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Presentazione della classe 
 

La V sez. A Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera è costituita da 20 
alunni di cui 15 maschi e 5 femmine, solo uno non frequentante. Tutti iscritti per la 
prima volta all’ultimo anno di corso del loro percorso di studio. La classe presenta una 
fisionomia disomogenea per estrazione socio-economica e anche per le differenti 
potenzialità e o attitudini che ciascuno studente possiede. E’ diverso il loro modo di porsi rispetto alla scuola ma 
nessuno evidenzia disagio; interagiscono, in genere, opportunamente tra loro e con i docenti. L’allieva Cardone Lucia 
è ben inserita nel gruppo classe, segue il P E I ed è affiancata dal docente di Sostegno, prof. Mazzone Gianfranco che 
l’ha seguita anche precedentemente. 
Le famiglie hanno delegato quasi esclusivamente ai docenti il compito della promozione culturale e formativa dei 
giovani. I rapporti scuola-famiglia si sono rivelati, in genere, utili. 
Nel corso degli anni l’intera classe, grazie al possesso di adeguata sensibilità, ha fatto registrare una progressiva 
crescita umana e culturale, che ha reso più facile il processo di socializzazione ed ha contribuito alla costruzione di 
rapporti cordiali e costruttivi. L’impegno nello studio è risultato diversificato e non per tutti puntuale. 
La composizione del Consiglio di classe è stata modificata dall’ingresso dei prof. Lab. dei Servizi Enog. Settore Cucina 
e Sala, Diritto e Tecniche Amministrative della Struttura Ricettiva, Matematica, Scienze Motorie e Francese. 
I docenti si sono coordinati per: 

 Consolidare un corretto metodo di studio; 

 Potenziare attitudini all’organizzazione logica del pensiero, alla riflessione, all’analisi e sintesi; 

 Sviluppare capacità di collegamento nell’ambito della stessa disciplina e tra discipline diverse; 

 Potenziare la capacità di giudizio critico. 

Un discreto numero di studenti, che ha mostrato curiosità e desiderio di ampliare le proprie conoscenze ha maturato 
un buon livello di preparazione mostrando di saper rielaborare autonomamente le conoscenze acquisite; altri hanno 
studiato gli argomenti presi in esame giungendo ad una preparazione apprezzabile, suscettibile ancora di 
miglioramenti. 
Gli studenti che presentano una preparazione modesta hanno dimostrato apprezzabile volontà, non sempre 
supportata dallo studio individuale. Essi potranno migliorare il proprio livello di preparazione se in questa ultima 
parte dell’anno scolastico organizzeranno meglio il proprio lavoro e ottimizzeranno l’applicazione. La frequenza per 
alcuni alunni è risultata poco assidua ed è stato necessario sollecitare ciascuno ad una maggiore puntualità. 
Sono state svolte tre simulazioni delle prove d’esame: - per la terza prova si è privilegiata la tipologia mista (B+ C) 
verso la quale gli alunni hanno mostrato maggiore interesse. 
Il CdC per la candidata ********, che ha seguito un percorso didattico differenziato, richiede prove coerenti con tale 
percorso e finalizzate al rilascio dell’attestato di credito formativo (art. 13 comma 2 DPR 23 luglio 98).  Il CdC richiede 
la presenza del docente di sostegno Prof. Mazzone Gianfranco, durante lo svolgimento delle prove di esame, nella 
consapevolezza che ciò possa essere estremamente utile a far sì che l’alunna si senta completamente a suo agio, 
considerato che il docente, negli anni, ha contribuito alla sua crescita umana, culturale e alla piena inclusione nel 
tessuto scolastico. 
A conclusione di quest’anno scolastico, questi giovani hanno seguito un processo di crescita e hanno puntato sempre 
in alto, facendo auspicare un buon inserimento nel contesto lavorativo con ruoli sia definitivi che scambievoli 
 
 



ELENCO ALUNNI 

Nome e Cognome Data di nascita Luogo di nascita 
 

  1.  

  2.  

  3.  

  4.  

  5.  

  6.  

  7.  

  8.  

  9.  

  10.  

  11.  

  12.  

  13.  

  14.  

  15.  

  16.  

17. 

18.  

19.   

20.   

 
Maschi =15 

 
Femmine =05 

 
Tot =20 

 
La classe, complessivamente, presenta 

 
 Ottimo Buono Sufficiente Mediocre Insufficiente 

Impegno   X   

Partecipazione al lavoro in classe   X   

Autonomia nello studio e a casa   X   

Comportamento / disciplina   X   

 

Rapporti con le famiglie 

Si sono svolti tre incontri con le famiglie: nel mese di novembre, febbraio ed aprile per informare sulla 

valutazione sia intermedia sia quadrimestrale di ciascun alunno. 

La famiglia è stata tenuta aggiornata sul profitto, sulle assenze, sugli eventuali ritardi maturati dai ragazzi. 

I contatti avuti sono: 
 

 
 

Frequenti 

Regolari sia in occasione degli incontri 
quadrimestrali e sia su richiesta del 

consiglio di classe 

Scarsi  

Occasionali  

Solo se sollecitati  

  



Presentazione del Consiglio di classe 

 
Il consiglio di classe risulta così costituito: 

 

 

Nome 
 

Cognome 
 

Materia 

 

Mariagrazia 
 

Calvanese 
 

Italiano e storia 

 

Immacolato 
 

Iannone 
 

Matematica 

 

Filomena 
 

Russo 
 

Inglese 

 

Maria Rosaria 
 

Cecere 
 

Scienze motorie e sportive 

 
Annarita 

 
Melillo 

 
Religione 

 

Maria Luisa 
 

Di Nunzio 
 

Francese 

 

Claudia 

 

Pignatiello 

 

Diritto e tecniche amministrative 

delle strutture ricettive 

 

Augusto 

 

Liguori 

 
Laboratorio dei Servizi 

enogastronomici di Sala e vendita 

 

Loredana 

 

Sorice 

 

Scienza e cultura dell’alimentazione 

 

Benito 

 

Mirra 

 
Laboratorio dell’Organizzazione e 

Gestione Servizi Ristorativi 

 

Gianfranco 

 

Mazzone 

 

Sostegno 

   
Sostegno 

 

Articolazione  – Quadro orario settimanale 
 

MATERIE DI INSEGNAMENTO III anno 
Ore 

annue 
IV anno 

Ore 
annue 

V anno 
Ore 

annue 

AREA COMUNE       

Lingua e letteratura italiana 4 132 4 132 4 132 

Storia 2 66 2 66 2 66 

Lingua inglese 3 99 3 99 3 99 

Matematica 3 99 3 99 3 99 

Scienze motorie e sportive 2 66 2 66 2 66 

RC o attività alternative 1 33 1 33 1 33 

Totale parziale 15 495 15 495 15 495 

AREA DI INDIRIZZO       

       

       

       

       

       

       

TOTALE 32 1.056 32 1.056 32 1.056 



 

1. FINALITÀ DELL’INDIRIZZO E PERCORSO SCOLASTICO 

 

Profilo professionale 
 

 

 

Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per Enogastronomia e 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. 

 

E’ in grado di: 

 
 Utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della 

commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità; 

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

 Applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la 

salute nei luoghi di lavoro; 

 Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e 

finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio; 

 Comunicare in almeno due lingue straniere; 

 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. 



Presentazione del curricolo 

 
Il Consiglio di classe, sulla scorta di quanto deliberato dal Collegio dei docenti, ha definito il percorso 

formativo partendo dagli obiettivi trasversali, nell’ottica di sviluppare quelle competenze. 

 

Obiettivi trasversali 

Sfera socio – affettiva 
 

 Favorire la crescita della persona in senso civico e morale oltre che culturale 

 Favorire la conoscenza e l’integrazione di culture diverse 

 Creare condizioni favorevoli perché emergano personalità individuali valorizzando doti ed 

interessi; 

 Saper essere corretti nei rapporti interpersonali e nel proprio ruolo di studente 

 Saper essere aperti al confronto 

 Saper rispettare le regole in tutte le situazioni 

 Saper programmare le proprie attività 

 Partecipare, in modo critico e propositivo alle attività proposte 

 Saper lavorare in gruppo condividendo le esperienze 

 Acquisire abilità tecnico operative professionalizzanti 

 Gestire comunicazioni funzionali all'interno ed all'esterno della struttura di appartenenza 
 

 
In termini di conoscenza 

Sfera dell’apprendimento 

 
 Conoscere i contenuti portanti di ogni singola disciplina ed i relativi 

linguaggi formali 

 Acquisire una cultura generale aperta e flessibile e quindi saper interpretare 

in modo sistemico ed interdisciplinare i problemi della società post – 

industriale 

 Acquisire un sapere professionale polifunzionale ed interfunzionale 
 

In termini di competenze  
 Usare in modo corretto la lingua italiana ed i linguaggi specifici 

 Effettuare autonomamente interconnessioni tra le tematiche oggetto di 

studio 

 Leggere interpretare e redigere documenti 

 Risolvere i problemi valutando realisticamente le soluzioni 

 Riconoscere analogie e differenze in situazioni diverse 

 Applicare le conoscenze a risolvere i problemi 

 Lavorare in gruppo su progetti 
 

In termini di capacità  
 Saper analizzare situazioni, fatti e problemi 

 Saper ricercare ed elaborare informazioni 

 Saper sintetizzare e comunicare in modo corretto ed efficace 

 Sapersi orientare in diversi ambiti operativi 

 Saper partecipare in modo responsabile al lavoro organizzato 

 Saper effettuare percorsi autonomi di approfondimento 

 Saper comunicare efficacemente utilizzando la microlingua specifica di 

ciascuna disciplina 



I contenuti disciplinari 

 
Il Consiglio di Classe, nel determinare i contenuti specifici di ogni disciplina, ha stabilito elementi di 

riferimento condivisi e partecipati che rimandano a: 

 
1. Criteri di Selezione 

a. Centralità dei contenuti fondamentali delle singole discipline 

b. Riferimento continuo e costante al mondo contemporaneo e alle sue specificità 

c. Valorizzazione della formazione professionale 

 
2. Strutturazione 

a. Impostazione modulare organizzata in blocchi tematici e per unità didattiche 

b. Rimodulazione e “curvatura” nel corso dell’anno scolastico sulla base dei bisogni 

e delle esigenze rilevate 

 
3. Organizzazione 

a. Organizzazione autonoma dei contenuti disciplinari, affiancata da un’azione di 

raccordo tra le diverse aree omogenee e di indirizzo, al fine di creare i presupposti 

per successivi moduli pluri o interdisciplinari 

 
 

Competenze disciplinari specifiche 

 
Il Consiglio di Classe, consapevole che gli assi culturali caratterizzanti l’obbligo di istruzione vengono 

rafforzati e sviluppati dall’integrazione tra i saperi linguistici e storico-sociali e i saperi tecnico- 

professionali, dall’adozione di metodologie condivise, dalla valorizzazione dei diversi stili di 

apprendimento, nonché dallo sviluppo delle competenze chiave di cittadinanza, individua per assi culturali 

le competenze disciplinari specifiche. 

 

Asse linguistico – letterario – espressiva 

Italiano 

 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per 

intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento;

 Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle 

strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete;

 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni 

professionali.

 

Inglese 

 Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai 

percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali. 

 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per 

intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento 

 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 

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali individuando le nuove tendenze di filiera 



Francese 

 
 Padroneggiare la lingua francese per scopi comunicativi e utilizzare gradualmente i linguaggi 

settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, a 

livello B2 quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER); 

 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; 

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali individuando le nuove tendenze di filiera; 

 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per 

intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento. 

Educazione Fisica 

 
 Affinare le capacità tecniche motorie; 

 Approfondire le tecniche specifiche dell’atletica leggera e tattiche di alcuni sport di squadra; 

 Rafforzare l’acquisizione di una corretta cultura sportiva. 
 

Area scientifica 

Matematica 

 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 

 

 
Area scientifico-tecnologico 

 
Scienza e cultura dell’alimentazione 

 Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; 
 

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti; 

 Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 

chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico; 

 Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 

specifiche necessità dietologiche; 

 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; 

 Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle 

tecniche negli specifici campi professionali di riferimento. 

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera 



Laboratorio dei Servizi Enog.- Settore Cucina 

 
 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera;

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti;

 Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 

chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

 Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 

specifiche necessita dietologiche;

 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, 

valorizzando i prodotti tipici;

 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

 

Laboratorio dei Servizi Enog.-Settore Sala e Vendita 

 

 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;

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera;

 Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 

chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

 Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 

specifiche necessita dietologiche;

 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, 

valorizzando i prodotti tipici;

 

Area storico-sociale 
 

Storia 

 Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle 

tecniche negli specifici campi professionali di riferimento; 

 Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le 

connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, e le trasformazioni intervenute nel 

corso del tempo. 

 
Religione 

 
 Apprezzare i grandi costruttori e testimoni di libertà e di coraggio; 

 Riconoscere i diversi atteggiamenti e le caratteristiche di una fede matura; 

 Porsi interrogativi riguardo il senso della vita e della morte, del bene e del male; 

 Confrontare le diverse religioni. Riconoscere le linee fondamentali e percorso sviluppato dalla 

Chiesa nell’impegno per la pace, la giustizia, l’ecumenismo e il dialogo. 



Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

 
 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera; 

 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; 

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti; 

 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, 

valorizzando i prodotti tipici; 

 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento 

disciplinare; 

 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni 

professionali. 

Metodi e modalità di lavoro del Consiglio di Classe 
 

Discipline Lezione 

frontale 

Lezione 

interattiva 

Metodo 

induttivo 

Lavoro di 

gruppo 

Discussione 

guidata 

Ricerca Problem 

solving 

Religione x x x x x  x 

Italiano x xI x x x x x 

Storia x x x x x x x 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 
x x x  x  x 

Lingua straniera 

(Francese) 
x  x x  X x 

Matematica x  x x x  x 

Educazione Fisica   x    x 

Dir. E Tec.Amm x x x x x  x 

Inglese x  x x  X x 

Lab.Cucina x  x x x  x 

Lab Sala x  x x x  x 

        

        

 

Strumenti 

Costituiscono l’insieme delle attrezzature tecnologiche ed informatiche di cui la scuola dispone e 

attraverso le quali saranno veicolati i contenuti e le informazioni. Il Consiglio di classe ha ritenuto di 

utilizzare i seguenti mezzi e/o strumenti 

 Libri di testo e riviste specializzate 

 Laboratori di informatica e multimediali 

 Lavagna luminosa, sussidi audiovisivi, proiettore 

 Visite guidate e viaggi di istruzione 

 Partecipazione a progetti, conferenze e concorsi. 



Tempi 

Le scelte operate circa la distribuzione delle ore, ai fini di un migliore rendimento didattico e i tempi 

destinati all’attività didattica sono esplicitati nei piani di lavoro dei singoli docenti. 

 
Spazi 

Costituiscono i luoghi in cui si è svolta l’attività didattica. Essi riguardano l’aula della classe, i laboratori 

di indirizzo e di informatica, la biblioteca dell’Istituto e l’aula di proiezione e televisiva. 

 

La valutazione degli apprendimenti e gli strumenti di verifica adottati 

Il Consiglio di Classe nel corso dell’anno ha posto in essere le seguenti azioni: 

 Rilevazione dei livelli di partenza e bisogni per impostare un’efficace azione didattica 

 Elaborazione della programmazione disciplinare 

 Organizzazione di interventi individualizzati (recupero o rinforzo) 

 Rilevazione del grado di avanzamento degli apprendimenti nelle singole discipline e del grado 

di raggiungimento degli obiettivi specifici 

 Rilevazione del grado di raggiungimento degli obiettivi trasversali 

 Analisi collettiva dei risultati raggiunti ed eventuali ri-orientamenti del processo formativo. 

 
Iniziative di consolidamento 

Nel corso dell’anno Scolastico sono state attuati percorsi di consolidamento delle conoscenze, competenze 

ed abilità ai fini del superamento degli esami di Stato per rafforzare le capacità di analisi e di sintesi 

 
Iniziative di potenziamento 

Durante le varie attività didattiche ogni docente nella rispettiva disciplina di insegnamento ha inteso 

attuare iniziative di potenziamento quali lavori di gruppo, applicazioni in laboratorio, lezioni preparate e 

relazionate dagli alunni. 

 
Misurazione delle verifiche 

Sono state utilizzate tutte le forme delle verifiche: da quella iniziale, per la messa a punto della 

programmazione, quella formativa e quella sommativa. 

In particolare, l’estrema varietà delle tipologie di verifica, all’interno della valutazione formativa, messa 

disposizione dei docenti testimonia la ricchezza dei possibili approcci vincolati al livello di sviluppo 

evolutivo degli allievi: 

 L’osservazione occasionale o sistemica,

 Le prove semi strutturate, considerate quelle più duttili ed esaustive (vanno dalle prove 

strutturate ai saggi brevi, dalle relazioni di laboratorio ai rapporti di ricerca, dalla riflessione 

parlata al colloquio orale…),

 Le prove oggettive (test standardizzati elaborati da organizzazioni specializzate – prove 

strutturate in item con vero-falso, a completamento, ad abbinamento, a scelta),

 Le esercitazioni scritte, individuali o di gruppo/i,

 Interrogazioni, conversazioni (libere, guidate, cliniche)

 
La valutazione sommativa infine è quella che svolge il compito di esprimere un giudizio complessivo 

sugli esiti dei processi di apprendimento nella fase intermedia e finale dell’anno scolastico o al 

termine di un ciclo di studi. Il giudizio, nel quale confluiscono gli esiti delle prove finali, appositamente 

svolte, e i risultati delle verifiche intermedie, può scaturire dall’utilizzazione di un criterio misto, che 

tiene conto sia del risultato singolo messo a confronto con la media dei risultati di fatto sia quello che 

prende in considerazione la situazione iniziale dell’alunno e i risultati ottenuti nell’arco dell’intero anno 

scolastico. 



Le verifiche hanno consentito l’andamento delle ipotesi progettuali e gli interventi di riequilibrio, in vista 

del conseguimento degli obiettivi prefissati. 

 
Si riporta la tabella riassuntiva delle verifiche e delle singole discipline. 

Discipline Colloquio Prove strutturate Prove 

semistrutturate 

Prove non 

strutturate 
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R
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L
et

te
ra

 

Religione X x X      x x    X  

Italiano X X X X X X   X x x x x X x 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

X X X   X X      X X  

Matematica X X     X X X       

Storia X X X X X X    x x x    

Ed Fisica X x X    x         

Dir E Tec Amm X X X X X X X  X       

Lab Cucina X   X X X          

Lab Sala X   X X X          

Francese X X X X X X X  X       

Inglese X X X X X X X  X       



CRITERI DI VALUTAZIONE DELIBERATI DAL COLLEGIO DEI DOCENTI E COMUNI AL 

CONSIGLIO DI CLASSE PER LA VALUTAZIONE DELLE PROVE TRADIZIONALI E 

STRUTTURATE: CORRISPONDENZA TRA VOTI E COMPETENZE 

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE 

 
VOTO 

 
Conoscenze 

 
Competenze 

 
Abilità 

10 Complete, 

approfondite, 

ampliate e 

personalizzate. 

Esegue compiti 

complessi; sa applicare 

con precisione 

contenuti e procedure in 

qualsiasi nuovo 

contesto. 

Espone in modo fluido, 

con utilizzo di un lessico 

ricco, appropriato e 

specifico. 

Sa cogliere e stabilire 

relazioni anche riguardo a 

conoscenze nuove o 

particolarmente 

complesse, esprimendo 

valutazioni critiche, 
originali e personali. 

9 Complete, 

approfondite e 

ampliate 

Esegue compiti 

complessi; sa applicare 

contenuti e procedure 

anche in contesti non 

usuali. 

Espone in modo corretto 

e articolato, con utilizzo 

di un lessico ricco e 

appropriato. 

Sa cogliere e stabilire 

relazioni nelle varie 

problematiche; effettua 

analisi e sintesi complete, 

coerenti e approfondite. 

8 Complete e 

approfondite 

Esegue compiti di una 

certa complessità, 

applicando con 

coerenza le giuste 

procedure. 

Espone in modo corretto 

e articolato con proprietà 

di linguaggio. 

Sa cogliere e stabilire 

relazioni nelle 

problematiche note; 

effettua analisi e sintesi 

complete e coerenti 

7 Complete Esegue compiti 

applicando 

adeguatamente le 

conoscenze acquisite 

negli usuali contesti. 

Espone in modo corretto 

e lineare, con linguaggio 

a volte generico. 

Sa cogliere e stabilire 

relazioni nelle 

problematiche note; 

effettua analisi e sintesi 

con coerenza 

6 Essenziali Esegue semplici 

compiti, applicando 

conoscenze acquisite 

negli usuali contesti. 

Espone in modo semplice 

ma corretto 

Sa cogliere e stabilire 

relazioni riguardo 

problematiche semplici 

ed effettua analisi e 

sintesi con una certa 

coerenza. 

5 Superficiali Applica le conoscenze 

acquisite solo se 

guidato e con qualche 

errore. 

Espone in modo 

impreciso, con 

linguaggio a volte non 

efficace. 

Sa effettuare analisi e 

sintesi parziali; tuttavia 

opportunamente 

guidato/a, riesce ad 

organizzare le conoscenze 

4 Frammentarie Esegue solo compiti 

piuttosto semplici e 

commette errori 

nell'applicazione delle 

procedure anche se 

guidato. 

Espone in maniera 

impropria, con 

linguaggio povero e 

spesso non efficace. 

Sa effettuare analisi solo 

parziali; ha difficoltà di 

sintesi e, solo se 

opportunamente guidato/a 

riesce a organizzare 

qualche conoscenza. 

1-3 Pochissime o 
nessuna 

Non riesce ad applicare 

neanche le poche 

conoscenze di cui è in 

possesso. 

Espone in maniera 

gravemente scorretta con 

linguaggio molto povero 

ed in modo inefficace. 

Manca di capacità di 

analisi e sintesi e non 

riesce ad organizzare le 

poche conoscenze, 

neanche se 

opportunamente 

guidato/a. 



CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO E DEL CREDITO FORMATIVO 

 
CREDITI FORMATIVI 

ELEMENTI DI VALUTAZIONE PUNTEGGI 

O 

1 - Assiduità nella frequenza scolastica 

a) Punti0.50( da 1 a 5gg di assenza) 

b) Punti0.30( da 6 a 25gg di assenza) 

c) Punti0.10 (da 26 a35gg di assenza) 

 

0,50 

0,30 

0,10 

2 - Voto comportamento 

a) Punti0.50 (voto 10) 

b) Punti0.30 (voto 9) 

c) Punti0.10 (voto 8) 

 

0,50 

0,30 

0,10 

3 - Partecipazione costruttiva all’insegnamento della religione cattolica o alle attività formative alternative 0,30 

4 – Partecipazione attività stage o tirocinio con valutazione positiva del tutor 0,50 

5 -Partecipazione certificata ad attività curriculari o extracurriculari (in linea con il PTOF) di almeno h 20 0,50 

6- partecipazione volontaria e certificata a manifestazioni promosse da Enti esterni in orario extrascolastico 

connesse con lo svolgimento di tematiche curricolari (minimo 20 ore) 

0,50 

7 – Partecipazione a manifestazioni ed eventi nel quadro delle attività di ampliamento formativo 0,20 

per evento 

8 – Partecipazione ad attività di orientamento in uscita 0,20 

per evento 

9 – Partecipazione certificata a Progetti Fondi Europei 0,50 

10 – Partecipazione concorsi e/o gare 0,50 

11 -Conseguimento di certificazioni: 

a) Linguistiche 0,50 

b) Informatiche 0,50 

12 – Crediti formativi (ex art. 1 DL n. 49/2000) extra-scolastici certificati: 

a)stage formativi non organizzati o promossi dalla scuola (per un periodo superiore ad un mese) 

con valutazione positiva del tutor 

 

0,50 

b) corsi riconosciuti a carattere culturale, artistico e ricreativo 0,50 

c)attività lavorative coerenti con l'indirizzo di studi 0,50 

d)certificazioni linguistiche e informatiche 0,50 

e) attività di volontariato 0,50 

f) attività sportive 0,50 



Alternanza Scuola-Lavoro 

 

 
La classe ha partecipato nel corso del triennio ad attività di Alternanza 

scuola/lavoro che ha consentito non solo di superare l'idea di disgiunzione 

tra momento formativo ed operativo, ma ha permesso di raggiungere 

l’obiettivo più incisivo di accrescere la motivazione allo studio e di guidare gli 

studenti nella scoperta delle vocazioni personali, degli interessi e degli stili di 

apprendimento individuali, arricchendo la formazione scolastica con 

l’acquisizione di competenze maturate “sul campo”. Tale condizione ha 

garantito un vantaggio competitivo rispetto a quanti circoscrivono la propria 

formazione al solo contesto teorico, offrendo nuovi stimoli  all’apprendimento 

e valore aggiunto alla formazione della persona. 

L’alternanza scuola lavoro ha consentito di ampliare il processo e i luoghi dell’apprendimento 

coinvolgendo in tale processo oltre agli studenti ed ai docenti anche le strutture aziendali che hanno 

ospitato gli alunni nel percorso di alternanza. In tal senso l’esperienza è divenuta un sostegno 

all’orientamento, alle scelte future e alla motivazione allo studio, elementi fondamentali del successo 

scolastico. 

Gli obiettivi che l’alternanza scuola lavoro ha consentito di raggiungere sono: 

o arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici con competenze spendibili nel 

mondo del lavoro; 

o favorire l’orientamento dei giovani per valorizzare le vocazioni personali, gli interessi 

e gli stili di apprendimento; 

o creare un’occasione di confronto tra le nozioni apprese con lo studio delle discipline 

scolastiche e l’esperienza lavorativa; 

o sviluppare la capacità di trasformare in teoria quanto appreso nell’esperienza lavorativa; 

o realizzare un organico collegamento tra scuola e mondo del lavoro; 

o sviluppare e favorire la socializzazione in un ambiente nuovo; 

o promuovere il senso di responsabilità rafforzare il rispetto delle regole; 

o sviluppare le principali caratteristiche e le dinamiche che sono alla base del lavoro in 

azienda (fare squadra, relazioni interpersonali, rapporti gerarchici, fattori che 

determinano il successo); 

o rendere gli studenti consapevoli che la propria realizzazione nel mondo del lavoro è 

legata anche alle conoscenze, alle competenze e alle capacità acquisite durante il 

percorso scolastico. 

 
Le attività di alternanza scuola lavoro sono state di diverse tipologie: 

o LABORATORI DI SETTORE 

o STAGES 

o INCONTRI CON ESPERTI DI SETTORE 

o VISITE AZIENDALI DI SETTORE 

o OSSERVAZIONI 

 
In allegato il quadro riepilogativo delle ore complessive di alternanza scuola -lavoro per ogni 

singolo allievo e la relativa documentazione. 



Attività integrative ed extracurricolari – interventi di esperti – visite guidate e viaggi d’istruzione 

Attività extracurriculari e orientamento: 

 Orientamento presso l’Università Giustino Fortunato di Benevento e la Federico II di Napoli

 Orientamento Forze Armate

 Giorno della Shoah - visione film

 Partecipazione a varie conferenze sul bullismo

 Incontri con esperti su tematiche: legalità, educazione alla salute

 Donazione del sangue AVIS

 Uscita didattica Roma -Senato “Progetto Sulla Legalità”

 Trinity

 Telecamere in classe



ATTIVITA’ DI ORIENTAMENTO IN USCITA 

ANNO SCOLASTICO 2017/2018 

 

 
 

 21/09/2017

UNIFORTUNATO – BENEVENTO 

CLASSI: V SALA/A – V ENOG. /A – V AT 

 
 13/10/2017

UNIVEXPO - NAPOLI 

CLASSI: V ENOG. /C – V ENOG. /D- V COMM./A – V AT 

 
 09/11/2017

ORIENTASUD – NAPOLI 

CLASSI: IV ENOG. /A – IV ENOG. /B – IV ENOG. /D – IV SALA/A – IV AT – IV COMM/A – V 

ENOG. /B – V ENOG. /C – V ENOG. /D – V SALA/A – V AT – V COMM./A 

 
 04/12/2017

CENTRO PER L’IMPIEGO –BENEVENTO 

CLASSI: IV SALA/B – IV ENOG. /D 

 
 16/02/2018

FORZE ARMATE / FORZE DI POLIZIA - ORIENTAMENTO IN SEDE 

CLASSI: TUTTE LE QUINTE 

 
 09/03/2018

UNIFORTUNATO – BENEVENTO 

CLASSI: V SALA/B – V ENOG. /D – V AT 

 
 15/03/2018

CENTRO PER L’IMPIEGO – BENEVENTO 

CLASSI: IV ENOG. /B – IV ENOG. /C – IV 

 
 13/04/ 2018

UNISANNIO – “E. FERMI” MONTESARCHIO 

CLASSI: TUTTE LE QUINTE 

 
 04/05/2018

UNIFORTUNATO – BENEVENTO 

CLASSI: V ENOG. /B – V ENOG. /C – V SALA/A 



Iniziative di sostegno all’esame di Stato 

 
► Simulazioni 

Durante l’anno scolastico sono state effettuate una serie di simulazioni relative alle prove scritte; 

ogni insegnante per la singola disciplina ha effettuato prove inerenti alla prima, 

alla seconda e alla terza prova scritta di esame. 

 
► Incontri formativi con gli studenti 

Il coordinatore della classe ha curato in itinere la formazione e l’aggiornamento 

dei candidati informandoli dettagliatamente sia sullo svolgimento dell’esame di stato, e sia sulle 

norme che lo regolano. 

 
► Disponibilità di risorse informative e supporto informatico per il colloquio 

Durante l’intero anno scolastico gli studenti sono stati messi in grado di usufruire dei laboratori con 

accesso ad internet e di risorse informatiche con lo scopo di permettere l’eventuale presentazione 

dell’area di progetto, argomenti di approfondimento o altro materiale in formato multimediale o 

cartaceo accettato dalla commissione esaminatrice per l’esame di Stato. 

 
►   Tipologie e caratteristiche formali generali della terza prova scritta 

La terza prova scritta degli esami di Stato conclusivi dei corsi di studio di istruzione secondaria 

superiore ha carattere pluri-disciplinare ed è intesa ad accertare le conoscenze, le competenze e le 

capacità acquisite dal candidato, nonché le capacità di utilizzare e di integrare conoscenze e 

competenze relative alle materie dell’ultimo anno di corso. 

 
Il Consiglio di Classe per costruire un’ipotesi di terza prova ha tenuto conto del livello complessivo della 

classe, le sue possibilità di performaces rispetto alla diverse proposte che la norma indica. 

Alla luce di quanto è emerso dalle considerazioni dei componenti del Consiglio di classe ha ritenuto più 

rispondente alle caratteristiche degli alunni la tipologia 

Sono state proposti per la TIPOLOGIA : B e C 

 

 
Materie coinvolte: Storia, Diritto e tecniche amministrative ,Inglese, Laboratorio dei Servizi 

enogastronomici di Sala e vendita , Laboratorio dei Servizi enogastronomici settore- Cucina 



Griglie di valutazione delle 

prove d’esame 
Prima prova 

Seconda prova 

Terza prova 
 

 

Griglia di valutazione 

1^ PROVA: ITALIANO 

CANDIDATO:   CLASSE: V A Enog. 

 

  
OBIETTIVI 

TIPOL 

A 

TIPOL. B 
TIPOL. 

C 

TIPOL. 

D 

 
PUNTEGGIO ARTICOLO 

GIORNALE 

SAGGIO 

BREVE 

 
Competenze 

Correttezza 
Espositiva 

2 4 3 3 3  

Studio strutturale – 
Formale 

3      

 

 

 
Conoscenze 

Comprensione 
Aderenza alla traccia 

Conoscenza dei 
contenuti 

 
3 

 
2 

 
5 

 
5 

 
5 

 

Individuazione 
aspetti nodali 

3 
 

3 
   

Contestualizzazione 2 2     

Qualità e quantità 

delle informazioni 

 
4 

 
2 2 

 

 
Capacità 

Capacità 
Rielaborative 

   
3 3 

 

Capacità di sintesi   2    

Capacità critiche 2 3 2 2 2  

 TOTALE 15 15 15 15 15  

 

 

VOTO DELIBERATO   

La commissione 

I DOCENTI: 
 

 
 

 

Il presidente 
 

 

Montesarchio  /  /   



GRIGLIA DI VALUTAZIONE SECONDA PROVA SCRITTA: 

“SCIENZE DELL’ALIMENTAZONE” 

 
PRIMA PARTE 

CONOSCENZA 

Conoscenza e 

completezza degli 

argomenti 

Completa ed approfondita 40  

Adeguata e pertinente 30  

Parzialmente adeguata 20  

Frammentaria 10  

Nulla 0  

COMPETENZA 

Aderenza alla 

consegna 

Piena aderenza alla consegna e capacità di sintesi organica 30  

Qualche difficoltà nella sintesi 20  

Difficoltà di sintesi e / o non aderenza alla traccia 10  

Nulla 0  

CORRETTEZZA 

FORMALE 

Corretto o complessivamente corretto 30  

Errori non gravi 20  

Errori gravi 10  

Nulla 0  

TOTALE  

 

SECONDA PARTE 
 Q.1 Q.2 

 

CONOSCENZA 

Conoscenza e completezza degli 

argomenti 

Completa ed approfondita 26   

Adeguata e pertinente 20   

Parzialmente adeguata 14   

Frammentaria 8   

Nulla 0   

 

COMPETENZA 

Aderenza alla consegna 

Piena aderenza alla consegna e capacità 

di sintesi organica 

12   

Qualche difficoltà nella sintesi 8   

Difficoltà di sintesi e / o non ederenza 

alla traccia 

4   

Nulla 0   

 

CORRETTEZZA FORMALE 

Corretto o complessivamente corretto 12   

Errori non gravi 8   

Errori gravi 4   

Nulla 0   

TOTALE  

 

PUNTEGGIO PRIMA PARTE QUESITO 1 QUESITO 2 TOTALE 

MAX 100 50 50 200 

CONSEGUITO     

 

PUNTI 0 1- 
10 

11- 
20 

21- 
30 

31- 
40 

41- 
53 

54- 
67 

68- 
81 

82- 
95 

96- 
109 

110- 
125 

126- 
140 

141- 
155 

156- 
170 

171- 
185 

186- 
200 

VOTO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 



Griglia di valutazione Simulazione 3^PROVA 

TIPOLOGIA :  B + C 

ALUNNO    

 

TIPOLOGIA “B” – n. 10 quesiti a risposta aperta (2x5 discipline) 

TIPOLOGIA “C” – n. 20 quesiti a risposta multipla (4x5 discipline) 

 

DURATA 90 MINUTI 

Per la correzione della terza prova viene attribuito un punteggio che va da un minimo di punti 0 ad un 

massimo di punti 1,00 per ogni quesito della tipologia “B”; 

 
DESCRITTORI LIVELLI 

 
Conoscenza degli argomenti 

Competenze linguistiche 

Capacità di sintesi e rielaborazione 

Approfondita (da 0,75 a 1,00 punti) 

Completa (da 0,60 a 0,75 punti) 

Esauriente (da 0,25 a 0,60 punti) 

Parziale (da 0,10 a 0,25 punti) 

Nulla (0,00 punti) 

 

viene attribuito un punteggio d i 0,25 per ogni risposta esatta o punti O per ogni risposta sbagliata o non data 

per i quesiti della tipologia “C”. 

Per ciascuna materia il punteggio ottenibile varia da un minimo di 0 punti ad un massimo di 3. Sommando i punteggi 

riportati in ciascuna delle cinque discipline si ottiene il risultato finale espresso in X/15. 

 
 

Materie 
1 

Quesito 

0,25 

2 

Quesito 

0,25 

3 

Quesito 

0,25 

4 

Quesito 

0,25 

5 

Quesito 

Max 1 

6 

Quesito 

Max 1 

punteggio 

Storia       /3 

Laboratorio dei Servizi Enogast. 

Settore Cucina 

      /3 

Diritto e Tec Amministrative.       /3 

Inglese       /3 

Laboratorio dei Serv. Enog.: Sala       /3 

Totale       /15 

 
I DOCENTI:  Prof.ssa Calvanese Mg Prof.Mirra B Prof.ssa Pignatiello C    Prof.ssa Russo F Prof:Liguori A 

 

 

 

Montesarchio  /  /   



Griglia di valutazione del colloquio 
 

Indicatori Livelli Punti  

 

 

Conoscenze 

□ complete ed approfondite 10  

□ ampie ma non approfondite 8  

□ essenziali 6  

□ superficiali e parziali 4  

□ estremamente lacunose 3  

   

 

 

 

Competenze 

□ utilizza e applica in maniera autonoma e consapevole le 

conoscenze; 
effettua collegamenti pluridisciplinari 

10  

□ utilizza e applica in maniera essenziale le conoscenze; 

effettua 
accettabili collegamenti pluridisciplinari 

8  

□ utilizza e applica in maniera superficiale le conoscenze; 

effettua 
semplici collegamenti pluridisciplinari 

6  

□ utilizza e applica le conoscenze solo se guidato; effettua 
frammentari collegamenti pluridisciplinari 

4  

   

 

 

 

Capacità 

□ individua ed espone gli aspetti essenziali in modo corretto e 
con lessico appropriato, effettuando sintesi coerenti e 

complete 

7  

□ individua ed espone gli aspetti essenziali in modo corretto e 
con lessico sufficientemente appropriato, effettuando sintesi 

coerenti 

6  

□ individua gli aspetti essenziali che espone con lessico 

improprio, 
effettuando sintesi coerenti, ma superficiali 

5  

□ individua ed espone gli aspetti essenziali in modo non 

autonomo e con 

lessico incerto, effettuando sintesi poco coerenti e 

superficiali 

4  

   

 
 

Discussione prove 

scritte 

□ rielabora e approfondisce 3  

□ rielabora parzialmente, ma non approfondisce 2  

□ rielabora in maniera frammentaria e superficiale 1  

PUNTEGGIO COLLOQUIO P1+P2+P3+P4   / 30 



               

Istituto d’Istruzione  Superiore 

ALDO MORO 

Sede Centrale, Presidenza, Uff. Segreteria:Via Capone  -   82016 Montesarchio (BN 

0824/833785 e Fax 0824/839537- Dirigente Scolastico  834607 

 
Griglia di valutazione 

Simulazione 3^PROVA 

TIPOLOGIA :  B + C 

ALUNNO __________________________________ 

 

TIPOLOGIA “B” – n. 10 quesiti a risposta aperta (2x5 discipline) 

TIPOLOGIA “C” – n. 20 quesiti a risposta multipla (4x5 discipline) 

 

DURATA 90 MINUTI 

Per la correzione della terza prova viene attribuito un punteggio che va da un minimo di punti 0 ad un massimo 

di punti 1,00 per ogni quesito della tipologia “B”; 

 

DESCRITTORI LIVELLI 

 

Conoscenza degli argomenti 

Competenze linguistiche 

Capacità di sintesi e rielaborazione 

 

Approfondita (da 0,75 a 1,00 punti) 

Completa (da 0,60 a 0,75 punti) 

Esauriente (da 0,25 a 0,60 punti) 

Parziale (da 0,10 a 0,25 punti) 

Nulla (0,00 punti) 

 

viene attribuito un punteggio d i 0,25 per ogni risposta esatta o punti O per ogni risposta sbagliata o non data 

per i quesiti della tipologia “C”. 

Per ciascuna materia il punteggio ottenibile varia da un minimo di 0 punti ad un massimo di 3. Sommando i punteggi 

riportati in ciascuna delle cinque discipline si ottiene il risultato finale espresso in X/15. 

 

Materie 
1 

Quesito 

0,25 

2 

Quesito 

0,25 

3 

Quesito 

0,25 

4 

Quesito 

0,25 

5 

Quesito 

Max 1 

6 

Quesito 

Max 1 

punteggio 

Storia       /3 

Laboratorio dei Servizi Enogast. 

Settore Cucina 

      /3 

Diritto e Tec Amministrative. 

 

      /3 

Inglese       /3 

Laboratorio dei Serv. Enog.: Sala       /3 

Totale       /15 

 
I DOCENTI:  Prof.ssa  Calvanese M     Prof.Mirra B              Prof.ssa Pignatiello C    Prof.ssa Russo F        Prof:Liguori A 

 

______________       _______________        _____________        ______________       ___________ 

 

Montesarchio  _____/_____/______ 



STORIA 
I SIMULAZIONE TERZA PROVA 
 
1) Il patto di Londra, firmato il 26 aprile 1915, prevedeva in cambio della discesa in guerra dell’Italia a 
fianco della Francia e della Gran Bretagna: 
a) Il Trentino, Trieste, l’Istria e la Dalmazia 
b) Il Trentino e il Veneto 
c) La Dalmazia e la Slovenia 
d) Trieste e Fiume 
 
2) Cosa avvenne il 23 febbraio 1917 in Russia? 
 
a) L’ascesa al potere di un nuovo zar 
b) La sconfitta dell’Impero Russo nelle guerra contro il Giappone 
c) La Russia entrò in guerra 
d) Scoppiò una  rivoluzione, frutto della sollevazione della popolazione e della guarnigione di Pietrogrado 
 
3) L’incendio del Reichstag, il palazzo del Parlamento tedesco (27 febbraio 1933), fu attribuito falsamente: 
a) ai nazisti 
b) ai comunisti 
c) agli ebrei 
d) ai nazionalsocialisti 
 
4) Durante la guerra civile spagnola (1936-39): 
a) Italia e Germania non intervennero né con uomini né con mezzi nello scontro 
b) Francia e Inghilterra intervennero nel conflitto a fianco di Francisco Franco 
c) Italia e Germania intervennero sostenendo Francisco Franco 
d) L’Urss non intervenne 
 
5) Come ebbe inizio la Seconda guerra mondiale? 
_______________________________________________________________________________________
_________________________________________________ 
____________________________________________________________________ 
 
 
6) Col “patto d’acciaio”, stipulato nell’aprile del 1939, quali nazioni si impegnarono a prestarsi reciproco 
aiuto in caso di guerra? 
 
___________________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Disciplina: L.0.G.S.R. 
 

L’H.A.C.C.P è: 

 Un sistema tramite cui si ottiene una certificazione di qualità; 

 Un protocollo di verifiche sanitarie predisposto con cadenze regolari da ogni Regione; 

 Un sistema di autocontrollo dell’attività produttiva; 

 Una serie di norme tecniche e di sicurezza del lavoratore. 

Il SISTEMA A LEGAME  DIFFERITO PREVEDE CHE LE PIETANZE SIANO PREPARATE: 

 Nello stesso luogo di consumo; 

 In un luogo diverso da quello di consumo; 

 Molto tempo prima rispetto al consumo; 

 Seguendo una serie di norme tecniche e di sicurezza. 

CON IL TERMINE FIFO INTENDIAMO: 

 Federazione Italiana Food Organization; 

 Una modalità per la rilevazione del movimento delle merci; 

 Un sistema di controllo igienico – alimentare; 

 Una modalità di rilevazione delle caratteristiche degli alimenti. 

IL COOK & CHILL E’: 

 Una attrezzatura usata per cucinare e raffreddare i piatti; 

 Un sistema di lavoro basato su cottura, abbattimento e rigenerazione; 

 Una sequenza di operazioni atte a sanificare il cibo; 

 Un sistema di somministrazione rapido. 

DESCRIVI L’ATTIVITA’ DI BANQUETING 

_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________ 

PARLA DELLA RISTORAZIONE COMMERCIALE E DEI SUOI SOTTOGRUPPI 

_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________ 

 

 

 



Quesiti di Diritto e Tecnica Amm. della struttura ricettiva 
 

 
1) La quota di mercato effettiva di un hotel è detta: 

□ A) market share 
□ B) market plan 
□ C) fair share 
□ D) marketing 

 
2) Un hotel non sfrutta in pieno le proprie potenzialità se il marketing share è: 

□ A) inferiore al fair share 
□ B) superiore al fair share 
□ C) uguale al fair share 
□ D) il doppio del fair share 
 
3) Una segmentazione che distingue i clienti in base alle preferenze di tipo enogastronomico utilizza 

una variabile di carattere: 

□ A) economico 
□ B) demografico 
□ C) geografico 
□ D) comportamentale 

 
4) Non rappresenta una componente del marketing mix: 

□ A) il prezzo 
□ B) la distribuzione 
□ C) la comunicazione 
□ D) il posizionamento 
 
5) Che cos’è la segmentazione e che cosa si intende per target? 

________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_______________________________________ 

6) In che cosa consiste l’analisi S.W.O.T. e quali sono le sue finalità? 

_____________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
_______________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ENGLISH 
ANSWER THE FOLLOWING QUESTIONS 
1) WHAT DOES THE UNITED KINGDOM CONSIST OF? 
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
____________________ 
 
2) WHAT NATURAL DISASTERS NEGATIVELY AFFECT FOOD PRODUCTION? 

_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
___________________________ 
 
MULTIPLE CHOICE 
 

3) WHO ARE THE BRITISH? 

 THEY ARE THE PEOPLE WHO LIVE IN GREAT BRITAIN 

 THEY ARE THE PEOPLE WHO LIVE IN SCOTLAND, WALES, ENGLAND AND IRELAND 

 THEY ARE THE PEOPLE WHO LIVE IN ENGLAND, SCOTLAND AND IRELAND 

 THEY ARE THE PEOPLE WHO LIVE IN WALES AND ENGLAND 
 

4) WHAT IS EIRE? 

 IT IS PART OF THE U.K 

 IT IS THE NORTHERN IRELAND 

 IT IS THE BRITISH REPUBLIC 

 IT IS THE IRISH REPUBLIC 
 

5) WHAT DID PREHISTORIC MAN LIVE ON? 

 HE LIVED ON WHAT HE FISHED AND ON CEREALS 

 HE LIVED ON WHAT HE FISHED OR HUNTED AND ATE EVERYTHING RAW 

 HE LIVED ON WHAT HE FISHED OR HUNTED AND ATE EVERYTHING COOKED 

 HE LIVED ON WHAT HE FOUND IN THE WOOD AND FOREST 
 

6) HOW DO SCIENTIST MODIFY GENETICALLY ORGANISM? 

 THEY USE SAFE SOIL AND ENVIRONMENT TO GROW THEM 

 PRODUCE CHEMICAL ELEMENTS IN THE ORGANISMS 

 THEY DO NOT USE CHEMICAL ELEMENTS 

 THEY TAKE THE GENES PRESENT IN ONE TYPE OF ORGANISM AND COMBINE THEM WITH 
ANOTHER TO MAKE IS STRONGER 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Laboratorio dei servizi Enogastronomici- Settore Sala e Vendita 
 
1) La sigla DOCG significa: 

A. Denominazione origine controllata 
B. Definizione di ordine controllato e garantito 

C. Denominazione di origine controllata e garantita. 

D. Denominazione ordine controllata e garantito 

2) Uno degli strumenti di vendita per chi lavora nel settore enogastronomico può essere il Marketing, che si 
differenzia  in : 

A. Marketing Mix, Micromarketing e Marketing Indifferenziato 
B. Marketing Mix, pregressi di vendite, studio delle abitudini alimentari 

C. Marketing delle abitudini alimentari, Marketing del luogo dove si intende avviare l'attività 

enogastronomica 

D. Ricerca delle abitudini alimentari, Ricerca della tipologia di clientela, Ricerca dei prodotti tipici 

3) Il banqueting è un servizio della ristorazione collettiva che: 
A. Alla preparazione, al trasporto e al servizio dei pasti nonché all’allestimento del luogo di 

ricevimento 
B. Allo svolgimento delle stesse funzioni del catering, ma in modo meno elegante e,quindi, meno 

costoso 

C. Alla fornitura di tutto l’occorrente per il servizio: tavoli, tovaglie, tovaglioli, bicchieri, posate, ecc. 

D. Al completo, lussuoso allestimento del luogo di ricevimento e al servizio, sempre molto accurato 

4) Uno spumante millesimato è: 
A. Uno spumante prodotto utilizzando uno o più tipi di uve di un unico anno. 
B. Uno spumante prodotto un unico tipo di uve di un unico anno. 

C. Uno spumante prodotto utilizzando un unico tipo di uve di uno o più anni e riportando in etichetta 

l’anno di messa in commercio. 

D. Uno spumante con uve di diverse annate purché siano dello stesso vitigno 

5) Quali informazioni fornisce l’etichetta del vino? 
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________ 
6) Il candidato indichi brevemente le caratteristiche che deve avere uno champagne con particolare 
riferimento al terreno, ai vitigni e alla lavorazione 
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________ 
 

 



I.I.S “ALDO MORO” MONTESARCHIO 

Griglia di valutazione  

Simulazione 3^PROVA 

TIPOLOGIA :  B + C 

CLASSE 5 SEZ. A ENOGASTRONOMICO    DATA _______________________ 

STUDENTE/SSA__________________________________________________ 

 

TIPOLOGIA “B” – n. 10 quesiti a risposta aperta (2x5 discipline)  

TIPOLOGIA “C” – n. 20 quesiti a risposta multipla (4x5 discipline) 

                                

DURATA 90 MINUTI 

Per la correzione della terza prova viene attribuito un punteggio che va da un minimo di punti 0 ad un massimo 

di punti 1,00 per ogni quesito della tipologia “B”; 

  

DESCRITTORI LIVELLI 

 

Conoscenza degli argomenti 

Competenze linguistiche 

Capacità di sintesi e rielaborazione 

 

Approfondita (da 0,75 a 1,00 punti) 

Completa (da 0,60 a 0,75 punti) 

Esauriente (da 0,25 a 0,60 punti) 

Parziale (da 0,10 a 0,25 punti) 

Nulla (0,00 punti) 

 

viene attribuito un punteggio d i 0,25 per ogni risposta esatta o punti O per ogni risposta sbagliata o non data 

per i quesiti della tipologia “C”. 

Per ciascuna materia il punteggio ottenibile varia da un minimo di 0 punti ad un massimo di 3. Sommando i punteggi 

riportati in ciascuna delle cinque discipline si ottiene il risultato finale espresso in X/15.  

 

Materie 
1 

Quesito 

0,25 

2 

Quesito 

0,25 

3 

Quesito 

0,25 

4 

Quesito 

0,25 

5 

Quesito 

Max 1 

6 

Quesito 

Max 1 

punteggio 

Storia             /3 

Laboratorio dei Servizi Enogast. 

Settore Cucina 

            /3 

 Diritto e Tec Amministrative. 

 

            /3 

Inglese             /3 

Laboratorio dei Serv. Enog.: Sala             /3 

Totale              /15 

 
I DOCENTI:  Prof.ssa  Calvanese M     Prof.Mirra B              Prof.ssa Pignatiello C    Prof.ssa Russo F        Prof:Liguori A 

           

           ______________       _______________        _____________        ______________       ___________ 

  

Montesarchio  _____/_____/______ 

 

 

 

 

 

 



STORIA 

II SIMULAZIONE TERZA PROVA 

 

1) Chi si scontrò durante la battaglia di Caporetto del 1917? 

a) L’esercito italiano e le forze austro-ungariche e tedesche 

b) L’esercito americano e le forze austro-ungariche e tedesche 

c) L’esercito francese e le forze austro-ungariche e tedesche 

d) L’esercito italiano e l’esercito francese 

 

2) Cosa si indicava con il termine “soviet”? 

a) Un partito socialista guidato da Kerenskij 

b) Degli organismi politici russi formati da delegati degli operai, dei soldati e dei contadini 

c) Un comitato direttivo capeggiato da Lenin e Stalin 

d) Un governo provvisorio diretto da una coalizione di socialisti e di liberali democratici 

 

3) Cosa fece il deputato Giacomo Matteotti? 

a) Abbandonò la Camera in segno di protesta 

b) Denunciò alla Camera le illegalità e le violenze compiute dai fascisti durante le elezioni 

c) Propose al re di proclamare lo stato d’assedio, inviando l’esercito contro le squadre 

fasciste 

d) Propose di rendere illegali gli scioperi e di abolire i sindacati 

 

4) Cos’è il Mein Kampf ? 

a) Il primo campo di concentramento durante il regime nazista 

b) Il nome del parlamento tedesco 

c) Il nome con cui fu chiamata la rivoluzione contro la Repubblica di Weimar 

d) Il libro scritto da Adolf Hitler nel quale il dittatore espose il suo pensiero politico e 

delineò il programma del partito nazista 

 

5) La prima guerra mondiale è stata una battaglia di Posizione o di Logoramento? 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 

6) Mussolini, in cosa trasformò i Fascisti di Combattimento, nel 1921 e cosa innescò questa 

trasformazione?? 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 

 

 

 



 

Disciplina: L.0.G.S.R. 
 

LA TECNICA DI COTTURA SOTTOVUOTO: 

 È molto diffusa in Italia perché permette la conservazione di un alimento per periodi mediamente lunghi ; 

 È effettuata in umido a 90°C e successivamente i cibi vanno raffreddati entro le 2 ore a +10°C e conservati a 

+3°C; 

 È effettuata in umido a temperature superiori ai 120°C per rendere sicuro l’alimento; 

 È effettuata a secco a temperature inferiori ai 90°C per tempi brevi, per limitare il calo peso. 

VENGONO DEFINITI DI PRIMA GAMMA I PRODOTTI : 

 Congelati; 

 Semilavorati; 

 Deperibili freschi o grezzi;  

 Lavorati pronti al consumo. 

I PRINCIPALI GAS USATI PER IL CONFEZIONAMENTO IN ATMOSFERA MODIFICATA 

SONO: 

 Ossigeno ed elio; 

 Idrogeno ed ossigeno; 

 Azoto, anidride carbonica ed ossigeno; 

 Elio ed idrogeno. 

IN  UN’AZIENDA RISTORATIVA IL REPARTO CHE SI OCCUPA 

DELL’APPROVVIGIONAMENTO E’: 

 La cucina convenzionale; 

 L’ufficio del Food & Beverage; 

 L’economato; 

 Il terminale di consumo. 

 

 

 

DEFINISCI IL SISTEMA COOK & CHILL E I VANTAGGI CHE SE NE TRAGGONO 

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

______________________________________________ 

 

 

 

 

DESCRIVI LE CARATTERISTICHE DI UN BANQUETING MANAGER 

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

______________________________________________ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Quesiti di Diritto e Tecnica Amm. della struttura ricettiva 

1) Il marketing plan: 

□ A) definisce le scelte strategiche dell’impresa e le azioni per raggiungere gli obiettivi 

□ B) pianifica la costruzione del prodotto turistico 

□ C) analizza i risultati della gestione dell’impresa 

□ D) fornisce informazioni all’impresa sui dati consuntivi di gestione 

 

2) L’analisi della concorrenza si effettua: 

□ A) nella fase strategica del marketing 

□ B) per calcolare la quota di mercato dell’impresa  

□ C) per determinare i punti di debolezza dell’impresa 

□ D) nella fase operativa del marketing 

 

3) Il business plan: 

 □ A) presenta un certo grado di aleatorietà 

□ B) ha un contenuto certo e determinato 

□ C) è un documento a consuntivo 

□ D) è un documento obbligatorio per legge 

 

4) Il budget economico: 

□ A) prevede anche gli investimenti che l’impresa effettuerà nel futuro esercizio 

□ B) viene articolato in budget settoriali 

□ C) ha la stessa funzione del conto economico di bilancio 

□ D) è un bilancio di previsione 

 

5) In cosa consiste il controllo budgetario e quali sono le sue finalità? 

_____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________

_____________________________________________ 

6) Indica quando è necessario redigere un business plan. 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________ 
 

 

 

 

 

 

 

 



INGLESE 

ANSWER THE FOLLOWING QUESTIONS 

 

1) WHAT ARE THE ADVANTAGES OF A GOOD DIET AND REGULAR PHYSICAL ACTIVITY? 

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

________________________________________________________ 

 

2) WHAT ARE THE ADVANTAGES AND DISADVANTAGES OF ORGANIC FOOD? 

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

________________________________________________________ 

 

CHOOSE THE RIGHT ALTERNATIVE 

 

3) WHAT DID PREHISTORIC MAN LIVE ON?  

 HE LIVED ON WHAT HE FISHED AND ON CEREALS 

 HE LIVED ON WHAT HE FISHED OR HUNTED AND ATE EVERYTHING RAW 

 HE LIVED ON WHAT HE FISHED OR HUNTED AND ATE EVERYTHING COOKED 

 HE LIVED ON WHAT HE FOUND IN THE WOOD AND FOREST 

 

4) WHY DID PEOPLE EAT PUNGENT SPICES IN HOT COUNTRY? 

 TO STIMULATE THIRST 

 TO STIMULATE HUNGER 

 TO FIGHT THE COLD 

 TO FIGHT THE HOT 

 

5) WHICH ARE THE MANY ASPECTS OF COOKING? 

 ART, SCIENCE, TRADITION, HISTORY 

 ART, SCIENCE, CULTURE, HISTORY 

 ART, CULTURE, TRADITION, SCIENCE  

 ART, TRADITION, CULTURE, CUSTOMS 

 

6) MANY SCIENTIFIC REPORTS REVEAL THAT 

 THERE IS A CLEAR CONNECTION BETWEEN DIET AND HEALTH 

 CHANGES IN EATING HABITS DO NOT REDUCE ILLNESS SIGNIFICANTLY 

 THERE IS NO SCIENTIFIC EVIDENCE OF A CONNECTION BETWEEN DIET AND HEALT 

 HEALTHY PROBLEMS ARE NOT LINKED TO A LACK OF PHYSICAL ACTIVITY 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Laboratorio dei servizi Enogastronomici - Settore Sala e Vendita    

 

1) Il Marsala è: 

A. Un vino passito prodotto in Sicilia 

B. Un liquore. 

C. Un vermouth 

D. Un vino liquoroso prodotto in Sicilia 

2) Che cos’è il “degorgement”? 

A.  E’ una tecnica utilizzata per la produzione dei vini passiti 

B. E’ una tecnica utilizzata nella degustazione dei sommelier 

C. E’ una tecnica utilizzata negli spumanti con lo scopo di rendere il vino limpido 

D. E’ una tecnica utilizzata per estrarre più tannino dalla buccia 

3) La Denominazioni di origine controllata (DOC)identifica:  

A. Vini prodotti in zone geografiche pittosto estese 

B. Denominazione riservata a vini particolarmente pregiati  

C. Denominazione riservata a vini presenti sul mercato da almeno cinque anni 

D. Mense scolastiche 

 4) Nella gestione del personale quali sono le fasi per un corretto start- up di collaborazione futura? 

E. La gestione del personale inizia con il test attitudinale e termina con l'assunzione. 

F. Per iniziare bisogna tener presente delle caratteristiche oggettive e soggettive; dopo aver ricercato il 

personale si può procedere con l'assunzione e con la formazione continua. 

G. Le fasi importanti sono: Colloquio; test; assunzione. 

H. è importante assumere personale idoneo alle caratteristiche che si sposano meglio con le nostre esigenze 

puntando però ad una formazione e personalizzazione del personale stesso.. 

 

5)Descrivi la tecnica di vinificazione in rosato 

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________ 

6) Quali sono gli ingredienti del “Liqueur de tirage”? 

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

______________________________________________ 

 

 

 

 

 

 



                            

                      Istituto d’Istruzione  Superiore 

                                    ALDO MORO 

                         Sede Centrale, Presidenza, Uff. Segreteria:Via Capone  -   82016 Montesarchio (BN 

0824/833785 e Fax 0824/839537- Dirigente Scolastico  834607 

 
Griglia di valutazione  

Simulazione 3^PROVA 

TIPOLOGIA :  B + C 

ALUNNO __________________________________ 

 

TIPOLOGIA “B” – n. 10 quesiti a risposta aperta (2x5 discipline)  

TIPOLOGIA “C” – n. 20 quesiti a risposta multipla (4x5 discipline) 

                                

DURATA 90 MINUTI 

Per la correzione della terza prova viene attribuito un punteggio che va da un minimo di punti 0 ad un massimo 

di punti 1,00 per ogni quesito della tipologia “B”; 

  

DESCRITTORI LIVELLI 

 

Conoscenza degli argomenti 

Competenze linguistiche 

Capacità di sintesi e rielaborazione 

 

Approfondita (da 0,75 a 1,00 punti) 

Completa (da 0,60 a 0,75 punti) 

Esauriente (da 0,25 a 0,60 punti) 

Parziale (da 0,10 a 0,25 punti) 

Nulla (0,00 punti) 

 

viene attribuito un punteggio d i 0,25 per ogni risposta esatta o punti O per ogni risposta sbagliata o non data 

per i quesiti della tipologia “C”. 

Per ciascuna materia il punteggio ottenibile varia da un minimo di 0 punti ad un massimo di 3. Sommando i punteggi 

riportati in ciascuna delle cinque discipline si ottiene il risultato finale espresso in X/15.  

 

Materie 
1 

Quesito 

0,25 

2 

Quesito 

0,25 

3 

Quesito 

0,25 

4 

Quesito 

0,25 

5 

Quesito 

Max 1 

6 

Quesito 

Max 1 

punteggio 

Storia             /3 

Laboratorio dei Servizi Enogast. 

Settore Cucina 

            /3 

 Diritto e Tec Amministrative. 

 

            /3 

Inglese             /3 

Laboratorio dei Serv. Enog.: Sala             /3 

Totale              /15 

 
I DOCENTI:  Prof.ssa  Calvanese M     Prof.Mirra B              Prof.ssa Pignatiello C    Prof.ssa Russo F        Prof:Liguori A 

           

           ______________       _______________        _____________        ______________       ___________ 

  

Montesarchio  _____/_____/______ 



Storia  

III  Simulazione   Terza Prova 

 

1 Quali di questi Stati europei non faceva parte della Triplice Intesa? 

a Francia 

b Gran Bretagna 

c Germania 

d Russia 

2 Perché gli austriaci chiamarono Strafexpedition, “ Spedizione punitiva “, l’offensiva 

lanciata contro l’Italia nel maggio-luglio 1916? 

a Perché era finalizzata a punire l’Italia che aveva abbandonato la Triplice Alleanza 

b Perché aveva lo scopo di punire l’Italia che aveva usato gas contro gli austriaci 

c Perché intendeva punire gli italiani che avevano attaccato la Turchia, alleata dell’Impero 

austriaco 

d Perché era finalizzata a punire gli italiani che avevano ottenuto ampliamenti territoriali ai 

danni dell’Impero austriaco 

3 Nel 1926, con l’istituzione del Tribunale speciale, l’abolizione delle libere elezioni, la 

soppressione delle libertà politiche e sociali, l’Italia si trasformò in uno Stato governato 

a dal partito comunista 

b dalla classe politica liberale 

c dal partito socialista 

d dalla dittatura del Duce e del partito fascista 

4 Cosa successe nella “ notte dei lunghi coltelli” ? 

a Reparti delle SS fedeli a Hitler assassinarono moltissimi ebrei 

b Furono sterminate le S A  

d Fu sterminata la Gestapo  

5  Mussolini e i Patti Lateranensi 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

____________________ 

6  Il Giappone durante la Seconda guerra mondiale 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

____________________ 
 

 



Disciplina: L.0.G.S.R. 

 

QUAL’ È LA FORMA DI RISTORAZIONE VIAGGIANTE CHE SI CARATTERIZZA PER 

UN’OFFERTA GASTRONOMICA PARTICOLARMENTE CURATA: 

 Ferroviaria; 

 Navale; 

 Aerea; 

 Tranviaria. 

I TAKE AWAY SONO : 

 Nuove tecniche di somministrazione e conservazione ; 

 Esercizi ristorativi di lusso ubicati in città; 

 Pratiche di gestione per mense aziendali;  

 Esercizi preposti alla preparazione e vendita di cibo da asporto. 

PER UN’AZIENDA RISTORATIVA, LA STANDARDIZZAZIONE DELLE RICETTE DA PARTE 

DELLO CHEF: 

 È utile ma non influisce sulla qualità del servizio; 

 È un’operazione inutile; 

 Garantisce lo stesso livello qualitativo e quantitativo di preparazione e decorazioni; 

 È una pratica utile a gestire le risorse umane all’interno della cucina. 

NEL  LEGAME CALDO LA LEGISLAZIONE IMPONE IL MANTENIMENTO DEL CIBO: 

 A 36°C per non più di 2 ore; 

 A 60/65° per non più di 2 ore; 

 A 80°C per non meno di 2 ore; 

 A 50°C per non meno di 2 ore. 

 

 

 

TRA I VARI SISTEMI DI COTTURA VI E’ IL SISTEMA SOTTOVUOTO, DESCRIVILO ED 

ELENCANE I VANTAGGI. 

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

__________________________ 

 

 

 

 

DESCRIVI LE CARATTERISTICHE DELL’ATTIVITA’ DI CATERING. 

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________

__________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Quesiti di Diritto e Tecnica Amm. della struttura ricettiva 
1) La Comunicazione Unica di impresa: 

□ A) viene utilizzata solamente per la costituzione delle società commerciali 

□ B) deve essere presentata dal nuovo imprenditore all’Agenzia delle Entrate 

□ C) contiene la Segnalazione certificata di inizio attività (Scia) 

□ D) può essere consegnata anche in formato cartaceo 

 

2) Ogni operatore presente nella filiera agro-alimentare: 

□ A) ha responsabilità diretta per le fasi del suo processo produttivo 

□ B) non assume alcuna responsabilità se adotta il sistema Haccp 

□ C) ha responsabilità diretta anche per le fasi produttive di competenza di altri operatori 

□ D) non assume mai responsabilità diretta 

 

3) Sono elementi essenziali di un contratto: 

 □ A) l’oggetto 

□ B) la proposta 

□ C) il prezzo 

□ D) lo strumento informatico con il quale viene redatto 

 

4) Nel caso di insolvenza di una società di persone, i creditori possono rivalersi: 

□ A) sul capitale sociale 

□ B) solo sul patrimonio personale dei soci il cui nome figura nella ragione sociale 

□ C) sul patrimonio del notaio che ha firmato l’atto costitutivo 

□ D) sul patrimonio personale di ogni socio se il patrimonio sociale non è sufficiente 

 

5) In che modo la globalizzazione influenza i consumi alimentari? 

____________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_____________ 

6) Qual è il rapporto tra reddito disponibile e consumi alimentari? 

________________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



INGLESE 

ANSWER THE FOLLOWING QUESTIONS 

 

1) WHY ARE SO MANY PEOPLE OVERWEIGHT? 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 

2) WHAT ARE THE AIMS OF THE FOOD PYRAMID? 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 

MULTIPLE CHOICE 

 

3) WHAT IS A “DOCTOR – PRESCRIBED DIET” 

 IT IS A DIET TO DIMINISH WEIGHT 

 IT IS A DIET TO INCREASE WEIGHT 

 IT IS A DIET TO PREVENT OR CURE MANY DIFFERENT HEALTH 

PROBLEMS 

 IN IS A DIET TO LOSE LEARN TISSUE 

 

4) WHAT IS A FAD SLIMMING DIET? 

 A DIET TO INCREASE WEIGHT 

 A DIET TO KEEP A BALANCE 

 A DIET PREVENT SOME DISEASES 

 A DIET TO DIMINISH WEIGHT 

 

5) WHAT IS MEDITERRANEAN DIET LINKED TO? 

 ITALY’S CULTURAL AND GASTRONOMIC TRADITIONAL 

 EUROPE’S CULTURAL AND GASTRONOMIC TRADITIONS 

 POST-WAR ECONOMIC BOOM’S NEW EATING HABITS 

 VEGETARIANS’ HABITS 

 

6) WHICH BASIC PRINCIPLES OF A HEALTHFUL DIET DOES THE FOOD 

PYRAMID ENCOURAGE? 

 VARIETY, BALANCE, OVERINDULGENCE 

 VARIETY, BALANCE, MODERATION 

 VARIETY, FASTNESS, MODERATION 

 SLOWNESS, BALANCE, MODERATION 

 

 



Laboratorio dei servizi Enogastronomici- Settore Sala e Vendita    

 

 

1) La fermentazione malolattica tipica della vinificazione in rosso serve a rendere il vino: 

A) Più profumato. 

B) Più acido. 

C)     Più morbido. 

D) Più maturo 

2) Sono vini speciali: 

A.  I vini spumanti e i vini passiti naturali 

B. I vini frizzanti 

C. Soltanto i vini aromatizzati. 

D. I vini liquorosi e i vini spumanti. 

3) Il catering è un servizio della ristorazione  che:  

A. Alla preparazione, al trasporto e al servizio dei pasti nonché all’allestimento del luogo di ricevimento 

B. Allo svolgimento delle stesse funzioni del banqueting, ma in modo meno elegante e,quindi, meno costoso 

C. Alla preparazione, consegna e somministrazione di alimenti e bevande in un luogo diverso da quello di 

produzione. 

D. Al completo, lussuoso allestimento del luogo di ricevimento e al servizio, sempre molto accurato 

4) La distillazione è: 

A. Un procedimento che permette l’affinamento dell’acquavite 

B. Consiste nella trasformazione dallo stato solido a liquido da cui si catturano gli aromi necessarii 

C. Consiste nella concentrazione della componente alcolica e aromatica attraverso l’evaporazione e successiva 

condensazione. 

D. Si tratta un processo chimico che permette la concentrazione degli aromi attraverso l’evaporazione e la 

successiva conservazione in particolari contenitori chiamati alambicchi 

 

5) Il candidato descriva brevemente i liquori e i suoi metodi di produzione (elencare soltanto) 

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________ 

 

6) Descrivere le principali caratteristiche dei vini muffati 

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 



                              Istituto di Istruzione Superiore “ Aldo Moro “ Montesarchio   Benevento 

 

Anno Scolastico 2017-2018 

 

I Simulazione Terza Prova Esame di Stato 

 

Tempo assegnato : 90’ 

 

Calcolo del punteggio e valutazione 

 

- 0 punti per ogni risposta non data o errata 

- 0.50 per ogni risposta esatta 

- Per ogni disciplina è previsto un puntggio massimo di 3 punti su un totale di 15 punti complessivi 

 

 

RISERVATO AI DOCENTI 

 

Materia                                                      Punti 

 

Diritto e tecn. Amm. 

 

Inglese 

 

Ristorazione 

 

Sala Bar 

 

Storia 

 

                                                              Votazione conseguita :     / 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Storia 

 

Leggi e rispondi alle domande 

 

Vittorio Emanuele III ( nato 1869 – morto 1947 ) 

Benito Mussolini ( nato 1883 –morto 1945 ) 

Palmiro Togliatti ( nato 1893 – morto 1964 ) 

Sandro Pertini ( nato 1896 – morto 1990 ) 

 

1 Chi è il personaggio nato prima? ________________________________ 

2 Chi è il personaggio nato per ultimo ? ____________________________ 

3 Chi è nato 10 anni dopo Mussolini ? _____________________________ 

4 Chi è il personaggio vissuto più a lungo ? _________________________ 

5 Chi di loro era vivo nel 1948 ? ________________________________ 

6 Indica un anno in cui erano tutti vivi  ______________________________ 

 

Ristorazione 

 

1) Se lavoro senza attenzione posso causare un infortunio     V F 

2) I virus possono causare infezioni alimentari                                                                 V           F 

3) Prima di cucinare bisogna lavarsi le mani                                                                      V          F 

4) La carne può essere conservata a temperatura ambiente                                          V         F 

5) Le ferite alle mani, in cucina, possono non essere protette                                       V         F 

6) Si deve evitare di tossire o starnutire sugli alimenti                                                     V        F 

 

Diritto e tec. Amm. 

 

1  La Spesa è la cifra che il commerciante spende per acquistare la merce                     V   F 

2   Il  Guadagno è il prezzo della vendita della merce                                                           V   F 

3   Il Ricavo è il prezzo dell’acquisto della merce da parte del commerciante                  V    F 

4   La Perdita si ha quando il ricavo è minore della spesa                                                     V    F 

5  Se spendo 100 e ricavo 120 ho realizzato un guadagno                                                   V   F 

6   La spesa è la differenza tra ricavo e guadagno                                                                  V   F       

 

Inglese 

Collega correttamente il nome inglese con il corrispondente italiano 

 

 TOMATO                                 CAFFE’ 

FISH                                        ARANCIA 

KNIFE                                     COLTELLO 

ORANGE                                POMODORO 

APPLE                                   PESCE 

COFEE                                  MELA                                            

 

Sala Bar 

 

1 L’operatore di sala deve fare sempre attenzione all’igiene                                                      V      F 

2 Lavarsi spesso le mani è una buona pratica di comportamento                                               V     F 

3  Se si ha il raffreddore si può lavorare in sala                                                                               V     F 

4  Il vino si ricava dalla fermentazione del mosto                                                                           V     F  

5  Il suolo migliore per coltivare la vite è quello in pianura                                                           V    F 

6  La vendemmia è la raccolta del grano                                                                                           V    F  

 

 
 



I.I.S. ‘’A. Moro’’ Montesarchio (BN) 

 

Simulazione terza prova  

 

Esame di stato A.S 2017-2018 

 

Classe 5^ sezione A Enog.                                                                                                      Data 11/04/2018 

 

                                                                                                 Studente/ssa Lucia Cardone 

 

 

Tipologia: domande a risposta multipla, V/F 

 

                                                                              Durata 90 Minuti 

 

 

Per la correzione della terza prova viene attribuito un punteggio di 0,50 per ogni risposta esatta e di 0 ogni risposta 

sbagliata o non data. 

 

 

 

 

Materie:                                                                                                               punti 

 

                 Diritto e tecn. Amm.   

  

                 Inglese 

 

                 Ristorazione 

 

                 Sala  

 

                 Storia 

 

                 Totale                                                                                                     Votazione conseguita        /15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Anno scholastics 2017-2018                                                                        Simulazione terza prova esame di stato  

 

 

 

Materia: diritto e tecn. Amm.  

 

 

 

1) Se chiedo denaro in prestito alla banca devo pagare un interesse                       V        F 

 

 

 

2) Il tasso di interesse viene espresso in percentuale (%)                                        V        F 

 

 

 

3) L’IVA è un’imposta che pago quando compro qualcosa                                     V        F 

 

 

 

4) L’iva è diversa a seconda del bene che compro                                                   V        F 

 

 

 

5) Se spendo 100 e ricavo 80 ho realizzato un guadagno                                         V        F 

 

 

 

6) Lo sconto è una riduzione del prezzo originale di un bene                                  V        F 

  



 

 

 

Simulazione terza prova   

                                                                                              

 

Inglese 

 

 

Collega le parole al corrispondente italiano  

 

 

 

Mela                                                                                                          Vegetable 

 

 

 

Fragola                                                                                                      Fried chicken 

 

 

 

Verdura                                                                                                     Apple 

 

 

 

Albicocca                                                                                                   Apricot 

 

 

 

Arrosto                                                                                                       Strawberry 

 

 

 

Pollo fritto                                                                                                  Roast 

  



 

 

 

Simulazione terza prova: Ristorazione    

                                                                  

 

 

1) Il lavaggio delle mani va effettuato: 

a) Il più spesso possibile, ogni volta che esistono possibilità di contaminazione degli alimenti 

 

b) Solo quando si inizia a cucinare; 

 

c) Mai 

 

 

          

2) Durante il turno di servizio e consentito indossare anelli e orologio                      V       F  

 

 

 

3) Gli operatori di cucina devono sempre indossare un copricapo                              V       F 

 

 

 

4) I prodotti devono essere conservati, fino al momento del servizio: 

a) Ad una temperatura superiore a 60° C 

b) Ad una temperatura superiore a 30° C 

c) Ad una temperatura di 0° C 

 

 

 

5) E’possibile usare lo stesso utensile per più operazioni su alimenti diversi             V      F 

 

 

   

              6) Le buone prassi igieniche nella ristorazione riguardano: 

                   a) solo l’igiene del personale 

                   b) l’igiene del personale, dei locali e delle attrezzature  

                   c) l’igiene degli alimenti 

  



 

 

 

                     Simulazione terza prova: Sala    

                                                                          

  

 

1) La vite è la pianta su cui cresce l’uva                                       V       F 

 

 

 

2) In Italia si produce poco vino                                                   V       F 

 

 

 

3) Il pianto è la prima operazione del ciclo dell’uva                     V      F 

 

 

 

4) La vendemmia di solito si fa in inverno                                   V      F  

 

 

 

5) La pigiatura è una operazione del ciclo del vino                      V      F 

 

 

 

6) L’imbottigliamento è l’ultima fase del ciclo del vino              V      F 

 

 

  



    Simulazione terza prova: Storia  

 

 

1) La Prima guerra mondiale si è svolta: 

a) Tra il 1815 e il 1818 

b) Tra il 1940 e il 1945 

c) Tra il 1914 e il 1918  

 

 

2) L’Italia non ha partecipato alla Prima guerra mondiale                  V         F 

 

 

 

3) La Prima guerra mondiale è stata vinta: 

a) Dalla Germania e dall’Austria  

b) Dalla Russia  

c) Dalla Francia, dal Regno Unito, dall’Italia e dagli Stati Uniti 

 

 

4) La Prima guerra mondiale si è combattuta solo in Russia               V          F 

 

 

 

 

5) La Prima guerra mondiale è stata iniziata. 

a) Dalla Francia  

b) Dalla Russia  

c) Dall’Austria-Ungheria 

 

 

 

6) Alla Prima guerra mondiale non ha partecipato la Russia                V          F 

                                                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Il Consiglio della classe Quinta sez. A 

Indirizzo: _Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera 
 

 
Disciplina Docente Firma del docente 
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