETTO DI
INSERIMENTO

(SI/NO)

1 M SIBARI SI NO

2 M SIBARI SI NO

3 F FRANCAVILLA M. SI NO

4 M CASSANO ALLO JONIO NO NO

5 M TREBISACCE SI NO

6 M TREBISACCE SI NO

7 M TREBISACCE SI NO

8 M VILLAPIANA SI NO

9 F LECCE SI NO

10 M TREBISACCE SI NO

11 M TREBISACCE SI NO

12 M MORANO SI NO

13 M ROSETO CAPO SPULICO SI NO

14 M FRANCAVILLA M. SI NO

15 M SIBARI SI NO

16 M VILLAPIANA SI NO

17 M CERCHIARA SI NO

PARTE TERZA

LA CLASSE
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BISOGNI EDUCATIVI SPECIALI

Tipologia Numero casi
Certificati – PEI 3
Certificati – PDP 1
BES Non certificati /

Gli alunni con bisogni educativi speciali perseguono, a seconda dei casi, gli obiettivi programmati nel PEI
(Piano Educativo Individualizzato), riconducibili ai programmi ministeriali e nel PDP (Piano Didattico
Personalizzato). In particolare, nella scheda personale di ogni singolo alunno, a disposizione della
Commissione, sono riportate nel dettaglio, a seconda del caso, le motivazioni e le modalità di svolgimento
delle prove d’esame. Considerato, inoltre, la complessità e l’impegno che comporta l’Esame di stato, il
Consiglio di classe concorda nel richiedere l’assistenza del docente di sostegno per gli allievi che si
avvalgono del PEI.

PRESENTAZIONE DELLA CLASSE

All’inizio dell’Anno Scolastico, la classe V H - indirizzo di Enogastronomia è risultata composta

da 18 alunni di cui uno, già maggiorenne con PEI non ha mai frequentato e un altro si è trasferito in

altra sede.

Ad oggi la stessa classe è quindi frequentata da 16 alunni: 2 femmine e 14 maschi, di cui 3 alunni

con disabilità (P.E.I.) e 1 con diagnosi DSA (PDP). Questi ultimi sono ben integrati nella classe e,

seguiti dai docenti di sostegno che hanno sempre dimostrato sensibilità e responsabilità nel

percorso di inclusione.

I docenti di sostegno hanno seguito i loro alunni durante la somministrazione delle Prove Scritte e

durante le prove Invalsi. Un altro punto di forza si è avuta nella gestione delle Prove Orali, infatti,

esse sono state concordate e programmate di volta in volta, tenendo conto dei reali bisogni educativi

e dei progressi ottenuti, e si sono svolte con la mediazione dei docenti di Sostegno, onde garantire il

dovuto ausilio sia psicologico che operativo, favorendo un sereno approccio alla prova nonché

riducendo eventuali situazioni di ansia. Il tutto è stato effettuato attraverso l’uso di schemi, mappe e

facilitatori prodotte al momento sia dagli stessi allievi che in collaborazione con i Docenti.

Identico percorso è stato attuato per l’ allievo con PDP. Nel corso del Triennio i Docenti hanno

realizzato delle Verifiche Orali personalizzate e il Consiglio di Classe prevede, per lo

svolgimento dell’Esame di Stato l’utilizzo delle misure compensative previste nelle relative

documentazioni ed utilizzate durante l’anno e, nel dettaglio una esposizione interdisciplinare

partendo da un argomento scelto in collaborazione con gli alunni per facilitare l’esposizione,
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partendo dal loro vissuto scolastico e personale. ( Si allega documentazione riservata.) Nel corso

del Colloquio, in ossequio a quanto registrato nel corso della Didattica quotidiana, l’allievo potrà

avvalersi di proprie mappe concettuali, anche eventualmente auto-prodotte al momento.

Sotto l’aspetto relazionale, la classe si presenta come un gruppo abbastanza omogeneo e coeso.

Le dinamiche relazionali fra alunni sono abbastanza positive. Nel corso dell’ultimo anno sono

variati i docenti delle seguenti discipline: Laboratorio Servizi di Enogastronomia, le Lingue

Straniere, Italiano, Storia, Matematica e Scienze Motorie.

Tutto ciò ha influito sull’andamento didattico. Un ristretto gruppo di allievi si è sempre

dimostrato puntuale e assiduo nello studio ottenendo un positivo riscontro nel processo di

apprendimento. Invece, buona parte del gruppo-classe è stato incostante nell’impegno, così da

acuire la difficoltà di concentrazione e rendendo il proprio processo di apprendimento più

difficoltoso.

Disagi e difficoltà sono stati creati anche dal pendolarismo, perché una buona parte della classe

proviene da paesi limitrofi, alcuni dei quali scarsamente collegati. Nonostante ciò, grazie alle

metodologie didattiche e a continue sollecitazioni da parte del corpo docente, gli alunni tutti

hanno raggiunto - anche se con diversi livelli - le conoscenze e le competenze nelle varie

discipline.

C’è da sottolineare la predisposizione della classe verso le attività tecno-pratiche, per le quali si è

sempre distinta in positivo per interesse e partecipazione. Alcuni di loro sono impegnati nel

lavoro della ristorazione, dimostrando sul campo la propria passione e la propria dedizione per il

lavoro.

Per quanto riguarda il percorso di PCTO, va sottolineato come la classe ha non solo dimostrato

interesse e capacità, ma addirittura qualche alunno ha superato le ore richieste, applicando

concretamente le proprie competenze professionali apprese durante il percorso di studi nonché

quello personale.

Certamente il Consiglio di Classe si è prodigato per far conseguire agli alunni competenze

disciplinari e trasversali tali da fornire gli strumenti necessari per sostenere con serenità e il

giusto grado di consapevolezza l’Esame di Stato.

Il rapporto con le famiglie, nonostante le richieste del Consiglio di Classe di voler instaurare un

fattivo dialogo periodico, è stato poco collaborativo.
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Ammissione alla classe successiva

GENERE
(M/F)

AMMISSIONE ALLA CLASSE SUCCESSIVA

III ANNO IV ANNO

Sì No GS1 Materie
GS Sì No GS1 Materie

GS
M X X
M X X
F X X
M X X
M X X
M X X
M X X
M X X
F X X
M X X
M X X
M X X
M X X
M X X
M X X
M X X
M X X

1 Giudizio sospeso

Profilo motivazionale-comportamentale

III ANNO IV ANNO V ANNO
Scars
o

Sufficie
nte

Buon
o

Scars
o

Sufficie
nte

Buon
o

Scars
o

Sufficie
nte

Buon
o

Grado di
motivazione X X X

Atteggiamento
collaborativo X X X
Partecipazione
al dialogo
educativo

X X X

Competenza
relazionale X X X

Livello di
integrazione X X X

Rispetto delle
regole X X X

Frequenza X X X
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A) INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER L’INCLUSIONE

La nostra scuola favorisce l'inclusione di tutti gli alunni, oltre che degli studenti disabili, degli stranieri e di
tutti gli altri studenti con BES, nella convinzione che l'educazione e l'istruzione siano diritti fondamentali
dell'uomo e presupposti indispensabili per la realizzazione personale di ciascuno. Tali diritti rappresentano,
infatti, lo strumento prioritario per superare l'ineguaglianza sostanziale e assicurare l'effettivo esercizio delle
libertà democratiche garantite dalla Costituzione. E’ per questo motivo che il P.T.O.F. del Triennio di
riferimento è marcatamente “inclusivo”, laddove il concetto d’inclusione, definito di recente a livello
normativo, nel D. Lgs. n° 66 del 2017, si carica di un concetto fondamentale: “l’inclusione è garanzia per
l’attuazione del diritto alle pari opportunità e per il successo formativo di tutti”.
L’obiettivo è, dunque, un’istruzione di qualità per tutti, in cui ciascuno possa riconoscere e valorizzare le
proprie inclinazioni, potenzialità e interessi, superando le difficoltà e i limiti che si frappongono alla sua
crescita come persona e come cittadino. A tal fine sono previste attività mirate inserite nel P.E.I., le quali
implicano anche l'attuazione di didattiche laboratoriali e costituiscono l'occasione per potenziare l'autostima
e le competenze socio-affettive e relazionali di ogni alunno. L'intento è di evitare i rischi di categorizzare gli
alunni con svantaggi, poiché l'Istituto Aletti non considera l’inclusione affare di pochi, ma è fermamente
convinto che occorra pensare alla classe come una realtà composita, in cui mettere in atto molteplici
modalità metodologiche di insegnamento-apprendimento, ove l’inclusione è la dimensione che sovrasta
sull’agire della scuola intera.
Il nostro Istituto intende assumere una forte prospettiva inclusiva, proponendosi di valutare e insieme di
porsi come obiettivi da raggiungere le seguenti dimensioni:

 L’inclusione vista come un modo per accrescere la partecipazione di tutti;
 La scuola come luogo e istituzione che incoraggia minori e adulti a sentirsi bene con se stessi;
 La costruzione di un curricolo inclusivo nella portata più ampia.

Ciò comporta una riflessione non solo sugli studenti con B.E.S., ma sull’intera istituzione nei suoi rapporti
con tutti, docenti, alunni e genitori. In particolare, ci si pone come traguardo quello di stimolare una
riflessione condivisa sulle pratiche didattiche e nello specifico su:

 Apprendimento cooperativo;
 Ricerca e progettazione di attività di apprendimento che stimolino la partecipazione di tutti gli alunni;
 Ricerca e progettazione di attività di apprendimento che tengano presenti le capacità di tutti gli

alunni;
 Peer tutoring, apprendimento per scoperta, utilizzo di mediatori didattici;
 Attuazione di pratiche impegnate di inclusione negli ambiti dell’insegnamento curriculare,

dell’arricchimento extracurriculare dell’offerta formativa, della gestione delle classi,
dell’organizzazione dei tempi e degli spazi scolastici, delle relazioni tra docenti, studenti e famiglie.

Le tappe dell'inclusione sono ben definite e si esplicano in: accoglienza, osservazione, condivisione dei
progetti, monitoraggio delle criticità, valutazione degli apprendimenti, orientamento in uscita.
Il tutto è esplicitato all'interno di un protocollo per l'inclusione, valido per ogni studente. Il nostro Istituto
realizza attività su temi interculturali e/o sulla valorizzazione delle diversità, che hanno una ricaduta positiva
sulla qualità dei rapporti tra gli studenti. L'Aletti è sportello d'ascolto territoriale A.I.D.; offre un servizio di
consulenza e di screening per D.S.A.; ha attivato uno sportello pedagogico finalizzato al miglioramento
dell'inclusione scolastica; fa parte della rete provinciale di scuole per l’inclusività e ha partecipato con il 70%
dei docenti alla formazione B.E.S. La scuola prevede, inoltre, iniziative curriculari ed extracurriculari per il
consolidamento delle abilità comunicative in italiano L2 per gli stranieri, impiegando l’organico
dell’autonomia (comma 32, legge n°107/2015). Per quanto riguarda le attività specifiche per gli alunni con
bisogni educativi speciali, si può affermare che una delle caratteristiche migliori del nostro Istituto è quella
dell’accoglienza. La presenza rilevante di studenti diversamente abili ne è, infatti, la dimostrazione. Tali

PARTE QUARTA

IL PERCORSO FORMATIVO
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alunni rappresentano un patrimonio che deve essere valorizzato e difeso e il nostro Istituto è impegnato
quotidianamente a dare una risposta valida ai bisogni formativi di tutti gli allievi.
Tra le azioni attivate dalla scuola per l'inclusione scolastica, è, infine, da segnalare la costituzione del
Dipartimento Inclusione per:

 Assicurare una maggiore continuità d'azione tra docenti di sostegno e docenti curriculari
promuovendo il successo formativo di ciascun alunno;

 Differenziare e monitorare i percorsi didattici in base ai bisogni specifici dei singoli alunni in
maniera più strutturata ed efficace.

B) OBIETTIVI COMUNI

Scopo dell’azione didattica è l’educazione alla cittadinanza attiva e la formazione di una professionalità
responsabile fornendo agli allievi i mezzi, gli strumenti e le opportunità per acquisire abilità, conoscenze e
competenze necessarie. Il Consiglio di Classe ha perciò perseguito obiettivi in relazione al carattere
formativo - orientativo del quinto anno tenendo conto delle direttive ministeriali, del PTOF e delle
programmazioni di Dipartimento.

1 Promuovere la cultura della legalità, la formazione morale, sociale e culturale.

2 Aprire alla prospettiva europea e mondiale per favorire la disponibilità al confronto e
l’apertura al dialogo tra culture diverse.

3 Educare all’autogoverno e all’esercizio della democrazia, promuovendo atteggiamenti sociali
positivi e responsabili, e il coinvolgimento partecipato.

4 Stimolare atteggiamenti pluralistici e collaborativi all’interno del gruppo.

5 Ampliare la crescita culturale e umana degli studenti, mediante una “formazione
permanente”.

6 Rendere consapevole l’allievo delle proprie capacità intrinseche, al fine di rafforzare,
consolidare e migliorare le proprie conoscenze e competenze.

7 Rendere lo studente partecipe alla progettazione, al controllo e alla valutazione del proprio
processo formativo.

8
Far maturare nello studente il senso di responsabilità nei confronti dell’impegno intrapreso e
il rispetto per le regole sociali, le persone e le strutture, sia nell’ambito scolastico sia in quello
extra scolastico.

9 Sviluppare la coscienza ecologica, sulla base di una adeguata preparazione scientifica, del
rispetto per le risorse naturalistiche ed umane da difendere.

10 Contribuire a promuovere stili di vita rispettosi delle norme igieniche, della corretta
alimentazione e della sicurezza, a tutela del diritto alla salute e del benessere della persona.

C) OBIETTIVI DIDATTICI

Riguardo alla tipologia del corso di studi sono stati mediamente conseguiti i seguenti obiettivi didattici:

STANDARD DI APPRENDIMENTO
1. Promuovere la conoscenza graduale e sistematica delle discipline caratterizzanti gli specifici

indirizzi di studio.
2. Promuovere la capacita di individuare, in ciascuna disciplina, concetti, modelli e metodi di
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indagine.
3. Promuovere la capacita di individuare analogie e differenze tra i diversi impianti disciplinari.
4. Promuovere la riflessione sui problemi significativi della realtà contemporanea in una

prospettiva interdisciplinare.
5. Comunicare mediante composizione articolata, anche con strumenti multimediali, attraverso una

riscrittura dei messaggi.
6. Progettare in gruppo, esercitando capacita di autocontrollo.

D) COMPETENZE MINIME SVILUPPATE IN COERENZA CON LE LINEE GUIDA
NAZIONALI

1. Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi
e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze
alimentari ed enogastronomiche.

3. Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sullasalute nei luoghi di lavoro.

4. Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a
specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione
di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.

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

7. Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle
tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche incontesti internazionali per la promozione del Made in Italy.

8. Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beniculturali e ambientali, delle
tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine
riconoscibile e rappresentativa del territorio.

E) MODALITÀ DI LAVORO DEL CONSIGLIO DI CLASSE

Metodologie

Lezione frontale – Interdisciplinarietà - Circle Time - Didattica
laboratoriale. - Problem Solving. - Brainstrorming. Cooperative
learning. Didattica Personalizzata e Individualizzata Strumenti
compensativi.
Dialogo e confronto interculturale, cura della relazione educativa,
discussione guidata, lezione con esperti.

Attività di Didattica Laboratoriale
Problem Solving. - Flipped Classroom - Metodo Euristico -
Interventi individualizzati, Simulazione del vissuto.
Scoperta guidata, laboratorio didattico, lavoro di gruppo.

Strumenti, risorse
e ambienti

1. Libri di testo – Appunti.
2. Aula Magna - Biblioteca - Aula multimediale - Laboratorio

linguistico.
3. Aula d’informatica - Reti informatiche.
4. Laboratori: sala e cucina.
5. Palestra.
6. Lavagna luminosa – Videoproiettore - LIM
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7. Materiale multimediale - Strumenti di acquisizione digitali -
Strumenti e attrezzature presenti nei vari laboratori.

F) EDUCAZIONE CIVICA: RISULTATI DI APPRENDIMENTO OGGETTO DI
VALUTAZIONE SPECIFICA PER L’INSEGNAMENTO TRASVERSALE DI EDUCAZIONE
CIVICA.

Viste le Linee Guida, adottate in applicazione della legge 20 agosto 2019, n. 92 recante “Introduzione
dell’insegnamento scolastico dell’educazione civica” sono stati aggiornati i curricoli di istituto e l’attività
di programmazione didattica al fine di sviluppare “la conoscenza e la comprensione delle strutture e dei
profili sociali, economici, giuridici, civici e ambientali della società” (articolo 2, comma 1 della Legge),
nonché l’attuazione consapevole dei regolamenti di Istituto, dello Statuto delle studentesse e degli studenti,
del Patto educativo di corresponsabilità.

1. Le ore dedicate all’attività dell’Educazione Civica, durante l’anno sono state effettuate in due modalità:
nell’ambito di un rigido orario (curricolo progettuale), e una parte nell’ambito di attività ordinarie
(curricolo valutativo).

2. Gli studenti sono stati dotati di un Portfolio in cui sono state certificate le ore svolte, mentre le
valutazioni dei docenti interessati sono state inserite nel registro elettronico e hanno costituito la base
per l’attribuzione della valutazione periodica e finale.

3. La responsabilità sull’Educazione Civica è stata collegiale nel Consiglio di classe.
4. Le attività ordinarie e progettuali che hanno permesso allo studente di raggiungere le ore di educazione

civica sono state indicate nelle tabelle allegate.
5. Le attività e i contenuti indicati sono stati svolti nelle ordinarie attività curricolari e progettuali e sono

state estrapolate al fine valutativo e per il conteggio delle ore obbligatorie n°33 per l’intero anno
scolastico.

6. L’Educazione Civica ha contribuito ad educare alla cittadinanza democratica.
7. Nel curricolo valutativo l’Educazione Civica non è stata una semplice materia, ma un processo

complesso di crescita culturale e civica che rispecchia perfettamente quanto proposto dal PTOF.
8. L’Educazione Civica è stata una componente trasversale che non ha riguardato solo il Docente di

Diritto e di Storia, ma tutto il Consiglio di Classe, poiché è non stata una scelta didattico-disciplinare,
ma didattico-educativa

9. Il voto finale risulterà dalla media delle singole valutazioni attribuite dai docenti referenti per ogni
attività svolta e comunicate al Docente Coordinatore prima dello scrutinio intermedio e finale;

10. Tutte le attività progettuali proposte dai Consigli di Classe sono state realizzate in piena corrispondenza
con quanto esplicitato nel PTOF d’Istituto, volte al raggiungimento delle fondamentali competenze di
cittadinanza digitale e collegate, dove possibile, ad uno o più Goals dell’Agenda 2030.

Unità di apprendimento di Educazione civica per la Classe Quinta

1 UNITA’ DI APPRENDIMENTO
Titolo Agenda 2030.

Compito di realtà Realizzare una narrazione storica della nostra città attraverso l’osservazione e lo studio di alcune
testimonianze artistiche, architettoniche e monumentali presenti nel nostro territorio. Analizzare lo
stato di conservazione dei luoghi selezionati e fare proposte per la loro valorizzazione. Il prodotto sarà
in formato digitale e/o cartaceo.

Competenze disciplinari Competenze trasversali
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Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti
alla realtà naturale e artificiale e riconoscere, nelle varie
forme, i concetti di sistema e di complessità. Essere
consapevole delle potenzialità e dei limiti dei materiali, degli
strumenti e delle tecnologie nel contesto culturale e sociale
in cui vengono applicate. Analizzare qualitativamente e
quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di
energia ed all’utilizzo di materiali a partire dall’esperienza.
Realizzare progetti che riassumano ed aiutino il percorso di
trasformazione delle conoscenze in realizzazione di prodotti e
servizi caratteristici del settore di riferimento. Comprovata
capacità di utilizzare conoscenze, abilità e capacità personali,
sociali e/o metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e
nello sviluppo professionale e personale.

Essere consapevoli del valore e delle regole della vita
democratica anche attraverso l’approfondimento degli
elementi fondamentali del diritto che la regolano. Rispettare
l’ambiente, curarlo, conservarlo, migliorarlo, assumendo il
principio di responsabilità. Rispettare e valorizzare il
patrimonio culturale e dei beni pubblici comuni, le persone,
gli animali e gli ambienti in ogni contesto di vita, assumendosi
la responsabilità di adoperarsi per la loro salvaguardia e il
loro miglioramento.

Discipline coinvolte Italiano
Storia
Religione
Inglese
Francese
Laboratorio enogastronomia-cucina

3
1
1
2
2
2

TEMPI Ott/nov. Tot 11
1.Giornata mondiale dei diritti dei bambini e degli
adolescenti.
2.Giornata contro la violenza sulle donne

20 Novembre (tutte le classi)
25 Novembre (tutte le classi)

2 UNITA’ DI APPRENDIMENTO
Titolo Educazione digitale: comunicare con i nuovi media del digitale

Compito di realtà Realizzare una narrazione storica della nostra città attraverso l’osservazione e lo studio di alcune
testimonianze artistiche, architettoniche e monumentali presenti nel nostro territorio. Analizzare lo
stato di conservazione dei luoghi selezionati e fare proposte per la loro valorizzazione. Il prodotto sarà
in formato digitale e/o cartaceo.

Competenze disciplinari Competenze trasversali

Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti
alla realtà naturale e artificiale e riconoscere, nelle varie
forme, i concetti di sistema e di complessità. Essere
consapevole delle potenzialità e dei limiti dei materiali, degli
strumenti e delle tecnologie nel contesto culturale e sociale
in cui vengono applicate. Analizzare qualitativamente e
quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di
energia ed all’utilizzo di materiali a partire dall’esperienza.
Realizzare progetti che riassumano ed aiutino il percorso di
trasformazione delle conoscenze in realizzazione di prodotti e
servizi caratteristici del settore di riferimento. Comprovata
capacità di utilizzare conoscenze, abilità e capacità personali,
sociali e/o metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e
nello sviluppo professionale e personale.

Navigare in rete e partecipare ai social network
consapevolmente e responsabilmente, adottando stili di
comunicazione e comportamenti rispettosi delle persone,
rispettando la sicurezza e la privacy altrui e proteggendo la
propria, riconoscendo pericoli e insidie, sapendo come
difendersi dagli attacchi; comprendere l’importanza di
possedere competenze digitali adeguate, per partecipare
attivamente alla vita della società, godere di tutte le
opportunità che essa offre, esercitare diritti e doveri.

CONOSCENZE ABILITÀ/CAPACITÀ
Caratteristiche e tipologie di social network, email, pec, social Sapersi orientare in modo essenziale sulla rete svolgendo le
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e pricacy, yuotube, l’ebook o libro elettronico, le biblioteche
digitali, curriculum vitae digitale, la net art, l’intelligenza
artificiale.

fondamentali procedure per fare ricerche e comunicare.
Adottare adeguate regole di comportamento nella
navigazione in rete. Essere consapevoli che non tutte le fonti
sono attendibili e credibili, saper confrontare e scegliere le
fonti. Analizzare i messaggi in rete per valutare la veridicità
delle informazioni. Praticare sul web una comunicazione
gentile, orientata al rispetto e al dialogo.

Discipline coinvolte Italiano
Inglese
Matematica
DTASR
Francese
Laboratorio enogastronomia-cucina/arte bianca
Laboratorio enogastronomia-sala e vendita

2
1
2
2
1

1
2

TEMPI Dic./feb. Tot.11
1.Giorno della memoria
2. Giornata contro gli sprechi alimentari
3.Giorno del ricordo
4.Giornata mondiale delle donne in scienza

27 gennaio (tutte le classi)
5 febbraio (tutte le classi)
10 febbraio (tutte le classi)
11 febbraio (tutte le classi)

3 UNITA’ DI APPRENDIMENTO
Titolo La Costituzione: gli organi dello Stato, Presidente della Repubblica, Parlamento, Magistratura, Corte dei

conti, gli organi dell’Unione Europa.
Compito di realtà Realizzare una narrazione storica della nostra città attraverso l’osservazione e lo studio di alcune

testimonianze artistiche, architettoniche e monumentali presenti nel nostro territorio. Analizzare lo
stato di conservazione dei luoghi selezionati e fare proposte per la loro valorizzazione. Il prodotto sarà
in formato digitale e/o cartaceo.

Competenze disciplinari Competenze trasversali

Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti
alla realtà naturale e artificiale e riconoscere, nelle varie
forme, i concetti di sistema e di complessità. Essere
consapevole delle potenzialità e dei limiti dei materiali, degli
strumenti e delle tecnologie nel contesto culturale e sociale
in cui vengono applicate. Analizzare qualitativamente e
quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di
energia ed all’utilizzo di materiali a partire dall’esperienza.
Realizzare progetti che riassumano ed aiutino il percorso di
trasformazione delle conoscenze in realizzazione di prodotti
e servizi caratteristici del settore di riferimento. Comprovata
capacità di utilizzare conoscenze, abilità e capacità personali,
sociali e/o metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e
nello sviluppo professionale e personale.

Conoscere funzioni e atti normativi fondamentali degli organi
dello Stato italiano e dell’Unione Europea. Essere consapevoli
del valore e delle regole della vita democratica anche
attraverso la conoscenza degli elementi fondamentali del
diritto che la regolano. Esercitare la rappresentanza e il
metodo democratico, rispettare il proprio ruolo e quello
altrui, portare a termine gli impegni con responsabilità.
Rispettare e valorizzare i beni pubblici comuni.

CONOSCENZE ABILITÀ/CAPACITÀ
Il Parlamento: come funzionano le due Camere, l'iter
legislativo, il procedimento di revisione costituzionale, le
altre competenze parlamentari. Il Governo: come si forma il
Governo, le crisi di Governo, le funzioni del Governo, gli atti
normativi del Governo. Il Presidente della Repubblica:
l'elezione, gli atti del P.d.R., la responsabilità del P.d.R. La
Corte Costituzionale: formazioni e compiti. La Magistratura:
principii in tema di giustizia contenuti nella Costituzione, i

Distinguere e analizzare le funzioni del Parlamento, del
Governo, del Presidente della Repubblica. Distinguere i
diversi tipi di giudici del nostro sistema giudiziario e
individuare le principali differenze tra i vari tipi di processi.
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diversi tipi di giurisdizione e processo, il Consiglio Superiore
della Magistratura. L’elettorato.

Discipline coinvolte Italiano
Storia
Inglese
Francese
DTASR

2
2
2
2
3

TEMPI Mar./mag. Tot.11
1.Giornata mondiale della Terra
2.Il ricordo delle vittime di mafia

23 Aprile (tutte le classi)
23 Maggio (tutte le classi)

METODOLOGIE
Lezione frontale di introduzione alla conoscenza
Lezione partecipata
Lezione multimediale,
Apprendimento collaborativo e fra pari
Costruzione mappe concettuali LIM
DAD

DESTINATARI Alunni classe quinte
ATTIVITA’ DI DIDATTICA LABORATORIALE Laboratorio didattico

Lavoro di gruppo
Simulazione del vissuto
Problem solving

RISORSE UMANE Interne/esterne

STRUMENTI, SUSSIDI E MATERIALI Libro di testo, LIM, fotocopie di materiale semplificato e/o di
approfondimento, dizionari, personal computer, enciclopedie
in formato cartaceo ed elettronico, giornali, sussidi
audiovisivi, proiezioni di film attinenti alle tematiche
affrontate.

VERIFICHE E VALUTAZIONE Prove strutturate e semi strutturate (Tip. Es. di Stato A, B, C);
interrogazione breve; colloquio; relazioni personali e di
gruppo; osservazione sistematica dell'impegno,
partecipazione e attenzione, prove di realtà.
Tempi e contenuti calibrati sui livelli della classe e sub
differenti bisogni formativi delle singole individualità nel
rispetto dei personali stili di apprendimento.

Numero di ore 33

Curricolo valutativo

Periodo di riferimento

Primo quadrimestre e
Secondo quadrimestre

ORE
CERTIFICABILI VALUTAZIONE VALUTATORE

Assemblea di classe 2 SI Docente in servizio

comportamento civico: Viaggi 8 SI Tutti i docenti del
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d’istruzione, gemellaggio, PCTO
(alternanza scuola lavoro),
rispetto arredi scolastici, rispetto
nei confronti dei compagni e dei
docenti e personale della scuola,
rispetto orario scolastico, evitare
assembramenti, non utilizzo del
cellulare

Consiglio di classe, nel
caso di uscite dai
docenti accompagnatori

10

G) MODULI DI ORIENTAMENTO

In attuazione della riforma dell’orientamento, disegnata dal Piano nazionale di ripresa e resilienza, che ha la
finalità di rafforzare il raccordo tra il primo ciclo di istruzione e il secondo ciclo di istruzione e formazione,
per una scelta consapevole e ponderata, che valorizzi le potenzialità e i talenti degli studenti, nonché di
contribuire alla riduzione della dispersione scolastica e di favorire l’accesso alle opportunità formative
dell’istruzione terziaria sono state diramante dal MIM le linee guida sull’orientamento.
Le scuole secondarie di secondo grado attivano a partire dall’anno scolastico 2023-2024:
 moduli di orientamento formativo degli studenti, di almeno 30 ore, anche extra curricolari, per anno

scolastico, nelle classi prime e seconde;
 moduli curriculari di orientamento formativo degli studenti, di almeno 30 ore per anno scolastico,

nelle classi terze, quarte e quinte.
Per la migliore efficacia dei percorsi orientativi, i moduli curriculari di orientamento formativo nelle classi
terze, quarte e quinte sono integrati con i percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento (PCTO),
nonché con le attività di orientamento promosse dal sistema della formazione superiore, di cui al successivo
punto 12.3, e con le azioni orientative degli ITS Academy.
I moduli di 30 ore non vanno intesi come il contenitore di una nuova disciplina o di una nuova attività
educativa aggiuntiva e separata dalle altre. Sono invece uno strumento essenziale per aiutare gli studenti a
fare sintesi unitaria, riflessiva e interdisciplinare della loro esperienza scolastica e formativa, in vista della
costruzione in itinere del personale progetto di vita culturale e professionale, per sua natura sempre in
evoluzione.
Le 30 ore possono essere gestite in modo flessibile nel rispetto dell’autonomia scolastica e non devono
essere necessariamente ripartite in ore settimanali prestabilite. Esse vanno considerate come ore da articolare
al fine di realizzare attività per gruppi proporzionati nel numero di studenti, distribuite nel 5 corso dell’anno,
secondo un calendario progettato e condiviso tra studenti e docenti coinvolti nel complessivo quadro
organizzativo di scuola. In questa articolazione si possono anche collocare, a titolo esemplificativo, tutti quei
laboratori che nascono dall’incontro tra studenti di un ciclo inferiore e superiore per esperienze di peer
tutoring, tra docenti del ciclo superiore e studenti del ciclo inferiore, per sperimentare attività di vario tipo,
riconducibili alla didattica orientativa e laboratoriale, comprese le iniziative di orientamento nella transizione
tra istruzione e formazione secondaria e terziaria e lavoro, laboratori di prodotto e di processo, presentazione
di dati sul mercato del lavoro.
La progettazione didattica dei moduli di orientamento e la loro erogazione si realizzano anche attraverso
collaborazioni che valorizzino l’orientamento come processo condiviso, reticolare, coprogettato con il
territorio, con le scuole e le agenzie formative dei successivi gradi di istruzione e formazione, con gli ITS
Academy, le università, le istituzioni dell’alta formazione artistica, musicale e coreutica, il mercato del
lavoro e le imprese, i servizi di orientamento promossi dagli enti locali e dalle regioni, i centri per l’impiego
e tutti i servizi attivi sul territorio per accompagnare la transizione verso l’età adulta.
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I moduli di orientamento saranno oggetto di apposito monitoraggio tramite il sistema informativo del
Ministero dell’istruzione e del merito, nonché documentati nell’E-Portfolio.

Modulo Denominazione N° ore

1 Bar didattico 20

2 Open day 5

3 Incontri con gli esperti 5

Totale ore 30

Modulo 1 BAR DIDATTICO

Descrizione

Il modulo prevede l’implementazione di un’impresa
formativa simulata con attività laboratoriali di sala, cucina
e ricevimento. Con essa si tende a riprodurre un ambiente
simulato che consenta all’allievo di apprendere nuove
competenze sotto il profilo operativo, rafforzando quelle
conoscenze e competenze apprese nel corso degli studi.
Gli studenti assumono il ruolo di giovani imprenditori e
riproducono in laboratorio il modello lavorativo di
un’azienda vera, apprendendo i principi di gestione
attraverso il fare, sviluppando da un lato le competenze
imprenditoriali e dall’altro, l’acquisizione delle
competenze professionali di indirizzo.Gli studenti di ogni
indirizzo dell’Istituto compartecipano apportando sul
campo le loro specifiche competenze.

Obiettivi

Avvicinare gli studenti al mondo del lavoro.
Promuovere competenze coerenti con il percorso di studi
scelto, facendo sperimentare abilità e conoscenze
acquisite a scuola realizzando percorsi personalizzati per
il raggiungimento di livelli adeguati di competenze.
Conoscere l’organizzazione e le dinamiche relazionali che
caratterizzano il mondo del lavoro.
Offrire agli studenti l’opportunità di inserirsi in contesti
lavorativi adatti a stimolare la capacità di scegliere
consapevolmente e porre le basi per uno scambio di
esperienze e crescita reciproca.
Sensibilizzare i ragazzi sull’importanza delle competenze
trasversali, stimolandoli ad allenarle attraverso il percorso
PCTO.

Metodologie

Per l’esercitazione pratica di laboratorio nel bar didattico,
ogni giorno, sarà coinvolto, a rotazione, un gruppo di
studenti dei corsi H e I dell’indirizzo “Enogastronomia e
ospitalità alberghiera”con il proprio docente e con il
supporto dell’assistente tecnico di laboratorio. Questi
studenti si cimenteranno nella preparazione/servizio di
prodotti di caffetteria e di gastronomia.
Le classi del corso E dell’indirizzo “Servizi per la sanità e
l’assistenza sociale” e del corso A dell’indirizzo
“Biotecnologie ambientali”, con i propri insegnanti,
potranno partecipare al progetto Bar didattico, curando
alcune fasi dell’organizzazione: predisposizione della lista
delle merende, delle targhette informative relative agli
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ingredienti per ogni prodotto distribuito, come previsto
dal sistema HACCP e dalle norme sugli allergeni e del
listino di vendita e di menù del giorno.
Infine le classi del corso C dell’indirizzo “Manutenzione
e assistenza tecnica” cureranno l’impianto elettrico dei
locali adibiti a bar didattico (verifica lampade
segnalazione di emergenza e
funzionalità interruttori di protezione del quadro
elettrico).
Le attività saranno finalizzate ai Percorsi per le
Competenze Trasversali e per l’Orientamento.
Il servizio sarà effettuato tutti i giorni della settimana dal
lunedì al sabato.

Competenze europee chiave 2018 e competenze di
cittadinanza (D.M. 139/2007)

 Competenza alfabetica funzionale
(Raccomandazione Consiglio dell’U.E. 2018)

 Competenza personale, sociale e capacità di
imparare ad imparare (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. 2018)

 Competenza di cittadinanza (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. 2018) Agire in modo
autonomo e responsabile (DM. 139/07)

 Competenza imprenditoriale (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. Maggio 2018)

Collaborare e partecipare (D.M. 139/07)

Competenze di riferimento

Competenze relative all’asse professionale Enogastronomia
e ospitalità alberghiera:
 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di

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

 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi
di approvvigionamento, di produzione e di vendita in
un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura
dell’innovazione

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la
normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di
lavoro

 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il
contesto e le esigenze della clientela (anche in
relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari),
perseguendo obiettivi di qualità, redditività e
favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati

 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di
prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali
e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e
innovative

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto
professionale, applicando le tecniche di
comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle
diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle
specifiche esigenze dietetiche

 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi
enogastronomici e culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali,
nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy

 Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i
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principi dell’eco sostenibilità ambientale,
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti
coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web

 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più
idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree
aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza
aziendale

 Supportare le attività di budgeting-reporting
aziendale e collaborare alla definizione delle strategie
di Revenue Management, perseguendo obiettivi di
redditività attraverso opportune azioni di marketing

 Contribuire alle strategie di Destination Marketing
attraverso la promozione dei beni culturali e
ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle
attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per
veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa
del territorio

Durata 20 ore

Tempi Ottobre - Maggio

Modulo 2 Open day

Descrizione Il modulo prevede l’incontro tra studenti di un ciclo
inferiore e superiore per esperienze di peer tutoring.

Obiettivi
Rafforzare il raccordo tra il primo e secondo ciclo di
istruzione.
Stimolare l’analisi critica delle proprie risorse personali.

Competenze europee chiave 2018 e competenze di
cittadinanza (D.M. 139/2007)

 Competenza alfabetica funzionale (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. 2018)

 Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad
imparare (Raccomandazione Consiglio dell’U.E. 2018)

 Competenza di cittadinanza (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. 2018) Agire in modo autonomo e
responsabile (DM. 139/07)

 Competenza imprenditoriale (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. Maggio 2018)

 Collaborare e partecipare (D.M. 139/07)

Competenze di riferimento

Competenze relative all’asse professionale Enogastronomia
e ospitalità alberghiera:
 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di

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

 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi
di approvvigionamento, di produzione e di vendita in
un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura
dell’innovazione

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la
normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di
lavoro

 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il
contesto e le esigenze della clientela (anche in
relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari),
perseguendo obiettivi di qualità, redditività e
favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita
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sostenibili e equilibrati
 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di

prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali
e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e
innovative

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto
professionale, applicando le tecniche di
comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle
diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle
specifiche esigenze dietetiche

 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi
enogastronomici e culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali,
nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy

 Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i
principi dell’eco sostenibilità ambientale,
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti
coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web

 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più
idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree
aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza
aziendale

 Supportare le attività di budgeting-reporting
aziendale e collaborare alla definizione delle strategie
di Revenue Management, perseguendo obiettivi di
redditività attraverso opportune azioni di marketing

 Contribuire alle strategie di Destination Marketing
attraverso la promozione dei beni culturali e
ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle
attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per
veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa
del territorio

Durata 5 ore

Tempi Dicembre - Gennaio

Modulo 3 Incontri con gli esperti

Descrizione

Collaborazione con enti pubblici e privati, anche del terzo
settore, nonché con il mondo del lavoro (incontro con
esperti).
I colloqui hanno l’obiettivo di offrire uno spazio di
ascolto, comprensione e orientamento in merito al
bisogno vissuto da studenti e studentesse nel loro
percorso scolastico.

Obiettivi

 Definire o ridefinire un progetto formativo e/o
professionale.

 Facilitare il processo di conoscenza delle possibili
strade da intraprendere.

 Far riflettere su capacità, possibilità, sentimenti, idee,
piani e strategie che hanno a che fare con il futuro.

Competenze europee chiave 2018 e competenze di
cittadinanza (D.M. 139/2007)

 Competenza alfabetica funzionale (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. 2018)

 Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad
imparare (Raccomandazione Consiglio dell’U.E. 2018)

 Competenza di cittadinanza (Raccomandazione
Consiglio dell’U.E. 2018) Agire in modo autonomo e
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responsabile (DM. 139/07)
 Competenza imprenditoriale (Raccomandazione

Consiglio dell’U.E. Maggio 2018)
 Collaborare e partecipare (D.M. 139/07)

Competenze di riferimento (Allegati 2 D.Lgs. 61/2017)

Competenze relative all’asse professionale Enogastronomia
e ospitalità alberghiera:
 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di

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

 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi
di approvvigionamento, di produzione e di vendita in
un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura
dell’innovazione

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la
normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di
lavoro

 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il
contesto e le esigenze della clientela (anche in
relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari),
perseguendo obiettivi di qualità, redditività e
favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati

 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di
prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali
e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e
innovative

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto
professionale, applicando le tecniche di
comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle
diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle
specifiche esigenze dietetiche

 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi
enogastronomici e culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali,
nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy

 Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i
principi dell’eco sostenibilità ambientale,
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti
coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web

 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più
idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree
aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza
aziendale

 Supportare le attività di budgeting-reporting
aziendale e collaborare alla definizione delle strategie
di Revenue Management, perseguendo obiettivi di
redditività attraverso opportune azioni di marketing

 Contribuire alle strategie di Destination Marketing
attraverso la promozione dei beni culturali e
ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle
attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per
veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa
del territorio

Durata 5 ore

Tempi Aprile - Maggio
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H) ATTIVITÀ FINALIZZATE ALL’INTEGRAZIONE DELL’OFFERTA FORMATIVA

Attività didattiche integrative

Attività curriculari ed extra-curriculari
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PARTE QUINTA

PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E
L’ORINTAMENTAMENTO (EX ALTERNANZA SCUOLA LAVORO)

Relazione conclusiva delle attività riguardanti i percorsi per le competenze

Il percorso per le competenze trasversali e l’orientamento (ex ASL), nell’ambito dell’autonomia

scolastica ed in linea con la legge 107/2015, prevede una metodologia didattica innovativa che

ha lo scopo di ampliare il processo di insegnamento-apprendimento. Lo scopo è condividere

esperienze per favorire la crescita culturale, sociale ed economica del territorio e di sviluppare il

rapporto tra “dire e fare”, tra scuola e realtà lavorativa secondo specifici e condivisi obiettivi

formativi. Con tale progetto si vogliono rendere gli alunni autonomi, artefici dell’impresa di se

stessi in sinergia con la rete di servizi presenti nell’offerta territoriale esistente. In questa

prospettiva la programmazione didattica del POLO TECNICO PROFESSIONALE “ALETTI –

FILANGIERI”, prevede percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento presso le aziende

del settore intesi come “lavoro” sia in termini educativi che per lo sviluppo di competenze

pratico -operative aggiornate e capaci di dare concretezza alla preparazione fornita dalla scuola.

Attività svolte nel triennio 2022/2025
La classe V SEZ. H nell’anno scolastico 2024/2025 nel complesso ha completato il percorso per

le competenze trasversali e l’orientamento come previsto dalla programmazione. Il percorso, a

seguito delle modifiche apportate alla Legge 107/2015 dalla “Legge di Bilancio 2019” ha previsto

nel triennio 210 ore di attività suddivise così come indicato dagli Organi Collegiali: n. 70 ore in

terza classe, n. 90 ore in quarta classe e n. 50 ore in quinta classe. Negli anni scolastici 2021/22 e

2022/23 la progettazione PCTO ha riguardato la partecipazione a PON, la formazione in modalità

on line in materia di sicurezza nei luoghi di lavoro ed informazioni utili sull’autoimprenditorialità

e, con la completa risoluzione della situazione pandemica è stato possibile realizzare anche

percorsi presso strutture ricettive regionali. Altri percorsi sono stati svolti presso la sede

dell’Istituto, plesso “E. Aletti”.

Durante la permanenza nelle strutture ospitanti gli studenti hanno dimostrato serietà e un senso di

responsabilità superiore alle attese conseguendo risultati soddisfacenti. Per la parte in sede sono

state previste lezioni pratiche e teoriche con docenti ed esperti del settore. Le criticità che hanno

contraddistinto il percorso di alternanza si possono riassumere essenzialmente nelle difficoltà a

trovare strutture idonee e disponibili a ricevere i nostri studenti e nel raggiungere in autonomia le

strutture ospitanti a causa della mancanza di mezzi di traporti.
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Ciò nonostante, il giudizio dei nostri allievi sull’esperienza svolta è stata nel complesso positivo in
quanto, ciò che hanno conseguito in termini di competenze e rapporti umani, è di gran lunga
superiore alle difficoltà incontrate.

Finalità del percorso
Il progetto formativo in azienda risponde ai bisogni individuali di formazione e istruzione e

persegue le seguenti finalità:

- Attuare modalità di apprendimento che colleghino sistematicamente la formazione in aula con

l’esperienza pratica in azienda;

- Arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici con competenze spendibili sul

mercato del lavoro;

- Favorire l’orientamento degli studenti per valorizzarne le vocazioni e gli interessi personali;

- Creare opportunità di eventuali future assunzioni;

- Apprendere capacità operative riferite allo svolgimento dello specifico ruolo lavorativo.

La presenza in azienda dello studente diventa un importante momento di formazione

professionale infatti, i percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento (ex alternanza

scuola/lavoro) sono sviluppati in modo da consentire allo studente di esercitare nel concreto le

conoscenze ristorative – alberghiere, linguistiche e culturali acquisite in ambito scolastico.

Aziende coinvolte nel progetto
Le aziende coinvolte sono situate sul territorio regionale e non:

- Strutture ricettive del Trentino Alto Adige nell’ambito del progetto “Vento Work Experience”

- Falkensteiner Garden Resort - Curinga (Cz) – nell’ambito dei Percorsi formativi laboratoriali

Co-curriculurari PNRR (D.M. 170)

- Progetto Primavera - Iesolo

Fasi e articolazione del progetto
L’attività è stata articolata in parte con la permanenza degli studenti in aziende del settore ed in

parte con lo svolgimento di corsi e progetti PON in modalità on line e presso la sede del POLO
TECNICO PROFESSIONALE “ALETTI – FILANGIERI”.

Il Tutor nominato dal Dirigente scolastico, ha informato delle attività le famiglie e i docenti durante

i Consigli di classe. Le aziende sono state scelte in base alla tipologia e alla localizzazione per

rispondere al meglio alle aspettative e alle esigenze di ogni singolo alunno.
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Attività previste nel percorso in azienda
Gli studenti, opportunamente istruiti a scuola, sono stati accolti in azienda dal tutor aziendale

per conoscere luoghi e tempi aziendali ed essere inseriti gradualmente nella realtà produttiva.

Ciò ha favorito la crescita professionale degli stessi i quali si sono dovuti confrontare con

situazioni pratiche e reali sempre nuove e spesso impreviste. Il tutor scolastico ha operato a

stretto contatto con le aziende per risolvere i problemi sorti tra la struttura ricettiva e gli

studenti.
Competenze, abilità e conoscenze acquisite nel percorso di alternanza in azienda

Competenze

 Competenze relazionali: Saper comunicare e interagire con superiori e colleghi di brigata.

 Competenze motivazionali: accrescere l’autostima e la consapevolezza delle proprie capacità

conoscenze per poterle applicare efficacemente in contesti reali.

 Competenze di settore: Conoscere in concreto aziende del settore turistico –alberghiero legate al

territorio.

Abilità

 sapersi inserire in un contesto produttivo reale;

 Saper riconoscere e anticipare le esigenze della clientela;

 Saper risolvere problemi nuovi e imprevisti legati alla realtà produttiva e difficilmente riscontrabili

nel contesto scolastico.

Conoscenze

 Conoscere e saper mettere in atto le tecniche di comunicazione.

 Conoscere le nostre radici enogastronomiche;

 Conoscere i principi nutritivi e di conservazione degli alimenti;

 Conoscere le principali modificazioni organolettiche e nutrizionali che avvengono durante la cottura;

 Conoscere le modalità di esecuzione del lavoro del reparto;

 Conoscere ed applicare la legislazione vigente in materia di salute e sicurezza nei luoghi di lavoro;

 Conoscere e applicare la normativa della legge HACCP.

Modalità di accertamento e di valutazione del grado di acquisizione delle competenze

Il percorso di alternanza è stato oggetto di valutazione congiunta da parte dell’Istituzione scolastica e

dell’Azienda ospitante secondo i seguenti descrittori:

- Impegno e motivazione (comportamento dimostrato), puntualità, operosità e responsabilità;

- Autonomia di lavoro (abilità e attitudine dimostrata), socievolezza e rapporti con superiori e colleghi;

- Acquisizione dei contenuti minimi specifici dell’area di inserimento;

- Capacità di decisione e spirito d’iniziativa, disponibilità all’ascolto e all’apprendimento.
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La valutazione dell’intero percorso sarà condivisa con il Consiglio di classe e, al fine di arricchire il

curriculum vitae degli studenti, la scuola rilascerà una certificazione attestante l’attività di PCTO svolta.

Anche per il seguente anno scolastico, non costituirà requisito di ammissione la frequenza dei tre quarti delle

ore dei percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento, tuttavia, il percorso svolto sarà parte

integrante del colloquio d’esame.

Sintesi delle attività svolte nel Triennio 2022/2025

A.S. ATTIVITÀ/CORSO SVOLTA DURATA ATTIVITÀ (ORE)
2022/2023 Polo liceale Galileo Galilei - “Breaking green” 40
2022/2023 Work Experience 2023 - Alpitour world hotel & resorts S.P.A. 96

2023/2024 Attività di PNRR . Potenziamento delle Competenze di base di
Inglese

2023/2024 Impresa simulata “Life Bar Aletti” 60
2023/2024 INACUS (istituto nazionale cultura e solidarieta’) 30
2023/2024 “Travel Game on board” Grimaldi group S.P.A. 16
2023/2024 Società cooperativa sociale “L’Alba” 40
2024/2025 Impresa simulata - Life bar Aletti” 30
2024/2025 Competenze di base di lingua Italiana 30
2024/2025 Competenze di base di lingua inglese 30
2024/2025 Modulo di educazione motoria . “A Scuola di tennis” 30
2024/2025 L’alimentazione come scienza - “Bio Agrumi” 19
2024/2025 Progetto Falkensteiner Club Garden Calabria 40
2024/2025 Progetto Primavera - Iesolo 108

TOTALE ORE: 599
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PARTE SESTA

VERIFICA E VALUTAZIONE

Strumenti di misurazione e verifiche per
periodo scolastico - Strumenti di
osservazione del comportamento e del
processo di apprendimento

Vedi Programmazione Dipartimenti e Programmazione
della Classe per il 1° QUADRIMESTRE e revisione della
valutazione nel 2° QUADRIMESTRE (deliberazione del
Collegio Docenti del 28/10/2024)

Credito scolastico Vedi fascicolo studenti.

STRUMENTI DI OSSERVAZIONE DEL COMPORTAMENTO E DEL PROCESSO DI
APPRENDIMENTO

CRITERI GENERALI DI VALUTAZIONE

La valutazione dei risultati di apprendimento trova il proprio complemento nella valutazione del processo
formativo e come le due dimensioni – dei risultati e del processo – coesistono si integrano reciprocamente
(cfr art. 1 d.lgs 13 aprile 2017, n. 62)

 La valutazione si basa su verifiche scritte e verifiche orali.
 La comunicazione della valutazione delle singole prove ha una fondamentale valenza formativa.
 La valutazione delle prove orali sarà comunicato dopo l’interrogazione, onde poter essere da

subito oggetto di AUTOVALUTAZIONE anche da parte dell’alunno.
 Di seguito i criteri generali cui ispirarsi per l’attribuzione dei voti numerici da 1 a 10 per le discipline.

Essi riguardano le seguenti macro - aree:
 Conoscenza dei contenuti disciplinari;
 Abilità e coerenza nell’organizzazione dei contenuti;
 Competenze nell'utilizzare le conoscenze che sa applicare, per la risoluzione di situazioni

problematiche nuove;
 Linguaggio specifico, capacità espositiva ed argomentativa;
Metodo di studio, impegno e partecipazione;
 Autonomia.

Gli studenti con disabilità sono ammessi a sostenere l’esame di Stato conclusivo del secondo ciclo di
istruzione secondo quanto disposto dall’articolo 3. Il consiglio di classe stabilisce la tipologia della prova
d’esame, se con valore equipollente o non equipollente in coerenza con quanto previsto all’interno del piano
educativo individualizzato (PEI).

Per gli alunni con disabilità certificata ai sensi della legge 5 febbraio 1992, n. 104, si procede alla
valutazione sulla base del piano educativo individualizzato, come adattato sulla base delle disposizioni
impartite per affrontare l’emergenza epidemiologica. Il piano di apprendimento individualizzato di cui
all’articolo 6, ove necessario, integra il predetto piano educativo individualizzato. Per gli alunni con disturbi
specifici di apprendimento certificati ai sensi della legge 8 ottobre 2010, n. 170, l’ammissione e la
valutazione degli apprendimenti è coerente con il piano didattico personalizzato (PDP).

Per la predisposizione e lo svolgimento della prova d’esame, la sottocommissione può avvalersi del supporto
dei docenti e degli esperti che hanno seguito lo studente durante l’anno scolastico. Il docente di sostegno e le
eventuali altre figure a supporto dello studente con disabilità sono nominati dal presidente della commissione
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sulla base delle indicazioni del Documento del Consiglio di Classe, acquisito il parere della
sottocommissione. Le sottocommissioni adattano, ove necessario, al PEI la griglia di valutazione della prova
orale di cui all’allegato B.

Bisogna ricordare che la sottocommissione, sulla base del PDP e di tutti gli elementi conoscitivi forniti dal
Consiglio di classe, deve individuare le modalità di svolgimento delle prove d’esame secondo la normativa
vigente:
“Nello svolgimento delle prove d’esame, i candidati con DSA possono utilizzare, ove necessario, gli
strumenti compensativi previsti dal PDP e possono utilizzare tempi più lunghi di quelli ordinari per
l’effettuazione delle prove scritte. I candidati possono usufruire di dispositivi per l’ascolto dei testi delle
prove scritte registrati in formati “mp3”. Per la piena comprensione del testo delle prove scritte, la
commissione può prevedere, in conformità con quanto indicato dal capitolo 4.3.1 delle Linee guida allegate
al D.M. n. 5669 del 2011, di individuare un proprio componente che legga i testi delle prove scritte. Per i
candidati che utilizzano la sintesi vocale, la commissione può provvedere alla trascrizione del testo su
supporto informatico.” (OM 65/2022, art.25, comma 2).

TABELLA di CORRISPONDENZA GIUDIZIO/VOTO

LIVELLI GIUDIZI

(riferiti a competenze, conoscenze ed abilità)

Gravemente
insufficiente

3  Assoluta mancanza di conoscenze e di abilità applicative.
 Assenza di organizzazione nel lavoro.
 Inesistente partecipazione e interesse alle attività didattiche.
 Estrema povertà degli strumenti comunicativi
tradizionali e digitali.
 Nessuna abilità nell’utilizzo degli ausili didattici
anche di natura tecnologica.

Insufficiente 4
 Lacune nelle conoscenze e nelle abilità applicative e nella risoluzione

di semplici situazioni problematiche.
 Grave disorganizzazione nel lavoro .
 Gravi lacune negli strumenti comunicativi tradizionali e digitali.
 Gravi difficoltà ad utilizzare gli ausili didattici anche di natura

tecnologica.

Mediocre 5  Conoscenze frammentarie ed abilità applicative modeste, competenze
incerte.

 Mediocre organizzazione nel lavoro.
 Strumenti comunicativi tradizionali e digitali non sempre appropriati.
 Difficoltà nell’utilizzo degli ausili didattici anche di natura

tecnologica.

Sufficiente 6
 Conoscenze essenziali e sufficienti abilità applicative che applica per

risolvere semplici situazioni problematiche.
 Sufficiente organizzazione nel lavoro.
 Strumenti comunicativi tradizionali e digitali a livelli accettabili.
 Corrette abilità nell’utilizzo degli ausili didattici anche di natura

tecnologica.

Buono 7
 Conoscenze assimilate ed adeguate abilità applicative che utilizza per

risolvere nuove situazioni problematiche.
 Adeguate capacità organizzative nel lavoro.
 Strumenti comunicativi adeguati tradizionali e digitali.
 Abilità autonoma nell’utilizzo degli ausili didattici anche di natura

tecnologica.
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Distinto 8
 Padronanza delle conoscenze e piena acquisizione delle abilità

applicative utilizzate con sicurezza nella risoluzione in nuovi contesti
diversi.

 Buona organizzazione nel lavoro.
 Buon controllo degli strumenti comunicativi tradizionali e digitali.
 Buona autonomia nell’utilizzo degli ausili didattici e digitali.

Ottimo 9
 Conoscenze ampie ed approfondite, piena e creativa acquisizione

delle abilità applicative.
 Ottima e precisa organizzazione nel lavoro.
 Ricchezza e completezza degli strumenti comunicativi anche digitali.
 Ottime abilità nell’utilizzo degli ausili didattici anche di natura

tecnologica.

Eccellente
10

 Conoscenze complete, ricche ed autonome; piena, profonda e critica
acquisizione delle abilità applicative che utilizza in percorsi originali
per la risoluzione di nuove situazioni problematiche in vari contesti.

 Eccellente e pienamente autonoma organizzazione nel lavoro.
 Efficaci, originali ed eccellenti strumenti comunicativi tradizionali e

digitali.
 Sicura e piena padronanza nell’utilizzo degli ausili didattici anche di

natura tecnologica.

ATTRIBUZIONE DEL VOTO DI COMPORTAMENTO

La valutazione del comportamento degli studenti risponde alle seguenti prioritarie finalità:

 accertare i livelli di apprendimento e di consapevolezza raggiunti, con specifico riferimento alla
cultura e ai valori della cittadinanza e della convivenza civile;

 verificare la capacità di rispettare il complesso delle disposizioni che disciplinano la vita di ciascuna
istituzione scolastica;

 diffondere la consapevolezza dei diritti e dei doveri degli studenti all’interno della comunità
scolastica, promuovendo comportamenti coerenti con il corretto esercizio dei propri diritti e al tempo
stesso con il rispetto dei propri doveri, che corrispondono sempre al riconoscimento dei diritti e delle
libertà degli altri.

La valutazione, espressa in sede di scrutinio intermedio e finale, si riferisce a tutto il periodo di permanenza
nella sede scolastica e comprende anche gli interventi e le attività di carattere educativo posti in essere al di
fuori di essa.

La valutazione del comportamento inferiore alla sufficienza, ovvero a 6/10, riportata dallo studente in sede di
scrutinio finale, comporta la non ammissione automatica dello stesso al successivo anno di corso o all’esame
conclusivo del ciclo di studi.

L’attribuzione di una votazione insufficiente, vale a dire al di sotto di 6/10, in sede di scrutinio finale,è
attribuita dal CdC ove ricorrono le condizioni previste dall'art 4 del DM n 5 del 16/01/09 e riconducibili al
DPR 249/98 come modificato dal DPR 235/07 e chiarite dalla nota prot 3602/PO del 03/07/2008.

Nella sua funzione sociale la scuola informerà le famiglie in merito al comportamento dei propri figli, nel
rispetto del patto di corresponsabilità sottoscritto fra Scuola/Famiglia.

Criteri per l'assegnazione del voto di comportamento
Il Collegio dei Docenti, nel rispetto dei principi e dei criteri di carattere generale previsti, consapevole del
rilevante valore formativo, tenendo conto di quanto previsto dal Regolamento di istituto, dal Patto educativo
di corresponsabilità ,individua i seguenti criteri per l'assegnazione del voto di condotta che vengono declinati
nella successiva tabella alla quale si fa riferimento per l’attribuzione del voto di comportamento :
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 frequenza e puntualità*
 rispetto delle Regolamento di Istituto e della netiquette
 partecipazione alle attività didattiche
 collaborazione con i compagni e i docenti
 rispetto degli impegni scolastici e della legalità
 partecipazione ad attività in orario extrascolastico
 partecipazione e impegno PCTO

*La frequenza assidua alle lezioni e la partecipazione attiva concorrono alla determinazione del voto di
condotta. Pertanto, il numero delle assenze, dei ritardi, delle entrate posticipate e/o delle uscite anticipate,
anche se giustificati, incide significativamente sulla valutazione del comportamento dello studente e sulla sua
promozione. Nel triennio, può pregiudicare l’attribuzione del credito scolastico.
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Tabella di corrispondenza comportamenti/voto

DESCRIZIONE DEI COMPORTAMENTI VOTO
- interesse lodevole e partecipazione attiva e continuativa alle lezioni
- regolare e serio svolgimento delle consegne scolastiche
- ruolo propositivo di tutoring attivo e collaborativo nel gruppo-classe
- esemplare rispetto degli altri e del regolamento di Istituto
- ottime abilità empatiche con superiore livello di socializzazione
- profitto scolastico ottimo- eccellente
- profitto lodevole in attività progettuali e di potenziamento
- lodevole partecipazione ad attività in orario extrascolastico
- eccellente partecipazione e profitto ad attività PCTO
- rigorosa osservanza delle norme di vita scolastica (frequenza, ritardi, uscite anticipate, ingressi
posticipati puntualità nelle giustificazioni ecc.)

10

Ritardi : 0
Assenze: fino a 20 ore

- interesse e partecipazione attiva alle lezioni
- costante adempimento dei doveri scolastici
- partecipazione propositiva attività progettuali e di potenziamento
- equilibrio nei rapporti interpersonali
- rispetto puntuale del Regolamento di Istituto
- ruolo collaborativo nel gruppo-classe
- notevole partecipazione ad attività in orario extrascolastico
- ottima partecipazione e ottimo profitto ad attività PCTO
-rigorosa osservanza delle norme di vita scolastica (frequenza, ritardi, uscite anticipate, ingressi
posticipati puntualità nelle giustificazioni ecc.)

9

Ritardi : 2
Assenze: fino a 45 ore

- adeguata attenzione e partecipazione alle attività scolastiche
- adeguato svolgimento dei compiti assegnati
- Buon profitto in attività progettuali e di potenziamento
- generale rispetto del Regolamento di Istituto
- ruolo positivo e rispettoso nel gruppo-classe
- buona partecipazione ad attività in orario extrascolastico
- buona partecipazione e profitto ad attività PCTO
- osservanza regolare delle norme di vita scolastica (frequenza, ritardi, uscite anticipate, ingressi
posticipati, mancanza di puntualità nelle giustificazioni ecc.)

8

Ritardi : 5
Assenze: fino a 100 ore

-attenzione e partecipazione alle attività scolastiche
-regolare, nel complesso, lo svolgimento dei compiti assegnati in classe
- profitto adeguato attività progettuali e di potenziamento
-generale rispetto del Regolamento di Istituto
-ruolo positivo e rispettoso nel gruppo-classe
-adeguata partecipazione ad attività in orario extrascolastico
- Adeguata partecipazione e profitto ad attività PCTO
- Ripetute assenze, ritardi e uscite anticipate - assenze ingiustificate

7

Ritardi : 10
Assenze: fino 140 ore

-interesse disciplinare selettivo
-impegno discontinuo nello svolgimento dei compiti in classe e da remoto
-comportamento, nel complesso, corretto
- ripetute e numerose assenze, ritardi e uscite anticipate - assenze ingiustificate
- interesse selettivo nelle attività progettuali e di potenziamento

6

Ritardi : 20
Assenze: fino a 249 ore

Esclusione dagli scrutini e non ammissione alla classe successiva per provvedimenti emanati ai
sensi dello Statuto delle studentesse e degli studenti.

< 6
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CRITERI PER L’AMMISSIONE/NON AMMISSIONE ALL’ESAME DI STATO

Sono ammessi a sostenere l’esame di Stato in qualità di candidati interni gli studenti che hanno frequentato
l’ultimo anno di corso dei percorsi di istruzione secondaria di secondo grado presso le istituzioni scolastiche
statali e paritarie in possesso dei seguenti requisiti:

 Frequenza per almeno tre quarti del monte ore annuale personalizzato, fermo restando
quanto previsto dall’articolo 14, comma 7, del decreto del Presidente della Repubblica del 22 giugno
2009, n.122;
 Partecipazione, durante l’ultimo anno di corso, alle prove predisposte dall’INVALSI;
 Svolgimento dei PCTO secondo quanto previsto dall’indirizzo di studio nel secondo biennio e
nell’ultimo anno di corso;
 Valutazione non inferiore ai sei decimi in ciascuna disciplina o gruppo di discipline valutate
con l’attribuzione di un unico voto secondo l’ordinamento vigente e un voto di comportamento non
inferiore a sei decimi;

Nel caso di valutazione del comportamento pari a sei decimi, ai sensi dell’art. 13, co. 2, lettera d), secondo
periodo del d. lgs. 62/2017 – introdotto dall’art.1, co. 1, lettera c), della l. 150/2024, il consiglio di classe
assegna un elaborato critico in materia di cittadinanza attiva e solidale da trattare in sede di colloquio
dell’esame conclusivo del secondo ciclo. La definizione della tematica oggetto dell’elaborato viene effettuata
dal consiglio di classe nel corso dello scrutinio finale; l’assegnazione dell’elaborato ed eventuali altre
indicazioni ritenute utili, anche in relazione a tempi e modalità di consegna, vengono comunicate al candidato
entro il giorno successivo a quello in cui ha avuto luogo lo scrutinio stesso, tramite comunicazione nell’area
riservata del registro elettronico, cui accede il singolo studente con le proprie credenziali. Nel caso di
valutazione del comportamento inferiore a sei decimi, il consiglio di classe delibera la non ammissione
all’esame di Stato conclusivo del percorso di studi.

Gli esiti degli scrutini con la sola indicazione, per ogni studente, della dicitura “ammesso” e “non ammesso”
all’esame, ivi compresi i crediti scolastici attribuiti ai candidati, sono pubblicati, distintamente per ogni classe,
solo e unicamente nell’area documentale riservata del registro elettronico, cui accedono tutti gli studenti della
classe di riferimento. I voti in decimi riferiti alle singole discipline sono riportati, oltre che nel documento di
valutazione, anche nell’area riservata del registro elettronico cui può accedere il singolo studente mediante le
proprie credenziali personali. Sono fatti salvi i provvedimenti di esclusione dagli scrutini o dagli esami emanati
ai sensi dello Statuto delle studentesse e degli studenti. Le sanzioni per le mancanze disciplinari commesse
durante le sessioni d’esame sono irrogate dalla commissione di esame e sono applicabili anche ai candidati
esterni ai sensi dell’articolo 4, comma 11, dello Statuto delle studentesse e degli studenti.

Attribuzione del credito scolastico

Ai sensi dell’art. 15 del d. lgs. 62/2017, in sede di scrutinio finale il consiglio di classe attribuisce il punteggio
per il credito maturato nel secondo biennio e nell’ultimo anno fino a un massimo di quaranta punti, di cui
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dodici per il terzo anno, tredici per il quarto anno e quindici per il quinto anno. Premesso che la valutazione sul
comportamento concorre alla determinazione del credito scolastico, il consiglio di classe, in sede di scrutinio
finale, procede all’attribuzione del credito scolastico a ogni candidato interno, sulla base della tabella di cui
all’allegato A al d. lgs. 62/2017 nonché delle indicazioni fornite nel presente articolo.

Ai sensi della legge 1° ottobre 2024, n. 150, prevede che il punteggio più alto nell’ambito della fascia di
attribuzione del credito scolastico spettante sulla base della media dei voti riportata nello scrutinio finale possa
essere attribuito se il voto di comportamento assegnato è pari o superiore a nove decimi. Tale disposizione
trova applicazione anche ai fini del calcolo del credito degli studenti frequentanti, nel corrente anno scolastico,
il terzultimo e penultimo anno.
I docenti di religione cattolica partecipano a pieno titolo alle deliberazioni del consiglio di classe concernenti
l’attribuzione del credito scolastico, nell’ambito della fascia, agli studenti che si avvalgono di tale
insegnamento. Analogamente, i docenti delle attività didattiche e formative alternative all’insegnamento della
religione cattolica partecipano a pieno titolo alle deliberazioni del consiglio di classe concernenti l’attribuzione
del credito scolastico, nell’ambito della fascia, agli studenti che si avvalgono di tale insegnamento.
Il consiglio di classe tiene conto, altresì, degli elementi conoscitivi preventivamente forniti da eventuali docenti
esperti e/o tutor, di cui si avvale l’istituzione scolastica per le attività di ampliamento e potenziamento
dell’offerta formativa.
Per i candidati interni sono previsti e disciplinati i seguenti casi particolari:
a) nei corsi quadriennali, il credito scolastico è attribuito al termine della classe seconda, della classe terza e
della classe quarta;
b) nei casi di abbreviazione del corso di studi per merito, il credito scolastico è attribuito dal consiglio di classe,
per la classe quinta non frequentata, nella misura massima prevista per lo stesso, pari a quindici punti;
c) per i candidati interni che non siano in possesso di credito scolastico per la classe terza o per la classe quarta,
in sede di scrutinio finale della classe quinta il consiglio di classe attribuisce il credito mancante, in base ai
risultati conseguiti, a seconda dei casi, per idoneità e per promozione, ovvero in base ai risultati conseguiti negli
esami preliminari sostenuti negli anni scolastici decorsi quali candidati esterni all’esame di Stato;
d) per i candidati interni degli istituti professionali di nuovo ordinamento, provenienti da percorsi di IeFP, che
non siano in possesso di credito scolastico per la classe terza e/o per la classe quarta, in sede di scrutinio finale
della classe quinta il consiglio di classe attribuisce il credito mancante in base al riconoscimento dei “crediti
formativi” effettuato al momento del passaggio all’istruzione professionale, tenendo conto dell’esito delle
eventuali verifiche in ingresso e dei titoli di studio di IeFP posseduti;
e) agli studenti che frequentano la classe quinta per effetto della dichiarazione di ammissione da parte di
commissione di esame di Stato, il credito scolastico è attribuito dal consiglio di classe nella misura di punti
sette per la classe terza e ulteriori punti otto per la classe quarta, se non frequentate. Qualora lo studente sia in
possesso di idoneità o promozione alla classe quarta, per la classe terza è assegnato il credito acquisito in base a
idoneità o promozione, unitamente a ulteriori punti otto per la classe quarta.
Si ricorda che:
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 Ai fini dell’ammissione alla classe successiva, nessun voto (compreso quello di
comportamento) può essere inferiore a sei decimi.
 Ai fini dell’ammissione all’Esame di Stato la studentessa o lo studente deve conseguire
votazione non inferiore ai sei decimi in ciascuna disciplina o gruppo di discipline valutate con
l'attribuzione di un unico voto secondo l'ordinamento vigente e un voto di comportamento non inferiore
a sei decimi. Nel caso di votazione inferiore a sei decimi in una disciplina o in un gruppo di discipline,
il consiglio di classe può deliberare, con adeguata motivazione, l'ammissione all'esame conclusivo del
secondo ciclo. Nella relativa deliberazione, il voto dell'insegnante di religione cattolica, per le alunne e
gli alunni che si sono avvalsi dell'insegnamento della religione cattolica, e' espresso secondo quanto
previsto dal punto 2.7 del decreto del Presidente della Repubblica 16 dicembre 1985, n. 751; il voto
espresso dal docente per le attività alternative, per le alunne e gli alunni che si sono avvalsi di detto
insegnamento, se determinante, diviene un giudizio motivato iscritto a verbale.
 Per il calcolo della media M, il voto di comportamento concorre nello stesso modo dei voti
relativi a ciascuna disciplina.
 Il credito scolastico va espresso in numero intero e deve tenere in considerazione, oltre la
media M dei voti, anche l’assiduità della frequenza scolastica, l’interesse e l’impegno nella
partecipazione al dialogo educativo e alle attività complementari ed integrative ed eventuali crediti
formativi. Il riconoscimento di eventuali crediti formativi non può in alcun modo comportare il
cambiamento della banda di oscillazione corrispondente alla media M dei voti.

Il Collegio dei docenti ha stabilito i seguenti criteri per l’attribuzione del punteggio minimo o massimo
indicato nella tabella: il Consiglio di Classe attribuirà il punteggio massimo di ciascuna banda di oscillazione se
lo studente riporterà un voto di comportamento pari o superiore a nove decimi (art. 1 C. 1 LEGGE 1 ottobre
2024, n. 150); inoltre, in presenza della condizione precedente, voto di comportamento pari o superiore a nove
decimi, dovrà registrare elementi positivi in almeno TRE delle voci seguenti :

1. parte decimale della media dei voti uguale o superiore a 5;
2. assiduità della frequenza scolastica e/o impegno e interesse nella partecipazione attiva al dialogo
educativo (Numero assenze minore di 25 giorni).
3. frequenza agli stages di alternanza scuola – lavoro con assiduità e risultati soddisfacenti;
4. partecipazione attiva e responsabile agli Organi Collegiali scolastici;
5. partecipazione attiva e responsabile alle attività integrative ed ai progetti proposti dalla
scuola ed espressi nel PTOF;
6. credito formativo maturato in seguito alla partecipazione a corsi di lingua, informatica, musica,
attività sportive, volontariato, culturali, attestate attraverso certificato che ne dichiari la continuità
durante l'anno, soggiorni all'estero con certificazione di frequenza del livello corrispondente all'anno
scolastico frequentato e ogni altra qualificata esperienza, debitamente documentata, dalla quale
derivino competenze coerenti con il tipo di corso cui si riferisce l’Esame di Stato.
7.l’interesse con il quale l’alunno ha seguito l’insegnamento della religione cattolica ovvero l’attività
alternativa e il profitto che ne ha tratto, ovvero di altre attività, valutate dalla scuola secondo le
modalità deliberate dalla istituzione scolastica medesima per come afferma l’art. 8 della OM n. 26 del



POLO TECNICO PROFESSIONALE
ALETTI - FILANGIERI

Documento del Consiglio di Classe V H ENOGASTRONOMIA E OSPITALIA’ ALBERGHIERA
Esame di Stato 2024/2025

37

15 marzo 2007.
Per gli alunni ammessi all’Esame di Stato con “voto di consiglio”, il Consiglio di Classe attribuisce il
punteggio minimo della banda di oscillazione.

Nei percorsi di istruzione degli adulti di secondo livello, in sede di scrutinio finale il consiglio di classe
attribuisce il punteggio per il credito scolastico maturato nel secondo e nel terzo periodo didattico fino a un
massimo di quaranta punti. In particolare, per quanto riguarda il credito maturato nel secondo periodo
didattico, il consiglio di classe attribuisce il punteggio facendo riferimento alla media dei voti assegnati e alle
correlate fasce di credito relative al quarto anno di cui alla tabella all’allegato A del d. lgs. 62/2017,
moltiplicando per due il punteggio ivi previsto, in misura comunque non superiore a venticinque punti; per
quanto riguarda, invece, il credito maturato nel terzo periodo didattico, il consiglio di classe attribuisce il
punteggio facendo riferimento alla media dei voti assegnati e alle correlate fasce di credito relative al quinto
anno di cui alla citata tabella.

Commissione d’esame

Presso le istituzioni scolastiche statali e paritarie sede di esame di Stato sono costituite commissioni d’esame,
una ogni due classi, presiedute da un presidente esterno all’istituzione scolastica e composte da tre membri
esterni e, per ciascuna delle due classi abbinate, da tre membri interni appartenenti all’istituzione scolastica sede
di esame. Le commissioni d’esame sono articolate in due commissioni/classi. I commissari interni sono
designati dai competenti consigli di classe nel rispetto dei seguenti criteri:
a) i commissari sono designati tra i docenti appartenenti al consiglio di classe, titolari dell’insegnamento, sia a
tempo indeterminato che a tempo determinato. Può essere designato come commissario un docente la cui classe
di concorso sia diversa da quella prevista dal quadro orario ordinamentale per la disciplina selezionata, purché
insegni la disciplina stessa nella classe terminale di riferimento. Le istituzioni scolastiche, in considerazione del
carattere nazionale dell’esame di Stato, non possono designare commissari con riferimento: agli insegnamenti
dei licei di cui all’art. 10, comma 1, lettera c), del d.P.R. 15 marzo 2010, n. 89, relativamente agli ulteriori
insegnamenti degli istituti professionali finalizzati al raggiungimento degli obiettivi previsti dal piano
dell’offerta formativa di cui all’ art. 5, comma 3, lettera a), del d.P.R. 15 marzo 2010, n. 87, e con riferimento
agli ulteriori insegnamenti degli istituti tecnici finalizzati al raggiungimento degli obiettivi previsti dal piano
dell’offerta formativa di cui all’art. 5, co. 3, lettera a), del d.P.R. 15 marzo 2010, n. 88. Non sono altresì
designabili commissari per la disciplina Educazione civica, stante la natura trasversale dell’insegnamento;
b) i commissari sono individuati nel rispetto dell’equilibrio tra le discipline;
c) salvo casi eccezionali e debitamente motivati, il docente che insegna in più classi terminali può essere
designato per un numero di commissioni/classi non superiore a due e appartenenti alla stessa commissione, al
fine di consentire l’ordinato svolgimento di tutte le operazioni collegate all’esame di Stato;
d) per i candidati ammessi all’abbreviazione per merito, i commissari sono quelli della classe terminale alla
quale i candidati stessi sono stati assegnati;
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e) i docenti designati come commissari che usufruiscono delle agevolazioni di cui all’art. 33 della legge 5
febbraio 1992, n. 104, hanno facoltà di non accettare la designazione;
f) è evitata, salvo nei casi debitamente motivati da ineludibile necessità, la nomina di commissari in situazioni
di incompatibilità dovuta a rapporti di parentela e di affinità entro il quarto grado ovvero a rapporto di coniugio,
unione civile o convivenza di fatto con i candidati assegnati alla commissione/classe.

Sulla base del decreto di individuazione delle discipline oggetto della seconda prova scritta per
l’Esame di Stato conclusivo del secondo ciclo di istruzione dell’anno scolastico 2024/2025 e scelta
delle discipline affidate ai commissari esterni delle commissioni d’esame (D.M. n. 13 del 28 gennaio
2025) e delle decisioni prese in occasione del Consiglio di Classe del 07/02/2025 per la Classe 5
Sezione H, la composizione della commissione d’Esame risulta essere così composta:

N° Insegnamento Docente Interno/Esterno

1 Lingua italiana Esterno

2 Lingua inglese Esterno

3 Matematica Esterno

4
Lab. Dei Servizi enogastronomici
settore - Cucina

Prof. Leonardo Genovese Interno

5
Lab.dei servizi enogastronomici
settore -Sala e Vendita

Prof. Vincenzo Russo Interno

6 Diritto e tecnica amministrativa ...... Prof.ssa Milena Sicilia Interno

Articolazione e modalità di svolgimento delle prove scritte

Ai sensi dell’art. 17, comma 3, del d.lgs. 62/2017, la prima prova scritta accerta la padronanza della lingua
italiana o della diversa lingua nella quale si svolge l’insegnamento, nonché le capacità espressive, logico-
linguistiche e critiche del candidato. Essa consiste nella redazione di un elaborato con differenti tipologie
testuali in ambito artistico, letterario, filosofico, scientifico, storico, sociale, economico e tecnologico. La prova
può essere strutturata in più parti, anche per consentire la verifica di competenze diverse, in particolare della
comprensione degli aspetti linguistici, espressivi e logico-argomentativi, oltre che della riflessione critica da
parte del candidato.
Per quanto concerne la seconda prova scritta:
La seconda prova, ai sensi dell’art. 17, comma 4, del d. lgs. 62/2017, si svolge in forma scritta, grafica o scritto-
grafica, pratica, compositivo/esecutiva musicale e coreutica, ha per oggetto una disciplina caratterizzante il
corso di studio ed è intesa ad accertare le conoscenze, le abilità e le competenze attese dal profilo educativo
culturale e professionale dello studente dello specifico indirizzo. Per l’anno scolastico 2023/2024, le discipline
oggetto della seconda prova scritta per tutti i percorsi di studio, fatta eccezione per gli istituti professionali di
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nuovo ordinamento, sono individuate dal d.m. n. 10 del 26 gennaio 2024.
Negli istituti professionali di nuovo ordinamento, la seconda prova non verte su discipline ma sulle competenze
in uscita e sui nuclei fondamentali di indirizzo correlati. Pertanto, la seconda prova d’esame degli istituti
professionali di nuovo ordinamento è un’unica prova integrata, la cui parte ministeriale contiene la “cornice
nazionale generale di riferimento” che indica:

a. la tipologia della prova da costruire, tra quelle previste nel Quadro di riferimento dell’indirizzo
(adottato con d.m. 15 giugno 2022, n. 164);

b. il/i nucleo/i tematico/i fondamentale/i d’indirizzo, scelto/i tra quelli presenti nel suddetto Quadro, cui la
prova dovrà riferirsi.

Le commissioni declinano le indicazioni ministeriali in relazione allo specifico percorso formativo attivato (o
agli specifici percorsi attivati) dall’istituzione scolastica, con riguardo al codice ATECO, in coerenza con le
specificità del Piano dell’offerta formativa e tenendo conto della dotazione tecnologica e laboratoriale d’istituto,
con le modalità indicate di seguito, costruendo le tracce delle prove d’esame con le modalità di cui ai seguenti
commi. La trasmissione della parte ministeriale della prova avviene tramite plico telematico, il martedì
precedente il giorno di svolgimento della seconda prova. La chiave per l’apertura del plico viene fornita alle ore
8:30; le commissioni elaborano, entro il mercoledì 19 giugno per la sessione ordinaria. Tra tali proposte viene
sorteggiata, il giorno dello svolgimento della seconda prova scritta, la traccia che verrà svolta dai candidati.
In fase di stesura delle proposte di traccia della prova si procede inoltre a definire la durata della prova, nei
limiti e con le modalità previste dai Quadri di riferimento, e l’eventuale prosecuzione della stessa il giorno
successivo, laddove ricorrano le condizioni che consentono l’articolazione della prova in due giorni. Nel caso di
articolazione della prova in due giorni, come previsto nei Quadri di riferimento, ai candidati sono fornite
specifiche consegne all’inizio di ciascuna giornata d’esame. Le indicazioni relative alla durata della prova e alla
sua eventuale articolazione in due giorni sono comunicate ai candidati tramite affissione di apposito avviso
presso l’istituzione scolastica sede della commissione/classe, nonché, distintamente per ogni classe, solo e
unicamente nell’area documentale riservata del registro elettronico, cui accedono gli studenti della classe di
riferimento.
La commissione d’esame tiene conto, altresì, del percorso di studio personalizzato (PSP) formalizzato nel patto
formativo individuale (PFI), privilegiando tipologie funzionali alla specificità dell’utenza.

Articolazione e modalità di svolgimento del Colloquio
Il colloquio è disciplinato dall’art. 17, comma 9, del d. lgs. 62/2017, e ha la finalità di accertare il
conseguimento del profilo educativo, culturale e professionale della studentessa o dello studente (PECUP).
Nello svolgimento dei colloqui la commissione d’esame tiene conto delle informazioni contenute nel
Curriculum dello studente.
Ai fini di cui al comma 1, il candidato dimostra, nel corso del colloquio:

a. di aver acquisito i contenuti e i metodi propri delle singole discipline, di essere capace di utilizzare le
conoscenze acquisite e di metterle in relazione tra loro per argomentare in maniera critica e personale,
utilizzando anche la lingua straniera;

b. di saper analizzare criticamente e correlare al percorso di studi seguito e al PECUP, mediante una breve
relazione o un lavoro multimediale, le esperienze svolte nell’ambito dei PCTO o dell’apprendistato di
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primo livello, con riferimento al complesso del percorso effettuato, tenuto conto delle criticità
determinate dall’emergenza pandemica;

c. di aver maturato le competenze di Educazione civica come definite nel curricolo d’istituto e
previste dalle attività declinate dal documento del consiglio di classe. Il colloquio si svolge a partire
dall’analisi, da parte del candidato, del materiale scelto dalla commissione/classe, attinente alle
Indicazioni nazionali per i Licei e alle Linee guida per gli istituti tecnici e professionali. Il materiale è
costituito da un testo, un documento, un’esperienza, un progetto, un problema, ed è predisposto e
assegnato dalla commissione.

La commissione/classe cura l’equilibrata articolazione e durata delle fasi del colloquio e il coinvolgimento delle
diverse discipline, evitando una rigida distinzione tra le stesse. I commissari possono condurre l’esame in tutte
le discipline per le quali hanno titolo secondo la normativa vigente, anche relativamente alla discussione degli
elaborati relativi alle prove scritte, cui va riservato un apposito spazio nell’ambito dello svolgimento del
colloquio.
La commissione/classe provvede alla predisposizione e all’assegnazione dei materiali all’inizio di ogni giornata
di colloquio, prima del loro avvio, per i relativi candidati. Il materiale è finalizzato a favorire la trattazione dei
nodi concettuali caratterizzanti le diverse discipline e del loro rapporto interdisciplinare. Nella predisposizione
dei materiali e nella assegnazione ai candidati la commissione/classe tiene conto del percorso didattico
effettivamente svolto, in coerenza con il documento di ciascun consiglio di classe, al fine di considerare le
metodologie adottate, i progetti e le esperienze realizzati, con riguardo anche alle iniziative di
individualizzazione e personalizzazione eventualmente intraprese nel percorso di studi, nel rispetto delle
Indicazioni nazionali e delle Linee guida.
Per quanto concerne le conoscenze e le competenze della disciplina non linguistica (DNL) veicolata in lingua
straniera attraverso la metodologia CLIL, il colloquio può accertarle qualora il docente della disciplina
coinvolta faccia parte della commissione/classe di esame.
Il colloquio dei candidati con disabilità e disturbi specifici di apprendimento si svolge nel rispetto di quanto
previsto dall’articolo 20 del d. lgs. 62/2017.
La commissione/classe dispone di venti punti per la valutazione del colloquio. La commissione/classe procede
all’attribuzione del punteggio del colloquio sostenuto da ciascun candidato nello stesso giorno nel quale il
colloquio viene espletato. Il punteggio è attribuito dall’intera commissione/classe, compreso il presidente,
secondo la griglia di valutazione di cui all’allegato A.
Nei percorsi di secondo livello dell’istruzione per adulti, il colloquio si svolge secondo le modalità sopra
richiamate, con le seguenti precisazioni: a) i candidati, il cui percorso di studio personalizzato (PSP), definito
nell’ambito del patto formativo individuale (PFI), prevede, nel terzo periodo didattico, l’esonero dalla
frequenza di unità di apprendimento (UDA) riconducibili a intere discipline, possono – a richiesta – essere
esonerati dall’esame su tali discipline nell’ambito del colloquio. Nel colloquio, pertanto, la commissione/classe
propone al candidato, secondo le modalità specificate nei commi precedenti, di analizzare testi, documenti,
esperienze, progetti e problemi per verificare l’acquisizione dei contenuti e dei metodi propri delle singole
discipline previste dal suddetto percorso di studio personalizzato; b) per i candidati che non hanno svolto i
PCTO, il colloquio valorizza il patrimonio culturale della persona a partire dalla sua storia professionale e
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individuale, quale emerge dal patto formativo individuale, e favorisce una rilettura biografica del percorso
anche nella prospettiva dell’apprendimento permanente.

Esame dei candidati con disabilità – Art .24 O.M. 67 del 31/03/2025
Gli studenti con disabilità sono ammessi a sostenere l’esame di Stato conclusivo del secondo ciclo di istruzione
secondo quanto disposto dall’articolo 3. Il consiglio di classe stabilisce la tipologia delle prove d’esame, se con
valore equipollente o non equipollente, in coerenza con quanto previsto all’interno del piano educativo
individualizzato (PEI). Ai sensi dell’art. 20 del d. lgs. n. 62 del 2017, la commissione/classe, sulla base della
documentazione fornita dal consiglio di classe relativa alle attività svolte, alle valutazioni effettuate e
all’assistenza prevista per l’autonomia e la comunicazione, predispone una o più prove differenziate, in linea
con gli interventi educativo-didattici attuati sulla base del piano educativo individualizzato e con le modalità di
valutazione in esso previste. Le prove d’esame, ove di valore equipollente, determinano il rilascio del titolo di
studio conclusivo del secondo ciclo di istruzione. Nel diploma non è fatta menzione dello svolgimento delle
prove equipollenti. Per la predisposizione e lo svolgimento delle prove d’esame, la commissione/classe può
avvalersi del supporto dei docenti e degli esperti che hanno seguito lo studente durante l’anno scolastico. Il
docente di sostegno e le eventuali altre figure a supporto dello studente con disabilità sono nominati dal
presidente della commissione sulla base delle indicazioni del documento del consiglio di classe, acquisito il
parere della commissione/classe. I testi della prima e della seconda prova scritta sono trasmessi dal Ministero
anche in codice Braille, ove vi siano scuole che le richiedano per candidati non vedenti. Per i candidati che non
conoscono il codice Braille si possono richiedere ulteriori formati (audio e/o testo), oppure la commissione può
provvedere alla trascrizione del testo ministeriale su supporto informatico, mediante scanner fornito dalla
scuola, autorizzando in ogni caso anche l’utilizzazione di altri ausili idonei, abitualmente in uso nel corso
dell’attività scolastica ordinaria. Per i candidati ipovedenti, i testi della prima e della seconda prova scritta sono
trasmessi in conformità alle richieste delle singole scuole, le quali indicano su apposita funzione SIDI tipologia,
dimensione del carattere e impostazione interlinea. La commissione può assegnare un tempo differenziato per
l’effettuazione delle prove scritte da parte del candidato con disabilità. I tempi più lunghi nell’effettuazione
delle prove scritte non possono di norma comportare un maggior numero di giorni rispetto a quello stabilito dal
calendario degli esami. In casi eccezionali, la commissione, tenuto conto della gravità della disabilità, della
relazione del consiglio di classe, delle modalità di svolgimento delle prove durante l’anno scolastico, può
deliberare lo svolgimento di prove equipollenti in un numero maggiore di giorni. Il colloquio dei candidati con
disabilità si svolge nel rispetto di quanto previsto dall’art. 20 del d.lgs. 62 del 2017. A ciascun candidato la
commissione sottopone i materiali di cui all’art. 22, comma 3, predisposti in coerenza con il piano educativo
individualizzato, da cui prende avvio il colloquio. Le commissioni adattano, ove necessario, al PEI le griglie di
valutazione delle prove scritte e la griglia di valutazione della prova orale di cui all’allegato A. Agli studenti
con disabilità per i quali sono state predisposte dalla commissione/classe, in base alla deliberazione del
consiglio di classe di cui al comma 1, prove d’esame non equipollenti, o che non partecipano agli esami o che
non sostengono una o più prove, è rilasciato l’attestato di credito formativo di cui all’articolo 20, comma 5, del
d. lgs. 62/2017. Il punteggio complessivo delle prove scritte risulterà a verbale e potrà essere calcolato in
automatico con l’utilizzo dell’applicativo "Commissione web" o, in alternativa, determinato proporzionalmente.
Il riferimento all’effettuazione delle prove d’esame non equipollenti è indicato solo nell’attestazione e non nei
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tabelloni dell’istituto, né nell’area documentale riservata del registro elettronico, cui accedono tutti gli studenti
della classe di riferimento. Agli studenti ammessi dal consiglio di classe a svolgere nell’ultimo anno un
percorso di studio conforme alle Linee guida e alle Indicazioni nazionali e a sostenere l’esame di Stato, a
seguito di valutazione positiva in sede di scrutinio finale, è attribuito per il terzultimo e penultimo anno un
credito scolastico sulla base della votazione riferita al PEI. Relativamente allo scrutinio finale dell’ultimo anno
di corso, si applicano le disposizioni di cui all’articolo 11.

Esame dei candidati con DSA e con altri bisogni educativi speciali – Art. 25 O.M. 67 del 31/03/2025
Gli studenti con disturbo specifico di apprendimento (DSA), certificato ai sensi della legge 8 ottobre 2010, n.
170, sono ammessi a sostenere l’esame di Stato conclusivo del secondo ciclo di istruzione secondo quanto
disposto dall’articolo 3, sulla base del piano didattico personalizzato (PDP). La commissione/classe, sulla base
del PDP e di tutti gli elementi conoscitivi forniti dal consiglio di classe, individua le modalità di svolgimento
delle prove d’esame. Nello svolgimento delle prove d’esame, i candidati con DSA possono utilizzare, ove
necessario, gli strumenti compensativi previsti dal PDP e possono utilizzare tempi più lunghi di quelli ordinari
per l’effettuazione delle prove scritte. I candidati possono usufruire di dispositivi per l’ascolto dei testi delle
prove scritte registrati in formato “mp3”. Per la piena comprensione del testo delle prove scritte, la
commissione può prevedere, in conformità con quanto indicato dal capitolo 4.3.1 delle Linee guida allegate al
D.M. n. 5669 del 2011, di individuare un proprio componente che legga i testi delle prove scritte. Per i
candidati che utilizzano la sintesi vocale, la commissione può provvedere alla trascrizione del testo su supporto
informatico. Gli studenti che sostengono con esito positivo l’esame di Stato alle condizioni di cui al presente
comma conseguono il diploma conclusivo del secondo ciclo di istruzione. Nel diploma non viene fatta
menzione dell’impiego degli strumenti compensativi. Le commissioni adattano, ove necessario, al PDP le
griglie di valutazione delle prove scritte e la griglia di valutazione della prova orale di cui all’allegato A. I
candidati con certificazione di DSA che, ai sensi dell’articolo 20, comma 13, del d. lgs. 62/2017, hanno seguito
un percorso didattico differenziato, con esonero dall’insegnamento della/e lingua/e straniera/e, che sono stati
valutati dal consiglio di classe con l’attribuzione di voti e di un credito scolastico relativi unicamente allo
svolgimento di tale percorso, in sede di esame di Stato sostengono prove differenziate coerenti con il percorso
svolto, non equipollenti a quelle ordinarie, finalizzate al solo rilascio dell’attestato di credito formativo di cui
all’articolo 20, comma 5, del d. lgs. 62/2017. Per detti candidati, il riferimento all’effettuazione delle prove
differenziate è indicato solo nell’attestazione e non nei tabelloni dell’istituto, né nell’area documentale riservata
del registro elettronico, cui accedono gli studenti della classe di riferimento. Per i candidati con certificazione di
DSA che, ai sensi dell’articolo 20, comma 12, del d. lgs. 62/2017, hanno seguito un percorso didattico ordinario,
con la sola dispensa dalle prove scritte ordinarie di lingua straniera, la commissione, nel caso in cui la lingua
straniera sia oggetto di seconda prova scritta, sottopone i candidati medesimi a prova orale sostitutiva della
prova scritta. La commissione, sulla base della documentazione fornita dal consiglio di classe, di cui al
precedente articolo 10, stabilisce modalità e contenuti della prova orale, che avrà luogo nel giorno destinato allo
svolgimento della seconda prova scritta, al termine della stessa, o in un giorno successivo, purché compatibile
con la pubblicazione del punteggio delle prove scritte e delle prove orali sostitutive delle prove scritte nelle
forme e nei tempi previsti nei precedenti articoli. Gli studenti che sostengono con esito positivo l'esame di Stato
alle condizioni di cui al presente comma conseguono il diploma conclusivo del secondo ciclo di istruzione. Nel
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diploma non viene fatta menzione della dispensa dalla prova scritta di lingua straniera. Per le situazioni di
studenti con altri bisogni educativi speciali, formalmente individuate dal consiglio di classe, il consiglio di
classe trasmette alla commissione/classe l’eventuale piano didattico personalizzato. Per tali studenti non è
prevista alcuna misura dispensativa in sede di esame, mentre è assicurato l’utilizzo degli strumenti
compensativi già previsti per le verifiche in corso d’anno o che comunque siano ritenuti funzionali allo
svolgimento dell’esame senza che venga pregiudicata la validità delle prove scritte. Gli studenti che sostengono
con esito positivo l’esame di Stato alle condizioni cui al presente comma conseguono il diploma conclusivo del
secondo ciclo di istruzione.

Griglie di valutazione prima prova

Scheda di valutazione Tipologia A

Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano

Il candidato______________________

Classe_________Sez.____________Data____________________

INDICATORI GENERALI
INDICATORI DESCRITTORI

Punteggio

- Ideazione, pianificazione e
organizzazione del testo.

- Coesione e coerenza testuale.

Ordinata, efficace, equilibrata nella distribuzione delle
informazioni e coesa.

20

Ordinata, equilibrata e coesa. 16
Semplice, lineare e coesa. 12
Non sempre coerente, ripetitiva 8
Disorganizzata e incoerente 4

- Ricchezza e padronanza lessicale.

- Correttezza grammaticale
(ortografia,
morfologia, sintassi); uso corretto
ed efficace della punteggiatura

Forma scorrevole e curata; lessico appropriato e vario. 20
Forma corretta e lineare; lessico appropriato. 16
Forma e lessico sostanzialmente corretti (errori sporadici e non
gravi).

12

Forma scorretta (errori diffusi e/o gravi); lessico generico. 8
Forma molto scorretta (errori di notevole rilevanza). 4

- Ampiezza e precisione delle
conoscenze e dei riferimenti
culturali.

- Espressione di giudizi critici e
valutazioni personali

Trattazione originale, arricchita da riferimenti culturali e
approfondimenti personali.

20

Trattazione personale, con citazioni, documentata. 16
Trattazione con spunti di riflessione critica e di
contestualizzazione.

12

Trattazione con insufficienti spunti di riflessione critica e di
contestualizzazione.

8

Trattazione priva di riflessione critica e contestualizzazione
quasi inesistente.

4

ELEMENTI SPECIFICI

- Rispetto dei vincoli posti nella
consegna (ad esempio, indicazioni
di massima circa la lunghezza del

Aderenza alla consegna e trattazione esauriente e articolata. 10
Sicura e completa aderenza alla consegna e trattazione corretta
rispetto ai vincoli posti nella consegna .

8

Sostanziale aderenza alla consegna, trattazione essenziale. 6
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testo – se presenti – o indicazioni
circa la forma parafrasata o sintetica
della rielaborazione).

Parziale aderenza alla consegna e/o trattazione superficiale. 4
Inadeguata aderenza alla consegna e/o trattazione carente
rispetto ai vincoli posti nella consegna.

2

- Capacità di comprendere il testo
nel suo senso complessivo e nei
suoi nodi tematici e stilistici.

Comprensione del testo completa e dettagliata. 10
Buona comprensione del testo. 8
Comprensione sostanziale del testo. 6
Comprensione parziale del testo. 4
Inadeguata comprensione del testo. 2

- Puntualità nell’analisi lessicale,
sintattica, stilistica e retorica.

Individua con sicurezza sia le strutture retoriche e stilistiche sia
la loro funzione comunicativa.

10

Dimostra una buona padronanza delle strutture retoriche e
stilistiche.

8

Conosce le strutture retoriche e stilistiche anche se le applica
con qualche incertezza.

6

Dimostra un’inadeguata conoscenza delle strutture retoriche e
stilistiche e un’applicazione confusa.

4

Non riesce a cogliere l’aspetto retorico e stilistico del testo. 2

- Interpretazione corretta e articolata
del
testo.

Originale, arricchita da riferimenti culturali e spunti personali. 10
Personale, con citazioni, documentata. 8
Sufficienti spunti di riflessione e di contestualizzazione. 6
Scarsi spunti di riflessione critica e di contestualizzazione. 4
Inadeguata riflessione critica e contestualizzazione quasi
inesistente.

2

TOTALE /100
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).
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Scheda di valutazione Tipologia B

Analisi e produzione di un testo argomentativo

Il candidato____________________

Classe_________Sez.____________Data____________________

INDICATORI GENERALI
INDICATORI DESCRITTORI

Punteggio

- Ideazione, pianificazione e
organizzazione del testo.

- Coesione e coerenza testuale.

Ordinata, efficace, equilibrata nella distribuzione delle
informazioni e coesa.

20

Ordinata, equilibrata e coesa. 16
Semplice, lineare e coesa. 12
Non sempre coerente, ripetitiva. 8
Disorganizzata e incoerente. 4

- Ricchezza e padronanza lessicale.

- Correttezza grammaticale
(ortografia,
morfologia, sintassi); uso corretto
ed efficace della punteggiatura

Forma scorrevole e curata; lessico appropriato e vario. 20
Forma corretta e lineare; lessico appropriato. 16
Forma e lessico sostanzialmente corretti (errori sporadici e non
gravi).

12

Forma scorretta (errori diffusi e/o gravi); lessico generico. 8
Forma molto scorretta (errori di notevole rilevanza). 4

- Ampiezza e precisione delle
conoscenze e dei riferimenti
culturali.

- Espressione di giudizi critici e
valutazioni personali

Trattazione originale, arricchita da riferimenti culturali e
approfondimenti personali.

20

Trattazione personale, con citazioni, documentata. 16
Trattazione con spunti di riflessione critica e di
contestualizzazione.

12

Trattazione con insufficienti spunti di riflessione critica e di
contestualizzazione.

8

Trattazione priva di riflessione critica e contestualizzazione
quasi inesistente.

4

ELEMENTI SPECIFICI

- Individuazione corretta di tesi e
argomentazioni presenti nel testo
proposto.

La tesi e le argomentazioni sono chiaramente riconoscibili, ben
formulate, approfondite e sviluppate con efficacia.

10

La tesi e le argomentazioni sono individuate con chiarezza e
sviluppate in modo adeguato.

8

La tesi e le argomentazioni sono individuate in maniera
accettabile e sviluppate in modo essenziale.

6

La tesi e le argomentazioni sono individuate in maniera
approssimativa e sviluppate superficialmente.

4

La tesi non è comprensibile, le argomentazioni sono carenti. 2

- Capacità di sostenere con coerenza
un
percorso ragionativo adoperando
connettivi pertinenti.

La trattazione segue un ordine logico, l’uso dei connettivi è
appropriato.

15

La trattazione segue generalmente un ordine logico, l’uso dei
connettivi è appropriato.

12

La trattazione segue relativamente un ordine logico, l’uso dei
connettivi è parzialmente adeguato.

9

La trattazione spesso non segue un ordine logico, l’uso dei
connettivi è poco pertinente.

6

La trattazione non segue un ordine logico, l’uso dei connettivi è
inadeguato.

3

Sostiene ed esprime in modo convincente e appropriato le 15
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- Correttezza e articolazione delle
conoscenze e dei riferimenti
culturali.

argomentazioni, dimostrando un’ottima capacità di
approfondimento culturale.
Sostiene ed esprime le argomentazioni in modo appropriato,
dimostrando una buona capacità di approfondimento culturale.

12

Sostiene ed esprime le argomentazioni in modo adeguato, con
semplici riferimenti culturali.

9

Sostiene ed esprime le argomentazioni in modo superficiale con
pochi riferimenti culturali.

6

Sostiene e esprime le argomentazioni in modo disorganico e
con scarsi/senza riferimenti culturali.

3

TOTALE /100
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).
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Scheda di valutazione Tipologia C

Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità.

Il candidato____________________ Classe_________Sez.____________Data____________________

INDICATORI GENERALI
INDICATORI DESCRITTORI

Punteggio

- Ideazione, pianificazione e
organizzazione del testo.

- Coesione e coerenza testuale.

Ordinata, efficace, equilibrata nella distribuzione delle
informazioni e coesa.

20

Ordinata, equilibrata e coesa. 16
Semplice, lineare e coesa. 12
Non sempre coerente, ripetitiva. 8
Disorganizzata e incoerente. 4

- Ricchezza e padronanza lessicale.

- Correttezza grammaticale
(ortografia,
morfologia, sintassi); uso corretto ed
efficace della punteggiatura

Forma scorrevole e curata; lessico appropriato e vario. 20
Forma corretta e lineare; lessico appropriato. 16
Forma e lessico sostanzialmente corretti (errori sporadici e non
gravi).

12

Forma scorretta (errori diffusi e/o gravi); lessico generico. 8
Forma molto scorretta (errori di notevole rilevanza). 4

- Ampiezza e precisione delle
conoscenze e dei riferimenti culturali.

- Espressione di giudizi critici e
valutazioni personali

Trattazione originale, arricchita da riferimenti culturali e
approfondimenti personali.

20

Trattazione personale, con citazioni, documentata. 16
Trattazione con spunti di riflessione critica e di
contestualizzazione.

12

Trattazione con insufficienti spunti di riflessione critica e di
contestualizzazione.

8

Trattazione priva di riflessione critica e contestualizzazione
quasi inesistente.

4

ELEMENTI SPECIFICI

- Pertinenza del testo rispetto alla
traccia e coerenza nella formulazione
del titolo e dell’eventuale
paragrafazione.

Aderenza alla traccia sicura, esauriente e articolata. 10
Completa aderenza alla traccia e/o trattazione adeguata. 8
Parziale aderenza alla traccia e/o trattazione essenziale. 6
Aderenza alla traccia quasi assente e/o trattazione superficiale. 4
Mancata aderenza alla traccia e/o trattazione carente. 2

- Sviluppo lineare e ordinato
dell’esposizione.

Esposizione ordinata, efficace, equilibrata nello sviluppo delle
informazioni.

15

Esposizione abbastanza ordinata, lineare e coesa. 12
Esposizione semplice, lineare ed essenziale nello sviluppo delle
informazioni.

9

Esposizione coerente ma ripetitiva nello sviluppo delle
informazioni.

6

Esposizione disordinata e ripetitiva. 3

- Correttezza e articolazione delle
conoscenze e dei riferimenti culturali.

Conoscenze ampie, articolate e presenza di riferimenti
culturali significativi e approfonditi.

15

Conoscenze adeguate, presenza di riferimenti culturali
abbastanza significativi.

12

Conoscenze adeguate, presenza di riferimenti culturali
essenziali.

9

Conoscenze denotative, presenza pochi riferimenti culturali. 6
Conoscenze lacunose e con scarsi/senza riferimenti culturali. 3
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TOTALE /100
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).

Griglia di valutazione seconda prova

TOTALE____/20
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Allegato A - Griglia di valutazione della prova orale. La Commissione assegna fino ad un massimo di
venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito indicati.

Indicatori Livelli Descrittori Punti Punteggio

Acquisizione dei
contenuti e dei
metodi delle diverse
discipline del
curricolo, con
particolare
riferimento a quelle
d’indirizzo

I Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha
acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso.

0.50-1

II Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo
parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato.

1.50-2.50

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in
modo corretto e appropriato.

3-3.50

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e
utilizza in modo consapevole i loro metodi.

4-4.50

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e
approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi.

5

Capacità di
utilizzare le
conoscenze acquisite
e di collegarle tra
loro

I Non è in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in
modo del tutto inadeguato

0.50-1

II È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà
e in modo stentato

1.50-2.50

III È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo
adeguati collegamenti tra le discipline

3-3.50

IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una
trattazione pluridisciplinare articolata

4-4.50

V È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una
trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita

5

Capacità di
argomentare in
maniera critica e
personale,
rielaborando i
contenuti acquisiti

I Non è in grado di argomentare in maniera critica e personale, o
argomenta in modo superficiale e disorganico

0.50-1

II È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e
solo in relazione a specifici argomenti

1.50-2.50

III È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali,
con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti

3-3.50

IV È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali,
rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti

4-4.50

V È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e
personali, rielaborando con originalità i contenuti acquisiti

5

Ricchezza e
padronanza lessicale
e semantica, con
specifico riferimento
al linguaggio tecnico
e/o di settore, anche
in lingua
straniera

I Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico
inadeguato

0,50

II Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di
settore, parzialmente adeguato

1

III Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in
riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore

1,50

IV Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche
tecnico e settoriale, vario e articolato

2

V Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica,
anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore

2,50

Capacità di analisi e
comprensione della
realtà in chiave di
cittadinanza attiva a
partire dalla
riflessione sulle
esperienze
personali

I Non è in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla
riflessione sulle proprie esperienze, o lo fa in modo inadeguato

0,50

II È in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla
riflessione sulle proprie esperienze con difficoltà e solo se guidato

1

III È in grado di compiere un’analisi adeguata della realtà sulla base di una
corretta riflessione sulle proprie esperienze personali

1,50

IV È in grado di compiere un’analisi precisa della realtà sulla base di una
attenta riflessione sulle proprie esperienze personali

2

V È in grado di compiere un’analisi approfondita della realtà sulla base di
una riflessione critica e consapevole sulle proprie esperienze personali

2,50

Punteggio totale della prova 20
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PARTE SETTIMA

UNITÀ DI APPRENDIMENTO

Inserire le UdA programmate nella programmazione di Classe

PARTECIPAZIONE E CITTADINANZA ATTIVA.

COMPETENZE (OBBLIGATORIE E INTEGRATIVE) PREVISTE NELLE PROGRAMMAZIONI DI
DIPARTIMENTO

Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare
fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali (Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali,
culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali (Asse dei linguaggi. Asse scientifico-tecnologico)
Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture
demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo (Asse storico-sociale. Asse
scientifico-tecnologico)
Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini
della mobilità di studio e di lavoro (Asse dei linguaggi. Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e
contesti di studio e di lavoro(Asse dei linguaggi. (Asse scientifico-tecnologico)
Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione
visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete (Asse
dei linguaggi. Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie
espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete (Asse dei linguaggi. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento (asse matematico. Asse scientifico-
tecnologico)
Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la
pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo (Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e
dei servizi (Asse storico-sociale. Asse matematico. Asse scientifico-tecnologico)
Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e
di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio (Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà ed operare in campi applicativi (Asse
storico-sociale. Asse matematico. Asse scientifico-tecnologico)
Competenze relative all’asse professionale Enogastronomia e ospitalità alberghiera:
 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei

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

 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di
qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro
 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici

regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di
vita sostenibili e equilibrati

 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali
e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed
efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche

 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e
delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy

 Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita
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dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web
 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management,

rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale
 Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di Revenue

Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing
 Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità

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

ASSI COINVOLTI
Asse dei linguaggi
Asse storico-sociale
Asse matematico
Asse scientifico-tecnologico-professionale dell’indirizzo:____________________

DISCIPLINE COINVOLTE
Lingua italiana
Lingua inglese
Storia
Matematica
…..

METODOLOGIE

Problem solving.
Didattica labratoriale.

Brainstrorming.
Cooperative learning.

Tutoring.

VERIFICA FORMATIVA E VALUTAZIONE

 Prove strutturate e semistrutturate;
 Restituzione di elaborati corretti;
 Griglie e rubriche di valutazioni condivise;
 Test interattivi online, a cura dell’insegnante, con restituzione istantanea delle risposte corrette e del punteggio

ottenuto.

AMBIENTI DI APPRENDIMENTO

Laboratorio di informatica.
Aula.

STRUMENTI, SUSSIDI E MATERIALI

Schede guida.
Software GeoGebra.

Materiale multimediale.
Libri di testo.

TEMPI

I quadrimestre.

VERIFICA AUTENTICA
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Tipo di verifica

Problem solving – Studio di caso

Denominazione dell’Unità di Apprendimento

LAVORO E SISTEMI PRODUTTIVI.

COMPETENZE (OBBLIGATORIE E INTEGRATIVE) PREVISTE NELLE PROGRAMMAZIONI DI
DIPARTIMENTO

Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare
fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali (Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali,
culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali (Asse dei linguaggi. Asse scientifico-tecnologico)
Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture
demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo (Asse storico-sociale. Asse
scientifico-tecnologico)
Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini
della mobilità di studio e di lavoro (Asse dei linguaggi. Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di
studio e di lavoro(Asse dei linguaggi. (Asse scientifico-tecnologico)
Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione
visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete (Asse
dei linguaggi. Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie
espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete (Asse dei linguaggi. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento (asse matematico. Asse scientifico-
tecnologico)
Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la
pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo (Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e
dei servizi (Asse storico-sociale. Asse matematico. Asse scientifico-tecnologico)
Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e
di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio (Asse storico-sociale. Asse scientifico-tecnologico)
Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà ed operare in campi applicativi (Asse
storico-sociale. Asse matematico. Asse scientifico-tecnologico)
Competenze relative all’asse professionale Enogastronomia e ospitalità alberghiera:
 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei

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

 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di
qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione

 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro
 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici

regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di
vita sostenibili e equilibrati

 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali
e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative

 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed
efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche

 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e
delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
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 Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita
dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web

 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management,
rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale

 Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di Revenue
Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing

 Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità
enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e
rappresentativa del territorio

ASSI COINVOLTI
Asse dei linguaggi
Asse storico-sociale
Asse matematico
Asse professionale Enogastronomia e ospitalità alberghiera

DISCIPLINE COINVOLTE
Lingua italiana
Lingua inglese
Storia
Matematica
Religione
Francese
Scienza e cultura dell’alimentazione
Laboratorio enogastronomia – Bar-Sala e vendita
Diritto e tecniche ammistrative

METODOLOGIE

Problem solving.
Didattica labratoriale.

Brainstrorming.
Cooperative learning.

Tutoring.

VERIFICA FORMATIVA E VALUTAZIONE

 Prove strutturate e semistrutturate;
 Restituzione di elaborati corretti;
 Griglie e rubriche di valutazioni condivise;
 Test interattivi online, a cura dell’insegnante, con restituzione istantanea delle risposte corrette e del punteggio

ottenuto.

AMBIENTI DI APPRENDIMENTO

Laboratorio di informatica.
Aula.

STRUMENTI, SUSSIDI E MATERIALI

Schede guida.
Software GeoGebra.
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Materiale multimediale.
Libri di testo.

TEMPI

II quadrimestre.

VERIFICA AUTENTICA

Tipo di verifica

Problem solving – Studio di caso

PARTE OTTAVA

UNITÀ DI APPRENDIMENTO - CLIL

Inserire le UdA con metodologia CLIL realizzate utilizzando il seguente format

Denominazione dell’Unità di Apprendimento

SUBJECT

PERIOD

TIME
____ hours

LOCATION
Lab
Class
Home

GOALS

At the end of this unit students will be able to:
 about the ___________
 define the ___________

KNOWLEDGE
…
…
…
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PRE-REQUISITES

______________
 Knowledge of the____
 Knowledge of the_____
 Knowledge of the____
 Knowledge ofe the_____

ENGLISH
 Knowledge of the language at level B1 of the

CEFR;
 Writing of simple texts;
 Speaking about familiar topics;
 Comprehension of the main points of a standard

speech

TEACHING METHODS

Collaborative learning;
Brainstorming;
Flipped classroom;
….

RESOURCES
YouTube
Zanichelli resources
Magazines
…

TOOLS
Office
….

ACTIVITIES
 Activity 1:____
 Activity 2:____
 Activity 3:____


FINAL PRODUCT
Power point
Word file
E-book
…
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PARTE NONA

RELAZIONI DISCIPLINARI
PERCORSI FORMATIVI

PERCORSO FORMATIVO DI LINGUA E LETTERATURA ITALIANA

Docente CRIBARI SERENA

Libro di testo La mia nuova letteratura, Dall’Unità a oggi (A. Roncoroni,
E. Sada, M. Cappellini)

Tempi

Ore di lezione settimanali 4

Totali previste 132

Totali effettive al 15/05/2024
96 (di cui 7 ore di Ed.

Civica)

Da effettuare fino al 08/06/2024 14

Metodologie

Nel corso dell’anno scolastico sono state adottate diverse
strategie e metodologie didattiche sulla base delle
esigenze e delle caratteristiche del gruppo classe: lezione
frontale e partecipata, brainstorming, cooperative
learning, peer to peer, web-quest. Le singole unità
formative sono state avviate e approfondite seguendo gli
obiettivi prefissati. Agli studenti è stata proposta l’analisi
di alcune opere di particolare rilievo nel panorama
letterario dell’Ottocento e del Novecento e ogni unità è
stata costruita partendo dall’analisi del contesto storico-
culturale e di testi o altro materiale opportunamente
adattato e personalizzato sulla base delle caratteristiche
degli studenti. La lettura di opere in prosa e in poesia,
articoli di giornale e testi pragmatici, ha favorito
l’acquisizione di un lessico specifico della disciplina. Le
metodologie, per proporre le unità formative, sono state
diverse, pur rispettando la centralità del testo e il dialogo
con esso. Un’attenzione particolare è stata riservata alle
tipologie di scrittura previste dall’Esame di Stato, nonché
alle Prove Invalsi.
I metodi didattici e le strategie messe in atto hanno
tenuto conto dei seguenti principi:

● Significatività: proposta di contenuti
contestualizzati e in relazione alle potenzialità
degli studenti.

● Motivazione: per tenere alto il livello
motivazionale è stata attivata la “ didattica della
vicinanza” con attenzione alla dimensione
relazione del processo didattico, attraverso:

✔ condivisione di strategie e materiali
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✔ carichi cognitivi calibrati
✔ dilatazione del tempo consegna
✔ uso di gratificazioni personali e utilizzo dei

rinforzanti, per stimolare l’apprendimento
✔ analisi delle prove per perseguire un obiettivo

complesso attraverso il frazionamento dei compiti
✔ feedback per monitorare il percorso
✔ rapporto solidale con le famiglie
● Reiterazione: ripresentazione degli stessi

contenuti nel corso del processo didattico e
con diversi gradi di difficoltà.

● Trasferibilità: proposta di argomenti
attraverso codici rappresentativi diversi
(visione consigliata di film e video, file,
presentazioni, mappe concettuali, ecc.)

Mezzi e strumenti

▪ Oltre al libro di testo sono stati utilizzati testi di
supporto, slide, dispense fornite dalla docente,
schede predisposte, mappe concettuali, quotidiani
e in particolare tecnologie multimediali. Il lavoro
didattico è stato svolto in aula e, in alcuni casi,
nel laboratorio di informatica/aula immersiva
secondo la scansione temporale prevista (quattro
ore settimanali)

Verifiche

▪ Prove scritte, incluse tipologie di prove d’esame,
strutturate come prove autentiche

▪ Produzione materiali multimediali
▪ Produzione di materiali grafici
▪ Prove strutturate e semi strutturate
▪ Colloqui

Unità formativa 0: IL ROMANTICISMO: GIACOMO LEOPARDI

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

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali.
 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
 Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

Contenuti Abilità

 L’età romantica: linee del percorso storico
della letteratura italiana nei suoi generi
testuali anche in relazione alla letteratura

 Essere in grado di identificare gli autori e le
opere fondamentali del patrimonio culturale
italiano ed internazionale
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europea;
 Giacomo Leopardi (biografia e pensiero)
 I Canti e le Operette morali (analisi de

“L’infinito” e “Il passero solitario”)

 Individuare in prospettiva interculturale gli
elementi di identità e di diversità tra la
cultura italiana e le culture di altri Paesi

 Contestualizzare testi letterari, artistici,
scientifici della tradizione italiana e di altri
popoli

 Orientarsi nel processo di sviluppo della
cultura letteraria italiana

 Argomentare in modo appropriato
 Fruire consapevolmente del patrimonio

artistico anche ai fini della tutela e della
valorizzazione

 Consultare siti web dedicati alla letteratura

Unità formativa 1: L’ETÀ DEL POSITIVISMO E DEL REALISMO

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

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali.
 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
 Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

Contenuti Abilità

 Quadro storico-sociale
 Naturalismo francese e Verismo italiano a

confronto
 E. Zola (le opere principali – trama de

“L’Assommoir”)
 G. Verga

Biografia
La stagione del Verismo
Le tecniche narrative
Il ciclo dei vinti
I Malavoglia: sintesi e caratteri generali
Il Mastro don-Gesualdo: sintesi e caratteri
generali
“Rosso Malpelo”: lettura e commento
Lettura di brani tratti dal terzo capitolo de
“I Malavoglia” : “Il naufragio della
Provvidenza”, “La morte di Luca”

 Essere in grado di identificare gli autori e le
opere fondamentali del patrimonio culturale
italiano ed internazionale

 Individuare in prospettiva interculturale gli
elementi di identità e di diversità tra la
cultura italiana e le culture di altri Paesi

 Contestualizzare testi letterari, artistici,
scientifici della tradizione italiana e di altri
popoli

 Orientarsi nel processo di sviluppo della
cultura letteraria italiana

 Argomentare in modo appropriato
 Fruire consapevolmente del patrimonio

artistico anche ai fini della tutela e della
valorizzazione

 Consultare siti web dedicati alla letteratura
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Unità formativa 2: L’ETÀ DEL DECADENTISMO

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

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali.
● Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
● Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

Contenuti Abilità

 Il Decadentismo
 Il Simbolismo e l’Estetismo
 C. Baudelaire (analisi e commento della

poesia “Corrispondenze”)
 Elementi d’identità e diversità fra cultura

italiana e la cultura di altri paesi
 O. Wilde

“Il ritratto di Dorian Gray”: sintesi e
commento generale dell’opera

 G. D’Annunzio
Biografia
Confronto D’Annunzio-Pascoli
La poetica dannunziana: estetismo,
panismo, superomismo
“Il piacere”: sintesi e commento generale
dell’opera
“Le vergini delle rocce”: sintesi e
commento generale dell’opera
“La pioggia nel pineto”: analisi e
commento

 G. Pascoli
Biografia
Il pensiero e la poetica del “Fanciullino”
Il linguaggio
Myricae e Canti di Castelvecchio: caratteri
generali
Analisi e commento delle poesie:
“Novembre”
“X Agosto”

 Ricercare e produrre testi multimediali
 Individuare i caratteri essenziali delle

poetiche degli autori e collegare l’opera alla
poetica.

 Cogliere la novità e l’originalità degli
autori nel panorama letterario del loro
tempo.

 Orientarsi nel sistema tematico e stilistico
delle maggiori opere prodotte dagli autori.

 Potenziare la capacità di produrre testi
strumentali utili allo studio di ogni
disciplina (appunti, brevi sintesi, schemi,
mappe concettuali).

 Fruire consapevolmente del patrimonio
artistico anche ai fini della tutela e della
valorizzazione.

 Produrre varie tipologie di testi anche
multimediali

 Argomentare in modo appropriato.

Unità formativa 3: IL FUTURISMO E LE AVANGUARDIE
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Competenze
● Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali.
● Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
● Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

Contenuti Abilità

 Le avanguardie storiche
 Il Futurismo: idee e miti
 Filippo Tommaso Marinetti

Il “Manifesto del Futurismo”: lettura e
commento

 Rapporti tra letteratura e altre espressioni
artistiche: l’arte futurista

 Boccioni, analisi dell’opera “La città che
sale”)

 Ricercare e produrre testi multimediali
 Individuare i caratteri essenziali delle

poetiche degli autori e collegare l’opera alla
poetica.

 Cogliere la novità e l’originalità degli
autori nel panorama letterario del loro
tempo.

 Orientarsi nel sistema tematico e stilistico
delle maggiori opere prodotte dagli autori.

 Potenziare la capacità di produrre testi
strumentali utili allo studio di ogni
disciplina (appunti, brevi sintesi, schemi,
mappe concettuali).

 Fruire consapevolmente del patrimonio
artistico anche ai fini della tutela e della
valorizzazione.

 Produrre varie tipologie di testi anche
multimediali

 Argomentare in modo appropriato.

Unità formativa 4: PIRANDELLO E SVEVO: LA DISSOLUZIONE DELL’IO

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

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali.
● Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
● Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

Contenuti Abilità
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 Il romanzo del Novecento: caratteristiche,
temi e personaggi

 Italo Svevo
Biografia
Svevo e la psicoanalisi
Il linguaggio e le tecniche narrative
“La coscienza di Zeno”: sintesi e
commento generale dell’opera
Lettura di un brano tratto dal terzo capitolo
“Il fumo”, “La morte del padre”

 L. Pirandello
Biografia
Il pensiero e i temi dell’opera pirandelliana
Il saggio “L’umorismo”
Novelle per un anno. Lettura e commento
della novella “La patente”
Commento generale delle opere:
“Il fu Mattia Pascal”, “Uno, nessuno,
centomila”, “Sei personaggi in cerca
d’autore”

 Ricercare e produrre testi multimediali
 Individuare i caratteri essenziali delle

poetiche degli autori e collegare l’opera alla
poetica.

 Cogliere la novità e l’originalità degli
autori nel panorama letterario del loro
tempo.

 Orientarsi nel sistema tematico e stilistico
delle maggiori opere prodotte dagli autori.

 Potenziare la capacità di produrre testi
strumentali utili allo studio di ogni
disciplina (appunti, brevi sintesi, schemi,
mappe concettuali).

 Fruire consapevolmente del patrimonio
artistico anche ai fini della tutela e della
valorizzazione.

 Produrre varie tipologie di testi anche
multimediali

 Argomentare in modo appropriato.

Unità formativa 5: LA POESIA TRA LE DUE GUERRE E IL RUOLO DEGLI INTELLETTUALI

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

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali.
● Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
● Individuare e utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

Contenuti Abilità

 La poesia degli Anni Venti del Novecento
 L’Ermetismo
 Elementi d’identità e diversità fra cultura

italiana e la cultura di altri paesi
 G. Ungaretti

Biografia

 Ricercare e produrre testi multimediali
 Individuare i caratteri essenziali delle

poetiche degli autori e collegare l’opera alla
poetica.

 Cogliere la novità e l’originalità degli
autori nel panorama letterario del loro
tempo.

 Orientarsi nel sistema tematico e stilistico
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Il percorso umano e poetico da uomo di
pena a uomo di fede
“L’Allegria”: significato dell’opera, temi,
stile
Lettura e analisi delle poesie:
San Martino del Carso
Veglia

delle maggiori opere prodotte dagli autori.
 Potenziare la capacità di produrre testi

strumentali utili allo studio di ogni
disciplina (appunti, brevi sintesi, schemi,
mappe concettuali).

 Fruire consapevolmente del patrimonio
artistico anche ai fini della tutela e della
valorizzazione.

 Produrre varie tipologie di testi anche
multimediali

 Argomentare in modo appropriato.

Unità formativa 6: LABORATORIO DI SCRITTURA

Competenze

Elaborare autonomamente, correttamente e compiutamente tipologie di scrittura scolastica e professionale.

Contenuti Abilità

 Educazione linguistica
 Morfosintassi e lessico
 Ideazione e produzione di testi di varia

tipologia e per diversi scopi in formato
cartaceo e digitale (articoli, testi espositivi,
podcast)

 Tipologie di scrittura per l’Esame di Stato
Tipologia A: analisi e interpretazione di un
testo letterario
Tipologia B: analisi e interpretazione di un
testo argomentativo
Tipologia C: riflessione critica di carattere
espositivo – argomentativo su tematiche di
attualità.

● Redigere diverse tipologie di testi, previste
per l’Esame di Stato e professionali

● Sviluppare strategie di comunicazione in
diversi contesti

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato
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PERCORSO FORMATIVO DI STORIA

Docente CRIBARI SERENA

Libro di testo Entrare nella storia 5 - Dal Novecento ai giorni nostri (S.
Zaninelli, C. Cristiani)

Tempi

Ore di lezione settimanali 2

Totali previste 66

Totali effettive al 15/05/2024 56

Da effettuare fino al 08/06/2024 7

Metodologie

Nel corso dell’anno scolastico, l’insegnamento della
disciplina è stato condotto adottando una pluralità di
metodologie didattiche, finalizzate a favorire la
comprensione critica degli eventi storici, il
consolidamento delle competenze trasversali e il
coinvolgimento attivo degli studenti. In particolare, sono
state utilizzate le seguenti strategie:

 Lezione frontale dialogata, come modalità
principale per la trasmissione dei contenuti, con
ampio spazio al confronto, alla riflessione guidata
e alla partecipazione degli studenti.

 Analisi e interpretazione di documenti storici,
utilizzati per sviluppare la capacità di lettura
critica delle fonti, la comprensione del contesto e
il confronto tra punti di vista diversi.

 Lavori di gruppo, volti a stimolare la
collaborazione, il confronto tra pari e il senso di
responsabilità, con attività mirate alla
rielaborazione autonoma dei contenuti.

 Didattica laboratoriale e cooperative learning,
con la realizzazione di mappe concettuali, sintesi
tematiche e brevi presentazioni orali.

 Uso di supporti multimediali (video,
presentazioni interattive), per rendere più efficace
e coinvolgente l’approccio ai contenuti storici e
facilitare la comprensione dei fenomeni
complessi.

 Educazione alla cittadinanza attiva, integrata
nello studio della storia del Novecento e dell’età
contemporanea, con attenzione a tematiche attuali
come la memoria, i diritti umani, la Costituzione,
l’Unione Europea e le dinamiche geopolitiche.
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Mezzi e strumenti

Oltre al libro di testo sono stati utilizzati testi di supporto,
slide, dispense fornite dalla docente, schede predisposte,
mappe concettuali, documentari, film, quotidiani e in
particolare tecnologie multimediali. Il lavoro didattico è
stato svolto in aula e, in alcuni casi, nel laboratorio di
informatica/aula immersiva secondo la scansione
temporale prevista (due ore settimanali)

Verifiche

La verifica delle competenze è stata attuata attraverso i
seguenti strumenti.

 Esercitazioni in classe e attività di ricerca
 Colloqui
 Domande
 Prove strutturate e semi strutturate
 Relazioni
 Temi di argomento storico
 Trattazione sintetica di argomenti
 Questionari
 Mappe concettuali

UNITÀ FORMATIVA 1. TENSIONI INTERNAZIONALI E PRIMO CONFLITTOMONDIALE

Competenze
 Analizzare e discutere le cause politiche, economiche, sociali, culturali che determinarono i

conflitti del primo Novecento.
 Saper individuare i rapporti di causa-effetto nelle vicende che caratterizzarono la storia del

Novecento.
 Saper discutere, con senso critico, le dinamiche della Prima guerra mondiale e della Rivoluzione

russa

Contenuti Abilità

L’età giolittiana
Il progetto politico di Giolitti
Le riforme sociali
Il suffragio universale

La Prima guerra mondiale
Le cause remote del conflitto e il sistema
delle alleanze
L’attentato di Sarajevo e lo scoppio del
conflitto
Il fallimento della guerra-lampo tedesca
Il fronte occidentale e la guerra di trincea
Il fronte orientale
Anno 1915: l’Italia dalla neutralità al Patto
di Londra
Il fronte italiano

o

 Collocare gli eventi essenziali della storia
di fine Ottocento e del Novecento in una
prospettiva diacronica e sincronica.

 Contestualizzare un evento storico
riconoscendo soggetti, fatti, luoghi, periodi
che lo costituiscono.

 Consolidare l’attitudine a problematizzare
ed effettuare collegamenti tra le conoscenze
acquisite anche in altre discipline.

 Saper esporre con chiarezza e proprietà
linguistica, riassumere e rielaborare in
modo personale i contenuti.

 Saper svolgere un tema di tipologia C.
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Anno 1916: spedizione punitiva austriaca e
conquista di Gorizia
Anno 1917: ritirata della Russia, intervento
degli Stati Uniti, disfatta di Caporetto
Anno 1918: battaglia di Vittorio Veneto,
crollo degli Imperi Centrali e fine del
conflitto

La Rivoluzione russa e lo stalinismo
La Rivoluzione di febbraio
Il dinamismo dei soviet
Lenin e la Rivoluzione d’ottobre
La nuova politica economica di Lenin
Il mito di Stalin
Le grandi Purghe

UNITÀ FORMATIVA 2. REGIMI TOTALITARI E SECONDO CONFLITTOMONDIALE

Competenze

 Sviluppare la capacità di comprendere i problemi che caratterizzano la realtà contemporanea
attraverso la conoscenza del passato e la riflessione critica.

 Essere consapevoli della complessità della storia del Novecento e delle difficoltà di un giudizio
storico condiviso su avvenimenti recenti

Contenuti Abilità

Il fascismo in Italia
Crisi e malcontento sociale
Il dopoguerra e il biennio rosso
Il fascismo: nascita e presa del potere
I primi anni del governo fascista
La dittatura totalitaria
La politica economica ed estera

La crisi economica del 1929
Il crollo di Wall Street
Il New Deal

Il regime nazista
La Repubblica di Weimar
Il nazismo e la dittatura di Hitler
Il razzismo nazista

La guerra civile spagnola
La Seconda guerra mondiale (1939-1945)

Le cause del conflitto
La guerra in Europa e in Oriente
L’Europa dei lager e della shoah

 Analizzare i caratteri generali dei regimi
totalitari.

 Individuare i fondamentali periodi della
storia dell’Italia fascista.

 Comprendere cause e conseguenze della
crisi economica del 1929.

 Comprendere le ragioni dell’ascesa di
Hitler e la carica di violenza e propaganda
che caratterizzarono il nazismo.

 Analizzare e cause e le dinamiche del
secondo conflitto mondiale, con particolare
riguardo ai genocidi compiuti.

 Comprendere la complessità e le
motivazioni della Resistenza europea e
italiana.

 Riflettere sulle conseguenze dell’uso di
armi nucleari.
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Lo sbarco degli Alleati
La conferenza di Yalta
Il crollo del Terzo Reich
La bomba atomica su Hiroshima e Nagasaki
La resa del Giappone
I trattati di pace di Parigi

La “guerra parallela” dell’Italia (1943-1945).
La fine dello stato fascista
L’armistizio dell’8 settembre e l’Italia divisa
La Resistenza e la liberazione

UNITÀ FORMATIVA 3. DALLA GUERRA FREDDA ALLA GLOBALIZZAZIONE

Competenze

 Sviluppare la capacità di comprendere i problemi che caratterizzano la realtà contemporanea
attraverso la conoscenza del passato e la riflessione critica.

 Essere consapevoli della complessità della storia del Novecento e delle difficoltà di un giudizio
storico condiviso su avvenimenti recenti

Contenuti Abilità

Il secondo dopoguerra e la divisione del mondo
Dalla pace alla guerra fredda
Il blocco occidentale e il blocco orientale

 Comprendere le cause e le conseguenze
della Guerra Fredda, con particolare
attenzione alla contrapposizione tra blocco
occidentale e blocco orientale.

 Analizzare il passaggio dell’Italia dalla
monarchia alla repubblica e i cambiamenti
politici e sociali nel secondo dopoguerra.

 Collocare i principali eventi del secondo
dopoguerra in una linea del tempo,
riconoscendone il contesto internazionale.

 Descrivere le caratteristiche del miracolo
economico italiano e il suo impatto sulla
società e sull’industria

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato
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PERCORSO FORMATIVO

DI LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA

DOCENTE LEONARDO GENOVESE

LIBRO DI TESTO
Chef con Masterlab 5 anno Laboratorio di servizi
enogastronomici di Cucina

TEMPI

Ore di lezione settimanali 4

Totali previste 133

Totali effettive al 08/05/2023 61

Da effettuate fino al 07/06/2024 20

METODOLOGIE

Lezioni frontali e partecipate in aula. Lezioni laboratoriali e
partecipate. Simulazioni di tipo operativo in laboratorio di i
Cucina.

METODI E STRUMENTI

Esercitazioni pratiche di laboratorio, Libro di testo
Lim, Video
Appunti forniti dal docente Lavagna interattiva

VERIFICHE

Osservazione partecipata Elaborati Colloqui
Verifiche
Esercitazioni pratica

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: LA SICUREZZA ALIMENTARE e l’H.A.C.C.P.

COMPETENZE

Garantire ai clienti un cibo sano e sicuro attuando le regole di igiene e salubrità apprese.
Applicare correttamente il sistema

Contenuti Abilità
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Conoscere le regole d’igiene personale e ambientale

Normativa igienico-sanitaria e procedura
di autocontrollo HACCP.

Normativa per la tutela e la sicurezza del cliente.

Applicare corrette prassi igieniche nelle lavorazioni

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

Unita formativa 2: SICUREZZA E SALUBRITÀ DEL LUOGO DI LAVORO

Competenze

Applicare la normativa sulla sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro.

Rispettare la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.

Contenuti Abilità

Conoscere la normativa per la tutela e la sicurezza dei

lavoratori e del cliente.

Fattori di rischio professionale e ambientale

Applicare le normative che disciplinano i processi dei
servizi, con riferimento alla sicurezza e alla salute sui
luoghi di vita e di lavoro.

Applicare procedure organizzative e un corretto layout
dell'ambiente di lavoro per evitare fonti di rischio.

Unità formativa 3: APPROVVIGIONAMENTO E QUALITÀ ALIMENTARE
LA RISTORAZIONE OGGI

Competenze

Pianificare e coordinare la gestione dei processi di approvvigionamento

Selezionare prodotti coerenti con il contesto aziendale e le esigenze della clientela
CONOSCENZE DELLE VARIE FORME DI RISTORAZIONE

Contenuti Abilità

Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci.
Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia,
società e cultura di un territorio.

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione
dei cibi e relativi standard di qualità.

Gestire il processo di consegna, stoccaggio e
monitoraggio delle merci.
Riconoscere i cibi di qualità e le certificazioni utilizzate.
Riconoscere le caratteristiche delle principali
categorie di prodotti alimentari disponibili sul
mercato.
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Unità formativa 4: I MENU DELLA RISTORAZIONE COMMERCIALE

Competenze

Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela favorendo la diffusione di abitudini e stili di

vita sostenibili ed equilibrati.

Definire menu idonei per specifici regimi dietetici e stili alimentari.

Proporre menu economicamente redditizi.

Contenuti Abilità

I criteri di elaborazione del menu.

Le Intolleranze alimentari.

Tecniche di programmazione e controllo dei costi.

Progettare un'offerta gastronomica
qualitativamente ed economicamente sostenibile,
adeguando le scelte agli stili alimentari del target
di clientela.
Progettare piatti funzionali alle esigenze della
clientela con problemi di intolleranze o limitazioni
alimentari.
Definire i costi di produzione e i prezzi di vendita

Unità formativa 5: IL CATERING E IL BANQUETING

Competenze

Organizzare servizi di catering in base alle esigenze del committente.
Progettare eventi enogastronomici.

Contenuti Abilità

Tecniche di catering.

Tecniche, metodi e tempi per l'organizzazione di banchetti
ed eventi

ABILITA’
Progettare i diversi tipi di servizio attraverso la
programmazione e il coordinamento di strumenti,
mezzi e spazi.

Definire e specifiche per le operazioni di esecuzione
di un servizio di banqueting
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Unita formativa n.6: EVOLUZIONE DEGLI STILI ALIMENTARI, PCTO, IN CUCINA IN SICUREZZA,
MENU’.

Competenze

Elaborare menu adeguati alle diverse tipologie di ristorazione.
Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze alimentari.

Contenuti Abilità

Progettare menu per la ristorazione tradizionale.
Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con
problemi di intolleranze alimentari.

Criteri di elaborazione del menu.

Tipologie di intolleranze alimentari

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato.

PERCORSO FORMATIVO DI
LABORATORIO DI ARTE BIANCA E PASTICCERIA

Docente PRAINO ALESSIO

Libro di testo
Laboratorio di Pasticceria 2.0
Di Gentili Ed. Calderini

Tempi

Ore di lezione settimanali 2

Totali previste 66

Totali effettive al 15/05/2025 47

Da effettuare fino al 07/06/2025 19

Metodologie

 Lezioni frontali in aula, con esposizione teorica
dei contenuti.

 Lezioni partecipate, con coinvolgimento attivo
degli studenti attraverso domande, discussioni
guidate e confronto.

 Attività laboratoriali partecipate nel laboratorio di
cucina, finalizzate all'acquisizione di competenze
tecnico-pratiche.
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 Simulazioni operative, volte a ricreare situazioni
professionali reali nel contesto del laboratorio
enogastronomico.

Mezzi e strumenti

 Esercitazioni pratiche in laboratorio di cucina.
 Libro di testo specifico per l’indirizzo

enogastronomico.
 LIM (Lavagna Interattiva Multimediale) per

lezioni multimediali e interattive.
 Video didattici a supporto della spiegazione

teorica e pratica.
 Materiali e appunti forniti dal docente per

l'approfondimento e lo studio individuale.

Verifiche

 Osservazione partecipata durante le attività in
aula e in laboratorio.

 Colloqui orali per la verifica della comprensione e
dell’elaborazione personale.

 Verifiche strutturate e semistrutturate (test, quesiti
a risposta aperta e chiusa).

 Esercitazioni pratiche in laboratorio, finalizzate
alla valutazione delle competenze tecnico-
professionali.

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: TECNICHE AVANZATE DI PANIFICAZIONE E PASTICCERIA

Competenze

 Saper realizzare prodotti di pasticceria e panificazione utilizzando tecniche avanzate.
 Gestire autonomamente la produzione in un laboratorio di pasticceria, tenendo conto di igiene,

sicurezza e qualità

Contenuti Abilità

 Normative HACCP e sicurezza alimentare.
 Principi chimici e fisici applicati alla

fermentazione e lievitazione.
 Tecniche di decorazione e finitura avanzata

 Applicare tecniche di impasto,
lievitazione e cottura per la produzione di
pane speciale.

 Realizzare decorazioni complesse su
torte e dessert.
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di prodotti di pasticceria.  Gestire i tempi e le risorse nella produzione
di prodotti da forno.

Unità formativa 2: PASTICCERIA CREATIVA E INNOVATIVA

Competenze

 Creare ricette innovative utilizzando ingredienti di tendenza.
 Sperimentare nuove tecniche e combinazioni di sapori.

Contenuti Abilità

 Ingredienti alternativi (gluten free, vegani,
ecc.) e loro proprietà.

 Tecniche di food design e presentazione
estetica.

 Innovare nelle tecniche di lavorazione e
presentazione di dessert.

 Progettare e realizzare un dolce complesso
seguendo uno specifico tema.

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato.
PERCORSO FORMATIVO DI: SALA E VENDITA

Docente RUSSO VINCENZO

Libro di testo Tecniche avanzate per sala e vendita bar e sommelier

Tempi

Ore di lezione settimanali 2

Totali previste 66

Totali effettive al 15/05/2025 60

Da effettuare fino al 07/06/2025 6
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Metodologie

METODOLOGIE E STRATEGIE DIDATTICHE ADOTTATE

Per la formazione didattica – professionale le lezioni sono state

sviluppate attraverso lezioni orali,

lezioni teoriche di presentazione di un argomento nei suoi aspetti

specifici e tecnici. Inoltre gli alunni hanno partecipato a

manifestazioni e convegni gastronomici

Mezzi e strumenti

Libro di testo, riviste del settore, dispense, lim, appunti forniti

dal docente, convegni con esperti del settore ecc. ecc.

Osservazione partecipata, elaborati, colloqui, verifiche

Verifiche Orale e Pratico

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: Enologia e abbinamenti

Competenze

Controllare e analizzare le bevande sotto il profilo organolettico, chimico- fisico, nutrizionale e gastronomico.
Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela

Contenuti Abilità

I principi di enologia.
Le nozioni sulla vite e sulle tecniche di cantina.
Le modalità di produzione dei vini.
La classificazione del vino.

Distinguere le differenti tecniche di vinificazione.
Classificare il vino in base alle sue caratteristiche
organolettiche e merceologiche, al suo utilizzo e alle
modalità di produzione.
Utilizzare il disciplinare per l’attribuzione delle
denominazioni dei vini.
Attuare l’informazione e la promozione di itinerari
enogastronomici.

Unità formativa 2: Valorizzazione dei prodotti tipici
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Competenze

Essere già a conoscenza di ricette, vini e prodotti della regione aiuta ad introdursi nel complesso e articolato
mondo legato alla valorizzazione dei prodotti tipici.

Contenuti Abilità

Far capire l’importanza e il ruolo dei prodotti tipici
per la ristorazione.

I marchi di tutela, nazionale e europei.
I marchi di tutela.
Il riconoscimento di un prodotto doc.

Unità formativa 3: Il bar, distillati, liquori e coktail

Competenze

Utilizzare tecniche di lavorazione nella produzione e vendita di servizi e prodotti enogastronomici.
Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

Contenuti Abilità

Utilizzare tecniche di lavorazione nella
produzione e vendita di servizi e prodotti
enogastronomici.
Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare
la produzione di beni e servizi in relazione al
contesto

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per
abbattere i costi (Food Beverage cost).
Realizzare bevande alcoliche e analcoliche preparate al
bar e servirle.
Classificazione dei distillati.
La distillazione con alambicchi, lavorazione e
produzione del distillato

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato (vedi
Paragrafo F).

PERCORSO FORMATIVO DI

DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLE STRUTTURE RICETTIVE

CLASSE V H A.S. 2024 – 2025

Docente Sicilia Milena

Libro di testo
Gestire le imprese ricettive up
di S. Rascioni e F. Feriello – ed. Rizzoli Education

Tempi
Ore di lezione settimanali 4

Totali previste 132
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Totali effettive al 15/05/2025 111

Da effettuare fino al 07/06/2025 11

Metodologie

 Lezione frontale, partecipata e discussione guidata - anche con
l’utilizzo del PowerPoint - per stimolare l’interesse, favorire
l’ascolto e l’apprendimento.

 Sviluppo di esercizi per stimolare meglio l’apprendimento di
argomenti nuovi.

 Analisi dei casi e problem solving per sviluppare le abilità di
analisi, di sintesi e di ricerca di soluzioni.

 Esercitazioni assistite; scoperta guidata; e apprendimento
collaborativo e fra pari (lavoro di gruppo).

 Didattica Personalizzata e Individualizzata.
 Strumenti compensativi

Mezzi e strumenti
 Libro di testo,
 LIM,
 PowerPoint,
 sussidi audiovisivi.

Verifiche

 Colloqui
 Interrogazioni individuali
 Compiti in classe
 Risoluzione di esercizi alla lavagna
 Discussioni collettive
 Analisi di casi aziendali/ Compiti di realtà
 Prove semi-strutturate
 Prove strutturate Correzione e restituzione dei compiti da

svolgere in autonomia a casa

UNITÀ FORMATIVE
Unità formativa 1:

LA GESTIONE ECONOMICA- DETERMINAZIONE DEI PREZZI DI VENDITA

Competenze

 Individuare le esigenze fondamentali che ispirano scelte e comportamenti economici
 Interpretare i sistemi aziendali nei loro processi e flussi informativi
 Analizzare gli elementi della gestione economica e delle imprese ristorative
 Analizzare il rapporto tra costi e ricavi nelle aziende ristorative

Contenuti Abilità

 Classificazione dei costi
 metodo di calcolo dei costi
 L’analisi della redditività delle aziende ristorative
 Il diagramma di redditività

 Classificare e configurare i costi di un’azienda
ristorativa.

 Calcolare il punto di pareggio di un’azienda
ristorativa.
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 La fissazione del prezzo di vendita  Calcolare il costo di un servizio ristorativo
 Determinare il prezzo di vendita dei prodotti

ristorativi

Unità formativa 2:
LA PIANIFICAZIONE AZIENDALE E IL CONTROLLO DI GESTIONE

Competenze

 Individuare le esigenze fondamentali che ispirano scelte e comportamenti economici
 Distinguere finalità, ruolo e funzioni della contabilità direzionale
 Interpretare i sistemi aziendali nei loro processi e flussi informativi
 Elaborare piani aziendali coerenti e compatibili con i vincoli interni ed esterni predefiniti
 Applicare i principi generali della programmazione e del controllo di gestione
 Distinguere finalità, ruolo e funzioni del controllo di gestione
 Costruire il sistema di budget e trarre informazioni alla gestione aziendale dall’analisi e dall’interpretazione

degli scostamenti
Contenuti Abilità

 Il ruolo del consumatore nel processo di
pianificazione aziendale. I fattori a cui sono legate le
abitudini alimentari. I mutamenti nel modello
alimentare italiano.

 Il processo di pianificazione.
 L’analisi SWOT.
 La mission e la vision e gli obiettivi strategici

generali.
 Gli orientamenti strategici.
 I contenuti egli scopi del controllo strategico.
 Le funzioni e la struttura del business plan
 Le fasi del processo di controllo della gestione

azienda.
 La misurazione, la valutazione ed il reporting dei

dati.
 L’articolazione del sistema di budgeting.
 I budget di settore delle imprese ristorative.
 I componenti del budget aziendale di un’impresa

ristorativa.
 L’analisi degli scostamenti ed il sistema di reporting.

 Riconoscere i mutamenti nei comportamenti di
consumo come elemento fondamentale nel processo
di pianificazione aziendale.

 Analizzare i fattori che incidono sulle abitudini
alimentari. Individuare le tendenze future del
modello alimentare.

 Individuare le caratteristiche della pianificazione
strategica.

 Distinguere gli scopi ed il contenuto dell’attività di
pianificazione.

 Utilizzare il modello SWOT per procedere
all’analisi di situazioni ambientali, aziendali e di
prodotto predefinite.

 Distinguere la mission, la vision e l’orientamento
strategico in situazioni aziendali date.

 Saper individuare le parti di un Business Plan
 Individuare i vantaggi e gli svantaggi del processo di

controllo.
 Distinguere le varie fasi del processo di controllo di

gestione
 Redigere i budget economico di un’impresa

ristorativa.
 Analizzare e interpretare gli scostamenti tra quanto

previsto e quanto realizzato dall’azienda

Unità formativa 3:
IL MARKETING

Competenze
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 Inquadrare l’attività di marketing, riconoscerne le articolazioni e realizzare applicazioni con riferimento a
specifiche tipologie di aziende.

 Individuare le cause che hanno provocato l’evoluzione delle politiche di mercato.
 Individuare obiettivi e metodologie delle diverse strategie di marketing.
 Ricercare da più fonti gli elementi conoscitivi dei mercati di diversi beni o servizi e descriverne le

caratteristiche.
 Individuare, rispetto a casi concreti, le politiche di prodotto, di prezzo, di promozione e di distribuzione da

attuare in funzione di un obiettivo aziendale
 Elaborare piani di marketing in funzione delle politiche di mercato che si intendono realizzare

Contenuti Abilità

 Le diverse politiche di mercato
 Le attività di marketing non convenzionale
 La segmentazione del mercato.
 Le strategie di marketing
 Il posizionamento sul mercato
 Le leve di marketing e il loro utilizzo nella

politica di organizzazione e gestione della rete di
vendita.

 La struttura del piano di marketing

 Distinguere i caratteri delle diverse politiche di
mercato.

 Distinguere i caratteri delle attività di marketing non
convenzionale.

 Segmentare un gruppo di consumatori sulla base di
diversi criteri.

 Individuare gli elementi del targeting e del
posizionamento.

 Cogliere funzioni e soggetti dei vari canali distributivi.
Cogliere tecniche e obiettivi delle diverse forme di
comunicazione aziendale.

 Definire semplici piani di marketing.

Unità formativa 4:
QUALITÀ E SICUREZZA ALIMENTARE

Competenze

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in materia di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei
prodotti.

 Orientarsi nell’ambito dei processi e delle risorse volte all’implementazione del sistema di gestione della qualità
nelle aziende ristorative.

Contenuti Abilità

 Il concetto di qualità nelle aziende ristorative. La
qualità dei prodotti alimentari. Il sistema di
gestione della qualità nell’azienda ristorativa

 Normativa di settore in materia di igiene e
sicurezza alimentare.

 Le frodi alimentari.
 Normativa di settore in materia di tracciabilità dei

prodotti.
 La normativa nazionale ed internazionale in

materia di etichettatura degli alimenti.
 Le indicazioni obbligatorie riportate nell’etichetta

dei prodotti alimentari.

 Individuare gli indicatori della qualità del processo e
del risultato nelle aziende ristorative.

 Individuare le fasi dell’implementazione del sistema
di gestione della qualità nell’azienda ristorativa.

 Applicare la normativa in tema di igiene e sicurezza
alimentare.

 Individuare le diverse fattispecie di frode alimentare.
 Individuare i principi, gli scopi e le attività relative ai

processi di tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti
alimentari.

 Individuare i principi e gli scopi della normativa
nazionale ed internazionale in materia di etichettatura
degli alimenti.

 Saper leggere ed interpretare correttamente una
etichetta alimentare.
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Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato (vedi
Paragrafo F)

PERCORSO FORMATIVO DI RELIGIONE CATTOLICA CLASSE
V H

Docente VALERIA GRECO

Libro di testo ITINERARI 2.0

Tempi

Ore di lezione settimanali 1

Totale previste 33

Da effettuare 5

Effettuate
27 di Religione
Cattolica
1 di Ed. Civica

Metodologie

Lezione partecipata e interattiva con semplificazione
tematica degli argomenti attraverso ricapitolazioni,
esercitazioni e appunti.
Conversazioni/dibattiti Cineforum.
Testimonianze video
Azione combinata di rinforzo e stimolo iniziale Uso di
gratificazioni personali e utilizzo dei rinforzanti, per
stimolare l’apprendimento
Carichi cognitivi calibrati
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Mezzi e strumenti

Documenti del Concilio Vaticano
II, riviste, giornali, cineforum,
Lim, Testimonianze, Passi della
Bibbia.
Il lavoro didattico è stato svolto
in classe secondo la scansione
temporale prevista ( 1 ora
settimanale)

Verifiche

Le verifiche orali sono state
condotte dopo ogni lezione con
rapide domande e/ debriefing e, al
termine di ciascun percorso, sotto
forma di colloquio.
Dibattiti/ Conversazioni.

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: UN’ETICAPER La VITA

Competenze

Individuare, sul piano etico-religioso, in un contesto di pluralismo complesso, gli orientamenti della
Chiesa sul rapporto tra coscienza, libertà e verità con particolare

riferimento alla bioetica.

Contenuti Abilità
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La bioetica e i suoi criteri di giudizio.
I fondamenti dell’ etica laica e dell’ etica cattolica in
merito alla vita.
Temi di bioetica:
-Gli OGM
-Aborto
- Testimanianza di Gianna Jassen, nata da aborto
salino.
- Le manipolazioni genetiche: La
fecondazione artificiale. Mamma surrogata e utero in
affitto. Valutazione etica

Comprendere che la vita è un valore che va tutelato e
difeso.
Riflettere sui criteri di valutazione etica nell’
ambito della bioetica.
Definire la sacralità del valore della vita.
Conoscere e definire le posizioni etiche
( laiche e cattoliche) rispetto ai temi dell’

- Il risvolto etico delle manipolazioni
genetiche:La clonazione
- La fecondazione assistita.
- L’eutanasia, i casi di indi Gregory e di
Alfie Evans: implicazioni etiche.
- Lettura e commento del diario di un
tetraplegico “ Correre sulle ali del
pensiero” di Francesco Miceli.
- L’ accaniomento terapeutico e le cure
palliative.

aborto, delle manipolazioni genetiche, la clonazione,
la fecondazione assistita,
l’eutanasia, l’accanimento terapeutico, gli organismi
geneticamente modificati)

Unità formativa 2: LA TERRA: UNA CASA DA SALVAGUARDARE

Competenze

Individuare, sul piano etico-religioso, in un contesto di pluralismo complesso, gli orientamenti della Chiesa
sul rapporto tra coscienza, libertà e verità con particolare riferimento alle tematiche ambientali

Contenuti Abilità

-- Il creato come dono di Dio:
-- La responsabilità umana verso il creato.
-- Il rispetto della Casa Comune.L’enciclica “ Laudato
si “Cooperare per salvare la terra.

-- I cambiamenti climatici
-- Tutte le religioni invitano alla tutela del creato.

Individuare, sul piano etico-religioso, le potenzialità
e i rischi legati all’ ambiente. Motivare le proprie
scelte di vita, confrontandole con la visione cristiana,
dialogando in modo aperto, libero e costruttivo.

Unità formativa 3: LA RESPONSABILITA’ SOCIALE

Competenze
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Individuare, sul piano etico-religioso, in un contesto di pluralismo complesso, gli orientamenti della Chiesa
sul rapporto tra coscienza, libertà e verità con particolare riferimento alle della globalizzazione, dello
sviluppo sostenibile, del lavoro e della comunicazione.

Contenuti Abilità

La dignità del lavoro: Un lavoro sostenibile e umano.
Il lavoro come diritto e dovere sociale.
Schiavitù e sfruttamento.
Il mondo della comunicazione e il mondo virtuale:
vantaggi e rischi.
Un’economia globalizzata: vantaggi e svantaggi

Individuare, sul piano etico-religioso, le
potenzialità e i rischi legati allo sviluppo
economico e sociale, alla globalizzazione e alla
multiculturalità, alle nuove tecnologie e modalità di
accesso al sapere.
Motivare le proprie scelte di vita, confrontandole con
la visione cristiana, dialogando in modo aperto,
libero e costruttivo.

- Educazione Civica di Religione: Il Codex Purpureum rossanensis, patrimonio dell’ Unesco
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PERCORSO FORMATIVO DI SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

Docente Giuseppe Sancineto

Libro di testo
Tempo di sport

Idee per generare competenze, benessere e cultura sportiva

Tempi

Ore di lezione settimanali 2

Totali previste 68

Totali effettive al 15/05/2025 50

Da effettuare fino al 07/06/2025 10

Metodologie

 Lezione frontale

 Attività laboratoriale (pratica motoria)

 Lavori di gruppo

 Discussione guidata

 Prove pratiche sul campo

 Problem solving

Mezzi e strumenti

 Palestre scolastiche

 Spazi all’aperto

 Attrezzatura sportiva (palloni, ostacoli, coni, pesi

leggeri, tappetini)

 Supporti audiovisivi

 Materiali informativi digitali

Verifiche

 Osservazione sistematica delle attività motorie

 Schede di rilevazione delle competenze

 Prove pratiche individuali e di gruppo

 Test teorici orali

 Autovalutazione e valutazione tra pari

UNITÀ FORMATIVE
SCIENZE MOTORIE

Unità formativa 1: LA PERCEZIONE DI SÉ ED IL COMPLETAMENTO DELLO SVILUPPO
FUNZIONALE DELLE CAPACITÀ MOTORIE ED ESPRESSIVE

Competenze
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 Sviluppare un’attività motoria complessa, adeguata ad una completa maturazione personale.
 Avere piena conoscenza e consapevolezza degli effetti positivi generati dai percorsi di preparazione fisica
specifici.

 Sapere osservare e interpretare i fenomeni connessi al mondo dell’attività motoria e sportiva proposta nell’attuale
contesto socioculturale, in una prospettiva di durata lungo tutto l’arco della vita.

 Essere in grado di utilizzare le proprie capacità motorie per elaborare risposte motorie adeguate in situazioni
complesse, in sicurezza anche in presenza di carichi, nei diversi ambienti anche naturali.

 Essere consapevole del proprio processo di maturazione e sviluppo motorio, essere in grado di gestire il
movimento, utilizzando in modo ottimale le proprie capacità nei diversi ambienti anche naturali.

Contenuti Abilità

 Gli effetti positivi del movimento e le metodiche di
allenamento.

 Il ritmo delle azioni motorie complesse e il ritmo
personale.

 Variabili del movimento e immagine mentale del
movimento.

 Le attività ludiche e sportive e le strumentazioni
tecnologiche.

 Le pratiche motorie e sportive da effettuare in
ambiente naturale in sicurezza e le caratteristiche del
territorio e la sua tutela.

 Essere in grado di organizzare autonomamente
percorsi di lavoro e saperli trasferire ad altri ambiti,

 Realizzare personalizzazioni efficaci variando il ritmo
dell’azione motoria e sportiva.

 Saper analizzare le proprie prestazioni motorie per
elaborare un proprio stile individuale.

 Saper praticare attività ludiche e sportive e saperle
organizzare anche con l’utilizzo delle risorse
tecnologiche.

 Saper adottare comportamenti responsabili nei
confronti dell’ambiente naturale e della tutela del
patrimonio.

Unità formativa 2: I LINGUAGGI DEL CORPO E LA COMUNICAZIONE NON VERBALE

Competenze

 Essere in grado di rappresentare, in vari contesti e ambienti, aspetti della realtà ed emozioni, utilizzando in modo
consapevole l’espressività corporea.

Contenuti Abilità

 I diversi linguaggi non verbali e i loro codici, e la loro
interazione con il linguaggio verbale.

 Elementi di trasversalità fra espressioni artistiche,
musicali e coreutiche e altri ambiti disciplinari.

 Saper scegliere l’uso di uno o più linguaggi non
verbali, appropriati alla situazione comunicativa.

 Sapersi cimentare in produzioni artistiche, coreutiche,
musicali, in base alle attitudini personali e del gruppo
(coreografie, saggi, recite teatrali, …).

Unità formativa 3: GIOCO E SPORT

Competenze

 Praticare attività sportive, individuali e di squadra, applicando tecniche specifiche e strategie apportando contributi
personali.



POLO TECNICO PROFESSIONALE
ALETTI - FILANGIERI

Documento del Consiglio di Classe V H ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA
Esame di Stato 2024/2025

84

 Conoscere e applicherà le strategie tecnico-tattiche dei giochi sportivi.
 Saper affrontare il confronto agonistico con un’etica corretta, con rispetto delle regole e vero fairplay.
 Saper svolgere ruoli di direzione dell’attività sportiva, nonché organizzare e gestire eventi sportivi nel tempo
scuola ed extra-scuola.

 Essere consapevole dell’aspetto educativo e sociale dello sport interpretando la cultura sportiva in modo
responsabile ed autonomo.

Contenuti Abilità

 L’aspetto educativo e sociale dello sport.
 Struttura e organizzazione di un evento sportivo
(tabelle, arbitraggi, gironi, ecc.).

 I corretti valori dello sport in contesti diversificati ( il
fair play sportivo).

 I concetti teorici e gli elementi tecnico-pratici della/e
attività praticata/scelta/e, il funzionamento degli
apparati coinvolti (muscolare, cardiocircolatorio e
respiratorio……).

• Saper affrontare il confronto agonistico con etica
corretta.

• Saper organizzare e gestire eventi sportivi.
• Saper osservare e interpretare criticamente fenomeni
di massa legati al mondo sportivo.

• Saper scegliere e svolgere autonomamente, sulla
base delle proprie caratteristiche psico-fisiche,
attività sportive individuali e/o di gruppo come stile
di vita attivo.

Unità formativa 4: SALUTE E BENESSERE

Competenze

 Assumere stili di vita e comportamenti attivi nei confronti della propria salute.
 Conferire il giusto valore all’attività fisica e sportiva.
 Conoscere i principi generali di una corretta alimentazione.
 Utilizzo di una corretta alimentazione nell’ambito dell’attività fisica e nei vari sport.
 Essere in grado di adottare consapevolmente stili di vita improntati al benessere psico-fisico.
 Saper progettare possibili percorsi individualizzati legati all’attività fisica utilizzando saperi e abilità acquisiti.

Contenuti Abilità

 I regolamenti, le tecniche e i processi di allenamento
delle più comuni discipline sportive.

 Il movimento più appropriato al mantenimento
dell’equilibrio funzionale.

 Conoscere le procedure di intervento per gestire le
situazioni di emergenza.

 Gli aspetti educativi dello Sport e i suoi risvolti
negativi (doping, aggressività, sport spettacolo,
esasperazione agonistica ...).

 I contenuti relativi a uno stile di vita improntato al
benessere psico-fisico.

 Utilizzare le proprie risorse e conoscenze per
pianificare tempi e modi di allenamenti.

 Applicare anche per distretti corporei il movimento più
appropriato al mantenimento dell’equilibrio
funzionale.

 Essere in grado di gestire una situazione di emergenza
e praticare le procedure appropriate (analisi
dell’infortunato, sostegno funzioni vitali ...).

 Essere in grado di osservare e interpretare le
dinamiche afferenti al mondo sportivo in funzione
della propria crescita personale.

 Saper selezionare le conoscenze acquisite, tramite gli
apprendimenti e l’esperienza vissuta, per costruire
itinerari personalizzati.

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato (vedi Paragrafo F)
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PERCORSO FORMATIVO DI LINGUA FRANCESE

Docente Mazzei Francesca Anna

Libro di testo
Saveur cuisine et servise, et saveurs special
service

Tempi

Ore di lezione settimanali 3

Totali previste 99

Totali effettive al 15/05/2025 77

Da effettuare fino al 07/06/2025 84

Metodologie
 Lezioni cooperative di gruppo Learning, Flipped

Classroom, lezione capovolta, lezione frontale
partecipate.

Mezzi e strumenti  Mappe concettuali, dizionario bilingue ,fotocopie.

Verifiche
 Verifica sommativa mediante dialoghi in classe,

test scritti ed orali.

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: Qualité des produits et securité

Competenze

 Conoscere panieri di prodotti regionali contraddistinti dal marchio di origine controllata (AOC) e di
origine protetta (AOP).

 Conoscere prodotti che per le loro condizioni, hanno un livello di qualità superiore in rapporto agli
altri prodotti similari.

Contenuti Abilità

Les labels et signes garants de l'origine, le labels
garant d' une qualité supérieure, les signes d'
indentification garant d' une recette tradito nelle, le
labels due respect de l ' environnement, l'
étiquettage des produits, le code-barre.

 Sensibilizzare gli studenti a conoscere i prodotti
autentici e la ricchezza culinaria dei propri
paesi.A questo scopo essi dovranno fare delle
ricerche sui prodotti scelti e sul loro modo di
produzione, creare ricette integrando i prodotti
scelti e inventare degli slogan promozionali di
questi prodotti.
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Unità formativa 2: Les vins français

Competenze

 Conoscere e saper dare informazioni sulla vasta tradizione vinicola francese.

Contenuti Abilità

 Les régions viticoles françaises: Les types des vins
et leur caractéristiques la couleur des vins , la
recoversion due vignoble français en bio , la
classification des vins français, commento lire l
étiquette due vin , le champagne:origine, Les trois
cépages, la géographie due champagne, le dosage, le
service du champagne.

 Saper dare informazioni sui tipi e le caratteristiche
dei vini francesi : i colori ,i sapori, l aroma, la
robustezza e conoscere i vini francesi più
prestigiosi.

Unità formativa 3:Une alimentation correcte :comment manger équilibré.

Competenze

Conoscere e dare informazioni sui bisogni alimentari legati al sesso, all' età, allo stile di vita, all'attività fisica.

Contenuti Abilità

 La combination alimentare, Les coulaires due bien
e^tre, comment manger équilibré, Les groupes
alimentari res, la piramide alimentare, valeur
nutritivo nelle et ration alimentaire , Les cuisson
diététiques, le régime crétois, le végétarisme et le
veganisme, le régime macrobiotique, Les régime
religieux: l Islam et l' alimentation Juive. Culture: la
gastronomie: une restaurati on particulière.

 Saper dare informazioni sugli aspetti di una dieta
sana ed equilibrata come la dieta mediterranea.
Saper dare informazioni sul mondo della
gastronomia.

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato (vedi
Paragrafo F)
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PERCORSO FORMATIVO DI LINGUA INGLESE

Docente Cortese Maria Luisa

Libro di testo
FLAVOURS
AA.VV. E. Assirelli, A Vetri
Ed:Rizzoli

Tempi

Ore di lezione settimanali 2

Totali previste 67

Totali effettive al 15/05/2025 57

Da effettuare fino al 07/06/2025 66

Metodologie

Brainstorming – Cooperative learning - Webquest
 Lezione partecipata, lavori di gruppo, esposizione

autonoma e guidata degli argomenti trattati.
 Lezione interattiva con utilizzo del computer e

LIM.

Mezzi e strumenti

 Libri di testo
 Fotocopie
 CD di ascolto
 Materiale Multimediale

Verifiche

Strumenti e metodo di valutazione volti a controllare e
l’efficacia dell’azione didattica-valutazione in itinere
L’insegnante valuterà l’interesse, la collaborazione, la
partecipazione e la comprensione dei singoli studenti.
Strumenti e metodi di verifica sommativa volta alla
valutazione e alla certificazione delle competenze
Le verifiche saranno effettuate mediante test strutturati
in base alle abilità ed alle conoscenze programmate
La valutazione esprimerà i livelli raggiunti

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: “INGREDIENTS”

Competenze

 Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai
percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali al livello B2 del Quadro
Comune Europeo di riferimento per le lingue (QCER)

 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali nazionali ed internazionali sia in una
prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro

 Saper interpretare il proprio ruolo autonomo, nel lavoro di gruppo.
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 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni
professionali

 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento
disciplinare

Contenuti Abilità

Food ingredients
Vegetable origin ingredients
Vegetables
Fruit
Pulses
Cereala
Herbs and spices
Animal – origin ingredients
Meat, Fish, Eggs
Milk and dairy products

 Listening
Understanding specific information
 Speaking
Reporting about personal experiences discussing
in groups or in pairs, reporting and discussing
results, expressing opinions, describing pictures
 Reading
Skimming and scanning ,understanding scientific
vocabulary, looking for specific information,
identifying key words
 Writing
Summarizing, answering questions, reporting
about personal experiences, writing simple texts,
comparing topics, completing grids, schemes,
maps

Unità formativa 2: COOKING PROCESSES

Competenze

 Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai
percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali al livello B2 del Quadro
Comune Europeo di riferimento per le lingue (QCER)

 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali nazionali ed internazionali sia in una prospettiva
interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro

 Saper interpretare il proprio ruolo autonomo, nel lavoro di gruppo.
 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni

professionali
 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento

disciplinare

Contenuti Abilità
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 Weight and measures
 Recipe: haricot beans and pasta soup
 Food preparation techniques
 Cooking methods: Wet methods – Dry

methods – Fat-based methods – Mixed
methods

 Cooking & Science
 Practice makes perfect
 Recipe: Irish stew - Pasta fresca
 Put your hands on
 Plating food. Talk – Plan – Create

 Listening
Understanding specific information
 Speaking
Reporting about personal experiences discussing in
groups or in pairs, reporting and discussing results,
expressing opinions, describing pictures
 Reading
Skimming and scanning ,understanding scientific
vocabulary, looking for specific information,
identifying key words
 Writing
Summarizing, answering questions, reporting about
personal experiences, writing simple texts, comparing
topics, completing grids, schemes, maps

Unità formativa 3: FOOD & HEALTH - SAFETY & HYGIENE

Competenze

 Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai
percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali al livello B2 del Quadro
Comune Europeo di riferimento per le lingue (QCER)

 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali nazionali ed internazionali sia in una
prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro

 Saper interpretare il proprio ruolo autonomo, nel lavoro di gruppo.
 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni

professionali
 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento

disciplinare
Contenuti Abilità

 The Eatwell Guide (UK)
 Food groups – nutrients
 The food pyramid – the Mediterranean

Diet Pyramid
 Food allergies and intollerances
 Food contamination
 Food storage and food classification
 Food preservation and food packaging

 Listening
Understanding specific information
 Speaking
Reporting about personal experiences
discussing in groups or in pairs, reporting and
discussing results, expressing opinions,
describing pictures
 Reading
Skimming and scanning ,understanding
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 The HACCP system and principles scientific vocabulary, looking for specific
information, identifying key words
 Writing
Summarizing, answering questions, reporting
about personal experiences, writing simple
texts, comparing topics, completing grids

Unità formativa 4: UK & USA POLITICAL SYSTEM.

Competenze

 Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai
percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali al livello B2 del Quadro
Comune Europeo di riferimento per le lingue (QCER)

 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali nazionali ed internazionali sia in una
prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro

 Saper interpretare il proprio ruolo autonomo, nel lavoro di gruppo.
 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni

professionali
 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento

disciplinare
Contenuti Abilità

 The UK Political system
 Parliament
 The Constitution
 The USA Political system
 The Constitution
 The US Government

 Listening
Understanding specific information
 Speaking
Reporting about personal experiences discussing in
groups or in pairs, reporting and discussing results,
expressing opinions, describing pictures
 Reading
Skimming and scanning ,understanding scientific
vocabulary, looking for specific information,
identifying key words
 Writing
Summarizing, answering questions, reporting about
personal experiences, writing simple texts,
comparing topics, completing grids

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato (vedi Paragrafo F)
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PERCORSO FORMATIVO DI SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Docente Gian Michele Novello

Libro di testo Scienza e Cultura dell’Alimentanzione
A.Machado - Casa Editrice: Poseidonia

Tempi

Ore di lezione settimanali 3

Totali previste (ore) 99

Totali effettive al 15/05/2025
42 (A. Mundo) + 49
(G.M. Novello) = 91

Da effettuare fino al 07/06/2025 9

Metodologie

Le Unità Didattiche di Apprendimento (U.D.A.) sono
state progettate e attuate in modo graduale, seguendo una
progressione didattica coerente con i livelli di sviluppo
e i prerequisiti cognitivi degli studenti. Il linguaggio
utilizzato è stato prevalentemente di tipo scientifico, in
linea con gli obiettivi disciplinari e con le competenze
previste dal curricolo. Particolare attenzione è stata rivolta
alla costruzione di collegamenti interdisciplinari con le
altre discipline di indirizzo, al fine di promuovere un
apprendimento significativo e integrato.
Nel processo di pianificazione e realizzazione delle
U.D.A., sono stati analizzati e considerati sia i punti di
forza sia le aree di criticità emerse all’interno del gruppo
classe. Ciò ha consentito di calibrare e modulare gli
interventi didattici in funzione dei bisogni educativi
specifici dei singoli studenti, favorendo percorsi
personalizzati e inclusivi, in un’ottica di valorizzazione
delle potenzialità individuali e di promozione del successo
formativo di ciascuno.
Metodologie didattiche: Brainstorming/discussione
partecipata; lezione frontale-partecipata accompagnata da
presentazioni contenente elementi multimediali; peer
tutoring; didattica metacognitiva; didattica personalizzata
e individualizzata.
Strategie didattiche: Livelli di adattamento degli
obiettivi e dei materiali scelti (sostituzione, facilitazione e
semplificazione libro di testo); prompting e fading;
strategia basata sulla sequenza attesa/segnale (wait and
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signal); rinforzo positivo mediante elogi verbali e
feedback costruttivi.

Mezzi e strumenti

 Libro di testo
 Appunti forniti dal docente
 Riassunti facilitati
 Mappe concettuali e mappe mentali
 LIM/smartboard
 Google Workspace
 Presentazioni multimediali

Verifiche

 Verifiche orali mediante colloqui e domande flash.
 Verifiche scritte sugli argomenti svolti.
 Prove simulate
 Valutazione dei processi di apprendimento:

osservazioni in itinere libere e strutturate mediante
l’utilizzo di una griglia di osservazione.

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: La trasformazione degli alimenti
- La conservazione degli alimenti

- La cottura degli alimenti
- I nuovi prodotti alimentari

Competenze

 Essere in grado di predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della
clientela.

 Essere in grado di valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali
individuando le nuove tendenze di filiera.

Contenuti Abilità

 Tecnologie innovative di manipolazione e
conservazione dei cibi.

 Nuove tendenze di filiera dei prodotti
alimentari.

 Saper apportare innovazioni personali alla
produzione enogastronomica.

 Saper individuare le caratteristiche
organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei
nuovi prodotti alimentari.

Unità formativa 2: L’alimentazione in situazioni fisiologiche
- L’alimentazione nelle diverse fasi della vita

- Diete e stili alimentari
- Prescrizioni alimentari e religioni

Competenze

 Essere in grado di predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della
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clientela, anche in relazione a specifiche esigenze dietologiche.
 Essere in grado di orientarsi verso scelte consapevoli nel mantenimento della salute del singolo e della

collettività.

Contenuti Abilità

 Dieta razionale ed equilibrata nelle varie
condizioni fisiologiche, nelle diverse età della
vita.

 Caratteristiche e vantaggi nutrizionali della
dieta mediterranea.

 Concetti di sostenibilità e certificazione.

 Saper elaborare un’offerta di prodotti e servizi
enogastronomici atti a promuovere uno stile di
vita equilibrato e sostenibile.

 Saper formulare menu funzionali alle esigenze
fisiologiche della clientela.

Unità formativa 3: L’alimentazione in situazioni patologiche
- L’alimentazione nelle malattie cardiovascolari
- L’alimentazione nelle malattie metaboliche

- Alimentazione e tumori
Competenze

 Essere in grado di predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della
clientela, anche in relazione alle specifiche esigenze dietologiche.

Contenuti Abilità

 Dieta razionale ed equilibrata nelle principali
patologie.

 Allergie, intolleranze alimentari e malattie
correlate all’alimentazione.

 Saper predisporre e servire prodotti
enogastronomici in base a specifiche esigenze
dietologiche e/o disturbi e limitazioni
alimentari.

Unità formativa 4: Sicurezza alimentare a tutela dei consumatori
- La filiera alimentare
- Il sistema HACCP

- Gli aspetti generali della contaminazione fisico-chimica e biologica degli alimenti
Competenze

 Essere in grado di agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
 Essere in grado di applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla

salute nei luoghi di lavoro.
Contenuti Abilità

 Normativa igienico-sanitaria e procedura di
autocontrollo HACCP.

 Classificazione sistematica e valutazione dei
fattori di rischio di tossinfezioni.

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

 Saper prevenire e gestire i rischi di
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tossinfezioni connessi alla manipolazione degli
alimenti.

Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato.

PERCORSO FORMATIVO DI MATEMATICA

Docente Ruffolo Hilary

Libro di testo
MODULI DI MATEMATICA - MODULO S+U+V
(LDM) - LINEAMENTI DI ANALISI

Tempi

Ore di lezione settimanali 3

Totali previste 99

Totali effettive al 15/05/2025 67

Da effettuare fino al 07/06/2025 11

Metodologie

 Lezione frontale.
 Didattica laboratoriale.
 Problem solving.
 Brain strorming.
 Cooperative learning.

Mezzi e strumenti
 Libri di testo.
 Schede guida.
 Materiale multimediale.

Verifiche
 Verifiche scritte
 Verifiche orali

UNITÀ FORMATIVE

Unità formativa 1: Funzioni reali di variabile reale

Competenze

• Definire una funzione.
• Identificare il dominio di una funzione.
• Rappresentare le funzioni mediante grafici qualitativi

Contenuti Abilità

La funzione reale (dominio, segno, intersezione con  Porre, analizzare e risolvere problemi con l’uso
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gli assi e proprietà qualitative). di funzioni, anche per via grafica.
 Utilizzare diverse forme di rappresentazione

(verbale, simbolica e grafica) per descrivere
oggetti matematici, fenomeni naturali e sociali.

Unità formativa 2: Derivate

Competenze

 Definire la derivata di una funzione e interpretarla geometricamente
 Calcolare la derivata di funzioni elementari e di funzioni composte
 Utilizzare le derivate per studiare le proprietà delle funzioni

Contenuti Abilità

 Rapporto incrementale e derivata e relativo
significato geometrico,

 Derivate elementari, teoremi e regole di
derivazione.

 Derivate di ordine superiore.

 Porre, analizzare e risolvere problemi con l’uso
di derivate, anche per via grafica.

 Utilizzare diverse forme di rappresentazione
(verbale, simbolica e grafica) per descrivere
oggetti matematici, fenomeni naturali e sociali.

 Saper riconoscere il linguaggio matematico nei
processi produttivi.

Unità formativa 3: Integrali

Competenze

 Definire l’integrale definito e indefinito di una funzione
 Calcolare integrali indefiniti di funzioni elementari

Contenuti Abilità

 Integrali indefiniti elementari,
 Integrali definiti.

 Comprendere il concetto di primitiva e di
integrale indefinito di una funzione continua.

 Calcolare integrali indefiniti immediati e
tramite le regole di integrazione.
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Le attività di Educazione Civica sono state sviluppate nel rispetto di quanto programmato (vedi Paragrafo F)

PARTE DECIMA

SIMULAZIONI

SIMULAZIONI 1° PROVA

Nel corso dell’anno scolastico 2024/2025 sono state effettuate numero due simulazioni della prima prova orale
d’esame:
 Nella prima è stata somministrata la prova della sessione suppletiva 2023 degli esami di Stato Conclusivo del

Secondo Ciclo di istruzione.
 Nella seconda è stata sommimnistrata la traccia pubblicata da DEA Scuola Mondadori nell’ambito dell’Esame

Day del 6 maggio 2025

SIMULAZIONI 2° PROVA

SIMULAZIONE SECONDA PROVA D’ESAME
IP17 – SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’

ALBERGHIERA
CARATTERISTICHE DELLA PROVA

Tipologia A) Analisi ed elaborazione di una tematica relativa al percorso professionale, anche sulla base di documenti,

tabelle e dati.

NUCLEI TEMATICI FONDAMENTALI

NUCLEO N. 6: Sviluppo delle attività e delle figure professionali tra tradizione e innovazione: diffusione della

cultura di una sana e corretta alimentazione; introduzione di nuovi alimenti e/o di nuove tipologie di servizi;

nuove tendenze del turismo e nuovi modelli di gestione aziendale.

Competenze abbinate, di cui al decreto legislativo 13 aprile 2017, n. 61 allegato 2:

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

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera,

promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;
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● Competenza in uscita n. 2: Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di

produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione;

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

clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità,

redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.

DOCUMENTO N. 1

RISTORAZIONE - Rapporto Annuale 2023
Prefazione

Tra recupero e difficoltà: un settore affamato di (buon) lavoro. Il Rapporto Ristorazione 2023 racconta di un “rovesciamento” di
fronte, poiché nell’anno appena trascorso abbiamo visto rivelarsi l’altra faccia della crisi post-pandemica: dalla crisi della
domanda si è passati nel volgere di pochi mesi ad affrontare una crisi di costi. Dunque, pur avendo recuperato, -magari non
completamente, ma piuttosto solidamente- i livelli dei consumi pre-Covid, l’impatto del forte aumento delle bollette (anche oltre il
200%) e, seppure meno intenso, delle materie prime, hanno messo a dura prova la tenuta dei conti economici delle aziende. Nel
sentimento comune, anche a bar e ristoranti è stato imputato di contribuire all’inflazione, ritoccando al rialzo i listini. Tuttavia,
come emerge dal nostro Rapporto, non può passare inosservata la circostanza per la quale la dinamica dei prezzi del settore è stata
rilevata di oltre tre punti al di sotto di quella generale. Metà degli imprenditori dei Pubblici Esercizi dichiara, inoltre, di non aver
alzato i prezzi. Questo tipo di scelta potrebbe avere diverse concause, anche valide: l’impatto del contesto, la rilevanza della
clientela tradizionale, l’efficientamento delle operations, nuove strategie di acquisizione della domanda basate sul costo. Tuttavia,
rimane il dubbio che, sia nel caso di ritocco dei listini, sia nel caso della loro invarianza, la strada imboccata non sia sempre una
scelta consapevole degli operatori, quanto -per molti- una tattica conservativa, fatta spesso più per paura di perdere clientela che
per giusta consapevolezza. Quello dei Pubblici Esercizi rimane infatti un settore ad alto rischio: il turn over tra aperture e chiusure
resta elevato, così come sopra la media dell’economia generale rimane il tasso di mortalità delle imprese. Proprio questo mercato
fortemente competitivo richiederebbe allora tanta più pianificazione, e non improvvisazione, elaborando modelli organizzativi che
assorbano lavoro in modo più equilibrato e adatto al tempo che stiamo vivendo. La discontinuità, l’aumento dei costi e il forte
bisogno di nuove competenze, farebbe di questo periodo storico il momento giusto per il settore dei PE di fare quel salto di qualità
da tempo auspicato, in tema di innovazione, marketing e gestione, intercettando trend, come lavoro da remoto, digitalizzazione,
sostenibilità ambientale, che hanno cambiato usi e consumi degli italiani. E, se i problemi più scottanti sul tavolo dei PE sono
tipici di questo mondo e, pur detonati recentemente, appaiono pur sempre “vecchie conoscenze” (pensiamo ad esempio alla
debolezza strutturale su attrattività e produttività), le soluzioni vanno in qualche modo cercate fuori dai confini del settore stesso.
C’è infatti bisogno di investire per ammodernare locali, impianti e attrezzature, ma anche per accrescere la qualità del capitale
umano che si traduce in maggiore qualità dell’offerta, in maggiore soddisfazione delle persone e, alla fine dei conti, in maggiori
volumi di attività. Conforta certamente il fatto che nel 2022 l’occupazione del settore sia tornata quasi ai livelli del 2019, ma è
difficile non osservare che il lavoro dei Pubblici Esercizi è un piano traballante dove risultano incerte sia le gambe della qualità,
sia quelle della quantità dell’offerta di lavoratori. Dal lato della quantità, basti notare che quasi un’impresa su due ha effettuato
almeno una ricerca di personale nel 2022 e due su tre hanno incontrato difficoltà di reperimento (8 su dieci nel caso dei bar). Dal
lato della qualità dell’occupazione, se il numero degli occupati ha recuperato, mancano all’appello quote di contratti a tempo
indeterminato e fasce importantissime come giovani e donne, che hanno nel tempo qualificato il settore per capacità di inclusione
e nuove energie. Rimettere al centro il lavoro di qualità e ripensare i modelli di business in termini di sostenibilità sono i due assi
portanti di una strategia imprenditoriale per i prossimi anni che in questo 2022 potrebbe aver visto un momento di svolta. Questo
Rapporto lo registra e lo osserva attraverso i dati, con l’obiettivo -neanche troppo sottotraccia- di raccontare in modo esaustivo e
più oggettivo possibile un settore complesso e spesso dibattuto, che tuttavia è tutto tranne che un fenomeno di costume, come
talora viene classificato. La Ristorazione è -e rimane- intersezione tra filiere essenziali e sostanziali del Made in Italy e stile di vita
delle comunità; e il suo racconto contribuisce a dare un punto di riferimento più solido all’economia del Paese. Questo è vero sia
che il racconto passi attraverso i numeri, come in questo Rapporto, sia che venga trascinato dai simboli, come è stato negli anni
scorsi per la Carta dei Valori di FIPE, come sarà nel 2023 per la prima Giornata della Ristorazione. Numeri e simboli si uniscono
dunque nella nostra azione di responsabile corpo intermedio, che ha l’onore e la responsabilità di rappresentare un settore
ingrediente fondamentale della storia della società italiana e che ha tutte le carte in regola per apparecchiarne il futuro.

https://www.fipe.it 04/04/2023 FEDERAZIONE ITALIANA PUBBLICI ESERCIZI
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DOCUMENTO N. 2

COME SARANNO I RISTORANTI DEL FUTURO

La ristorazione è al centro di un importante cambiamento che coinvolge l'offerta e la struttura delle imprese: ecco i dati e le novità
del settore.
Il ristorante è il luogo della convivialità, del mangiar bene, del relax e della compagnia, uno spazio cruciale per tanti italiani che,
durante la pandemia, hanno dovuto rinunciare ad un pranzo o una cena fuori per il rischio di contagio. La ristorazione è anche un
settore in continua evoluzione, capace di adattarsi ai gusti e alle abitudini alimentari dei consumatori, avendo sempre un occhio
di riguardo verso l’innovazione. I ristoratori, per rimanere competitivi sul mercato, devono perciò fare molta attenzione alle novità
e aggiornare continuamente il proprio locale e l’offerta. Ma quali saranno le novità che caratterizzeranno il settore nei prossimi
mesi? Un approfondimento è stato fornito durante il “Forum della Ristorazione”, organizzato dall’Osservatorio Ristorazione e da
RistoratoreTop.
Vediamo come sarà il ristorante del futuro.

● Ristorazione: tendenze e novità
● Tre tipi di ristoranti destinati a crescere
● Ristoranti del futuro: caratteristiche fondamentali

Ristorazione: tendenze e novità
Negli ultimi anni abbiamo assistito a un cambiamento dell’offerta gastronomica: molti ristoranti si sono specializzati in
proposte particolari e mirate. C’è chi ha preferito dedicarsi principalmente alla cucina locale, magari rivisitandola, chi invece ha
voluto introdurre in Italia cucine esotiche e altri che hanno preferito dedicarsi a vegani e altre nicchie. Insomma, i ristoranti
aumentano e quindi devono prepararsi per soddisfare i gusti di un target sempre più limitato.
Secondo i dati dell’Osservatorio, questa tendenza continuerà e sarà apprezzata dai consumatori. Senza dubbio, però i ristoranti
diventeranno sempre più delle vere e proprie aziende strutturate, che dovranno avere strategie mirate e organizzazioni
impeccabili.

Tre tipi di ristoranti destinati a crescere
Durante l’evento, è emerso che nei prossimi anni si diffonderanno tre tipi di ristoranti in particolare:

● locali accessibili ma cool e alla moda: l’offerta sarà accessibile, ma saranno visti dagli utenti come locali di lusso,
soprattutto grazie alla cura dell’immagine e della qualità

● locali etnici e formula all-in-one: presentano piatti provenienti da altri paesi e piatti composti anche da antipasto e
contorno

● locali “accessibleconvenience”: sono caratterizzati da un buon rapporto qualità-prezzo, ma margini bassi per il
ristoratore che, quindi, dovrà mirare ad avere più clienti e prenotazioni. Si tratta delle classiche osterie e trattorie.

Queste tre tipologie di offerta mettono in evidenza come oggi la società sia caratterizzata da una ampia forbice economica: da una
parte i locali di lusso pensati per chi può e vuole spendere di più vivendo una vera e propria esperienza che coinvolge tutti i sensi,
dall’altro locali più vantaggiosi a livello economico, dove però si cercherà di non sacrificare la qualità del cibo. Questi ultimi
dovranno, quindi, cercare di lavorare maggiormente sulla quantità di scontrini prodotti giornalmente. Un altro tipo di ristorante è
la cosiddetta “dark kitchen” ovvero quei locali che vendono solo d’asporto o si dedicano alle consegne a domicilio; quindi, in cui
non è possibile consumare. A tal proposito, nei prossimi anni, con l’eventuale allentamento delle restrizioni anti-Covid, le
consegne a domicilio caleranno, mentre le persone preferiranno ritornare nei ristoranti.

Ristoranti del futuro: caratteristiche fondamentali
Secondo l’analisi, i ristoranti dovranno avere una serie di caratteristiche indispensabili:

● una struttura interna organizzata nei dettagli come quella di un’azienda
● un branding forte con uno studio del brand alle spalle
● lavoro sul marchio e sull’identità da comunicare sul territorio e sul web attraverso una strategia multicanale
● marketing finalizzato ad acquisire nuovi clienti e fidelizzare quelli già esistenti
● personale qualificato e competente, da coinvolgere e gratificare
● uso delle nuove tecnologie, che sostituiranno i processi automatici manuali e permetteranno di risparmiare tempo e

denaro
Insomma, i ristoranti devono adattarsi alle nuove esigenze del mercato, strutturarsi sempre di più ed essere in grado di soddisfare
le esigenze sempre più particolari del consumatore. Il ruolo della pubblicità e del marketing sarà sempre più centrale per il
successo di un locale. Ecco perché è importante attivarsi fin da subito con una strategia efficace e pensata nei particolari. I
ristoratori possono affidarsi agli esperti di Italiaonline per iniziare fin da subito ad acquisire nuovi clienti con azioni mirate.

Lino Enrico Stoppani Presidente Fipe-Confcommercio

https://www.italiaonline.it/BLOG
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CONSEGNA

A) Sulla base delle conoscenze e competenze acquisite durante il proprio percorso di studi, il candidato analizzi i

documenti sopracitati e descriva:

a) le differenze tra l’attuale proposta ristorativa e le innovazioni dell’offerta ristorativa tenendo conto delle nuove tendenze

alimentari e delle mutate esigenze nutrizionali anche in virtù delle aumentate intolleranze ed esigenze salutistiche;

b) come sta cambiando il mercato del lavoro nel settore della ristorazione e dell’ospitalità specificando quali

sono le nuove competenze richieste;

c) come l’innovazione, la sostenibilità e la digitalizzazione nel settore della ristorazione possono influenzare le scelte di un

ristorante in termini di menù, approvvigionamento delle materie prime gestione della cucina;

d) le strategie enogastronomiche che i ristoratori possono adottare per differenziarsi dalla concorrenza e attrarre nuovi clienti.

B) Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico professionali

conseguite, il candidato considerando le mutate abitudini alimentari e le nuove tendenze ristorative, ipotizzi di

dover predisporre un brunch sviluppando i punti di seguito elencati:

- Organizzazione della mise en place e del servizio in sala;

- elaborazione di una proposta gastronomica equilibrata, con opzioni dolci, salate e bevande;

- predisposizione di alternative per eventuali esigenze dietetiche specifiche (vegetariani e intolleranze varie).

SIMULAZIONE SECONDA PROVA D’ESAME
IP17 – SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ALBERGHIERA

CARATTERISTICHE DELLA PROVA

TIPOLOGIA C: PROGETTO PROFESSIONALE - Individuazione e descrizione analitica delle fasi e delle modalità di

realizzazione di un prodotto o di un servizio

NUCLEI TEMATICI FONDAMENTALI

1. Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le attese e i profili dietetici e/o culturali del
cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli stili di alimentazione, sui contesti culturali e sui modelli di ospitalità.

2. Pianificazione e gestione di prodotti e/o di servizi, con particolare riguardo ai seguenti ambiti: identificazione delle risorse,
valutazione dei mutamenti delle tendenze di acquisto e di consumo, controllo della qualità, ottimizzazione dei risultati,
efficienza aziendale e sostenibilità ambientale.

8. Ospitalità, intesa come spazio comunicativo del “customer care”; identificazione del target della clientela e offerta di
prodotti e servizi per la soddisfazione e la fidelizzazione della clientela.

Competenze abbinate, di cui al decreto legislativo 13 aprile 2017, n. 61 allegato 2:
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 Competenza in uscita n. 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di
commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera,
promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

 Competenza in uscita n. 2: Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e
di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione;

 Competenza in uscita n. 4: Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche
in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la
diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.

 Competenza in uscita n. 6: Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di
comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche
esigenze dietetiche;

 Competenza in uscita n. 9: Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di
Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza.

“Da una delle ultime indagini svolte sulle abitudini alimentari degli italiani sono emerse quattro tipologie di consumatori, ben
distinte tra loro dal livello di consapevolezza e gratificazione che hanno nei confronti dell’alimentazione:
 I consapevoli, dove troviamo in prevalenza personetrentenni – quarantenni, che vivono in grandi città, con strumenti culturali

ed economici di buon livello, ma in continua emergenza di tempo ed energie. Ragione per cui il loro carrello alterna prodotti
per la salute a ricette più trasgressive o salva tempo. Passano con disinvoltura da cereali integrali, yogurt e prodotti a basso
contenuto calorico già pronti a gastronomia fresca, happy hour e cene con buon contenuto alcolico. I consapevoli vivono ogni
giorno un conflitto con la propria alimentazione: sanno bene che l’alimentazione sana ed equilibrata contribuisce alla salute e
alla forma fisica, ma non sono in grado di stabilire un progetto alimentare concreto e coerente.

 I convinti che rappresentano il gruppo di consumatori che ha fatto propri i dettami dell’alimentazione contemporanea, ispirati
al culto della leggerezza e della salute. Sono soprattutto ultraquarantenni di ambo i sessi, che vivono in prevalenza nelle
regioni dell’Italia settentrionale. È la tipologia più incline a scegliere i prodotti di stagione, che consuma più frutta e verdura,
che preferisce il pesce e le cotture al forno o a vapore. I convinti non hanno un rapporto fideistico con le marche, che vengono
soppesate sulla base di tutti gli strumenti disponibili sul mercato, a partire dalle etichette dei prodotti, mezzi d’informazione
sempre più strategici, oltre che necessari, per l’industria alimentare.

 I carpe diem che costituiscono il gruppo di consumatori che attribuisce all’alimentazione la più alta aspettativa di
gratificazione. Amano cucinare e dedicare tempo ed energie alla preparazione, non sopportano limitazioni nella dieta, nel
carrello spiccano prodotti freschi di stagione, semilavorati da arricchire e rifinire, vini e formaggi DOP e IGP.

 I menefreghisti costituiti da quelle persone per le quali il ciboè l’ultimo dei loro pensieri: un atteggiamento riscontrabile nei
più giovani, soprattutto maschi, senza accentuazione di tipo socio-culturale. Spingere un carrello li deprime, sono fautori della
spesa su internet, delle consegne a domicilio, del panino al volo. Per fortuna dell’industria sono l’8% complessivo, ma
temiamo che, fatto 100 il campione maschile maturo e intellettualmente evoluto, l’incidenza salga alquanto.”

(Fonte: Mark Up n° 195: “Italiani a tavola: soli o in compagnia coniugano raziocinio e creatività”).

CONSEGNA
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L’indagine riportata da Mark Up n. 195 descrive quattro categorie di consumatori italiani: i Consapevoli, i Convinti, i Carpe Diem
e i Menefreghisti. Ogni gruppo manifesta abitudini, preferenze e atteggiamenti diversi nei confronti dell’alimentazione.
Sulla base di quanto letto, progetta dei prodotti ristorativi ed elabora una proposta enogastronomica di base per ognuna
delle categorie sopra indicate.
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