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1. INFORMAZIONI SUL CURRICOLO 

Descrizione sintetica  
Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera” 
possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell’intero ciclo di produzione, 
erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. Nell’ambito 
degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera curando i rapporti con il 
cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e dei servizi, valorizzando le 
risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e del Made in Italy in relazione al territorio. 
 

PECUP 

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato consegue oltre ai risultati di apprendimento 
comuni a tutti i percorsi, i risultati di apprendimento tipici del profilo di indirizzo, di seguito specificati in 
termini di competenze: 

●​ 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. 

●​ 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. 
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●​ 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. ​  
 

Il colloquio   

●       Il colloquio dell’Esame di Maturità rappresenta oggi una delle prove più complesse e 
significative dell’intero sistema di valutazione del secondo ciclo di istruzione. L’articolo 22 
dell’Ordinanza ministeriale per l’anno scolastico 2025/2026 ne ridefinisce con chiarezza 
struttura, finalità e modalità di svolgimento, inserendolo in una prospettiva che supera 
definitivamente la logica dell’interrogazione tradizionale. 

●       Il riferimento normativo all’art. 17, comma 9, del d.lgs. 62/2017 chiarisce che il colloquio è 
finalizzato all’accertamento del profilo educativo, culturale e professionale (PECUP) dello 
studente. Ne deriva una trasformazione radicale della prova: non più mera verifica delle 
conoscenze, ma valutazione integrata della persona, delle competenze e della maturità. 

Il ruolo del Curriculum dello studente 

Il Curriculum dello studente non è un documento accessorio, ma uno strumento con rilevanza giuridica 
nel procedimento d’esame. L’articolo 22 impone alla commissione di tenerne conto. 

Ciò significa che il colloquio deve essere costruito anche sulla base delle esperienze documentate, tra cui: 

-attività di volontariato; 

-certificazioni linguistiche; 

-esperienze lavorative; 

-percorsi di eccellenza. 

Il colloquio prende avvio con una riflessione dello studente sul proprio percorso scolastico e personale. 
Questa fase, apparentemente introduttiva, riveste in realtà una funzione essenziale, in quanto consente alla 
commissione di cogliere immediatamente il livello di consapevolezza, maturità e capacità riflessiva del 
candidato. 

●        Dal punto di vista giuridico, tale previsione si collega direttamente alla finalità del colloquio 
di accertare il PECUP, ossia il profilo complessivo dello studente. Non si tratta, dunque, di 
una semplice presentazione autobiografica, ma di un momento valutativo a tutti gli effetti. 

●        Per essere efficace, questa fase richiede almeno tre competenze fondamentali: la capacità di 
sintesi, la consapevolezza del proprio percorso e la capacità di autovalutazione. Lo studente 
deve dimostrare di saper selezionare gli elementi più significativi della propria esperienza 
formativa e di saperli interpretare. 
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Quadro Orario settimanale del Triennio 

 
Percorso Servizi di Enogastronomia 

Insegnamenti Generali e Area di Indirizzo 3° 
anno 

4° 
anno 

5° 
anno 

Lingua e letteratura Italiana 4 4 4 
Storia 2 2 2 
Scienza e Cultura dell'Alimentazione  2 2 3 
Matematica  3 3 3 
Lingua e letteratura straniera - Lingua Inglese 3 3 3 
Lingua e letteratura straniera - Lingua Francese 2 3 3 
Diritto e Tecniche Amministrative della struttura ricettiva 4 4 4 
Laboratorio di Enogastronomia 7 5 4 
Laboratorio di Sala Bar e Vendita - 2 2 
Scienze motorie e sportive 2 2 2 
RC o attività integrative 1 1 1 
Insegnamenti in compresenze  
Laboratorio di Enogastronomia / Scienza e Cultura dell’Alimentazione 1 1 1 
Laboratorio di Enogastronomia / Lingua e letteratura straniera - Francese 1   
Totale ore settimanali 32 32 32 

2. PROFILO DELLA CLASSE 
 

Composizione del Consiglio di Classe 
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DISCIPLINA DOCENTE  

Lingua e letteratura Italiana  
Storia  
Scienza e Cultura dell'Alimentazione   
Matematica   
Lingua e letteratura straniera - Lingua Inglese  
Lingua e letteratura straniera - Lingua Francese  
Diritto e Tecniche Amministrative della struttura ricettiva  
Laboratorio di servizi enogastronomici - Settore  Cucina  
Laboratorio di servizi enogastronomici - Settore  Sala e Vendita  
Scienze motorie e sportive  
RC o attività integrative  
Inclusione  
Inclusione  
Inclusione  
Rappresentanti dei genitori  

 
Rappresentanti degli alunni   



 

Continuità docenti 

Disciplina 3a CLASSE 4a CLASSE 5a CLASSE 

Lingua e letteratura Italiana    
Storia    
Scienza e Cultura 
dell'Alimentazione  

   

Matematica     
Lingua e letteratura straniera 
- Lingua Inglese 

   

Lingua e letteratura straniera 
- Lingua Francese 

   

Diritto e Tecniche 
Amministrative della 
struttura ricettiva 

   

Laboratorio di 
Enogastronomia 

   

Laboratorio di Sala Bar e 
Vendita 

   

Scienze motorie e sportive    
RC o attività integrative    
Inclusione    
Inclusione    
Inclusione    
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Composizione della classe 
 

N. ALUNNO 

1  

2  

3  

4  

5  

6  

7  

8  

9  

10  

11  

 

Evoluzione della classe 

Anno 
scolastico 

Iscritti Inseriti Ritirati/ 
trasferiti 

Non ammessi 
alla classe 
successiva 

Ammessi alla 
classe 
successiva 

2023/24 
17 / 2 / 15 

2024/25 
15 1 4 1 11 

2025/26 
11 / / 

 
/ / 

 
 
Presentazione della classe 

La classe V sez. A Percorso Enogastronomia  è composta da 11  studenti, residenti nell’area geografica di 

Castellamare di Stabia e zone limitrofe di cui 1 studentessa e 10  studenti; sono presenti  2 alunni con 

disabilità certificata. 
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 Il livello socio-culturale risulta essere omogeneo. Pochi alunni hanno in famiglia sufficienti stimoli 

culturali che ne favoriscono la crescita affettiva e cognitiva; altri, per motivi familiari, culturali ed 

economici, non ne hanno a sufficienza e ricercano nell’attività scolastica quelli necessari a soddisfare i loro 

bisogni e le loro necessità. 

La classe, nel corso degli anni ha compiuto progressi  sotto il profilo comportamentale e didattico. 

Oggi, si presenta come un gruppo abbastanza coeso con un apprezzabile grado di socializzazione fra i 

componenti, per lo piu’ educato e rispettoso del contesto, dei docenti e delle regole di comportamento 

scolastico. Le intemperanze degli anni precedenti hanno lasciato il posto ad una piu’ sana vivacità che 

rende, nel complesso, armonioso e interattivo il clima di svolgimento delle attività didattiche durante le 

quali gli alunni intervengono  esprimendo le proprie riflessioni e riportando le proprie esperienze  nel 

rispetto del docente e dei compagni di classe.  

Sotto il profilo didattico la maggior parte degli alunni ha conseguito miglioramenti e compiuto progressi  

mostrando un impegno  e una  partecipazione crescente alle attività proposte.  Permangono, tuttavia, per 

una parte di alunni, delle difficoltà in alcune aree. 

Anche nell’ambito delle discipline dell’area professionale si sono registrati, per una parte della classe, 

continuità con gli anni precedenti e risultati soddisfacenti. La maggioranza degli alunni ha mostrato 

entusiasmo ed interesse per le attività laboratoriali  pratico- professionali di indirizzo, per le  attività di FSL 

e per le attività di didattica orientativa  proposte dalla scuola  che hanno consentito loro di raggiungere le 

competenze dell’area professionale definite nel PECUP.  

Alcuni alunni, infatti, svolgono già attività lavorativa nel settore della ristorazione all’interno del quale 

mettono in pratica e consolidano le competenze professionali ma anche personali e sociali maturate 

nell’ambito scolastico realizzando un processo di apprendimento continuo. 

Le attività didattiche, attinenti le discipline curricolari, si sono focalizzate su nuclei di conoscenze e abilità 

interdisciplinari finalizzati all’ esercizio delle competenze del profilo in uscita.  

Sono state proposti differenti metodi e strategie di insegnamento, con l’obiettivo di sostenere 

costantemente l’interesse e la motivazione dei diversi alunni, stimolare la loro curiosità, la riflessione e lo 

spirito critico. I livelli di acquisizione delle competenze non sono omogenei: alcuni hanno raggiunto una 

preparazione adeguata ed un buon profitto grazie anche ad uno studio più consapevole e riflessivo, alcuni 

si sono particolarmente distinti per la condotta, l’impegno assiduo e i risultati ottenuti, altri, pur avendo 

una preparazione sufficiente, hanno necessitato di tempi di rielaborazione più lunghi.  
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Nella valutazione si è tenuto conto dei risultati conseguiti, dei progressi ottenuti rispetto alla situazione 

iniziale e dell’impegno dimostrato in relazione alle capacità individuali. 

 
 

3. INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER 

L’INCLUSIONE 

In riferimento a questo punto si rinvia ai P.E.I. e alle relazioni dei docenti per l’inclusione. 

4. INDICAZIONI SULL’ATTIVITÀ DIDATTICA 

Metodologie e strategie didattiche  

X Lezioni frontali​  
X Lezioni partecipate 
X Lavori di gruppo 
X Didattica laboratoriale 
X Rielaborazione guidata dei testi orale e scritta​ 
X Lavori di ricerca 
X Problem solving 
X Discussioni/Dibattiti 
 

Ambienti di Apprendimento 

Strumenti  

X Libri di testo  
X Materiale cartaceo realizzato dai docenti 
X Riviste di settore 
X LIM 
X Attrezzature ed impianti in dotazione ai laboratori professionali 
X Portale Argo 
X Piattaforma Google Workspace 
 
Spazi dell’apprendimento 
X Aula 
X Laboratorio di enogastronomia 
X Laboratorio di Sala e vendita 
X  Aziende  
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X Sala cinematografica 

Competenze sviluppate 

L’attività didattica ha teso al perseguimento delle seguenti competenze di Asse, 

Asse dei linguaggi Asse matematico 
 

Asse 

scientifico-tecnologico 

Asse storico-sociale 

 

Padroneggiare gli strumenti 
espressivi ed argomentativi 
indispensabili per gestire 
l’interazione comunicativa 
verbale in vari contesti; 

Leggere, comprendere ed 
interpretare testi scritti di 
vario tipo; 

Produrre testi di vario tipo in 
relazione ai differenti scopi 
comunicativi; 

Utilizzare una lingua 
straniera per i principali 
scopi comunicativi ed 
operativi; 

Utilizzare gli strumenti 
fondamentali per una 
fruizione consapevole del 
patrimonio artistico e 
letterario. 

Utilizzare le tecniche e le 
procedure del calcolo 
aritmetico ed algebrico, 
rappresentandole anche sotto 
forma grafica; 

Confrontare ed analizzare 
figure geometriche, 
individuando invarianti e 
relazioni. 

Individuare le strategie 
appropriate per la soluzione 
di problemi 

Analizzare dati e interpretarli 
sviluppando deduzioni e 
ragionamenti sugli stessi 
anche con l’ausilio di 
rappresentazioni grafiche, 
usando consapevolmente gli 
strumenti di calcolo e le 
potenzialità offerte da 
applicazioni specifiche di 
tipo informatico 

 

Osservare, descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla realtà 
naturale e artificiale e 
riconoscere nelle sue varie 
forme i concetti di sistema e 
di complessità; 

Analizzare qualitativamente 
e quantitativamente 
fenomeni legati alle 
trasformazioni di energia a 
partire dall’esperienza 

 

Essere consapevole delle 
potenzialità e dei limiti delle 
tecnologie nel contesto 
culturale e sociale in 

cui vengono applicate 

Comprendere il 
cambiamento e la diversità 
dei tempi storici in una 
dimensione diacronica 
attraverso il confronto fra 
epoche e in una dimensione 
sincronica attraverso il 
confronto fra aree 
geografiche e culturali; 

Collocare l’esperienza 
personale in un sistema di 
regole fondato sul reciproco 
riconoscimento dei diritti 
garantiti dalla Costituzione, 
a tutela della persona, della 
collettività e dell’ambiente 

Riconoscere le caratteristiche 
essenziali del sistema socio 
economico per orientarsi nel 
tessuto produttivo del 
proprio territorio. 

 

 

-​ competenze previste dal profilo educativo, culturale e professionale 

01 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 

02 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 

03 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro 
04 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  

06 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 

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

08 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. 

09 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. 

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

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

 
Attività attinenti all’insegnamento dell’Educazione civica  

Il curricolo dell’insegnamento trasversale dell’Educazione civica, approvato all’unanimità dal Collegio dei 
docenti e aggiornato alla luce delle nuove linee guida ministeriali, si pone l’obiettivo di  sviluppare nelle 
studentesse e negli studenti la capacità di sentirsi cittadini attivi ossia persone in grado di esercitare diritti 
inviolabili e, allo stesso tempo, rispettare i doveri inderogabili della società di cui fanno parte in ogni 
ambito, da quello familiare a quello scolastico, ad ogni livello da quello regionale, a quello nazionale, a 
quello internazionale ed in ogni momento della loro vita: nella quotidianità, nello studio, nei contesti 
lavorativi. 

Per esaltare il carattere della trasversalità dell’insegnamento, l’Educazione civica ha trovato spazio nelle 
unità didattiche di singoli docenti e in unità di apprendimento interdisciplinari condivise dal Consiglio di 
classe,  con attività che hanno sviluppato, in modo sistematico e progressivo, le competenze relative ai tre 
macronuclei tematici: 

Costituzione 

Sviluppo economico e sostenibilità 

Cittadinanza digitale. 

Nell’ultimo triennio le competenze previste dalle linee guida sono state sviluppate nelle seguenti UDA 
interdisciplinari  

 
 
 
Anno Scolastico 2023/2024 

UdA Primo Quadrimestre: la Dieta Mediterranea: un regime alimentare ed uno stile di vita. 
UdA Secondo Quadrimestre: L’Agenda 2030 per una produzione ed un consumo consapevole 
 

 
Anno Scolastico 2024/2025 

UdA Primo Quadrimestre: Un lavoro per tutti 
UdA Secondo Quadrimestre: Il gusto del mio territorio  
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Anno Scolastico 2025/2026 
 

UdA: Cittadini a scuola e nel mondo 
 
●​ Sicurezza alimentare e igiene. 
●​ Obiettivi 1,3,16 Agenda 2030. 
●​ I regimi totalitari: fascismo. 
●​ Forme di Stato: differenza tra Monarchia e Repubblica. 
●​ La nascita della Repubblica italiana. 
●​ L’ONU: nascita, diritti universali dell’uomo. 
●​ Dal Consiglio d’Europa alla UE. 

 
 

Moduli di orientamento formativo 

Tutor della classe per l’Orientamento Prof.ssa  MARONE CARLA 

 

Titolo del Modulo di orientamento: Professionisti del lavoro 

In attuazione del D.M. 328 del 22 dicembre 2022 il Consiglio di Classe integra la programmazione con 
percorsi di orientamento formativo per far acquisire agli studenti le competenze orientative trasversali utili 
per compiere scelte consapevoli per il proprio futuro formativo e/o professionali. 

Il modulo di orientamento di 30 ore curricolari, previste dalle Linee Guida, è stato pensato con l'obiettivo 
di integrare: 

- un orientamento di tipo informativo per conoscere le opportunità offerte dal mondo del lavoro e le 
possibilità dei percorsi formativi ed essere in grado di attuare scelte consapevoli partendo dalle proprie 
attitudini e inclinazioni; 

- un orientamento di tipo formativo, al fine di aumentare la conoscenza di sé e orientare le proprie scelte 
attraverso lo sviluppo di soft skills; 

-l'apprendimento in contesti non formali e informali. 

Le macroaree attraverso cui si esplicitano le azioni volte al raggiungimento degli obiettivi del modulo 
formativo mirano a: 
■​ favorire l'auto-esplorazione e l'auto-valutazione da parte degli studenti 
■​ esplorare le opportunità 
■​ supportare il processo decisionale degli studenti 

Il percorso formativo, rivolto alle classi V, prevede attività laboratoriali, incontri con esperti, attività di 
orientamento in uscita, Unità di apprendimento interdisciplinari e tutte le azioni ritenute opportune dai 
rispettivi Consigli di classe volte a rendere l'azione orientativa più efficace.  

Le attività svolte nell’ambito del percorso di FSL e dell’insegnamento trasversale dell’  Educazione civica 
saranno ulteriore spunto per lavorare in chiave di didattica orientativa.  

La descrizione del modulo realizzato è allegata al presente documento.  ( allegato.n.7) 
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AREA 
INTERVENTO 

ATTIVITÀ COMPETENZE ORIENTATIVE MONTE 
ORE 

Orientamento in 
Ingresso 

●​ Laboratori didattici 
finalizzati all’attività di 
presentazione in eventi 
organizzati dalla scuola 

●​ Partecipazione ad eventi 
organizzati dalla scuola 

●​ Laboratori didattici 
disciplinari o 
multidisciplinari 

●​ Acquisire capacità di 
negoziazione 

●​ Gestire il flusso di lavoro 
attraverso la programmazione e 
la gestione aziendale 

●​ Adottare atteggiamenti di 
flessibilità in contesti di 
apprendimento cooperativo e 
di team working 

●​ Assumersi responsabilità 

●​ Comunicare in maniera efficace 

●​ Lavorare con metodo 

15 

Orientamento in 
Uscita 

●​ Laboratori didattici 
finalizzati all’ educazione 
alla scelta per il futuro 

●​ Incontri con figure 
professionali del mondo del 
lavoro e delle università o 
ex alunni diventati laureati 
o imprenditori 

●​ Partecipazione a campus 
formativi 

●​ Esperienze di public 
speaking 

●​ Implementazione e 
aggiornamento del 
Curriculum Vitae 

●​ Gestione del mindset 
durante un colloquio di 
lavoro 

●​ Capire la coerenza fra 
determinati percorsi scolastici e 
determinate aree professionali o 
professioni 

●​ Capire la coerenza fra le proprie 
caratteristiche personali, il 
proprio percorso formativo o 
determinate professioni 

●​ Capire la coerenza tra 
determinati percorsi di studio e 
determinati percorsi 
universitari 

●​ Gestire in autonomia scelte 
formative e professionali 

●​ Gestire e implementare il 
proprio percorso formativo in 
autonomia e coerenza 

●​ Mettere a punto gli strumenti 
di ricerca di lavoro: Curriculum 
Vitae, sintesi di presentazione, 
profilo Linkedin 
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Percorso FSL 

A cura del Tutor scolastico per il FSL  Prof. Savarese Giuseppe 

Progetto d’Istituto “Camminare verso il mio futuro” 

Nel corso dell’ultimo triennio, sono state realizzate attività per il conseguimento di competenze trasversali 
e per l'orientamento (ex PCTO). 
 
Le attività FSL, attraverso una modalità didattica innovativa, permette di consolidare le conoscenze 
acquisite a scuola e testare sul campo le attitudini di studentesse e studenti, al fine di arricchirne la 
formazione e orientarne il percorso di studio e, in futuro, di lavoro, grazie a progetti in linea con il loro 
curricolo. 
 
Il percorso si è snodato attraverso attività di orientamento ed approfondimento professionale, anche a 
distanza, formazione in assetto lavorativo e, per alcuni allievi, periodi di stage esterni in azienda per 
un minimo di 210 ore. 
I periodi di apprendimento mediante esperienze di lavoro sono stati progettati come parte integrante dei 
percorsi formativi personalizzati, al fine di concorrere alla realizzazione del profilo educativo, culturale e 
professionale del corso di studi e degli obiettivi generali e specifici di apprendimento stabiliti a livello 
nazionale e regionale. 
 
La modalità di apprendimento ha perseguito le seguenti finalità: 
●​ attuare modalità di apprendimento che colleghino sistematicamente la formazione in aula con 
l’esperienza pratica; 
●​ arricchire le competenze professionali di settore, al fine di sviluppare quelle conoscenze e attitudini 
specifiche del settore operativo prescelto per l’intervento; 
●​ favorire l’orientamento degli studenti per valorizzarne le vocazioni e gli interessi personali. 
●​ creare un legame tra i contenuti teorici appresi nelle discipline scolastiche e l’esperienza lavorativa 
●​ realizzare un organico collegamento dell’istituzione scolastica con il mondo del lavoro 
●​ correlare l’offerta formativa allo sviluppo sociale ed economico del territorio. 
 
Il progetto ha consentito agli allievi di sviluppare le seguenti competenze:  
∙ essere in grado di valorizzare, produrre, trasformare, conservare e presentare prodotti enogastronomici;  
∙ essere in grado di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali 
e  internazionali;  
∙ applicare le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilità;  
∙ individuare le nuove tendenze enogastronomiche. 
Gli alunni hanno partecipato alle attività proposte, ed elencate di seguito, secondo le loro inclinazioni e 
attitudini raggiungendo il monte ore previsto dalla normativa. 
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Descrizione del percorso realizzato 

 

●​ PROSPETTO ATTIVITÀ  FSL CLASSE 3° e 4° ANNO SCOLASTICO 2023/2024 - 
 

ATTIVITA’ 
90 ANNIVERSARIO AIA SEZIONE DI CASTELLAMMARE DI STABIA 
BORGO DIVINO 
BUFFET CIRCOLO VELICO 
DIECI ANNI DEL LICEO MUSICALE 
EVENTO DONNA 
FESTA DEL VINO DEI SAPORI E DEI SAPERI VESUVIANI 
FESTA DELLA CITTA' DI POMPEI 
LA NOTTE NAZIONALE DEL LICEO CLASSICO 
OPEN DAY 
PRANZO DEGLI STELLATI 
PROGETTO GOCCE DI SOSTENIBILITA' ON LINE PIATTAFORMA EDUCAZIONE DIGITALE 
PROGETTO SPORTELLO ENERGIA ON LINE PIATTAFORMA EDUCAZIONE DIGITALE 
SCUOLA VIVA "CREA ...TTIVITA VIVA " IMPASTARE CREARE GUSTARE 1 

 
 

 ●                    PROSPETTO ATTIVITÀ  FSL CLASSE 4° ANNO SCOLASTICO 2024/2025 

 

 
 
●​  
●​  
●​  
●​  
●​  
●​  
●​  
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ATTIVITÀ 
80 ANNIVERSARIO ASCOM STABIESI 
BISCOTTI PER ORIENTAMENTO 
BORGO DI VINO IN JAZZ 
BUFFET NATALIZIO SMS FORZATI 
CELEBRAZIONI RAFFAELE VIVIANI 
COMPITO DI REALTÀ "IL CARCIOFO DI SCHITO" 
CORSO GENERALE DI SICUREZZA E SALUTE IN AMBIENTE DI LAVORO (D. LGS. 
81/2008) 
DISCOVERING PORTUGAL 
EDUCAZIONE CIVICA - INTRODUZIONE AI PRINCIPI FONDAMENTALI DELLA 
COSTITUZIONE 
ERASMUS PRIME 
GIORNATA MONDIALE DEL DIABETE MELLITO 
LABORATORI DOLCI NATALIZI 
OMAGGIO ALLA DONNA 
OPEN DAY VIVIANI 
ORIENTAMENTO ESTERNO PRESSO SMS 
PREVENZIONE E SALUTE 
PROFESSIONI STELLATE 
SEMINARIO LEGALITÀ 
SICUREZZA INFORMATICA 
TEACHER'S DAY 
TORNEO YOUTH CUP FATTORIE DONNA GIULIA 2025 
UN LIBRO PER AMICO 
UN LIBRO SOTTO LE STELLE CIRCOLO VELICO CASTELLAMMARE DI STABIA 



●​ PROSPETTO ATTIVITÀ DI FSL  CLASSE 5° ANNO SCOLASTICO 2025/2026 
 

ATTIVITÀ N. ORE 

70 ANNI DI INTERCULTURA  6 
GRANA PADANO  2 

I SAPERI DEL MARE  2 

INAUGURAZIONE MUSEO REGGIA DI QUISISANA  4 

LE NOZZE DI CANA  4 

MANIFESTAZIONE\EVENTO A SCUOLA  6 
TOMBOLATA DI BENEFICENZA  6 
UN LIBRO SOTTO LE STELLE  4 
INAUGURAZIONE PLESSO SALVATI  6 

                                             

  Attività di preparazione ed avvicinamento all’esame di Stato 

Somministrazione Prove Invalsi  
Sono state svolte le prove di Matematica, Italiano, Inglese ascolto e Inglese lettura, nelle seguenti date: 
Italiano: 17/03/2026 
Inglese Listening : 17/03/2026 
Matematica: 23/03/2026 
Inglese Reading:23/03/2026 
 
 
Somministrazione Prove di Simulazione esame di Stato 

Simulazione I Prova 
●​ Giovedì 09 aprile 2026 
●​ Lunedì 04  maggio 2026 
 

Simulazione II Prova 
●​ Venerdì 10 aprile 2026 
●​ Martedì  05  maggio 2026 
 
Le tracce delle prove somministrate e le relative griglie di valutazione saranno allegate al presente 
documento. 
 
 

5. VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI 

VERIFICA E VALUTAZIONE DEI PROCESSI DI 
APPRENDIMENTO 
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 Le attività di verifica, mirate ad accertare l’efficienza delle diverse strategie e dei metodi usati, sono state 

strutturate in modo da fornire informazioni sufficienti e precise sul processo di apprendimento di ciascun 
alunno, puntuali e diversificate per ogni abilità da acquisire, continue e periodiche a seconda degli 
argomenti e delle difficoltà riscontrate. Intrinsecamente correlata alla verifica è stata la valutazione, la quale 
rappresenta un momento fondamentale del processo formativo ed è finalizzata a modificare e a rendere 
efficace il percorso didattico rispetto alle diverse esigenze degli alunni. Essa, esplicando attraverso un 
percorso che muove dalla conoscenza dell’alunno, considera gli apprendimenti conseguiti e si conclude 
con la valutazione complessiva del processo di apprendimento. Il d. lgs 62/2017, all’art. 1 comma 2, recita 
“la valutazione è coerente con l’offerta formativa delle istituzioni scolastiche, con la personalizzazione dei 
percorsi e con le Indicazioni Nazionali per il curricolo e le Linee Guida ai D.P.R. N. 87, 88 E 89/2010 ed è 
effettuata dai docenti nell’esercizio della propria autonomia professionale, in conformità con i criteri e le 
modalità definiti dal Collegio dei Docenti ed inseriti nel piano triennale dell’Offerta Formativa”. L’art. 1 
comma 6 del d. lgs 62/2017, recita “l’istituzione scolastica certifica l’acquisizione delle competenze 
progressivamente acquisite, anche al fine di favorire l’orientamento ai fini della prosecuzione degli studi”. 
Sono oggetto di valutazione: - le competenze educative generali: aspetti motivazionali (partecipazione, 
impegno, senso di responsabilità); aspetti relazionali (collaborazione con gli altri, socializzazione); - gli 
obiettivi cognitivi trasversali (metodo di studio, capacità logico-operative, comprensione, ascolto e 
attenzione); - le conoscenze e le abilità disciplinari; - le competenze e le abilità acquisite nelle diverse 
discipline; - la progressione evidenziata rispetto ai livelli di partenza iniziali. 

  

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 I criteri di fondo della valutazione si sono basati su: - acquisizione delle conoscenze e competenze; - 

qualità delle conoscenze; - capacità espositive adeguate alla situazione comunicativa; - ordine, precisione e 
puntualità nella presentazione dei lavori; - impegno nell'esecuzione dei lavori; - capacità di lavorare in 
gruppo; - il livello di raggiungimento delle competenze specifiche prefissate in riferimento al Pecup 
dell’indirizzo: - il livello di acquisizione delle competenze di Educazione Civica; - i progressi evidenziati 
rispetto al livello culturale iniziale; - processo di maturazione individuate dalla situazione di partenza; - 

valorizzazione degli interessi, delle attitudini e potenzialità. 

Criteri di osservazione, verifica e valutazione dei comportamenti e del processo di 
apprendimento (estratto dal PTOF) 

 
PARTECIPAZIONE 
• Propositiva 
• Recettiva 
• Sollecitata 
• Passiva 

METODO DI STUDIO 
• Elaborativo 
• Organizzato 
• Ripetitivo 
• Disorganizzato 
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• Di disturbo 
 
IMPEGNO 
• Tenace 
• Adeguato 
• Opportunistico 
• Discontinuo 
• Scarso 
 
FREQUENZA 
• Regolare 
• Discontinua 
• Saltuaria 
• Assente 
 

 
PROGRESSIONE APPRENDIMENTO 
• Notevole 
• Accettabile 
• Irrilevante 
• Negativa 
 
ATTEGGIAMENTO VERSO GLI ALTRI 
• Disponibile 
• Passivo 
• Oppositivo 
• Aggressivo 
 

Per gli scrutini, ed in particolare per quelli di fine anno, è stata prestata attenzione anche ai seguenti 
indicatori:  

Protocollo di valutazione di istituto 2025/2026 approvato in data 23/10/2025 con delibera n.21 
dal collegio dei docenti 

• Risultato di eventuali interventi integrativi 
• Superamento di eventuali debiti formativi 
• Reale possibilità di recupero-processo di maturazione individuate dalla situazione di partenza; 
valorizzazione degli interessi, delle attitudini e potenzialità. 
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Criteri di Attribuzione Crediti 
 
TABELLA CREDITO SCOLASTICO  
(ALLEGATO A di cui all’art.15 co.2 d.lgs. n. 62 13 aprile 2017) 

Media dei voti 
Fasce di credito 

III ANNO 
Fasce di credito 

IV ANNO 
Fasce di credito 

V ANNO 

M < 6 - - 7- 8 

M = 6 7 - 8 8 - 9 9 -10 

6< M ≤ 7 8 - 9 9 - 10 10 -11 

7< M ≤ 8 9 -10 10 - 11 11 -12 

8< M ≤ 9            10 -11 11 - 12 13 -14 

9< M ≤ 10            11-12 12 - 13 14 -15 

 
 
 
Ai sensi dell’art. 15, co.1, del d. lgs. 62/2017, in sede di scrutinio finale il consiglio di classe attribuisce il 
punteggio per il credito scolastico maturato nel secondo biennio e nell’ultimo anno fino a un massimo di 
quaranta punti, di cui dodici per il terzo anno, tredici per il quarto anno e quindici per il quinto anno.  
Premesso che la valutazione sul comportamento concorre alla determinazione del credito scolastico, il 
consiglio di classe, in sede di scrutinio finale, procede all’attribuzione del credito scolastico a ogni 
candidato interno, sulla base della tabella di cui all’allegato “A” del D. Lgs. 62/2017 nonché, in particolare, 
delle indicazioni fornite nell’articolo 15, co. 2 bis, del d.lgs. 62/2017, introdotto dall’art. 1, co. 1, lettera d), 
della legge 1° ottobre 2024, n. 150, che 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. 
L’attribuzione del punteggio massimo di ciascuna fascia spetta al Consiglio di Classe, che tiene conto della 
media dei voti, della condotta integrate dai seguenti criteri: 
• il Consiglio di Classe, in sede di scrutinio finale, attribuisce il massimo della fascia di credito 
solo nel caso in cui l’allievo abbia conseguito una media dei voti uguale o superiore alla metà della 
banda, abbia riportato una condotta di almeno 9 e sussistano almeno due delle seguenti tre 
condizioni: 
- impegno assiduo nello studio e consapevole volontà di miglioramento; 
- la partecipazione con profitto ad attività complementari e/o integrative organizzate     dalla 
Scuola; 
- la frequenza regolare alle lezioni (non inferiore al 90% e conteggiata sulle ore effettive di 
lezione; il numero di ritardi influisce sull’attribuzione o meno del criterio della frequenza); 
 
 • il Consiglio di Classe, per valorizzare i casi di eccellenza, se la media dello studente è maggiore 
di 8, assegna 11 punti per il terzo anno, 12 punti per il quarto anno e 14 punti per il quinto 
anno (cioè il massimo della fascia), se è maggiore di 9, assegna 12 punti per il terzo anno, 13 
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punti per il quarto anno e 15 punti per il quinto anno (cioè il massimo della fascia) a condizione 
che anche il voto di comportamento assegnato è pari o superiore a nove decimi. 
(allegato n. 2) 
 

6. CONSUNTIVI DISCIPLINARI 

 

CONSUNTIVO DISCIPLINARE 
MATERIA  Italiano 

DOCENTE   

ORE SETTIMANALI 4 

COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Orientarsi nello spazio e nel tempo della cultura 
letteraria ed artistica  italiana  

●​  Migliorare il proprio lessico anche di tipo 
professionale 

●​ Strutturare meglio il proprio pensiero. 
TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA SVOLTO al 
15/05/2026 

●​ Tra Ottocento E Novecento 
●​  Naturalismo E Verismo 
●​ Giovanni Verga 
●​ Il  Decadentismo 
●​ La Scapigliatura E Carducci 
●​ Gabriele D’annunzio 
●​ Giovanni Pascoli 
●​ Il Futurismo 
●​ Luigi Pirandello 
●​ Italo Svevo 
●​ Il  Novecento 
●​ Giuseppe Ungaretti 
●​ Umberto Saba 
●​ Salvatore Quasimodo –   

METODOLOGIE  

 

●​ Lezione Frontale 
●​ Lezioni Partecipate 
●​ Attivita’ Di Studio Guidato 
●​ Videolezioni 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
ADOTTATE 

Attivita’ in itinere – Attivita’ di ricerca personalizzata 

TESTO ADOTTATO Roncoroni Angelo Cappellini Milva Maria Sada Elena 
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“ MIA LETTERATURA VOLUME 3 “ 
Editore : Carlo Signorelli 

ALTRI STRUMENTI 

DIDATTICI UTILIZZATI 

 

-​ Piattaforma Gsuite For Education 
-​ Portale Argo 
-​ Dispense Fornite Dal Docente 
-​ Appunti E Mappe Concettuali 
-​ Lim 
-​ Ppt 
-​ Dispense 
-​ Lim 

PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 

Tipologia                             Tempi 

COMPITO IN CLASSE 
INTERROGAZIONI 
 
INTERROGAZIONI BREVI 
ESERCITAZIONI 

I° Quadrimestre 
    II°  
Quadrimestre 

I° 
Quadrimestre 
 II° 
Quadrimestre 

 

 
 

CONSUNTIVO DISCIPLINARE 
MATERIA Storia 
DOCENTE  

ORE SETTIMANALI Due ( 2 ) 
COMPETENZE 
CONSEGUITE 

Orientarsi nello spazio e nel tempo della storia Italiana e 
mondiale  
Riconoscere l’origine dei fenomeni politici e sociali 
nazionali e mondiali  
Competenze di cittadinanza 

TEMI GENERALI DEL 

PROGRAMMA 

SVOLTO (al 

30/05/2026) 

●​ L’italia industrializzata e  imperialista  
●​  L’eta’ Giolittiana  
●​ L’europa verso la guerra  
●​  La Prima Guerra Mondiale 
●​  Una pace instabile  
●​  L’europa dei Totalitarismi  
●​ La prima crisi globale  
●​  Il Nazismo  
●​  La Seconda Guerra Mondiale  
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●​ La Guerra Fredda  
●​  La Decolonizzazione 
●​  Il crollo del Comunismo  
●​ L’italia Repubblicana. 

METODOLOGIE ●​ Lezioni Frontali  
●​ Lezioni Partecipate  
●​ Attivita’ Di Studio Guidato  
●​ Videolezioni  

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
ADOTTATE 

●​ Attivita’ In Itinere  
●​  Attivita’ Di Ricerca Personalizzata 

TESTO ADOTTATO Autori : Calvani Vittoria 
“ Storia E Progetto 
Volume 5 “ Editore : 
A. Mondadori Scuola 

ALTRI STRUMENTI 

DIDATTICI 

UTILIZZATI 

●​ Piattaforma Gsuite For education  
●​ Portale Argo 
●​ Dispense Fornite dal docente  
●​ Appunti e mappe concettuali 
●​ Lim 

PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 
Tipologia Tempi 

COMPITO IN CLASSE 
INTERROGAZIONI 

  
  
  
INTERROGAZIONI 

BREVI 

ESERCITAZIONI 

I° Quadrimestre 
 II° Quadrimestre 

  
  
  

  
I° Quadrimestre  
II° Quadrimestre 

 
 
 

CONSUNTIVO DISCIPLINARE 
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MATERIA  Scienza e cultura dell’alimentazione 

DOCENTE   

ORE SETTIMANALI 4 

COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Conoscere ed individuare le tendenze del settore e i 
nuovi prodotti sul mercato. 

●​ Saper redigere dei menu’ diversificati in base alle 
condizioni fisiologiche della clientela. 

●​ Saper redigere dei menu’ diversificati in base alle 
condizioni e patologiche della clientela. 

●​ Saper individuare i principali rischi di 
contaminazione degli alimenti e applicare 
correttamente il sistema HACCP al fine di tutelare 
la salute del consumatore. 

TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA SVOLTO al 
15/05/2026 

●​ L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

●​ La dieta in condizioni fisiologiche 

●​ La dieta nelle principali patologie 

●​ Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare 

METODOLOGIE  

 

●​ Lezione frontale 
●​ Lezione dialogata 
●​ Brainstorming 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
ADOTTATE 

 

In itinere e in vari momenti del quadrimestre 
attraverso verifica orale preventivamente programmata 

TESTO ADOTTATO Alimentazione oggi, Rodato Silvano, ed. Clitt 

ALTRI STRUMENTI 

DIDATTICI UTILIZZATI 

 

●​ Libro di testo 
●​ Ppt 
●​ Dispense 
●​ Lim 
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PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 

Tipologia Primo quadrimestre    Secondo quadrimestre 

Scritta/orale 2 Prove semistrutturate / 
interrogazione breve e 
lunga 

2 Simulazioni prova 
esame di Stato / 
interrogazione lunga 

 
 

CONSUNTIVO DISCIPLINARE 

MATERIA Matematica 

DOCENTE  

ORE SETTIMANALI 3 

COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Utilizzare le strategie del pensiero razionale 
negli aspetti dialettici e algoritmici per 
affrontare situazioni problematiche, 
elaborando opportune soluzioni; 

●​ Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della 
matematica per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni qualitative e 
quantitative; 

  
TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA SVOLTO 
(al 15/05/2026) 

●​ Studio di funzioni  algebriche  
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METODOLOGIE 

  

●​ Lezione frontale unidirezionale e interattiva 
●​ Presentazione e analisi 
●​ Lavori di gruppo 
●​ Esercitazioni guidate 
●​ Verifiche formative continue 
●​ Recupero costante in itinere 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
ADOTTATE 
  

●​ Interventi specifici ritornando sugli stessi 
argomenti con modalità diverse. 

●​ Esercitazioni guidate per il recupero di abilità 
operative. 

TESTO ADOTTATO 
  

L. Tonolini, F. Tonolini, G. Tonolini, A. 
Manenti Calvi, G. Zibetti  
 MATEMATICA, Modelli e competenze 5– 
Linea Bianca 

Minerva Scuola 
ALTRI STRUMENTI 
DIDATTICI UTILIZZATI 
  

●​ Appunti 
●​ Mappe Concettuali 
●​ Schede fornite dal docente 
●​ lim 

PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE  

Tipologia Primo quadrimestre    Secondo quadrimestre 

Scritta/orale  Prove strutturate e 
semistrutturate / 
interrogazione breve e 
lunga 

Prove strutturate e 
semistrutturate / 
interrogazione breve e 
lunga 
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 CONSUNTIVO DISCIPLINARE 
MATERIA Lingua Inglese 
DOCENTE  
ORE SETTIMANALI 3 
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COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Utilizzare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare il 
linguaggio settoriale relativo ai percorsi di studio, per interagire in 
diversi ambiti e contesti professionali, al livello B1/2 del QCER; 

●​ Integrare le competenze professionali con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione; 

●​ Conoscere e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali; 
●​ Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione per intervenire 

nei contesti organizzativi e professionali di riferimento; 
●​ Redigere semplici relazioni tecniche e documentare le attività 

individuali e di gruppo relative a situazioni professionali. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
TEMI GENERALI 
DEL PROGRAMMA 
SVOLTO 

 
●​ Diet and Nutrition: Healthy Eating 
●​ Nutrients: classifications and characteristics 
●​ The Eatwell Plate 
●​ The Food Pyramid 
●​ The Environmental Food Pyramid 
●​ The Mediterranean Diet 
●​ The Slow Food and Slow Food Presidia 
●​ Special diets for food allergies and intolerances 
●​ Food Safety Procedures: food safety and food quality 
●​ HACCP and its principles 
●​ Food Contamination 
●​ Food Preservation methods 
●​ Workplace safety 
●​ Sustainability 
●​ Traceability and supply chain: KM0, F2F 
●​ Organic choice 
●​ GMO controversy 
●​ Cooking with wine / Food and wine matching 
●​ Special events catering 

METODOLOGIE ●​ Lezione frontale 
●​ Schede riassuntive 
●​ Ricerche guidate 
●​ Mind map 

ATTIVITÀ DI 
RECUPERO 
ADOTTATE 

Warm up 
Brain 
storming 
Flow charts 

TESTO ADOTTATO Morris- Smith: Mastering Cooking ELI 



 

 
CONSUNTIVO DISCIPLINARE 

MATERIA Francese 
DOCENTE  
ORE SETTIMANALI 3 
COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Utilizzare la lingua francese per scopi comunicativi e utilizzare il 
linguaggio settoriale relativo ai percorsi di studio. 

●​ Integrare le competenze professionali con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione. 

●​ Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione per 
intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento. 

TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA 
SVOLTO 
(al 15/05/2026) 

●​ La France et ses régions. La France et ses specialites ; 
●​ Les viennoiseries ; 
●​ Le végétarisme et le végétalisme ; Le régime crétois; 
●​ HACCP; La règle des 5 M; 
●​ L’Hygiène et la sécurité des locaux et du personnel; 
●​ Les contaminations des aliments; 
●​ La traçabilité; La filière alimentaire;  
●​ Les conservateurs ; Les colorants ; Les antioxydants 
●​ La réglementation alimentaire dans l’union européenne; 
●​ Les intolérances alimentaires  
●​ Le curriculum vitae 

METODOLOGIE Lezioni in presenza 

ATTIVITÀ DI 
RECUPERO 
ADOTTATE 

Rallentamento del programma, sintesi argomenti nuovi e riepiloghi 
frequenti, continuo controllo dell'apprendimento. 

TESTO ADOTTATO Côté cuisine, côte salle 
Materiale didattico predisposto dalla docente 

   
PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 

Tipologia                                                 Tempi 

Compito in classe 
Interrogazioni 

2 per il I° Quadrimestre  
2 per il II° Quadrimestre 
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ALTRI STRUMENTI 
DIDATTICI 
UTILIZZATI 

●​ Approfondimenti dal 
Web Appunti e mappe 
concettuali 

PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 
Tipologia Tempi Numero 

Test scritti I° e 2° Quadrimestre 2 

Interrogazioni I° 2 °Quadrimestre 2 



 
 
 
 

                                         CONSUNTIVO DISCIPLINARE  
MATERIA  DTA  
DOCENTE    
ORE SETTIMANALI  4  
COMPETENZE  ●​ Interpreta i sistemi aziendali nei loro processi e flussi informativi 

  ●​ Applica i principi generali della programmazione e del 
                controllo di gestione  
  ●​ Inquadra l’attività di marketing, riconosce le 
  ●​ Articolazioni, realizza applicazioni con riferimento a 
                  specifiche tipologie di aziende ricettive  
  ●​  Applica le normative che disciplinano i processi di servizi, con 
                 riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute, alla tutela e alla 
  ●​  Valorizzazione dell’ambiente e del 

territorio 
 

TEMI GENERALI  ●​ Il processo di programmazione e pianificazione aziendale Il 
DEL  business plan  
PROGRAMMA  ●​ Il controllo di gestione- Il budget  
SVOLTO  ●​ Il marketing- Il marketing mix: la politica del prodotto; la politica del 
  prezzo; la politica di distribuzione; la politica di comunicazione. 

  ●​ Il web marketing. Norme e procedure 
per la tracciabilità e l’etichettatura dei 
prodotti alimentari 

 

METODOLOGIE  Lezioni frontali, esercitazioni in classe, attività di studio 
  guidate, schemi riassuntivi, mappe concettuali 

ATTIVITÀ DI  In itinere  
RECUPERO     
ADOTTATE     

   
TESTO  “Strumenti gestionali per il turismo” Cesarano – Esposito Acampora 
ADOTTATO     

   
ALTRI   LIM 
STRUMENTI     
DIDATTICI     
UTILIZZATI     

   
PROVE DI  VERIFICA   SOMMINISTRATE  

Tipologia    
     

Interrogazioni brevi e lunghe I Quadrimestre II Quadrimestre 
  

Esercitazioni e verifiche in classe   
Compito di realtà    
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CONSUNTIVO DISCIPLINARE  
MATERIA  LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA – 

SETTORE CUCINA CLASSE 5 A ENO 
DOCENTE   

ORE SETTIMANALI 5 

COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di 
interesse 

●​ Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, 
conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici. 

●​ Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della 
clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 

●​ Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione 

alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA SVOLTO 
(al 15/05/2026) 

●​ Le certificazioni ufficiali 
●​ La sicurezza nel processo produttivo 
●​ Le allergie e le intolleranze alimentari 
●​ Cucina regionale, le diverse preparazioni 
●​ Cucina nazionale, le diverse preparazioni 
●​ Cucina internazionale, le diverse preparazioni 
●​ La sicurezza sul lavoro e la prevenzione 
●​ L’approvvigionamento e le politiche di acquisto, i 

fornitori, il ricevimento e lo stoccaggio delle merci 
●​ I prodotti ittici, classificazione, le preparazioni e le cotture di 

base 
METODOLOGIE  Video lezioni 

Filmati 
Attività di ricerca 
Materiale illustrato 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
ADOTTATE 

Recupero in itinere 
Ripassi curriculari 

TESTO ADOTTATO CUCINABILE INNOVATIVE CORSO AVANZATO  SAN 
MARCO  A. SOLITO – S. PALERMO. 

ALTRI STRUMENTI 
DIDATTICI UTILIZZATI 

Piattaforma GSuite for education 
Portale Argo 
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PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 
Tipologia Tempi 

Interrogazioni brevi on line 
  
Interrogazioni brevi on line 
Esercitazioni e quiz on line  

I Quadrimestre      1  
   

​
​
​
​
 

II Quadrimestre    1 
      
II Quadrimestre    1    

 
 

CONSUNTIVO DISCIPLINARE 

MATERIA  LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI, 
SETTORE SALA E VENDITA 

DOCENTE  
ORE SETTIMANALI 2 
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COMPETENZE 
CONSEGUITE 

 
●​ 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. 

●​  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. 
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TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA SVOLTO al 
15/05/2024 

I menu 
●​  Classificazione dei menu 
●​   Regole di stesura dei menu 
●​   Utilizzo dei prodotti a marchio DOP 
●​   Utilizzo dei prodotti a km 0 per un ambiente 

ecosostenibile 
●​   Gestione del magazzino 

Lo Spumante 
●​   Fasi di produzione 
●​ Classificazione in base al residuo zuccherino 
●​   Zone di produzione 

Il servizio del vino 
●​ Fasi di produzione 
●​ Enografia nazionale 
●​ Analisi organolettica 
●​ Principi di abbinamento 

I cocktail 
●​ Storia della mixology 
●​ Tecniche di miscelazione 
●​ Classificazione dei cocktail 

I distillati 
●​ La distillazione 
●​ Classificazione dei distillati 

Banqueting e Catering 
●​ Organizzazione di un evento 
●​ Fasi di programmazione e servizio dell’ evento 

Haccp 
●​ Sistemi di prevenzione sulla filiera alimentare 

METODOLOGIE  
 

Lezioni frontali, lavori di gruppo, attività integrative, problem 
solving. 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 
ADOTTATE 
 

In itinere 

TESTO ADOTTATO 
 

SALA BAR SMART TECNICHE E PRATICHE DI SALA-BAR 
E VENDITA TRIENNIO HOEPLI OSCAR GALEAZZI 
 
 

ALTRI STRUMENTI 
DIDATTICI UTILIZZATI 

Laboratorio di sala, mappe concettuali, dispense, attività integrative 
  

PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 
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Tipologia Primo quadrimestre    Secondo quadrimestre 
 Verifiche orali 

  
Verifiche orali 
Verifiche pratiche 

 
                                     CONSUNTIVO DISCIPLINARE 

MATERIA SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 
DOCENTE  
ORE SETTIMANALI 2 
COMPETENZE 
CONSEGUITE 

●​ Consolidare i valori dello sport e della attività fisica.  
●​ Impegnarsi per raggiungere un obiettivo comune, collaborare per  
●​ integrarsi nel gruppo.  
●​ Esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere  
●​ individuale e collettivo.  
●​  Saper sperimentare varie tecniche espressivo-comunicative  
●​ attraverso il corpo: Body Percussion.  
●​ Lavorare in gruppo per raggiungere un obiettivo comune.  
●​  Riflettere in modo critico sul Fair Play e applicarlo nel contesto di  
●​ vita.  
●​ Consolidare abitudini di collaborazione reciproca, di lealtà,  
●​ Rispettare le regole.  
●​ Assumersi la responsabilità delle proprie azioni.  
●​ Consolidamento degli schemi motori, delle capacità condizionali e 

coordinative.  
●​ Organizzazione dei giochi di squadra.  
●​ Utilizzare le regole sportive anche come strumento di convivenza  
●​ civile.  
●​ Affrontare il confronto di gioco con un'etica corretta conoscere ed  
●​ applicare il fair play.  

TEMI GENERALI DEL 
PROGRAMMA 
SVOLTO 
(al 15/05/2026) 

●​ Sistema scheletrico.  
●​ Sistema muscolare.  
●​ Potenziamento delle capacità condizionali-coordinative.  
●​ Apparato respiratorio.  
●​ Tecniche di rilassamento, training autogeno, Yoga.  
●​ Articolazioni e mobilità articolare.  
●​ Stretching statico e dinamico.  
●​  Giochi di squadra: Pallavolo, Pallacanestro, Tennis Tavolo, Body  
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●​ Percussion, Camminata Sportiva.  
●​ Fair Play: principi fondamentali e applicazioni pratiche.  
●​ Potenziamento muscolare attraverso esercizi a corpo libero a  
●​ carico naturale.  
●​ Organizzazione dei giochi di squadra, l'assunzione dei ruoli,  
●​ rispetto delle regole, l'affidamento dei compiti di giuria ed 

arbitraggio.  
●​ Olimpiadi di Parigi 2024 e sostenibilità.  

METODOLOGIE Lezioni frontali, lezione dialogata, ricerca individuale e/o di gruppo, esercizi 
applicativi.  

ATTIVITÀ DI 
RECUPERO 
ADOTTATE 

In itinere 

TESTO ADOTTATO ATTIVI! Sport e sane abitudini  
 

ALTRI STRUMENTI 
DIDATTICI 
UTILIZZATI 

Multimediali  

PROVE DI  VERIFICA    SOMMINISTRATE 

Tipologia  Tempi 
 

Interrogazioni brevi, 
Relazioni 

l e ll quadrimestre 

 
 
 

CONSUNTIVO DISCIPLINARE 

MATERIA ERELIGIONE CATTOLICA 
e  

DOCENTE  
ORE SETTIMANALI   1 

COMPETENZE 
CONSEGUITE 

  
Conoscenze: 

●​ Dialogo ecumenico e dialogo interreligioso. 
●​ Dalla multiculturalità all’interculturalità. 
●​ Religione, fondamentalismo e terrorismo. 
●​ Ecumenismo e dialogo interreligioso, la posizione di Papa Leone 

XIV e dei suoi predecessori. 
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Competenze: 

●​ Sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita, 
riflettendo sulla propria identità nel 

●​ confronto con il messaggio cristiano, aperto all’esercizio della 
giustizia e della solidarietà. 

●​ Operare un confronto aperto tra i contenuti evangelici ed il 
contributo della cultura scientifico tecnologica. 

●​ Coglie i risvolti sociali e culturali scaturiti dal Vaticano II, 
riconoscendo la particolare attenzione data al dialogo ecumenico e 
interreligioso. 

  
Abilità: 

●​ Confrontare i valori etici proposti dal cristianesimo con quelli di 
altre religioni e sistemi di significato. Lo studente motiva le proprie 
scelte di vita, confrontandole con la visione cristiana, e dialoga in 
modo aperto, libero e costruttivo 

●​ Lo studente individua, sul piano etico, religioso, le potenzialità ed i 
rischi legati allo sviluppo economico, sociale e ambientale, alla 
globalizzazione e alla multiculturalità, alle nuove tecnologie e 
modalità di accesso al sapere. 

●​ Riconosce il valore del linguaggio religioso, in particolare quello 
cristiano- cattolico, nell'interpretazione della realtà e lo usa nella 
spiegazione dei contenuti specifici del cristianesimo 

  
 

TEMI GENERALI 
DEL PROGRAMMA 
SVOLTO 
(al 15/05/2026) 

●​ La Chiesa ieri- oggi 
●​ La Chiesa delle origini 
●​ Le divisioni 
●​ La Chiesa contemporanea 
●​ L’uomo tra il bene e male 
●​ La memoria della Shoah 
●​ La bellezza che salva il mondo 
●​ Il bene ed il male convivono 
●​ L’importanza cristiana della società 
●​ Famiglia, un bene per tutti 
●​ I valori sociali della Chiesa 
●​ Le radici cristiane dell’Europa 
●​ Valori morali a confronto nel mondo delle religioni 
●​ Il Dialogo interreligioso 
●​ L’eutanasia 
●​ La pena di morte 
●​ L’omosessualità 
●​ Il divorzio 
●​ La diversità come ricchezza  
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METODOLOGIE Lezioni frontali, lezioni interattive trattando gli argomenti in forma dialogica 
e colloquiale. 
Video lezioni, materiale semplificato, presentazioni in PPT- 
LIM, flipped classroom, circle time. 

ATTIVITÀ DI 
RECUPERO 
ADOTTATE 

Sono stati utilizzati materiale multimediali, attività laboratori ed esperenziali 
Recupero in itinere-pausa didattica. 
   

TESTO ADOTTATO Relicodex - ed. rossa - 
Paolini Luca   -SEI 

ALTRI STRUMENTI 
DIDATTICI 
UTILIZZATI 

Dispense, schemi, appunti,dibattito 
 

   
PROVE DI VERIFICA SOMMINISTRATE 

Tipologia                                                 Tempi 

Interrogazioni, prove 
strutturate e 
semi-strutturate, domande 
brevi\stimolo  

1 per il I° Quadrimestre  
1  per il II° Quadrimestre 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

IL CONSIGLIO DI CLASSE 
 

 
FIRME DOCENTI 

 
MATERIA COGNOME E NOME FIRMA NOTE  

Lingua e letteratura Italiana    
Storia    
Scienza e Cultura 
dell'Alimentazione  

   

Matematica     
Lingua e letteratura straniera 
- Lingua Inglese 
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Lingua e letteratura straniera 
- Lingua Francese 

   

Diritto e Tecniche 
Amministrative della 
struttura ricettiva 

   

Laboratorio di servizi 
enogastronomici - Settore  
Cucina 

   

Laboratorio di servizi 
enogastronomici - Settore  
Sala e Vendita 

   

Scienze motorie e sportive    
RC o attività integrative    
Inclusione    
Inclusione    
Inclusione    

 
 
 
 
 
 
 
 

Castellammare di Stabia,  14 /05/2026                                                             La Dirigente Scolastica 
                                                                                                                               Prof.ssa  

 

ALLEGATI 
 

1)​ Composizione della classe  
2)​ Credito scolastico attribuito agli alunni nel III e  IV anno  
3)​ Relazione Inclusione  
4)​ Relazione inclusione  
5)​ Tracce delle prove somministrate in sede di simulazione I e II prova Esame di Stato. 
6)​ Griglie di valutazione della I prova. 
7)​ Griglie di valutazione della II prova. 
8)​ Griglia di valutazione del colloquio. 
9)​ Modulo di didattica orientativa svolto. 
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