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PROFILO PROFESSIONALE
DELL'INDIRIZZO DI STUDIO

Profilo Ministeriale

L'identita dellindirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza e i
servizi enogastronomici attraverso la progettazione e 'organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio
delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei prodotti enogastronomici.
La qualita del servizio & strettamente congiunta all'utilizzo e all’'ottimizzazione delle nuove tecnologie
nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita
e del marketing di settore. Per rispondere alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli
studenti, il profilo generale & orientato e declinato in tre distinte articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di
sala e di vendita” e “Accoglienza turistica”. A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di
riferimento e di una stretta correlazione tra le articolazioni, alcune discipline (per esempio, scienza e cultura
dell’'alimentazione) sono presenti - come filo conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle articolazioni,
seppure con un monte ore annuale di lezioni differenziato rispetto alla professionalita specifica sviluppata.
Nell'articolazione “servizi di sala e di vendita” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di
intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti
enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicita delle tradizioni locali, nazionali e
internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilita; di individuare le nuove

tendenze enogastronomiche.

Integrazione d'Istituto
Sviluppo delle attivita pratiche attraverso la gestione del ristorante didattico interno e delle attivita di catering
e banqueting con acquisizione delle competenze in assetto lavorativo; estensione delle attivita di alternanza

scuola/lavoro dal secondo al quinto anno.



ELENCO ALUNNI

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20




PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO

Dati oggettivi

n°® 20 studenti n® 12 maschi, n° 8 femmine, n°0 ripetenti della classe
quinta, N°4 DSA con diagnosi funzionale (PDP), N°1 BES riconosciuto
da CdC (PDP), N°1 BES con PEI

Continuita didattica

| docenti di Sala e vendita, Scienze e Cultura dell’alimentazione, Lingua
Tedesca, Scienze Motorie sono rimasti invariati durante il corso del
triennio. La restante componente docente si &, invece, insediata durante

il quinto anno, non & stata quindi mantenuta una continuita didattica.

Obiettivi misurabili

La classe si € costituita in terza e la maggior parte degli alunni ha avuto
un percorso lineare con promozione a Giugno o a Settembre; 2 alunni
hanno frequentato la classe prima presso un altro istituto; 1 alunno ha
frequentato il biennio presso un altro istituto; 1 alunna ha ripetuto la
classe seconda, 1 alunno ha ripetuto la classe terza, 3 alunni hanno

ripetuto la classe quarta.

Descrizione

La classe nel complesso ha dimostrato una discreta motivazione, un
impegno accettabile, seppur non sempre costante; segue con
attenzione, anche se risulta selettiva rispetto alle differenti materie. Nelle
discipline di laboratorio si rileva infatti una buona propensione alla
professione con il conseguimento di competenze generalmente alte. Tali
risultati sono anche da attribuirsi ad un costante interesse verso le attivita
di alternanza scuola lavoro che tutti gli allievi hanno svolto con profitto,
sia in modalita interna presso il ristorante didattico d’Istituto, sia in
numerose aziende, anche prestigiose e all’estero. Manifesta un
atteggiamento propositivo ed adeguato, sebbene non sempre maturo; &
mediamente responsabile; & aperta al dialogo, benché sono stati rilevati
episodi di tensione verso alcuni compagni e docenti. Ad eccezione di un
piccolo gruppo, tende a rispettare tempi e consegne. Maggiori difficolta,
tanto nell’attenzione quanto nel rispetto delle consegne, sono state
rilevate nel periodo di didattica a distanza (DAD), dal 24 febbraio alla fine
dell’anno scolastico, causato dal’emergenza Covid-19. La frequenza, ad

eccezione di pochi elementi, risulta regolare.

Esiti Obiettivi

cognitivi

Sul piano del rendimento la classe ha raggiunto un profitto mediamente
buono. Un gruppo di studenti ha mostrato esiti superiori acquisendo

discrete competenze e abilita, tanto nelle materie speculative quanto in




quelle pratiche, utilizzando strumenti e linguaggi in modo idoneo;
differentemente, alcuni studenti sono riusciti a raggiungere a malapena
la sufficienza, nell’area umanistico-linguistica e matematica, anche a
causa di lacune pregresse e difficolta di rielaborazione. Per la maggior
parte della classe, impegno e metodo di studio sono stati sempre costanti
ed adeguati; tuttavia, al termine del percorso di studi, 'esposizione orale
e scritta risulta ancora difficoltosa. Per quanto riguarda I'acquisizione di
conoscenze e competenze relative al profilo professionale, un buon
gruppo si & distinto per capacita, prontezza e autonomia; apprendendo
un metodo di lavoro sufficientemente efficace e una buona capacita di
utilizzare gli strumenti professionali. La classe ha dimostrato, anche una
discreta capacita di adattamento e una sufficiente autonomia rispetto
I'utilizzo dei dispositivi informatici, dei canali e delle piattaforme online,
indispensabili sia per la fruizione che per la produzione di contenuti in
modalita di didattica a distanza (DAD).

Comunicazione

Il dialogo con studenti e genitori &€ stato costante durante I'anno
scolastico. Nella prima parte dellanno € avvenuto tramite colloqui
individuali o comunicazioni su libretto personale/registro; a partire dal
mese di febbraio, a causa della sospensione didattica intercorsa a
seguito dell’emergenza Covid-19, tramite email personalel/istituzionale,
registro elettronico, colloquio telefonico, canali di messaggistica

istantanea (WhatsApp), videoconferenze.

Obiettivi formativi e

comportamentali

Si & mirato al rispetto delle norme del patto di corresponsabilita, allo
sviluppo e al potenziamento del senso di responsabilita, allo sviluppo
della partecipazione alla vita della classe e della scuola, allincremento
della capacita relazionale con pari e docenti, alla conoscenza dei propri
diritti e doveri, allo sviluppo della capacita progettuale e decisionale, al
potenziamento dell’autonomia. La classe, sembra aver risposto nel
complesso positivamente a quanto pattuito, sebbene, in alcune
occasioni, si sono verificati momenti di tensione e comportamenti non
appropriati nei confronti di docenti e compagni; ad ogni modo risoltosi, a
seguito di un momento di dialogo e riflessione, con 'ammissione delle

colpe e le scuse delle parti coinvolte.

Modalita di lavoro

Lezioni frontale e partecipata, problem solving, uso del libro di testo,
creazione e condivisione di mappe/schemi/slide, appunti, kahoot,
didattica laboratoriale, discussione guidata, didattica a distanza tramite
piattaforma G-Suit for Education, videolezioni e videoregistrazioni,
podcast, video e filmati YouTube, film, esercitazioni e simulazioni delle

prove d’esame.




Strumenti di verifica

Verifiche orali, scritte, pratiche/operative sia in presenza che in modalita
DAD. La valutazione tiene conto delle conoscenze, competenze e
capacita e viene condotta attraverso griglie di valutazione approvate
collegialmente.

Gli alunni BES e DSA hanno beneficiato delle misure dispensative e
compensative previste dai relativi PDP e PEI, depositati nel fascicolo

personale.

Metodologie di

recupero

Recupero curricolare in itinere

Attivita di

potenziamento

Attivita di potenziamento in itinere

Profitto medio della

classe

Il profitto medio della classe € globalmente piu che sufficiente.




SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO
(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO)

Area curricolare obbligatoria

Materie Numero di ore previste N° ore svolte al 30/05
Italiano 132 109
Storia 66 45
Lingua inglese 99 81
Lingua tedesca 99 83
Matematica 99 70
165 107
Diritto e tecniche amministrative
della struttura ricettiva
132 136
Lab. Serv. Enog. Sett. Sala e
Ven.
66 47
Lab. Serv. Enog. Sett.
Cucina
Scienze Motorie e Sportive 66 45
Scienza e Cultura 99 76
dell’Alimentazione
Religione 33 25
Totale 1155 824




10

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE NELL’A.S. 2019/2020

Oltre alla quotidiana attivita didattica, la classe ha partecipato nel corso dell'anno alle sequenti iniziative e

visite d’istruzione:

1) Partecipazione alla conferenza relativa alla Giornata della Legalita presso il Teatro Sociale di Busto Arsizio

2) Uscita a Milano con visita attivita commerciali e ristorative storiche

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE SIGNIFICATIVE ANNI PRECEDENTI
Oltre alla quotidiana attivita didattica, la classe ha partecipato nel corso degli anni alle seguenti iniziative e

visite d’istruzione:

1) Classe Quarta: Viaggio d’istruzione Budapest e Zagabria; Spettacolo teatrale “| Promessi Sposi”
presso teatro di Gallarate, Sermig (progetto religione)
2) Classe Terza: Viaggio d’istruzione in Toscana, incentrato sulle vie del vino: San Gimignano,

Montalcino e Montepulciano; spettacoli teatrali
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ATTIVITA' DI PCTO
Percorsi per le Competenze Trasversali e per I’Orientamento
(ai sensi dell’art. 1, co. 785, |. 30 dicembre 2018, n. 145)

Nell’ambito delle “competenze chiave per I'apprendimento permanente” sono state individuate le
seguenti competenze trasversali e operato le scelte riassunte nella seguente matrice:

MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI

COMPETENZA 1) Capacita di riflettere su se stessi e individuare le proprie attitudini
PERSONALE, SOCIALE | 2) Capacita di gestire efficacemente il tempo e le informazioni
E CAPACITA’ DI 3) Capacita d’'imparare e di lavorare sia in modalita collaborativa sia in
IMPARARE A maniera autonoma
IMPARARE
4) Capacita di lavorare con gli altri in maniera costruttiva
5) Capacita di comunicare costruttivamente in ambienti diversi
6) Capacita di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere decisioni
7) Capacita di gestire l'incertezza, la complessita e lo stress
COMPETENZA IN 1) Capacita d'impegnarsi efficacemente con gli altri per un interesse comune
MATERIA DI o Pubblico
CITTADINANZA 2) Capacita di pensiero critico e abilita integrate nella soluzione dei problemi
COMPETENZA 1) Capacita di pensiero strategico e risoluzione dei problemi
IMPRENDITORIALE 2) Capacita di trasformare le idee in azioni
3) Capacita di assumere l'iniziativa
4) Capacita d’'imparare e di lavorare sia in modalita collaborativa sia in

maniera autonoma

5) Capacita di mantenere il ritmo dell’attivita
6) Capacita di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri
7 Capacita di gestire l'incertezza, 'ambiguita e il rischio
8) Capacita di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza
9) Capacita di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli obiettivi
10) Capacita di accettare la responsabilita
COMPETENZA IN 1) Capacita di esprimere esperienze ed emozioni con empatia
MATERIA DI 2) Capacita di riconoscere e realizzare le opportunita di valorizzazione
CONSAPEVOLEZZA ED | personale, sociale o commerciale mediante le arti e le altre forme culturali
ESPRESSIONE 3) Capacita di impegnarsi in processi sia individualmente che collettivamente
CULTURALI
4) Curiosita nei confronti del mondo, apertura per immaginare nuove
possibilita

L'accertamento delle competenze in uscita dal percorso sara operato, cosi come stabilito dalla normativa,
entro la data dello scrutinio di ammissione agli esami di Stato a cura dei docenti del Cdc sulla base anche
delle attivita di osservazione in itinere svolte dai tutor. Il Cdc, Infine, procedera alla valutazione degli esiti
delle attivita di PCTO e della loro ricaduta sugli apprendimenti disciplinari e sulla valutazione del
comportamento avendo cura che vengano riportate sinteticamente le competenze acquisite dallo studente
nella certificazione finale (curriculum dello studente).

Gli strumenti di accertamento delle soft skill decisi dal Cdc sono:

x compiti di realta

X prove aperte

X role playing

X project — work
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ATTIVITA' DI ALTERNANZA SCUOLA LAVORO

Le indicazioni ministeriali sono assunte come indice di riferimento, ma il progetto triennale d'istituto, prevede
esperienze significative condotte a partire dalla classe Il per complessive 566 ore di attivita, Di seguito,
vengono forniti i dati relativi alle attivita svolte nel triennio conclusivo.

Competenze classe terza Competenze classe quarta Competenze classe
quinta
1 comunicare e interagire con Comunicare con i diversi Comunicare e interagire con i
alcuni interlocutori interlocutori presenti in azienda | diversi interlocutori presenti in
2 realizzare, in parziale Riconoscere il proprio ruolo azienda
autonomia, il compito all'interno del percorso formativo Riconoscere il proprio ruolo
assegnato e ne valuta prospettive e all'interno del percorso
3 riconoscere, guidato, il possibilita reali. formativo e valutarne le
proprio ruolo all'interno del Gestire in parziale autonomia gl prospettive e le possibilita
percorso formativo incarichi avuti. reali
4.Operare secondo i criteri di | Ripresa competenze sicurezza e Gestire in autonomia gli
qualita stabiliti dal protocollo qualita. incarichi avuti.

aziendale, riconoscendo e
interpretando le esigenze del
cliente/utente interno/esterno

alla struttura/funzione
organizzativa

5)Operare in sicurezza € nel
rispetto delle norme di igiene
e di salvaguardia ambientale,

identificando e prevenendo

situazioni di rischio per sé,

per altri e per I'ambiente

Abilita
Utilizzare in modo appropriato | Utilizzare in modo appropriato il Utilizzare in modo
il linguaggio specifico linguaggio specifico. appropriato il linguaggio
Interagire in maniera Verificare le sue reali capacita specifico.
adeguata con i diversi operative. Interagire in maniera
interlocutori Riconoscere potenzialita e difetti adeguata con i diversi
Operare in maniera positiva del proprio operato interlocutori.
nel settore assegnato Valutare la propria esperienza. Verificare le sue reali
Utilizzare opportunamente Organizzare il proprio tempo. capacita operative.
alcuni strumenti e programmi Pianificare il lavoro Riconoscere potenzialita e
funzionali allo svolgimento Rispettare le scadenze. difetti del proprio operato
delle attivita Valutare la propria
Rielaborare e rappresentare, esperienza.
aiutato, uno o piu processi Organizzare il proprio tempo.
produttivi Pianificare il lavoro.
Analizzare i diversi aspetti Rispettare le scadenze.

dell'attivita formativa
aziendale e scolastica
Valutare similitudini e
differenze
Individuare il proprio ruolo
Applicare gli elementi di base
di un sistema per la gestione
della quali
Identificare figure e norme di
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riferimento al sistema di
prevenzione e protezione
Individuare le situazioni di
rischio relative al proprio

lavoro e le possibili ricadute
su altre persone
Individuare i principali segnali
di divieto, pericolo e
prescrizione tipici delle
lavorazioni del settore.

Adottare comportamenti
lavorativi coerenti con le

norme di igiene e sicurezza

Conoscenze

Conoscere strutture,
morfologia e lessico specifico
di base della propria lingua.
Conoscere una o piu attivita
operative in azienda.
Conoscere gli strumenti utili
alla loro realizzazione.
Conoscere le funzioni
dell'apprendimento in aula e
dell'apprendimento sul
campo.

Direttive e normative sulla
qualita di settore
D. L.gs. 81 del 2008
Dispositivi di protezione
individuale e collettiva.
Metodi per l'individuazione e il
riconoscimento delle
situazioni di rischio
Normativa ambientale e fattori
di inquinamento
Nozioni di primo soccorso.
Segnali di divieto e
prescrizioni correlate.
Conosce gli strumenti utili alla
loro realizzazione.
Conosce le funzioni
dell'apprendimento in aula e
dell'apprendimento sul
campo.

Conoscere strutture, morfologia e
lessico specifico della propria
lingua e di almeno una lingua

straniera.

Conoscere la realta aziendale e il
mondo del lavoro in cui agisce.
Conoscere il settore lavorativo e |l
territorio in cui I'azienda opera.
Conoscere i processi lavorativi a
lui assegnati e gli strumenti da
utilizzare per svolgere
adeguatamente l'attivita richiesta.
Ripresa tematiche sicurezza e
qualita

Conoscere strutture,
morfologia e lessico specifico
della propria lingua e di
almeno una lingua straniera.
Conoscere la realta aziendale
e il mondo del lavoro in cui si
agisce.
Conoscere il settore
lavorativo e il territorio in cui
I'azienda opera.
Conoscere i processi
lavorativi assegnati e gli
strumenti da utilizzare per
svolgere adeguatamente
I'attivita richiesta.

Attivita a scuola

In classe terza, (come in
quarta e quinta) il percorso si
articola in tre fasi: una fase
preparatoria in aula finalizzata
a sottolineare il valore
altamente formativo
dell'attivita e per aiutare gli
studenti a cogliere i nessi tra
apprendimento teorico e
apprendimento sul campo.
Viaggio d'istruzione per
vedere da vicino le realta di
riferimento e comprenderne

Il percorso vede una fase
preparatoria in aula finalizzata a
sottolineare il valore altamente

formativo dell'attivita e ad aiutare
gli studenti a cogliere i nessi tra

apprendimento teorico e

apprendimento sul campo.
Per ogni anno si prevedono
momenti di formazione certificata
sulla sicurezza che consentiranno
una formazione complessiva
relativa a tutti gli elementi di
sicurezza legati ai compiti previsti

In classe quinta continuano
momenti di formazione e
certificazione sulla sicurezza
secondo diversi step che
consentiranno una
formazione complessiva
relativa a tutti gli elementi di
sicurezza legati ai compiti
previsti nel profilo e nella
professione; corsi di
certificazione linguistica e di
somellerie, uscite didattiche e
viaggi d'istruzione al fine di
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meglio conoscere le attivita

Lezioni teoriche nelle diverse

alcuni elementi formali.

discipline e
formazione/verifica su
sicurezza alimentare e

sicurezza generica e
laboratoriale.

nel profilo e nella professione.

procedure di progettazione e di

Seguiranno le certificazioni
linguistiche/informatiche e in
somellerie, lezioni teorico-
professionali finalizzate alla
conoscenza specifica delle

servizio.
Attivita in azienda

legate alla professione. Molte
attivita d'aula tenderanno ad
accentuare |'autonomia degli
alunni anche con
progettazioni relative a
eventi.

L'inserimento e la
permanenza nei settori
aziendali, sia interni all'istituto
che esterni, individuati dai

tutor che pianificano,

verificano e valutano il
percorso dello studente. Nel

caso di alternanza presso
azienda esterna la
certificazione delle
competenze & condivisa dai
tutor aziendale e scolastico al
termine del periodo di
permanenza in azienda; per
l'alternanza presso l'azienda
dell'istituto la certificazione
avverra al termine del triennio
con un bilancio complessivo
delle valutazioni delle attivita

Ore complessive classe quarta
200.
Inserimento e permanenza in
settori aziendali, sia interni
all'istituto che esterni, valutano il
percorso dello studente. In
particolare, dalla classe quarta
diventa prevalente I'attivita di
catering e
banqueting/organizzazione di
meeting in situazioni complesse.

Ore complessive classe
quinta 200.
Valutazione finale percorso.
Aiuto ad alunni piu giovani
nelle situazioni professionali
dell'azienda interna

svolte.




15

ATTIVITA' di STAGE degli ALUNNI - a.s. 2019/2020

Cognome

Nome

Attivita svolta
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Le attivita di PCTO sono state valutate all’interno della disciplina prevalente e attraverso un format
che si allega.

ATTIVITA DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA

. incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism and Hospitality
VIDEOCONFERENZA)

° incontro con responsabile orientamento Stenden University (Olanda)

° incontro con responsabile orientamento Montreux/ Cesar Ritz (Svizzera)

° incontro con responsabili placement per costruzione curricula e indicazioni generali su open day e
opportunita formative post diploma

CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA

Per quanto riguarda gli obiettivi ed i contenuti dell'attivitd didattica, nonché le metodologie e gli strumenti
adottati nelle singole discipline, comprese le attivita da svolgere nel periodo tra la redazione del presente
documento ed il termine delle lezioni, si vedano le relazioni disciplinari allegate al documento stesso.
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CREDITI SCOLASTICI relativi al terzo e quarto anno

ALUNNO

CREDITO CLASSE il

CREDITO CLASSE IV
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SIMULAZIONI PROVE D'ESAME

Nel corso dell'anno sono state svolte le seguenti simulazioni riferite alle diverse prove d'esame:

Prima sessione di simulazioni

Prima prova
data: 13 febbraio 2020 (in presenza)
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Dipartimento di Lettere

Seconda prova
data: 3 e 4 aprile 2020 (in modalita DAD)
Sono state somministrate le prove d'esame proposte proposta dal Dipartimento

Seconda sessione di simulazioni

Prima prova
data: 21 aprile 2020 (in modalita DAD)
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Dipartimento di Lettere

Colloquio:
data: 26 maggio e 3 giugno 2020 (in modalita DAD)
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1- CONSUNTIVI ATTIVITA DISCIPLINARI

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti

Sottoscritti dai Rappresentanti degli studenti

DOCENTE: ARDEMAGNI CHIARA
DISCIPLINA: ITALIANO

Docente: prof. ssa

Ardemagni Chiara

Libro di Testo:

M. Sambugar/G. Sala - “Letteratura & oltre 3" — Dall'eta del
Positivismo alla letteratura contemporanea — La Nuova ltalia

Ore di lezione effettuate al
30 MAGGIO

109

Breve profilo didattico della
classe

La classe non ha avuto continuita didattica sulla materia durante
il triennio, nello specifico, ho avuto I'opportunita di lavorare con la
classe solo a partire dall’anno didattico in corso. Sotto il profilo
umano-comportamentale, la classe si & dimostrata, fin da subito
ben disposta, propositiva, rispettosa e collaborativa; pertanto
stato possibile istaurare un ambiente lavorativo sereno e aperto
al dialogo, sebbene non completamente esente da episodi di
tensione interpersonale tra compagni.

Sotto il profilo didattico, la classe ha dimostrato impegno e
attenzione, benché non sempre costanti. Il livello della classe e
nel complesso medio, cid ha permesso di svolgere, sia in classe
che tramite DAD, il programma stabilito senza particolari difficolta
e di portare tutta la classe ad un livello di preparazione discreto.
Alcune problematicita sono state rilevate nellambito della
produzione scritta, dato che, salvo pochissime eccezioni, gli
studenti faticano non tanto nella pianificazione del testo e
nell’aspetto contenutistico, quanto nell'articolazione sintattica,
nell’'uso corretto della grammatica e del lessico. Ad ogni modo, &
bene sottolineare che all'interno della classe, € presente sia un
ristretto numero di studenti dalle spiccate capacita analitiche,
interessato e capace di rielaborare le informazioni, formulando
riflessioni personali; sia un piccolo gruppo di alunni, caratterizzato
da una forte fragilita, dovuta, non tanto a difficolta, quanto a
scarso impegno e lacune pregresse.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

Aspetto orale e studio degli autori:
- Conoscenza degli argomenti trattati
- Capacita di ricostruire in modo semplice, ma chiaro, un
fenomeno letterario, cogliendone gli aspetti storico-sociali
- Capacita di comprendere e analizzare le tematiche e gli
elementi strutturali di un resto narrativo e poetico
- Capacita di comprendere e analizzare il pensiero di un
autore
- Capacita di analizzare e confrontare testi diversi
- Capacita di confrontare il pensiero e le tematiche degli
autori studiati durante I'anno.
- Capacita di collegare le tematiche affrontate durante il
percorso letterario, con elementi e temi trattati nelle discipline
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proprie dell'indirizzo di studi.

- Capacita di sintetizzare e rielaborare i contenuti appresi
con sufficiente chiarezza, correttezza formale e proprieta di
linguaggio

Gli obiettivi sono stati raggiunti dagli alunni, ma in misura diversa,
in alcuni casi per difficolta ma, soprattutto, nel secondo periodo,
per mancanza di studio domestico sistematico e per le nuove
modalita di insegnamento a distanza (DAD).

Scritto:
- Conoscenza degli elementi strutturali delle diverse
tipologie testuali
- Conoscenza degli elementi grammaticali, sintattici,
morfologici e lessicali, indispensabili per la realizzazione di un
elaborato scritto
- Capacita di analizzare, sintetizzare, rielaborare e
produrre un testo scritto (TIPOLOGIAA, B)
- Capacita di produrre un testo scritto di argomento
generale (TIPOLOGIA C)

Gli obiettivi sono stati raggiunti da un numero ristretto di alunni,
dato che per la maggior parte della classe permane una notevole
difficolta, sotto il profilo morfosintattico e lessicale,
nell’elaborazione e nella stesura di un elaborato scritto.

Metodi Lezione partecipata, analisi brani libro di testo, slide riepilogative,
video YouTube e film, file e fotocopie integrative, mappe, podcast,
simulazioni prime prove anni passati (tipologia A-B-C),
simulazione prove invalsi

Strumenti Libro di testo, fotocopie, materiali multimediali (audio, video e

presentazioni, mappe). Piattaforma Google Classroom

educational. Screen cast o’ matic

Attivita di recupero: In itinere
Contenuti
MODULO 1: Positivismo, ° Il Positivismo: caratteri generali (tematiche, ideali,
Realismo e Naturalismo filosofie)
(U1) . Realismo e Naturalismo linee generali e principali
differenze
- Emile Zola

txt1: Osservazione e sperimentazione

txt2: L'Assommoir
MODULO 2: Verga e il|e Verismo linee e caratteri generali
Verismo (U2) . G. Verga

— Vita, pensiero, opere

- “Vita dei campi”

- ‘I Malavoglia”

—  “Novelle rusticane”

— “Mastro don Gesualdo”
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| testi analizzati:

txt1: La Lupa

txt2: Un documento umano
txt3: Prefazione

txtd: L’arrivo e I'addio di ‘Ntoni
txt5: Fantasticheria

txt6: La roba

° La Scapigliatura linee e caratteri generali
MODULO 3: — Praga
La Scapigliatura (U3) txt1: Preludio
— Tarchetti
txt2: Il primo incontro con Fosca
MODULDO 4: . Il Decadentismo:

Il Decadentismo (U4)

— Correnti filosofiche e caratteri generali (sintesi slide)
senza soffermarsi sui singoli filosofi/autori

— Correnti del Decadentismo in estrema sintesi, solo
caratteri generali (sintesi slide)

— Baudelaire
txt Spleen

— Huysmans
txt Una vita artificiale

MODULO 5:
Pascoli (U6)

. Pascoli
— Vita, opere, poetica
—  “Myricae”
— “Canti di Castelvecchio”
— ‘Yl Fanciullino”

Testi analizzati

txt1: Lavandare

txt2: X Agosto

txt3: L’assiuolo

txt4: Il temporale

txt5: Il lampo

txt6: Il tuono

txt7: Il gelsomino notturno

txt8: e’ dentro di noi un fanciullino

MODULO 6:
D’Annunzio (U 7)

° D’Annunzio
— Vita, opere, poetica
—  “Laudi”
— ‘Il piacere”
—  “Notturno”
— |l ricettario di D’Annunzio: tra cucina ed erotismo
(approfondimento)

Testi analizzati:

txt1: La sera fiesolana
txt2: La pioggia nel pineto
txt3: Il ritratto di un esteta
txt4: Deserto di cenere

MODULO 7:
Le Avanguardie storiche
(U11)

° Le Avanguardie storiche: in estrema sintesi i caratteri
fondamentali dei vari movimenti artistico-letterari (slide/schemi)
— Marinetti e il “Manifesto Futurista”
txt1: Aggressivita, audacia, dinamismo
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— La cucina futurista vd. slide
txt2: Manifesto della cucina futurista (fotocopiaffile)

MODULO 8*:
Primo Levi e il Neorealismo
(U27)

Svolto in concomitanza con CITTADINANZA (Giornata della
Memoria
° Il Neorealismo linee e caratteri generali in estrema
sintesi, no singoli autori (slide)
— Primo Levi vita e opere
txt1: Considerate se questo € un uomo

MODULO 9:
Pirandello (U13)

Affrontato in modalita DAD
. Pirandello
— Vita, poetica e opere
—  “L’'umorismo”
— ‘Il fu Mattia Pascal”
—  “Uno, nessuno e centomila”
—  “Novelle per un anno”
— Sei personaggi in cerca d’autore

Testi analizzati:

txt1: Il sentimento del contrario
txt2: Premessa

txt3: Cambio treno

txtd4: La Patente + confronto filmico
txt5: Il treno ha fischiato

txt6: “Salute!”

txt7: La condizione di “personaggi”

MODULO 10:
Svevo (U12)

Affrontato in modalita DAD
° Svevo:
— Vita, poetica, opere (sintesi vd. slide)
“La coscienza di Zeno”

Testi analizzati:
txt1: Prefazione e Preambolo

MODULO 11:
Ungaretti (U14)

Affrontato in modalita DAD
° Ungaretti
— Vita, opere, poetica
— “Lallegria”
— “Sentimento del tempo”
- “ll dolore”

Testi analizzati:

txt1: Veglia

txt2: Memoria

txt3: Fratelli

txt4: San Martino del Carso

txt5: Mattina (testo fornito online)
txt6: Allegria di naufragi
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txt7: La madre
txt8: Non gridate piu

MODULO 11:
I Crepuscolari (U8)

Affrontato in modalita DAD
° I Crepuscolari linee e caratteri generali
— Gozzano sintesi slide su poetica
txt1: La signorina Felicita, parti I-ll|

MODULO 12
Montale (U21)

Affrontato in modalita DAD
. Montale
— Vita, opere, poetica
—  “Ossi di seppia”
— “Le Occasioni”
— “La bufera ed altro”

Testi analizzati:

txt1: I limoni

txt2: Non chiederci la parola

txt3: Meriggiare pallido e assorto

txt4: Cigola la carrucola nel pozzo

txt5: La casa dei doganieri

txt6: La bufera

txt7: La primavera hitleriana (testo fornito online)

MODULO TRASVERSALE

Sviluppo delle diverse tipologie testuali in vista dellesame
(Tipologia A-B-C); allenamento in vista delle Prove Invalsi

STRUMENTI di VERIFICA

Verifiche orali (interrogazioni)

Verifiche scritte (simulazioni prima prova; esercitazioni tipologia
A-B-C)

Entrambe le tipologie vengono messe in atto sia in presenza che
in modalita DAD

CRITERI di VALUTAZIONE

Le prove scritte sono state valutate come da griglie nazionali,
allegate alla simulazione prima prova presenti nel documento.
Nella valutazione delle verifiche orali si &€ tenuto conto dei
descrittori della tabella d’Istituto approvata dal Collegio Docenti

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: ARDEMAGNI CHIARA
DISCIPLINA: STORIA

Docente: prof.ssa

Ardemagni Chiara

Libro di Testo:

V. Calvani, Una storia per il futuro 3: Il Novecento e o0ggi,
Mondadori

Ore di lezione effettuate al
30 MAGGIO

45

Breve profilo didattico della
classe

La classe ha dimostrato un certo interesse per la materia,
mostrandosi particolarmente propensa al dibattito circa confronti
storici e argomenti di attualita, seppur con qualche problematica
legata all'intemperanza di alcuni alunni. Il livello complessivo pud
dirsi medio, sebbene lo studio autonomo e l'autonomia critica,
fatta eccezione per un ristretto numero di alunni, non risulta
essere sempre costante ed adeguata. Per alcuni alunni, rimane
ancora difficoltosa I'esposizione, che spesso risulta poco fluida e
priva di lessico specifico

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

. Saper individuare, descrivere, collocare nello spazio e nel
tempo fenomeni, fatti, istituzioni

Saper individuare gli aspetti politici, sociali ed economici presenti
in una situazione storica

Saper individuare soggetti storici e I'azione che li rende
protagonisti

- Saper confrontare fra loro fenomeni, situazioni, istituzioni
diverse

- Saper produrre una visione sintetica su un fenomeno
storico

- Saper usare correttamente il lessico proprio della
disciplina

- Saper confrontare tematiche di attualita con eventi storici
del passato

- Saper confrontare elementi propri del percorso storico
effettuato, con elementi e tematiche proprie delle materie di
indirizzo

- Saper dibattere su tematiche di attualita, dichiarando la
propria tesi e sostenendola con adeguate argomentazioni,
mantenendo il rispetto per I'opinione altrui

Metodi Lezione partecipata, dibattito guidato, analisi guidata delle fonti
storiche, produzione di mappe e slide riassuntive, visione e
analisi di file multimediali (film, video, documentari, musiche)

Strumenti Libro di testo, fotocopie, materiali multimediali (audio, video e

presentazioni, mappe). Piattaforma Google Classroom
educational. Screen cast 0’ matic

Attivita di recupero:

in itinere

Contenuti

MODULO 1
La Belle époque e I'eta

° La Belle époque:
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giolittiana
(U1)

Gli anni difficili di fine 1800 e ottimismo dei primi del 1900
pp. 4-5

Expo, nuove invenzioni e massificazione pp. 6-15 + slide*
Milano nella Belle époque: pp. 42-45 e slide/appunti*

L’eta giolittiana

Il progetto politico e contesto sociale pp. 22-24
le riforme pp. 29-32

la questione meridionale pp. 34-35

la conquista della Libia pp. 36-38

MODULO 2
La Grande Guerra
(U1/2)

Pre- conflitto mondiale

alleanze e tensioni pp. 46-47, pp. 57-58
la Gran Bretagna p. 47

La Francia e Dreyfus p. 48

La Germania pp. 53-54

L'Impero asburgico pp. 55-56

La polveriera balcanica pp. 56-57
L'ltalia e l'irredentismo p. 57

La Prima Guerra Mondiale (1.4)

lo scoppio della guerra: 66-69

Il fronte occidentale pp. 70-71

il fronte orientale (no turco) pp. 71-72
L'ltalia pp. 73-80

Gli USA pp. 82-84

Le armi pp.90-91: estrema sintesi vd. slide

Trattati di pace (2. pp. 98-107: estrema sintesi vd. slide
La Spagnola pp. 114-115. Confronto con epidemia

Covid-19 (vd. decreti regi e articoli forniti su classroom)®. Svolta
in modalita DAD

MODULO 3:
Dalla Rivoluzione Russa a
Stalin

La Russia e le rivoluzioni

la crisi dell'impero russo pp. 50-51

I'uscita dal primo conflitto mondiale p. 83

la Rivoluzione di Febbraio pp. 120-122

la Rivoluzione di Ottobre pp. 122-123

la guerra civile p. 124

Lenin prende il potere politico e economico pp. 124-128
Stalin, la dittatura e la nascita dell’'Urss pp. 128-135

MODULO 4:
La Germania e Il Nazismo

La Germania e Hitler(nazismo)

le condizioni della pace di Versailles pp. 198-200

la Repubblica di Weimar e le conseguenze pp. 200-202
Il Mein Kampf e il mito della razza ariana pp. 202-204; txt
pp. 207-208

la presa di potere di Hitler pp. 205-212

l'inizio della persecuzione ebraica pp. 212-215

la Shoah p. 268, pp. 272-285 +slide (Olocausto, Processo
di Norimberga, Stato d’lsraele)*

MODULO 5:
Gli USA

Affrontato in modalita DAD




26

Gli USA Post- primo conflitto mondiale

the Rules Twenties pp. 180-185

la crisi del ‘29 pp. 186-190

the New Deal pp. 190-193; p.197(quest’ultima solo in
sintesi slide)

visione del film “Il Grande Gatsby”

MODULO 6:
L’ltalia e il Fascismo

Affrontato in modalita DAD

L’ltalia e il Fascismo

L'ltalia post- primo conflitto pp. 147-149

Il Biennio Rosso € la Sinistra pp. 149-152

L'impresa di Fiume p. 152 + vd. quanto detto in italiano
L'avvento del Fascismo pp. 153-155

La presa di potere di Mussolini pp. 156-158

L'assassinio di Matteotti e le sue conseguenze pp. 159-
160

L'affermazione del regime fascista pp. 161-167
L'imperialismo italiano pp. 168-169

MODULO 7:
La Seconda
Mondiale

Guerra

Affrontato in modalita DAD

I’Europa pre- Secondo Conflitto Mondiale

Condizione spagnola, francese, inglese, austriaca,
polacca, russa e ceca; patti stipulati tra le potenze (cap.
10, pp. 224-233) trattate in sintesi vd slide

Situazione italiana pp. 226-227(per esteso)

La Seconda Guerra Mondiale

Lo scoppio della guerra pp.246-247

L’ltalia entra in guerra p. 247

La battaglia d’Inghilterra, pp. 248-249

L'attacco all’'Urss, pp. 251-252

L'alleanza USA- Regno Unito, pp. 252

Pearl Harbour, p. 253

Situazione dei popoli slavi e degli ebrei: pp. 255-256
111943, pp.256-258

Il crollo del Terzo Reich, pp.258-260

La resa del Giappone e la fine della guerra, p.261

MODULO 8:
La guerra parallela e
resistenza italiana

la

Affrontato in modalita DAD

La guerra parallela

L'entrata in guerra p. 292

Le sconfitte nel Mediterraneo pp. 293-294
L’attacco alla Grecia, pp. 295-296

La guerra d’Africa e di Russia, pp. 297-298

La Resistenza

La perdita di consenso, pp. 298-299

Lo sbarco degli Alleati, p.300

La caduta del fascismo, pp. 300-302

La Repubblica di Sald e la divisione d’ltalia, p.303
La Resistenza e la Liberazione, pp. 304-309

Le foibe, pp. 310-311
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MODULO CITTADINANZA

° Fanno parte del modulo le parti contrassegnate da *
(Expo e Milano della Belle époque, Shoah — Processo di
Norimberga- Stato di Israele, Spagnola e Covid-19)

° Rientrano nel percorso storico le tematiche trattate dal
corso offerto dall’istituto su Cittadinanza e Costituzione(
Affrontato in modalita DAD):

Art.1 Cost- Repubbilica e Il suffragio universale

Art. 2 Diritti inviolabili e la dichiarazione dei diritti del’'uomo

Art. 3 Uguaglianza formale e sostanziale

Art. 4 Diritto al lavoro

Organi e relative funzioni dell’'Unione Europea (parlamento,
Commissione Europea, Consiglio UE, BCE, Corte di Giustizia
Trattato di Schengen

° Conferenze “Giornate della legalita” e “Giornata della
Memoria”

STRUMENTI di VERIFICA

Verifica orale (interrogazione): sia in presenza che in modalita
DAD
Verifica-test scritti: solo in presenza

CRITERI di VALUTAZIONE

Nella valutazione delle verifiche orali e scritte si & tenuto conto
dei descrittori della tabella approvata dal Collegio Docenti.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: STOPPINI CRISTINA
DISCIPLINA: LINGUA INGLESE

Docente: prof. ssa

Stoppini Cristina

Libro di Testo:

TRAINING FOR SUCCESSFUL INVALSI
SCUOLA SECONDARIA DI SECONDO GRADO - PEARSON
LONGMAN

MORRIS CATRIN ELLEN WELL DONE! + PROFESSIONAL
COMPETENCES SERVICE

Ore di lezione effettuate al 81
30 MAGGIO
Breve profilo didattico della | Sono docente in questa classe da quest’anno.
classe

Nel corso dell'ultimo anno gli obiettivi didattici sono stati raggiunti
in maniera diversificata, secondo capacita e attitudini individuali.
Alcuni alunni, infatti, avvalendosi di conoscenze piu ampie e
consolidate, si esprimono in modo piu sicuro e fluente, altri
evidenziano incertezze espositive e/o difficolta nella produzione
di testi orali/scritti mancano di autonomia e necessitano di
essere sempre guidati nell’affrontare le prove.

Linteresse e la partecipazione sono stati buoni per buona parte
degli studenti, selettivi per un piccolo gruppo. Alcuni di loro hanno
mostrato un progressivo impegno nello svolgimento di un lavoro
personale adeguato alle richieste.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

- Conoscenze

Gli alunni hanno appreso le strutture morfo-sintattiche della
lingua straniera funzionali alla comunicazione, alla comprensione
globale di un messaggio scritto o orale, all’interazione, soprattutto
nell'ambito professionale e commerciale; sono stati affrontati vari
tipi di tematiche comunemente utilizzate nel settore ed il lessico
specifico.

- Competenze
Gli alunni hanno acquisito competenze linguistico-comunicative

mediamente corrispondenti al livello B1 del CEFR per le lingue e
sono in grado di comprendere testi di vario registro, con
particolare riferimento all'ambito professionale alberghiero. Tale
competenza linguistica e comunicativa li mette in grado di:

° Comprendere testi di vario registro, con particolare
riferimento all'ambito professionale alberghiero

° Rielaborare ed esporre in modo chiaro, logico e coerente
testi differenti

) Ricercare e selezionare informazioni all’interno di testi di
differente tipologia

° Produrre testi orali o scritti inerenti alle richieste,

utilizzando il linguaggio settoriale

E stato inoltre consolidato il metodo di studio della lingua
straniera per l'apprendimento di contenuti non linguistici, in
funzione della professione futura e dello sviluppo di interessi
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personali e/o professionali.

- Capacita

Un piccolo gruppo di studenti denota una buona capacita di
analisi e sintesi dei contenuti proposti e, se guidati, sanno
effettuare collegamenti e confronti nel’lambito della disciplina,
con le altre materie oggetto di studio e con la propria esperienza
personale; sanno generalmente rielaborare le informazioni
acquisite e trarre conclusioni.

Altri, invece, hanno evidenziato la tendenza ad una modalita di
studio pit mnemonico e ripetitivo e, quindi, qualche difficolta nella
rielaborazione personale dei contenuti.

Metodi

Nell’'approfondimento delle tematiche professionali e culturali &
stata privilegiata la lezione frontale, ma contemporaneamente si
€& sempre cercato di coinvolgere attivamente gli studenti con
interventi e confronti con le altre discipline, lavori di gruppo,
utilizzo di tecnologie e ricerche sul campo.

Strumenti

Le unita didattiche sono state svolte avvalendosi del libro di
testo in adozione, di materiale audio e file in condivisione con lo
strumento Gsuite Classroom ed altri ausili tecnologici. Si sono
svolte esercitazioni, lavoro di gruppo/apprendimento
cooperativo, Siti web istituzionali, LIM.

Attivita di recupero:

Le attivita di recupero sono state svolte in itinere con la ripresa
e/o approfondimento di tematiche o strutture linguistiche quando
Si € reso necessario.

Contenuti .

MODULO 1 Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di lavoro. Lessico di settore codificato da organismi
internazionali.

- Job descriptions : staffing, job opportunities, application
letters,

- Europass curriculum vitae, job interview, cover letter and
advert

Sul testo Module 6, materiale sul web e fornito dal docente

MODULO 2 - Phone bookings, problems and complaints, taking and
carrying out orders.

Sul testo Module 4 da pag 138

MODULO 3 - Famous restaurants around the world
- Culinary history and culture:

- Famous restaurant: The Alchemist, The Claridge's,
Davies and Brook, Eleven Madison Park NY, Savoy hotel, the Ritz
in London

- Famous Chef: Paul Bocuse

- Cheeses in UK, file

Materiale web e file fornito dal docente

MODULO 4 - Food in the U.K., traditional northern food UK
- Food in the USA. Soul food
- Discovering Italy and Italian Wines Gastronomic Italy.
Sul testo Dossier 1 e materiale fornito dal docente

MODULO 5 - Health and safety:

- HACCP and food transmitted infections and poisoning.
- Diet and nutrition.

- The eatwell plate

- Different kinds of diet

- Eating disorders

Sul testo Module 3
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MODULO 6

- Institutions

- British Institutions, American Institutions, The EU
Institutions

- Comparison

Sul testo Dossier 6 e materiale fornito dal docente

STRUMENTI di VERIFICA

Sono state somministrate in itinere verifiche formative scritte e
orali, con costanti interventi di supporto e recupero quando
necessario. Le verifiche scritte sono state predisposte sotto
forma di prove strutturate e semi-strutturate, redazione e
comprensione di testi, questionari a risposta aperta o multiple
choice.

CRITERI di VALUTAZIONE

Le griglie di valutazione adottate sono quelle concordate a livello
di dipartimento di materia

Gli elementi presi in considerazione per la valutazione sono stati
I'organizzazione formale, la comprensione delle istruzioni, la
sintassi e la correttezza grammaticale. Le verifiche orali sono
state svolte in forma di interrogazioni con domande e role play e
sono state valutate tenendo conto del grado di comprensione,
della capacita espositiva e di interazione, della correttezza
formale e lessicale, della pronuncia e di eventuali apporti
personali.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: FORNI SILVIA

DISCIPLINA: LINGUA TEDESCA

Docente: Prof.ssa

Silvia Forni

Libro di Testo:

“Mahlzeit” ed. Loescher

“Das 2” ed. Loescher

Ore di lezione effettuate al 30
MAGGIO

83

Breve profilo didattico della

classe

Nel corso del triennio gli alunni hanno dimostrato un buon
interesse verso le proposte didattiche e hanno partecipato
attivamente alle lezioni.

Durante la classe terza due alunni hanno partecipato allo Stage
linguistico a Tubinga. Durante la classe quarta sei alunni hanno
partecipato al progetto di “Scambio culturale” con la regione del
Baden Woarttemberg. Tre alunni hanno conseguito la
certificazione linguistica FIT IN DEUTSCH A2 e una alunna ha
seguito il corso di preparazione alla certificazione ZERTIFIKAT
DEUTSCH B1.Le abilita di comprensione risultano mediamente
piu che buone, mentre nelle competenze produttive, in
particolare nello scritto, si evidenzia un quadro piu eterogeneo
in quanto, accanto ad alunni che sanno esprimersi con discreta
proprieta di linguaggio, ve ne sono alcuni che, pur riuscendo a
trasmettere il messaggio comunicativo, lo sanno fare con minore
efficacia.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,

competenze, capacita)

Utilizzare le strutture morfo-sintattiche e lessicali ricorrenti nelle
principali tipologie testuali per produrre semplici testi scritti
anche in formato multimediale

Interagire in conversazioni su argomenti familiari, di interesse
personale e di studio.

Relazionare su esperienze, impressioni, eventi relativi ad ambiti
d’interesse personale, di studio e di lavoro, anche utilizzando
strumenti multimediali.

Produrre testi scritti su tematiche di interesse personale, di
studio e di lavoro con scelte lessicali e sintattiche appropriate,
anche in formato multimediale

Gli alunni sono stati costantemente sollecitati alla partecipazione
attiva attraverso la scoperta guidata ed esercitazioni di tipo

Metodi comunicativo incentrate su lavori a coppie, team working,
simulazioni di dialoghi ed interviste anche con lausilio
dell'insegnante madrelingua
La stessa metodologia di lavoro & stata seguita durante la
modalita DAD
Libro di testo, materiale a cura dell'insegnante.

Strumenti E’ stato fatto regolare uso di strumenti informatici per la ricerca

di informazioni e I'approfondimento di temi

Attivita di recupero:

Sono state attivate strategie di sostegno e recupero per gli allievi
con maggiore difficolta, avvalendosi di ore di lezione
specificamente dedicate in cui si & potuto organizzare il lavoro
per fasce di livello

Contenuti
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MODULO 1 -

Die Essgewohnheiten:

Wie essen die Italiener?

Wie isst man in den deutschsprachigen Landern?
Das Menii und die Speisekarte

Fast Food, Slow Food und Street Food

MODULO 2 -

Lokale und Gaststatten:

Die Pizzeria

Die Bar- Das Wiener Kaffeehaus: Café Demel- Café Sacher
Starbucks

Der Biergarten

MODULO 3 -

Die regionale Kiiche:
Nordwestitalien-Nordostitalien
Mittelitalien —Siditalien

Typische Produkte und Weine

MODULO 4 -

Weine und Bier:
Trinkgewohnheiten
Jugendlische und Alkohol
Weine und Sekt

Das Bier

Das Reinheitsgebot

Das Oktoberfest

MODULO 5 -

Die Arbeitswelt:
Praktikum und Lebenslauf

Das Vorstellungsgespréach

VERIFICHE e VALUTAZIONI

Prove di comprensione di testi scritti a risposta aperta, semi-
strutturata, produzione di brevi testi scritti su argomenti noti,
colloqui orali, interrogazioni brevi.

CRITERI di VALUTAZIONE

| criteri di valutazione sono stati delineati nei dipartimenti e
approvati collegialmente.

Nel valutare la produzione scritta si € tenuto conto delle capacita
di organizzare i contenuti, della scelta lessicale e della
correttezza formale. La prova orale € stata valutata secondo la
maggiore o minore fluidita, e correttezza dell'espressione. Nel
valutare si &, comunque, privilegiata una comunicazione
globalmente efficace anche in presenza di errori formali.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: MONTONERI MARIO
DISCIPLINA: MATEMATICA

Docente: prof.

Mario Montoneri

Libro di Testo:

MATEMATICA A COLORI, edizione gialla leggera, vol 5; autore
Sasso Leonardo; casa editrice Petrini

Ore di lezione effettuate al 70
30 MAGGIO
Breve profilo didattico della | L'impegno nello studio & stato eterogeneo in quanto all'interno
classe della classe un gruppo di alunni ha dimostrato difficolta di

concentrazione non supportata da uno studio adeguato e ha
seguito passivamente I'attivita didattica; i rimanenti alunni hanno
partecipato alle attivita proposte con interesse e hanno saputo
coniugare impegno domestico con correttezza comportamentale
anche dal punto di vista dell’attenzione in classe.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

Conoscenze

Gli alunni

- Riconoscono grafici ed equazioni della funzione lineare e
quadratica, esponenziale e logaritmica, di proporzionalita
inversa.

- Conoscono le principali regole di derivazione.

- Conoscono la definizione di primitiva e di integrale
indefinito;

- Conoscono le seguenti regole di integrazione: integrale di

una potenza, integrale di e, integrale di 1/x, integrali immediati
generalizzati, per decomposizione.

- Conoscono il concetto di integrale definito di una funzione
continua e le relative proprieta.

Conoscono la formula fondamentale del calcolo integrale e quelle
per il calcolo di aree.

- Conoscono le nozioni fondamentali di statistica

Capacita

Gli alunni

- Sanno tracciare il grafico di una funzione notevole

- Sanno calcolare le derivate delle funzioni semplici e
composte.

- Sanno ricavare le primitive delle funzioni elementari
partendo

dalla conoscenza delle derivate fondamentali;

Sanno calcolare l'integrale indefinito applicando le regole di
integrazione.
- Sanno calcolare lintegrale definito di una funzione
continua.
- Sanno applicare il calcolo integrale per calcolare
particolari aree.

- Sanno calcolare i diversi tipi di valori di sintesi di un
insieme di dati.
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Competenze

- Utilizzano il linguaggio e i metodi propri della matematica
per organizzare e valutare informazioni qualitative e quantitative.

- Utilizzano le strategie del pensiero razionale negli aspetti
algoritmici per affrontare semplici situazioni problematiche,
proponendo opportune soluzioni.

Metodi Lezione frontale

Lezione partecipata con interventi degli studenti sollecitati da
osservazioni del docente.
Attivita di consolidamento con:
- esercitazioni guidate alla lavagna o al posto (gli esercizi
pit complessi sono stati svolti dall’ insegnante);
- sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari
argomenti.
Video-lezioni in ambiente whatsapp e meet

Strumenti Libro di testo.

Attivita di recupero:

Attivita di recupero in itinere con:

- rallentamento della trattazione degli argomenti previsti

- svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al
consolidamento di abilita e conoscenze.

Contenuti

MODULO 1:
Revisione e ripasso

Grafico delle funzioni razionali di primo e secondo grado, delle
funzioni esponenziali e logaritmiche, della proporzionalita
inversa.

Ripasso e completamento del calcolo delle derivate.

MODULO 2:
Gli integrali indefiniti

Integrale indefinito.
Metodi di integrazione: integrazioni immediate; integrazione per
decomposizione.

MODULO 3:
Gli integrali definiti

Integrale definito di una funzione continua; proprieta degli
integrali definiti; formula fondamentale del calcolo integrale.
Calcolo di aree.

MODULO 4:
La statistica descrittiva

Indici statistici

STRUMENTI di VERIFICA

Verifiche scritte

Costituite sia da esercizi con applicazione di regole standard, sia
da quesiti a scelta multipla.
Le verifiche sono state corrette e commentate.
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Verifiche orali

per la valutazione di competenze linguistiche e capacita
applicative.

Interventi dal posto
nei quali si considerano pertinenza di domande e risposte e
proposte di ipotesi risolutive.

CRITERI di VALUTAZIONE

Nella valutazione delle verifiche si & tenuto conto dei seguenti
elementi:

- conoscenza dell’argomento,

- proprieta espositiva,

- utilizzo di un corretto procedimento,

- correttezza del calcolo algebrico ed analitico,
- rielaborazione personale dei contenuti.

Per quanto riguarda la valutazione quadrimestrale si & tenuto
conto anche di:

- impegno,
- partecipazione all’attivita didattica,
- progresso rispetto al livello di partenza.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: GIUSTI TOMMASO

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Docente: prof.

Tommaso Giusti

Libro di Testo:

Alimentazione oggi di S. Rodato CLITT EDITORE.

Ore di lezione effettuate al
30 MAGGIO

76

Breve profilo didattico della
classe

La classe ha permesso lo svolgimento del programma in un clima
sereno e rispettoso; l'impegno &€ sempre stato abbastanza
costante e rispondente alle aspettative.

Nel complesso il rendimento generale €& stato discreto, pur
essendo presenti alcune situazioni di fragilita per quanto riguarda

soprattutto la produzione scritta.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

Conoscenze: Sostenibilita alimentare. Filiera produttiva e filiera
corta. La doppia piramide alimentare-ambientale. Contaminanti
chimici, fisici e biologici. Classificazione sistematica e valutazione
dei fattori di rischio di tossinfezioni. Il sistema HACCP e i relativi
riferimenti legislativi. Certificazioni di qualita. Le frodi alimentari.
Bioenergetica. Valutazione del fabbisogno energetico, del peso
corporeo e dello stato nutrizionale. | LARN (2014) e le linee guida
per una sana alimentazione. Alimentazione nelle diverse fasi
della vita. Principali tipologie dietetiche. Relazioni tra nutrienti e
patologie. Dietoterapia e malattie metaboliche. Allergie e
intolleranze alimentari.

Competenze: Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera
produttiva d’interesse. 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 tracciabilita 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. Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici,
territoriali del’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con

le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le
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trasformazioni intervenute nel tempo. Correlare la conoscenza
storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e
delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento.

Capacita: Riconoscere i criteri per la valutazione della qualita.
Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento. Elencare
e descrivere le principali cause di contaminazione fisica, chimica
e biologica. Definire il significato di tossicita acuta e tossicita
cronica. Prevenire i rischi di tossinfezioni e contaminazioni
alimentari. Redigere un piano HACCP e gestire i rischi di
contaminazione. Distinguere la funzione nutrizionale dei principi
nutritivi. Riconoscere la qualita di una bevanda o di un alimento
dal punto di vista nutrizionale, merceologico e organolettico.
Utilizzare I'alimentazione come strumento per il benessere della
persona. Individuare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o
patologiche della clientela. Saper individuare le tendenze di

consumo alimentare nella societa moderna.

Metodi | metodi utilizzati per il raggiungimento degli obiettivi didattici
sono stati diversi, anche nella trattazione dello stesso argomento;
lezione frontale partecipata, esercitazioni, visione di filmati di
approfondimento, podcast ed elaborazione sondaggi.

Strumenti Libro di testo, materiali multimediali: audio, video e presentazioni.

Piattaforma Google Classroom educational.

Attivita di recupero:

In itinere

Contenuti
MODULO 1 - Le | Le contaminazioni alimentari: chimiche, fisiche e biologiche.
contaminazioni alimentari: Co . . _— N .
. _ Chimiche: micotossine; metalli pesanti; fitofarmaci; zoofarmaci;
chimiche, fisiche e
biologiche PCB e IPA.
Fisiche: da radionuclidi e corpi estranei.
Biologiche: batteri; funghi; prioni; virus (epatite A).
Tossinfezioni alimentari: modalita di trasmissione dei
microrganismi e sviluppo della malattia; salmonellosi,
tossinfezioni da Stafilococco aureo, da Clostridium botulinum, da
Escherichia coli enteropatogene, listeriosi.
Intossicazioni da muffe.
Parassitosi intestinali: teniasi, anisakidosi.
MODULO 2 - Il sistema | Requisiti generali di igiene, igiene dei locali.

HACCP e la qualita degli
alimenti

Il sistema HACCP, criteri di valutazione dei rischi alimentari. Il
manuale di Autocontrollo, GMP, SOP e SSOP.
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Qualita

tecnologica, legale. Qualita di origine e sostenibilita (doppia

nutrizionale, chimica, microbiologica, sensoriale,
piramide alimentare-ambientale).
Certificazioni di qualita volontarie: ISO 22000:2005, 1SO 9000.

Frodi alimentari: sanitarie e commerciali.

MODULO 3 - Cenni di bioenergetica. Fabbisogno energetico giornaliero.
Blogr]ergetlca € dieta Valutazione del fabbisogno energetico e dello stato nutrizionale,
equilibrata
Indice di massa corporea.
LARN 2012 e dieta equilibrata: analisi qualitativa e quantitativa.
Linee guida per una sana alimentazione 2003-2018;
sostenibilita delle diete.
MODULO 4 - Alimentazione in gravidanza.

Alimentazione nelle diverse
condizioni fisiologiche e
tipologie dietetiche

Alimentazione della nutrice.

Alimentazione nell’eta evolutiva.

Alimentazione nella terza eta.

Alimentazione nello sport

Menu funzionali alle esigenze dietologiche della clientela

Dieta mediterranea: caratteristiche generali, la piramide
della dieta mediterranea moderna.

Dieta

iperglucidiche ed iperproteiche.

vegetariana, dieta eubiotica, diete dimagranti:

MODULO 5 -
Dieta in particolari
condizioni patologiche.

La dieta nelle malattie del metabolismo: obesita.
Allergie e intolleranze.

Alcol e alcolemia

STRUMENTI di VERIFICA

Durante I'anno scolastico le verifiche sono state sia orali che
scritte: in quest’ultimo caso sono state assegnati anche compiti

di realta sulle principali tematiche svolte.

CRITERI di VALUTAZIONE

Nelle prove scritte la soglia di sufficienza & stata fissata al
raggiungimento del 60% del punteggio complessivo. Nelle prove
orali i parametri di valutazione hanno riguardato: la capacita di
operare collegamenti, la gestione autonoma dei temi trattati e
l'uso corretto della terminologia. Per le domande aperte & stata
utilizzata la griglia di valutazione del dipartimento.

La simulazione & stata valutata con la relativa scheda allegata in

cui la sufficienza si raggiunge con 12/20 di punto.
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| compiti assegnati durante la didattica a distanza sono stati
valutati con una griglia apposita contenente i seguenti parametri:
la comprensione della consegna, il rispetto dei tempi, la
padronanza delle conoscenze e delle competenze tecnico-

professionali.

NB. Le parti in grassetto rientrano nel MODULO DI “CITTADINANZA E COSTITUZIONE”

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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DOCENTE: CARMINE LAURA

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Docente: prof. ssa

Carmine Laura

Libro di Testo:

Rascioni - Ferriello “Gestire le imprese ricettive”, Tramontana

Ore di lezione effettuate al
30 MAGGIO

107

Breve profilo didattico della
classe

La classe durante I'anno scolastico ha dimostrato di essere in
grado di comprendere gli argomenti trattati ottenendo risultati,
positivi nonostante spesse volte I'attenzione in classe venisse a
mancare. Nel periodo di didattica a distanza la classe si &
dimostrata collaborativa ad eccezione di qualche elemento.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

- Conoscenza degli strumenti di marketing e in particolare
I'utilizzo del web marketing

- La pianificazione, programmazione e controllo della
gestione di una struttura ricettiva con esercitazione sulla redazione
di un business plan

- Conoscenza dei principali contratti utilizzati dalle imprese
ristorative e ricettive

- Conoscenza dei contratti utilizzati dalle ADV e
compilazione dei principali documenti emessi dalle ADV e dalle
strutture ricettive

Metodi Lezione frontale ed esercitazioni in classe a gruppi per mettere in
pratica i concetti appresi.
Strumenti Utilizzo della lavagna tradizionale e della LIM nelle aule in cui era

presente, Google Classroom per la didattica a distanza

Attivita di recupero: In itinere
Contenuti
MODULO 1 Il mercato turistico: cosa influenza il turismo e gli organismi
internazionali che regolano i movimenti di persone tra un paese e
l'altro
MODULO 2 Il marketing: quali sono le fasi del marketing, stesura di un
marketing plan e utilizzo del web marketing
MODULO 3 Pianificazione, programmazione e controllo di gestione: il budget
e il business plan
MODULO 4 Le normative nel settore turistico-ristorativo: le norme di igiene e

sicurezza e i contratti utilizzati dalle imprese ristorative e ricettive.

STRUMENTI di VERIFIC

Verifiche orali e scritte, valutazione dei lavori di gruppo

CRITERI di VALUTAZIONE

Conoscenza della terminologia specifica della materia e capacita
di mettere in pratica gli argomenti appresi

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: SANFILIPPO VALERIA

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI-SETTORE CUCINA

Docente: prof.ssa

Valeria Sanfilippo

Libro di Testo:

Giovanni Salviani.Professionisti in cucina .Servizi di sala e di
vendita. Hoepli
Dispense fornite dal docente

Ore di lezione effettuate al

47

Breve profilo didattico della
classe

Il gruppo classe si & dimostrato, attento, partecipe e propositivo.
nella maggior parte dei suoi componenti permettendo il
raggiungimento degli obiettivi e non si evidenziano problemi
disciplinari. Lodevole il comportamento anche durante la
didattica a distanza in cui i ragazzi hanno dimostrato oltre alla
passiva presenza volonta e impegno nonostante la complessa
situazione.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

Conoscere le tecniche di cottura e di presentazione del piatto,
sapendo riconoscere, spiegare e “ raccontare” un piatto, dalla
materia prima alla realizzazione tecnica.

Conoscere le diverse tipologie di ristorazione e sapere definire
menu e pasti adeguati alle tipologie di ristorazione, elaborati nel
rispetto delle regole enogastronomiche, in relazione a tipicita e
stagionalita degli alimenti e tipologia di clienti/utenza, conoscere
e saper individuare nuove forme di ristorazione, conoscere le
caratteristiche per gestire ed organizzare un’impresa ristorativa
attraverso la pianificazione e programmazione del lavoro
riconoscendo nelle risorse umane la forza produttiva di
un’impresa di ristorazione.

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della
salute.

Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore

Metodi

Nel primo periodo didattico sono state privilegiate lezioni in aula
frontali con l'ausilio della LIM e del collegamento internet per
approfondire alcuni argomenti, sono state utilizzate dispense,
videoproiezioni, e [lattenzione & stata posta anche sulle
esperienze personali degli alunni stessi permettendo confronto e
dibattito docente alunno. Nel secondo periodo tramite la DAD &
stato possibile procedere con videolezioni registrate e in
presenza, appunti e mappe concettuali sulla piattaforma digitale
classroom

Strumenti

libro di testo, dispense, Lim, Collegamento internet

Attivita di recupero:

in itinere
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Contenuti

MODULO 1: Tecniche di
cucina:

Tecniche e metodi di cottura:

definizione di cottura, modalita di scambio termico,
classificazione delle cotture, metodi di cottura, innovazioni
tecnologiche in cucina, nuovi modelli organizzativi (sistemi di
cottura, mantenimento e distribuzione)

MODULO 2: Tecniche di
cucina

Tecniche di presentazione del piatto:

guarnizioni e decorazioni, fasi di preparazione di un piatto,
presentazione dei piatti (sistemazione delle pietanze, struttura e
forma, aspetto cromatico, presentazioni da evitare), tecniche di
decorazione

MODULO 3: Laristorazione

La ristorazione contemporanea:

Ristorazione commerciale (tradizionale, di alta qualita, a tema,
d’intrattenimento, neoristorazione, a domicilio).

Ristorazione collettiva/ catering (caratteristiche e organizzazione
del servizio, differenze tra catering e banqueting.)

Tipologie di ristorazione collettiva (aziendale, sociosanitaria,

comunitaria, scolastica, catering per eventi o industriale,
viaggiante).
MODULO 4: Sistemi di | Programmazione e organizzazione della produzione:
produzione L'impresa ristorativa e la gestione per regole, [l'efficienza

gestionale, le risorse umane, la pianificazione e programmazione
del lavoro, la programmazione del lavoro in funzione del
personale (organigramma, job description, turni di servizio), food
and beverage manager

MODULO 5: Sicurezza

Sicurezza sul lavoro e prevenzione:
obblighi del datore di lavoro e dei lavoratori, segnaletica di
sicurezza, dispositivi di protezione individuale

STRUMENTI di VERIFICA

Verifiche semistrutturate, colloqui orali, e ricerche e

approfondimenti con elaborati in ppt

CRITERI di VALUTAZIONE

Sia nelle verifiche scritte che nei colloqui orali i criteri di
valutazione adottati sono quelli delineati a livello dipartimentale e
collegiale.

| parametri di valutazione hanno riguardato: I'acquisizione delle
nozioni con un uso corretto del lessico e della terminologia,
capacita di operare collegamenti e fare un’analisi comparata tra
gli argomenti cogliendone le differenze, capacita di fare esempi
pratici, la padronanza delle conoscenze e delle competenze
tecnico-professionali.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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DOCENTE: SAVOINI ROCCO
DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI-SETTORE SALA E VENDITA

Docente: prof. Rocco Savoini

Libro di Testo: - “A scuola di sala, bar e vendita” Vol. 3 di Oscar
Galeazzi — Ed. Hoepli

- Numerose dispense prodotte dal docente, soprattutto nel
periodo in DAD

Ore di lezione effettuate al 136
30 MAGGIO
Breve profilo didattico della | La classe ha sempre risposto in modo positivo alle sollecitazioni
classe didattiche, sia in modalita d’aula che laboratoriale e (da marzo) in
DAD. La frequenza & stata generalmente costante, corretta la
disciplina.

Le caratteristiche dei singoli allievi rispetto all’apprendimento, allo
studio autonomo e alle attitudini professionali sono risultate
eterogenee, pertanto si rileva un buon gruppo che ha conseguito
eccellenti risultati in tutti gli ambiti, mentre alcuni hanno
dimostrato propensioni operative piu che di studio. Il rendimento
scolastico medio della disciplina si attesta comunque nella piena
sufficienza.

Nelle attivita laboratoriali, anche in ambito di alternanza scuola
lavoro interna all’Istituto, la classe si & sempre distinta in quanto
a partecipazione, competenze progettuali ed operative. Questo
aspetto, unitamente alle attivita di alternanza facoltative in
aziende sia in ltalia che all’estero, hanno consentito lo sviluppo
di competenze professionali di medio alto livello che fanno
ritenere gli allievi pronti ad affrontare il mondo del lavoro secondo
le singole aspirazioni.

Obiettivi didattici realizzati | Conoscenze:

(in termini di conoscenze, | - marchi di qualita
competenze, capacita) - abbinamento cibo — vino (per sommi capi) in relazione al
tipo di menu

- classificazione delle bevande alcoliche

- caratteristiche generali dell’enogastronomia delle regioni
italiane trattate (si vedano contenuti)

- classificazione e regole di composizione di carta e menu
- stili culinari, materie prime pregiate e cucina
internazionale

- tecniche di valorizzazione e vendita

Abilita/Competenze:

- realizzare il proprio CV con il modello Europass ed
affrontare un colloquio di lavoro

- operare nel settore sala, bar e vendita di qualsiasi
struttura della ristorazione con capacita di progettazione e
realizzazione di prodotti e servizi afferenti, anche in contesti di
team work

- costruire con guida semplici menu e carte secondo i criteri
moderni

- proporre abbinamenti basilari di vini e altre bevande ai cibi
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- individuare la produzione enogastronomica nazionale,
con particolare riferimento a quella sottoposta a marchi di qualita
- operare efficacemente nel reparto sala e interagire con
quello di cucina.

- implementare tecniche di vendita efficaci utilizzando tutti
gli strumenti professionali a disposizione

Metodi

Fino al marzo 2020, le lezioni si sono svolte in modalita di
didattica tradizionale, concentrata soprattutto in aula con lezioni
frontali partecipate, lavori di gruppo e analisi di casi. Questa
modalita & stata integrata da diverse esperienze laboratoriali,
soprattutto nella gestione completa di serate a tema organizzate
dall’lstituto al fine del potenziamento dei percorsi di alternanza
scuola lavoro.

Dal marzo 2020, a seguito della chiusura della scuola si &
prontamente attivata la Didattica a Distanza con videolezioni
(circa 3 ore settimanali) e assegnazione di lavori da svolgere su
Classroom e riconsegnare.

Tutte le lezioni sono state supportate da dispense (spesso
multimediali) fornite dal docente.

Strumenti

- Lezioni frontali in aula con utilizzo Internet e LIM

- Laboratorio di sala e bar presso ristorante didattico
“Saperi&Sapori” di ISFalcone

- Da marzo, per la modalita in DAD:

o Piattaforma Gsuite fornita dall’lstituto (Gclassroom,
Gmeet, Gcalendar, Gdrive e documenti correlati)

o Kahoot

Attivita di recupero:

Le numerose occasioni di verifica proposte in tutte le modalita
(cadenza settimanale) e la revisione critica delle stesse, hanno
offerto costante possibilita di recupero in itinere.

Contenuti

MODULO 1

Il Curriculum Vitae:

Importanza nella realizzazione e nell’aggiornamento secondo il
modello online Europass. Raccomandazioni per la formulazione
del CV, per la sua trasmissione (lettera di presentazione) e per la
diffusione di informazioni personali via social media

Le competenze trasversali “BIG FIVE”, la loro importanza nel
mondo del lavoro e della societa civile.

Esercizi di autovalutazione.

MODULO 2

Marchi di qualita in ambiente enogastronomico

° Importanza dei marchi e vantaggi per produttore e
consumatore

° Marchi di emanazione europea (DOP, IGP, STG) e loro
significato

. Disciplinare di produzione e fattori determinanti nel
“legame con il territorio”

° Classificazione normativa italiana del settore vinicolo
(VdT, IGT; DOC; DOCG)

° Comparazione tra marchi di emanazione europea e
classificazione italiana del settore vinicolo

° Menzioni speciali in etichetta (Classico, Riserva,

Superiore, Metodo Classico) e loro significato con riferimento al
disciplinare di produzione
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° Marchi di emanazione privata: Slow Food, i Présidi Slow
Food e la filosofia alla base dell'organizzazione; Gambero Rosso.
° Le guide del settore della ristorazione: Michelin,

Golosaria, The world’s 50 best restaurant. Criteri di giudizio. |
ristoranti 3 stelle Michelin italiani (cenni).

MODULO 3

Classificazione del menu

° Carta e menu, definizioni e differenze anche in ambito
operativo nei tre macro ambienti della ristorazione
° Elementi base su carta e menu (strutturazione, aspetti
grafici, immagine coordinata)
° Tavola sinottica di classificazione

concordati per banchetti

per business lunch

affiancati alla carta . . .
degustazione (wine pairing)

Menu
stagionale
per eventi da calendario | in base alla data
per serate a tema in base al tema
. Concordati: significato, regole di costruzione, tipologie in

base alla richiesta del cliente; || Sales&Banqueting manager, sue
funzioni e elementi base per una contrattazione efficace ed
efficiente. Il Banchetto matrimoniale: scansione esemplificativa di
banchetto matrimoniale classico e innovativo, sua proiezione ad
altre tipologie di concordato. Scansione di un menu in paesi
occidentali (no lItalia); Il Banqueting esterno e le locations.
Differenza e affinita terminologica e pratica tra Catering e
Banqueting.

. Affiancati alla carta: per business lunch (regole di
costruzione, caratteristiche salienti, vantaggi per I'azienda e |l
cliente); degustazione (regole di costruzione, caratteristiche
salienti, vantaggi per l'azienda e il cliente); il menu vini (wine
pairing, wine match, wine pack, sua applicazione e vantaggi)
stagionali (regole di costruzione, caratteristiche salienti, vantaggi
per 'azienda e il cliente)

° A proposito di wine pairing: il servizio dei vini al bicchiere
quale elemento per incrementare le vendite nel settore beverage.
Visione menu vini al bicchiere di ristoranti famosi; il metodo
Coravin.

. Affiancati alla carta: per eventi da calendario. Elenco date
salienti nel mondo Occidentale (regole di costruzione,
caratteristiche salienti, vantaggi per I'azienda e il cliente); per
serate a tema (regole di costruzione, caratteristiche salienti,
vantaggi per I'azienda e il cliente).

° Progettazione serate a tema in situazione reale. Si sono
realizzate le seguenti serate a tema, anche in ambito di
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&S

CHEF EMERGENTT

alternanza scuola lavoro.
! cuciNA e * )|

| | MusI ’:T :

5 !
Serata Chef emergenti, analisi pro consulenza al cliente di:
salmone, acciughe del Cantabrico, sesamo, rafano, cozze
jalapeno, ombrina, lime, zenzero, corallo al nero di seppia,
palamita, zucca, bottarga, gamberi viola, ventresca di tonno,
indivia, soia, senape, meringa, eclaire, yuzu, pinoli, vaniglia,
namelaka, streusel, anice stellato.
Calcolo della componente alcolica di un cocktail.
Serata di cucina ebraica, analisi pro consulenza al cliente di :
cucina Kosher, musica kletzmer, Tubi 60, Lemonana, falafel,
curry, bourekas, latkes, sigarot, pane azzimo, caponata,
hummus, curcuma, kugel, tacos, brisket, insalata di Israele, safra,
ganache, datteri, fichi secchi, arak
Le ragioni commerciali per le quali le aziende della ristorazione
organizzano serate a tema. il concetto di destagionalizzazione.
° La grande carte, suo significato e strutturazione. Le
ragioni del declino della grande carte (costi del personale, nuove
mode in ambito ristorativo, cucina del mercato)
° La carte e la petite carte, loro significati e
contestualizzazione contemporanea. la rotazione periodica e le
sue ragioni.
° Casi particolari applicabili alla carte: Special of the day,
Evergreen, Signature Dish. Significato, applicazione, vantaggi.

MODULO 4

Stili culinari

° Definizione e limiti di stili culinario

. Cucina del mercato: definizione e vantaggi nella
ristorazione contemporanea

. Cucina tipica: definizione e differenze, similitudini con
cucina del territorio, esempi

° Cucina del territorio: definizione e differenza con cucina

tipica, esempi
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° Cucina classico internazionale: definizione,
caratteristiche, cosa € stata, cosa resta, i grandi chef del passato
protagonisti (Caréme, Escoffier, Ritz).

° | prodotti di lusso tipicamente usati nella cucina classico
internazionale (elenco, definizione pro consulenza cliente, cenni
sulle caratteristiche, sporadici cenni storici):

° Il servizio classico in uso nella cucina classico
internazionale. Servizio gueridon e suoi attuali con servizi
alternativi adatti alla contemporaneita

° Nouvelle Cuisine: collocazione storica, caratteristiche
salienti e limiti. Lascito alla cucina moderna. Protagonisti: Bocuse
e Marchesi.

. Cucina creativa, del territorio creativa, tipica rivisitata:
definizioni

° Cucina Fusion: definizione, caratteristiche, competenze
richieste, differenza con cucina etnica, protagonisti: Nobu

. Cucina Molecolare: definizione, collocazione storica,
caratteristiche, principali novita tecnologiche, limiti. Protagonisti:
Ferran Adria

° Cucina delle fermentazioni: definizione, collocazione
storica, caratteristiche. Protagonisti: Redzepi al Noma, Nilson al
Favichen

MODULO 5

Enogastronomia ltaliana

° Formaggi Il concetto di conoscenza ed approfondimento
del prodotto quale ineguagliabile strumento di vendita per
I'operatore di sala, bar e vendita

° Classificazione sintetica dei formaggi secondo i seguenti
parametri: latte di origine, tipologia di allevamento del bestiame
e legame con il territorio, tipo di coagulazione, stagionatura,
tipologia della pasta (erborinata, grattugia, dura, semidura, crosta
fiorita, crosta lavata, pasta filata)

. Definizione di formaggi “atipici” quali ricotta e mascarpone
. Tecniche di allestimento del carrello dei formaggi al fine di
una sua efficacia nellincremento del fatturato

° Descrizione per cenni essenziali (legame con il territorio,
latte di origine, tipo di pasta, eventuale stagionatura, eventuali
curiosita) di formaggi “grandi classici” italiani, inglesi, francesi,
tedeschi.

° In un’ottica di conoscenza ed approfondimento del
prodotto quale ineguagliabile strumento di vendita per 'operatore
di sala, bar e vendita e per il titolare dellimpresa della
ristorazione, sono state trattate le seguenti regioni con lo schema
prodotti tipici — cucina tipica — enografia essenziale:

° Val d’Aosta, Piemonte, Lombardia, Liguria, Emilia
Romagna, Veneto, Trentino A.A., Friuli V.G., Toscana, Umbria,
Marche, Abruzzo, Lazio, Puglia, Campania e cenni sporadici
sulle regioni rimanenti

MODULO 6

Approfondimenti, anche multidisciplinari:

Nel corso dell’anno scolastico sono stati approfonditi i seguenti
argomenti, anche in modo multidisciplinare, in relazione ad
accadimenti di attualita, uscite didattiche, conferenze organizzate
dall’lstituto:

° | dazi doganali USA e I'ltalian sounding

° Elementi etici nella produzione del Foie Gras, la pratica
del gavage e le origini del termine “gavage”, legato ad ancestrali
tradizioni africane
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° La guida Michelin Italia 2020 e le sue principali novita

° Il fenomeno dell’alta cucina del Nord Europa con esempi
significativi quali il ristorante Alkemist di chef Rasmussen di
Cophenaghen

° Tradizione e modernita milanese in  ambito
food&beverage con i casi del VIVA Restaurant di Viviana Varese,
gastronomia Peck, Rostery Starbucks, Carlo Cracco in Galleria,
Eataly

° I'Harry’s Bar di Venezia, eccellenza italiana mondiale

° Gli effetti, le ricadute e le previsioni per il futuro nel settore
Food&Beverage a seguito della pandemia “Coronavirus”

° Le competenze trasversali Big Five: il caso della

resilienza e il paragone con la lirica “Allegria di Naufragi”
(Ungaretti)

° Territorio e letteratura, quando gli autori celebrano la
tradizione e I'enogastronomia: i casi di Silone e d’Annunzio.

STRUMENTI di VERIFICA

Nel periodo di attivita in aula e laboratorio:

v Verifiche scritte e dialogiche

v Lavori da svolgere in autonomia e relativa presentazione
v Simulazione valutata di seconda prova Esame di Stato
v Attivita pratiche in laboratorio

Nel periodo in DAD:

v Kahoot da remoto

v Lavori assegnati su Classroom di costruzione Menu e
Carta

v Interrogazioni dialogiche con simulazione del colloquio
d’Esame

CRITERI di VALUTAZIONE

Per le verifiche scritte e dialogiche sono state utilizzate griglie
tese all'accertamento di conoscenze e competenze.

Per le attivita di laboratorio la valutazione & avvenuta tramite
osservazione e report costante dell'attivita, tesa all’accertamento
delle abilita e delle competenze, anche trasversali e di
cittadinanza.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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DOCENTE: GARBUZZI ROBERTA

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

Docente: Prof.ssa

Garbuzzi Roberta

Libro di Testo:

SPORT & CO - Fiorini, Bocchi, Chiesa, Coretti — ED marietti scuola

Ore di lezione effettuate al
30 MAGGIO

45

Breve profilo didattico
della classe

Classe per la maggior parte dotata per qualita psicomotorie.

Una parte degli alunni, si & dimostrata molto disponibile al dialogo educativo
ed autonoma da un punto di vista operativo. Hanno partecipato alle attivita
proposte con discreto impegno e si sono entusiasmati particolarmente per gli
sport di squadra riuscendo a collaborare ognuno a modo proprio. La vivacita
di una parte della classe ha talvolta causato rallentamenti nell’organizzazione
pratica della lezione ma una volta impegnati nel lavoro il ritmo e la resa sono
stati adeguati.

Nella prima parte dellanno hanno affrontato le varie attivita proposte
conseguendo risultati differenti ma sempre positivi. Hanno collaborato
nellorganizzare e gestire un torneo interno alla classe (non concluso),
ognuno a modo proprio. Alcuni alunni si sono impegnati nella fase di
progettazione e gestione effettiva con compiti di arbitraggio, giuria e
compilazione di referti. L'interruzione delle attivita in presenza ha stravolto la
natura della disciplina. Con le lezioni a distanza la classe ha sempre
partecipato, & stata approfondita la parte teorica ed alcuni ragazzi hanno
presentato contenuti di studio ai compagni in video conferenza tramite power
point (flipped classroom). E stato richiesto un lavoro regolare sulla parte
motoria (fattibile in spazi ristretti) al fine di mantenere un tono muscolare
accettabile per il benessere di ognuno

Le abilita conseguite sono nel complesso discrete, per alcuni buone.

Obiettivi didattici
realizzati (in termini di
conoscenze, competenze,
capacita)

Conoscenze:

Riconoscono le diverse caratteristiche personali in ambito motorio e sportivo
Sanno sviluppare le strategie tecnico-tattiche dei giochi e degli sport
Padroneggiano terminologia, regolamento tecnico, fair-play e modelli
organizzativi (tornei, feste sportive...)

Conoscono gli aspetti scientifici delle dipendenze e delluso di sostanze
illecite.

Competenze:

elaborano e attuano risposte motorie adeguate in situazioni complesse
assumendo i diversi ruoli dell'attivita sportiva, praticano autonomamente
I'attivita sportiva con fair-play scegliendo personali tattiche e strategie, sanno
praticare comportamenti orientati a stili di vita attivi, sanno sostenere un
impegno continuo ed una partecipazione attiva

Abilita:

Sono consapevoli delle proprie attitudini nell’attivita motoria e sportiva
Sanno svolgere ruoli di direzione, organizzazione e gestione di tornei

Sanno trasferire e realizzare strategie e tattiche nelle attivita sportive.

Sanno scegliere autonomamente di adottare corretti stili di vita. Dimostrano
interesse e partecipazione attiva

Metodi

I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni pratiche sono stati: il globale,
I'analitico, problem solving e assegnazione di compiti in autonomia. Nelle
lezioni teoriche: lavoro in gruppo, lezione frontale e partecipata, flipped
classroom
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Strumenti

Piccoli e grandi attrezzi quali ostacoli, attrezzi per salti e lanci, palloni -
palestra - spazi all'aria aperta — libro — file digitali - appunti — ricerche — referti-
strumenti digitali

Attivita di recupero:

In itinere, peer to peer, lavoro individualizzato

Contenuti

MODULO 1 Potenziamento fisiologico: resistenza, forza, mobilita artico-lare, velocita,
coordinazione, equilibrio, ritmo

MODULO 2 Attivita sportive: sport di squadra principali e sport minori
Gestione completa di un torneo sportivo interno alla classe con tre sport

MODULO 3 Non svolto

MODULO 4 Salute e benessere: assunzione di comportamenti finalizzati ad una salute
attiva; teoria - droghe: alcol, tabacco, cannabis, ecstasy, cocaina, LSD;
doping: categorie di sostanze dopanti, amfetamine, steroidi, GH,
eritropoietina; integratori: creatina, carnitina, aminoacidi e aminoacidi
ramificati
Capacita di proporsi e portare a termine incarichi.

VERIFICHE e | Le verifiche sono state effettuate osservando tutto il processo di

VALUTAZIONI apprendimento, e somministrando test e prove oggettive

CRITERI di VALUTAZIONE

| criteri di valutazione hanno tenuto conto dei livelli di partenza dei singoli
alunni, premiato i miglioramenti ed il lavoro profuso nel perseguimento degli
obiettivi, considerata la partecipazione alle attivita in distanza nonché la
correttezza dei comportamenti ed infine registrato i livelli oggettivamente
raggiunti

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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DOCENTE: PACELLA
DISCIPLINA: RELIGIONE

Docente: Prof.ssa

Pacella Maura

Libro di Testo:

Simonetta Pasquali, Alessandro Panizzoli, “SEGNI DEI TEMPI®,
VOLUME UNICO
editrice LA SCUOLA, BRESCIA

Ore di lezione effettuate al 30
MAGGIO

25

Breve profilo didattico della
classe

Durante I'anno scolastico tutti gli alunni hanno mostrato discreto
interesse ed attenzione alle lezioni; non tutti hanno partecipato
attivamente; un gruppo di ragazzi ha maturato capacita di confronto
e di riflessione. Si sono impegnati in modo adeguato alle attivita
proposte. La classe ha raggiunto un profitto mediamente BUONO.

Obiettivi didattici realizzati

1. Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con
particolare riferimento alle relazioni interpersonali, alla vita pubblica e
allo sviluppo scientifico e tecnologico.

2. Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di vita,
confrontandole con la visione cristiana nel quadro di un dialogo
aperto, libero e costruttivo.

3. Descrivere i vari significati di Amore ed analizzare le forme
della sua espressione. Riconoscere il valore delle relazioni
interpersonali e dell’affettivita e la lettura che ne da il cristianesimo
4. Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali,
dell’affettivita, della sessualita e del Matrimonio e la lettura che ne da
il cristianesimo.

5. Motivare la centralita dell’elemento LIBERTA' nel pensiero
etico-cristiano mettendolo in relazione con RESPONSABILITA e
VERITA.

L'IRC si é svolto a partire:
- dall’esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la partecipazione

Metodi attiva;
- da documentazione storica e contenutistica oggettiva;
- dalla ricerca personale e/o di gruppo.
Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, Documenti
Strumenti magisteriali ed encicliche (Gaudium et Spes, Phersonae Humanae,
Humanae Vitae, Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in
Veritate), brevi dispense, articoli, dossier,video .
Contenuti
1. Differenza e passaggio dal’Amicizia allAmore fra uomo e
donna.
MODULO 1 - 2. | diversi significati di Amore nella cultura e nella societa.
3. Cio che & fondamentale perché nel rapporto di coppia cresca
I’Amore vero.
1. Il rapporto sessuale nel rapporto di coppia: nella scala dei
MODULO 2 - valori, il sesso deve seguire all'intesa affettiva e spirituale.
2. Il valore della Verginita.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




