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Storia 

L’IIS “ P. Artusi” di Chianciano Terme ha festeggiato nell’ anno scolastico 2009-10i suoi 
primi 50 anni e riconquistato, un’autonomia amministrativa che lo ha contraddistinto per 
gran parte della sua storia. Ha avuto diverse sedi prima di approdare a quella storica di via 
Emilia, divenuta poi inadeguata a seguito del grande incremento di iscritti; da sei anni circa 
è nella nuova e spaziosa sede di via del Morellone, all’ingresso di Chianciano lato Chiusi. 
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Territorio 

L’Istituto si situa nel cuore di una zona agricola a forte vocazione turistica, non a caso 
nasce nel paese che, grazie alle Terme possiede la maggiore ricettività alberghiera, la 
quale è funzionale non solo al termalismo, ma è  a servizio anche dei centri circostanti 
famosi per storia, cultura e enogastronomia: Montepulciano, Pienza, Chiusi, Sarteano. Tra 
la Val di Chiana e la Val d’Orcia la zona montana dei Monte Cetona e Amiata, la scuola di 
Chianciano ha svolto e svolge un ruolo strategico, incastonata tra le zone del vino di 
Montepulciano e Montalcino, i formaggi di Pienza, l’olio di Cetona, San Quirico d’Orcia, 
Trequanda, le terme di Montepulciano, Chianciano, Bagno Vignoni, San Casciano dei 
bagni e Bagni di San Filippo, l’archeologia etrusca di Chiusi, Chianciano e Sarteano, la 
storia e l’arte di Siena, Arezzo e Orvieto. In tutte queste località si sono nel tempo 
sviluppate aziende enogastronomiche, ristorative ed alberghiere d’eccellenza che 
accolgono turismo sempre più preparato ed esigente e forniscono ai nostri studenti un 
banco di prova qualificato per la loro formazione professionale. 
 

Utenza 

Da questo grande bacino che abbraccia almeno tre provincie, provengono i nostri studenti. 
Gran parte del personale che opera in zona nel settore turistico è stato quindi formato in 
questo Istituto e la scuola ha negli anni accresciuto esperienza, si è sviluppata con il 
mutare degli eventi, delle tendenze, della politica scolastica e locale in naturale sinergia 
con le imprese e le esigenze dell’ospitalità, e della richiesta di servizi. La scuola d’altro 
canto, attraverso i viaggi, gli scambi culturali con altre realtà anche internazionali, la 
partecipazione ai concorsi nazionali e internazionali, diventa una forza propositiva di 
tendenze all’innovazione e alla riconversione del turismo tradizionale. La ricerca e la 
sperimentazione, la lettura attenta dei cambiamenti sociali è l’impegno che si assume il 
nostro Istituto per continuare a formare una classe dirigente ed operativa nel settore 
turistico dinamica e attenta allo sfruttamento adeguato delle molteplici risorse del territorio. 
A questo scopo la scuola ha avviato un processo inteso a stabilire un’alleanza formativa 
con le realtà aziendali d’eccellenza del territorio per qualificare ulteriormente i percorsi di 
alternanza scuola-lavoro, ampiamente descritti nella sezione del P.O.F. a ciò dedicata. Il 
processo avviato, si auspica condurrà alla stipula di una convenzione di rete tra la scuola 
e le aziende che costituirà una valida piattaforma di lavoro per i prossimi anni. 

Strutture 

All’interno dell’Istituto Artusi sono presenti tutte le strutture necessarie per la formazione e 
la specializzazione degli studenti: 
 

• 23 Aule 
• 2 laboratori sala 
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• 1 laboratorio cucina con annessi: 
◦ lab. Pasticceria 
◦ lab. Panetteria 
◦ garde-manger 

• 2 laboratori sala/bar 
• 1 laboratorio di informatica 
• 1 presidenza 
• 4 uffici segreteria 
• 1 magazzino 
• 1 aula docenti 
• 1 archivio 
• 2 laboratori ricevimento dotati di computer 
• Aula audiovisivi 
• Spogliatoi personale 
• Magazzino 

 Laboratorio	
  servizi	
  di	
  cucina	
  

Si tratta di un laboratorio che dispone di una cucina, dotata di diverse attrezzature 
all'avanguardia per svolgere le regolari esercitazioni pratiche. Il laboratorio è diviso in 
specifiche aree: pasticceria, panetteria e garde–manger (sezionatura carni e pesci). La 
possibilità di avere un personal computer e una televisione in laboratorio permette agli 
insegnanti di svolgere sia le esercitazioni che lezioni frontali. 

 Laboratorio	
  servizi	
  di	
  sala/bar	
  

Il laboratorio di sala ha una capacità di ca. 100 coperti che permette lo svolgimento di 
simulazioni pratiche di servizio delle classi terze; per le classi prime e seconde, la scuola 
dispone di un altro laboratorio di circa 30 coperti. Sono presenti due bar: un “American  
bar”, provvisto delle tecnologie più moderne e un “Caffè – bar” dove svolgono le 
esercitazioni le classi prime e seconde. La grande e scenografica hall, inoltre, viene 
utilizzata come sala banchetti in numerose manifestazioni ed eventi. 

 Laboratorio	
  servizi	
  di	
  ricevimento	
  

L’attività di ricevimento, propriamente detta accoglienza, si svolge all’interno dell’Istituto in 
spazi operativi appositamente predisposti: La Hall, cosiddetta area di transito, vede la 
presenza in posizione strategica e cioè, che consenta agli operatori di controllare gli 
ingressi e la salita ai piani, di un bancone frontale chiamato in termine tecnico Front Desk, 
dove si svolgono tutte le operazioni di accoglienza e registrazione degli ipotetici clienti con 
relativo utilizzo di materiale cartaceo (modulistica di settore) e nuove tecnologie. Questa 
simulazione consente agli allievi di immedesimarsi nella realtà operativa in cui potrebbero 
venirsi a trovare una volta effettuata la scelta specifica di settore. Il Back–Office, 
cosiddetto ufficio contabile alberghiero, implica la disponibilità di attrezzature tipiche come 
calcolatrici e computer, facilitando in tal modo l’apprendimento dei moduli relativi a questo 
settore. In questa area si procede allo studio e all’esercitazione della contabilizzazione dei 
conti dei clienti chiamata in termine tecnico maincourante. Nello stesso ambiente si trova 
l’aula informatica, dove sono disponibili postazioni dotate di programmi di videoscrittura e 
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di gestione alberghiera, necessari al completamento della preparazione specifica. Durante 
le esercitazioni pratiche, onde evitare una eccessiva congestione del reparto operativo, la 
classe viene distribuita nei tre settori sopraindicati. 
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Risorse umane 

DIRIGENTE SCOLASTICO Massimo Pomi  

DIRETTORE S.G.A. Michele Micheli  

COLLABORATORE VICARIO Patrizia Ciolfi 

COLLABORATORE Claudio Roncolini 
SEGRETERIA  

UFFICIO ALUNNI 
UFFICIO PROTOCOLLO 

Antonella Costantini  
Orietta Felici   

SEGRETERIA  
UFFICIO PERSONALE 

Laura Rossi  
Luigina Meloni 

SEGRETERIA 
CONTABILITA’ E ACQUISTI 

Francesca Dringoli 
 

REFERENTE AGENZIA FORMATIVA E SISTEMA DI QUALITA’ Paola Caporali  

REFERENTE EDUCAZIONE ALLA SALUTE Roberto Pagliai  

REFERENTE PATENTINO TeresaTavarella 

REFERENTE DIDATTICO Iefp Paola Picchiotti 

REFERENTE STAGE Iefp Antonello Cuicchio 

FUNZIONE STRUMENTALE 
ORIENTAMENTO Paola Bernardini 

FUNZIONE STRUMENTALE 
POF, FORMAZIONE IN SERVIZIO E CORSI DI RECUPERO Paola Picchiotti  

FUNZIONE STRUMENTALE 
STAGE FORMATIVI E ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 

Daniela Mayer  

FUNZIONE STRUMENTALE 
INTEGRAZIONE ALUNNI Gabriela Bracciali  

RESPONSABILE SERVIZIO HACCP Vincenzo Morabito 

COORDINATORI INSEGNANTI  
TECNICO-PRATICI Isabella Bracciali 

Roncolini Claudio 
ASSISTENZA INFORMATICA AGLI SCRUTINI Paolo Ciacci  

Francesca Romani  
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Coordinatori di classe 2011-12 
 
I A : Giorgio Arcuti 
II A: Elisabetta Barbanera  
I B : Marinella Aquaro 
II B: Antonello Cuicchio 
I C : Angela  Tiezzi 
II C : Vincenzo Morabito 
I D : Giovanni Bianchi  
II D : Paola Picchiotti  
I E : GuiducciGloria 
II E : Sabrina Manieri  
I F : Paolo Porcaro  
II F Flavia Rossi  

III A Cucina : Giuseppina Velluzzi 
III B Cucina : Barbara Tiezzi 
III A Sala – Bar : Giuseppina Velluzzi 
III B Sala Bar Roberto Pagliai  
III Ricevimento : Ilenia Rossi  
IV A Ristorazione: Orietta Calussi 
IV B Ristorazione: Paola Bernardini  
IV C Ristorazione: Marina Bedini 
IV Turistico: Patrizia Aloisi 
V A RistorazioneFrancesca Romani  
V B Ristorazione: Paolo Ciacci  
V Turistico: Daniela Mayer  

 
Commissioni 
1)COMMISSIONE ORARIO 
Paola Bernardini  
P aolaPetreni 
Paolo Ciacci  
Rita Biagini 
Claudio Roncolini 
 
2) COMMISSIONE SUPPORTO POF 
Paola Bernardini  
Patrizia Ciolfi 
Paolo Ciacci  
Sonia Bianchi 
Paolo Porcaro 
Sabrina Manieri 
Antonello Cuicchio 
Enrico Maggiolini 
 
3) COMMISSIONE  STAGE FORMATIVI E 
ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 
Giuseppina Velluzzi 
Paola Caporali  
Claudio Roncolini 
Vincenzo Morabito 
Bedini Marina 
4)COMMISSIONE INTEGRAZIONE 
SCOLASTICA 
Sabrina Manieri 
Elisabetta Barbanera  
Angela Tiezzi 
Roberto Pagliai  
Marinella Aquaro 
Doriana Murgia 

5) COMMISSIONE CONTINUITA’ E 
ORIENTAMENTO 
Stefano Bernardini 
Roberto Pagliai  
Antonello Cuicchio 
Daniela Mayer (orientamento in uscita) 
Paola Picchiotti 
Barbara Tiezzi 
 
6) COMMISSIONE AGENZIA FORMATIVA 
E SISTEMA DI QUALITA’ 
Marina Bedini 
Vincenzo Morabito 
Ciolfi Patrizia 
 
7) COMMISSIONE FORMAZIONE CLASSI 
Elisabetta Barbanera  
Paola Bernardini 
Bracciali Gabriela  
Angela Tiezzi 
 
COMMISSIONE ELETTORALE 
Paolo Porcaro 
Ilio Maglioni  
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DIPARTIMENTI E LORO FUNZIONI 

DIPARTIMENTI DISCIPLINE COMPITI 
DIPARTIMENTO 
LINGUISTICO 

MATERIE LETTERARIE, 
LINGUE STRANIERE, 
STORIA DELL’ARTE, 
GEOGRAFIA, RELIGIONE; 
INSEGNANTI DI 
SOSTEGNO DELL’AREA 
 

Ø DEFINIRE 
OBIETTIVI MINIMI 
DISCIPLINARI 

Ø SEMPLIFICARE 
TESTI PER 
STRANIERI 

Ø SEMPLIFICARE 
TESTI PER DSA 

Ø RACCOGLIERE 
TESTI PARLANTI 

Ø CREARE UN 
ARCHIVIO DI 
MATERIALE 
DIDATTICO 
ANCHE IN RETE 
CON ALTRE 
SCUOLE 

DIPARTIMENTO 
MATEMATICO 
SCIENTIFICO 

MATEMATICA, FISICA , 
CHIMICA, SCIENZE 
INTEGRATE (Scienze della 
terra e Biologia), SCIENZE 
DEGLI ALIMENTI, 
SCIENZEMOTORIE, 
(biennio) INSEGNANTI DI 
SOSTEGNO DELL’AREA 

DIPARTIMENTO TECNICO 
PRATICO 

LABORATORIO DI SERVIZI 
ENOGASTRONOMICI 
SETTORI SALA E 
VENDITA E CUCINA; 
LABORATORIO DI SERVIZI 
DI ACCOGLIENZA 
TURISTICA; SCIENZA E 
CULTURA 
DELL’ALIMENTAZIONE 
(triennio); TECNICHE DI 
COMUNICAZIONE; ED. 
FISICA (triennio); 
INSEGNANTI DI 
SOSTEGNO DELL’AREA 

DIPARTIMENTO DI AREA 
GIURIDICO ECONOMICA 

DIRITTO ED ECONOMIA 
(biennio), DIRITTO E 
TECNICHE 
AMMINISTRATIVE DELLA 
STRUTTURA RICETTIVA 
(triennio); INSEGNANTI DI 
SOSTEGNO DELL’AREA 

 

Accoglienza 

Il progetto accoglienza coinvolge le prime classi dell’istituto. Gli obiettivi sono quelli di 
mettere in condizione gli studenti provenienti dalla scuola media di adattarsi al nuovo 
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ambiente, di prendere confidenza con gli spazi, i tempi, i servizi, il personale, di stabilire 
relazioni con la classe, di esprimere stati d’animo e impressioni relative al nuovo contesto. 
A livello operativo si prevedono: saluto di benvenuto del Preside, visite guidate negli 
ambienti ed uffici scolastici, nel paese in cui è ubicata la scuola, attività di socializzazione 
nel gruppo classe. 

Continuità educativa e didattica 

Le fondamentali operazioni volte a garantire un collegamento con le precedenti esperienze 
educative sono: 

• l’acquisizione da parte dell’Istituto del fascicolo personale di ciascun allievo e, 
qualora si tratti di portatore di handicap, della diagnosi funzionale e del PEI; 
acquisizione certificazione attraverso diagnosi logopedia per DSA; 

• somministrazione di test per l’ accertamento delle competenze e abilità pregresse; 
• colloqui collettivi con i genitori entro il mese di Ottobre, in occasione dell’elezione 

dei rappresentanti di classe e colloqui individuali, quando richiesto dalla famiglia o 
ritenuto opportuno dal Consiglio di Classe; 

• programmazione educativa e didattica che si agganci ai vissuti e ai risultati 
precedentemente conseguiti dagli studenti. 

 
Tale progetto, indirizzato soprattutto ai docenti delle prime classi, mira ad individuare, 
selezionare e sperimentare moduli di continuità tra le istituzioni scolastiche medie inferiori 
e medie superiori, al fine di facilitare e sostenere il passaggio degli alunni ai diversi ordini 
di scuole. 

Integrazione alunni diversamente abili 

Nella scuola è istituita la Commissione Integrazione con il compito di favorire l’integrazione 
scolastica degli alunni diversamente abili, intesa come sviluppo delle potenzialità della 
persona disabile nell’apprendimento, nella comunicazione, nelle relazioni e nella 
socializzazione. A tal fine si perseguono i seguenti obiettivi generali: 

• verifica delle competenze e delle capacità individuali; 
• mantenimento e rinforzo delle abilità acquisite; 
• sviluppo delle potenzialità dei singoli alunni e della loro autonomia; 
• integrazione sociale; 
• definizione di percorsi individuali per l’integrazione nel mondo del lavoro, anche 

attraverso uno specifico programma di alternanza tra scuola e lavoro. 
 
L’integrazione viene perseguita operando attraverso diverse fasi che prevedono 
metodologie e criteri adeguati ai singoli casi. 
Le fasi previste sono le seguenti: 
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Accoglienza alunni diversamente abili 

Inizia non appena il nostro istituto riceve richiesta di iscrizione di un alunno disabile. Gli 
operatori prendono immediato contatto con la scuola media di provenienza, in particolare 
con gli insegnanti di sostegno e con i referenti A.S.L. per valutare le modalità di 
inserimento scolastico più adeguate al singolo caso. Nel periodo da settembre a novembre 
i nuovi studenti vengono sistematicamente osservati e seguiti dai docenti di sostegno delle 
diverse aree, sia sul piano didattico che relazionale, per definire insieme agli insegnanti 
curricolari, ai genitori, eventuali educatori domiciliari e al personale A.S.L. che seguono il 
caso, il Piano Educativo Individualizzato (P.E.I.) in base alle potenzialità individuate anche 
attraverso i colloqui con gli insegnanti delle scuole medie di provenienza.  
 

 Attuazione	
  del	
  P.E.I.	
  

Dopo un periodo di sistematica osservazione dell’alunno e del lavoro svolto in classe, si 
procede ad una eventuale modifica della programmazione, per meglio adattarla al singolo 
studente. Il lavoro didattico effettuato con modalità diverse in base alle singole esigenze, è 
tuttavia riconducibile ai seguenti momenti: 

• attività svolte in classe, con l’aiuto degli insegnanti di sostegno, adeguatamente 
modificate in rapporto alle necessità;  

• lavori in piccoli gruppi o individuali, se necessari; 
• progetti dedicati. 

 
Queste attività possono essere svolte sia all’interno della classe sia nei laboratori, in base 
ai progetti previsti dal Consiglio di Classe. Questa fase prevede l’attuazione di alcuni 
progetti meglio definiti di seguito. 
 

 Integrazione	
  di	
  alunni	
  con	
  Dislessia	
  e	
  Disturbi	
  Specifici	
  
dell’Apprendimento	
  (DSA)	
  

Per quanto riguarda tali alunni, l’Istituto fa riferimento al protocollo previsto dalla legge 
170/2010 e dal D.M. 12 luglio/2011 con allegate linee guida, che prevede: 

• l'individuazione delle difficoltà specifiche, tramite apposita documentazione 
sanitaria; 

• comunicazione al Consiglio di Classe e compilazione di un documento di 
programmazione entro il primo trimestre (allegato 1); 

• utilizzo di strumenti compensativi, quali l’uso del PC e software dedicati e libri 
digitali o parlati; 

• misure dispensative. 
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Accoglienza e integrazione alunni stranieri 

Questa scuola ha istituito una commissione integrazione stranieri che organizza le attività 
volte all’accoglienza degli alunni, alla verifica delle difficoltà di comunicazione o culturali e 
alla conseguente istituzione di corsi di lingua italiana durante l’orario curriculare mattutino.  
La commissione ha il compito di selezionare e somministrare in accordo con gli insegnanti 
di altre discipline e quelli di italiano in particolare, questionari (allegato 2) e prove 
linguistiche significative per stabilire il livello presupposto nell’ambito del quadro di 
riferimento europeo (allegato 3). Il consiglio di classe prende atto dei livelli iniziali e 
programma con coerenza le strategie, l’incremento di difficoltà e sceglie gli strumenti più 
opportuni per un proficuo svolgimento delle lezioni. Qualora l’alunno venisse inserito ad 
anno scolastico iniziato e in una data non prossima ad un consiglio di classe se ne 
predisporrà uno straordinario quanto prima.  
Ogni anno viene poi valorizzata la ricchezza culturale che il nostro istituto ospita con una 
manifestazione culinaria, in cui vengono presentate ricette e piatti tipici proposti e cucinati 
dagli stessi ragazzi. 
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Principi educativi e finalità dell'Istituto 

 
 
“La scuola è aperta a tutti. […] i capaci e i meritevoli, anche se privi di mezzi, hanno diritto 
di raggiungere i gradi più’ alti degli studi “ 
 

Costituzione Della Repubblica Italiana ART.34 
 
“La scuola è una comunità di dialogo, di ricerca, di esperienza sociale, informata ai valori 
democratici e volta alla crescita della persona in tutte le sue dimensioni. in essa, ognuno 
con pari dignità e nella diversità dei ruoli, opera per garantire la formazione alla 
cittadinanza, la realizzazione del diritto allo studio, lo sviluppo delle potenzialità di 
ciascuno e il recupero delle situazioni di svantaggio, in armonia con i principi sanciti dalla 
costituzione.» 
 

Dallo Statuto delle Studentesse e degli Studenti della Scuola Secondaria Articolo 1.2 “Vita della 
Comunità Scolastica” 

 
 
Al di sopra della nostra Costituzione e delle indicazioni nazionali, l’Europa impone alla 
scuola la centralità del processo di formazione della persona. 
 
La scuola non è più solo il luogo dove vengono trasferite conoscenze, ma diventa una 
comunità professionale orientata alla convivenza civile, alla formazione della personalità 
critica, alla capacità di operare scelte consapevoli, alla conoscenza di sé, alla 
valorizzazione delle proprie attitudini, capacità e aspirazioni. Il nostro Istituto si è definito la 
“Scuola dei Saperi” e vuole essere la “Scuola che prepara al lavoro”; individua quindi nei 
processi di apprendimento teorico e tecnico-pratico, la strategia per la costruzione del 
futuro cittadino, capace di assumere un ruolo responsabile nella crescita dell’economia e 
delle istituzioni sociali. La scuola è l’istituzione che educa al progresso materiale e 
valoriale della società attraverso quel patrimonio di conoscenze e di abilità che ogni 
giovane deve elaborare autonomamente, nel rispetto della libertà di scelta, per il diritto-
dovere alla propria autorealizzazione. 
 
L’Istituto “P. Artusi” persegue l’obiettivo di facilitare il raggiungimento del successo 
formativo dello studente, partendo dalle capacità del singolo, per acquisire competenze 
spendibili, per questo progetta le proprie attività con la consapevolezza che gli stili 
cognitivi sono molteplici, in virtù del fatto che non esistono stili puri ma combinazioni di 
stili, e che le diverse intelligenze degli studenti richiedono proposte didattiche che tengano 
conto degli elementi di differenziazione. L’obiettivo è quello di potenziare la flessibilità 
cognitiva e strategica negli studenti, così da portarli a gestire in maniera efficace diverse 
situazioni, anche al di fuori dell’ambito scolastico. È una scuola intesa come comunità 
professionale orientata e condivisa, dove studenti, insegnanti, personale non docente, 
famiglie e territorio si confrontano democraticamente per imparare ad apprendere. 
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Le finalità dell’I.I.S. “P. Artusi” di Chianciano Terme sono inquadrate nelle indicazioni 
suggerite dal nuovo Regolamento recante norme concernenti il riordino degli istituti 
professionali ai sensi dell’articolo 64, comma 4, del decreto legge 25 giugno 2008, n. 112, 
convertito dalla legge 6 agosto 2008, n. 133, allegato A 
quindi globalmente tese alla: 

• formazione dell’uomo e del cittadino nel quadro dei principi affermati dalla 
Costituzione della Repubblica attraverso l’insegnamento del diritto, “Cittadinanza e 
Costituzione”  e della legislazione economica; 

• conoscenza del valore della legalità e della convivenza civile, anche attraverso 
progetti specifici con altri gradi di scuola in rete, attraverso la collaborazione con le 
forze di polizia, con le associazioni locali ; 

• promozione del buon essere e del ben essere psicofisico e sociale e della qualità 
della vita scolastica dello studente, prevenendo forme di disagio anche in 
collaborazione con la ASL e l’amministrazione provinciale;  

• promozione della corretta alimentazione e della pratica sportiva come elemento di 
sana aggregazione e di educazione della persona; 

• promozione di un processo orientativo che non si conclude con la scelta dell’Istituto, 
ma continua negli anni anche attraverso le esperienze di laboratorio, uscite 
didattiche e contatti con strutture di accoglienza, collaborazione a manifestazioni 
interne ed esterne, partecipazione ai concorsi, per consentire ad ognuno di operare 
scelte consapevoli e mature nel corso della propria formazione; 

• trasmissione del senso profondo dell’ospitalità intesa come modo di convivere, di 
comunicare, di stare insieme accogliendo gli altri; 

• formazione dell’individuo come elemento di un gruppo e di una società, 
valorizzando il senso di responsabilità, l’operare in team, il ragionare e dialogare 
con il gruppo, il comprendere ed analizzare il punto di vista degli altri; anche a 
questo fine sono indirizzate le azioni di collaborazione a manifestazioni interne ed 
esterne, la partecipazione ai concorsi che consentono di dimostrare la capacità di 
reggere la competizione e di confrontarsi con altri percorsi professionali; 

• costruzione del futuro cittadino e del futuro lavoratore, riconoscendo il valore del 
lavoro come modalità di formazione di competenze personali, anche attraverso 
percorsi di tirocinio, di alternanza scuola-lavoro, esperienze di stage, come modalità 
per comprendere il valore degli insegnamenti umani e disciplinari che la scuola 
propone; 

• promozione del viaggio come dimensione di ricerca continua, di ampliamento delle 
proprie conoscenze personali, dei propri valori culturali, dell’ospitalità verso gli altri, 
dell’accettazione e della accoglienza del diverso; a tale finalità sono rivolti i progetti 
di scambio culturale con il Canada e i viaggi di istruzione in Europa. 

 
Dal punto di vista più strettamente didattico, le azioni sono tese alla: 

• acquisizione di competenze comunicative e relazionali, anche in lingua straniera, 
come strumenti per veicolare il pensiero attraverso diversi registri linguistici; 

• formazione di un pensiero logico, induttivo e deduttivo, che permetta la 
comprensione dei fenomeni e degli eventi, attraverso l’analisi dei rapporti causa 
effetto nello studio della storia, delle scienze,della fisica, della chimicae della 
matematica; 

• acquisizione di conoscenze e competenze specifiche nell’ambito degli alimenti e 
dell’alimentazione, della ristorazione, dell’accoglienza, della postura, della 
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prossemica, della comunicazione non verbale, per la salute personale e per una 
progettazione corretta del proprio lavoro; 

• acquisizione di conoscenze e competenze specifiche nell’ambito del diritto, della 
legislazione e gestione aziendale. 
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 L'offerta	
  formativa	
  

Percorso di studio per gli iscritti fino all’anno 2009-10 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Biennio comune 1° – 2° anno 

Monoennio di qualifica 3° anno (regime surrogatorio) 

Esame 
di 

qualifica 

Operatore dei 
servizi della 
ristorazione 
SALA - BAR 

Operatore dei 
servizi della 
ristorazione 

CUCINA 

Operatore dei 
servizi di 

RICEVIMENTO 

Biennio post-qualifica 
4° – 5° anno 

Esame  
di 

Stato 

 

Tecnico  
dei servizi della  

RISTORAZIONE 

 

Tecnico  
dei servizi  
TURISTICI 
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 L'offerta	
  formativa	
  

Percorso di studio per gli iscritti dal 2010 -11 

 

 

 
 
	
  
articolazioni:	
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Biennio comune 1° – 2° anno 

Secondo biennio 

“Servizi	
   di	
   sala	
   e	
  
di	
  vendita” 

“Enogastronomia”	
   “Accoglienza	
  
turistica” 

Monoennio 

Esame  
di 

Stato 

 

Diploma 
nei servizi della  

ENOGASTRONOMIA 

Diploma nei servizi di 
ACCOGLIENZA 

TURISTICA 

Monoennio Monoennio 

Diploma nei SERVIZI DI 
SALA E DI VENDITA 
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L'Istituto “P. Artusi” è strutturato per la preparazione professionale nel campo della 
Ristorazione e dell’Accoglienza turistica nel settore alberghiero in regime surrogatorio fino 
all’anno scolastico 2011-12 , nel quale rilascerà la qualifica secondo l’ordinamento 
previgente. 
Per gli iscritti al primo anno nel 2010-11,  l'Istituto “P. Artusi” è autorizzato a rilasciare le 
Qualifiche  Regionali in regime sussidiario,nell’ambito del sistema nazionale di Istruzione e 
Formazione Professionale, i cosiddetti IeFP, (secondo l’ accordo Stato Regioni del luglio 
2011 e in ottemperanza della nota ministeriale 18 giugno 2010 Prot. n. AOODPIT 
2056Oggetto: Riordino degli istituti professionali – DPR 15 marzo 2010, n. 87 - art. 8, 
commi 2 e 5 – qualifiche professionali) in relazione a queste tre qualifiche: Operatore dei 
servizi di ristorazione – preparazione pasti; Operatore dei servizi di ristorazione –  
distribuzione cibi e bevande; Operatore dei servizi  di promozione e accoglienza, per 
maggiori dettagli si rimanda all’apposita sezione nel sito.  
 
In base ai nuovi Regolamenti:  legge 6 agosto 2008, n. 133 art. 5 comma2 e all’ allegato B3 
relativo alla definizione dei Quadri orari il nuovo percorso degli studi che riguarda gli iscritti 
dall’anno scolastico 2009 - 2010 è organizzato  in: 
“a) un primo biennio articolato, per ciascun anno, in 660 ore di attività e insegnamenti di 
istruzione generale e in 396 ore di attività e insegnamentiobbligatori di indirizzo, ai fini 
dell’assolvimento dell’obbligo di istruzione dicui al regolamento adottato con decreto del 
Ministro della pubblica istruzione 
22 agosto 2007, n. 139 e dell’acquisizione dei saperi e delle competenze di indirizzo in 
funzione orientativa, anche per favorire la reversibilità delle sceltedegli studenti; 
b) un secondo biennio articolato per ciascun anno, in 495 ore di attività einsegnamenti di 
istruzione generale e in 561 ore di attività e insegnamentiobbligatori di indirizzo; 
c) un quinto anno articolato in 495 ore di attività e insegnamenti di istruzionegenerale e in 
561 ore di attività e insegnamenti obbligatori di indirizzo, checonsentano allo studente di 
acquisire una conoscenza sistemica della filieraeconomica di riferimento, idonea anche ad 
orientare la prosecuzione degli studia livello terziario con particolare riguardo all’esercizio 
delle professioni tecniche;”	
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ATTIVITÀ	
  E	
  INSEGNAMENTI	
  DELL’AREA	
  COMUNE	
  

	
  
Quadro	
  orario	
  
ORE	
  ANNUE	
  

	
  
	
  

DISCIPLINE	
   ORE ANNUE si intende il monte ore annuale che 
deve essere diviso nelle 33 settimane che 
compongono un anno scolastico ( Es. 99 ore annue 
: 33 settimane = 3 ore settimanali) 
	
  
Primo biennio	
   Secondo biennio	
   5° anno 

	
  
1	
   2	
   3	
   4	
   5 

	
  
Lingua	
  e	
  letteratura	
  italiana	
  	
   132	
   132	
   132	
   132	
   132	
  

	
  
Storia	
   66	
   66 

	
  
66	
   66	
   66	
  

Lingua	
  inglese	
   99	
   99	
   99	
   99	
   99	
  
	
  

	
  
Matematica	
  

132	
   132	
   99	
   99	
   99	
  
	
  

Diritto	
  ed	
  economia	
   66 	
   66  
	
  

	
   	
   	
  

Scienze	
  integrate	
  (Scienze	
  della	
  
Terra	
  e	
  Biologia)	
  

66	
   66 
	
  

	
   	
   	
  

	
  
Scienze	
  motorie	
  e	
  sportive	
  	
  

66	
   66	
   66	
   66	
   66 
	
  

RC	
  o	
  attività	
  alternative	
   33 33 33 33 33	
  
 

Totale	
  ore 
Attività e insegnamenti 

	
  

660	
   660	
   495	
   495	
   495	
  
	
  

obbligatori di indirizzo	
   396	
   396	
   561	
   561 
	
  

561	
  

Totale	
  complessivo	
  ore 1056 1056 1056 1056 1056	
  
 

	
  
	
  
	
  
	
  
Quadro	
  orario 
ATTIVITÀ E INSEGNAMENTI OBBLIGATORI NELL’AREA DI INDIRIZZO 
	
  
DISCIPLINE	
   ORE ANNUE si intende il monte ore annuale che 

deve essere diviso nelle 33 settimane che 
compongono un anno scolastico ( Es. 99 ore annue 
: 33 settimane = 3 ore settimanali) 
	
  
Primo biennio	
   Secondo biennio	
   5° anno 
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1	
   2	
   3	
   4	
   5 
	
  

Scienze integrate (Fisica)	
   66 
	
  

	
   	
   	
   	
  

Scienze integrate (Chimica)	
   	
   66 
	
  

	
   	
   	
  

Scienza degli alimenti	
   66	
   66 
	
  

	
   	
   	
  

	
  
Laboratorio di servizi 
enogastronomici – settore cucina 
	
  

66 ** (°)	
   66 ** (°) 
	
  

	
   	
   	
  

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – settore sala e 
vendita 
	
  

66 ** (°)	
   66 ** (°) 
	
  

	
   	
   	
  

Laboratorio di servizi di 
accoglienza 
turistica 
	
  

66**	
   66** 
	
  

	
   	
   	
  

Seconda lingua straniera	
   66	
   66	
   99	
   99	
   99 
	
  

 
 
ARTICOLAZIONE: “ENOGASTRONOMIA” 
Scienza e cultura dell’alimentazione 
 

 132 99 99 
 

di cui in compresenza  66 * 
 

Diritto e tecniche amministrative 
della 
struttura ricettiva 
 

 132 165 165 
 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici - settore cucina 
 

 198** 132** 132** 
 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici– settore sala e 
vendita 
 

  66** 66** 
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ARTICOLAZIONE: “SERVIZI DI SALA E DI VENDITA” 

 
 
ARTICOLAZIONE: “ACCOGLIENZA TURISTICA” 
Scienza e cultura dell’alimentazione 
 

 132 66 66 
 

di cui in compresenza  66 * 
 

Diritto e tecniche amministrative 
della 
struttura ricettiva 
 

 132 198 198 
 

Tecniche di comunicazione   66 66 
 

Laboratorio di servizi di 
accoglienza 
turistica 
 

 198** 132** 132** 
 

Ore totali 396 396 561 561 561 
 

di cui in compresenza  66* 
 

 
* L’attività didattica di laboratorio caratterizza l’area di indirizzo dei percorsi degli istituti professionali; le ore indicate con asterisco sono riferite solo 
alleattività di laboratorio che prevedono la compresenza degli insegnanti tecnico-pratici. 
Le istituzioni scolastiche, nell’ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, programmano le ore di compresenza nell’ambito del primo 
biennio edel complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore. 
** Insegnamento affidato al docente tecnico-pratico. 
(°) con il decreto ministeriale di cui all’art. 8, comma 4, lettera a) è determinata l’articolazione delle cattedre in relazione all’organizzazione delle 
classi in squadre. 

Scienza e cultura dell’alimentazione 	
   132 99 99 
 

di cui in compresenza  66* 
 

Diritto e tecniche amministrative 
della 
struttura ricettiva 
 

 132 165 165 
 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici - settore cucina 
 

  66** 66** 
 

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – settore sala e 
vendita 
 

 198** 132** 132** 
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 Ripartizioni	
  dell'anno	
  scolastico	
  ai	
  fini	
  valutativi	
  

Tutti i corsi dell’Istituto adottano la suddivisione in quadrimestri, con la seguente 
motivazione: considerata la consolidata esperienza, si ritiene che la suddivisione in 
quadrimestri offra maggiori possibilità per lo svolgimento dei moduli programmatici di 
maggior lunghezza, solo al termine dei quali effettuare le valutazioni di rito. 
Alla metà del quadrimestre, viene redatto un pagellino che viene consegnato alle famiglie 
attraverso gli alunni e che costituisce la base di colloquio con i genitori negli appuntamenti 
di dicembre e aprile. 

 Organizzazione	
  delle	
  lezioni	
  

Le lezioni sono articolate in sei giorni alla settimana di 5 ore e 20 ciascuno; le 32 unità 
orarie settimanali sono così suddivise: 
Lunedì – Mercoledì – Giovedì – Sabato, 5 ore di 64’ 
Martedì e Venerdì, 6 ore di 53’/54’ .  
L’orario d’ingresso è alle ore 8.10, le lezioni cominciano alle ore 8.15e terminano alle ore 
13.35. Le classi quarte e quinte, con orario articolato su 30 unità settimanali, escono il 
Martedì e Venerdì alla fine della quinta ora alle 12.42. L’orario garantisce il regolare 
svolgimento delle lezioni secondo le disposizioni ministeriali. È previsto un intervallo tra la 
terza e la quarta ora di lezione, della durata di 10 minuti; qualora gli Alunni stessero 
svolgendo attività di educazione fisica, il suddetto intervallo è posticipato agli ultimi 10 
minuti della quarta ora. Durante l’intervallo gli alunni devono rimanere all’interno della zona 
di pertinenza degli impianti sportivi, seguire le regole di disciplina e le indicazioni dei 
docenti di Ed. Fisica  tenuti alla sorveglianza come previsto dalle normative vigenti. 
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 Orario	
  settimanale	
  delle	
  lezioni	
  

BIENNIO COMUNE 

AREA MATERIE Classe 1a Classe 2a 

Area comune 

Italiano 4 4 

Storia 2 2 

Lingua straniera inglese 3 3 

Diritto ed economia 2 2 

Matematica ed  
Informatica 4 4 

Scienze della terra e 
Biologia 2 3 

Educazione fisica 2 2 

Religione 1 1 

    

Area di indirizzo 

2a Lingua straniera 2 3 

Scienze integrate Fisica 2  

Principi di  
Alimentazione 2 2 

Lab. serv. Ristor. settore 
cucina 2* 3* 

Lab. serv. Ristor. Settore 
sala-bar 2* 3* 

Lab. servizi di ricevimento 2 2 
 

TOTALE 
 

32 34 

*in compresenza con il gruppo classe diviso in squadre. 
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OPERATORE DEI SERVIZI DI RISTORAZIONE CUCINA 

AREA MATERIE Classe 3a 

Area comune 

Italiano 3 

Storia 2 

Lingua straniera 3 

Matematica e informatica 2 

Educazione fisica 2 

Religione 1 

Area di indirizzo 
 
 

Seconda lingua straniera 2 

Alimenti e alimentazione 3*  

Elementi di gestione aziendale  2 

Lab. serv. ristor. sett. Cucina 14* 

TOTALE  
 32 

* di cui due in compresenza con l’insegnante tecnico pratico di Lab. serv. rist. sett. cucina . 
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* di cui due in compresenza con l’insegnante tecnico pratico di Lab. serv. rist. sett. cucina . 

OPERATORE DEI SERVIZI DI RICEVIMENTO 

AREA MATERIE Classe 3a 

Area comune 

Italiano 3 

Storia 2 

Lingua straniera 3 

Matematica e informatica 2 

Educazione fisica 2 

Religione 1 

Area di indirizzo 

2a Lingua straniera 3 

Amministrazione alberghiera 3 

Lab. tratt. Testi e appl. gestionali 2 

Geografia turistica 3 

Lab. Serv. di Ricevimento  8 

TOTALE  
 

32 

OPERATORE DEI SERVIZI DI RISTORAZIONE SALA – BAR 

AREA MATERIE Classe 3a 

Area comune 

Italiano 3 

Storia 2 

Lingua straniera 3 

Matematica e informatica 2 

Educazione fisica 2 

Religione 1 

Area di indirizzo 

Seconda lingua straniera 2 

Alimenti e alimentazione 3* 

Elementi di gestione aziendale  2 

Lab. serv. ristor. sett. Sala - Bar 14* 

TOTALE  32 
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Competenze	
  di	
  base	
  a	
  conclusione	
  dell'obbligo	
  d'istruzione:	
  gli	
  Assi	
  Culturali	
  

In applicazione del DM 139 22 agosto 2007 -Regolamento recante norme in materia di 
adempimento dell’obbligo di istruzione alla fine del biennio saranno accertati i saperi e le 
competenze riferiti ai quattro assi culturali e rilasciata la seguente certificazione: 
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Competenze	
  chiave	
  di	
  cittadinanza	
  da	
  acquisire	
  al	
  termine	
  del	
  biennio	
  e	
  
dell'istruzione	
  dell'obbligo	
  e	
  azioni	
  per	
  il	
  loro	
  conseguimento	
  

In applicazione del DM 139 22 agosto 2007 -Regolamento recante norme in materia di 
adempimento dell’obbligo di istruzione alla fine del biennio saranno accertate le seguenti 
competenze riferibili a tre ambiti, tra loro connessi: 

1. il primo riguarda la costruzione del sé,  
2. il secondo la costruzione di corrette e significative relazioni con gli altri,  
3. il terzo le modalità di una corretta e produttiva interazione con la realtà naturale e 

sociale  
 

COSTRUZIONE DEL SÉ’ 
Competenze 
 
Imparare ad imparare: 
organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e 
varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche 
in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di 
lavoro. 
 
Progettare: 
elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di 
lavoro, utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi e realistici e le 
relative priorità, valutando i vincoli e le possibilità esistenti, definendo strategie di azione e 
verificando i risultati raggiunti. 
 
Azioni finalizzate al raggiungimento delle competenze:  

• Proporre all’alunno situazioni problematiche offrendo un ventaglio di soluzioni 
diversificate per stimolare la conoscenza delle proprie strategie di apprendimento  

• Valorizzazione, nelle attività curricolari ed extracurricolari, delle potenzialità positive 
così evidenziate: abilità, attitudini e interessi. 

• Guidare gli alunni alla autovalutazione attraverso la correzione collettiva delle 
consegne affidate. 

• Consolidare la pianificazione e l’organizzazione personale delle attività domestiche. 
 
 
RELAZIONI CON GLI ALTRI 
Competenze  
 
Comunicare: 

• comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano. letterario, tecnico, scientifico) 
e di complessità diversa, trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, 
matematico, scientifico, simbolico, ecc.) mediante diversi supporti (cartacei, 
informatici e multimediali).  

• rappresentare eventi, fenomeni, principi, concetti, norme, procedure, atteggiamenti, 
stati d’animo, emozioni, ecc, utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, 
scientifico, simbolico, ecc.) e diverse conoscenze disciplinari, mediante diversi 
supporti (cartacei, informatici e multimediali).  
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Collaborare e partecipare: 
interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista, valorizzando le proprie e le 
altrui capacità gestendo la conflittualità, contribuendo all’apprendimento comune ed alla 
realizzazione delle attività collettive, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri.  
 
Agire in modo autonomo e responsabile:  
sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e far valere al suo interno i 
propri diritti e bisogni riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunità comuni, i limiti, 
le regole e le responsabilità. 
 
Azioni finalizzate al raggiungimento delle competenze:  

• Stimolare l’attitudine ad ascoltare, fare domande, esprimere il proprio punto di vista.  
• Stimolare la partecipazione nei dibattiti sia attraverso le unità didattiche curricolari 

che specifici progetti come la lettura del quotidiano in classe.  
• Sviluppare e potenziare il lessico specifico, pretendendo l’esattezza nell’uso dei 

termini e nella definizione dei concetti.  
• Sollecitare la capacità di rispettare gli impegni assunti.  
• Sollecitare il rispetto del Regolamento d’Istituto come condivisione di spazi, luoghi, 

tempi e vita in comune 
 
 
RAPPORTO CON LA REALTÀ NATURALE E SOCIALE 
Competenze  
 
Risolvere problemi: 
affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le fonti e 
le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, 
secondo il tipo di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.  
 
Individuare collegamenti e relazioni:  
individuare e rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti. collegamenti e relazioni 
tra fenomeni, eventi e concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti disciplinari, e 
lontani nello spazio e nel tempo, cogliendone la natura sistemica, individuando analogie e 
differenze, coerenze ed incoerenze, cause ed effetti e a loro natura probabilistica  
 
Acquisire  
interpretare criticamente informazione ricevuta nei diversi ambiti ed attraverso diversi 
strumenti comunicativi, valutandone l’attendibilità e utilità, distinguendo fatti e opinioni. 
 
Azioni finalizzate al raggiungimento delle competenze:  

• Favorire il lavoro di equipe soprattutto nelle attività laboratoriali.  
• Proporre i contenuti didattici attraverso mappe concettuali, schemi, tabelle per 

promuovere la comprensione di rapporti causa – effetto, analogia, differenza. 
• Privilegiare le esposizioni frutto di rielaborazione individuale 
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 VALUTAZIONE DELLE COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA AL TERMINE 
DEL BIENNIO 

COMPETENZE IN 
MANIERA: 
SICURA 

 
ADEGUATA 

 
INCERTA 

Sa individuare le strategie più efficaci per 
svolgere le consegne affidategli 

   

Sa riconoscere le proprie attitudini 
 

   

Sa sfruttare le proprie abilità manuali e 
pratiche 
 

   

Sa valutare il proprio operato e correggersi 
nel corso dell’azione 

   

Sa pianificare le attività 
 

   

Sa ascoltare e fare domande opportune 
 

   

Sa esprimere il proprio punto di vista 
rispettando il pensiero altrui 

   

Sa operare in gruppo valorizzando le 
proprie e altrui capacità 

   

Rispetta gli impegni presi nei tempi e nelle 
modalità previste 

   

 
Da allegare al certificato delle competenze di base. 
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Competenze	
  raggiunte	
  al	
  conseguimento	
  della	
  qualifica	
  in	
  Operatore	
  dei	
  
servizi	
  di	
  Ristorazione	
  CUCINA	
  

L’operatore ai servizi di cucina è una figura flessibile e polivalente in grado di prestare il 
proprio contributo professionale in qualsiasi contesto produttivo del settore ristorativo-
alberghiero. 
 
Il livello di preparazione tecnica posseduto dall’operatore di cucina consente di eseguire 
con una certa autonomia le operazioni di preparazione – cottura – distribuzione e 
conservazione degli alimenti, seguendo correttamente le regole di buona prassi igienica e 
mettendo in atto le procedure necessarie per salvaguardare l’incolumità propria e altrui. 
 
L’operatore conosce inoltre i principi nutritivi degli alimenti e le principali modificazioni 
organolettiche e nutrizionali che avvengono durante la cottura delle pietanze. E’ in grado di 
rilevare il calcolo dei costi sia dei singoli piatti che di un intero menù. Sa elaborare menù 
giornalieri, rotativi, tematici e aventi finalità dietetiche particolari. Ha una valida 
conoscenza dei termini tecnici di cucina e sa collocarsi con disponibilità e correttezza 
all’interno di un organigramma di cucina. 
 
Il profilo professionale può essere così sintetizzato: 

• Sa muoversi autonomamente all’interno di una cucina, esegue gli ordini ed è in 
grado di impartirne agli altri operatori 

• Conosce i diversi metodi di conservazione dei cibi 
• Conosce le diverse tecniche di cottura degli alimenti 
• Conosce la merceologia dei vari alimenti utilizzati:  

◦ lieviti naturali e chimici e loro uso 
◦ principali cereali (riso, grano, mais) loro uso e trasformazione (farine) 
◦ frutta e vegetali: uso nei fondi e come ingredienti nella preparazione di ricette 
◦ formaggi italiani e principali esteri. Loro uso in cucina 

• Sa calcolare con precisione foodcost e apporto calorico nutrizionale dei vari piatti 
preparati 

• Sa stilare varie tipologie di menù 
• Conosce nozioni riguardo l’igiene e la sicurezza nei luoghi di lavoro 

 Competenze	
  raggiunte	
  al	
  conseguimento	
  della	
  qualifica	
  in	
  Operatore	
  dei	
  
servizi	
  di	
  Ristorazione	
  Sala	
  Bar	
  

L'operatore dei servizi di Sala- Bar al termine del corso di qualifica è in grado di accogliere 
i clienti e di assisterli durante il consumo dei pasti, eseguendo con professionalità e 
discrezione tutte le fasi riguardanti il servizio nel ristorante o in altre strutture ristorative, 
nonché le principali attività inerenti il servizio di bar, tra le quali la caffetteria e alcune 
tipologie di cocktail.  

• Ha conseguito una buona formazione culturale e una preparazione professionale 
flessibile e polivalente. 
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• Ha acquisito la consapevolezza del valore della propria immagine professionale, 
curando in modo particolare la divisa, l'igiene personale, ma anche l'etica 
individuale e le qualità morali.  

• Si esprime con correttezza e proprietà di linguaggio ed è in grado di stabilire 
rapporti comunicativi adeguati all'interlocutore e alle diverse situazioni, rispondendo 
con accoglienza e cortesia alle richieste e alle sollecitazioni del cliente. Ha una 
soddisfacente preparazione linguistica in due lingue straniere con conoscenze 
specifiche della microlingua di settore.  

 
L'operatore di sala-bar inoltre: 

• sa utilizzare le varie attrezzature di sala e di bar, controllandone il funzionamento e 
la pulizia.  

• Sa effettuare una preparazione di "cucina di sala" mediante l'utilizzo della tecnica 
del flambè che prevede l'impiego dell'apposita attrezzatura (lampada). 

• Ha acquisito alcune conoscenze merceologiche in merito agli alimenti e alle 
bevande. 

• Ha sviluppato la capacità di collaborare con il reparto di cucina per la stesura dei 
menu, sapendo anche calcolare i costi dei piatti e il relativo apporto in nutrienti 
attraverso il food-cost e il calcolo calorico e nutrizionale degli alimenti. 

 
Infine l'operatore di sala-bar: 

• è in grado di avere delle soddisfacenti conoscenze enologiche, sia in merito al 
servizio dei vini che all'abbinamento enogastronomico.  

• Conosce le normative di base in merito alle leggi sull'igiene e sulla sicurezza nei 
luoghi di lavoro (HACCP e legge 626).  

• Ha buone conoscenze di natura enogastronomica delle risorse e delle potenzialità 
del territorio in cui è situato l'Istituto, con particolare attenzione ai prodotti a filiera 
corta e a denominazione d'origine. 

 Competenze	
  raggiunte	
  al	
  conseguimento	
  della	
  qualifica	
  in	
  Operatore	
  ai	
  
servizi	
  di	
  Ricevimento	
  

È una figura professionale che opera nell’ambito dell’accoglienza dei clienti, della 
promozione e della vendita dei servizi alberghieri. Può inserirsi a livello locale in Enti che 
promuovono le risorse del territorio, collegando itinerari artistico culturali a percorsi 
enogastronomici. Può inserirsi in aziende ricettive e in tutte le imprese turistiche con una 
formazione professionale di base ed una specifica preparazione nell’ambito della reception 
d’albergo, dell’area congressuale, fieristica e dell’animazione. 
 
Ha predisposizione alle relazioni umane, alla cura personale, ha sviluppato uno stile 
professionale supportato da adeguate conoscenze culturali, linguistiche e amministrative. 
 
È una figura con il seguente profilo: 

• ha una buona formazione culturale e una preparazione professionale flessibile e 
polivalente; 

• si esprime con correttezza, proprietà di linguaggio ed è in grado di stabilire rapporti 
comunicativi adeguati all’interlocutore ed alle situazioni, anche con funzione di 
animazione; 
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• sa relazionarsi in due lingue straniere anche utilizzando il linguaggio specifico di 
settore; 

• è in grado di accogliere ed assistere i clienti;  
• sa promuovere i principali prodotti enogastronomici del territorio; 
• sa dare informazioni sulle risorse culturali e turistiche del territorio ed è in grado di 

rispondere a richieste di informazioni dei clienti; 
• comprende il funzionamento delle strutture ricettive e dei diversi reparti 

dell’azienda, con i quali è in grado di stabilire rapporti di collaborazione ed 
integrazione; 

• sa utilizzare le attrezzature del settore offerte dalla moderna tecnologia ed i sistemi 
informatizzati per la gestione del front office; 

• utilizza elementi di marketing ed ha una formazione economica di base; 
• sa utilizzare gli strumenti della geografia turistica;  
• sa compilare la documentazione di settore; 
• utilizza nozioni di amministrazione. 
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Stage di formazione durante il terzo anno 

L’istituto è disponibile a vagliare e ad accogliere proposte di tirocinio e di alternanza scuola-
lavoro di enti esterni e a promuovere attività di stage nel quadro di apprendimento delineato 
dalla normativa generale e dalla Camera di Commercio, in coerenza con le finalità espresse 
nel POF. Tali esperienze saranno valutate ai fini dell’attribuzione delcredito scolastico. 

L’esame di qualifica professionale 

Le commissioni per gli Esami di Qualifica (una commissione per ogni classe) sono composte 
dal Dirigente scolastico, da tutti i docenti delle materie oggetto d’esame e da un esperto delle 
categorie professionali relative ai settori di Cucina, Sala-Bar e Ricevimento. Gli esperti sono 
considerati commissari a pieno titolo. 

Le prove semi-strutturate 

Nei quindici giorni che precedono gli esami di qualifica si svolgono le prove semi-strutturate di 
ammissione all’esame per tutte le discipline e secondo un apposito calendario comunicato agli 
alunni. Esse sono rivolte ad accertare l’acquisizione dei contenuti e la formazione generale. 
Per l’educazione fisica può essere prevista una prova pratica.  
In caso di assenza degli alunni, giustificata da certificato medico o da gravi motivi personali, la 
prova deve essere recuperata. 
Il consiglio di classe nello scrutinio di ammissione tiene conto degli elementi di valutazione 
derivanti dal curriculum e dalle prove suddette. L’attività di stage e di formazione in azienda 
effettuata durante l’anno scolastico è ugualmente oggetto di valutazione. 

Scrutinio di ammissione 

Sono ammessi all’esame di qualifica gli studenti che, in base alla normativa vigente, non 
riportano più di due insufficienze. Il punteggio è ottenuto sommando, per ogni disciplina, il 70% 
della valutazione sommativa e il 30% del voto della prova semi-strutturata.  
Il punteggio così ottenuto viene integrato (fino a punti 3) dal consiglio di classe tenendo conto 
della partecipazione alle iniziative promosse dalla scuola, allo stage o all’attività in azienda e al 
fine di valorizzare quegli alunni che si siano distinti per la regolarità del curriculum scolastico e 
per la positiva valutazione in ogni disciplina. 
Tale integrazione massima di punti 3 sarà così ripartita:  
 

•Stage o attività in azienda - 2 punti secondo le indicazioni presenti nella tabella di 
valutazione: Il punteggio si ottiene trasformando i giudizi delle aziende (ottimo, buono, 
sufficiente, mediocre, scarso) in valutazione numerica (da 0 a 2); salvo parametrizzare 
la valutazione dello stage in funzione della media dei voti attribuiti nelle discipline. 
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•Valutazione complessiva del curriculum scolastico – punti 1  

 
 

 
 

Prove d’esame 

L’esame si svolge in due prove, la cui durata è decisa dalla commissione, che possono dare 
diritto complessivamente a 10 punti. 
La prima prova verifica le capacità relazionali del candidato (abilità linguistico-espressive e 
capacità di comprensione-valutazione). Per quanto riguarda la griglia di valutazione si rimanda 
all’allegato 4. 
La seconda prova accerta le competenze e le abilità professionali attraverso la soluzione di un 
“caso pratico”. In questa prova sono comprese solo discipline scelte dalla commissione. 
L’esame non prevede prove orali, che però possono essere previste, su richiesta o della 
commissione o dei candidati, per elevare la valutazione di coloro che si siano particolarmente 
distinti per impegno e profitto e per approfondire la valutazione dei candidati per i quali l’esito 
dell’esame sia risultato in contrasto con i valori espressi dal loro curriculum scolastico. 
Alle prove d’esame viene attribuito un punteggio finale da -10 a 10, che viene così 
determinato: nella prova relazionale e in quella tecnico-pratica, la valutazione viene effettuata 
in centesimi; successivamente viene calcolata la media ponderata dei due punteggi, 
assegnando il peso del 40% alla prova relazionale e del 60% a quella tecnico-pratica in base 
alla seguente formula: 

Voto medio = 0,4 × V
r 

+ 0,6 × V
p 

 

TABELLA DI VALUTAZIONE ESAME DI QUALIFICA – CLASSE 
TERZACANDIDATO…………………………………………………………………………. 

MEDIA ANNUALE PRIMO ANNO 
(PUNTI) 

SECONDO ANNO 
(PUNTI) 

ESPERIENZE 
PROFESSIONALIZZANTI 

Senza giudizio 
sospeso 

Senza giudizio sospeso Da scheda di valutazione 
aziende 

8/9 0,5  0,5 Scarso 0 
7/8 0,4 0,4 Mediocre 0,5 
6/7 0,3 0,3 Sufficiente  1 

Con giudizio sospeso 0 0 Buono 1,5 

Con precedenti bocciature 0 0 Ottimo 2 

Totale     

Plusvalore ottenuto     
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dove V
r 

è il voto relazionale, mentre V
p 

è il voto tecnico-pratico. Il punteggio attribuito si 

assegna in base al voto medio secondo la seguente tabella.  
 

 
 
 
Alla fine delle prove d’esame, che possono eventualmente essere integrate dalla prova orale, 
la commissione formula un giudizio globale e assegna un voto unico che può modificare in 
positivo o in negativo, nell’ambito dei dieci punti a disposizione, il voto di ammissione, 
determinando in tal modo il voto finale dell’esame di qualifica.  
L’alunno risulta qualificato se riporta un punteggio di almeno 60/100. 
Al termine dello scrutinio viene attribuito il credito scolastico sulla base degli elementi stabiliti 
nel presente Documento.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tabella per Attribuzione dei 10 punti a disposizione della 
Commissione esaminatrice Voto medio elaborati in 100 

Punteggio attribuito 

0-3 -10 
4-6 -9 
7-9 -8 

10-12 -7 
13-15 -6 
16-18 -5 
19-21 -4 
22-24 -3 
25-40 -2 
41-50 -1 
51-55 0 
56-59 1 
60-63 2 
64-67 3 
68-71 4 
72-75 5 
76-80 6 
81-85 7 
86-90 8 
91-95 9 

96-100 10 
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TECNICO DEI SERVIZI DELLA RISTORAZIONE 

ORARIO SETTIMANALE DELLE LEZIONI  

AREA MATERIE Classe 4a Classe 5a 

Area 
comune 

Italiano 4 4 

Storia 2 2 

Matematica 3 3 

Lingua straniera 3 3 

Educazione fisica 2 2 

Religione 1 1 

Area di 
indirizzo 

2a Lingua straniera 3 3 

Economia e gestione delle aziende ristorative 4 4 

Legislazione 2 2 

Alimenti e alimentazione 3 3 

Lab. di organizz. e gestione dei servizi ristorativi 3 3 

    

TOTALE  30 30 
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TECNICO DEI SERVIZI TURISTICI 

ORARIO SETTIMANALE DELLE LEZIONI 

AREA MATERIE Classe 4a Classe 5a 

Area comune 

Italiano 4  4 

Storia 2  2 

Matematica 3  3 

Lingua straniera 3  3 

Educazione fisica 2  2 

Religione 1  1 

Area di indirizzo 

Lingua inglese 3  3 

Economia e tecnica delle aziende turistiche 6*  6* 

Geografia turistica 2  2 

Storia dell'arte e dei beni culturali 2  2 

Tecniche di comunicazione e relazione 2*  2* 

    

TOTALE  30 30 
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Competenze raggiunte dal Tecnico dei Servizi di Ristorazione a 
conclusione del biennio post-qualifica 

È il responsabile dell’attività di ristorazione nelle varie componenti in cui essa si articola, in 
rapporto anche alla specifica tipologia di struttura ristorativa in cui opera. 
Poiché egli può assumere livelli di responsabilità anche elevati, dovrà possedere conoscenze 
culturali, tecniche e organizzative rispetto all’intero settore ed in particolare sulle seguenti 
problematiche: 
 

·nel campo dell’approvvigionamento delle derrate; 
 

·nel controllo qualità-quantità-costi; 
 

·nella produzione e distribuzione dei pasti; 
 

·nell’allestimento di buffet e banchetti; 
 

·nell’organizzazione del lavoro, nella guida di un gruppo e nelle relazioni con gli altri 
reparti; 

 
·nell’utilizzare due lingue straniere e nel possedere capacità di comunicazione, di 
comprensione delle esigenze del personale, della clientela e di rappresentazione delle 
finalità dell’azienda;  
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Competenze raggiunte dal Tecnico dei servizi turistici a conclusione del 
biennio post-qualifica 

Il Tecnico dei Servizi Turistici è preparato ad assolvere funzioni di dirigenza nell'ambito delle 
imprese turistiche o ad assumere in proprio l'esercizio dell'attività. 
In tale prospettiva la formazione di operatori del quadro intermedio di secondo livello, 
innestandosi direttamente sui risultati conseguiti nel triennio di qualifica, e’ orientata al 
raggiungimento dei seguenti obiettivi:  
 
1.in termini di conoscenze  

·un'ampia ed essenziale cultura di base storica, geografica, giuridico-
economica, politica, artistica, ecc.  

 
·la conoscenza scritta e parlata di due lingue straniere  

 
·la consapevolezza del ruolo, delle articolazioni, delle implicazioni 
economiche del settore turistico  

 
·la conoscenza approfondita dei prodotti turistici, delle fasce di possibile 
utenza, dei modi per accrescere l'interesse e la fruibilità del prodotto  

 
·la conoscenza degli elementi fondamentali della struttura organizzativa 
delle varie imprese turistiche  

 
·la conoscenza dei canali di commercializzazione e del marketing  

 
·la padronanza delle tecniche operative di base, con particolare 
attenzione all'utilizzo degli strumenti informatici  
 

 
 
2.in termini di capacità e di comportamenti:  

·la capacità di leggere e di interpretare autonomamente eventi, 
problematiche, tendenze del mondo circostante  

 
·la padronanza dei mezzi espressivi e di comunicazione  

 
·la flessibilità e la disponibilità al cambiamento  

 
·la capacità di impegnarsi a fondo per raggiungere un obiettivo  

 
·adeguate doti di precisione, attenzione, concentrazione  

 
·un comportamento improntato alla tolleranza, all'autocontrollo ed al 
senso della misura  

 
·la consapevolezza del proprio ruolo, unita a doti di affidabilità.  
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Al fine di garantire una formazione professionale integrata, il Tecnico dei Servizi Turistici, 
effettuerà stage presso aziende del settore e frequenterà corsi tenuti da esperti. 
 
PER GLI ISCRITTI CHE RIENTRERANNO A PIENO NELLA NUOVA STRUTTURA 
RIFORMATA DAL MINISTRO GELMINI LE COMPETENZE E I PROFILI SONO DESCRITTI 
NELL’ ALLEGATO A DEL D.P.R.15 marzo 2010 “Regolamento recante norme concernenti il 
riordino degli istituti professionali ai sensi dell’articolo 64, comma 4, del decreto legge 25 
giugno 2008, n. 112, convertito dalla legge 6 agosto 2008, n. 133”. 
2.1 Risultati di apprendimento comuni a tutti i percorsi 
I percorsi degli istituti professionali hanno l'obiettivo di far acquisire agli studenti 
competenze basate sull'integrazione tra i saperi tecnico-professionali e i saperi 
linguistici e storico-sociali, da esercitare nei diversi contesti operativi di riferimento. A 
conclusione dei percorsi degli istituti professionali, gli studenti sono in grado di: 
- agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, 
in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, 
sociali e professionali; 
- utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento 
razionale, critico, creativo e responsabile nei confronti della realtà, dei suoi fenomeni e 
dei suoi problemi, anche ai fini dell’apprendimento permanente; 
- utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e 
professionali; 
- riconoscere le linee essenziali della storia delle idee, della cultura, della letteratura, 
delle arti e orientarsi agevolmente fra testi e autori fondamentali, a partire dalle 
componenti di natura tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento; 
- riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed 
antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e 
le trasformazioni intervenute nel corso del tempo; 
- stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia 
in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro; 
- utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per 
interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro; 
- riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali; 
- individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, 
anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della 
comunicazione in rete; 
- utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e 
approfondimento disciplinare; 
- riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività 
corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e 
collettivo; 
- comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, 
allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi; 
- utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere 
la realtà ed operare in campi applicativi; 
- padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza 
nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio; 
-individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella 
loro soluzione collaborando efficacemente con gli altri; 
- utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessità di 
assumere responsabilità nel rispetto dell'etica e della deontologia professionale; 
- compiere scelte autonome in relazione ai propri percorsi di studio e di lavoro lungo 
tutto l'arco della vita nella prospettiva dell'apprendimento permanente; 
- partecipare attivamente alla vita sociale e culturale a livello locale, nazionale e comunitario. 
2.2 Profilo culturale e risultati di apprendimento dei percorsi del settore servizi 
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II profilo del settore dei servizi si caratterizza per una cultura che consente di agire con 
autonomia e responsabilità nel sistema delle relazioni tra il tecnico, il destinatario del 
servizio e le altre figure professionali coinvolte nei processi di lavoro. Tali 
connotazioni si realizzano mobilitando i saperi specifici e le altre qualità personali 
coerenti con le caratteristiche dell'indirizzo. 
Gli studenti, a conclusione del percorso di studio, sono in grado di: 
- riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, 
economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali 
e globali; 
- cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che 
influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio; 
- essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di 
fornire un servizio il più possibile personalizzato; 
- sviluppare ed esprimere le proprie qualità di relazione, comunicazione, ascolto, 
cooperazione e senso di responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo; 
- svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con 
le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; 
- contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti 
deontologici del servizio; 
- applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla 
riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla 
valorizzazione dell'ambiente e del territorio; 
- intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, 
nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta 
e per l’esercizio del controllo di qualità. 
ALLEGATO B 
AREA DI ISTRUZIONE GENERALE 
 
RISULTATI DI APPRENDIMENTO DEGLI INSEGNAMENTI COMUNI 
AGLI INDIRIZZI DEL SETTORE SERVIZI 
A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato consegue i risultati di 
apprendimento descritti nei punti 2.1 e 2.2 dell’Allegato A), 
di seguito specificati in termini di competenze. 
 Valutare fatti ed orientare i propri comportamenti in base ad un sistema di valori coerenti 
con i principi della Costituzione e con le 
carte internazionali dei diritti umani. 
 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 
comunicative nei vari contesti: sociali, 
culturali, scientifici, economici, tecnologici. 
 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una 
prospettiva interculturale sia ai fini 
della mobilità di studio e di lavoro. 
 Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, 
critico e responsabile di fronte alla realtà, 
ai suoi fenomeni, ai suoi problemi anche ai fini dell’apprendimento permanente. 
 Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed 
antropico, le connessioni con le strutture 
demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del 
tempo. 
 Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali, per una loro corretta 
fruizione e valorizzazione. 
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 Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con 
riferimento alle strategie espressive e agli 
strumenti tecnici della comunicazione in rete. 
 Padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria per scopi 
comunicativi e utilizzare i linguaggi 
settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti 
professionali, al livello B2 quadro comune 
europeo di riferimento per le lingue (QCER). 
 Riconoscere gli aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea e 
l’importanza che riveste la pratica 
dell’attività motorio-sportiva per il benessere individuale e collettivo. 
 Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni qualitative e 
quantitative. 
 Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per 
affrontare situazioni problematiche, 
elaborando opportune soluzioni. 
 Utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali 
e naturali e per interpretare dati. 
 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e 
approfondimento disciplinare. 
 Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e 
culturale con particolare attenzione alla 
sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del 
territorio. 
 Utilizzare i principali concetti relativi all'economia e all'organizzazione dei processi 
produttivi e dei servizi. 
 Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e 
delle tecniche negli specifici campi 
professionali di riferimento. 
 Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti. 
 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a 
situazioni professionali. 
 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati 
per intervenire nei contesti organizzativi 
e professionali di riferimento. 
B3 Indirizzo “Servizi  per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 
Profilo 
Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e 
l’ospitalità alberghiera” ha 
specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia 
e dell’ospitalità alberghiera, 
nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. 
È in grado di: 
 utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della 
commercializzazione, dei 
servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità; 
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 organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle 
risorse umane; 
 applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la 
sicurezza e la salute nei luoghi 
di lavoro; 
 utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al 
cliente e finalizzate 
all’ottimizzazione della qualità del servizio; 
 comunicare in almeno due lingue straniere; 
 reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il 
ricorso a strumenti 
informatici e a programmi applicativi; 
 attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici; 
 curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle 
risorse ambientali, artistiche, 
culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti. 
L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e 
“Accoglienza turistica”, 
nelle quali il profilo viene orientato e declinato. 
Nell’articolazione “Enogastronomia”, il Diplomato è in grado di intervenire nella 
valorizzazione, produzione, 
trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel 
sistema produttivo 
promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove 
tendenze enogastronomiche. 
Nell’articolazione “Servizi di sala e di vendita”, il diplomato è in grado di svolgere attività 
operative e gestionali in 
relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti 
e servizi enogastronomici; 
interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la 
vendita in relazione alla 
richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici. 
 
A conclusione del percorso quinquennale, i diplomati nelle relative articolazioni 
“Enogastronomia” e “Servizi disala e di vendita”, conseguono i risultati di 
apprendimento descritti nel punto 2.2 dell’Allegato A), di seguitospecificati in 
termini di competenze. 
1. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, 
merceologico, chimico-fisico, 
nutrizionale e gastronomico. 
2. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in 
relazione a specifiche necessità 
dietologiche. 
3. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei 
mercati, valorizzando i prodotti 
tipici. 
Nell’articolazione “Accoglienza turistica”, il diplomato è in grado di intervenire nei diversi 
ambiti delle attività di 
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ricevimento, di gestire e organizzare i servizi in relazione alla domanda stagionale e alle 
esigenze della clientela; di 
promuovere i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione 
di prodotti turistici che 
valorizzino le risorse del territorio. 
A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione 
“Accoglienza turistica” consegue irisultati di apprendimento descritti nel punto 2.2 
dell’Allegato A), di seguito specificati in termini di competenze. 
1. Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, 
informazione e intermediazione 
turistico-alberghiera. 
2. Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione 
alle richieste dei mercati e 
della clientela. 
3. Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la 
progettazione dei servizi 
turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed 
enogastronomiche del territorio. 
4. Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le 
tecniche di gestione 
economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere. 
 
 
A conclusione del percorso quinquennale, i Diplomati nell’indirizzo “Servizi per 
l’enogastronomia e l’ospitalità 
alberghiera” conseguono i risultati di apprendimento descritti nel punto 2.2 
dell’Allegato A), di seguitospecificati in termini di competenze. 
1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse. 
2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e 
prodotti enogastonomici, 
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 
3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, 
utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i 
colleghi. 
4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 
nuove tendenze di filiera. 
5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, 
trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 
6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la 
produzione di beni e servizi in relazione al contesto.
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ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 
Per l’a.s. 2011/2012 l’alternanza scuola/lavoro è organizzata secondo le nuove norme 
vigenti ai sensi art. 8, comma 3 del Decreto n. 87/2010, Regolamento recante norme per il 
riordino degli istituti professionali, a norma dell'art. 64, c. 4, del d.l. 25 giugno 2008, n. 112, 
convertito, con modificazioni, dalla legge 133/2008. Destinatari delle azioni in oggetto sono  
gli studenti delle classi IV  e V indirizzo ristorativo e turistico; 
gli studenti di età superiore ai 15 anni, che manifestano insieme ai genitori l’intenzione di 
effettuare uno stage nei periodi di sospensione scolastica  presso un’azienda turistica. 
Gli obiettivi generali delle attività progettate dal nostro Istituto sono: 
- Personalizzare il percorso formativo “alternanza scuola/lavoro”, tenuto conto che ogni 

studente ha propri tempi e modalità di apprendimento, oltre che attitudini personali e 
propensioni da sviluppare. 

- Realizzare  “alleanze formative” sul territorio con il mondo del lavoro, delle professioni e 
della ricerca in modo da:  

- monitorare l’evoluzione dei fabbisogni professionali e formativi delle imprese, delle 
competenze specifiche richieste e delle concrete possibilità di inserimento nel 
mercato del lavoro, delle prospettive di sviluppo delle professioni;  

- organizzare efficacemente gli spazi di autonomia e di flessibilità a disposizione 
dell’istituto; 

- realizzare esperienze formative personalizzate attraverso visite aziendali, corsi e 
seminari professionalizzanti, stage, tirocini formativi, alternanza scuola lavoro;  

- valorizzare il ruolo dell’alternanza sia persuperare la separazione tra momento 
formativo e applicativo, sia per accrescere la motivazione allo studio e per aiutare i 
giovani nella scoperta delle vocazioni personali e nella sperimentazione “sul 
campo” della vastità e dell’interconnessione delle conoscenze e delle competenze 
necessarie per avere successo nell’attuale contesto economico;  

- trovare le opportunità per sostenere l’orientamento dei propri utenti e lo sviluppo 
delle loro capacità di costruire progetti personali di studio e di lavoro, sostenendo 
l’apprendimento con tutte le risorse didattiche e organizzative disponibili, sia 
all’interno che all’esterno; 

- formare operatori “competitivi” legati al contesto territoriale da rafforzare e rilanciare 
affinché la caratterizzazione “glocale” possa affrontare le sfide della 
globalizzazione; infatti, la competitività economica si gioca sempre più sul terreno 
della “competizione intellettuale”, che intreccia profondamente conoscenza, 
innovazione e internazionalizzazione; per mantenere elevati livelli di occupazione 
occorre puntare, quindi, su livelli di istruzione più elevati, che devono interagire, in 
forme non episodiche, con le  imprese. 
 

Obiettivi specifici (alcuni saranno sottoposti a valutazione sia da parte dei tutor aziendali 
che della scuola): 

 
- Verificare le conoscenze e le capacità degli alunni simulando le diverse attività 

lavorative di settore. 
- Saper elaborare itinerarienogastronomici e culturali (anche in lingua inglese) 
- Conoscere gli elementi fondamentali di igiene del lavoro. 
- Conoscere le realtà lavorative nei diversi ambiti professionali. 
- Conoscere il mercato turistico a livello locale, nazionale ed internazionale 
- Conoscere le nuove tecniche di comunicazione e tecnologie del settore ristorativo. 
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- Verificare l’applicazione di tali tecniche e tecnologie in realtà operative di piccole- 
medie – grandi dimensioni. 

- Conoscere i prodotti enogastronomici locali ed italiani al fine di considerarli risorse  del 
prodotto turistico Italia.  

- Conoscere il prodotto turistico offerto dal territorio e confrontarlo con le altre risorse 
fondamentali del prodotto Italia. 

- Conoscere alcune realtà operative pubbliche e private del mercato turistico locale.   
- Acquisire la consapevolezza del valore aggiunto di un prodotto tipico del proprio 

territorio a vocazione turistica 
- Conoscere le tendenze dei nuovi mercati turistici come quello enogastronomico  
Le azioni volte al raggiungimento delle finalità esposte sopra sono molto diversificate e 
ampie in proporzione alla complessità del mercato del lavoro contemporaneo: saranno 
lezioni frontali come nel caso del corso di formazione HACCP della durata di 12 ore da 
svolgersi in sei lezioni, partecipazione a concorsi ed eventi culturali sia interni che esterni 
all’Istituto;  seminari monotematici in collaborazione con associazioni di categoria presenti 
sul territorio; visite aziendali; stage e  tirocini formativi. 
Tutte le attività svolte da ciascun alunno saranno riportate in un apposito libretto 
dell’Alternanza Scuola-Lavoro che consentirà di documentare il percorso formativo di ogni 
studente. 
La realizzazione delle alleanze formative potrà assumere forme diverse con differenti 
figure giuridiche che identificheranno la corresponsabilità dei vari soggetti circa la qualità 
dell’offerta formativa in una logica di sussidiarietà. ( es. convenzioni, protocolli d’intesa,  
modello delle reti delineato dal Regolamento per l’autonomia delle istituzioni scolastiche 
D.P.R. 275/99, art.7;…) . Per maggiori dettagli si rimanda al progetto specifico consultabile 
attraverso il link posto nella sezione del P.O.F. dedicata ai progetti. 
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 ESAMI DI STATO 
Viene sintetizzata qui di seguito la normativa che regola gli Esami di Stato, integrata con la 
prassi d’Istituto. L’esame è pluridisciplinare ed intende accertare la capacità del candidato 
di stabilire collegamenti tra competenze e conoscenze diverse, oltre alla sua preparazione 
nelle singole discipline. L’esame riguarda le materie curricolari dell’ultimo anno scolastico. 
Le prove scritte sono tre. Il colloquio verte sulle discipline dell’ultimo anno Il punteggio 
viene attribuito in centesimi e si supera l’esame con il voto di 60 su 100. La commissione 
di ogni classe è formata da tre docenti della classe, da tre docenti esterni e dal Presidente 
nominati dal Ministero. La composizione della commissione non viene resa nota subito per 
evitare che gli studenti abbandonino lo studio di alcune discipline. Sono ammessi 
all’esame gli alunni che abbiano frequentato l’ultimo anno di corso, e siano stati valutati 
positivamente in sede di scrutinio finale. Per tutti gli studenti dovrà essere formulato dal 
Consiglio di Classe, un giudizio di ammissione per fornire alla Commissione d’esame ogni 
utile dato informativo sulla personalità e preparazione dei candidati. I crediti scolastici, 
definiti anche sulla base dei crediti formativi, costituiscono “un portafoglio” di punti 
assegnato dal Consiglio di Classe che contribuisce a determinare il punteggio finale. Al 
termine dell’ultimo anno scolastico il Consiglio di Classe, sulla base delle proposte dei 
singoli docenti, assegneranno a tutti gli alunni i voti nelle varie discipline e stabiliranno il 
loro credito scolastico (a cui si sommeranno i crediti accumulati nei due anni precedenti); 
questo costituirà il punteggio con il quale l’alunno si presenterà all’esame. Il punteggio 
massimo dei crediti scolastici è di 25 punti. 
 
Prove preliminari esami di stato per candidati esterni che non abbiano conseguito 
l’ammissione al quinto anno 
Le prove preliminari degli esami di Stato per Candidati esterni avvengono entro la terza 
settimana del mese di maggio. 
I Consigli di Classe potranno articolarsi in sottocommissioni, poiché l’esame preliminare, 
per sua natura, tende ad accertamenti disciplinari mirati al contenuto e alla sussistenza di 
competenze su singole materie o parti di materie. 
 
Simulazioni 
Nel corso del 2° quadrimestre verranno predisposte delle simulazioni delle prove scritte. 
Le materie coinvolte oggetto della terza prova non devono essere rivelate agli studenti. Le 
prove delle discipline coinvolte dovranno essere valutate in decimi. Ogni docente può 
acquisire i risultati come elemento di valutazione curriculare. Il coordinatore di classe 
provvederà a raccogliere le simulazioni e a comunicare agli alunni la valutazione in 
quindicesimi. I testi delle prove saranno inseriti nel Documento del 15 maggio. 
 
Il documento del Consiglio di Classe 
È il testo che documenta il percorso formativo compiuto dalla classe nell’ultimo anno. È 
una sorta di diario di bordo che registra la rotta seguita. Esplicita: contenuti, metodi, 
obiettivi raggiunti, criteri e strumenti di valutazione adottati, oltre ai tempi del percorso 
didattico. Il documento viene compilato entro il 15 maggio e una copia viene esposta in 
ogni classe. 
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Prima prova scritta 
È predisposta dal Ministero e mira ad accertare la padronanza della lingua italiana. Il 
candidato deve svolgere una delle seguenti tipologie :  
Tipologia A: analisi e commento di un testo letterario in prosa o in poesia  
Tipologia B: sviluppo di un argomento in forma di articolo di giornale o saggio breve 
Tipologia C:sviluppo di un argomento di carattere storico riferito ai programmi svolti  
Tipologia D: trattazione di un argomento di ordine generale. 
Il tempo concesso per la prova è di 6 ore. Il punteggio va da 1 ad un massimo di 15, ad 
una prova giudicata sufficiente non può essere attribuito un punteggio inferiore a 10. 
 
Seconda prova scritta 
È predisposta dal Ministero ed è scelta tra le materie caratterizzanti il corso di studi. Nei 
mesi tra gennaio/febbraio viene ufficializzata e divulgata attraverso i principali mezzi 
d’informazione. Il tempo concesso per la prova è di 6 ore. Il punteggio va da 1 ad un 
massimo di 15, ad una prova giudicata sufficiente non può essere attribuito un punteggio 
inferiore a 10. 
 
Terza prova scritta: accertamento pluridisciplinare 
Mira ad accertare la conoscenza delle materie dell’ultimo anno. La definizione della prova, 
nei suoi contenuti e nelle sue modalità, spetta alla commissione, che seguirà le indicazioni 
espresse nel Documento del Consiglio di Classe sui programmi e sulle attività didattiche 
messi in atto, tenendo conto delle simulazioni svolte durante l’anno. La prova intende 
valorizzare la progettazione annuale del singolo Consiglio che, utilizzando le diverse 
tipologie previste dalla norma, potrà valutare le competenze acquisite dagli alunni di 
“quella classe”, di “quel corso”, di “quella scuola”. La commissione formulerà domande 
inerenti a non più di 5 discipline e riferite all’ultimo anno di studio. 
Le tipologie possono essere: 

• trattazione sintetica di argomenti 
• quesiti a risposta singola 
• problemi a soluzione rapida 
• casi pratici e/o professionali 
• sviluppo di progetti. 

 
All’interno della terza prova deve essere previsto un breve spazio destinato 
all’accertamento delle conoscenze della/e lingua/e straniera/e. Il tempo concesso per lo 
svolgimento della prova verrà stabilito dalla Commissione. Il punteggio va da 1 ad un 
massimo di 15, ad una prova giudicata sufficiente non può essere attribuito un punteggio 
inferiore a 10. 
 
Il colloquio 
Almeno due giorni prima della data di inizio dei colloqui, la commissione rende noto il 
punteggio complessivo delle tre prove scritte, mediante pubblicazione all’albo e pubblica il 
calendario delle prove orali con i nominativi dei candidati previsti per ogni giornata. Il 
colloquio inizia con la presentazione di un lavoro di ricerca o di progetto anche in forma 
multimediale, proposto dal candidato. Lo stesso può presentarsi in forma di “mappa 
concettuale” o di “tesina” e deve essere consegnato alla commissione entro il giorno in cui 
si svolge la seconda prova scritta. Il tempo concesso per l’esposizione di tale lavoro viene 
stabilito dalla Commissione d’esame. Il colloquio prosegue su argomenti indicati dalla 
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Commissione, in relazione al lavoro presentato dallo studente, al fine dell’accertamento 
delle competenze acquisite dall’allievo nelle varie discipline e alla capacità di metterle in 
collegamento, insieme alla proprietà di linguaggio e all’efficacia degli approfondimenti 
disciplinari ed interdisciplinari. È prevista la presa visione degli elaborati scritti, dando la 
possibilità all’alunno di prendere atto degli errori commessi o di fornire integrazioni e 
chiarimenti in merito. Al colloquio sono riservati 30 punti, se giudicato sufficiente non può 
essere attribuito un punteggio inferiore a 20. 
 
La valutazione finale 
Sarà espressa in centesimi e risulterà dalla somma dei punteggi  
delle prove scritte   max 45 punti 
del colloquio   max 30 punti 
del credito scolastico  max 25 punti 
La commissione inoltre dispone di un bonus di 5 punti per premiare esami particolarmente 
brillanti, sono assegnati a candidati che abbiano riportato almeno 70 punti complessivi 
nelle prove d’esame ed abbiano un credito scolastico di almeno 15 punti. 
 
Crediti formativi: sono esperienze formative fatte al di fuori della scuola e documentate, 
come ad esempio le attività sportive agonistiche, la partecipazione a corsi di lingua 
straniera presso istituti certificati, le attività lavorative con versamenti di contributi. Il credito 
formativo consiste in ogni qualificata esperienza, debitamente documentata, dalla quale 
derivino competenze coerenti con il tipo di corso cui si riferisce l’esame di Stato; la 
coerenza, che può essere individuata nell’omogeneità con i contenuti tematici del corso, 
nel loro approfondimento, nel loro ampliamento, nella loro concreta attuazione, è accertata 
per i candidati interni e per i candidati esterni, rispettivamente, dai Consigli di Classe e 
dalle Commissioni d’esame. Le certificazioni comprovanti attività lavorativa devono 
indicare l’ente a cui sono stati versati i contributi di assistenza e previdenza ovvero le 
disposizioni normative che escludano l’obbligo dell’adempimento contributivo. Le 
certificazioni dei crediti formativi acquisiti all’estero devono essere convalidate dall’autorità 
diplomatica o consolare. Per quanto riguarda le attività sportive, si riconosceranno valide 
solo le partecipazioni a gare inserite in circuiti nazionali, regionali, provinciali 
 
Il credito scolastico: è un patrimonio di punti che ogni studente costruisce durante gli 
ultimi tre anni di corso e contribuisce per un quinto (25 su 100) a determinare il punteggio 
finale. Per gli alunni del 3° e 4° anno è prevista l’attribuzione del credito scolastico nel 
seguente modo:  agli alunni “non ammessi” non si attribuisce nessun credito scolastico 
relativo all’anno; agli alunni con “sospensione di giudizio” il credito scolastico viene rinviato 
allo scrutinio successivo alle verifiche finali, secondo le modalità previste per gli alunni 
“ammessi”; agli alunni “ammessi” il credito scolastico è attribuito nello scrutinio finale di 
giugno secondo i seguenti criteri. 
 
Il punteggio si attribuisce nell’ambito della banda di oscillazione prendendo in 
considerazione: 

• media dei voti dell’anno scolastico in corso 
• assiduità’ nella frequenza alle lezioni 
• interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educativo e alle attività’ 

complementari comprese quelle di alternanza scuola - lavoro  
• eventuali crediti formativi 
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Si ricorda che , secondo quanto stabilito dalla O.M. 40 art.2 dell’8/4/09 , il voto sul 
comportamento concorre alla determinazione del credito scolastico. (fa media con i voti di 
profitto ). 
 
 
                                                             TABELLA A 
(sostituisce la tabella prevista dall’articolo 11, comma 2 del D.P.R. 23 luglio 1998, n. 323, così 
come modificata dal D.M. n. 42/2007) 

CREDITO SCOLASTICO 
Candidati interni 

 
 
Media dei voti                                        Credito scolastico (Punti) 
 I anno II anno III anno 

 
M = 6 3-4 3-4 4-5 

 
6 < M = 7 4-5 4-5 5-6 

 
7 < M = 8 5-6 5-6 6-7 

 
8 < M =9 6-7 6-7 7-8 

 
9 < M = 10 7-8 7-8 8-9 

 

NOTA - M rappresenta la media dei voti conseguiti in sede di scrutinio finale di ciascun anno scolastico. Il 
credito scolastico, da attribuire nell'ambito delle bande di oscillazione indicate dalla precedente tabella, va 
espresso in numero intero e deve tenere in considerazione, oltre la media M dei voti, anche l'assiduità della 
frequenza scolastica, l'interesse e l'impegno nella partecipazione al dialogo educativo e alle attività 
complementari ed integrative ed eventuali crediti formativi. Per la terza classe degli istituti professionali M è 
rappresentato dal voto conseguito agli esami di qualifica, espresso in decimi (ad esempio al voto di esami di 
qualifica di 65/centesimi corrisponde M = 6,5). 
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 La	
  valutazione	
  

Obiettivi comportamentali e didattici trasversali 

 Biennio	
  

A. Area socio-affettiva 
1. Rispettare le norme fissate dal regolamento d’istituto (orario, uso del materiale didattico, 
uso degli ambienti scolastici) 
2. Consolidare la capacità di autocontrollarsi e di esprimersi con un linguaggio corretto ed 
adeguato all’ambiente 
3. Intervenire in modo pertinente, produttivo e costruttivo 
4. Acquisire il senso del valore primario delle persone, nel rispetto del ruolo e delle regole 
sociali, accettando ogni tipo di diversità 
 
B. Area cognitiva 
1.Esprimersi in modo chiaro e corretto utilizzando anche il lessico specifico delle varie 
discipline 
2.Comprendere un testo, individuare i punti fondamentali e saper esporre i concetti 
significativi 
3.Cogliere la coerenza all’interno dei procedimenti 
4.Potenziare la capacità di mettere in relazione informazioni precedenti, riconoscendo 
differenze ed analogie 
5.Stabilire connessioni tra causa ed effetto 
6.Relativizzare fenomeni ed eventi ed esprimere giudizi personali 
7.Interpretare fatti e fenomeni naturali, chimici, artificiali, fisici con consapevolezza.  
8.Maturare capacità professionali di base 
 

 	
  

 Terze	
  

A. Area socio-affettiva 
1.Rafforzare il senso di responsabilità promuovendo atteggiamenti rispettosi di sé e degli 
altri. 
2.Fondare i rapporti interpersonali su modalità di dialogo costruttive e flessibili nel rispetto 
dell’altrui 
3.diversità. 
4.Educare alla consapevolezza del ruolo di studente, attraverso l’accettazione e 
l’interiorizzazione delle regole necessarie per una corretta e proficua vita scolastica. 
5.Acquisire una maggiore conoscenza e consapevolezza della realtà sociale anche in 
funzione di un positivo inserimento nel mondo del lavoro. 
 
B. Area cognitiva 
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1.Rafforzare la capacità di formulare, interpretare e risolvere i problemi proposti. 
2.Rafforzare le competenze linguistiche per utilizzare correttamente i linguaggi specifici 
delle varie discipline. 
3.Sviluppare la capacità di analisi, sintesi, e decodificazione dei linguaggi delle varie 
discipline. 
4.Sviluppare le capacità di comprendere strutture di pensiero sempre più complesse. 
 
 

 Quarte	
  

A. Area socio-affettiva 
1. Migliorare la capacità di impegnarsi con determinazione per raggiungere un obiettivo 
stabilito 
2. Evidenziare eventuali doti di precisione, attenzione, concentrazione 
3. Dimostrare un buon grado di flessibilità e disponibilità al cambiamento 
4. Manifestare un comportamento improntato al rispetto, all’autocontrollo e al senso di 
responsabilità 
 
 
B. Area cognitiva 
1. Acquisire adeguate capacità comunicative sia in termini di espressione linguistica che di 
comunicazione non verbale 
2. Rafforzare la capacità di leggere e interpretare autonomamente eventi, problematiche, 
tendenze del mondo circostante 
3. Interpretare strutture e dinamiche del contesto in cui si opera 
4. Acquisire la padronanza di quelle abilità che consentono di gestire autonomamente le 
proprie aspirazioni e i bisogni culturali 
5. Promuovere le capacità operative e organizzative nei diversi settori di conoscenza 
(culturale e professionale) abituando gli alunni a trasformare ciò che hanno appreso in 
competenze gestionali 

 	
  

 Quinte	
  

A. Area socio-affettiva 
1. Migliorare la capacità di impegnarsi con determinazione per raggiungere un obiettivo 
stabilito 
2. Evidenziare eventuali doti di precisione, attenzione, concentrazione 
3. Dimostrare un buon grado di flessibilità e disponibilità al cambiamento 
4. Manifestare un comportamento improntato al rispetto, all’autocontrollo e al senso di 
responsabilità 
5. Avere la consapevolezza del proprio ruolo unitamente a doti di affidabilità e sicurezza 
personale 
 
B. Area cognitiva 
1. Acquisire adeguate capacità comunicative sia in termini di espressione linguistica che di 
comunicazione non verbale 
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2. Rafforzare la capacità di leggere e interpretare autonomamente eventi, problematiche, 
tendenze del mondo circostante 
3. Interpretare strutture e dinamiche del contesto in cui si opera 
4. Effettuare scelte e prendere decisioni ricercando e assumendo le informazioni 
opportune 
5. Consolidare la padronanza di quelle abilità che consentono di gestire autonomamente 
le proprie aspirazioni e i bisogni culturali 
6. Affinare le capacità operative e organizzative nei diversi settori di conoscenza (culturale 
e professionale) abituando gli alunni a trasformare ciò che hanno appreso in competenze 
gestionali. 
 
 
 
 

OBIETTIVI MINIMI DISCIPLINARI STABILITI DAI DIPARTIMENTI 
 

Gli obiettivi minimi intendono identificare i contenuti, le abilità e le competenze 
indispensabili ad affrontare le conoscenze successive ; gli obiettivi minimi essenzializzati e 
raggiunti attraverso strategie opportunamente personalizzate rappresentano la soglia di 
accettabilità sotto della quale di dovrà prevedere la programmazione differenziata prevista 
dalla normativa per i soggetti in condizione di handicap. 

 
DIPARTIMENTO LINGUISTICO 

 
ITALIANO 

Classe 1^ 
 
Obiettivi Minimi: 
 

- Scoprire il piacere della lettura 
- Lettura corretta e comprensione globale dei messaggi scritti e orali 
- Capacità di produrre in forma chiara e adeguata messaggi  
- Abilità di cogliere gli aspetti morfologici della struttura della lingua 
 
 
Classe 2^ 
 

Obiettivi Minimi: 
 

- Scoprire il piacere della lettura 
- Lettura corretta e comprensione globale dei messaggi scritti e orali 
- Capacità di produrre in forma chiara e adeguata messaggi  
- Abilità di cogliere gli aspetti logici della struttura della lingua. 
- Saper distinguere testi letterari e testi d’uso. 
 
Classe 3^ 
 

Obiettivi Minimi: 
 

- Individuare nei testi le caratteristiche del genere 
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- Conoscere le trasformazioni che avvengono nella produzione di un autore 
- Individuare analogie e differenze  
- Storicizzare le tematiche trattate 
- Produrre testi diversificati, rispettando la consegna data  
- Esprimere un giudizio personale 
 
Classe 4^ 
 
Obiettivi Minimi: 
 
- Comprendere analogie e differenze tra argomenti tematicamente accostabili 
- Verificare la connessione esistente tra testo e ambito storico-culturale di riferimento 
- Consolidare l’abilità di lettura e decodifica di testi di vari autori ed epoche 
- Riconoscere alcuni aspetti storici della lingua attraverso l’evoluzione della storia 

letteraria 
- Organizzare consapevolmente il discorso, avvalendosi di periodi logicamente 

strutturati, sia di tipo paratattico  che ipotattico 
- Esprimere un giudizio personale 
- Motivare adeguatamente i giudizi espressi 
 
Classe 5^ 
 
- Conoscere la diversità delle tipologie previste per lo svolgimento della Prima Prova 
- Comprendere analogie e differenze tra argomenti tematicamente accostabili 
- Verificare la connessione esistente tra testo e ambito storico-culturale di riferimento 
- Consolidare l’abilità di lettura e decodifica di testi di vari autori ed epoche 
- Riconoscere alcuni aspetti storici della lingua attraverso l’evoluzione della storia 

letteraria 
- Organizzare consapevolmente il discorso, avvalendosi di periodi logicamente 

strutturati, sia di tipo paratattico  che ipotattico 
- Esprimere un giudizio personale 
- Motivare adeguatamente i giudizi espressi 

 
 

STORIA 
 

Classe 1^ e 2^ 
 
Obiettivi Minimi:  
 
- Classificare i fatti storici in ordine cronologico 
- Schematizzare mediante linee temporali i fatti studiati  
- Produrre oralmente e per iscritto semplici testi sugli argomenti trattati 
 
Classe 3^ 
 
Obiettivi Minimi:  
 

- Classificare i fatti storici in ordine alla durata  
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- Utilizzare atlanti storici e geografici, schemi ad albero, schemi di spiegazione, 
tabelle, grafici, allo scopo di comprendere testi storiografici 

- Collocare le conoscenze dei fatti storici in relazione con le conoscenze dei contesti 
sociali e dei contesti istituzionali entro i quali si svolsero 

- Utilizzare le testimonianze allo scopo di produrre informazioni attendibili 
relativamente ad un tema  

 
 
Classe 4^ 
 
Obiettivi Minimi:  
 

- Adoperare un linguaggio adeguato alla situazione storica trattata  
- Leggere e comprendere trasposizioni grafiche, cronologie per schematizzare 

aspetti e problemi del fatto storico esaminato 
 
 
Classe 5^ 
 
Obiettivi Minimi:  
 

- Adoperare un linguaggio adeguato alla situazione storica trattata  
- Leggere e comprendere trasposizioni grafiche, cronologie per schematizzare 

aspetti e problemi del fatto storico esaminato 
- Costruire testi argomentativi a sostegno della formulazione di problemi e di 

spiegazioni dei fatti storici. 
 
 

LINGUE STRANIERE 
 

BIENNIO 
Acquisizione delle strutture grammaticali essenziali e delle funzioni linguistiche 
indispensabili perché i discenti possano comunicare in modo comprensibile pur se con 
qualche incertezza nella pronuncia, nell’uso del lessico e nel rispetto della grammatica 
ricorrendo eventualmente a forme di comunicazione non verbale. 

TRIENNIO 

CLASSI TERZE 

Acquisizione delle strutture grammaticali essenziali e delle funzioni linguistiche 
indispensabili perché il discente possa interagire in modo comprensibile in un contesto 
comunicativo specifico in relazione all’indirizzo di studio scelto. 

CLASSI QUARTE E QUINTE 

Acquisizione delle strutture grammaticali essenziali e delle funzioni linguistiche 
indispensabili perché il discente possa, nella produzione scritta:  
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- orientarsi adeguatamente nell’organizzazione del lavoro linguistico utilizzando le 
strutture e le funzioni linguistiche in modo generalmente appropriato. Discreta la 
conoscenza degli argomenti trattati ed accettabile la capacità di analisi e sintesi.  

Nella produzione orale: 
- sappia esprimersi in lingua straniera cercando di utilizzare le strutture e i vocaboli 

appresi. La presenza di qualche imprecisione  di pronuncia ed intonazione non 
restringerà la possibilità di comunicare dimostrando di orientarsi negli argomenti 
utilizzando un lessico abbastanza adeguato. 
 

STORIA DELL’ARTE 
 

• Conoscere i capisaldi ideologici, materiali e il profilo storico dell'arte antica e 
medievale, dalla preistoria al XIII secolo d.C. (CLASSI QUARTE) e dal XIV al XX 
secolo (CLASSI QUINTE); 

• saper operare un’analisi e una valutazione complessivamente corretta di un’opera 
d’arte collocandola nel contesto storico e culturale di riferimento; 

• riconoscere il valore comunicativo dell’opera d’arte e del fenomeno artistico nel 
contesto culturale della civiltà.   

 

Criteri e descrittori di valutazione 

Conoscenza 
 
puramente mnemonica e scarna, ma sostanzialmente corretta, benché priva di 
connessioni ad altri contenuti disciplinari 
 
Comprensione 
 
essenziale, benché incompleta 
 

Operatività 
 
compie analisi essenziali ma corrette; si esprime con sufficiente chiarezza, ma usa con 
difficoltà il lessico tecnico 
 

 
 
 

GEOGRAFIA 

Classe III Ricevimento 

• Conoscere e saper descrivere la morfologia del territorio italiano; 
• Comprensione generale del concetto di turismo in senso ampio e specifico della 

realtà italiana; 
• Illustrare in modo lineare i concetti chiave con linguaggio specifico;  
• Sapere utilizzare tabelle e grafici e saper leggere le diverse carte geografiche.  
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Classe IV Turistica 

• Conoscere e saper descrivere la morfologia del territorio europeo; 
• Comprensione generale del concetto di turismo in senso ampio e specifico della 

realtà europea;  
• Illustrare in modo lineare i concetti chiave con linguaggio specifico;  
• Sapere utilizzare tabelle e grafici e saper leggere le diverse carte geografiche.  

 

Classe V Turistica 

• Conoscere e saper descrivere la morfologia del territorio extra-europeo; 
• Comprensione generale del concetto di turismo in senso ampio e specifico della 

realtà extra-europea;  
• Illustrare in modo lineare i concetti chiave con linguaggio specifico;  
• Sapere utilizzare tabelle e grafici e saper leggere le diverse carte geografiche.  

 
 

DIPARTIMENTO MATEMATICO SCIENTIFICO 
 

OBIETTIVI MINIMI TRASVERSALI 
CONOSCENZE 
Conoscere espressioni di uso comune e semplici contenuti relativi alle discipline 
scientifiche. 
Conoscere la struttura di un testo al fine di potersi orientare nello stesso 
Conoscere la terminologia specifica essenziale 
Conoscere i contenuti essenziali trattati da ogni disciplina 
 
CAPACITA’ 
Essere capaci di esporre i concetti fondamentali nella giusta sequenza 
 
COMPETENZE 
Saper applicare nella pratica le conoscenze acquisite per risolvere compiti elementari 
anche in modo autonomo 
Utilizzare la terminologia specifica essenziale adattandola ai diversi contesti. 
 

SCIENZE INTEGRATE CLASSE PRIMA FISICA 
 

Per gli obiettivi minimi della disciplina si fa riferimento a quelli trasversali espressi dal 
dipartimento: 
essendo il primo anno che questa materia viene insegnata nel nostro istituto i docenti si 
riservano di valutare e aggiustare la programmazione e gli obiettivi minimi alla fine di un 
anno di lavoro didattico con le classi. 
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MATEMATICA 
 

- Per i contenuti della prima classe si possono considerare come minime le seguenti 

conoscenze:  

- Conoscere gli insiemi numerici N, Z, Q e saper eseguire semplici espressioni. 

- Conoscere il calcolo letterale ( monomi, polinomi) e saper eseguire semplici 

- espressioni. 

- Conoscere e riconoscere una  semplice equazione di primo grado e saperla 

risolvere. 

 
- Per ciò che riguarda i contenuti della classe seconda: 

- Riconoscere un sistema lineare in due incognite ridotto a forma normale e  saperlo       

risolvere con  almeno uno dei metodi studiati 

- Conoscere i radicali  e saper eseguire semplici operazioni  

- Conoscere le equazioni di secondo grado , la formula risolutiva e saper risolvere 

equazioni ridotte a forma normale. 

- Riconoscere una disequazione lineare e saperne  risolvere  semplici. 

 
 

- Per la classe terza : 
 

- Conoscere le coordinate cartesiane di un punto nel piano e saper calcolare la 
distanza tra due punti e il punto medio di un segmento. 

- Conoscere l’equazione di una retta e saper disegnare una retta nel piano. 

- Saper risolvere semplici problemi sulle rette. 

- Conoscere l’equazione di una parabola e saperla disegnare nel piano. 

 
 

- Per la classe quarta: 
 

- Risolvere semplici disequazioni  di primo e secondo grado. 

- Risolvere semplici sistemi di disequazioni  e semplici disequazioni fratte 

- Determinare il campo di esistenza di semplici funzioni razionali. 

 
- Per la classe quinta: 
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- Si limitano le richieste sui contenuti a semplici funzioni razionali. 

 
 

ALIMENTAZIONE 
 

BIENNIO 
• Saper mantenere il livello di igiene personale adeguato 
• Conoscere i rischi derivanti dalla contaminazione degli alimenti ed acquisire metodi 

igienicamente sicuri per la conservazione 
• Indicare le temperature e i tempi appropriati per i vari sistemi di conservazione 
• Individuare il sistema di conservazione più appropriato per tipo di alimento 
• Saper individuare i principali agenti di contaminazione per gli alimenti  
• Conoscere le modificazioni degli alimenti durante la cottura 
• Individuare gli alimenti che più frequentemente compaiono nella dieta quotidiana 
• Saper catalogare gli alimenti in base alla loro composizione in nutrienti ed alla loro 

funzione prevalente 
• Saper individuare i principi nutritivi ed i loro fabbisogni 
• Saper leggeree interpretare il messaggio pubblicitario e le etichette alimentari 
 

 
CLASSE III 

Conoscere le basi per una dieta mediterranea 

Acquisire la consapevolezza di una dieta equilibrata 

Conoscere il metabolismo basale e totale 

Conoscere la merceologia degli alimenti  (settore cucina) e delle bevande (settore sala- 

bar). 

Saper calcolare l’apporto calorico giornaliero per individuo. 

 

CLASSE IV 

Conoscere principi nutritivi  ( glucidi, protidi, lipidi, vitamine, Sali minerali, acqua) 

Conoscere i processi di digestione e metabolismo degli alimenti,  

Conoscenza la cottura degli alimenti. 

 

CLASSE V 

Conoscenza delle norme igieniche, delle tossinfezioni e delle contaminazioni alimentari, 

dei metodi di conservazione, del metabolismo energetico, della dieta equilibrata, della 

dietoterapia e delle diete in funzione dell’età. 
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SCIENZE DELLA TERRA 
  CLASSE PRIMA 

CONOSCENZE 

Conoscere un pianeta, un satellite e una stella. 

Conoscere i punti cardinali 

Conoscere il reticolato geografico 

Conoscere la struttura dell’interno della terra  

Conoscere la definizione di un vulcano e descrivere la sua struttura 

Conoscere gli elementi essenziali della Teoria della Tettonica a placche 

Conoscere le caratteristiche essenziali di un sisma 

Conoscere le differenze principali tra i vari tipi di rocce (magmatiche, sedimentarie e 

metamorfiche) 

Conoscere la composizione e la struttura dell’atmosfera terrestre 

Conoscere il ciclo dell’acqua 

ABILITA’ 

Sapere orientarsi nello spazio 

Saper illustrare le principali conseguenze del moto di rotazione e rivoluzione della 

Terra 

Saper illustrare i principali fenomeni endogeni (sismi, vulcani e movimento delle 

placche litosferiche) 

Saper descrivere i tratti salienti dell’atmosfera terrestre  

BIOLOGIA  
CLASSE SECONDA 

CONOSCENZE 

Conoscere la differenza tra cellula animale e vegetale 

Conoscere i principali regni dei viventi 

Conoscere i principali gruppi di biomolecole (glucidi, protidi,lipidi e acidi nucleici) 

Conoscere le caratteristiche essenziali di anatomia e fisiologia dei principali 

apparati e sistemi del corpo umano. 

ABILITA’ 

Descrivere la differenza tra cellula animale e vegetale 

Saper individuare i principali regni dei viventi 

Saper riconoscere le principali biomolecole 
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Saper illustrare i tratti anatomici e fisiologici 

 

 

EDUCAZIONE FISICA 
Come premessa agli obiettivi minimi di seguito definiti si pone la condizione fondamentale 

e prerequisito minimo per ottenere una valutazione di profitto sufficiente da parte di tutti gli 

alunni di tutte le classi la partecipazione attiva alla lezione pratica- motoria , laddove non ci 

sia caso di esonero, e l’applicazione di un adeguato impegno non misurabile in termini 

oggettivi che porti ad un seppur minimo miglioramento rispetto alla situazione motoria 

iniziale. 

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE - CLASSE PRIMA 
CONOSCENZE 

• Conoscere la terminologia essenziale della disciplina. 

• Conoscere le norme essenziali di utilizzo degli impianti e delle attrezzature sportive 

utilizzati. 

• Conoscere la struttura di una lezione o di una seduta di allenamento. 

• Conoscere i  contenuti essenziali delle discipline sportive praticate e le rispettive 

regole basilari. 

• Conoscere il proprio battito cardiaco prima durante e dopo l’attività fisica. 

• Conoscere le tecniche basilari di intervento in caso di infortunio (posizioni 

sntishock-  lo shock, le ferite, le ustioni ) 

CAPACITA’ 

• Saper interpretare i comandi ed eseguire compiti motori semplici 

• Saper effettuare gesti tecnici fondamentali delle discipline praticate, migliorandone 

l’esecuzione grazie ad una costante applicazione durante gli esercizi delle diverse 

sedute dell’unità didattica. 

• Sapersi rilevare il battito cardiaco (polso radiale e/o carotideo) 

• Saper prestare soccorso a se stesso e ad un compagno in caso di shock e piccole 

ferite. 

• Essere capaci di applicare le regole fondamentali degli sport praticati 

COMPETENZE 

• Saper elaborare un riscaldamento pre-attività in modo autonomo seppur guidato 

parzialmente. 
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• Saper descrivere in modo semplice gesti e azioni ginniche utilizzando il lessico 

appropriato 

• Saper utilizzare le tecniche fondamentali degli sport trattati “in situazione”, in 

contesti variabili di gioco ed effettuazione, al fine ludico-agonistico. 

 
EDUCAZIONE FISICA CLASSE SECONDA 
CONOSCENZE 

• Conoscere la terminologia essenziale della disciplina. 

• Conoscere il proprio corpo (interdisciplinarietà-Biologia), in particolare il sistema 

scheletrico e muscolare. 

• Conoscere l’importanza della corretta postura e le deviazioni paramorfiche e 

dismorfiche dello scheletro e i principali esercizi correttivi. 

• Conoscere i principali esercizi di riscaldamento organico pre-attività. 

• Conoscere i  contenuti essenziali delle discipline sportive praticate e le rispettive 

regole basilari. 

• Conoscere il proprio battito cardiaco prima durante e dopo l’attività fisica. 

• Conoscere le tecniche basilari di intervento per infortuni maggiormente frequenti 

durante l’attività fisica  ( distorsioni, lussazioni) 

CAPACITA’ 

• Saper interpretare i comandi ed eseguire nuovi compiti motori semplici 

• Saper effettuare gesti tecnici fondamentali delle discipline praticate, migliorandone 

l’esecuzione grazie ad una costante applicazione durante gli esercizi delle diverse 

sedute dell’unità didattica. 

• Sapersi rilevare il battito cardiaco (polso radiale e/o carotideo) 

• Saper prestare soccorso a se stesso e ad un compagno in caso di traumi articolari 

e piccole ferite.  

• Essere capaci di applicare le regole fondamentali degli sport praticati 

COMPETENZE 

• Saper eseguire un riscaldamento pre-attività in modo autonomo,  ed essere capaci 

di spiegare e dimostrare gli esercizi ai compagni (seppur guidato parzialmente dal 

docente.) 

• Saper descrivere in modo semplice gesti e azioni ginniche utilizzando il lessico 

appropriato 
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• Saper utilizzare le tecniche fondamentali degli sport trattati “in situazione”, in 

contesti variabili di gioco ed effettuazione, al fine ludico-agonistico. 

CLASSE TERZA 
CONOSCENZE  
Oltre alle conoscenze acquisite nel primo biennio l’alunno deve dimostrare di: 

•  Conoscere le caratteristiche essenziali delle diverse qualità e capacità fisiche e il 

loro sviluppo durante la crescita: capacità condizionali - elenco, definizione, 

tipologie e tecniche di allenamento.   Capacità coordinative- definizione e 

allenamento. 

• Conoscere i meccanismi di risintesi energetica : sistema anaerobico alattacido, 

anaerobico lattacido, sistema aerobico. (interdisciplinarietà- Alimentazione), 

• Conoscere i principali esercizi di riscaldamento organico pre-attività. 

• Conoscere i  contenuti essenziali delle discipline sportive praticate e le rispettive 

regole basilari. 

• Conoscere le tecniche basilari di intervento per infortuni :  traumatologia sportiva   ( 

traumi articolari e muscolari) 

CAPACITA’ 

• Saper interpretare i comandi ed eseguire nuovi compiti motori di difficoltà crescente 

• Saper effettuare gesti tecnici fondamentali delle discipline praticate, migliorandone 

l’esecuzione grazie ad una costante applicazione durante gli esercizi delle diverse 

sedute dell’unità didattica. 

• Saper prestare soccorso a se stesso e ad un compagno in caso di traumi articolari 

e muscolari.  

• Essere capaci di applicare le regole fondamentali degli sport praticati 

COMPETENZE 

• Saper eseguire un riscaldamento pre-attività in modo autonomo,  ed essere capaci 

di spiegare e dimostrare gli esercizi ai compagni  

• Saper descrivere in modo semplice gesti e azioni ginniche utilizzando il lessico 

appropriato 

• Saper utilizzare le tecniche fondamentali degli sport trattati “in situazione”, in 

contesti variabili di gioco ed effettuazione, al fine ludico-agonistico. 
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CLASSE QUARTA 
CONOSCENZE  
Oltre alle conoscenze acquisite nei primi tre anni  l’alunno deve dimostrare di: 

•  Conoscere le caratteristiche essenziali delle diverse qualità e capacità fisiche 

riconoscendo gli effetti allenanti dei diversi esercizi . 

• Conoscere le diverse tipologie e tecniche di allenamento, nonché le regole generali 

per la periodizzazione dello stesso.    

• Conoscere i  contenuti essenziali delle discipline sportive praticate e le rispettive 

regole basilari. 

• Conoscere le tecniche basilari di tutela della salute e prevenzione degli infortuni. 

• Conoscere le linee guida della corretta alimentazione, rapportandola alle esigenze 

dello sportivo. 

• Conoscere il fenomeno del Doping e le classi delle principali sostanze dopanti, i 

loro effetti ed effetti collaterali. 

CAPACITA’ 

• Saper interpretare i comandi ed eseguire nuovi compiti motori di difficoltà superiore, 

in relazione al mutato schema corporeo e motorio. 

• Saper effettuare gesti tecnici fondamentali delle discipline praticate, migliorandone 

l’esecuzione grazie ad una costante applicazione durante gli esercizi delle diverse 

sedute dell’unità didattica. 

• Saper prestare soccorso a se stesso e ad un compagno in caso di infortunio. 

COMPETENZE 

• Essere capaci di arbitrare una partita o rilevare tempi e misure atletiche, applicando  

le regole fondamentali degli sport praticati 

• Saper eseguire un riscaldamento pre-attività in modo autonomo,  ed essere capaci 

di spiegare e dimostrare gli esercizi ai compagni  

• Saper programmare e descrivere un allenamento, o una seduta di allenamento in 

relazione all’obiettivo da raggiungere. 

• Saper descrivere in modo semplice gesti e azioni ginniche utilizzando il lessico 

appropriato 

• Saper utilizzare le tecniche fondamentali degli sport trattati “in situazione”, in 

contesti variabili di gioco ed effettuazione, al fine ludico-agonistico. 
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CLASSI QUINTE 
CONOSCENZE : 
L’obiettivo della quinta classe è quello di riorganizzare le conoscenze integrandole ed 

approfondendone gli aspetti salienti anche al fine della preparazione dell’esame di stato. 

Oltre ai contenuti previsti dagli anni precendenti l’allievo dovrà  dimostrare nelle linee 

essenziali di 

• Conoscere la dieta ideale e quella dello sportivo, nonché le principali sostanze di 

integrazione alimentare. 

•  dei percorsi e procedimenti - la metodologia dell’allenamento fisico 

• Conoscere il fenomeno del Doping e le classi delle principali sostanze dopanti, i 

loro effetti ed effetti collaterali. 

• Conoscere le caratteristiche essenziali dei diversi esercizi riconoscendone le finalità 

allenanti.   

• Conoscere le diverse tipologie e tecniche di allenamento, nonché le regole generali 

per la periodizzazione dello stesso.    

• Conoscere i  contenuti  delle discipline sportive praticate e le rispettive regole. 

• Conoscere le tecniche basilari di tutela della salute e prevenzione degli infortuni. 

CAPACITA’ 

• saper utilizzare le conoscenze tecniche acquisite 

• sapersi elaborare un programma individualizzato di allenamento aerobico e di 

tonificazione dei principali muscoli del tronco 

• saper utilizzare  il lessico specifico della disciplina in modo pertinente. 

• Saper memorizzare informazioni e sequenze motorie più complesse 

• Essere capaci di comprendere informazioni riconoscendo i dati fondamentali 

• Saper effettuare gesti tecnici fondamentali delle discipline praticate, migliorandone 

l’esecuzione grazie ad una costante applicazione durante gli esercizi delle diverse 

sedute dell’unità didattica. 

• Saper prestare soccorso a se stesso e ad altri in caso di infortunio. 

COMPETENZE 

• Essere capaci di arbitrare una partita o rilevare tempi e misure atletiche, applicando  

le regole fondamentali degli sport praticati 

• saper utilizzare le conoscenze teoriche e  tecniche acquisite per  
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  elaborare a grandi linee  un programma individualizzato di allenamento ed una dieta 

appropriata. 

• saper utilizzare le conoscenze teoriche e  tecniche acquisite per  prevenire infortuni 

e le principali patologie lavorative ( lombo-sciatalgia, problemi vascolari agli arti 

inferiori, problemi articolari e muscolari) 

• saper utilizzare  il lessico specifico della disciplina in modo pertinente 

• Saper eseguire un riscaldamento pre-attività in modo autonomo,  ed essere capaci 

di spiegare e dimostrare gli esercizi ai compagni  

• Saper programmare e descrivere un allenamento, o una seduta di allenamento in 

relazione all’obiettivo da raggiungere. 

• Saper descrivere in modo semplice gesti e azioni ginniche utilizzando il lessico 

appropriato 

• Saper utilizzare le tecniche fondamentali degli sport trattati “in situazione”, in 

contesti variabili di gioco ed effettuazione, al fine ludico-agonistico 

 

 

DIPARTMENTO DI AREA GIURIDICO ECONOMICA 

 
DIRITTO ED ECONOMIA 

 
Obiettivi trasversali: 
Scopo comune è quello di sviluppare la personalità e le capacità dell’individuo che si 
ritiene possano essere raggiunte attraverso: 
1. Un utilizzo corretto del linguaggio giuridico ed economico 
2. La comprensione di un testo normativo, individuazione degli elementi costitutivi ed 
esposizione dei concetti fondamentali 
4. L’utilizzo delle informazioni acquisite per elaborare differenze ed analogie tra 
fenomeni ed eventi economici e giuridici di esperienza comune 
5. Comprensione delle cause economiche alla base dei fatti concreti della vita di tutti i 
giorni 
6. Interpretazione dei fatti e fenomeni economici ed espressione di giudizi personali 
sulla realtà circostante 
7. L’analisi di base della realtà economica in cui l’individuo agisce. 
 
Obiettivi disciplinari minimi suddivisi per anni scolastici: 
 
1^ classe biennio 

• imparare ad utilizzare correttamente il linguaggio giuridico di base 
• conoscere l’importanza dei diritti fondamentali della persona garantiti dalla 

Costituzione 
• usare correttamente il linguaggio economico di base 
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• comprendere la natura e il funzionamento del mercato nelle sue articolazioni 
elementari 

 
2^ classe biennio  

• conoscere l’organizzazione della Repubblica Italiana in riferimento ai tre poteri dello 
stato: legislativo, esecutivo e giudiziario 

• comprendere il concetto e l’organizzazione della Pubblica Amministrazione 
• approfondire il funzionamento dell’impresa nel mercato, ed in particolare le relazioni 

con gli altri soggetti economici 
 

ECONOMIA AZIENDALE ED ECONOMIA TURISTICA 
 
Obiettivi trasversali: 
Scopo comune è quello di sviluppare la personalità e le capacità dell’individuo che si 
ritiene possano essere raggiunte attraverso: 
- la lettura consapevole di un testo; 
- l’interpretazione di un testo; 
- la rielaborazione dei contenuti; 
- l’uso di un linguaggio corretto ed appropriato; 
- lo sviluppo delle capacità di ascolto.   
 
Obiettivi disciplinari  minimi suddivisi per anni scolastici: 
 
3^  anno corso sala, cucina, ricevimento 
• Acquisire elementari strumenti di base per comprendere i fondamentali processi 
produttivi, organizzativi, amministrativi dell'azienda. 
• Sviluppare capacità di analisi e di valutazione, tenendo presente le nuove normative, gli 
adempimenti fiscali e le nuove tecnologie. 
	
  

4^	
  anno	
  corso	
  ristorativo	
  
• Conoscere  il fenomeno turistico nei suoi vari aspetti; 
• Saper analizzare le diverse tipologie di aziende turistiche ( alberghi e aziende 

ristorative) ; 
• Conoscere il sistema aziendale 
 
4^ classe corso turistico: 
• Approfondimento del fenomeno turismo nei suoi vari aspetti; 
• Analisi delle diverse tipologie di aziende turistiche ( alberghi ed agenzie di viaggio); 
• Conoscere il sistema azienda. 
 
5^ classe corso ristorativo: 

!" " " " "#$$%&'&()*%+" *," -*-.+/0" 01*+()0" (+*" -2&*" )*3+%-*" 0-$+..*"4+-.*&(0,*" 5$0.%*/&(*0,+6"
+7&(&/*7&6"'*(0(1*0%*06"0//*(*-.%0.*3&6"7&//+%7*0,+89"
• Sviluppare ed approfondire le capacità di analisi, sintesi e correlazione in maniera 

individuale e personalizzata. 
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5^ classe corso turistico: 
-    Approfondire il sistema azienda nei suoi diversi aspetti gestionali (patrimoniale, 
economico, finanziaria, amministrativo, commerciale); 
• Sviluppo ed approfondimento delle capacità di analisi, sintesi e correlazione in maniera 

individuale e personalizzata. 
 

TECNICHE DI COMUNICAZIONE E RELAZIONE 
 

Classe IV 
 

• acquisire il significato corretto del termine “comunicazione” riferito 
specificatamente alla comunicazione umana e conoscere i fondamentali fattori 
su cui si fonda la comunicazione tra le persone 

• Conoscere l’importanza ed il significato dei fattori che contraddistinguono 
le comunicazioni verbale e non verbale e le reciproche connessioni 

• Acquisire gli elementi fondamentali che rendono efficace una 
comunicazione interpersonale 

• Acquisire i comportamenti fondamentali per sapersi presentare agli altri 
• Saper decodificare tutte le componenti di una comunicazione 
• Conoscere ed acquisire i fattori che stimolano “l’ascolto attivo” e le 

tecniche per imparare a comunicare efficacemente 
• Acquisire i concetti di empatia, assertività e comunicazione ecologica 
• Acquisire la conoscenza dei concetti di gruppo, ruolo, leadership 
• Acquisire gli elementi fondamentali che rendono efficace una 

comunicazione di gruppo 
• Comprendere gli elementi costitutivi della comunicazione al fine di 

riconoscere i linguaggi impiegati nelle comunicazioni di massa 
• Conoscere i principali media 
• Conoscere la psicologia dei media. 

 
Classe V 

o Comprendere l’importanza di tener conto delle modalità di ascolto 

dell’interlocutore 

o Comprendereso perché l’azienda è un sistema di comunicazione 

sociale 

o Comprendere lo stretto collegamento tra flussi operativi e flussi 

informativi in ambito aziendale 

o Acquisire l’importanza del fattore umano in azienda 

o Comprendere l’importanza strategica della comunicazione e del fattore 

umano per la qualità nel settore turistico 

o Conoscenza i diversi bisogni sottesi al turismo di massa e di nicchia 

o Conoscere ed essere in grado di applicare concetti e strumenti del 

marketing e i principali strumenti delle pubbliche relazioni 
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o Essere in grado sia di “decodificare” che di costruire un messaggio 

pubblicitario.    

 
 

 
DIPARTIMENTO TECNICO PRATICO 

 
LABORATORIO DI RICEVIMENTO 

CLASSE PRIMA 
 

• Saper presentarsi adeguatamente abbigliato secondo il ruolo da interpretare; 
• Sapere far uso delle normali forme di saluto e benvenuto; 
• Sapere utilizzare moduli e registri obbligatori di tipo elementare collocando 

opportunamente e ordinatamente i dati da registrare; 
• Sapere eseguire semplici operazioni di front office. 

 
CLASSE SECONDA 
 

• Sapere interpretare il ruolo con sufficiente padronanza delle tecniche e delle 
capacità relazionali; 

• Sapere svolgere agevolmente  semplici operazioni di front-desk e back-office  
      (gestione cliente, prenotazione e corrispondenza) ; 
• Sapere stare al front-office con disinvoltura e saper usare la comunicazione diretta 

telefonica in modo adeguato alle diverse situazioni tipiche del servizio della 
reception; 

• Saper usare gli strumenti per fornire le informazioni di varia natura alla clientela; 
• Saper applicare correttamente le tariffe da un listino prezzi; 
• Saper gestisce l’accoglienza del cliente. 

 
CLASSE TERZA 
 
“ Saper essere ” 
 

• Sapere operare nel rispetto delle regole di comportamento e atteggiamento 
richieste dal ruolo professionale e dalla struttura alberghiera nella quale si opera; 

• Sapersi rapportare con i propri superiori, con gli addetti del proprio e altrui reparto; 
• Saper interagire con il cliente nelle principali situazioni alberghiere; 

 
“ Saper fare ” 
 

• Sapere gestire le operazioni di ricevimento e sistemazione del cliente: operazioni di 
registrazione su registri e notifica dei dati anagrafici del cliente; 

• Sapere tenere la contabilità computerizzata dei clienti; 
• Sapere gestire il servizio cassa: chiudere, emettere, incassare e rilasciare il 

documento fiscale relativo ad un conto d’albergo; 
• Sapere reperire e fornire al cliente informazioni turistiche sul territorio ; 
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• Sapere curare la corrispondenza relativa al servizio alberghiero; 
• Sapere operare al centralino telefonico. 
 
 
 BIENNIO POST- QUALIFICA  
 

 
Laboratorio di organizzazione e gestione dei  servizi turistici 
 

• Conoscere le norme  che  regolano le diverse tipologie di contratti AdV/Hotel; 
• Conoscere la classificazione delle strutture ricettive; 
• Conoscere il significato della comunicazione verbale, non verbale e paraverbale 

e le tecniche di comunicazione di gruppo; 
• Conoscere la legislazione turistico-alberghiera; 
• Conoscere la pubblicità turistica in tutti i suoi aspetti; 
• Conoscere la procedura per la realizzazione di un piano di marketing. 

 
LABORATORIO DI SALA BAR 

Obiettivi trasversali: 
1. Saper sintetizzare e analizzare. 
2. Acquisire termini e convenzioni. 
3. Sapersi esprimere con proprietá di linguaggio. 
4. Saper coordinare il proprio lavoro. 
5. Collaborare con il gruppo classe. 
6. Sviluppare capacitá di ricerca. 
7. Saper memorizzare. 
8. Saper collegare esperienze d’apprendimento anche interdisciplinare. 
9. Acquisire conoscenze, abilitá, competenze proprie dimostrando progressi lineari 

nell’acquisizione di nuovi contenuti.    
 

Obiettivi operativi: 
1. Portare il materiale necessario. 
2. Usare in modo appropriato gli strumenti di lavoro. 
3. Saper riprodurre un messaggio. 
4. Saper portare a termine un lavoro programmato. 
5. Saper lavorare con gli altri in gruppo.  

 
CLASSE PRIMA 

1. Aver cura dell’aspetto fisico nel modo di muoversi in sala con l’arricchimento delle qualità 
morali e culturali. 

2. Conoscere i requisiti e le mansioni dei componenti della brigata di sala, l’attrezzatura 
complementare. 

3. Saper individuare con linguaggio tecnico i pasti della giornata; organizzazione del lavoro 
nelle ore di punta. 

4. Conoscenze ed uso delle attrezzature specifiche di sala. 
5. Saper effettuare in office le pulizie delle stoviglie di sala. 
6. Saper effettuare la mise en place e conoscere I metodi di servizio di Sala. 
7. Saper portare le stoviglie in modo corretto sia per lo sbarazzo sia per il servizio. 
8. Conoscere I vari tipi di Bar, le figure professionali, le attrezzature, la caffetteria, alter 

infusioni e preparazioni, succhi e sciroppi. 
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9. Conoscere la pianta del caffè e del the e loro lavorazione.  
10. Regole generali per il servizio delle bevande; attrezzi del sommelier. 

 
CLASSE SECONDA 

1. Conoscere il personale di Sala, i rapporti che intercorrono con gli altri reparti e 
all’interno della stessa brigata.   

2. Saper accogliere con dovuta gentilezza i clienti ospiti al tavolo. 
3. Saper effettuare la mise en place per menu fisso e alla carte, organizzazione per il 

servizio ai piani. 
4. Conoscere le caratteristiche fondamentali di un menu fisso e alla carte con le 

differenze tra menu tradizionale e menu moderno. 
5. Conoscere la precisa successione delle diverse vivande nella composizione di un 

menu semplice o per banchetti. 
6. Saper redigere i buoni e le comande con metodo manuale ed elettronico. 
7. Saper preparare e servire generi di caffetteria. 
8. Conoscere le categorie dei cocktail e i piú indicati nelle ore della giornata. 
9. Saper effettuare un servizio difronte al cliente con particolare sicurezza. 
10. Saper approntare ed effettuare il condimento di un insalata davanti al cliente. 

Conoscere le salse per insalate piú comuni. 
11. Sapere l’importanza del ruolo delle salse nella cucina e quindi conoscere le salse 

principali calde e fredde. 
12. Sapere i termini tecnici dopo un esame visivo, olfattivo, gustativo di un vino. 
13. Saper decidere e motivare, dopo un assaggio di un vino, le affinitá d’abbinamento 

ad una vivanda.  
 
CLASSE TERZA 

1. Conoscere i criteri di impostazione di un menu e le strategie di vendita, presentazione 
grafica e illustrazione al cliente e foodcost. 

2. Illustrare in termini essenziali la ricetta di un piatto presente nel menu indicando i prodotti 
essenziali le tecniche di lavorazione, le caratteristiche dietetiche e la sua storia. 

3. Conoscere le tecniche fondamentali della cucina di sala, e saper realizzare le preparazioni 
più conosciute. 

4. Conoscere le tecniche dei diversi tipi di servizio, saperle realizzare in collaborazione con la 
brigate di sala e gli altri reparti,  

5. Saper approntare i carrelli per il servizio, per il trancio e flambè. 
6. Conoscere le caratteristiche organolettiche dei vini più conosciuti, le tecniche di 

degustazione e le modalità di abbinamento cibo-vino, con riferimento ad alcuni principali 
vini esteri.  

7. Predisporre i locali, gli arredi e le decorazioni in funzione di un banchetto, di un buffet o di 
un party con gusto e creatività. 

8. Saper indicare le caratteristiche e le tecniche delle diverse gestioni del bar e saper servire 
le principali vivande (snack-bar) e preparare i principali cocktail.  

9. La formazione di base proiettata alla ricerca di esperienze e acquisizione di dati, che 
permetteranno all’allievo di sviluppare la creatività e le competenze professionali. 
Intercambiabilità dei ruoli. 
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LABORATORIO DI CUCINA 
CLASSE PRIMA 
Conoscere ed applicare le elementari norme di pulizia ed igiene personale e delle 
attrezzature 
 
Conoscere i principali termini tecnici di base 
 
Sapersi collocare nell’ambiente di lavoro conoscendo i vari reparti, le funzioni generali 
delle macchine di cucina e gli impieghi più comuni della piccola attrezzatura 

Acquisire un metodo di lavoro in linea con le norme di buona prassi per la prevenzione 
degli infortuni 

Comprendere il significato dell’ etica professionale e acquisire un metodo di lavoro 
partecipativo, cooperando nei diversi gruppi operativi che si presentano 

 
CLASSE SECONDA 
Conoscere ed eseguire alcune preparazioni di base 
 
Conoscere i principali metodi di cottura e il loro impiego a seconda dell’alimento da 
cuocere 

Sapere distinguere gli alimenti in base alla loro provenienza merceologica e saper 
applicare per ognuno di essi le procedure di preparazione più appropriate 

 
CLASSE TERZA 
Conoscere ed applicare, seppur con qualche errore non determinante gli elementi cognitivi 
essenziali 
Esporre i concetti in modo sostanzialmente lineare e corretto e applicarli nella pratica 
operativa 
Assolvere gli impegni e partecipare con atteggiamento fattivo e collaborativo alle lezioni 
 
 

BIENNIO POST QUALIFICA 

CLASSE QUARTA 

I seguenti obiettivi specifici rivolti a tutta la classe, essenzializzati e schematizzati 
dall’insegnante nei loro elementi principali costituiscono la soglia di accettabilità 

* Conoscere le nuove figure professionali della ristorazione; conoscere i principali fattori 
che stanno portando cambiamenti nelle abitudini alimentari, le principali tendenze degli 
stili alimentari attuali, nonché le tendenze del mercato nel consumo dei pasti fuori casa; 
conoscere le tendenze attuali della cucina ed i fattori caratterizzanti, classificare i locali 
ristorativi in base alla legge ed al tipo di organizzazione; conoscere le principali formule 
ristorative nonché le principali tendenze del settore ristorazione nel nostro Paese 
* Conoscere le funzioni del menu, la differenza tra menu e carta, conoscere e 
distinguere la struttura moderna del menu, distinguere i diversi tipi di menu e carta; 
conoscere le regole per la costruzione di menu tecnicamente corretti, le voci da inserire 
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e le problematiche relative alla redazione del menu per un'utenza generica, conoscere 
le peculiarità dei menu di ristorazione sociale 
* Conoscere la suddivisione dei locali di cucina e le attività che vi si compiono, 
conoscere le principali norme legislative inerenti la cucina e le linee guida relative alle 
caratteristiche tecniche di un impianto di cucina; conoscere l'evoluzione qualitativa e le 
caratteristiche tecniche delle attrezzature; conoscere le nozioni di base per una corretta 
progettazione di una sala ristorante e le problematiche relative all'arredamento; 
* Classificare i differenti tipi di contaminazione, la classificazione dei microrganismi, i 
fattori di crescita e le modalità di contaminazione; conoscere le principali tossinfezioni 
alimentari e le relative norme di profilassi; conoscere le norme igieniche relative alla 
persona, alla manipolazione degli alimenti, all'attrezzatura e al laboratorio in genere; 
conoscere le azioni di prevenzione rispetto ad attrezzature ed ambiente, le 
caratteristiche dei principali prodotti di sanificazione e le procedure per un corretto 
trattamento dei rifiuti; conoscere i vantaggi del sistema HACCP, i sette principi 
fondamentali e le dodici tappe relative a tale sistema; conoscere l'evoluzione della 
normativa sulla sicurezza sul lavoro, gli obblighi dell'imprenditore e del lavoratore, 
individuare i principali pericoli nell'ambiente di lavoro ed individuare le principali norme 
di prevenzione antinfortunistica. 

 
CLASSE QUINTA 
 
*   Saper realizzare, con coerenza e autonomia seppur seguendo uno schema prefissato 
dall’insegnante, beni e/o servizi di elevato valore qualitativo, utilizzando, nel modo più 
economico possibile, le risorse disponibili;  
*   Conoscere e saper valutare i problemi della programmazione e del coordinamento del 
personale addetto ad un reparto, controllare l'efficienza e l'efficacia del lavoro e favorire la 
comunicazione e l'interscambio funzionale tra i vari membri;  
*   Saper adattare l'organizzazione e la produttività dei servizi ristorativi in funzione del tipo 
di 
azienda in cui sono collocati, delle caratteristiche fondamentali che assume la domanda 
dell'utenza, delle nuove possibilità che offrono la dietetica e l'industria agro-alimentare;  
*    Saper realizzare, attraverso le proprie prestazioni, una sintesi concreta e di elevata 
qualità tra 
la creatività e la standardizzazione. 
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Verifica e valutazione 

Verifica e valutazione sono due fasi determinanti del percorso di 
apprendimento/insegnamento e non hanno solo lo scopo di determinare il profitto degli 
alunni in base ai risultati conseguiti, ma hanno anche una funzione di controllo sulla bontà 
ed efficacia della programmazione didattica stabilita all’inizio dell’anno. 
 
In relazione a questo è necessario quindi che la programmazione non sia qualcosa di 
astratto, una formalità da espletare per legge; dovrà invece essere elaborata in maniera 
rigorosa attraverso alcuni passaggi chiave:  

• l’analisi della situazione di partenza 
• la definizione chiara degli obiettivi: ciò che si ritiene essenziale e ciò che è 

complementare, connessioni pluridisciplinari, approfondimenti possibili  
• la scelta dei contenuti 
• la tipologia delle verifiche 
• la valutazione, sia intermedia che conclusiva, delle unità didattiche e/o moduli di 

apprendimento. 
 
La chiarezza di intenti che contraddistingue la programmazione sarà trasferita agli studenti 
perché siano consapevoli di tutte le fasi del percorso didattico, quindi anche i criteri di 
valutazione saranno illustrati dal docente con la massima trasparenza e applicati con 
rigorosa coerenza. 
 
La valutazione sarà tanto più efficace, quanto più saranno stati comuni e inequivocabili i 
criteri adottati e concordati a livello di programmazione di classe per gli obiettivi comuni e 
di materia per quelli disciplinari. 
 
Non è bene sottolineare sempre e solo gli aspetti negativi cioè quello che l’allievo non sa o 
non sa fare, ma occorre anche mettere in rilievo quello che l’allievo ha imparato e farlo 
riflettere sul percorso che deve ancora completare o sulle abilità che deve affinare e 
consolidare; una valutazione di questo tipo dovrebbe aiutare il ragazzo a maturare la 
capacità di autovalutarsi, cioè riconoscere le sue potenzialità, ma anche i suoi limiti, 
consolidando una corretta autostima. 
Si ricorda inoltre che la valutazione assume caratteri diversi a seconda dei momenti e si 
distingue in: valutazione diagnostica, formativa, sommativa e orientativa. 
 
La valutazione diagnostica mediante prove d’ingresso stabilisce i livelli di partenza, 
individua le preconoscenze, permette di evidenziare lacune e differenze individuali di cui 
tener conto e di formulare una programmazione corretta e realistica che deve prevedere la 
predisposizione di eventuali interventi di recupero. 
 
La valutazione formativa è in itinere e continua e accompagna il processo di 
apprendimento. 
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Tende a stimolare nell'alunno la capacità di autovalutarsi e costituisce un momento 
importante di riflessione per l’insegnante, che sarà in tal modo in grado di individuare quei 
problemi che richiedono un intervento correttivo. 
 
La valutazione sommativa: si colloca alla fine di un modulo, di un quadrimestre, di un 
anno scolastico, di un corso di studi.  
Valuta sulla base del grado di raggiungimento degli obiettivi, ha lo scopo di valutare la 
quantità e la qualità di ciò che si è appreso, rileva le conoscenze, abilità, competenze, 
stabilendo il livello raggiunto. 
Nella valutazione sommativa, il Consiglio di Classe terrà conto dei seguenti fattori: 

• Fattori didattici e comportamentali, ritmo di apprendimento, miglioramento, stasi, 
regresso, risultati legati al recupero, conoscenze acquisite, metodo di lavoro, 
regolarità nell’esecuzione dei compiti, comportamento, interesse, impegno e 
partecipazione, assiduità nella frequenza.  

• Fattori personali: trasferimento da altra scuola, provincia, paese, eventuali malattie 
e terapie, impegni di lavoro .  

• Fattori familiari: grave disagio sociale.  
• Fattori legati a problemi organizzativi: eventuali interruzioni o irregolarità dell’attività 

didattica, prolungata assenza dell’insegnante, ritardo nelle nomine.  
 
La valutazione orientativa: ha lo scopo di rilevare le attitudini e le capacità dell’alunno. 
 

 Strumenti	
  di	
  verifica	
  formativa	
  e	
  sommativa	
  

 Criteri	
  e	
  griglie	
  di	
  valutazione	
  
Le verifiche riguardano le modalità di osservazione e registrazione dei risultati di 
apprendimento degli studenti ai fini della valutazione, cioè la successiva interpretazione di 
questi, con attribuzione di un valore e formulazione di un giudizio di stima sul risultato 
ottenuto in base al risultato atteso. 
 
Scopo della verifica è quindi quello di attuare frequenti accertamenti del livello raggiunto 
sia dai singoli alunni, sia più in generale dalla classe, in relazione agli obiettivi fissati dal 
consiglio di classe. 
 
Risulta evidente l’importanza della frequenza delle prove che, oltre a fornire gli elementi 
indispensabili alla valutazione, devono anche offrire il materiale necessario ad una analisi 
che consenta l’eventuale aggiornamento in itinere del percorso prestabilito. 
 
Devono essere indicati: 

• la richiesta didattica; 
• la reperibilità delle fonti ( libro di testo, fotocopie, appunti,…)  
• il tipo di verifica:relazione, tema, prova strutturata, prova semi-strutturata, ecc. ; 
• le modalità di valutazione della prova stessa. 

 
Le prove di verifica saranno rispondenti alla specificità delle singole materie e 
comprenderanno: 

• prove orali individuali; 
• esposizione orale sotto forma di intervento in un dibattito collettivo; 
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• test a risposta chiusa e questionari a risposta aperta; 
• relazioni su esperienze e prove di laboratorio; 
• relazioni su attività di stage o su visite didattiche;  
• prove scritte ai fini dell’accertamento della raggiunta capacità di esplicitazione di 

segmenti di sapere;  
• prove scritte richiedenti la soluzione di esercizi e problemi logico-matematici, 

compilazione di griglie o grafici, problemi di tipo economico,  
• prove pratiche non solo tese all’accertamento di capacità manuali, ma anche di una 

acquisita metodologia di lavoro. 

 Parametri	
  di	
  misurazione	
  delle	
  prove	
  

Le prove strutturate saranno considerate sufficienti con il raggiungimento del 60% del 
punteggio complessivo previsto. 
Le prove non strutturate (temi, relazioni, ecc.) saranno ritenute sufficienti se pertinenti sul 
piano del contenuto e globalmente corrette. 
Le prove orali saranno ritenute sufficienti quando l'allievo dimostrerà di possedere le 
nozioni essenziali e un linguaggio coerente ed appropriato. 
Le prove pratiche saranno ritenute sufficienti quando l’allievo dimostrerà di eseguire 
correttamente le mansioni e le consegne con la guida dell’insegnante. 
 

 CONOSCENZA 
TOTALMENTE INSUFFICIENTE 2 -3 Assenza di conoscenze 
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE  4 Conoscenze lacunose e frammentarie 
INSUFFICIENTE  5 Conoscenze parziali e approssimative 
SUFFICIENTE 6 Ha acquisito gli elementi cognitivi essenziali 
DISCRETO 7 Possiede conoscenze sicure ma non sempre approfondite 
BUONO  8 Ha assimilato in maniera ampia e consapevole i contenuti 
OTTIMO   9 - 10 Ha conoscenze approfondite e le struttura operando 

collegamenti interdisciplinari e producendo riflessioni personali. 
 

 ABILITÀ 
TOTALMENTE INSUFFICIENTE 2 -3 Linguaggio elementare e scorretto 
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE  4 Errori nei semplici compiti assegnati 
INSUFFICIENTE  5 Esposizione non sempre approfondita 
SUFFICIENTE 6 Esposizione sostanzialmente corretta 
DISCRETO 7 Esposizione  corretta e lineare 
BUONO 8 Capacità di analisi e di sintesi 
OTTIMO   9 - 10 sintesi con linguaggio appropriato, efficace e funzionale  
 

 IMPEGNO E PARTECIPAZIONE 
TOTALMENTE INSUFFICIENTE 2 -3 Non rispetta gli impegni e tende a distrarsi in classe 
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE  4 Studia e lavora saltuariamente 
INSUFFICIENTE  5 Discontinuo nel   rispettare gli impegni  
SUFFICIENTE 6 In genere rispetta gli impegni anche se agisce con superficialità 
DISCRETO 7 Si impegna e partecipa allo studio regolarmente 
BUONO  8 Si impegna e partecipa in modo attivo e con metodo 
OTTIMO   9 - 10 Impegno assiduo e partecipazione collaborativa  
 

 ELABORAZIONE AUTONOMA 
TOTALMENTE INSUFFICIENTE 2 -3 Impossibilità di procedere nelle applicazioni in modo autonomo e 

difficoltà anche  a seguire le indicazioni dell’insegnante 
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE  4 È in grado di operare solo se guidato dall’insegnante 
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INSUFFICIENTE  5 Opera in modo disorganico, ha bisogno di conferme da parte 
dell’insegnante  

SUFFICIENTE 6 sa procedere autonomamente ma deve essere sollecitato, le 
procedure applicate sono sostanzialmente corrette ma 
approssimative 

DISCRETO 7 le procedure applicate sono corrette e efficaci 
BUONO  8 Il metodo di lavoro è autonomo ed efficace 
OTTIMO   9 - 10 Coordina i concetti rielaborando criticamente i contenuti, applica 

procedure corrette e personali, sa organizzare il lavoro in modo 
proficuo. 

 
 ABILITÀ MATERIE PROFESSIONALI 

TOTALMENTE INSUFFICIENTE 2 -3 Nessuna abilità 
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE  4 Difficoltà nello svolgere anche i compiti più elementari 
INSUFFICIENTE  5 Svolge solamente le mansioni più semplici 
SUFFICIENTE 6  Capace di svolgere tutte le mansioni in modo sostanzialmente 

corretto 
DISCRETO 7 Capace di eseguire i compiti in modo corretto anche in modo 

autonomo 
BUONO  8 Capace di svolgere mansioni complesse in modo autonomo 
OTTIMO   9 - 10 Capace di organizzare il lavoro in modo autonomo, efficace e 

costruttivo (apportando elementi di originalità) 
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Valutazione degli alunni diversamente abili 

La valutazione degli apprendimenti per i soggetti con disabilità si riferisce alle potenzialità 
della persona e alla situazione di partenza. La scala di valutazione è riferita a quanto 
predisposto nel Piano Educativo Individualizzato (P.E.I.).  
Il P.E.I. può anche prevedere gli stessi obiettivi della classe, eventualmente raggiunti o 
valutati in modo diverso. 
Tutti gli insegnanti titolari della classe dell’alunno con disabilità sono corresponsabili 
dell’attuazione del P.E.I. ed hanno il compito di valutare i risultati dell’azione didattica-
educativa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 Programmazione	
  curricolare	
  riconducibile	
  agli	
  obiettivi	
  minimi	
  

Viene definito un P.E.I., che può prevedere dei piccoli adattamenti rispetto alla 
programmazione della classe ma, globalmente, deve essere riconducibile ai programmi 
ministeriali (O.M. 90/2001). Si può prevedere: 

Un programma minimo con ricerca dei contenuti essenziali delle discipline. La 
scala di valutazione è quella della classe 
Un programma equipollente con riduzione parziale e/o sostituzione dei contenuti, 
ricercando la stessa valenza formativa (art. 318 D. L.vo 297/94).Le prove 
equipollenti permettono di usare metodi diversi per verificare il raggiungimento degli 
stessi obiettivi e possono consistere in: mezzi diversi, modalità diverse, tempi più 
lunghi. 

I criteri di valutazione delle prove verranno predisposti in base agli obiettivi disciplinari  
previsti dal P.E.I. 
 

La valutazione degli alunni con disabilità 
puòessere 

Curricolare (per obiettivi minimi), 
o comunque globalmente 
 riconducibile alla programmazione 
del corso di studi. 

Differenziata: consente la frequenza 
alla classe successiva.  
Al termine del percorso viene rilasciato 
un attestato delle competenze.  
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 Programmazione	
  differenziata	
  

Quando gli obiettivi del P.E.I. sono nettamente difformi rispetto a quelli del corso di studi 
della classe, l’alunno non può conseguire il titolo di studio. La famiglia viene informata di 
questa scelta e ha facoltà di opporsi; in questo caso l’alunno seguirà ugualmente il suo 
P.E.I., con il sostegno e ogni altra tutela prevista, ma la valutazione sarà effettuata in base 
ai criteri definiti per tutta la classe.  
 
Negli anni successivi, l’alunno prosegue automaticamente con la programmazione 
differenziata. 
Il Consiglio di Classe, se ne vede la possibilità, può deliberare il rientro dalla 
programmazione differenziata modificando il P.E.I. dell’alunno in modo che torni ad essere 
riconducibile ai programmi. In questo modo il percorso dell’alunno riacquista valore legale.  

Protocollo accoglienza alunni stranieri 
Sulla base di : 
DPR 31/08/99 n° 394 art.45, 
C.M. n° 24 1/03/2006 ”Linee guida per l’accoglienza e l’integrazione degli alunni stranieri” 
e 
“La via italiana per la scuola interculturale e l’integrazione degli alunni stranieri” ottobre 2007 
 Osservatorio nazionale per l’integrazione degli alunni stranieri e per l’educazione interculturale 
del Ministero della Pubblica Istruzione (MIUR) 
 

SITUAZIONI LUOGHI FIGURE COINVOLTE COMPITI FUNZIONI STRUMENTI 

 
-Primo arrivo 
del nuovo 
alunno/a e dei 
genitori. 
 
-Iscrizione alla 
scuola 
 

 
 
 
SEGRETERIA 

 
Personale 
amministrativo 
addetto alle iscrizioni 
 

-Raccolta dati e 
documentazione 
Anagrafica e scolastica 
- Consegna di fascicoli 
o schede di 
informazione 
- Acquisizione 
dell’opzione di 
avvalersi o non 
avvalersi dell’I.R.C. 

 
ACCOGLIERE 
 
INFORMARE 
 
INDIRIZZARE AI 
SERVIZI  
 
FISSARE INCONTRO 
CON LA FUNZIONE 
STRUMENTALE 

 
-modulo di iscrizione 
 
-fascicolo informativo 
in lingua italiana o 
eventualmente, in lingua 
d’origine 
(da realizzare) 

 
Primo incontro 
di conoscenza 
con l’alunno e 
i genitori 

 
LOCALI DELLA 
SCUOLA 

 
Funzione strumentale 
e Dirigente 
 
Genitori 

 
Colloquio 
 
Compilazione scheda 
personale  alunno 

 
ACQUISIRE 
INFORMAZIONI  UTILI 
ALL’INSERIMENTO 
NELLA CLASSE  
 
E FUNZIONALI 
ALL’ACCOGLIENZA E 
ALL’INTEGRAZIONE 

-scheda su: 
progetto e percorso migratorio 
della famiglia, 
storia scolastica e biografia 
linguistica dell’alunno, 
aspettative . 

 
Assegnazione 
dell’alunno 
alla classe e 
alla sezione 

 
UFFICIO 
DIRIGENTE 
SCOLASTICO 

 
Dirigente scolastico 
 
Funzione strumentale  
eventualmente 
Commissione 
Intercultura 
e 
Insegnanti della classe 

 
Individuazione 
classe/sezione 

 
ANALISI 
DOCUMENTAZIONE E 
INFORMAZIONI 
 
ANALISI SITUAZIONE 
DELLE CLASSI 

 
Normativa 
 
Informazioni su scuola 
d’origine 
 
Documenti ufficiali di 
iscrizione 
 
Scheda personale iscrizione 
 
Dati relativi alle classi 
(numerosità, problemi 
presenti, presenza insegnanti 
di sostegno) 
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SITUAZIONI LUOGHI FIGURE COINVOLTE COMPITI FUNZIONI STRUMENTI 

 
Accoglienza e 
inserimento 
dell’alunno 
nella classe 

 
AULA 
 
LABORATORI 

 
Insegnanti della classe 
 
Mediatore linguistico 
se disponibile e se 
necessario 
 
Eventuale ricorso ad 
alunni stranieri già 
inseriti nella scuola e 
dello stesso paese 
d’origine 
 
Compagni di classe 

 
Predisposizione 
dell’accoglienza 
sensibilizzando gli 
alunni rispetto all’arrivo 
del nuovo 
compagno/a. 
 
Avvio alla conoscenza 
di spazi, tempi, ritmi 
della scuola. 
 
Individuazione di 
facilitatori della 
comunicazione 

 
FAVORIRE LA PRIMA 
ACCOGLIENZA 
 
 
FACILITARE LA 
COMUNICAZIONE 
 
 
INDIVIDUARE 
STRATEGIE PER 
COINVOLGERE 
L’ALUNNO/A IN 
ATTIVITA’ DELLA 
CLASSE 

 
“Pronto intervento” 
linguistico 
 
Mediatori 
 
Materiale per l’accoglienza 
(facilitatori visivi ,sonori, 
 
CD “Sesamo”, libri della 
biblioteca scolastica ecc.) 
 

 
Progettazione 
del percorso 
educativo 
didattico 

 
AMBIENTI 
DELLA SCUOLA 

 
Referenti Intercultura 
 
Insegnanti corso 
alfabetizzazione 
 
Insegnanti della classe 

 
Somministrazione test 
 
Osservazione 
sistematica 
 
Stesura del percorso di 
alfabetizzazione 
linguistica 
 
Adeguamento della 
programmazione di 
classe 
 

 
VALUTARE  LA 
SITUAZIONE DI 
PARTENZA 
 
INDIVIDUARE UN 
PERCORSO 
GRADUALE DI 
APPRENDIMENTO 
DELLA LINGUA 
ITALIANA 
 
ADOTTARE 
METODOLOGIE E 
STRATEGIE CHE 
CONSENTANO LA 
PARTECIPAZIONE AL 
LAVORO DELLA 
CLASSE 

 
Test   sulle quattro abilità ( 
test livelli di certificazione 
Università per Stranieri di 
Siena e Perugia, materiali 
“CENTROCOME” ecc.) 
 
CD e materiali prodotti da 
varie scuole superiori in Italia 
e reperibili su internet. 
 
 
 

 
Attuazione 
degli interventi 
di facilitazione 
linguistica 

 
CLASSE 
 
LABORATORIO 
ITALIANO L2 

 
Insegnanti della classe 
 
Insegnanti 
di Italiano L2 
 
Compagni come 
mediatori/tutor 
 

 
Attuazione della 
programmazione del 
percorso di 
insegnamento/apprend
imento della Lingua 
Italiana 
 
Attuazione di strategie 
per facilitare il lavoro in 
classe 

 
-FAVORIRE 
L’ACQUISIZIONE 
DELLE ABILITA’ 
LINGUISTICHE 
UTILI ALLA 
COMUNICAZIONE 
INTERPERSO-NALE A 
SCUOLA E 
 NELL’ 
EXTRASCUO-LA 
 
-FAVORIRE 
L’APPRENDI-MENTO 
SCOLASTICO 

 
Materiali specifici di 
educazione linguistica per 
l’apprendimento dell’Italiano 
L2 
 
Mediatori visivi 

 
L’educazione 
interculturale 

 
 TUTTA LA 
SCUOLA 
 
 
 
 CLASSE DI 
INSERIMEN-TO 
 
 
 
 
 
 
LABORATORI 

 
Insegnanti della classe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Insegnanti Italiano L2 
 
Alunni della classe 

 
Revisione dei 
contenuti delle 
discipline nel senso di 
un superamento della 
visione etnocentrica. 
 
Facilitazione della 
comprensione del 
proprio vissuto passato 
e della situazione 
presente. 
 
Valorizzazione degli 
elementi della propria 
memoria, aspetti della 
cultura familiare e di 
gruppo, esperienze 
condivise dal gruppo 
dei coetanei. 
 
Favorire l’accesso 
reciproco ai rispettivi 
mondi. 

 
-FAVORIRE 
LA CONOSCENZA, IL 
CONFRONTO, LA 
COSTRUZIONE E 
L’ACCETTAZIONE 
DELLE DIVERSE 
IDENTITA’ 

 
Scelte metodologiche 
 
Sussidi (libri, vocabolari 
bilingui, CD, visione di 
spettacoli, film ecc.) 
 
 
 
 
 
 
Organizzazione di iniziative 
che creino momenti di 
condivisione e aumentino i 
tempi e gli spazi della scuola. 
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SITUAZIONI LUOGHI FIGURE COINVOLTE COMPITI FUNZIONI STRUMENTI 

 
 
 
 
 
Valutazione 

 
 
 
 
 
AULA 
 
LABORATORI
O 

 
 
 
 
Insegnanti della 
classe 
 
Insegnanti di 
Italiano L2 
 
Funzione 
strumentale 

 
-Rilevazione in 
itinere e sommativa 
delle competenze 
acquisite 
tenendo conto di 
quanto stabilito 
dalla normativa e : 
DEL PERCORSO 
DELL’ALUNNO, 
DELLA 
PROGRESSIONE 
DELL’APPRENDI-
MENTO,  
DELLA 
MOTIVAZIONE , 
DELL’IMPEGNO, 
DELLE 
POTENZIALITA’ DI 
APPRENDIMENTO 
DIMOSTRATE 
 
Rilevazione di 
osservazioni 
relative 
all’integrazione 
 
Valutazione 
periodica 
dell’utilizzo delle 
risorse. 

 
FAVORIRE UN 
PROCESSO MISURABILE RISPETTO AL 
SOGGETTO 
DI APPRENDI-MENTO E DI INTEGRAZIO-NE 
 
MONITORARE L’ANDAMEN-TO  DEL PROGETTO 
INTERCULTU-RA 

 
 
 
 
Continuità 
 
 
 
 
 

SCUOLA 
SECONDA-
RIA DI PRIMO 
GRADO 
 
ISTRUZIO-NE 
POST-
SECON-
DARIA 
 
ENTI E 
ASSOCIAZIO
NI 

 
Insegnanti dei vari 
gradi di scuola  
 
Referenti per 
Intercultura 
 
Operatori di Enti e 
Associazioni 

 
Scambio delle 
informazioni per il 
passaggio ai diversi 
ordini di scuola 
 
Collaborazioni, 
convenzioni , intese 
tra le diverse scuole 
e le agenzie del 
territorio. 

 
PROMUOVERE 
LA PIENA INTEGRAZIO-NE DEGLI ALUNNI/E 
 
FAVORIRE L’INTEGRAZIONE SOCIALE DEGLI 
ALUNNI E DELLE FAMIGLIE 
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Valutazione della condotta 

La valutazione del comportamento è regolata dal D.L. 1 settembre 2008 n.137 convertito 
in legge 30 ottobre 2008 n. 169 e ribadito dal D.P.R. 22 giugno 2009 n.122 ed è finalizzata 
a:  

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

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

− diffondere la consapevolezza dei diritti e dei doveri degli studenti all’interno della 
comunità scolastica, promuovendo comportamenti coerenti […]; - dare significato e 
valenza educativa anche al voto inferiore a 6/10.” 

La valutazione del comportamento è un’espressione collegiale di tutto il Consiglio di 
classe, si riferisce a tutto il periodo di permanenza nella sede scolastica e comprende 
anche le attività di carattere educativo svolte al di fuori di essa. Si prenderanno quindi in 
considerazione i seguenti aspetti: 

• presenze/assenze 
• partecipazione alle attività 
• rispetto delle regole 

 
Relativo punteggio da assegnare a ciascuna voce 

• presenze/assenze   3 punti  (30%) 
• partecipazione   3 punti  (30%) 
• rispetto delle regole   4 punti  (40%) 

 
Ad ognuno di questi criteri sarà quindi assegnato un valore in base alle seguenti griglie di 
riferimento: 
Presenze/assenze :  

• fino al 10% delle assenze   = punti 3 
• tra il 10% e il 20% delle assenze  = punti 2 
• tra il 20% e il 25% delle assenze  = punti 1 
• Oltre il 25% delle assenze L’ALUNNO NON può essere ammesso all’anno 

successivo in base al D.P.R n 122  del 22 giugno 2009, art. 14 comma 7 che recita: 
“ ai fini della validità dell’anno scolastico, compreso quello relativo all’ultimo anno di 
corso, per procedere alla valutazione finale di ciascuno studente, è richiesta la 
frequenza di almeno tre quarti dell’orario annuale personalizzato. Le istituzioni 
scolastiche possono stabilire, per casi eccezionali, (…) motivate e straordinarie 
deroghe al suddetto limite. Tale deroga è prevista per assenze documentate e 
continuative, a condizione, comunque, che tali assenze non pregiudichino, a 
giudizio del consiglio di classe, la possibilità di procedere alla valutazione degli 
alunni interessati.” 

La nota ministeriale del 27 ottobre 2010 Prot. N. 7736 chiarisce comunque chele 
assenze “degli alunni che, per causa di malattia, permangono in ospedale o in altri 
luoghi di cura ovvero in casa per periodi anche non continuativi durante i quali seguono 
momenti formativi sulla base di appositi programmi di apprendimento personalizzati 
predisposti dalla scuola di appartenenza  o che seguono per periodi temporalmente 
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rilevanti attività didattiche funzionanti in ospedale o in altri luoghi di cura. ” […] 
“rientrano a pieno titolo nel tempo scuola”. 

Il Collegio delibera di stabilire le seguenti deroghe al limite del 25% di assenza rispetto 
all’orario annuale personalizzato: 

• Periodi di malattia debitamente certificati, anche se non continuativi; 
• Gravi motivi familiari segnalati dai servizi preposti 

 
Partecipazione alle attività 

• 3 Punti = Collabora con i compagni, fa interventi opportuni, è propositivo nelle 
attività, anche extracurricolari. 

• 2 Punti = Collabora solo se coinvolto dall’insegnante e stimolato 
• 1 Punto = Ha un atteggiamento passivo e riluttante 

 
Rispetto delle regole 

• 4 Punti = Nella maggior parte dei casi rispetta le regole (entra in orario, non si alza 
senza motivo o permesso, non interviene in modo inopportuno, usa un linguaggio 
corretto) 

• 3 Punti = Deve essere richiamato spesso verbalmente al rispetto delle regole, ha 
poca autodisciplina e controllo, è però sensibile ai richiami e ammette le sue 
mancanze 

• 2 Punti = Il suo comportamento scorretto è segnalato sul registro di classe, spesso 
arriva in ritardo, non è puntuale nel rientro dopo la ricreazione, né nel presentare le 
giustificazioni o le firme dei genitori alle circolari. 

• 1 Punto = Gravi episodi di indisciplina per cui siano stati o meno presi 
provvedimenti secondo le indicazioni del Regolamento d’Istituto. 

 
La valutazione insufficiente del comportamento è regolata dalle precedenti normative, 
deve scaturire esclusivamente in presenza di comportamenti di particolare gravità per cui 
siano previsti periodi di allontanamento dalla comunità scolastica superiori a quindici giorni 
e qualora non si riscontrino segnali di ravvedimento. 
 
Motivazione delle proposte di voto 
Le proposte di voto, di esclusiva pertinenza dei Docenti della materia (di comune accordo 
ove viga totale compresenza), se positive o non decisive per la non promozione o 
l’attribuzione del debito, possono essere motivate esclusivamente dalla presenza dei 
resoconti sul profitto nel registro personale del Docente. Se negative, nel caso in cui si 
traducano in una non promozione od in un debito formativo, saranno accompagnate da 
sintetica e chiara motivazione, con riferimento anche al livello di partenza e ai tentativi di 
recupero avvenuti. 
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Criteri per la conduzione dello scrutinio finale 

Si stabiliscono i seguenti criteri per la conduzione dello scrutinio finale. 
 

-Al fine di assicurare omogeneità di comportamento nei singoli Consigli di Classe, si 
ricorrerà all’applicazione di categorie di giudizio esclusivamente riferite a criteri 
educativi e didattici, in relazione agli obiettivi disciplinari previsti per le singole 
discipline. 

 
 

-Potranno essere individuati indicatori per determinare un quantitativo massimo di 
insufficienze (indicatori propositivi e non coattivi) per procedere alla non promozione. 

 
 

-I parametri valutativi sono quelli stabiliti da una apposita Commissione e deliberati dal 
Collegio, anche in relazione alla tabella dei criteri di valutazione sommativa 
precedentemente riportata. 

 
-L’omogeneità della organizzazione dei lavori di scrutinio dovrà essere assicurata dalla 
diligenza del Dirigente Scolastico, che garantirà con la sua presenza adeguati spazi di 
riflessione e di dibattito ad ogni caso che si presenti come problematico, nell’ambito 
dello spazio temporale previsto all’interno di ogni Consiglio (almeno tre quarti d’ora). Il 
Dirigente assisterà alla parte dello scrutinio ove si deliberi la ammissione o si rimandi 
tale delibera e delegherà la presidenza della riunione al Coordinatore per la parte che 
riguarda la estensione della documentazione relativa ai debiti formativi. Lo spazio 
temporale è compreso comunque all’interno dei giorni lavorativi tra l’ultima giornata di 
lezione e il terzo (o, in casi eccezionali, il secondo giorno) precedente la seduta 
preliminare degli esami finali di Stato. Il Dirigente valuterà la possibilità di anticipare lo 
scrutinio delle classi finali nei due giorni precedenti la fine delle lezioni. In caso di 
assenza o impedimento del Dirigente e qualora in ogni caso il Consiglio, 
straordinariamente, dovesse essere presieduto da un Docente delegato, tale Docente 
avrà cura di coordinare la sua opera con gli altri Docenti sui quali graverà lo stesso 
compito. 

 
-In caso di ammissione alla classe successiva per raggiunto livello di sufficienza in tutte 
le materie, o di non ammissione alla classe successiva a causa di una o più gravi 
insufficienze, il verbale riporterà la presa d’atto di tale situazione, a meno che non 
voglia aggiungere particolari elementi di giudizio ai fini formativi. La motivazione di tali 
delibere è in tal caso affidata alla motivazione dei voti delle singole discipline, di cui il 
Consiglio può chiedere conto, in sede di scrutinio, al Docente interessato.  

 
-Qualora il Consiglio di Classe nella sua autonoma valutazione lo ritenga opportuno, si 
potrà non ammettere alla classe successiva un allievo che presenti una grave 
insufficienza anche in una sola disciplina, ove si ritenga che l’atteggiamento verso 
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l’attività didattico-educativa sia stato negativo e non si sia verificato alcun tentativo di 
recupero né alcuno scarto formativo dalla situazione iniziale. 

 

Recupero e prevenzione della dispersione scolastica 

(Ai sensi del D. M. n. 80 del 3 ottobre 2007 e della O. M. n. 92 del 5.11.2007) 
La normativa prevede quanto segue: 
 

·Le scuole dovranno organizzare, subito dopo gli scrutini intermedi, interventi didattico-
educativi di recupero per gli studenti che abbiano presentato insufficienze. 

 
·I Consigli di classe decideranno come organizzare i corsi di recupero, che potranno 
essere tenuti dagli insegnanti della scuola o con la collaborazione di soggetti esterni. 

 
·Dopo i corsi di recupero, che si terranno nel corso dell’anno scolastico, gli studenti 
dovranno affrontare delle verifiche intermedie per dimostrare di aver superato il debito. 

 
·Alla fine dell’anno scolastico, il Consiglio di classe avviserà le famiglie degli studenti 
che prenderanno voti insufficienti in una o più materie, e rimanderà la decisione di 
promuoverli a dopo il 31 agosto; contestualmente organizzerà ulteriori corsi di recupero 
estivi, ed effettuerà la verifica finale del superamento dei debiti non oltre la data di inizio 
delle lezioni dell’anno successivo. 

 
·I genitori potranno decidere se far seguire ai propri figli i corsi di recupero, sia quelli 
intermedi che quelli estivi, oppure se avvalersi di altre modalità di recupero 
comunicandolo sempre alla scuola. Anche in quest’ultimo caso i docenti della classe 
mantengono la responsabilità didattica nell’individuare la natura delle carenze, 
nell’indicare gli obiettivi del recupero e nel verificare l’esito. L’importante è che alla fine i 
ragazzi passino le verifiche e dimostrino quindi di aver superato il debito.  
·Il docente che in sede di valutazione collegiale nei consigli di classe segnala l’esigenza 
di recupero può non tenere il relativo corso. 

 

Modalità del recupero 

I docenti potranno attuare una o più delle seguenti modalità di recupero sulla base della natura 
delle carenze evidenziate dagli allievi in difficoltà: 
 

1.Recupero individuale: prevede interventi sul singolo alunno con esercizi di rinforzo, 
domestici o in classe, mirati a colmare una determinata lacuna. Gli interventi 
individualizzati sono decisi dal singolo insegnante in qualunque momento dell'anno 
scolastico. 
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2.Recupero in itinere da effettuarsi in determinati momenti dell'anno scolastico: 
prevede una pausa dell’attività didattica per tutta la classe, al fine di colmare le carenze 
e consolidare le conoscenze su determinate unità didattiche. 

 
3.Recupero come servizio di "sportello", in orario pomeridiano. 

 
I corsi di recupero pomeridiani e le attività di sportello potranno essere attivati solo previa 
autorizzazione del Dirigente Scolastico, compatibilmente con le risorse finanziarie disponibili. 
Le attività di recupero, decise in sede di consiglio di classe, saranno comunicate agli studenti 
e alle famiglie. 
Si rammenta che l’attivazione dei corsi di recupero è subordinata ad una frequenza regolare 
(almeno 50% delle ore curricolari) durante le lezioni mattutine. 

Assegnazione e tempi del recupero 

Data l’esiguità delle risorse finanziarie che vengono annualmente decurtate in proporzione a 
quelle dell’anno precedente,  è possibile solo organizzare sportelli in cui gli alunni sono 
raggruppati in numero variabile, ma mai sopra le 15 unità. Gli sportelli prevedono un numero 
di ore proporzionale alla quantità degli alunni, possono andare da un minimo di due ore fino a 
3 alunni ad un massimo di 8 ore per gruppi più consistenti. Saranno rivolti prioritariamente agli 
alunni con insufficienza grave, senza escludere chi, seppur non incluso dal Consiglio di classe 
nel corso, manifesti l’intenzione di seguire le lezioni. Si richiederà in questo caso specifica 
dichiarazione da parte dei genitori per i minorenni. 
Sarà bene osservare il quadro totale delle insufficienze soprattutto nelle prime classi, nelle 
quali non è raro incontrare alunni con difficoltà nella letto-scrittura ed esposizione orale e dove 
il metodo di studio è frammentario, poco sistematico e superficiale. Sarebbe pertanto 
opportuno privilegiare, almeno in questa fase, le materie prettamente teoriche piuttosto che 
quelle tecnico pratiche al fine di consolidare le abilità di base nelle aree umanistica e 
matematico-scientifica. Si ritiene che un alunno non debba frequentare più di tre sportelli 
affinché  sia realmente possibile per gli alunni partecipare alle lezioni senza sovrapposizioni. 
Per gli alunni del monoennio professionalizzante si darà invece precedenza alle discipline 
professionali. Nel biennio postqualifica si terranno in particolare riguardo le materie oggetto di 
esame di stato, per le quali è indispensabile sanare eventuali lacune. E’ opportuno avviare 
sollecitamente le attività di recupero anche tenendo conto della valutazione intermedia qualora 
abbia evidenziato situazioni di criticità. 
Gli insegnanti che intendono dare la loro disponibilità per i corsi, devono comunicarlo tramite 
dichiarazione scritta entro dicembre; in tal modo si potrà stilare il calendario delle attività entro 
il mese di gennaio, previa la ricevuta di accettazione da parte dei genitori dei corsi da seguire 
a scuola. 
Criteri per assegnare i corsi di recupero ai docenti: 

1. Disponibilità riguardo giorni e orari; 
2. Precedenza agli insegnanti che non completino l’orario; 
3. Anzianità di servizio nell’Istituto; 
4. Anzianità di servizio globale nella scuola; 
5. Specializzazioni.  

Altre formule di recupero saranno comunque attivate utilizzando sia le ore di completamento 
cattedra di alcuni docenti dell’area linguistica che i finanziamenti, per quanto esigui, stanziati dalla 
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Provincia per Orientamento e prevenzione dell’abbandono scolastico rivolti alle classi prime e 
seconde. Si prevedono attività in compresenza tra insegnanti di diverse discipline, sia utilizzando 
la percentuale del 20% di autonomia di ogni disciplina, sia con scambi di squadre in un monte ore 
equivalente che non intacchino quindi il monte ore complessivo. Si chiede quindi disponibilità ai 
docenti di effettuare ore in eccedenza rispetto al loro orario cattedra per integrare quelle di 
completamento. Saranno inoltre coinvolte agenzie formative esterne. Al fine di evitare l’abbandono 
di alunni particolarmente a rischio saranno possibili interventi individuali che comprendano progetti 
di alternanza scuola lavoro finalizzati al loro reinserimento nel terzo anno dei corsi 
professionalizzanti. 
Per quanto riguarda i tempi: 

• le attività che utilizzano ore di completamento orario possono iniziare non appena 
l’orario scolastico sarà stabilizzato 

• le attività che utilizzano fondi provinciali possono iniziare non appena il progetto 
sarà accolto, presumibilmente alla fine di gennaio. 

• le attività di recupero rivolte a sanare le insufficienze riportate nella pagella del 
primo quadrimestre saranno attivate in ogni loro forma (in itinere, individuali, con 
sportello pomeridiano) dopo l’8 febbraio, ultimo giorno degli scrutini; qualora 
l’insegnante lo ritenga opportuno, nell’ambito del recupero individuale o in itinere 
può anticipare tale data in base alle difficoltà che ha già riscontrato. Per quanto 
riguarda gli sportelli pomeridiani, si individua un periodo che va dal 22 febbraio al 
20 marzo. Le prove di verifica PER TUTTI devono essere svolte e registrate entro e 
NON OLTRE il 22marzo, per dar modo di approntare le lettere informative ai 
genitori nei successivi consigli di classe che si svolgeranno dal 23 marzo e 
consegnarle agli alunni insieme al pagellino il 3 aprile.  

 
 

 
VISITE E VIAGGI D’ISTRUZIONE 

Il collegio dei docenti stabilisce che per la realizzazione della visita programmata è 
necessaria l’adesione dei 2/3 della classe coinvolta, cioè il 66% degli alunni frequentanti la 
classe. 
E’ opportuno per le classi del biennio e per le classi terze (data la ristrettezza dei tempi e 
l’impegno in vista dell’esame)  non superare i tre giorni complessivi e due pernottamenti. 
Per le classi IV fino a 4 giorni e tre pernottamenti 
Per le classi V fino a 6 giorni e 5 pernottamenti 
Al fine di programmare nella maniera più collegiale possibile i viaggi e le visite d’istruzione, 
si  prevedono tra settembre e ottobre riunioni programmatiche tra docenti per classi 
parallele o per area dove raccogliere le proposte e le idee e convertirle in progetti per 
quanto consentito pluridisciplinari. 
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RAPPORTI SCUOLA-FAMIGLIA 

I rapporti con le famiglie si svolgono con diverse modalità: 
 

·Una udienza generale in occasione dell’elezione dei rappresentanti di classe 
 

·Due udienze generali per anno scolastico,una per ogni quadrimestre, per favorire 
l’incontro delle famiglie con tutti gli insegnanti del Consiglio di classe.  

 
·Colloqui individuali per materia nell'ora di ricevimento settimanale, per agevolare le 
famiglie nell’approfondimento delle problematiche connesse con le singole 
discipline. 

 
·Consigli di classe per discutere dell’andamento didattico e disciplinare delle classi 
al fine di permettere ai rappresentanti dei genitori di informare le famiglie. 

 
·Consigli di classe straordinari ogni qualvolta si rendano necessari per esaminare 
situazioni particolari. 

 
·Informazione scritta tramite lettera alle famiglie nei casi di insufficiente profitto 
scolastico in occasione degli scrutini. 

 
·Informazione telefonica ed eventualmente scritta, alle famiglie nei casi di ripetute 
assenze. 

 
·Colloqui individuali con le famiglie a richiesta degli insegnanti o dei genitori per 
esaminare situazioni particolari. 

 
·Colloqui delle famiglie con il Preside o con un suo Collaboratore, con il 
Coordinatore della classe per esaminare situazioni particolari. 
 

 
Le udienze generali pomeridiane hanno luogo nei seguenti mesi: 

DICEMBRE 2011 
APRILE 2012 

Il prospetto delle udienze settimanali è agli atti della scuola. 
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L'orientamento 
In entrata per gli alunni che frequentano la classe terza media: 
 

·Incontri con gli alunni presso le scuole medie disponibili ad accogliercial fine di 
illustrare la nostra proposta formativa. 

 
·Visite guidate presso la nostra scuola per classi di seconda e terza media 
accompagnate dai rispettivi docenti sia in occasione di eventi significativi, ad esempio 
le manifestazioni che rinnovano le feste tradizionali, che in appuntamenti istituiti 
appositamente e che prevedono anche percorsi storico culturali e informativi sulle 
risorse termali, enogastronomiche ed artistiche della zona. 
 
Partecipazione ad attività promosse dalle singole scuole medie, che abbiano funzione 
di promozione per la nostra scuola (feste locali, settimane pedagogiche, attività 
didattiche orientanti). 

 
·Giornate di accoglienza “SCUOLA APERTA” prima della scadenza dell'iscrizione, 
durante il Week End per consentire il maggiore afflusso di genitori ed allievi. 

 
·Realizzazione e diffusione di materiale informativo multimediale  
 
 

In uscita per fornire informazioni relativamente ai canali di formazione successivi alla scuola 
superiore e aiutare gli studenti a compiere delle scelte autonome e consapevoli: 
 

- Incontri con esperti del Centro per l’impiego e di altri enti formativi 
- Incontri con esperti della C.C.I.A.A. di Siena  
- Incontri con esperti dell’Università di Siena e visita alle facoltà più coerenti con gli studi 

nel nostro Istituto. 
- La scuola è inoltre iscritta all’associazione “Alma Diploma”, che guida l’inserimento nel 

modo del lavoro i neodiplomati. 
Per maggiori dettagli si rimanda al progetto specifico consultabile attraverso il link posto nella 
sezione del P.O.F. dedicata ai progetti. 
 
 

Attività di formazione e aggiornamento dei 
docenti 

La scuola favorisce ogni attività di aggiornamento e di auto aggiornamento che presenti 
comunque un arricchimento di tutta la comunità dell’Istituto e promuova positive ricadute 
sugli studenti. A tal fine sarà favorita all’interno del Corpo Docenti la circolazione delle 
informazioni relative alle occasioni che il territorio offre attraverso le realtà culturali locali e 
sarà promossa ogni possibile forma di collaborazione tra l’Istituto, gli enti locali e le realtà 
culturali suddette, la valorizzazione delle competenze già presenti nel Corpo Docenti utili alla 
realizzazione del P.O.F.  
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Ruolo e compiti delle Funzioni Strumentali 
Nell’ambito della progettazione organizzativa del Piano dell’Offerta Formativa, i docenti 
incaricati dal Collegio dei Docenti di Funzione Strumentale svolgono un ruolo di importanza 
non trascurabile. 
I docenti incaricati delle Funzioni strumentali devono facilitare la realizzazione di quanto 
stabilito nel Piano dell’Offerta Formativa dell’Istituto; non devono essere definite come funzioni 
di potere, ma di servizio, che richiedono condivisione e collaborazione. L’aspetto chiave del 
successo delle Funzioni strumentali è infatti quello relazionale: il docente incaricato della 
Funzione strumentale è un coordinatore degli stimoli che gli provengono dai docenti e da tutta 
la realtà scolastica, un interprete delle esigenze che emergono dal lavoro quotidiano nelle 
classi e nei corsi, con la duplice funzione di stimolare la riflessione ed il lavoro, ma anche di 
raccogliere, raccordare ed integrare nel Piano dell’Offerta Formativa le sollecitazioni che 
provengono dai vari indirizzi e dai progetti presentati. 
Nella nostra scuola sono state individuate quattro aree fondamentali per le Funzioni 
strumentali:  

Gestione del Piano dell’Offerta Formativa 

I compiti individuati per la F.S. e la relativa Commissione sono: 
Coordinare le attività del Piano dell’Offerta Formativa; 
Facilitare e coordinare attività, curricoli e progetti; 
Individuare le attese espresse dagli studenti, dalle famiglie e dal territorio e, sulla base dei 
risultati, rielaborare e ricalibrare il Piano dell’Offerta Formativa; 
Elaborare strumenti che consentano una valutazione dell’efficacia dei servizi offerti e 
dell’utilizzo delle risorse e delle potenzialità a disposizione della scuola; 
Individuare modi e tempi per una collaborazione efficace tra i docenti per la realizzazione del 
Piano dell’Offerta Formativa. 
Individuare i bisogni formativi degli insegnanti;  
Fornire ai docenti strumenti di lavoro necessari per affrontare il nuovo scenario previsto 
dall’autonomia didattica, individuando: 
forme stabili di autoformazione nella metodologia didattica e nei contenuti disciplinari; 
forme mirate di aggiornamento con esperti e personale esterno alla scuola. 
Nei confronti delle difficoltà degli studenti: 
Individuare bisogni didattici ed organizzare formule di recupero sempre più efficaci e 
coinvolgenti alla luce della diminuzione dei fondi destinabili a queste attività e le difficoltà 
crescenti di trasporto e permanenza pomeridiana degli studenti. 
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Integrazione alunni stranieri e diversamente abili 

I compiti della F.S. e della relativa Commissione sono: 
Accoglienza, prevenzione del disagio scolastico e consulenza metodologica. 
Analisi dei bisogni di formazione degli alunni; 
Scelta e messa a punto di indicatori e di strumenti con cui attuare tali analisi; 
Realizzazione di progetti educativi, culturali, formativi d’intesa con enti e istituzioni esterne alla 
scuola. 
Elaborazione delle informazioni sulla realtà del territorio e indicazione dei percorsi rispondenti 
ai bisogni individuali. 

Orientamento alla scelta scolastica 

I compiti della F.S. e della relativa Commissione sono: 
Strutturare e coordinare tutte le attività inerenti all’informazione nelle scuole superiori di primo 
grado in collaborazione con i docenti tecnico pratici 
Strutturare e coordinare tutte le attività all’interno del nostro Istituto tese a valorizzarlo e farlo 
conoscere nella sua specificità 
Analisi delle motivazioni della scelta scolastica e riorientamento. 
Promuovere l’orientamento universitario 
Favorire l’integrazione didattica e culturale tra scuola e università. 
 

Stage e Alternanza Scuola Lavoro 
 

I compiti della F.S. e della relativa Commissione sono: 
Indagare sui bisogni del territorio 
Raccogliere dati inerenti le attività integrative tra la scuola e il mondo esterno. 
Favorire l’orientamento al lavoro agevolando la realizzazione di stage sulla base delle richieste 
e delle specializzazioni 
Realizzare progetti educativi, culturali, formativi proposti da enti esterni e di interesse per la 
scuola 
Realizzare progetti educativi, culturali, formativi proposti dalla scuola e da attuare sfruttando le 
risorse culturali presenti nel territorio  
Favorire l’interscambio tra le esperienze di scuola e gli enti locali, dell’Amministrazione, sociali, 
del volontariato e culturali del territorio. 
Realizzare “alleanze formative” sul territorio con il mondo del lavoro, delle professioni e della 
ricerca. 
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Formazioni delle classi 

La formazione delle classi costituisce il lavoro di un’apposita commissione di insegnanti, 
che agisce seguendo alcuni criteri: 
 

·lingua studiata alle medie 
 

·profitto raggiunto alla fine della terza media, distribuendo equamente gli alunni di 
diversi livelli 

 
·presenze di alunni portatori di handicap 

 
·presenze di alunni stranieri 

 
·provenienza degli alunni  

 
·distribuzione equa di ragazzi e ragazze 

 
·lingua scelta per l’area di indirizzo 

 
·inserimento degli allievi ripetenti concordato con gli insegnanti che meglio li 
conoscono 

 

I coordinatori di classe 
 

·coordinano su ordine del Dirigente Scolastico i consigli di classe; 
 
·acquisiscono tutti i dati utili ad una corretta conoscenza della classe (soprattutto 
nelle classi neoformate di PRIMA, TERZA e QUARTA); 

 
·guidano il contratto formativo con alunni e famiglie, fornendo consigli soprattutto in 
merito a recupero di motivazione sia nei confronti della scuola che delle singole 
discipline; 

 
·aggiornano scrupolosamente i dossier allievi di tutte le informazioni in cui entrano 
in possesso; 

 
·verificano che il verbale di consiglio di classe e/o di scrutinio sia completo e 
corretto; 

 
·utilizzano in caso di necessità il registro di classe per informare i colleghi di attività 
straordinarie che riguardano la classe; 
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·sono il tramite tra Dirigenza scolastica, alunni, famiglia, docenti; 

 
·utilizzano il libretto personale dell’alunno per comunicare tempestivamente con le 
famiglie quando se ne presenti la necessità; 

 
·segnalano alla Dirigenza scolastica problemi e casi particolari; 

 
·comunicano alle famiglie l’esito dello scrutinio finale ed indicano gli interventi 
proposti dal consiglio di classe in caso di carenze e di debito formativo.  



IIS “P. Artusi” – Chianciano Terme  Piano dell'Offerta Formativa 

Pagina 97 di 102 

Concorsi interni ed esterni e collaborazioni 
 

·Concorso Accademia di Cucina e Reparto Sala 

·Concorso “Jacopo Giorgi“ 

·Gara e collaborazione alla manifestazione Sapori del Cetona 
 
. Concorso gastronomico “Chichibio” Certaldo 

 
·GrandPrix de la Reception (Spoleto) 

 
·Organizzazione Convegno “P Artusi” 

 
·Concorso Grana Padano 

 
·Gara Nazionale degli Istituti Professionali 

 
·Concorso  e collaborazione A.I.S 

 
·Concorso Illy Caffè 

 
·Concorso Francoli 

 
·Concorso commis dell'anno 

 
·Collaborazione con le case di cura di Siena 
 
·Collaborazioni con strutture congressuali 

 
·Collaborazione circuito Musei Senesi 

 
·Collaborazione Slow Food 

 
·Collaborazione Consorzio vino Nobile Montepulciano 

 
·Collaborazione Coop 

 
·Collaborazione Festa dell'uva Chiusi  
 
.collaborazione con associazioni O.N.L.U.S. : “Insieme per caso”, “Iosempredonna”, 
“Telethon”. 
 
Collaborazione con attività ricettive e ristorative di alto livello nel territorio: Castello 
di Spaltenna in Gaiole in Chianti, Castello Banfi di Montalcino , Terme di Petriolo, 
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Castello di Modanella di Serre di Rapolano, SPA Fonte Verde di San Casciano dei 
Bagni, Resort San Bartolomeo di Piancastagnaio, Castel Monastero di Castelnuovo 
Berardenga, Grand Hotel Continental e NH Excelsior di Siena. 

 
PROGETTI   2011 - 2012 

1 POTENZIAMENTO LINGUE STRANIERE- TEATRO IN LINGUA 
INGLESE 

PROF. SSA 
MARINELLA 
AQUARO  

2 EXPLORATION DE LA CULTURE ÉNOGASTRONOMIQUE DE 
LA RÉGION AUVERGNE: MOULINS  (FRANCIA) 
 
 

PROF.SSA  
GLORIA 
GUIDUCCI            
PROF.SSA 
FFRANCESCA 
BADOLATO 

3 CONVEGNO “CULTURA E GASTRONOMIA VEGETARIANA” – 
50° FONDAZIONE “ASSOCIAZIONE VEGETARIANA 
ITALIANA” 
 

PROF. SSA 
ISABELLA 
BRACCIALI 

4 MEMORIE DI GUERRA E DI VITA IN VAL D’ORCIA PROF. ROBERTO 
PAGLIAI 

5 EDUCAZIONE ALLA SALUTE 
 

ROBERTO 
PAGLIAI 

6 INSEGNAMENTO RELIGIONE CATTOLICA PROF. SSA CARLA 
CAROTI E PROF. 
SSA SILVIA 
VESTRI 

7 “IL QUOTIDIANO IN CLASSE” PROF. SSA 
PATRIZIA CIOLFI 
 

8 “ORTOARTUSI” PROF. SSA 
FRANCESCA 
CERVINI 

9  
PROGETTO SCUOLA-LAVORO PER ”ALUNNI SPECIALI” 
 

PROF. SSA 
GABRIELA 
BRACCIALI  

10 SCAMBIO – STAGE “NAIT EDMONTON CANADA – “P. 
ARTUSI” CHIANCIANO TERME 
 

PROF. SSA LAURA 
GALLI 

11 INTEGRAZIONE E SUPPORTO DIDATTICO PER ALUNNI 
SPECIALI IN COLLABORAZIONE CON LA PROVINCIA DI 
SIENA 

PROF. SSA 
BRACCIALI 
GABRIELA 
 

12 MANAGEMENT ALBERGHIERO     PROF. ENRICO 
MAGGIOLINI 
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13 TOUR    “PIEVE DI LEDRO” PROF. ENRICO 
MAGGIOLINI 

14 SIA GUEST DI RIMINI – VISITA PRO LOCO 
MONTEPULCIANO     

PROF. ENRICO 
MAGGIOLINI 

15 “TOUR DEI PICCOLI” PROF. ENRICO 
MAGGIOLINI 

16 “ SPORT 2011- 12” 
 

PROF. SSA PAOLA 
PETRENI  

17 GREEN-WALKING(CAMMINANDO NELLA NATURA) PROF. SCOTTO DI 
CARLO VITTORIO 

18 OSPITALITA’ E RISTORAZIONE (PROGETTO GENERALE 
LABORATORI) 
 

PROF. CLAUDIO 
RONCOLINI 

19 ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 
 

PROF. SSA 
DANIELA MAYER 

20 ORIENTAMENTO IN USCITA 
 

DANIELA MAYER 

21  
EDUCAZIONE ALIMENTARE: BIO E’ LOGICO. I PRODOTTI 
DELLA TERRA 

PROF. VINCENZO 
MORABITO 

22 
PREPARAZIONE  ALL’ESAME DI CERTIFICAZIONE ESTERNA 

DI LINGUA INGLESE ( P.E.T.) 

PROF. SSA 
GIUSEPPINA 
VELLUZZI   

23 ARCHIVIO- SITO WEB ARTUSI  PROF. SSA 
GABRIELA 
BRACCIALI 
PROF. SSA 
VELLUZZI 
GIUSEPPINA 

24  
PROGETTO PATENTINO  DEL CICLOMOTORE 

PROF. TERESA 
TARAVELLA 

25 ACCOGLIENZA E ALFABETIZZAZIONE ALUNNI STRANIERI PROF. SSA 
ELISABETTA 
BARBANERA 

26 PROGETTO ORIENTAMENTO E PREVENZIONE DELLA 
DISPERSIONE SCOLASTICA 

PROF. SSA PAOLA 
PICCHIOTTI 

Valutazione dei Progetti 

È indispensabile che tutte le attività di progettazione didattica all’interno della Scuola vengano 
valutate. Solo dopo una corretta valutazione di quanto è stato realizzato, è possibile 
intervenire per migliorare le attività, apportando i correttivi necessari a rendere più efficaci gli 
interventi proposti. I responsabili dei progetti dovranno quindi individuare standard di 
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riferimento ed indicatori, fasi e tempi di realizzazione, che consentano di verificare le attività ed 
i progetti proposti. 
Inoltre si ritiene che la valutazione di qualunque lavoro debba scaturire da test incrociati 
compilati da chi esegue il lavoro, da chi lo segue e dalla struttura che lo accoglie. 
A questo riguardo sono state pensate schede di valutazione sui progetti da proporre agli 
alunni, al docente e al C. di C. che lo accoglie.  
 
 
Scheda di valutazione per gli alunni 

Domanda 
Poco Abba-

stanza 
Molto 

1 L’argomento ti ha interessato?    

2 Il tempo per svolgere l’argomento è stato 
sufficiente? 

   

3 Gli strumenti adoperati ne hanno facilitato 
l’attuazione? 

   

4 Il materiale fornito dall’insegnante è stato utile 
allo svolgimento del lavoro? 

   

5 Il lavoro ha migliorato il rapporto con 
l’insegnante? 

   

6 Le verifiche proposte sono state coerenti con 
la trattazione dell’argomento? 

   

7 Il lavoro ha migliorato i rapporti con i tuoi 
compagni di classe? 

   

8 Ritieni che le tue conoscenze siano cresciute?  
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 Scheda	
  di	
  valutazione	
  per	
  il	
  docente	
  

Domanda Poco Abba-
stanza Molto 

1 La classe è interessata al tema trattato nel progetto?    
2 Obiettivi raggiunti 
 Educativi 

   

 Didattici    
 Trasversali    
3 Sono stati rispettati i tempi di attuazione?    
4 Le risorse scolastiche hanno sostenuto le attività del 
progetto? 

   

5 Il Consiglio di Classe ha collaborato alla realizzazione del 
progetto? 

   

6 È stato possibile coinvolgere nelle attività gli Enti Locali?    
7 Nel caso di presenza dell’esperto esterno, il suo contributo 
ha prodotto interesse e partecipazione? 

   

8 La verifica attuata ha confermato le valutazioni già 
esistenti? 

   

9 È migliorato il rapporto docente-alunno?    
10 È migliorato il rapporto alunno-alunno?    
11 La Funzione strumentale coinvolta ha fornito la sua 
collaborazione? 
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 Scheda	
  di	
  valutazione	
  per	
  il	
  Consiglio	
  di	
  Classe	
  
 
 
 

Domanda Poco Abba-
stanza Molto 

1 L’attività di progetto ha prodotto e agevolato l’acquisizione 
di conoscenze e competenze trasversali alle discipline del 
corso? 

   

2 L’azione educativa proposta ha migliorato i rapporti interni 
della classe? 

   

3 Il metodo di studio è stato potenziato?    
4 È stato constatato un aumento di  
 Conoscenze? 

   

 Competenze?    
5 I momenti spaziotemporali di attuazione del progetto si 
sono accordati con la normale attività didattica? 

   

6 Si è constatata coerenza tra gli argomenti del progetto e la 
normale attività didattica della classe in cui si svolge? 

   

 
 
 
 
 


