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1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE E D’ISTITUTO
L’Istituto di Istruzione di II grado “Manlio Rossi Doria” di Marigliano nasce il 10 agosto 1981 e nel corso degli anni ha ampliato la sua offerta formativa, aggiungendo nuovi indirizzi di studio che rispondono alle moderne esigenze formative richieste dal mercato del lavoro e accogliendo una platea scolastica in costante crescita con un consolidamento nel TECNICO di tutti gli indirizzi del settore economico (AMMINISTRAZIONE, FINANZA E MARKETING, TURISMO e TURISMO QUADRIENNALE) , mentre nel settore tecnologico si registra il maggior numero di iscritti nell'indirizzo INFORMATICA E TELECOMUNICAZIONI , e a seguire negli indirizzi COSTRUZIONI, AMBIENTE E TERRITORIO e AGRARIA, AGROINDUSTRIA E AGROALIMENTARE ; nell'ambito del PROFESSIONALE, l'indirizzo ENOGASTRONOMIA E OSPITALITÀ ALBERGHIERA è in costante affermazione, per le ampie opportunità lavorative che offre già col solo diploma di secondaria di II grado. Anche il CPIA si sta ampliando, offrendo nuove opportunità di formazione ai cosiddetti alunni dropout. 

Il bacino di utenza dell’Istituto è costituito dai comuni situati a Nord-Est di Napoli, tra i Regi lagni e le pendici settentrionali del complesso Somma-Vesuvio. L’area è stata oggetto di uno sviluppo economico squilibrato e di un incremento urbanistico caotico (soprattutto negli anni ’60-’80), che ne hanno completamente stravolto l’originaria vocazione contadina e agro-alimentare ed hanno fortemente compromesso l’ambiente.  Il bacino territoriale in cui l’Istituto opera è localizzato a Nord-Est della provincia di Napoli e comprende i comuni che vanno da Somma Vesuviana a Polvica di Nola (nord-sud) e da Saviano a Casalnuovo (est-ovest). L’area è dotata di una buona rete viaria urbana, collegata a quella autostradale, alle principali arterie ordinarie e all’aeroporto di Capodichino. Il comune è servito dalla Circumvesuviana e presenta zone storiche interessanti. La situazione occupazionale nell’area ha raggiunto, soprattutto nell’ultimo ventennio, livelli di vera e propria emergenza, infatti, il fenomeno della disoccupazione influisce non solo sulla crescita economica, ma anche sulla stessa convivenza e sul consenso sociale. 
La scuola deve rapportarsi, dunque, con numerose realtà locali e soprattutto nel primo biennio deve mediare le diverse istanze culturali e socio-affettive degli studenti, favorendo i percorsi finalizzati all’accoglienza, all’inclusione sociale, all’orientamento, alla piena e consapevole interazione formativo/ didattica, al dialogo scolastico, anche allo scopo di evitare o limitare situazioni connesse al disagio e alla dispersione scolastica.

Dati i molteplici fattori in gioco, l’istituto favorisce  il coinvolgimento e lo sforzo congiunto di altri soggetti interessati e servizi esterni alla scuola, intesa come uno spazio di apprendimento aperto che offre sostegno all'ambiente in cui è inserito e riceve supporto dalla comunità circostante con la quale si opera in un’ottica di trasversalità e di cooperazione sempre più stretta con un’ampia gamma di soggetti esterni interessati (servizi sociali, servizi per la gioventù, operatori dei servizi assistenziali territoriali, specialisti di orientamento, autorità locali, ecc.) e con la comunità in senso lato. Punto fondamentale è la condivisione di una strategia e un piano d’azione comuni, fondati su obiettivi chiari e condivisi e su un’intesa di fondo sulle sfide da affrontare. Tale strategia/piano, formalizzata attraverso patti ed alleanze, si concentra sulle esigenze degli alunni e si basa su un vero approccio multidisciplinare che rispetti la diversità di vedute e le varie missioni di tutti i soggetti coinvolti.
Il nostro istituto, pertanto, si caratterizza come scuola dell’innovazione, che riesce ad abbinare lo studio teorico con la pratica laboratoriale e rappresenta un “centro propulsore” di iniziative atte ad educare gli allievi alla cittadinanza attiva, alla flessibilità e alla imprenditorialità, creando occasioni per recuperare le radici territoriali e per formare, al termine del quinquennio, “soggetti” responsabili, consapevoli di sé e del mondo esterno, in possesso di una buona cultura di base e di specifiche competenze tecnico-professionali, che siano anche duttili e flessibili, per rispondere alla richiesta di mobilità del mercato del lavoro e per proseguire efficacemente gli studi. 

Da qui la necessità, per il nostro Istituto, di offrire numerosi, diversificati e validi progetti curriculari ed extra curriculari, nonché di rendere le  metodologie e i nostri contenuti aggiornati e al passo con i tempi, creando ambienti di apprendimento tecnologicamente avanzati grazie a tutte le attrezzature di cui sono fornite le singole aule e i laboratori specifici per indirizzo di studi per una didattica ispirata alla transizione digitale, quindi sempre più laboratoriale e innovativa, orientata alla costruzione di competenze e al sapere critico, nel rispetto delle potenzialità degli studenti e delle loro inclinazioni, nell'ottica specifica di garantire il successo scolastico a ciascuno, favorendo lo sviluppo di precipui talenti L’unico vincolo più evidente allo stato attuale è riferibile alla mancanza dei laboratori di sala e cucina in sede a supporto dell'indirizzo professionale di Enogastronomia e ospitalità alberghiera. Sopperisce a tale mancanza l’utilizzo di una struttura ricettiva esterna, facilmente raggiungibile e ben attrezzata, tale da consentire in maniera efficace lo svolgimento delle specifiche attività laboratoriali.

2. INFORMAZIONI SUL CURRICOLO
2.1 Profilo educativo culturale e professionale (PECUP) dell’indirizzo
Il Diplomato di istruzione professionale nell'indirizzo Enogastronomia ed 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.
FIGURA: ESPERTO IN ENOGASTRONOMIA
Essendo la ristorazione un settore strategico per l’innovazione alimentare e per il turismo, ambiti in cui vi è un crescente interesse per le esperienze legate al cibo, al vino, alle tradizioni alimentari Made in Italy, il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo di Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera, specializzato nel percorso di ENOGASTRONOMIA, è un professionista della ristorazione, che possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia. Tale professionista è in grado di valutare la qualità degli alimenti, di adottare moderne tecniche di preparazione, cottura, conservazione e distribuzione, nel rispetto della normativa sulla sicurezza alimentare e sui luoghi di lavoro. Egli predispone prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici, culture religiose e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati. Il diplomato in enogastronomia è in grado di gestire il processo degli approvvigionamenti del proprio comparto e di supportare le attività di budgeting-reporting aziendale, perseguendo gli obiettivi di reddittività, anche attraverso azioni di marketing. Le sue competenze gli consentono di valorizzare e promuovere, anche con tecnologie digitali, le tipicità enogastronomiche, le specifiche attrazioni, gli eventi e le manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del proprio territorio. 
L'esperto di enogastronomia è capace di coniugare la tradizione gastronomica nazionale e regionale con le nuove tendenze di mercato in un'ottica di sostenibilità ed equità, grazie anche all’utilizzo delle nuove tecnologie, attraverso uno studio e una ricerca costanti.
INSEGNAMENTI PREVISTI, MA FACOLTATIVI, ATTIVATI PER IL PERCORSO SCELTO
	DENOMINAZIONE
	3° anno
	4° anno
	5° anno

	SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE (A-31)
	132
	132
	165

	LAB. ENOGASTRONOMIA CUCINA (B-20)
	231
	198
	165

	LAB. ENOGASTRONOMIA BAR-SALA E VENDITA (B-21) 
	—
	66
	

	SECONDA LINGUA STRANIERA – FRANCESE (A-24)
	99
	99
	132


Referenziazione del percorso ai Codici ATECO/NUP
	PERCORSO
	ENOGASTRONOMIA

	ATECO
	I 56 ATTIVITA’ DEI SERVIZI DI RISTORAZIONE
56.1 RISTORANTI E ATTIVITA’ DI RISTORAZIONE MOBILE

	SEP
	SERVIZI TURISTICI

	NUP
	5.2 - PROFESSIONI QUALIFICATE NELLE ATTIVITA’ TURISTICHE E ALBERGHIERE
5.2.2 Esercenti ed addetti alla ristorazione e ai pubblici esercizi
5.2.2.1 Cuochi in alberghi e ristoranti
5.2.2.2 Addetti alla preparazione, alla cottura e alla distribuzione di cibi


BREVE PROFILO DELLO STUDENTE(PECUP)E DEFINIZIONE DELLE COMPETENZE GENERALI DA ACQUISIRE AL TERMINE DEL PERCORSO DI STUDI
Il PECUP riassume sia i risultati di apprendimento comuni sia risultati di apprendimento di indirizzo connessi ai profili di uscita, permettendo la formazione di una figura professionale consapevole e formata alle competenze generali di cittadinanza, in grado di coniugare gli aspetti tecnico-professionali con la cultura del Cittadino europeo. 

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali , nazionali, e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera; applicare le normative vigenti, nazionali in e internazionali fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti; predisporre menù 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. Il relativo profilo si basa su una personalizzazione di percorsi resa possibile, per ogni alunno, dal P.F.I., progetto formativo individuale e altresì si presta ad una adattabilità alle esigenze territoriali in termini formativi, permettendo alle scuole di declinarlo in percorsi dal contenuto innovativo che spaziano dalla ristorazione all’arte bianca”.

2.2 Quadro orario settimanale:
	
	lunedì
	martedì
	mercoledì
	giovedì
	venerdì

	1
	DTA,LAB CUCINA
	DTA
	LAB CUCINA
	MAT
	MAT

	2
	SCI.CULT. ALIMENTAZ
	DTA
	LAB CUCINA
	FRANCESE
	MAT

	3
	SCIENZE MOTORIE
	ITA
	LAB CUCINA
	FRANCESE
	ITA

	4
	STORIA
	ITA
	LAB CUCINA
	SCIENZE MOTORIE
	ITA

	5
	INGLESE
	CUCINA, SCI.CULT.ALIMENTAZ.
	LAB CUCINA
	SC. CULT.ALIME
	FRANC

	6
	SCI.CULT.ALIMENTAZ.
	CUCINA, SCI.CULT.ALIMENTAZ
	
	STORIA
	INGLESE

	7
	FRANCESE
	RELIGIONE
	
	
	DTA,CUCINA


	MATERIA 
	ORARIO SETTIMANALE

	ITALIANO
	4

	STORIA
	2

	LINGUA INGLESE
	2

	MATEMATICA
	3

	SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
	2

	IRC 
	1

	SECONDA LINGUA STRANIERA FRANCESE
	4

	DTA
	4

	SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
	5

	LABORATORIO CUCINA
	9 di cui 4 di compresenza


3. DESCRIZIONE SITUAZIONE DELLA CLASSE
3.1 Composizione del Consiglio di classe
	DISCIPLINA
	DOCENTI

	ITALIANO-STORIA
	NOTARO SABRINA

	MATEMATICA
	NAPPI ROSA

	INGLESE
	CERCIELLO MARIA ELENA

	FRANCESE
	LONGO CARMEN

	SCIENZE CULTURA ALIMENTAZIONE
	PALUMBO DANIELA

	DIRITTO e TECNICHE AMMINISTRATIVE
	CILLO LUIGIA SABRINA

	LABORATORIO CUCINA
	ALTERIO MICHELE

	SCIENZE MOTORIE
	SODANO CARMELA

	RELIGIONE
	FAGNER GONCALVES DE ARAJSO

	SOSTEGNO
	BONAVOLONTA’ ANNA

	SOSTEGNO
	MASCIA DOMENICO

	SOSTEGNO
	PICCOLO GIUSEPPINA


3.2 Continuità docenti

	DISCIPLINA
	3^ CLASSE
	4^ CLASSE
	5^ CLASSE

	ITALIANO- STORIA
	NOTARO SABRINA
	NOTARO SABRINA
	NOTARO SABRINA

	DTA
	ALIPERTI GENNARO 
	ALIPERTI GENNARO
	CILLO LUIGIA SABRINA

	SCIENZE CULT. ALIMENTAZIONE
	BARRETTA ANNALISA
	PALUMBO DANIELA
	PALUMBO DANIELA

	LAB CUCINA
	ALTERIO MICHELE
	ALTERIO MICHELE
	ALTERIO MICHELE

	MATEMATICA
	NAPPI ROSA
	NAPPI ROSA
	NAPPI ROSA

	INGLESE
	TULINO MARIA CRISTINA
	CERCIELLO MARIA ELENA
	CERCIELLO MARIA ELENA

	FRANCESE
	LONGO CARMEN
	LONGO CARMEN
	LONGO CARMEN

	SCIENZE MOTORIE
	GINA GRANATO
	SODANO CARMELA
	SODANO CARMELA

	RELIGIONE
	SAPIO GIUSEPPE
	SAPIO GIUSEPPE
	FAGNER GONCALVES DE ARAJSO

	SOSTEGNO
	
	MASCIA DOMENICO
	MASCIA DOMENICO

	SOSTEGNO

	BONAVOLONTA’ ANNA
PICCOLO GIUSEPPINA
PICCOLO GIUSEPPINA
	BONAVOLONTA’ ANNA

PICCOLO GIUSEPPINA
	BONAVOLONTA’ ANNA

PICCOLO GIUSEPPINA


3.3 Composizione e profilo della classe 
	N.
	COGNOME
	NOME

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	

	12
	
	

	13
	
	

	14
	
	

	15
	
	

	16
	
	

	17
	
	


3.3 Composizione e profilo della classe 
	N.

	1

	2

	3

	4

	5

	6

	7

	8

	9

	10

	11

	12

	13

	14

	15

	16

	17

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


La classe quinta B Eno è costituita da 17 alunni di cui 10 maschi e 7 femmine. All’interno della classe sono presenti tre alunni con bisogni educativi speciali (diversamente abili indicati con il seguente codice SIDI: 10524224, 12624247, 8181874).  
 La classe si è costituita nel corso del terzo anno, in seguito alla scelta che gli alunni del biennio fanno tra cucina e sala. In corso del terzo anno si è trasferito dall’alberghiero di Cicciano “IPSSEOA CARMINE RUSSO “ l’alunno Mancuso Stefano , mentre dallo stesso Manlio Rossi Doria , dall’indirizzo Informatica si è trasferito al quarto anno l’alunno Papaccio Michelangelo. 
La classe risulta eterogenea, il livello generale di preparazione è medio, c’è un ristretto numero di alunni che ha raggiunto un’ottima preparazione disciplinare, ha acquisito un metodo di studio autonomo e approfondisce personalmente i contenuti, segue con interesse e motivazione con un’applicazione adeguata. È presente un piccolo gruppo che risulta avere una preparazione modesta con carenze di base, mancanza di metodo, discontinuità nell’impegno, scarsa motivazione allo studio. Tuttavia il profitto della classe risulta essere abbastanza soddisfacente, gli alunni tutti dotati di discrete capacità hanno ottenuto risultati positivi in quasi tutte le materie superando le incertezze nel corso del triennio e nel corso dell’ultimo anno scolastico impegnandosi sia in classe sia a casa.

Per quanto riguarda gli alunni 10524224, 12624247, 8181874 si precisa che hanno seguito un percorso didattico con obiettivi educativi/didattici ridotti ma equipollenti. Rispetto alla progettazione didattica della classe sono state applicate personalizzazioni in relazione agli obiettivi specifici di apprendimento e ai criteri di valutazione : verifiche identiche e/o equipollenti. Tutti e tre gli alunni hanno raggiunto gli obiettivi programmati, un buon grado di autonomia inteso come gestione e organizzazione del lavoro autonomo. Il supporto continuo dell’insegnante di sostegno, didattico ed emotivo, ha sostenuto un processo di maturazione graduale che ha favorito una maggiore autostima e progressi marcati nelle varie discipline. 
Dal punto di vista disciplinare gli alunni hanno da sempre avuto un comportamento corretto nei confronti dei pari e degli adulti. Il clima non è stato sempre sereno, si preferivano piccoli gruppi all’interno dei quali si manifestava una certa rivalità senza mai sforare in episodi violenti o di manifesta maleducazione. A causa di un clima teso, nel quale un’alunna in particolare palesava segni evidenti di disagio, il consiglio di classe ha attivato tutti gli interventi in suo potere per favorire un colloquio costruttivo e significativo. Sono stati allertati tutti i genitori e grazie alle varie iniziative perpetuate negli anni, intensificate nel quinto anno, ad oggi la classe ha finalmente ritrovato una dimensione di gruppo serena e distesa. I metodi più utilizzati sono stati quelli cooperativi, preferendo una didattica laboratoriale, particolarmente significativo è stato il tutoraggio, utilizzati anche il problem solving, circle time e la didattica capovolta. Sicuramente le attività laboratoriali legate all’indirizzo enogastronomico (cucina) hanno favorito l’acquisizione delle competenze chiave, lo stesso PCTO all’estero, oggi FSL, ha contribuito a far acquisire agli studenti una maggiore consapevolezza, a sviluppare un senso critico, a favorire il processo di maturazione personale.  

3.4 Indicazioni su strategie e metodi per l’inclusione
Il consiglio di classe per alunni BES e certificati ha operato in coerenza con il Piano per l'Inclusione  dell’Istituto, che definisce le modalità' per l'utilizzo coordinato delle risorse, finalizzate alla modifica dei contesti inabilitanti, all'individuazione dei facilitatori di contesto, alla progettazione e programmazione degli interventi di miglioramento della qualità dell'inclusione scolastica. Infatti, il consiglio di classe, tenuto conto di quanto sopra, ha predisposto le azioni di osservazione e di screening attraverso le procedure attivate dalla scuola; ha incoraggiato l’apprendimento collaborativo (cooperative learning) favorendo le attività in piccoli gruppi; ha privilegiato l’apprendimento esperienziale e laboratoriale; ha previsto momenti di affiancamento (peer to peer) per un immediato intervento di supporto. 
3.5 Attività di recupero ed approfondimento
Sul piano del recupero si è provveduto già in itinere a ri-formulare e a ri-proporre i “contenuti essenziali”, con argomentazioni diverse e a predisporre nuove esercitazioni, anche attraverso l’uso di eserciziari multimediali. In questo modo, gli alunni che non raggiungevano un livello base di conoscenze, competenze e abilità, hanno avuto la possibilità di comprendere gli stessi argomenti attraverso il ricorso a organizzazioni concettuali, similitudini e metafore, registri linguistici e esercitazioni diversificati e adatti alle specifiche esigenze di ciascuno.
4. ATTIVITA’ di ORIENTAMENTO svolte FINO AL 30 Aprile 2025
	
ATTIVITÀ
	DATA
	N. PARTECIPANTI 

	ORIENTAMENTO UNIVERSITARIO O ALTRE FORME DI PERFEZIONAMEMTO POST- DIPLOMA (come ITS)
Università di Salerno

	24/11//2025
04/12/2025

18/12/2025

09/01/2025

14/01/2025

	17


	ORIENTAMENTO VERSO IL MONDO DEL LAVORO
(
Futuriamo

Orientasud

Orientalife

Laboratori di politiche con il centro per l’impiego

Job Day con Bluserena

	13/03/2026

26/02/2026

27/02/2026

10/04/2026

24/04/2026

23/04/2026


	16

14

14

17

17

17

	PARTECIPAZIONE A MANIFESTAZIONI, CONVEGNI, ATTIVITA’ PROPOSTE DA ENTI DEL TERZO SETTORE
Festa di inizio anno scolastico : Cake design
Incontro con l’autore: Antonio Monda

Passeggiata orientativa per il centro storico

POC ( AGRIPANIFICIO SANTA LUCIA)
	08/10/2025
21/11/2025

02/12/2025
	17
15

16

HA PARTECIPATO SOLO L’ALUNNO SODANO SAVERIO


	Teatro, cinema, spettacoli
	
	


4.2 TABELLE CON I PERCORSI INTERDISCIPLINARI E PLURIDISCIPLINARI SVOLTI . 
	PERCORSO N.1
	DISCIPLINE
	CONTENUTI
	ATTIVITA’

	Le istituzioni democratiche

	Italiano 

	 Il Positivismo

Il Naturalismo francese

Verga, il Verismo

Rosso Malpelo

I Malavoglia
	Analisi del testo
Stesura di testi argomentativi sulle tematiche attuali

Confronto tra autori

Mappe concettuali

Potenziamento lessicale

Proiezioni di filmti

Conversazioni ,ascolti e videolezioni

Preparazione dei piatti a Km 0
Redazione di modello HACCP

Analisi di diagrammi cartesiani

	
	Inglese

	The British  political system

Food safety,  Hygiene and handling, HACCP
	

	
	Scienze e cultura dell’alimentazione
	Concetti di sostenibilità e certificazione 

Normativa sulla tutela ambientale, applicata al settore di riferimento

Normativa igienico-sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP

Normativa volta alla tutela e sicurezza del cliente e del lavoratore
	

	
	Laboratorio cucina
	Il sistema HACCP

La tutela della sicurezza e della salute sul luogo di lavoro

Marchi di qualità e altre tutele alimentari 
	

	
	Educazione civica
	Il Parlamento

Il Governo

Il Presidente della Repubblica


	


	PERCORSO N.2
	DISCIPLINE
	CONTENUTI
	ATTIVITA’

	Promuovere il Made in Italy
	Italiano
	Il  Decadentismo

G.Pascoli 

G.D’Annunzio

Il Futurismo

G.Ungaretti

	Analisi e interpretazione dei testi
Confronto tra autori diversi

Esercizi sul modello Tipologia A

Revisione collettiva di testi e documenti
Mappe concettuali

Presentazioni digitali su autori e opere 

Conversazioni, ascolti e videolezioni
Confronto tra piatti regionali

Presentazione di Menù regionali

Analisi dell’evoluzione dei consumi nel territorio d’origine
Cultura eno-gastronomica campana e valorizzazione dei prodotti del territorio



	
	Inglese
	Promote  Made in Italy 

The excellence of Made in Italy 

The advices of food marketing
	

	
	Scienze e cultura dell’alimentazione
	Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territorio
	

	
	Laboratorio cucina
	I prodotti tipici italiani
	

	
	
	
	


	PERCORSO N.3
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	PERCORSO N.4
	DISCIPLINE
	CONTENUTI
	ATTIVITA’

	Valorizzare le nuove professionalità e prospettive

	Italiano


	Italo Svevo

	Analisi del lessico specialistico

Esercizi su coesione e coerenza testuale

Esposizione orale e dibattito

Tema di attualità tip C Conversazioni, ascolti e videolezioni
Job Day

Stesura di un Curriculum
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	Inglese


	Working in catering (banqueting and buffet)

Promoting a restaurant and different types  of promotion

Marketing  basics and the relation with suppliers
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	Scienze e cultura dell’alimentazione
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	Il servizio di catering e di banqueting
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4.3 Percorso di Educazione Civica
	PRIMO QUADRIMESTRE
LE ISTITUZIONI DEMOCRATICHE
PERIODO DI ATTUAZIONE: NOVEMBRE/GENNAIO
	SECONDO QUADRIMESTRE
VERSO UN FUTURO SOSTENIBILE : PROSPETTIVE E SFIDE
PERIODO DI ATTUAZIONE: MARZO/APRILE

	COMPETENZE COME DA NUOVE LINEE GUIDA
ai sensi del D. M. m. 183/2024  
	COMPETENZE COME 

DA NUOVE LINEE GUIDA

ai sensi del D. M. m. 183/2024  

	Conoscere l’organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro Paese per rispondere ai propri doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri diritti politici a livello territoriale e nazionale.
Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli impegni assunti e fatti propri   all’interno di diversi ambiti istituzionali e sociali
	Comprendere l’importanza della crescita economica. Sviluppare atteggiamenti e comportamenti responsabili volti alla tutela dell’ambiente, degli ecosistemi e delle risorse naturali per uno sviluppo economico rispettoso dell’ambiente.

	DISCIPLINE COINVOLTE E OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO
	DISCIPLINE COINVOLTE E OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO

	DTA:
La Costituzione; 
Gli organi costituzionali:
Il Parlamento e le sue funzioni;
Il governo e la funzione normativa;
Il Presidente della Repubblica
	DTA : 
Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile

	STORIA:
Il suffragio universale

	STORIA /LINGUA E LETTERATURA ITALIANA:
L’ONU

	SCIENZE DE CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

HACCP

I marchi di qualità


	SCIENZE E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
Sostenibilità e modello alimentare

	LAB CUCINA

Gli alimenti e la qualità alimentare

Organizzazione e gestione del ristorante: la sicurezza in cucina
	LAB CUCINA
Realizzare un menù sostenibile
Intolleranze alimentari e stili alimentari particolari
Le tecnologie in cucina 

	MATEMATICA

diagrammi
	MATEMATICA

Rappresentazione grafica diagrammi, istogrammi, e diagrammi a torta

 

	LINGUE STRANIERE:
Organizzazione costituzionale nei singoli   paesi

	LINGUE STRANIERE:
Trasformiamo il nostro mondo: Il programma di sviluppo sostenibile


	Titolo UDA: LE ISTITUZIONI DEMOCRATICHE 
Cosa si chiede di fare: 

Esposizione orale delle presentazioni ppt

In che modo: 
Il lavoro sarà individuale sia per quanto riguarda le ricerche attraverso internet, dati, glossario che per l’elaborazione, la comprensione dei dati e la produzione multimediale 

Quali prodotti: 

Realizzare una presentazione multimediale che illustri le malattie trasmesse dagli alimenti (MTA) più comuni nell’UE. 

Ogni presentazione multimediale deve contenere gli elementi descrittivi essenziali relativi all’agente patogeno, i veicoli o vettori di trasmissione della malattia, gli effetti sull’uomo e le misure di prevenzione da adottare nella pratica ristorativa.

Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti):

Sviluppare le competenze specifiche di indirizzo 

Tempi: Attività preliminari e di studio : ottobre e novembre  - Realizzazione dei prodotti:  novembre e dicembre 

Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…):  Docenti - LIM, cellulari/tablet degli studenti, connessione a Internet

Criteri di valutazione:  Si farà riferimento alle griglie presenti nel PTOF.

Valore della UDA in termini di valutazione della competenza mirata: 

Si farà riferimento alle griglie riportate nel PTOF.
Peso della UDA in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline: 

Si farà riferimento alle griglie riportate nel PTOF.


	Titolo UDA: SVILUPPO SOSTENIBILE E GLI OBIETTIVI 2030 
Cosa si chiede di fare: 
Compito di realtà: menù e piatti sostenibili.
In che modo: 
Il lavoro sarà individuale sia per quanto riguarda le ricerche attraverso internet, dati, glossario che per l’elaborazione, la comprensione dei dati e la produzione multimediale, e di gruppo per la realizzazione del menù e dei piatti.
Quali prodotti: 

Ideazione di un menu sano, equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile e realizzazione di ricette anti-spreco con valutazione organolettica dei piatti, indicazioni sulle modalità di conservazione e/o di cottura.

Relazione sul lavoro svolto, in modalità multimediale, con le immagini dei piatti elaborati, anche nelle due lingue comunitarie.
Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti):

Sviluppare le competenze specifiche di indirizzo 

Tempi: Attività preliminari e di studio: febbraio e marzo - Realizzazione dei prodotti: marzo

Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…):  Docenti - LIM,, connessione a Internet

Criteri di valutazione:  Si farà riferimento alle griglie riportate di seguito.

Valore della UDA in termini di valutazione della competenza mirata: 

Si farà riferimento alle griglie riportate di seguito.
Peso della UDA in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline: 

Si farà riferimento alle griglie riportate di seguito.


4.4 Percorsi per la formazione scuola lavoro (FSL)
	PROGETTO
	ITINERARIO ENOGASTRONOMICO 4.0

	SOGGETTI COINVOLTI
	LA CLASSE
Tutor FSL




ARTICOLAZIONE ATTIVITÀ 
– A.S. 2023/2024
	AZIONE
	ATTIVITÀ/CONTENUTI
	REFERENTE ATTUATORE
	TEMPI
	SEDE/MODALITÀ DI SVOLGIMENTO 

	ATTIVITA’ ENOGASTRONOMICA 
	ARTE BIANCA
PRIMI PIATTI

MACELLERIA

PIZZERIA

PASTICCERIA

ESERCITAZIONI IN CUCINA
	Michele Alterio
	DAL 4 AL 9 MARZO 

DAL 16 MAGGIO AL 20 MAGGIO
	ATTIVITA’ PRATICA presso SUPERMERCATI PICCOLO
RISTORANTE SCIALATIELLO

IL CAVALLINO

N’ATA STORIA

	PRANZO DOCENTI
	Produzione diretta del pranzo sotto la guida degli insegnanti di cucina
	Michele Alterio
	4 GIUGNO
	MASSERIA MANONE

	USCITA DIDATTICA
	INCONTRO CON LO CHEF
	
	
	BAR MAR LIMONE CON Marianna Vitale

	
	
	
	120 ore
	


– A.S. 2024/2025
	AZIONE
	ATTIVITÀ/CONTENUTI
	REFERENTE ATTUATORE
	TEMPI
	SEDE/MODALITÀ DI SVOLGIMENTO 

	ATTIVITA’ ENOGASTRONOMICA
	ARTE BIANCA
PRIMI PIATTI

MACELLERIA

PIZZERIA

PASTICCERIA

ESERCITAZIONE IN CUCINA
	Michele Alterio
	Dal 16 al 25 Settembre
Dal 15 al 29 Maggio
	ATTIVITA’ PRATICA presso SUPERMERCATI PICCOLO

	PCTO ESTERO
Valenzia

Cipro
	Esercitazione nelle cucine dei vari ristoranti 
	Michele Alterio
	SETTEMBRE 2024 dal 16 al 25
MAGGIO 2025 dal 15 al 29
	Attività pratica presso ristoranti convenzionati con la scuola locali

	Open day 
	Promozione delle attività sul territorio mariglianese
	
	14 dicembre
12 gennaio

18 gennaio


	Rossi Doria, piccola pasticceria

	Congresso 
	Accoglienza, produzione e assaggi di prodotti realizzati dagli alunni
	
	20 novembre
	Manlio Rossi Doria

	Progetto Futuriamo
	Accoglienza, produzione e assaggi di prodotti realizzati dagli alunni
	
	26 marzo
	Manlio Rossi Doria

	Attività di lievitazione
	Prodotti pasquali( Colomba, Tortano, Casatiello)
	
	Aprile/maggio
	Agripanificio Santa Lucia

	
	
	
	250 ore
	


– A.S. 2025/2026
	AZIONE
	ATTIVITÀ/CONTENUTI
	REFERENTE ATTUATORE
	TEMPI
	SEDE/MODALITÀ DI SVOLGIMENTO 

	ATTIVITA’ ENOGASTRONOMICA
	ARTE BIANCA

PRIMI PIATTI

MACELLERIA

PIZZERIA

PASTICCERIA

ESERCITAZIONE IN CUCINA
	MICHELE ALTERIO
	DAL 13 Ottobre al 22 Ottobre
	ATTIVITA’ PRATICA presso SUPERMERCATI PICCOLO

	Uscita didattica aziendale
	Lavorazione pasta filata
	MICHELE ALTERIO
	13 Gennaio 2026
	AZIENDA San Salvatore in Capaccio

	Attività di beneficenza
	Promozione dei prodotti del territorio
	Michele Alterio
	15 settembre
	Chiesa di San Sebastiano Martire in Brusciano

	Festa di inizio anno
	Promozione dei prodotti realizzati a scuola
	Michele Alterio
	8 ottobre
	Piazzale Marigliano

	Festa del torrone
	Valorizzazione dei prodotti del territorio
	Michele Alterio
	13/14/15 novembre
	Piazza Duomo Nola

	
	
	
	60 ore
	


5. METODOLOGIE DIDATTICHE E STRUMENTI PER LA VERIFICA E VALUTAZIONE
5.1 Metodologie Didattiche
	Metodologie
	Italiano
	Storia
	Lingue straniere
	Matematica
	Scienze e cult alimentazione
	Lab cucina
	DTA
	religione
	Scienze motorie

	Lezioni frontali
	X
	x
	X
	x
	X
	
	x
	x
	

	Lezioni interattive
	X
	x
	x
	
	x
	
	x
	x
	

	Problem solving
	X
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x

	Lavori di gruppo
	X
	
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x

	Discussioni
	X
	x
	
	
	x
	x
	x
	x
	

	Role-play
	X
	x
	x
	x
	x
	
	x
	x
	

	Attività di laboratorio
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x


5.2 Modalità di verifica
	Modalità
	Italiano
	Storia
	Lingue straniere
	Matematica
	Scienze e cult alimentazione
	Lab cucina
	DTA
	religione
	Scienze motorie

	Interrogazione
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	
	

	Interrogazione breve
	x
	
	x
	x
	x
	
	x
	
	

	Produzione di testi
	x
	
	
	
	x
	
	
	
	

	Prove strutturate
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	

	Risoluzione di problemi
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x

	Lavori di gruppo
	x
	
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x1


5.3 Griglia di valutazione adottata dal collegio dei docenti ed inserita nel PTOF
	LIVELLO
	VOTO
	GIUDIZIO SINTETICO

	BASE NON RAGGIUNTO
	1-3
	L’alunno possiede conoscenze fortemente lacunose e utilizza un linguaggio povero e inadeguato. Dispone di scarse competenze che determinano gravi errori nell’ esecuzione di compiti semplici e nell’analisi delle situazioni problematiche

	
	4
	L’alunno ha acquisito conoscenze molto superficiali, si esprime utilizzando un linguaggio improprio. Le competenze risultano molto frammentarie ed evidenzia difficoltà nell’analisi e nella sintesi delle conoscenze. Compie errori importanti nell’esecuzione del compito.

	BASE


	5
	L’alunno possiede competenze superficiali. Si esprime con un linguaggio scarno e non sempre appropriato. Nella rielaborazione utilizza, se guidato, semplici procedure. Opera analisi parziali e sintetizza con imprecisioni. Nelle situazioni problematiche, coglie semplici soluzioni.

	
	6
	L’alunno ha acquisito le conoscenze basilari che esprime con un linguaggio semplice ma corretto. Ha assimilato le competenze di base e possiede semplici abilità che utilizza in modo essenziale. Analizza semplici situazioni problematiche, cogliendone le soluzioni.

	INTERMEDIO
	7
	L’alunno dispone di conoscenze complete che espone con un linguaggio appropriato. Ha acquisito le competenze in modo adeguato e compie, in situazioni problematiche, analisi coerenti, individuando le soluzioni corrette 

	
	8
	L’alunno ha conseguito conoscenze approfondite che espone in modo organico e con linguaggio congruente e diversificato a seconda del contesto. Le competenze acquisite sono solide. Opera analisi complete individuando correlazioni e rielaborando in modo corretto.

	AVANZATO
	9
	L’alunno ha acquisito conoscenze complete e approfondite che esprime con linguaggio fluido e lessico appropriato. Possiede competenze piene, applica le conoscenze autonomamente e rielabora soluzioni critiche, adattandole alle situazioni.

	
	10
	L’alunno possiede conoscenze complete, approfondite e ampliate da interesse personale. Si esprime in modo esaustivo con un lessico ricco e applicando soluzioni originali e critiche a tutte le situazioni problematiche.


5.4 Criteri di valutazione stabiliti dal PTOF  
	Modalità di verifica formativa

	X
	Puntualità della consegna dei compiti 
	X
	Lavori di gruppo multimediali

	X
	Verifiche scritte 
	X
	Test strutturato

	X
	Verifiche orali 
	X
	Test on line

	
	Prova esperta
	
	Altro:

	X
	Compito di realtà
	
	

	Criteri di Valutazione 

	La valutazione terrà conto di:

	X
	Capacità di mettersi in gioco in un contesto nuovo
	X
	Impegno

	X
	Competenze di rielaborazione e di analisi in autonomia
	X
	Partecipazione alle attività didattiche

	X
	Livello individuale di acquisizione di conoscenze 
	X
	Comportamento

	X
	Livello individuale di acquisizione di abilità e competenze
	X
	Frequenza

	X
	Progressi compiuti rispetto ai livelli di partenza
	
	

	Criteri di Valutazione INTEGRATIVI della didattica riservata agli allievi DSA e con Bisogni educativi non certificati

	La valutazione terrà conto di:

	X
	Interazione con l’alunno/con la famiglia dell’alunno

	X
	Partecipazione alle attività proposte

	X
	Rispetto delle consegne nei tempi concordati

	X
	Completezza del lavoro svolto


5.5 Criteri per l’attribuzione del credito scolastico 
Il Consiglio di Classe procede all’assegnazione del credito scolastico sulla base della normativa vigente e tenendo conto, innanzitutto della media dei voti (che consente di rientrare nella fascia di attribuzione del credito) e di seguito dei seguenti elementi valutativi, che consentono di attribuire o meno il massimo previsto nella banda di oscillazione (con un valore decimale della media dei voti pari o superiore allo 0,50 si assegna il massimo della fascia). 

A. partecipazione a progetti/ attività extracurriculari: 0,40 (considerando il 75% della frequenza);

B. partecipazione concorsi, gare ecc: 0,10;

C. esito vincente a concorsi, gare ecc: 0,10
Il punteggio massimo previsto per ciascuna fascia in cui cade la media delle valutazioni finali potrà essere attribuito solo agli studenti e alle studentesse che abbiano conseguito un voto di comportamento pari almeno a 9.

A coloro che conseguono un voto di comportamento minore o uguale a 8 sarà automaticamente attribuito il punteggio minimo spettante per la fascia in cui cade la media dei voti, indipendentemente dal valore della media stessa o dal conseguimento del credito scolastici e formativi riconosciuti dalla scuola.
5.6  Prove Invalsi

	DISCIPLINA
	Data

	ITALIANO
	2 MARZO 2026- prova suppletiva 6 marzo 2026


	MATEMATICA
	3 MARZO 2026

	INGLESE 
	5 MARZO 2026 


5.7 Simulazione delle prove di esame 
	Tipo di Prova
	N. prove
	Data

	Simulazione I Prova Scritta

	2
                    
	6 marzo 2026, 
7 maggio 2026

	Simulazione II Prova Scritta

	2
	12 marzo 2026,

 5 maggio 2026


 6. PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE PER L’ESAME DI MATURITÀ
Il consiglio di classe ha illustrato agli studenti la struttura, le caratteristiche e le finalità dell’Esame di Maturità, così come indicate nell'Ordinanza Ministeriale n. 54 del 26 marzo 2026. Le verifiche scritte effettuate nel corso dell’intero anno scolastico hanno ricalcato le tipologie di verifica previste generalmente dall'Esame di Stato nella sua configurazione ordinaria.

Per quanto riguarda il colloquio, si riporta di seguito quanto indicato nell' O.M. n. 54 del 26 marzo 2026:

Il colloquio è disciplinato dall’articolo 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). A tal fine la commissione d’esame tiene conto anche delle informazioni contenute nel 

Curriculum della studentessa e dello studente di cui all’articolo 1, comma 30, della legge 13 luglio 2015, 

n. 107.  Il colloquio si svolge sulle quattro discipline individuate ai sensi dell’articolo 1, comma 1, lettera 

b), del d.m. 13/2026, al fine di verificare l’acquisizione dei contenuti e dei metodi propri di ciascuna 

disciplina, la capacità di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite e di argomentare in modo critico 

e personale, nonché il grado di responsabilità e maturità raggiunto. Esso concorre alla valutazione delle 

conoscenze, delle abilità e delle competenze del candidato, nonché del grado di maturazione personale, 

di autonomia e di responsabilità raggiunto al termine del percorso di studio, anche tenuto conto 

dell’impegno dimostrato nell’ambito scolastico e in altre attività coerenti con il percorso di studio, 

nonché del grado di responsabilità o dell’impegno evidenziati in azioni particolarmente meritevoli – 

documentate nel Curriculum della studentessa e dello studente - in una prospettiva di sviluppo integrale 

della persona.  
Il colloquio ha inizio con una breve riflessione del candidato sul proprio percorso scolastico e personale, 

anche alla luce delle informazioni contenute nel Curriculum della studentessa e dello studente. 
Il colloquio prosegue con la proposta di domande e approfondimenti sulle quattro discipline di cui all’art. 

1, co.1, lettera b), del d.m. 13/2026, al fine di evidenziare il grado di responsabilità e maturità raggiunto 

dal candidato in ordine all’acquisizione dei contenuti e dei metodi propri delle singole discipline e alla 

capacità di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite per argomentare in maniera critica e personale. 

Nel corso del colloquio il candidato analizza criticamente e correla al percorso di studi seguito e al 

PECUP, mediante una breve relazione o un lavoro multimediale, le esperienze svolte nell’ambito delle 

attività di formazione scuola-lavoro o dell’apprendistato di primo livello, con riferimento al complesso 

del percorso effettuato. Per i candidati esterni la relazione o il lavoro multimediale hanno ad oggetto 

l’attività di cui all’articolo 14, comma 3, ultimo periodo, del d.lgs 62/2017. Inoltre, il colloquio verifica 

le competenze di educazione civica, di cui alla legge 20 agosto 2019, n. 92, e alle linee guida di cui al 

decreto ministeriale 7 settembre 2024, n. 183, come definite nel curricolo d’istituto e previste dalle
attività declinate dal documento del consiglio di classe. Infine, nell’ambito del colloquio, viene effettuata 

la discussione degli elaborati relativi alle prove scritte. La commissione cura l’equilibrata articolazione e 

durata delle fasi del colloquio e il coinvolgimento delle diverse discipline, valorizzandone soprattutto i 

nuclei tematici fondamentali e la dimensione pluridisciplinare e interdisciplinare. Nella conduzione del 

colloquio, la commissione 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 personalizzazione eventualmente intraprese 

nel percorso di studi, nel rispetto delle Indicazioni nazionali per i licei e delle Linee guida per gli istituti 

tecnici e professionali.   

Ai sensi dell’art. 13, co. 2, lettera d), secondo periodo, del d.lgs. 62 del 2017, nel caso in cui il candidato 

interno abbia riportato, in sede di scrutinio finale, una valutazione del comportamento pari a sei decimi, 

il colloquio ha altresì a oggetto la trattazione dell’elaborato di cui all’art. 3, lettera a), sub iv dell’O.M. 
n.54 del 2026.

La scelta della tematica 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” (O.M. n. 54/2026, art. 3, c. 1).  Il consiglio di classe propone di scegliere  tra le seguenti  tematiche  : un progetto di volontariato, come organizzazione di una raccolta alimentare o attività di supporto per anziani per stimolare la riflessione sull’importanza dell’impegno civico della solidarietà; analisi di un caso di cronaca legato a comportamenti antisociali o illegali, per stimolare la riflessione sulle dinamiche sociali coinvolte e sulle possibili soluzioni per prevenire tali comportamenti; proposta di un miglioramento scolastico, come elaborare un piano di azione per migliorare la raccolta differenziata o la promozione di attività inclusive ; una ricerca sulla Costituzione italiana con particolare attenzione a diritti e doveri dei cittadini partendo da situazioni concrete vissute o osservate dallo studente.

La valutazione dell’elaborato sarà effettuata sulla base degli indicatori della griglia della prova orale (Allegato A dell’Ordinanza Ministeriale), con particolare riferimento a capacità di argomentazione critica e personale, anche a partire da esperienze significative vissute in ambito scolastico, extrascolastico o sociale; capacità di analisi e comprensione della realtà, letta in chiave di cittadinanza attiva e consapevole; chiarezza espositiva e coerenza logica del discorso; originalità e approfondimento dei contenuti.

L’elaborato sarà discusso in sede di colloquio orale con la commissione e concorrerà alla valutazione complessiva del percorso formativo dello studente
L’elaborato ha lo scopo di: favorire la riflessione sulle esperienze personali, scolastiche o extrascolastiche, connesse alla cittadinanza attiva; promuovere consapevolezza e responsabilità nei confronti della comunità e del bene comune; valorizzare le competenze trasversali acquisite nel percorso formativo.

Deve essere realizzato in forma scritta, multimediale o grafica, a discrezione dello studente o secondo le indicazioni fornite dai docenti; deve avere carattere personale, critico e riflessivo, anche a partire da esperienze vissute.

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 quale commissario interno.  

 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 del 2017. 

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.  

b) per i candidati che non hanno svolto le attività di formazione scuola-lavoro, il colloquio valorizza il 

patrimonio culturale della persona a partire dalla sua storia professionale e individuale, quale emerge 

dal patto formativo individuale, e favorisce una rilettura biografica del percorso anche nella 

prospettiva dell’apprendimento permanente.  
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.
Per la prima prova scritta 
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 la prova scritta di Italiano sono state proposte varie tipologie:

· analisi e commento di un testo letterario o di poesia;

· analisi e commento di un testo non letterario;

· stesura di un testo argomentativo di carattere storico o di attualità;

· sviluppo di un testo sotto forma di saggio breve, articolo di giornale.

Nella valutazione sono stati considerati i seguenti indicatori:

· correttezza e proprietà nell’uso della lingua;

· possesso di conoscenze relative all’argomento scelto e al quadro generale di riferimento;

· organicità e coerenza dello svolgimento e capacità di sviluppo, di approfondimento critico e personale;

· coerenza di stile;

· capacità di rielaborazione di un testo.
Per la seconda prova scritta 
PER IL PROFESSIONALE 
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.

La commissione declina 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, costruendo le tracce delle prove d’esame con le modalità indicate all’ordinanza ministeriale.  Tenendo conto della limitata dotazione tecnologica e laboratoriale d’istituto non si prevede una parte laboratoriale per la prova.
 La trasmissione della parte ministeriale della prova avviene tramite plico telematico, il giorno precedente quello di svolgimento della seconda prova. La chiave per l’apertura del plico viene fornita alle ore 8:30; le commissioni elaborano, entro giovedì 18 giugno per la sessione ordinaria ed entro il mercoledì 1 luglio per la sessione suppletiva, tre proposte di traccia. 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.
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.
Si allegano :
· Griglie di valutazione della Prima Prova, della Seconda Prova e del Colloquio;
· Relazione finale delle singole discipline (con programmi allegati su carta intestata della scuola)
	                                               Il Consiglio di Classe

	Cognome e Nome
	Disciplina
	Firma

	Notaro Sabrina
	Italiano - Storia
	

	Nappi Rosa
	Matematica
	

	Longo Carmen
	Francese
	

	Cerciello Maria Elena
	Inglese
	

	Palumbo Daniela
	Scienze e cultura dell’alimentazione
	

	Cillo Sabrina
	DTA
	

	Alterio Michele
	Laboratorio cucina
	

	Sodano Carmela
	Scienze motorie
	

	Fagner Gonclaves De Arajso
	IRC
	

	Bonavolontà Anna
	Sostegno
	

	Mascia Domenico
	Sostegno
	

	Piccolo Giuseppina
	Sostegno
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Marigliano, 15 Maggio 2026
Il/La Coordinatore/trice
                    La Dirigente Scolastica
Prof./prof.ssa Sabrina Notaro                                                                            Prof.ssa Angela Buglione                                                                                                  
ALLEGATO 1
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA

ANNO SCOLASTICO 2025/2026
TIPOLOGIA A – ANALISI TESTUALE

Alunno/a ………………………………………………………. Classe …………………
	INDICATORI GENERALI

	INDICATORI
	DESCRITTORI
	20
	ATTRIBUITO

	-Ideazione, pianificazione e organizzazione del testo.

-Coesione e coerenza testuale.
	Completa ed esauriente-ottimo
	4
	

	
	Organica e completa-Discreto/Buono
	3
	

	
	In parte pertinente alla traccia – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa ed incompleta – Insufficiente 
	1
	

	
	Scarsa e lacunosa-Grav.insufficiente
	0,20
	

	-Ricchezza e padronanza lessicale.

-Correttezza grammaticale (ortografia, morfologia, sintassi); uso corretto ed efficace della punteggiatura
	Completa – Ottimo
	4
	

	
	Esposizione chiara e correttezza grammaticale – Discreto/Buono
	3,50
	

	
	Semplice ma corretta – Sufficiente
	3
	

	
	Imprecisa ed incompleta – Insufficiente 
	1,50
	

	
	Ristretta e lacunosa-Grav.insufficiente
	0,20
	

	-Ampiezza e precisione delle conoscenze e dei riferimenti culturali.

-Espressione di giudizi critici e valutazioni personali
	Esauriente e originale - Ottimo
	4
	

	
	Ben organizzata-Discreto/buono
	3,50
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	3
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1,50


	

	
	Assente-Grav. insufficiente
	0,20
	

	INDICATORI SPECIFICI TIPOLOGIA A

	-Rispetto dei vincoli posti nella consegna (ad esempio: indicazioni di massima circa la lunghezza del testo – se presenti – o indicazioni circa la forma parafrasata o sintetica della rielaborazione).

-Capacità di comprendere il testo nel suo senso complessivo e nei suoi snodi tematici e stilistici
	Esauriente e originale - Ottimo
	4
	

	
	Completa e attinente – Discreto/Buono
	3
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1
	

	
	Lacune gravi-Grav. insufficiente
	0,20
	

	-Puntualità nell’analisi lessicale, sintattica, stilistica e retorica (se richiesta).

-Interpretazione corretta e articolata del testo
	Esaustiva e precisa - Ottimo
	4
	

	
	Completa e attinente – Buono/Discreto
	3
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1
	

	
	 Scorretta- Grav. insufficiente
	0,20
	

	PUNTEGGIO ASSEGNATO                                                                                  ……………./20


ALLEGATO 2

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA

ANNO SCOLASTICO 2025/2026
   TIPOLOGIA B – ANALISI E PRODUZIONE DI UN TESTO ARGOMENTATIVO
Alunno/a ……………………………………………………….      Classe …………………

	INDICATORI GENERALI

	INDICATORI
	DESCRITTORI
	20
	ATTRIBUITO

	-Ideazione, pianificazione e organizzazione del testo.

-Coesione e coerenza testuale.
	Completa ed esauriente - Ottimo
	4
	

	
	Organica e completa-Discreto/buono
	3
	

	
	In parte pertinente alla traccia – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa ed incompleta – Insufficiente 
	1
	

	
	Scarsa e lacunosa- Grav. Insufficiente
	0,20
	

	-Ricchezza e padronanza lessicale.

-Correttezza grammaticale (ortografia, morfologia, sintassi); uso corretto ed efficace della punteggiatura
	Completa – Ottimo
	4
	

	
	Esposizione chiara e correttezza grammaticale – Discreto/Buono
	3,50
	

	
	Semplice ma corretta – Sufficiente
	3
	

	
	Imprecisa ed incompleta – Insufficiente 
	1,50
	

	
	Ristretta e lacunosa- Grav. Insufficiente
	0,20
	

	-Ampiezza e precisione delle conoscenze e dei riferimenti culturali.

-Espressione di giudizi critici e valutazioni personali
	Esauriente e originale - Ottimo
	4
	

	
	Ben organizzata-Discreto/Buono
	3,50
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	3
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1,50
	

	
	Assente-Grav. Insufficiente
	0,20
	

	INDICATORI SPECIFICI TIPOLOGIA B

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

-Correttezza e congruenza dei riferimenti culturali utilizzati per sostenere l’argomentazione.
	Esauriente e originale - Ottimo
	4
	

	
	Completa e attinente – Discreto/Buono
	3
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1
	

	
	Lacunosa -Grav. insufficiente
	0,20
	

	-Capacità di sostenere con coerenza un percorso ragionativo adoperando connettivi pertinenti
	Esaustiva e precisa – Ottimo
	4
	

	
	Completa e attinente – Discreto/Buono
	3
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1
	

	
	Lacunosa- Grav. Insufficiente
	0,20
	

	PUNTEGGIO ASSEGNATO                                                                                  ……………./20


ALLEGATO 3
                 GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA


ANNO SCOLASTICO 2025/2026
TIPOLOGIA C – RIFLESSIONE CRITICA DI CARATTERE ESPOSITIVO – ARGOMENTATIVO SU TEMATICHE DI ATTUALITÀ

Alunno/a ……………………………………………………….      Classe …………………

	INDICATORI GENERALI

	INDICATORI
	DESCRITTORI
	
	ATTRIBUITO

	-Ideazione, pianificazione e organizzazione del testo.

-Coesione e coerenza testuale.
	Completa ed esauriente - Ottimo
	4
	

	
	Organica e completa-Discreto/Buono
	3
	

	
	In parte pertinente alla traccia – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa ed incompleta – Insufficiente 
	1
	

	
	Scarsa e lacunosa-Grav. Insufficiente
	0,20
	

	-Ricchezza e padronanza lessicale.

-Correttezza grammaticale (ortografia, morfologia, sintassi); uso corretto ed efficace della punteggiatura
	Completa – Ottimo
	4
	

	
	Esposizione chiara e correttezza grammaticale – Discreto/Buono
	3,50
	

	
	Semplice ma corretta – Sufficiente
	3
	

	
	Imprecisa ed incompleta – Insufficiente 
	1,50
	

	
	Ristretta e limitata-Grav. Insufficiente
	0,20
	

	-Ampiezza e precisione delle conoscenze e dei riferimenti culturali.

-Espressione di giudizi critici e valutazioni personali
	Esauriente e originale - Ottimo
	4
	

	
	Ben organizzata- Discreto/Buono
	3,50
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	3
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1,50
	

	
	Assente-Grav.insufficiente
	0,20
	

	INDICATORI SPECIFICI TIPOLOGIA C

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

-Sviluppo ordinato e lineare dell’esposizione.
	Esauriente e originale – Ottimo
	4
	

	
	Completa e attinente – Discreto/Buono
	3
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1
	

	
	Lacunosa-Grav. Insufficiente
	0,20
	

	-Correttezza e articolazione delle conoscenze e dei riferimenti culturali.
	Esaustiva e precisa – Ottimo
	4
	

	
	Completa e attinente – Discreto/Buono
	3
	

	
	Semplice e lineare – Sufficiente
	2
	

	
	Imprecisa e frammentaria – Insufficiente 
	1
	

	
	Lacunosa-Grav.insufficiente
	0,20
	

	PUNTEGGIO ASSEGNATO                                                                                  ……………./20


ALLEGATO 4
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA SCRITTA

ANNO SCOLASTICO 2025/2026
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA SCRITTA

ANNO SCOLASTICO 2025/2026

Alunno/a ……………………………………………………….
Classe …………………
	INDICATORI
	DESCRITTORI
	Punti

	A. Comprensione del testo introduttivo o del caso professionale proposto o dei dati del contesto operativo
	Coglie il significato completo e profondo
	3

	
	Coglie completamente il significato generale
	2

	
	Non coglie nemmeno a grandi linee il significato generale
	1

	B. Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei tematici fondamentali di riferimento, utilizzate con coerenza e adeguata argomentazione
	Presente e corretta
	6

	
	Parzialmente presente ma adeguata e corretta
	5

	
	Parzialmente presente ed essenziale
	4

	
	Parzialmente presente e scorrette
	3

	
	Lacunosa e insufficiente
	2

	
	Scarsa e non pertinente
	1

	C. Padronanza delle competenze tecnico - professionali espresse nella rilevazione delle problematiche e nell’elaborazione di adeguate soluzioni o di sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi
	Competenze ampie e sicure in ogni aspetto
	8

	
	Competenze nel complesso presenti ed adeguate
	7

	
	Competenze nel complesso presenti ma non completamente adeguate
	6

	
	Competenze nel complesso presenti e sufficientemente pertinenti
	5

	
	Competenze essenziali e sufficientemente pertinenti
	4

	
	Competenze parziali e non sempre pertinenti
	3

	
	Competenze lacunose e insufficienti
	2

	
	Competenze scarse ed inadeguate
	1

	D. Correttezza morfosintattica e padronanza del linguaggio specifico di pertinenza del settore professionale
	Rigorosa e appropriata
	3

	
	Comprensibile e complessivamente corretta
	2

	
	Impropria
	1

	TOTALE PARZIALE
	A

……
	B

……
	C

…..
	D

…..
	TOTALE
	..../20


LA COMMISSIONE
…………………………………..
…………………………………

…………………………………..
…………………………………

…………………………………..
…………………………………

Marigliano, …………..
Il  Presidente
ALLEGATO 5
GRIGLIA COLLOQUIO

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 quattro discipline oggetto del colloquio
	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/o incompleto, e li utilizza 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 relativi metodi.
	   4 - 4.50
	

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

	          5
	

	Capacità di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite; padronanza lessicale e semantica, anche con riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore (eventualmente anche in lingua straniera)
	I
	Non è in grado di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato. Si esprime in modo scorretto e/o stentato.
	    0.50 - 1
	

	
	II
	È in grado di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite con difficoltà e solo se guidato. Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato.
	1.50 - 2.50
	

	
	III
	È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati raccordi tra le discipline. Si esprime utilizzando un lessico complessivamente corretto, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore.
	3 - 3.50
	

	
	IV
	È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite raccordandole in una trattazione pluridisciplinare articolata. Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e preciso.
	4 - 4.50
	

	
	V
	È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite raccordandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita. Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore.
	5
	

	Capacità di argomentare in modo critico e personale
	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/o solo in relazione a specifici argomenti.
	1.50 - 2.50
	

	
	III
	È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, rielaborando correttamente i 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
	

	Grado di maturazione personale, di autonomia e di responsabilità raggiunto al termine del percorso di studio
	I
	Ha raggiunto un grado di maturazione molto parziale e un livello di autonomia e responsabilità incompleto.
	   0.50 - 1
	

	
	II
	Ha raggiunto un limitato grado di maturazione e di autonomia; necessita di guida e di supporto per gestire scelte e responsabilità.

	1.50 - 2.50
	

	
	III
	Ha raggiunto un apprezzabile livello di maturazione; è in grado di assumere decisioni autonome e gestire con sicurezza scelte personali.

	3 - 3.50
	

	
	IV
	Ha raggiunto un alto grado di maturazione, autonomia e responsabilità; è capace di riflettere criticamente sulle proprie scelte e sul proprio agire.

	4 - 4.50
	

	
	V
	Ha raggiunto un elevato grado di autonomia e maturazione personale; sa gestire responsabilità significative in modo esemplare per gli altri.

	5
	

	           Punteggio totale della prova
	



