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1-CONSUNTIVI ATTIVITA DISCIPLINARI Programmi e relazioni disciplinari

Italiano

Storia

Lingua inglese

Lingua francese

Matematica

Scienza e cultura dell’alimentazione

Diritto e Tecnica Amm. della Struttura Recettiva
Laboratorio di servizi enogastronomici: cucina
Laboratorio di servizi enogastronomici: sala e vendita
Educazione Fisica

Religione

2-PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE:

Tabella/e tematiche affrontate dalle singole discipline
3- Relazione dei docenti di sostegno
(inserita nel fascicolo personale dell’alunno/a)

ALLEGATI

Simulazione prove d’Esame

Prima prova
Seconda prova d’Esame
Griglie di valutazione prima prova e seconda prova

Griglia del colloquio

Materiali progetto d’Istituto Cittadinanza e costituzione

Progetto ASL
Atti e certificazioni relativi alle iniziative realizzate in preparazione del’esame di Stato,

Percorsi per le Competenze Trasversali e per I’Orientamento, agli stage e ai tirocini

eventualmente effettuati, nonché alla partecipazione studentesca
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PROFILO PROFESSIONALE
DELL'INDIRIZZO DI STUDIO

PROFILO PROFESSIONALE
DELL'INDIRIZZO DI STUDIO

Profilo Ministeriale

L’indirizzo “Servizi per I’enogastronomia e I’ospitalita alberghiera” ha lo scopo di far
acquisire allo studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche,
economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera.
L’identita dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di
accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e I’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 é 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 “Enogastronomia” 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
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PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO

Dati oggettivi

La classe &€ composta da 24 alunni di cui 12 maschi e 12 femmine.
Nella classe sono presenti 2 alunni per i quali é stato redatto il PDP ed
un alunno con programmazione ministeriale e PEI, inseriti nel fascicolo
personale.

Continuita didattica

Dalla terza alla quinta sono rimasti stabili nella classe i docenti di
italiano e storia, francese, scienza e cultura degli alimenti, religione e
scienze motorie; dalla quarta i docenti di inglese e matematica, mentre i
docenti di DTASR, Lab. Servizi Enogastronomici Cucina e Lab. Servizi
Enogastronomici Sala e Vendita sono cambiati ogni anno nel corso del
triennio.

Obiettivi misurabili

La classe si costituisce in terza dall’'unione di due seconde dell’lstituto
Falcone con un alunno che si inserisce in provenienza da altra scuola
della provincia. Quattro alunni si sono inseriti in classe quarta
provenienti il primo da quarta regionale e il secondo da altra quarta
indirizzo enogastronomico del nostro istituto, il terzo da altra scuola
fuori provincia, il quarto ripetente. In classe quinta si sono inseriti due
alunni, uno in provenienza da altra scuola fuori provincia e uno
ripetente del nostro istituto. 18 alunni risultano sempre promossi dalla
classe prima e 10 di loro direttamente a giugno.

Descrizione

La classe ha manifestato disponibilita al dialogo educativo ed al
confronto. Le relazioni interpersonali tra gli alunni e con gli insegnanti
sono state generalmente buone e collaborative. La mancanza di
rispetto delle regole d'istituto & stata limitata. La partecipazione e
I'impegno in classe e nel lavoro personale si sono concretizzati con
tempi e metodi diversificati in base alle capacita, al temperamento e,
soprattutto, alla motivazione personale.

Durante il periodo di attivita in modalita DAD la classe ha mantenuto un
comportamento generalmente corretto, gli alunni si sono resi visibili
tranne per evidenti difficolta di connessione e, salvo alcune eccezioni,
sono stati sempre presenti ed hanno consegnato i compiti nei tempi e
nei modi stabili.

Esiti Obiettivi

cognitivi

Anche sul piano del rendimento si possono distinguere livelli
differenziati. Un primo gruppo di alunni, contraddistinto da un positivo
livello generale di partenza e dalla frequenza assidua, ha raggiunto una
preparazione completa, grazie ad un metodo di lavoro efficace e
coerente, supportato da impegno serio e costante. Un secondo gruppo
ha ottenuto risultati poco omogenei sebbene globalmente positivi, non
per mancanza di capacita ma per limpegno scostante, selettivo e
talvolta finalizzato alle sole prove di verifica. Infine, un ultimo gruppo
presenta ancora incertezze in alcune discipline a causa di fragilita sia
nella preparazione di base e nelle capacita sia a causa di un impegno
non adeguato e/o uno studio generico.

Si registra un’acquisizione generalmente soddisfacente di conoscenze
e competenze relative al profilo di riferimento cosi come l'utilizzo di
strumenti e linguaggi &€ tendenzialmente appropriato.




Comunicazione

Il dialogo con gli studenti e con le famiglie, anche tramite registro
elettronico, & stato costante ed ha perseguito strategie educative
condivise. Le famiglie sono state generalmente presenti e collaborative.
Piu diradati i rapporti in classe quinta.

Obiettivi formativi

comportamentali

e

Rispetto delle norme del patto di corresponsabilita

Sviluppo e potenziamento del senso di responsabilita

Sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola,
Incremento della capacita relazionale con pari e compagni
Provvedimenti disciplinari di lieve/media entita

Conoscenza dei propri diritti e doveri

Sviluppo della capacita progettuale e decisionale

Potenziamento dell’autonomia

Modalita di lavoro

Relativamente alle modalita di lavoro si rimanda alle relazioni
disciplinari allegate al presente documento. In generale si ravvisa una
comunanza nell'utilizzo di lezioni frontali, libri di testo, mappe e schemi,
lavori di gruppo, verifiche orali e scritte, didattica laboratoriale,
discussione guidata, lezione partecipata, la navigazione in rete per la
condivisione di files multimediali e il reperimento di materiali di lavoro.
Con I'emergenza sanitaria in atto alla fine di febbraio, in un primo tempo
sono state attuate attivita asincrone di comunicazione docenti/alunni
tramite registro elettronico, bacheca argo e chat della classe su
whatsapp. In una seconda fase le attivita di DAD sono state svolte in
modalita sincrona in particolare con le app di Google Classroom e
Google Meet fornite tramite la piattaforma GSuite for Education adottata
a scuola. Queste attivita in sincrono sono state predisposte in sede di
c.d.c. con una tempistica ridotta e proporzionale alle ore settimanali dei
singoli docenti per equilibrare il carico di lavoro assegnato agli studenti
e tenere in conto delle difficolta oggettive di lavoro per alunni ed
insegnanti. Si & cercato di rispettare un carico massimo di 4 unita orarie
al giorno per contenere il tempo di lavoro al PC. L'orario cosi definito ha
permesso non solo la diffusione di contenuti e il proseguimento della
didattica interrotta ma ha avuto anche un intento formativo ed educativo
nel trasmettere fiducia, senso di responsabilita e solidarieta in un grave
momento di emergenza che ha bruscamente interrotto la rete
quotidiana di rapporti in presenza.

Strumenti di verifica

Sono state effettuate verifiche orali, scritte, pratiche/operative.

La valutazione ha tenuto conto di conoscenze, competenze e capacita
con l'utilizzo di griglie di valutazione approvate collegialmente.

Durante il periodo di DAD la valutazione ha anche tenuto conto di
gquanto stabilito allinterno dei singoli dipartimenti ed ha preso in
considerazione, come elementi utili, la partecipazione/presenza alle
attivita didattiche in modalita dad, gli interventi in lingua straniera anche
con linsegnante madrelingua, la collaborazione, [attenzione e
'impegno dimostrato nelle attivita programmate, la consegna puntuale
dei compiti assegnati, 'ordine e la correttezza dei documenti presentati,
il rispetto delle regole stabilite e, piu in generale, il senso di
responsabilita del proprio fare nellottica di una cittadinanza
partecipata, solidale ed attiva.

Metodologie di

Recupero curricolare in itinere




recupero Sportelli didattici tutto 'anno (anche in modalita DAD)

Attivita di Progetto madrelingua

potenziamento

Profitto medio della | La classe presenta un profitto medio quasi discreto, con elementi in

classe grado di ottenere risultati buoni ed in qualche caso ottimi.

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 89
Storia 66 43
Lingua inglese 99 80
Lingua francese 99 88
Matematica 99 77
Diritto e Tecniche Amm. della 165 133
Struttura Recettiva
Scienza e cultura 99 87
dell'alimentazione
Laboratorio di servizi 132 106
enogastronomici: cucina
Laboratorio di servizi 66 45
enogastronomici: sala e vendita
Scienze motorie e sportive 66 43
Religione 33 31
TOTALI 1056 822




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

Oltre alla guotidiana attivita didattica, la classe ha partecipato nel corso dell'anno alle seguenti

iniziative e visite d’istruzione:

Conferenza con volontari ADMO Associazione donatori midollo osseo

Incontro Settimana della Sicurezza su “Vandalismo e sicurezza negli spazi ferroviari’

Incontro-testimonianza volontaria CAV di Busto Arsizio

Progetto “Green School” conferenza su biodiversita e valorizzazione specie botaniche

del territorio

e Progetto “Green School” conferenza su corretta gestione dei rifiuti e degli imballaggi
alimentari (alcuni alunni)

o Progetto madrelingua in classe (inglese e francese)

Corso di Debate (1 alunna)

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE SIGNIFICATIVE ANNI PRECEDENTI

Oltre alla guotidiana attivita didattica, la classe ha partecipato nel corso degli anni alle seguenti

iniziative e visite d’istruzione:

a.s. 2018-2019:

o
%)

Visita d’istruzione a Budapest e Zagabria

Progetto d’istituto: Giornata mondiale “I giovani e la pace” a Bergamo (alcuni alunni)
Uscita didattica al Sermig di Torino progetto associazione Guardavanti

Conferenza :Olio riviera ligure incontro con gli istituti alberghieri 2019

Concorso "Giovani chef e olio Riviera ligure DOP" (gruppo di alunni classificati al 3°posto)
Concorso Nazionale “Culture of Hospitality” presso la “Monte Rosa International School” di
Macugnaga (1 alunna seconda classificata)

Concorso Miglior Sommelier Junior ASPI 1 Villa Reale di Monza (1 alunna semifinalista)
Certificazione linguistica DELF B1 (2 alunne)

Corso sommelier junior (alcuni alunni)

Uscita didattica al Consorzio Parmigiano Reggiano e incontro presso ALMA a Colorno
Parma

Videoconferenza con Gherardo Colombo e Pif presso Cinelandia di Gallarate

Conferenza sulla prevenzione del gioco d’azzardo

Settimana della scienza: Conferenza sul pi greco

Corso di formazione Vivere digitale a cura della Fondazione Mondo Digitale
Conferenza/testimonianza con un rifugiato afgano Farhad Bitani,

. 2017-2018:

Progetto Pari Opportunita (alcuni alunni)

Corso di Primo Soccorso

Staffetta di scrittura e di legalita BIMED (1 alunna)

Attivita gruppo musicale IS falcone (1 alunna)

Uscita didattica a Parma con visita della citta e della centrale del latte Parmalat
Visita d’istruzione in Toscana

Certificazione lingua inglese PET/KET (3 alunni)

Corso di mediazione tra pari (alcuni alunni)

Corso sommelier primo livello (alcuni alunni)

Partecipazione al servizio di catering “Mondiale di fondo” Varese (alcuni alunni)
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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)

Nelllambito delle “competenze chiave per l'apprendimento permanente” sono state
individuate le seguenti competenze trasversali e operato le scelte riassunte nella seguente
matrice:

MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI

COMPETENZA 1) [X] Capacita di riflettere su se stessi e individuare le proprie attitudini
PERSONALE, SOCIALE 2) [X] Capacita di gestire efficacemente il tempo e le informazioni
E CAPACITA’ DI 3) [X] 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) [X] Capacita di comunicare costruttivamente in ambienti diversi
6) [ ] Capacita di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere decisioni
7) [X] Capacita di gestire l'incertezza, la complessita e lo stress

COMPETENZA IN 1) [X Capacita d’'impegnarsi efficacemente con gli altri per un interesse
MATERIA DI comune o Pubblico
CITTADINANZA 2) [] Ccapacita di pensiero critico e abilita integrate nella soluzione dei
problemi
COMPETENZA 1) [] Creativita e immaginazione
IMPRENDITORIALE 2) [] Capacita di pensiero strategico e risoluzione dei problemi

3) [X] Capacita di trasformare le idee in azioni

4) [X] Capacita di assumere l'iniziativa

5) [X] Capacita d’'imparare e di lavorare sia in modalita collaborativa sia in
maniera autonoma

6) [X] Capacita di mantenere il ritmo dell’attivita

7) [X Capacita di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri

8) [X] Capacita di gestire I'incertezza, 'ambiguita e il rischio

9) [] Capacita di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza

10) [] Capacita di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli obiettivi

11) [X] Capacita di accettare la responsabilita

COMPETENZA IN 1) [X] Capacita di esprimere esperienze ed emozioni con empatia
MATERIA DI 2) [X] 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) [X Capacita di impegnarsi in processi sia individualmente che
CULTURALI collettivamente
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

] prove aperte

] role playing

X project — work
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ATTIVITA' DIALTERNANZA 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
alcuni interlocutori

2 realizzare, in parziale
autonomia, il compito
assegnato

3 riconoscere, guidato, il
proprio ruolo all'interno del
percorso formativo

4.0perare secondo i criteri di
qualita stabiliti dal protocollo
aziendale, riconoscendo e
interpretando le esigenze del
cliente/utente interno/esterno
alla struttura/funzione
organizzativa

5)Operare in sicurezza e nel
rispetto delle norme di igiene e
di salvaguardia ambientale,
identificando e prevenendo
situazioni di rischio per sé, per
altri e per 'ambiente

Comunicare con i diversi
interlocutori presenti in azienda
Riconoscere il proprio ruolo
all'interno del percorso
formativo e ne valuta
prospettive e possibilita reali.
Gestire in parziale autonomia
gli incarichi avuti.

Ripresa competenze sicurezza
e qualita.

Comunicare e interagire con i
diversi interlocutori presenti in
azienda

Riconoscere il proprio ruolo
all'interno del percorso
formativo e valutarne le
prospettive e le possibilita real
Gestire in autonomia gli
incarichi avuti.

Abilita

Utilizzare in modo appropriato
il linguaggio specifico
Interagire in maniera adeguata
con i diversi interlocutori
Operare in maniera positiva nel
settore assegnato

Utilizzare opportunamente
alcuni strumenti e programmi
funzionali allo svolgimento
delle attivita

Rielaborare e rappresentare,
aiutato, uno o piu processi
produlttivi

Analizzare i diversi aspetti
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

Utilizzare in modo appropriato
il linguaggio specifico.
Verificare le sue reali capacita
operative.

Riconoscere potenzialita e
difetti del proprio operato
Valutare la propria esperienza.
Organizzare il proprio tempo.
Pianificare il lavoro

Rispettare le scadenze.

Utilizzare in modo appropriato
il linguaggio specifico.
Interagire in maniera adeguata
con i diversi interlocutori.
Verificare le sue reali capacita
operative.

Riconoscere potenzialita e
difetti del proprio operato
Valutare la propria esperienza.
Organizzare il proprio tempo.
Pianificare il lavoro.

Rispettare le scadenze.
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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 nhorme
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 realtad aziendale
e il mondo del lavoro in cui
agisce.

Conoscere il settore lavorativo
e il territorio in cui I'azienda
opera.

Conoscere i processi lavorativi
a lui assegnati e gli strumenti
da utilizzare per svolgere
adeguatamente ['attivita
richiesta.

Ripresa tematiche sicurezza e
gualita

Conoscere strutture,
morfologia e lessico specifico
della propria lingua e di almeno
una lingua straniera.
Conoscere la realtad 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 ['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

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.

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




13

apprendimento teorico e
apprendimento sul campo.
Viaggio d'istruzione per vedere
da vicino le realta di riferimento
e comprenderne alcuni
elementi formali. Lezioni
teoriche nelle diverse discipline
e formazione/verifica su
sicurezza alimentare e
sicurezza generica e
laboratoriale.

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 nel profilo e
nella professione. Seguiranno
le certificazioni
linguistiche/informatiche e in
somellerie, lezioni teorico-
professionali finalizzate alla
conoscenza specifica delle
procedure di progettazione e di
servizio.

nella professione; corsi di
certificazione linguistica e di
somellerie, uscite didattiche e
viaggi d'istruzione al fine di
meglio conoscere le attivita
legate alla professione. Molte
attivita d'aula tenderanno ad
accentuare |'autonomia degli
alunni anche con progettazioni
relative a eventi.

Attivita in azienda

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
svolte.

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 l'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
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ATTIVITA’ di STAGE degli ALUNNI

Tutti gli alunni hanno svolto attivita di stage interno presso il ristorante dell’lstituto Falcone
“Saperi e Sapori” e presso il laboratorio di via Forni e sono stati impegnati nel corso del triennio
nella realizzazione di pranzi, cene, servizi di catering, serate a tema, preparazione di panettoni e
colombe. Gli stage esterni sono invece riportati in tabella:

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

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

e incontro con responsabile orientamento Stenden University (Olanda)

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

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

e incontro con responsabile Accademia Gualtiero Marchesi

CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA

Per quanto riguarda gli obiettivi ed i contenuti dell'attivita didattica, nonché le metodologie e gl
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
(secondo tabelle A e B allegato A O.M. Esami di Stato 16/05/2020)

ALUNNO

CREDITO CLASSE 1l

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: 03 aprile 2020 (in modalita DAD)

Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Dipartimento di Scienza e Cultura
dellalimentazione e Lab. Serv. Enogastronomici:Cucina

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: 25/05 (in modalita DAD)

Colloquio:
data:03/06 (in modalita DAD)
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1- CONSUNTIVI ATTIVITA DISCIPLINARI

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti

Sottoscritti dai Rappresentanti degli studenti
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: ITALIANO

Docente: Prof

Capuano Maria Franca

Libro di Testo:

Marta Sambugar — Gabriella Sala
Letteratura e oltre vol 3
La Nuova ltalia

Ore di lezione effettuate al
30.05.2020

89 (dopo il 24/02 le ore di lezione sono state effettuate in DAD e
firmate solo se in sincrono)

Breve profilo didattico
della classe

La classe, nel corso dell’anno, si & dimostrata interessata

alle tematiche trattate, la partecipazione é stata attiva, fatta eccezione
per pochi alunni. La maggior parte degli studenti ha dimostrato
costanza e diligenza, anche durante le attivita in DAD. Per pochi
alunni, a causa di assenze numerose lacune pregresse o scarso
interesse, la preparazione risulta lacunosa.

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

La maggior parte degli alunni € in grado di utilizzare gli

strumenti culturali per porsi con atteggiamento

critico di fronte alla realta, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi,
riconosce le linee essenziali della storia della letteratura italiana e sa
orientarsi fra testi e autori fondamentali, € in grado di contestualizzare
testi e opere letterarie ed e in grado di formulare un adeguato giudizio
critico. Solo un gruppo esiguo di alunni & in grado di analizzare testi
narrativi e poetici in modo superficiale, in alcuni casi 'esposizione
risulta non del tutto adeguata. Gli alunni hanno acquisito discrete
competenze nella produzione di testi scritti di diverse tipologie.

Metodi

Partendo dai singoli autori, gli alunni sono stati guidati alla
contestualizzazione della poetica e delle opere nel panorama storico e
letterario dell’epoca di riferimento, soprattutto attraverso un’analisi
approfondita dei testi, dapprima guidata, poi sempre pit autonoma;
numerose esercitazioni hanno supportato questo percorso. Gli alunni
sono

stati indirizzati a stabilire collegamenti e confronti tra epoche, autori e
linguaggi attraverso lezioni partecipate, durante le quali sono stati
stimolati ad argomentare il proprio punto di vista. Il lavoro sui testi
poetici e stato finalizzato alla comprensione, contestualizzazione e
analisi metrico-stilistica dei testi.

Per quanto concerne la produzione scritta, gli alunni sono stati guidati
ad effettuare tutte le tipologie testuali richieste dall’esame di Stato. Gli
elaborati, dopo la correzione effettuata dall’'insegnante, sono stati
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sottoposti all’attenzione dei singoli alunni per una riflessione guidata su
errori morfologici, sintattici e contenutistici.

Strumenti

Libro di testo, sintesi, documenti audio e video

Attivita di recupero:

Il recupero € stato effettuato in itinere, attraverso il ripasso e le
esercitazioni guidate inerenti all’analisi e la comprensione dei testi in
prosa e poesia di autori del Novecento. Il recupero in itinere ha
riguardato anche le esercitazioni relative alle diverse tipologie di prima
prova

Contenuti

MODULO 1 -

| caratteri del Naturalismo, del Realismo e del

Verismo.

Giovanni Verga: la vita, il pensiero e le opere. Lettura dei
seguenti brani: da “I Malavoglia”: La famiglia Malavoglia;
Da “Mastro don Gesualdo”: L'addio alla roba.

Da “Novelle rusticane” La roba, Liberta

MODULO 2 -

La Scapigliatura: temi e autori.
Arrigo Boito lettura della lirica:"Dualismo”.

Il Decadentismo e I'Estetismo.

Joris-Karl Huysmans:” A ritroso” lettura e analisi del brano” Una vita
artificiale”

Gabriele D’Annunzio: la vita, la poetica, le opere. Da “Alcyone”: La
sera fiesolana; La pioggia nel pineto. Da “Il Piacere: Il verso é tutto.
Giovanni Pascoli: la vita, la poetica, le opere. Da “Myricae”™:
Novembre; Temporale; Il lampo; Il tuono. dal saggio “Il fanciullino”: E
dentro di noi un fanciullino Da “Canti di Castelvecchio”: Nebbia.

Il Futurismo (Cenni), il Crepuscolarismo (cenni)




21

MODULO 3 -

Il romanzo del primo Novecento.

Italo Svevo: vita e opere. Da “Senilita”: La morte di Amalia. Da “La
coscienza di Zeno”: Prefazione; Preambolo; Una

catastrofe inaudita.

Luigi Pirandello: vita, opere, il pensiero e la poetica Da”

Novelle per un anno”: Il treno ha fischiato; La patente. Video di episodi
tratti dalle novelle “La Giara” e “La patente” Da “Il fu Mattia

Pascal”: cambio treno Da “Uno, nessuno e centomila”; Salute.

MODULO 4 -

L’Ermetismo.

Giuseppe Ungaretti: la vita, le opere, la poetica. Da

“L’Allegria”: Veglia, Fratelli, Soldati, Mattina. Da “Sentimento del
tempo”: La madre. Da “Il dolore”: Non gridate piu.

Eugenio Montale la vita, la poetica, le opere. Da “Ossi di seppia”:
Meriggiare pallido e assorto,

Spesso il male di vivere ho incontrato, Non chiederci la parola. Da “Le
occasioni”: La casa dei doganieri. Da “Satura”: Caro piccolo insetto.
Salvatore Quasimodo: la vita, la poetica, le opere. Da” Acque e terre”:
Ed é subito sera; da “Giorno dopo giorno”: Alle fronde dei salici.

MODULO 5 -

Produzione scritta Tipologia A-B-C esame di Stato

VERIFICHE VALUTAZIONI

Sono state effettuate prove orali e prove scritte per verificare la
comprensione e la capacita di analisi di testi letterari e per permettere il
conseguimento delle competenze necessarie alla produzione delle
prove di tipologia A-B-C . Per la valutazione é stata utilizzata la griglia
allegata alla simulazione di prima prova dell’esame di Stato.

CRITERI di VALUTAZIONE

Ai fini della valutazione si & tenuto conto della capacita di
comprendere i messaggi globali contenuti nei testi, di
effettuare analisi e sintesi corrette, della capacita di
contestualizzare e di effettuare confronti fra testi dello stesso
autore e di autori diversi. Criteri di valutazione importanti sono
stati, altresi, il corretto uso del lessico, la chiarezza e
correttezza espositiva.
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: STORIA

Docente: Prof.ssa

Capuano Maria Franca

Libro di Testo:

Vittoria Calvani “Una storia per il futuro” A. Mondadori

Ore di lezione effettuate
al 30.05.2020

43 (dopo il 24 febbraio le ore di lezione sono state effettuate in
DAD e firmate solo se in sincrono)

Breve profilo didattico
della
classe

La classe ha partecipato attivamente alle lezioni, mostrando
interesse per gli argomenti e le tematiche trattate. Un gruppo
considerevole di alunni si &€ impegnato costantemente ed ha
conseguito discreti livelli di preparazione, un secondo gruppo, piu
esiguo, € composto da alunni che, a causa di lacune dovute

a impegno incostante o scarsa partecipazione presentano difficolta
nella sintesi dei concetti chiave e nella rielaborazione degli stessi.
Qualche alunno, nonostante il discreto impegno, presenta ancora
difficolta nell’utilizzo del linguaggio specifico della disciplina.

Obiettivi didattici
realizzati

(in termini di conoscenze,
competenze, capacita)

Globalmente la classe ha conseguito in modo discreto gli obiettivi
programmati,

solo per alcuni alunni permangono lacune dovute a metodo di
studio poco efficace. Il gruppo classe ha conseguito la capacita di
analizzare le problematiche piu significative dell’epoca presa in
esame, di individuare relazioni tra aspetti storici, sociali ed
economici, di istituire relazioni tra eventi; di riconoscere, nella storia
del Novecento, le radici del mondo attuale.

Metodi

Partendo dalla lezione partecipata, gli alunni sono stati stimolati
ad individuare gli elementi salienti di ogni evento storico, al fine
di analizzare in modo critico gli stessi. Si é fatto uso di video,
mappe concettuali, schemi e documenti storici e per stimolare gli
alunni a ragionare su un fatto storico, anche attraverso punti di
vista diversi.

Strumenti

Libro di testo, mappe, schemi, documenti video

Attivita di recupero:

Recupero in itinere

Contenuti

MODULO 1 -

La societa di massa

L’eta giolittiana

Venti di guerra

La Prima guerra mondiale
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MODULO 2 - Una pace instabile (elementi essenziali)

La Rivoluzione russa e lo stalinismo

Il fascismo

La crisi del 29

Il nazismo

Preparativi di guerra

La Seconda guerra mondiale
MODULO 3 - La guerra parallela dell'ltalia e la Resistenza
MODULO 4 - Il mondo nel dopoguerra
VERIEICHE e azggcs;ﬁir(;frfst;uate verifiche orali in presenza ed in
VALUTAZIONI
CRITERI di Per quanto concerne la valutazione si é tenuto conto della

VALUTAZIONE

capacita di analizzare i fatti storici, operare sintesi organiche e
produrre comunicazioni corrette e complete utilizzando |l
linguaggio specifico.
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: LINGUA INGLESE

Docente: prof.ssa

Cristina Luoni

Libro di Testo:

Catrin Elen Morris:” Well done! Cooking.” ELI

Ore di lezione effettuate
al 30.05.2020

80

Breve profilo didattico
della classe

Nel corso dell'anno scolastico I'attivita didattica si € svolta in modo
regolare e in un clima disteso. Gli studenti hanno lavorato in modo
attivo e collaborativo e hanno sempre dimostrato interesse per la
materia e per progredire con conoscenze e competenze.

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

Gli studenti sono in grado di padroneggiare la lingua inglese per i
principali scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali
relativi al percorso di studio, per interagire in diversi ambiti e
contesti professionali.

Sanno produrre testi comunicativi relativamente complessi, scritti
e orali, continui e non continui, anche con l'ausilio di strumenti
multimediali per la fruizione in rete.

Sanno utilizzare strategie di comprensione globale e selettiva di
testi relativamente complessi, in particolare riguardanti il settore di
indirizzo.

Usano strategie di esposizione orale e di interazione in contesti di
studio e di lavoro, tipici del settore.

Metodi Approccio comunicativo, lezione frontale, lezione dialogata e
partecipata, intervento del docente madrelingua, lavori di gruppo,
role-play, brainstorming, discussione guidata, ascolto e visione di
testi in lingua.

Strumenti Libro di testo, fotocopie, lettore CD, videoproiettore, siti dedicati

alla didattica, video on line, Google classroom, Google meet,
registro elettronico.

Attivita di recupero: In itinere
Contenuti

MODULO 1

Health and Safety HACCP p. 176

HACCP principles p. 178
Food transmitted infections and food poisoning p.180
Food contamination: risks and preventive measures p. 180-184

MODULO 2
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Diet and nutrition

The eatwell plate p. 186

Organic food and GMOs p. 190

The Mediterranean diet p. 192

Teenagers and diet p. 194

Sports diets p. 195

Food allergies and intolerances p. 196

Eating disorders p. 198

Alternative diets: macrobiotics, vegetarian, vegan, raw food,
fruitarian and dissociated diets. p. 200, 202

MODULO 3
Career paths

How to become a chef p. 214

Celebrity chef Yotam Ottolenghi p. 215

How to become a bartender, sommelier or waiting staff p. 216
The best beer sommelier p. 217

How to become a food and beverage manager p. 218
The water sommelier p. 220

The olive oil sommelier p. 221

How to write a Curriculum Vitae p. 222- 223
Europass CV p. 224

The covering letter p. 226

Getting ready for a job interview p. 230

MODULO 4
Culinary art and history

Hunter-gatherers p. 260

Discoveries and innovation p. 262-263

Food in Ancient Greece and Rome p. 264-265
Food in Medieval Britain p. 266-267

Food in the Renaissance p. 268

From industrialization to modern times p. 270
Modern food trends p. 272

Future foods p. 274

MODULO 5
Culinary Habits

British cuisine: traditions and festivities p. 278-279
Easter food p. 280
American cuisine: traditions and festivities p. 282-283

STRUMENTI di VERIFICA

Verifiche scritte e orali semi strutturate e non strutturate.

CRITERI di
VALUTAZIONE

Nella correzione delle verifiche scritte si sono considerati |
seguenti aspetti:

contenuto

correttezza grammaticale

utilizzo del linguaggio specifico

Per la valutazione dell'orale si sono anche valutati i fattori
“fluency” e pronuncia.
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Istituto Superiore “G. Falcone”

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: FRANCESE

Docente: Prof.ssa

Laudi Maria

Libro di Testo:

C. Duvallier “Gourmet” CEnogastronomie et Service ed.El

Ore di lezione effettuate 88

al 30.05.2020

Breve profilo didattico Complessivamente gli alunni hanno partecipato con interesse ed in
della classe modo positivo all’attivita didattica proposta, Si sono impegnati nel

lavoro personale con tempi e metodi diversificati: una maggiore
diligenza e studio metodico hanno permesso ad un gruppo di alunni
una preparazione completa, con risultati buoni ed anche ottimi; per
altri I'impegno é stato selettivo e limitato alle prove di verifica con
risultati complessivamente positivi ma poco omogenei, infine per
alcuni i risultati non sono pienamente positivi a causa sia di fragilita
nella preparazione di base che per un impegno non sempre
adeguato. Con alcune eccezioni, gli alunni si esprimono con
maggior sicurezza all'orale, mentre permangono fragilita linguistiche
nella produzione scritta.

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

CONOSCENZE
1. acquisizione dei contenuti, del lessico specifico, delle
strutture linguistiche piu significative della lingua francese.

COMPETENZE
1. saper utilizzare le conoscenze acquisite per eseguire
compiti, risolvere situazioni anche in contesti organizzati.

2. Saper utilizzare in modo adeguato le strutture
morfosintattiche e lessicali della lingua, anche in un contesto
comunicativo professionale.

CAPACITA'
1. Interagire in modo adeguato in una situazione comunicativa.

2. Comprendere testi orali, scritti, multimediali.
3. Produrre testi orali e scritti.
4

Conversare, riassumere, descrivere, relazionare, tradurre,
comparare testi orali e scritti di carattere vario.

o

Cogliere aspetti significativi di documenti autentici.

6. Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della
lingua.
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Metodi

Nell'ambito di un approccio di tipo comunicativo, I'accento e stato
posto sull'acquisizione di una competenza linguistica legata
soprattutto all'attivita professionale.

Nello svolgimento del programma si € proceduto presentando
dapprima I'argomento e poi approfondendolo con attivita
progressive e riflessioni sugli aspetti professionalizzanti. Rispetto
alla lezione frontale, che si é ridotta a quei momenti in cui la
presentazione o sistematizzazione di argomenti I'ha reso
indispensabile, si & privilegiata la discussione guidata in classe,
ove opportuno, momenti di lavoro a coppie, rivolti ad esercitare
I'espressione orale organica, I'ascolto attivo con presa di appunti, il
riconoscimento delle varie caratteristiche testuali. L'insegnante di
madrelingua che ha lavorato in compresenza anche durante il
periodo di DAD, ha fornito modelli linguistici autentici e si &
affiancata all'insegnante di classe nel proseguire gli obiettivi e le
finalita fissate: Il suo ruolo ha puntato al rinforzo delle strutture, alla
fissazione dei modelli di pronuncia, all’arricchimento del lessico; &
stata inoltre testimone della cultura e della realta del Paese di
appartenenza.

Strumenti

Libro si testo
materiali audio e video

Attivita di recupero:

Gli interventi di recupero e di consolidamento sono stati effettuati nel
corso della normale attivita didattica, in particolare, ritornando sugli
argomenti con modalita diverse, all’atto della correzione degli
elaborati scritti 0 via via che si sono presentate occasioni per
ribadire o riprendere questioni strutturali o contenutistiche che si
erano rivelate carenti.

Contenuti

MODULO 1 -

Santé et securité:

L'HACCP

Les sept principes de 'THACCP

La maitrise des points critiques

Les infections transmissibles et les intoxications alimentaires

Les risques et les mesures préventives contre la contamination des
aliments (1) e (2)

MODULO 2 -

Régimes et nutrition:

Les aliments bons pour la santé

Les aliments biologiques

Les OGM

Le régime méditerranéen

Les allergies et les intolérances alimentaires

Le régime alimentaire pour coeliaques

Les troubles du comportement alimentaire

L’alimentation du sportif

L’alimentation de I'adolescent

Les régimes alternatifs: macrobiotique, végétalien et végétarien
Les régimes alternatifs: le crudivorisme, le régime fruitarien et les
régimes dissociés

Les trois sphéres de la durabilité (photocopie)

Un support au développement durable:Slow Food (photocopie)
Les lois & protection du consommateur
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Les labels de qualité

MODULO 3 - Les métiers de la restauration:
Comment devenir chef de cuisine, sommelier, directeur de la
restauration
Comment rédiger un Curriculum Vitae et une lettre de motivation
MODULO 4 - Le bar et les boissons:
Les types de bar
Un bar emblématique: le Buddha-Bar
Les vins et le service
Les vins francais et leurs appellations
Les régions viticoles francaises
La carte des vins et des desserts
Le champagne
L'art de la champagnisation (photocopie)
Les ligueurs et les eaux-de-vie
Les biéres
Les apéritifs traditionnels francais
Les cocktails
MODULO 5 - Culture culinaire

Spécialités gastronomiques de la France métropolitaine
Spécialités gastronomiques des DROM-COM
Spécialités gastronomiques des pays francophones

Verifiche e valutazioni

Tenendo conto delle competenze professionali specifiche sono state
somministrate prove scritte con domande aperte sugli argomenti
trattati e valutate tenuto conto della correttezza morfo-sintattica e
lessicale, della ricchezza e pertinenza del contenuto, secondo la
griglia predisposta a livello dipartimentale.

Per la verifica delle capacita di comprendere e produrre messaggi
orali sono state regolarmente effettuate verifiche orali formalizzate
con domande aperte riguardanti le varie unita del programma e
verifiche orali formative, anche durante l'ora di compresenza con
l'insegnante madrelingua e con le modalita di didattica a distanza.
Quest'ultima ha privilegiato in particolare I'aspetto orale e
comunicativo della lingua straniera ed ha preso in considerazione
come elementi utili alla valutazione degli alunni gli interventi durante
le videolezioni, la collaborazione e 'impegno dimostrato nelle attivita
programmate, la consegna puntuale dei compiti assegnati, il rispetto
delle regole stabilite e, piu in generale, il senso di responsabilita del
proprio fare nell’ottica della cittadinanza partecipata, solidale ed
attiva.

Criteri di valutazione

| criteri di valutazione adottati sono quelli delineati a livello
dipartimentale e collegiale.
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: MATEMATICA

Docente: prof.ssa

Fazio Vincenza

Libro di Testo:

Leonardo Sasso “La matematica a colori 4” Edizione Gialla
Leggera Ed. Petrini
Leonardo Sasso “La matematica a colori 5” Edizione Gialla
Leggera Ed. Petrini

Ore di lezione effettuate 77

al 30.05.2020

Breve profilo didattico La classe globalmente, durante I'anno scolastico, ha partecipato
della classe al dialogo educativo in maniera adeguata. Lo studio costante, la

partecipazione e l'interesse hanno permesso ad un gruppo di
studenti di conseguire una discreta preparazione con risultati
positivi; un gruppo pit esiguo non ha raggiunto gli obiettivi
prefissati per impegno non sempre adeguato 0 numerose
assenze.

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

Conoscenze

Gli alunni

- Riconoscono grafici ed equazioni della funzione lineare e
gquadratica, 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 €%, 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 il concetto di frequenza assoluta, relativa e
percentuale, di media aritmetica, moda e mediana, scarto
gquadratico e deviazione standard.

Capacita
Gli alunni
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- 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 I'integrale indefinito applicando le regole
di integrazione.

- Sanno calcolare l'integrale 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.

Competenze

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

- Utilizzare 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.
Attivita di recupero in itinere con:
- rallentamento della trattazione degli argomenti previsti
svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al
consolidamento di abilitd e conoscenze.
Strumenti

- Libro di testo.

- Appunti e schede del docente al fine di sintetizzare alcune parti
teoriche e/o richiamare argomenti propedeutici alla trattazione del
programma.

Attivita di recupero:

- Recupero in itinere.
- Sportelli didattici.

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.
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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

Tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica
semplice e ponderata, moda, mediana) e indici di variabilita

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.

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 anche in modalita DAD si é
tenuto conto di :

- impegno,

- partecipazione all’attivita didattica,

- progresso rispetto al livello di partenza.
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

Docente: prof.ssa

I[vana Ballista

Libro di Testo:

ALIMENTAZIONE OGGI volume per il quinto anno - S. RODATO-
CLITT editore

Ore di lezione effettuate
al 30 maggio 2020

87

Breve profilo didattico
della classe

La classe si € mostrata nel complesso seria e rispettosa delle
regole.

La maggior parte degli alunni ha svolto puntualmente i compiti
assegnati e si @ mostrata interessata agli argomenti proposti. La
partecipazione alle lezioni é stata attiva e costruttiva.

L'impegno di buona parte degli alunni é stato adeguato, sia nello
svolgimento del lavoro in classe sia nello studio individuale; un
ristretto gruppo si € mostrato discontinuo nell’applicazione.

Il profitto medio della classe é discreto; si segnala la presenza di
un ristretto gruppo di alunni che si é distinto per impegno e
partecipazione, buone capacita di rielaborazione dei contenuti
proposti, raggiungendo risultati buoni o anche ottimi. Un esiguo
numero evidenzia fragilita e incertezze nel raggiungimento degli
obiettivi.

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

COMPETENCZE:

Comprendere le motivazioni scientifiche alla base dei
comportamenti adottati nella pratica professionale per garantire
preparazioni alimentari sicure dal punto di vista igienico e salutari
sotto il profilo nutrizionale.

Utilizzare I'alimentazione come strumento di mantenimento del
proprio stato di salute e di prevenzione delle pit comuni malattie.
Sviluppare un atteggiamento critico e razionale, basato su dati
scientifici, nei confronti dei diversi modelli alimentari

CAPACITA

Adottare pratiche e comportamenti in grado di prevenire
contaminazioni degli alimenti e malattie a trasmissione
alimentare.

Redigere un piano HACCP.

Riconoscere gli elementi di qualita di un prodotto alimentare.
Indicare menu equilibrati e salutari in condizioni fisiologiche nelle
diverse fasi della vita e nelle pit comuni patologie correlate
all’alimentazione.

Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi.
CONOSCENCZE:

quelle descritte nella programmazione svolta, di seguito riportate.

Metodi

| contenuti sono stati presentati perlopiu tramite lezioni frontali e
partecipate, stimolando la discussione, gli interventi degli alunni
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anche con ricerca di materiali di approfondimento, facendo
riferimento a casi riscontrati nella pratica professionale. Dal 24
febbraio le lezioni sono state effettuate in modalita a distanza
prevalentemente mediante videolezioni in cui si sono cercate il piu
possibile I'interazione e il coinvolgimento degli studenti. Sono stati
assegnati dei compiti di realta e dei temi da svolgere a casa per
sviluppare le capacita critiche e di rielaborazione anche in
previsione della seconda prova del’Esame di Stato.

Strumenti

Libro di testo, approfondimenti dal web, documenti digitali
predisposti dall'insegnante e condivisi con gli alunni, materiali
integrativi.

Attivita di recupero:

All'inizio dell’'anno scolastico sono stati ripresi argomenti sviluppati
nel corso del quarto anno quali le modificazioni da cottura e la
conservazione degli alimenti per recuperare i concetti
fondamentali per affrontare lo studio del programma del quinto
anno.

E stata effettuata costantemente attivita di recupero in itinere.
Ripasso finale

Contenuti

MODULO 1

Le contaminazioni
alimentari: chimiche,
fisiche e biologiche

Contaminazioni chimiche: da metalli pesanti (Hg, Pb, Cd, Al) da
zoofarmaci, da fitofarmaci, da imballaggi per alimenti, da diossine,
da micotossine. Fattori antinutrizionali e sostanze tossiche
naturali degli alimenti. Gli additivi alimentari.

Contaminazioni biologiche: modalita di contaminazione, prioni e
malattie prioniche (BSE), virus ed Epatite A, batteri e principali
malattie batteriche di origine alimentare quali Salmonellosi,
intossicazione da Stafilococco aureo, botulismo, tossinfezioni da
Clostridium perfrigens, Bacillus cereus, listeriosi, tifo e paratifo,
campilobatteriosi, Escherichie coli enteropatogene, lieviti , muffe
e intossicazioni da muffe, parassitosi da protozoi quali amebiasi,
parassitosi da metazoi quali teniasi, ossiuriasi, anisakidosi.

Contaminazioni fisiche: da corpi estranei, da inquinamento
radioattivo.

MODULO 2
Il sistema HACCP e la
gualita degli alimenti

Igiene degli ambienti di lavoro, igiene del personale, sistema
HACCP e riferimenti legislativi, i punti fondamentali del sistema
HACCP, criteri di applicazione del metodo HACCP nelle aziende
ristorative.

Qualita alimentare, certificazioni di qualita (DOP, IGP, STG, PAT,
Presidi Slow Food, prodotti biologici), frodi alimentari.

MODULO 3 Misura dell’energia, calorimetria diretta e indiretta, fabbisogno

Bioenergetica e dieta energetico, valutazione dello stato nutrizionale, composizione

equilibrata corporea, valutazione del peso secondo Grant, IMC, LARN 2014
e dieta equilibrata, linee guida per una sana alimentazione (CREA
2018), piramidi alimentari.

MODULO 4 Alimentazione in condizioni fisiologiche: dieta della gestante, della

Alimentazione nelle
diverse condizioni
fisiologiche e tipologie
dietetiche.

nutrice, nell’eta evolutiva, nell’eta adulta, nella terza eta.
Alimentazione nelle collettivita.
Tipologie dietetiche: dieta mediterranea, diete vegetariane.
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MODULO 5
Dieta in particolari
condizioni patologiche

Obesita, aterosclerosi, ipertensione, diabete, gotta e relative
indicazioni dietoterapiche. Alimentazione e cancro.

Allergie ed intolleranze alimentari (al lattosio, celiachia, favismo).
Segnalazione degli allergeni secondo Reg. UE 1169/11.

MODULO 6 - Nuove
tendenze di filiera

Filiera corta e sviluppo sostenibile.

Alimenti alleggeriti, fortificati, funzionali, novel foods, alimenti di
gamma e convenience foods, alimenti biologici, alimenti destinati
ad un’alimentazione particolare, integratori alimentari.

MODULO 7-
Alimentazione e religioni

Consuetudini alimentari nelle grandi religioni: induismo,
buddismo, ebraismo, islamismo, cristianesimo.

STRUMENTI di VERIFICA

In corso d’anno le verifiche sono state sia orali che scritte
proponendo, in questo caso, quesiti di tipo aperto e temi in
accordo con quanto previsto dalla seconda prova d’Esame.

CRITERI di
VALUTAZIONE

Sia per le prove orali sia scritte si e fatto riferimento alle griglie
stabilite nel Dipartimento che tengono conto della conoscenza dei
contenuti, dell’'uso della terminologia specifica, della capacita di
sintesi e di rielaborazione personale.

Nella valutazione degli alunni si & tenuto conto oltre che del
profitto anche dell'impegno, della partecipazione, del livello di
partenza.
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: DIRITTO TECN. AMM. VE

Docente: prof.ssa

Aragona Angela

Libro di Testo:

Gestire le imprese ricettive Tramontana

Ore di lezione effettuate
al 30.05.2020

133 ore

Breve profilo didattico
della classe

La classe ¢ stata seguita fin dalla terza, prima come docente di
sostegno, e quest’anno come docente di economia; questo ha
favorito una conoscenza approfondita degli alunni. Quest’ultimi
risultano ben integrati nel gruppo classe, che appare compatto e
solidale. Siriscontra una partecipazione modesta alle attivita
proposte, sia in presenza che in modalita sincrona ed asincrona,
infatti gli alunni vanno continuamente stimolati ad intervenire e a
partecipare piu attivamente. Soprattutto nella seconda parte
dell’anno scolastico, considerate le difficolta riscontrate
nell’attuazione della didattica a distanza, solo alcuni alunni hanno
mostrato di essere puntuali ad effettuare le consegne previste nei
tempi stabiliti e hanno continuato a mantenere i normali ritmi
scolastici nelle attivita di studio, mentre altri hanno avuto delle
difficolta ad essere presenti, puntuali e partecipi. Infatti, per alcuni
e stato difficile recuperare integralmente le lacune pregresse. In
base ai risultati conseguiti & possibile distinguere tre fasce
differenti di preparazione considerata in termini di conoscenze,
abilita e competenze. Nella prima sono inclusi gli alunni che
hanno raggiunto ottimi livelli di preparazione, la seconda, che
rappresenta la maggioranza, riguarda gli alunni che hanno
raggiunto discreti livelli ed infine appartengono alla terza fascia
coloro che hanno mostrato maggiori difficolta a raggiungere il
livello di sufficienza dovuto sia al poco impegno che alla poca
partecipazione alle attivita didattiche proposte

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

Gli obiettivi realizzati e conseguiti dagli alunni riguardano:
redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e
di gruppo relative a situazioni professionali; progettare,
documentare e presentare servizi o prodotti turistici-ristorativi;
contribuire a realizzare piani di marketing con riferimento a
specifiche tipologie di imprese o prodotti ,applicare la hormativa in
materia di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti,
individuare le fasi e le procedure per redigere un business plan.

Metodi

Lezione frontale e partecipata, brain storming, cooperative
learning, problem solving
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Strumenti

Libri di testo, appunti, slide, lim, videoconferenze con google
meet, classroom, registro elettronico, mappe concettuali, schemi
riassuntivi, siti tematici

Attivita di recupero:

Attivita di recupero in itinere durante le attivita didattiche

Pianificazione,
programmazione e
controllo di gestione

Contenuti
MODULO 1 ¢ Il mercato turistico nazionale
Mercato turistico e |l mercato turistico internazionale
e Gli organismi e le fonti normative interne
MODULO 2 e |l marketing aspetti generali
Il marketing e Il marketing strategico
¢ |l marketing operativo
¢ Il web marketing
¢ Il marketing plan
MODULO 3 e La pianificazione e la programmazione

Il budget
e Il business plan

MODULO 4

I’economia del territorio

e Le norme sulla costituzione delle imprese
La normativa del settore e Le norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro
turistico-ristorativo e Le norme diigiene alimentare e di tutela del consumatore
e | contratti delle imprese ristorative(ristorativo, catering,
banqueting)
MODULO 5 o Le abitudini alimentari
Le abitudini alimentari e e I marchidi qualita alimentare

STRUMENTI di VERIFICA

Verifiche scritte, orali, esercitazioni e lavori di gruppo

CRITERI di
VALUTAZIONE

| criteri di valutazione adottati sono stati quelli fissati nella griglia
di valutazione elaborata dal dipartimento, inoltre, nella seconda
parte del’anno si & tenuto conto anche della
partecipazione/presenza alle attivita didattiche in modalita dad,
della puntualita nelle consegne, dell’ordine e correttezza dei
documenti presentati, dell’ attenzione e partecipazione al lavoro in
classe, dei progressi rispetto al livello di partenza e dell'eventuale
capacita di recupero delle lacune pregresse, dell'organizzazione e
dell’impegno nel lavoro individuale.
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO

DISCIPLINA: LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI: CUCINA

Docente: prof.

Ruocco Annino

Libro di Testo:

| saperi della cucina Editrice San Marco

Ore di lezione effettuate
al 30.05.2020

106

Breve profilo didattico
della classe

Durante le spiegazioni buona parte della classe partecipa ed é
motivata all’acquisizione delle conoscenze della disciplina di
cucina. Nella fattispecie alcuni alunni hanno dimostrato una vera
curiosita e desiderio di conoscenza effettuando interventi
propositivi. Il dialogo educativo é stato improntato ad un rapporto
di collaborazione e rispetto.

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

Conoscere la ristorazione e le diverse branche che la
compongono.

Conoscere le varie procedure del sistema HACCP da applicare
Conoscere il quadro dell’enogastronomia regionale e nazionale.
Conoscere i marchi di qualita europei.

Conoscere le tecniche di cottura piu utilizzate

Conoscere la sicurezza sul lavoro

Metodi

Per garantire un raggiungimento degli obiettivi, sono state
privilegiate le lezioni frontali; brainstorming per introdurre gli
argomenti, apprendimento di gruppo, approccio tutoriale e inoltre
e stato altresi dedicato spazio alle videoproiezioni concentrate
sulla ristorazione, sul sistema Haccp, i prodotti a marchio e
dibattiti docente-alunno.

Strumenti

Filmati inerenti agli argomenti. Dialogo ed esperienze personali.
Slide.

Attivita di recupero:

In Itinere durante le ore di lezione.

Contenuti

MODULO 1 Gli stili alimentari nella ristorazione commerciale e collettiva: il
pasto fuori casa, la ristorazione commerciale, la ristorazione
collettiva, le guide gastronomiche piu conosciute, la dieta
equilibrata

MODULO 2 Il Sistema Haccp, la legislazione, le fasi preliminari, i vantaggi, i 7
principi dell’Haccp

MODULO 3 La sicurezza sul mondo del lavoro, i DPI, obblighi del lavoratore e
del datore di lavoro, il rischio di incendio in cucina, le principali
attrezzature anti incendio.

MODULO 4 Il settore food certificato, la certificazione di qualita, i prodotti DOP,
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IGP, STG E PAT.

MODULO 5

Le tre macroaree gastronomiche dell’ltalia. La cucina regionale.
| metodi di cottura: conduzione, convezione e irraggiamento.
Friggere, Bollire con partenza a caldo e freddo, cottura al forno,
cotture per salvaguardare i nutrienti: sottovuoto e vapore.

STRUMENTI di VERIFICA

Al fine di verificare il raggiungimento degli obbiettivi preposti, sono
state somministrate verifiche orali e scritte. Durante il corso del
secondo periodo é stata somministrata una simulazione di
seconda prova attraverso il portale Google Classroom.

CRITERI di
VALUTAZIONE
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: LAB. SERV. ENOG. SALA -BAR

Docente: Prof

Nesci Giuseppina

Libro di Testo:

Nuova scuola di sala-bar e vendita

Edizione openschool (Hoepli)

Ore di lezione effettuate
al 30.05.2020

45

Breve profilo didattico

della classe

Dal punto di vista didattico la classe si € resa disponibile e
partecipe all'ascolto delle lezioni frontali. | risultati didattici
conseguiti risultano essere buoni. Il lavoro domestico € stato svolto
con regolarita

Obiettivi didattici
realizzati (in termini di

conoscenze, competenze,

Competenze: controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto
il profilo organolettico, chimicofisico,

nutrizionale e gastronomico. adeguare e organizzare la produzione
e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i
prodotti tipici. Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della

capacita) lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti:
sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.
Abilita: utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle
attivita di studio, ricerca e approfondimento
disciplinare. Eseguire analisi sensoriali del vino. Riconoscere il
sistema enografico nazionale
Conoscenze: principi di analisi sensoriale dei vini. Enografia
nazionale e internazionale. d internazionale.
Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza e alla tutela
della salute
Formazione d’aula
Metodi
Lim, schemi del docente, lezione frontale, ricerche dal web e libro di
Strumenti testo.

Attivita di recupero:

Formazione in itinere

Contenuti In itinere
MODULO 1 - La vite e il vino
MODULO 2 - Degustazione e abbinamento del vino
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MODULO 3 - Vini aromatizzati e vini liquorosi

MODULO 4 - Distillazione, acquaviti e liquori

MODULO 5 -

VERIFICHE e | Quesiti scelta multipla / V-F domande aperte
VALUTAZIONI

CRITERI di VALUTAZIONE

Oggettivi/soggettivi
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Istituto Superiore “G. Falcone”
Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
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 43

al 30.05.2020

Breve profilo didattico Classe per la maggior parte discretamente dotata per qualita
della classe psicomotorie.

Si sono dimostrati molto disponibili al dialogo educativo ed
autonomi da un punto di vista operativo. Hanno partecipato alle
attivita proposte con impegno apprezzabile e si sono entusiasmati
particolarmente per gli sport di squadra riuscendo a collaborare
ognuno a modo proprio. Hanno collaborato nell’organizzare e
gestire un torneo interno alla classe (non concluso), ognuno a
modo proprio ma in maniera sempre positiva. Alcuni alunni si sono
distinti 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 con interesse e
disponibilita. E 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 dell’'uso di
sostanze illecite.

Competenze

elaborano e attuano risposte motorie adeguate in situazioni
complesse assumendo i diversi ruoli dell’attivita sportiva, praticano
autonomamente l'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
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partecipazione attiva

Abilita

Sono consapevoli delle proprie attitudini nell’attivitd 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

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 | criteri di valutazione hanno tenuto conto dei livelli di partenza dei

VALUTAZIONE 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.




43

y
A
RN

Istituto Superiore “G. Falcone”

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate
PROGRAMMA SVOLTO
DISCIPLINA: RELIGIONE CATTOLICA

Docente: Prof.ssa

CALAFA’' CLAUDIA

Libro di Testo

Simonetta Pasquali, Alessandro Panizzoli, “SEGNI DEI TEMPI,

VOLUME UNICO
editrice LA SCUOLA, BRESCIA

Ore di lezione effettuate
al 30.05.2020

31

Breve profilo didattico
della classe

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

Obiettivi didattici

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

realizzati 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 dellelemento 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.

Strumenti Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, Documenti magisteriali ed

encicliche (Gaudium et Spes, Phersonae Humanae, Humanae Vitae,
Familiaris Consortio, Veritatis Splendor, Caritas in Veritate), brevi
dispense, articoli, dossier e video.

Contenuti
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MODULO 1 -

wn e

Differenza e passaggio dall’Amicizia al’Amore fra uomo e donna.
| diversi significati di Amore nella cultura e nella societa.

Cio che é fondamentale perché nel rapporto di coppia cresca
I’Amore vero.

MODULO 2 -

Il rapporto sessuale nel rapporto di coppia: nella scala dei valori, il
sesso deve seguire all'intesa affettiva e spirituale.
Il valore della Verginita.

MODULO 3 -

1. Il significato del Sacramento del Matrimonio secondo la
Religione Cattolica e la sua interpretazione della Sessualita, con
riferimenti biblici e ai documenti del Magistero.

2. Il Matrimonio civile e la convivenza.

MODULO 4 -

L'aborto (con riferimento alla legge 194), 'eutanasia e la posizione
della Chiesa Cattolica.
Etica dei metodi naturali e degli anticoncezionali

MODULO 5 -

1. La manipolazione genetica, la fecondazione medicalmente
assistita (legge 40) e le problematiche di bio-etica

VERIFICHE e
VALUTAZIONI

Si sono effettuate 1 valutazione nel primo quadrimestre e 2 nel
secondo

CRITERI di
VALUTAZIONE

A wWN =

(o]

Nelle valutazioni si € tenuto conto:

della capacita di riflessione, di approfondimento e di
rielaborazione critica e personale dei contenuti appresi;

della capacita di utilizzare correttamente i linguaggi specifici;
dellinteresse dimostrato come risposta alla motivazione;
dellimpegno nel lavoro in classe e negli ultimi mesi nella DAD
della partecipazione come contributo allo svolgimento delle
lezioni;

del grado di maturazione espresso nel rapporto relazionale con i
coetanei e con gli adulti nel’ambito della vita scolastica.
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Materiali progetto d’Istituto “Cittadinanza e costituzione”

TIPOLOGIA DI TUTTA LA ALCUNI ALUNNI DISCIPLINE TEMATICHE AREA DELLA
PERCORSO CLASSE COINVOLTE AFFRONTATE CITTADIANZA!
(progetto
d’Istituto,
concorso, unita
didattica, etc.)
Serata a Tema Sarebbe stata | / Cucina, Sala La serata atema € un Cittadinanza
coinvolta tutta progetto creato dagli culturale
la classe alunni al fine di
valorizzare la cucina
tipica del Territorio
Nazionale e renderla in
chiave moderna. Il
progetto € stato creato
ma non & stato messo in
pratica causa
emergenza Covid-19
Concorso / Alcuni alunni Cucina Concorso "Giovani chef | Cittadinanza
e olio Riviera ligure culturale
DOP"
Una sfida lanciata tra
2500 studenti di Liguria,
Lombardia e Piemonte
per raccontare e
valorizzare le qualita
dell’olio Riviera Ligure
DOP in cucina
attraverso immagini,
video e parole ed una
ricetta di loro creazione.
Serata a Tema / Alcuni alunni Cucina Serata a tema: Menu Cittadinanza
austro ungarico. Mese: culturale
dicembre 2019
Unita didattica Solo / Religione, Le religioni e i nuovi Cittadinanza
avvalentesi Alimentazione, movimenti religiosi culturale

IRC Cucina, Storia

Unita didattica Solo / Religione, Carta dei diritti Cittadinanza e
avvalentesi Italiano, Storia universali del’'uomo legalita;

IRC cittadinanza
culturale;
cittadinanza
europea

Sermig (Torino) Solo / Religione Importanza del’impegno | Cittadinanza e
uscita didattica avvalentesi e della responsabilita volontariato

IRC sociale- volontariato

Progetto Solo / Religione Le migrazioni — gli Cittadinanza e
“Guardavanti avvalentesi stereotipi legalita-
onlus” IRC cittadinanza e
ambiente
Incontro- Solo / Religione Valore della vita. Aborto | Cittadinanza e
testimonianza Avvalentesi Volontariato volontariato;
volontaria CAV IRC cittadinanza e

di Busto A.

salute
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Giornata Alunni Progetto Di | giovani e la pace Cittadinanza e
mondiale “I interessati Istituto volontariato
giovani e la
pace” a
Bergamo
Unita didattica Tutta la Storia Discriminazioni razziali Cittadinanza e
classe nei regimi totalitari della | legalita
prima meta del
Novecento
Unita didattica Tutta la Storia | rapporti tra Stato e Cittadinanza e
classe Chiesa in ltalia legalita
Settimana della Tutta la DTASR La sicurezza negli Cittadinanza e
sicurezza classe ambienti di lavoro salute
Le norme sulla Tutta la DTASR Adempimenti giuridici e Cittadinanza
costituzione classe burocratici da effettuare | economica
delle imprese in sede di costituzione di
impresa
Le norme di Tutta la DTASR La normativa in materia | Cittadinanza
igiene alimentare | classe di igiene e sicurezza economica e
e tutela del degli ambienti di lavoro salute
consumatore nelle strutture
ristorative e codice del
consumo
| contratti delle Tutta la DTASR Quali sono i contratti Cittadinanza
imprese classe atipici del settore economica
ristorative ristorativo
( catering, banqueting e
ristorante) e le
responsabilita in caso di
inadempimento
Diventa uno Tutta la DTASR Come realizzare una Cittadinanza
startupper classe start up di un’impresa economica
operante nel settore
della ristorazione, scelte
strategiche ed operative
Pianificazione, Tutta la DTASR Come le imprese Cittadinanza
Programmazione | classe attuano attivita di economica e
e controllo pianificazione strategica | scientifica
e di programmazione
(budget) al fine di
verificare e analizzare
eventuali scostamenti
tra i dati preventivi e
consuntivi
Unita didattica Tutta la Scienza e Cultura | Sostenibilita alimentare Cittadinanza e
classe Dell'alimentazione | ed ambientale ambiente,
cittadinanza e
salute,
cittadinanza
scientifica,
cittadinanza
economica
Unita didattica Tutta la Scienza e Cultura | Sicurezza alimentare Cittadinanza e
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classe Dell’alimentazione ambiente,
cittadinanza e
salute,
cittadinanza
scientifica,
Unita didattica Tutta la / Scienza e Cultura | Educazione alimentare Cittadinanza e
classe Dell’alimentazione ambiente,
cittadinanza e
salute,
cittadinanza
scientifica.
Unita didattiche Tutta la / Scienza e Cultura | Valorizzazione dei Cittadinanza
classe Dell'alimentazione | prodotti del territorio e economica,
della dieta mediterranea | cittadinanza e
salute,
cittadinanza
culturale,
cittadinanza e
ambiente
Progetto Tutta la Scienza e Cultura | Biodiversita, Cittadinanza e
d’istituto “Green classe Dell’alimentazione | valorizzazione delle salute,
School”: specie botaniche del cittadinanza
conferenza sulla territorio culturale,
biodiversita’ in cittadinanza e
Insubria ambiente.
Progetto / Alcuni alunni Scienza e Cultura | Corretta gestione dei Cittadinanza e
d’Istituto “Green Dell'alimentazione | rifiuti e degli imballaggi ambiente,
School” alimentari cittadinanza
economica.
Progetto d’ Tutta la / Inglese Quotes proverbs and Cittadinanza
Istituto classe sayings europea
Curricolare Tutta la / Inglese The History of food Cittadinanza
classe digitale
Unita didattica Tutta la Scienze Motorie Droghe — Doping Cittadinanza E
classe Salute
Progetto Tutta la / Francese L’insegnante Cittadinanza
Madrelingua classe nel madrelingua lavora in Europea
Triennio compresenza con
'insegnante di classe,
fornendo modelli
linguistici autentici e
proseguendo gli obiettivi
e le finalita fissate: Il suo
ruolo punta al rinforzo
delle strutture, alla
fissazione dei modelli di
pronuncia,
all'arricchimento del
lessico e dell’uso
idiomatico della lingua;
€ inoltre testimone della
cultura e della realta del
Paese di appartenenza.
Certificazioni / 2 alunne Francese Gli alunni frequentano Cittadinanza

Linguistiche

corso di preparazione
alle prove orali e scritte

europea
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previste in sede di
certificazione DELF di
livello B1 e, al termine,
sostengono I'esame
presso i centri
accreditati.

Unita didattiche

Tutta la
classe

Matematica

Sono state proposte
situazioni ed esercizi
problematici al fine di far
acquisire strumenti e
linguaggi tecnici che
favoriscano I'approccio
alle tematiche
scientifiche ed
economiche. Negli ultimi
due anni particolare
attenzione é stata posta
sulle funzioni. Sono stati
anche fornite le nozioni
di base della statistica
descrittiva.

Cittadinanza
scientifica

ICITTADINANZAE LEGALITA, CITTADINANZA EUROPEA, CITTADINANZA SCIENTIFICA,
CITTADINANZA ECONOMICA, CITTADINANZA E AMBIENTE, CITTADINANZA CULTURALE,
CITTADINANZADIGITALE, CITTADINANZA E SPORT, CITTADINANZA E VOLONTARIATO,

CITTADINANZA E SALUTE.




