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IL DIRIGENTE SCOLASTICO

ing. Vito llacqua



PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO

Profilo Ministeriale

Lindirizzo “ Servizi per '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 dellenogastronomie e dell’ ospitalita alberghiera. Lidentita dell’indirizzo
punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza e i servizi
enogastronomici attraverso la progettazione e l'organizzazione di eventi per valorizzare il
patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei
prodotti enogastronomici. La qualita dei servizi & strettamente congiunta all'utilizzo e
all'ottimizzazione delle nuove tecnologie nellambito 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
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 di 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

Studenti totali n° 18, di cui maschi n°® 8 e femmine n°10, certificati DSA
n°l, per il quale sono state usate le misure dispensative e
compensative previste dal PDP.

Continuita didattica

La classe, nel corso del triennio ha subito diversi avvicendamenti nella
composizione del CDC. Sono pochi i docenti che sono rimasti stabili: il
docente di Lab. Sala, Inglese, Religione e DTASR. Infatti si sono
avvicendati i docenti di italiano, storia, lab. cucina, matematica. In
particolare, in quest'ultimo anno, si sono inseriti i seguenti nuovi
docenti: italiano, storia, scienza e cultura degli alimenti (se ne sono
avvicendati 3), lab. cucina, francese e Tedesco, Scienze Motorie.

Obiettivi misurabili

Promossi alla classe successiva dalla classe 17-27-3"-4” a giugno e a
Settembre.

Alunni non promossi 2, di cui uno in classe seconda e uno in classe Il
e IV. Al termine del IV anno gli alunni con PAI sono stati sette.
Regolarita della frequenza scolastica

Impegno nell’attuazione del compito/studio

Descrizione

Gli avvicendamenti dei docenti di piu discipline, nel corso dell’ultimo
triennio, hanno decisamente influenzato i risultati di una gran parte
degli alunni che ancora hanno fragilita.

Quasi tutta la classe ha dimostrato una sufficiente motivazione, pur se
con un impegno talvolta modesto e/o superficiale e finalizzato ai
momenti di verifica. L attenzione, per alcuni alunni é stata piu facilitata
nelle lezioni in presenza, con maggiore difficolta in DAD. Nel
complesso gli alunni hanno manifestato un atteggiamento responsabile
e un’ apertura al dialogo educativo; cid0 nonostante non sempre tutti gli
alunni hanno rispettato tempi /consegne. In alcuni studenti si
evidenziano ancora carenze in matematica e nell’area umanistica.

Esiti Obiettivi
cognitivi

Sul piano del rendimento la classe ha raggiunto nel complesso gli
obiettivi prefissati. Non tutti hanno acquisito, perd, un metodo di studio
proficuo. La maggioranza degli studenti sa utilizzare strumenti e
linguaggi in modo appena sufficiente. Un piccolo gruppo ha mostrato
un buon interesse per le discipline tecnico-professionali, riuscendo ad
utilizzare strumenti e linguaggi adeguati alle varie aree.

Comunicazione

Il dialogo con gli studenti & stato sempre presente, le famiglie hanno
tenuto contatti prevalentemente con il coordinatore. Le comunicazioni
sono avvenute anche attraverso il registro elettronico oltre che sulla
classroom e convocazioni tramite meet.

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, all'incremento
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.

Didattica a distanza

La DAD é stata per lunghi periodi I'unica possibile, tanto da divenire un
ulteriore strumento di raccordo con gli alunni, anche quando le aperture
consentivano il rientro in aula. Criticita: difficolta tecniche e soprattutto
partecipazione non sempre attiva da parte di alcuni alunni.




Modalita di lavoro

Lezioni frontale, uso del libro di testo, mappe e schemi, lavori di
gruppo, verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione
partecipata. Tutto ci0 condotto in DAD attraverso [I'utilizzo della
piattaforma Google Suite e in Meet.

Strumenti di verifica

Verifiche orali, scritte, di carattere pratico/operativo.
La valutazione ha tenuto conto delle conoscenze/competenze capacita.

Metodologie di
recupero

Recupero curricolare in itinere in base ai PIA e ai PAI indicati per sette
alunni, che non essendo stati recuperati a Settembre hanno dovuto
affrontarne il recupero nell’arco dell’anno.

A settembre, l'istituto ha organizzato per l'intera classe un recupero per
il Lab. Sala, al quale gran parte degli alunni non ha partecipato o per
sovrapposizione corsi o per scelta.

L'Istituto ha organizzato inoltre corsi di recupero nel secondo periodo
di Inglese e matematica, di cui gli alunni perd non si sono avvalsi.

Attivita di
potenziamento

Considerata la necessita di effettuare recuperi data la riduzione oraria
in DAD non sono state svolte attivita di potenziamento.

Prove INVALSI

Le prove Invalsi sono state effettuate da parte di tutti gli studenti nelle
seguenti date:

Italiano: 26/04

Matematica: 29/04

Inglese: 24/04

Profitto medio della
classe

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto piu che sufficiente.




SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO

(ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO)

Area curricolare obbligatoria

Materie n° ore annue previste n° ore svolte al 15/05
Lingua e letteratura italiana 132 o1
Storia 66 47
Lingua Francese 99 75
Lingua Inglese 99 93
Matematica 99 91
Lab. sala 99 117
Lab. cucina 66 50
Scienze motorie 66 43
Lingua Tedesco 99 84
Dtasr 165 146
Scienze e Cultura degli alimenti 132 57
Religione 33 29

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE NELL’A.S. 2020/2021

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

iniziative e visite d’istruzione:
1) MASTERCLASS AIBES

2) MASTERCLASS DISTILLERIE NONINO

3) MASTERCLASS BARMAN PROFESSIONISTA E. BALESTRA

4) Progetto Cittadinanza e Legalita
5) Progetto Pari Opportunita

6) Progetto Educazione alla Salute

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE SIGNIFICATIVE ANNI PRECEDENTI

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

iniziative significative e alle sequenti visite d’istruzione:

1) a. s. 2019/2020: Servizi presso il Ristorante “Saperi Sapori”
2) a. s. 2018/2019: Servizi presso il Ristorante “Saperi Sapori”

3) a. s. 2017/2018: SERMIG Torino




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

Nell’lambito 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) Capacita di riflettere su se stessi e individuare le proprie attitudini
PERSONALE, SOCIALE | 2) Capacita di gestire efficacemente il tempo e le informazioni

E”\c/'ézgigé’fl 3) Capacita d'imparare e di lavorare sia in modalita collaborativa sia in
IMPARARE maniera autonoma

4) [XICapacita di lavorare con gli altri in maniera costruttiva

5) [OCapacita di comunicare costruttivamente in ambienti diversi

6) [ Capacita di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere
decisioni

7) O Capacita di gestire l'incertezza, la complessita e lo stress

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

3) Capacita di trasformare le idee in azioni

4) Capacita di assumere l'iniziativa

5) XCapacita d’'imparare e di lavorare sia in modalita collaborativa sia in
maniera autonoma

6) XCapacita di mantenere il ritmo dell’attivita

7) XCapacita di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri

8) XCapacita di gestire l'incertezza, 'ambiguita e il rischio

9) [Capacita di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza

10) CICapacita di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli
obiettivi

11) OCapacita di accettare la responsabilita

COMPETENZA IN 1) XCapacita 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
ESPRESSIONE culturali
CULTURALI 3) Capacita di impegnarsi in processi sia individualmente che

collettivamente
4) [OcCuriosita 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:

compiti di realta

lavori di gruppo

1 prove aperte

O role playing

O project — work




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
466 ore di attivita, Di seguito, vengono forniti i dati relativi alle attivita svolte nel triennio

conclusivo.

Percorso interamente svolto in attivita di alternanza scuola lavoro di 466 ore

Competenze classe
terza

Competenze classe quarta

Competenze classe
guinta

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
4.0Operare 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
I'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
reali

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
0 piu processi produttivi
Analizzare i diversi aspetti
dell'attivita formativa
aziendale e scolastica
Valutare similitudini e
differenze

Individuare il proprio ruolo
Applicare gli elementi 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.




base di un sistema per la
gestione della quali
Identificare figure e norme di
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
gualita 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
il 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
l'azienda opera.

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

ATTIVITA
Ore complessive classe o . Ore complessive classe
re complessive classe quarta .
terza 200 quinta
100 100

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

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

In classe quinta continuano
momenti di formazione e
certificazione sulla sicurezza
secondo diversi step che
consentiranno una




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
alcuni elementi formali.
Lezioni teoriche nelle
diverse discipline e
formazione/verifica su
sicurezza alimentare e
sicurezza generica e
laboratoriale.

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 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.

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
meglio conoscere le attivita
legate alla professione. Molte
attivita d'aula tenderanno ad
accentuare l'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 é
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 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




Esperto in catering e banqueting

Profilo estremamente versatile che completa le competenze previste per il quinto anno del
percorso scolastico e promuove la possibilita di attivare imprese individuali , settore catering .
L'esperto in catering e banqueting sa analizzare le principali fasi dei processi di produzione,
trasformazione, conservazione e distribuzione dei prodotti alimentari in riferimento al profilo;
realizzare sistemi di autocontrollo igienico basati sul metodo di analisi Haccp; consultare ed
interpretare le norme nazionali ed europee in merito a produzione e commercializzazione
prodotti alimentari- Utilizza strumenti di Office Automation e sa relazionarsi anche in lingua
organizzando e gestendo tutte le fasi di Banqueting e catering.

Competenze
saper utilizzare i principali strumenti di office automation applicati al contesto professionale in

Cui si opera; saper operare in un contesto professionale anche in lingua straniera , essere in
grado di svolgere le proprie attivita con autonomia; conoscere le principali tematiche associabili
alla ristorazione, anche se non di primaria competenza del reparto;

saper riconoscere i principali trend della cucina moderna, applicandone i must.

Abilita’
Organizzare e gestire tutte le fasi di Banqueting e catering — Facilita di inserimento nel mercato
del lavoro anche con impresa imprenditoriale personale

Conoscenze

Conoscere la figura professionale, i suoi requisiti, i suoi ruoli;Conoscere il ciclo produttivo del
settore nelle sue diverse fasi: acquisizione-stoccaggio- trasformazione-vendita e saper
applicare le diverse funzioni.

Conoscere le prospettive della ristorazione e saper operare in regime di

ristorante alla carta, banqueting, catering

Conoscere e saper utilizzare i macchinari operativi anche piu tecnologicamente

avanzati, riconoscendone i vantaggi.

Percorso interamente svolto in attivita di alternanza scuola lavoro.

The expert in catering and banqueting service is an extremely versatile vocational profile which
integrates the competences of the fifth year in vocational high school. This profile is aimed at
fostering individual business in the catering sector. The expert in catering and banqueting
service is able to analyze the main stages of production, transformation, conservation, and
distribution processes of foodstuffs according to this specific vocational profile; the expert can
realize own-check hygiene systems based on the analysis method Haccp; he can consult and
understand National and European norms for foodstuff production and commercialization. He is
able to use Office Automation tools and to communicate in foreign languages in order to
organize and oversee all the phases in banqueting and catering services.

Competences:
skill in using the main Office Automation tools, in communicating in foreign languages within the
professional context required , and in carrying out activities with autonomy; knowledge of the
main contents related to catering service and those not strictly related to this professional
branch, ability to identify trends in modern cooking adopting its advantageous techniques.

Ability

Ability to organize and oversee all the phases in banqueting and catering services, to integrate
into the labour market even with an individual business.

Knowledge
Knowledge of the vocational profile, its requirements and roles; knowledge of the process
analysis of catering field in its different phases: acquisition, storage, transformation and sale,
and the ability to accomplish all these phases; knowledge of catering trends and ability to work
in restaurants a la carte, catering and banqueting services; knowledge of the most recent
operative equipment and ability to use it underlining its benefit.

Educational pathway entirely performed with a work-linked training H 566




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

4.0Operare 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
reali

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
produttivi

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
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

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.




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.Lsg. 81del2008

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 il territorio in cui
l'azienda opera.

Conoscere i processi
lavorativi a lui assegnati e gl
strumenti da utilizzare per
svolgere adeguatamente
I'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

Attivita a scuola

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
alcuni elementi formali. Lezioni
teoriche nelle diverse
discipline e formazione/verifica
Su sicurezza alimentare e
sicurezza generica e
laboratoriale.

Il percorso vede una fase
preparatoria in aula finalizzata
a sottolineare il valore
altamente formativo
dell'attivita e ad aiutare gl
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 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.

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

Attivita in azienda

Attivita in azienda

Attivita in azienda

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

Ore complessive classe
quarta
200.

Ore complessive classe
quinta
200.




individuati dai tutor che
pianificano, verificano e
valutano il percorso dello
studente. Nel caso di
alternanza presso azienda
esterna la certificazione delle
competenze é condivisa dai
tutor aziendale e scolastico al
termine del periodo di
permanenza in azienda, per
I'alternanza presso l'azienda
dell'istituto la certificazione
avverra al termine del triennio
con un bilancio complessivo
delle valutazioni delle attivita
svolte.

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.

Valutazione finale percorso.
Aiuto ad alunni piu giovani
nelle situazioni professionali
dell'azienda interna




Ore di alternanza svolte nel triennio finale

Cognome Nome Attivita svolta Ore stage esterno

c/o ristorante interno

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)
incontro con responsabile orientamento Stenden University (Olanda)
incontro con responsabile orientamento istituto superiore Bellinzona (Svizzera)

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

Open day universita statale Milano

CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA

Per quanto riguarda gli obiettivi ed i contenuti dell'attivita 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.



CREDITI SCOLASTICI relativi al terzo e quarto anno

ALUNNO CREDITO CLASSE Il | CREDITO CLASSE IV

SIMULAZIONI PROVE D'ESAME

Nel corso dell'anno sono state svolte le seguenti simulazioni riferite al colloquio d’esame:

Colloquio:
verranno effettuate n. 2 sessioni di simulazione colloquio
data: durante la seconda meta del mese di maggio (modalita mista)




2- CONSUNTIVI ATTIVITA DISCIPLINARI:

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti

DISCIPLINA: Lingua e letteratura italiana

Docente: Prof

Roncato Alessandra

Libro di Testo:

Marta Sambugar, Gabriella Sala , Letteratura & oltre 3 Dall’'eta del
Positivismo alla letteratura contemporanea

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

91

Breve profilo
didattico della
classe

La classe ha vissuto in maniera discontinua linsegnamento della
disciplina. Dopo aver iniziato I'anno scolastico con una nuova insegnante,
gli studenti sono rimasti senza la stessa per piu di un mese, fino alla
nomina della sottoscritta nel mese di Aprile. Per questo si € resa
necessaria la riduzione degli argomenti in programma e la comunicazione
dei concetti fondamentali, con scarse opportunita di approfondimento.

Nonostante queste difficolta, la classe mostra interesse e risulta nel
complesso attenta e partecipe, anche se una parte di essa non raggiunge
risultati sufficienti e appare poco costante nello studio della disciplina.

Obiettivi didattici
realizzati (in termini
di conoscenze,

Conoscenza dei periodi e delle linee di sviluppo della cultura letteraria

italiana, degli autori e delle opere fondamentali; capacita di

competenze, contestualizzare un testo ed esprimere un giudizio critico su esso, anche

capacita) : . ] -
legandolo alla propria esperienza personale; sostenere conversazioni e
colloqui su tematiche predefinite; produrre testi non complessi.

Metodi Partecipata, frontale, DAD.

Strumenti Libro di testo, video, schede e slides.

Attivita di Possibilita di recupero tramite interrogazioni programmate.

recupero:

Contenuti

MODULO 1 - Naturalismo, positivismo, verismo: caratteri generali e lettura di un brano
di Emile Zola.
Giovanni Verga: vita, opere, poetica, brani.

MODULO 2 - Decadentismo: caratteri generali e lettura di un brano di Charles
Baudelaire.
Giovanni Pascoli: vita, opere, poetica, lettura di brani.
Gabriele D’Annunzio: vita, opere, poetica, lettura di brani.
Crepuscolarismo: caratteri generali e lettura di un brano di Sergio
Corazzini.
Futurismo: caratteri generali e lettura di brani di Marinetti e Palazzeschi.

MODULO 3 - Svevo: vita, opere, poetica, lettura di brani.
Pirandello: vita, opere, poetica, lettura di brani.

MODULO 4 - Ermetismo: caratteri generali.

Ungaretti: vita, opere, poetica, lettura di brani.




MODULO 5 -

VERIFICHE e | Prove scritte, interrogazioni orali, Google moduli.

VALUTAZIONI

CRITERI di | La sufficienza viene raggiunta con il 60% del punteggio nelle prove scritte.
VALUTAZIONE

Nelle interrogazioni orali si richiede almeno la conoscenza degli aspetti

fondamentali del’argomento trattato.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




DISCIPLINA: Storia

Docente: Prof

Alessandra Roncato

Libro di Testo:

Vittoria Calvani, Una storia per il futuro 3. Il Novecento e oggi.

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

47

Breve profilo
didattico della
classe

La classe ha vissuto in maniera discontinua l'insegnamento della
disciplina. Dopo aver iniziato I'anno scolastico con una nuova
insegnante, gli studenti sono rimasti senza la stessa per piu di un
mese, fino alla nomina della sottoscritta nel mese di Aprile. Per
guesto si & resa necessaria la riduzione degli argomentiin
programma e la comunicazione dei concetti fondamentali, con
scarse opportunita di approfondimento.

Nonostante le poche opportunita di conoscenza e verifica, la classe
dimostra impegno e volonta di recuperare, appare interessata alla
disciplina e partecipa quasi sempre attivamente alle lezioni, con
qualche caso in cui permane un basso livello di attenzione,
soprattutto durante le lezioni in dad.

Obiettivi didattici
realizzati (in termini
di conoscenze,

Conoscenza degli eventi principali del Novecento, capacita di analizzare
un periodo storico e individuare i legami tra gli eventi storici.

competenze,

capacita)

Metodi Lezione partecipata, lezione frontale, DAD.

Strumenti Libro di testo, video, file audio, schede e schemi.

Attivita di Possibilita di recupero tramite interrogazioni programmate.

recupero:

Contenuti

MODULO 1 - Il primo Novecento, la prima guerra mondiale.

MODULO 2 - Il primo dopoguerra , la rivoluzione russa e lo stalinismo, il fascismo, la
crisi del 1929, il nazismo.

MODULO 3 - La seconda guerra mondiale.

MODULO 4 -

MODULO 5 -

VERIFICHE e | Verifiche scritte, interrogazioni orali, Google moduli

VALUTAZIONI

CRITERI di | La sufficienza viene raggiunta con il 60% del punteggio nelle prove scritte.

VALUTAZIONE

Nelle interrogazioni orali si richiede almeno la conoscenza degli aspetti
fondamentali del’argomento trattato.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE




DISCIPLINA: Scienza e cultura dell’alimentazione

Docente: Prof

Genova Noemi Maria Catena

Libro di Testo:

Alimentazione oggi, volume per il quinto anno — S. Rodato Clitt Editore

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

57 h

Breve profilo
didattico della
classe

La classe ha condotto un anno scolastico caratterizzato dal cambio di tre
docenti supplenti, quindi con due metodi differenti. Pertanto, e stato
necessario, da entrambe le parti (insegnante-classe), trovare un equilibrio
ed instaurare un nuovo rapporto. La sottoscritta ha iniziato l'incarico a
partire da marzo, un mese caratterizzato peraltro dalla didattica a
distanza. Tuttavia, si evince che la maggior parte degli alunni appare
interessata agli argomenti proposti, partecipando con interesse alle
lezioni, desiderosi di apprendere, di migliorare e potenziare le proprie
capacita, contribuendo ad un proficuo dialogo educativo. Mentre una
piccola parte della classe mostra poca attenzione alle lezioni, soprattutto
in quelle in DAD. Per questi, lo studio & stato discontinuo e spesso
finalizzato alle prove di verifica, cosicché la preparazione di alcuni &

frammentaria e poco approfondita. Il profitto medio della classe é discreto.

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

Comprendere le motivazioni scientifiche per applicare le normative vigenti,
nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita
dei prodotti. Sottoporre al controllo qualita 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, sia per cultura, religione, sia per stato fisiologico o
patologico.

Descrivere le principali cause di contaminazione fisica, chimica e biologica
e adottare comportamenti per prevenire contaminazioni degli alimenti e
malattie a trasmissione alimentare. Redigere un piano HACCP.
Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi. Utilizzare
l'alimentazione come strumento per il benessere della persona.

Tutela dei marchi DOP, IGP, STG. Frodi alimentari. Bioenergetica.
Valutazione del fabbisogno energetico. BMI. LARN. Linee guida per una
sana alimentazione. Piramidi alimentari. Dieta equilibrata. Dieta nelle
malattie cardiovascolari, nel diabete, nellobesita. Allergie e intolleranze

alimentari. Disturbi alimentari. Alimentazione e religione.

Metodi

| contenuti sono stati presentati attraverso la spiegazione dell’insegnante

con il supporto di slide proiettate in classe. Dal 4 Marzo le lezioni




effettuate da me sono state svolte per lo pit in DID, in cui si & cercato il
piu possibile linterazione e il coinvolgimento degli studenti. Sono stati
assegnati dei compiti di realta e dei temi da svolgere individualmente, ove
bisognava fare una ricerca e presentare alla classe in 10 slides che
riassumesse come praticare un'alimentazione equilibrata in determinate
condizioni di salute, per sviluppare le capacita critiche e rielaborative.
Inoltre, sono state svolte delle verifiche in cui dar prova delle conoscenze
e competenze, leggendo dei documenti tratti da fonti normative e

rispondendo ai quesiti assegnati, in vista del maxi orale dellesame di

stato.

Strumenti Libro di testo, approfondimenti dal web, power point ideati dall'insegnante
e condivisi con gli alunni e materiale integrativo.

Attivita di A marzo sono stati ripresi diversi concetti, come i principi nutritivi, affrontati

recupero. in quarto anno, per recuperare i concetti fondamentali per affrontare lo
studio delle piramidi alimentari e le diete. Inoltre, & stata effettuata
costantemente attivita di recupero in itinere.

Contenuti

MODULO 1 - Contaminazioni alimentari. Malattia da contaminazioni biologica degli
alimenti. lgiene e sistema HACCP.

MODULO 2 - Frodi alimentari. Marchi DOP, IGP. Presidi Slow food.

MODULO 3 - Alimentazione equilibrata e LARN. Dieta nelle varie fasce d’eta. Dieta
nello sport.

MODULO 4 - Alimentazione nella ristorazione.
Obesita e sindrome metabolica. Malattie cardiovascolari. Diabete.

MODULO 5 - Disturbi del comportamento alimentare. Allergie e intolleranze. Aspetti
religioso-antropologici legati al cibo e promozione del Made in Italy

VERIFICHE e | Verifiche scritte e orali, con modalita simili a quanto previsto dalla seconda

VALUTAZIONI ;
prova d’Esame

CRITERI di | Sia per le verifiche scritte che orali si & fatto riferimento alle griglie di

VALUTAZIONE

riferimento del 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 del disagio avuto per il cambio del docente supplente e per l'attuale

emergenza sanitaria.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE




Dir. e Tecniche Amministrative della struttura ricettiva

Docente: Prof.

Rosa Bloise

Libro di Testo:

Gestire le imprese ricettive up
S. Rascioni- F. Ferriello

Tramontana

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

146

Breve profilo
didattico della
classe

La classe, conosciuta dalla terza, ha partecipato alle varie proposte
didattico disciplinari mantenendo un comportamento generalmente
corretto, pur non mostrando un grande interesse per lo studio della
disciplina. Gli alunni si sono impegnati nel lavoro domestico con tempi e
metodi diversificati e non sempre in modo costante. La preparazione
conseguita anche se risulta globalmente sufficiente, spesso é stata
finalizzata alle verifiche. All'interno del nucleo classe, € perd presente un
piccolo gruppo di alunni, che ha mostrato un discreto interesse per le
problematiche economico-aziendali impegnandosi in modo sistematico,
ma non € stato perd di grande aiuto e di incitamento per gli studenti pit
fragili e/o poco impegnati. E' presente, inoltre, un gruppo di alunni piu
fragili nella preparazione di base, i cui risultati sono appena sufficienti e

legati ad uno studio mnemonico o superficiale.

Obiettivi didattici
realizzati

(in termini di
conoscenze,
competenze,
capacita)

Obiettivi didattici suddivisi per moduli di apprendimento e in termini di
conoscenze, competenze e abilita acquisite:

Nel corso del triennio si sono stimolati gli alunni ad utilizzare un linguaggio
specifico e ad esporre gli argomenti affrontati in modo semplice, corretto e
chiaro, sia nelle verifiche orali e sia nelle produzioni scritte. Di fatto, non
tutti gli alunni, né nelle verifiche scritte né in quelle orali, sono
completamente autonomi nel costruire un discorso completo, rielaborando
e collegando argomenti apparentemente diversi.

Gli alunni, che hanno conseguito in modo sufficiente gli obiettivi prefissati
in sede di programmazione, conoscono e comprendono le caratteristiche
del mercato turistico, i sistemi di programmazione dell’attivita aziendale,
controllo dei costi, le strutture e gli strumenti di Budgeting, le fasi e
procedure di redazione di un Business plan, le tecniche di marketing

turistico e web marketing, i principali contratti del settore ristorativo.

Metodi

Lezione frontale e partecipata con proposta di situazioni




problematiche per stimolare la formulazione di ipotesi risolutive.

Strumenti Libro di testo
Presentazioni finalizzate al ripasso dei nuclei fondanti
AttiVitadi_ Recupero in itinere con rallentamento della trattazione degli argomenti
recupero. previsti al fine di permettere il consolidamento di abilita e conoscenze
propedeutiche al proseguimento del programma.
Contenuti
MODULO 1 - L’ANALISI DEI COSTI DELLE IMPRESE TURISTICO RISTORATIVE
e La classificazione dei costi
e | metodi di calcolo dei costi
e Il diagramma di redditivita
e Il food and beverage cost
e Lafissazione del prezzo di vendita
MODULO 2 - MERCATO TURISTICO
e Il mercato turistico internazionale
¢ Gli organismi e le fonti normative internazionali
e Il mercato turistico nazionale
¢ Gli organismi e le fonti normative interne
e Le nuove tendenze del turismo
MODULO 3 - MARKETING
e |l marketing: aspetti generali
¢ Il marketing strategico
¢ Il marketing operativo: le leve di marketing
e Il web marketing
e |l marketing plan
MODULO 4 - LA PIANIFICAZIONE, LA PROGRAMMAZIONE AZIENDALE e IL
CONTROLLO DI GESTIONE
¢ La pianificazione e la programmazione aziendale
e Il budget
¢ Il business plan
MODULO 5 - | PRINCIPALI CONTRATTI DELLE IMPRESE RISTORATIVE
CRITERI di | Per la valutazione del livello e della qualita dell'apprendimento, si &

VALUTAZIONE

adottata, in sede periodica e finale, una tabella-griglia approvata dai

membiri del dipartimento disciplinare economico-aziendale

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




DISCIPLINA: Inglese

Docente: Prof

Rosa Aprile

Libro di Testo:

“Well Done” Serving, C.E Morris, ELI. “Venture 2” A.A, Oxford

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

93 h

Breve profilo
didattico della
classe

Il gruppo classe ha sempre manifestato un sufficiente impegno durante le
lezioni. Partecipazione attiva alle lezioni, puntualitd nelle consegne. La

classe ha raggiunto un discreto livello nella conoscenza della lingua

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

Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi ed utilizzare i
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi
ambiti e contesti professionali. Esprimere e argomentare le proprie
opinioni con relativa spontaneita nell'interazione orale, su argomenti
generali, di studio e di lavoro. Strategie di esposizione orale e
d’interazione in contesti di studio e di lavoro tipici del settore.

Strategie di comprensione globale e selettiva di testi relativamente
complessi, in particolare riguardanti il settore d’indirizzo.

Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare

situazioni sociali e di lavoro.

Metodi

Lezione frontale, Communicative Approach

Strumenti

Libri di testo, GOOGLE app, flip book

Attivita di recupero:

Recupero in itinere, esercitazioni sugli argomenti non assimilati durante la
settimana di sospensione didattica, esercitazioni mirate

Contenuti

MODULO 1 - Special menus: Cheese menus. Banqueting and special events menus,
religious menus.

MODULO 2 - Carrer Paths: how to become a bartender, sommelier or waiting staff.

MODULO 3 - Carrer Paths 2: how to become a food and beverage manager. New
professional figures

MODULO 4 - Culinary culture: Discoveries and innovations. Street food. Food and wine
in north-west of Italy

MODULO 5 - Institutions: UK , USA and EU Institutions. Cooking law

VERIFICHE e o Verifiche scritte: sufficienza al 60% del punteggio totale

VALUTAZIONI o Verifiche orali: correttezza lessicale e grammaticale

CRITERI di | Padronanza della lingua, conoscenza e ricchezza del lessico specifico.

VALUTAZIONE

Correttezza espositiva. Pronuncia, conoscenza dell’argomento esposto.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE




DISCIPLINA: Tedesco

Docente: Prof.

Eleonora Frandi

Libro di Testo:

Mabhlzeit! Deutsch im Restaurant und im Café.Corso di Tedesco per istituti
alberghieri, Pierucci, Fazzi, Moscatiello, Casa Ed. Loescher.

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

84

Breve profilo
didattico della
classe

Il gruppo classe che frequenta le lezioni di Tedesco e formato da 6 alunni.
Nel corso dell’anno scolastico alcuni studenti hanno partecipato con
interesse e costanza alle lezioni, altri hanno mostrato discontinuita o
scarsa applicazione nell’apprendimento della lingua straniera e nel rispetto
delle consegne, utilizzando un metodo di studio non sempre adeguato per

una classe quinta.

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

Competenze:

1.Padroneggiare la lingua Tedesca per scopi comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi
ambiti e contesti professionali.

2.Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di
gruppo relative a situazioni professionali.

3.Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working
pit appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di
riferimento.

4. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle
linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per
ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

5 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali.
Abilita:

1 interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti la sfera
personale e sociale, lo studio o il lavoro, utilizzando anche strategie
compensative.

1.2 Identificare e utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle principali
tipologie testuali, anche a carattere professionale, scritte, orali o
multimediali

2.1 Produrre testi brevi, semplici e coerenti per esprimere impressioni,
opinioni, intenzioni e descrivere esperienze ed eventi di interesse
personale, d'attualita o di lavoro.

2.2 Utilizzare i dizionari mono e bilingui, compresi quelli multimediali, ai fini
di una scelta lessicale adeguata al contesto.

3.1Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di brevi testi
relativamente complessi riguardanti argomenti di interesse personale,
d'attualita o il settore d'indirizzo




4.1 utilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni concreti
della vita quotidiana, narrare esperienze e descrivere avvenimenti e
progetti

5.1 Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della lingua
Conoscenze:

1. Alternanza scuola/lavoro
Annunci di lavoro, candidatura e curriculum, il colloquio di lavoro.

2.Caratteristiche delle principali attivita ristorative in Italia e nei paesi di
lingua tedesca.

3.L e abitudini alimentari in Italia

I menu e la carta.

Conoscere e riferire l'origine, la diffusione di alcune tipologie di cibo in
Italia e in Europa.

La cucina regionale italiana.

La frase relativa

4. La cucina regionale tedesca, prodotti tipici e caratteristiche
organolettiche
Bayern und Baden Wirttemberg

5. La birra, il vino e lo spumante; produzione e abbinamenti
Il passivo

6. Il consumo di alcolici e le conseguenti problematiche

Metodi L’attivita didattica si € svolta per la maggior parte dellanno scolastico in
DAD. Si & proceduto prevalentemente alla lettura e all’analisi dei testi e/ o
video proposti, attraverso domande di comprensione, dalle cui risposte gli
alunni hanno imparato a strutturare un riassunto. | testi sono stati
presentati con l'ausilio di immagini per agevolare gli studenti a richiamare
le informazioni piu importanti e pertinenti.

Sono stati svolti lavori di gruppo, seppur a distanza.

Le attivita ed i metodi utilizzati hanno avuto lo scopo di raggiungere la
competenza di utilizzare la lingua Tedesca e i linguaggi settoriali per scopi
comunicativi.

Sono state svolte, inoltre, 10 unita orarie di lezione con l'insegnante
madrelingua al fine di approfondire e migliorare la comprensione e la
produzione orale.

Strumenti Libro di testo, testi in fotocopia forniti dall'insegnante, immagini, video,
approfondimenti dal web, powerpoint ideati dagli alunni.

Attivita di All'inizio dell’'anno scolastico sono stati ripresi alcuni argomenti

recupero:

grammaticali, ad esempio il Perfekt e alcune strutture morfosintattiche, al
fine di migliorare la padronanza di linguaggio e la capacita di
argomentazione degli alunni. Inoltre sono stati approfonditi nuovamente
alcuni argomenti (Essgewohnheiten: Wie essen die Italiener, Wie isst man

in den deutschsprachigen Landern) del programma del quarto anno, in




guanto propedeutici al programma del quinto anno.

Contenuti

MODULO 1 - Rund um die Arbeitswelt: Erste Kontakte mit der Arbeitswelt. Die
Alternanza scuola-lavoro: die berufliche Ausbildung in Italien. Das
Praktikum.

MODULO 2 - Lokale und Gaststétten:Die Pizzeria, die Bar, das Wiener Kaffeehaus,
Starbucks und Café Sacher.

MODULO 3 - Italien: Die EBgewohnheiten. Die Italiener zu Tisch.
Die regionale Kiiche in Italien.

MODULO 4 - Deutschland: Typische Trink- und Essgewohnheiten im deutschen
Sprachraum.
Die regionale Kiiche in Bayern und die Kiche Baden Wirttembergs.

MODULO 5 - Bier, Wein und Sekt In Italien und in Deutschland.
Verschiedene Wein- und Biersorten.Das Passiv.
Das Oktoberfest, wie wird Bier gebraut, das Bayerische Reinheitsgebot,
der Biergarten.

MODULO 6 - Fast Food, Street Food und Slow Food: Fastfood vs Slowfood, Vor-und
Nachteile von Fastfood, Streetfood in Deutschland

MODULO 7 - Jugendliche und Alkohol. Was trinken die Deutschen? Und warum?

VERIFICHE e | Le verifiche scritte hanno riguardato prevalentemente la comprensione del

VALUTAZIONI , . . .
testo scritto (Leseverstehen) mentre le verifiche orali hanno testato sia
'avvenuta acquisizione di nozioni, sia la capacita dello studente di
rielaborare il testo, di riferire un determinato argomento utilizzando frasi
brevi, semplici, ma morfosintatticamente corrette, con un’adeguata
padronanza del lessico e delle strutture studiati.

CRITERI di | Sia per le verifiche scritte, che per quelle orali si € fatto riferimento alla

VALUTAZIONE

griglia di valutazione del dipartimento di Lingue dell’lstituto Falcone, in cui
si tiene conto dell’'assimilazione dei contenuti, della capacita di
organizzazione e della capacita di espressione/ esposizione, sia in

presenza che in DAD.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE




DISCIPLINA: Lingua Francese

Docente: Prof

Olga Malgorzata Olszycka

Libro di Testo:

Gourmet — Christine Duvallier

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

75

Breve profilo
didattico della
classe

Gli alunni hanno partecipato alle attivita proposte mostrando,
complessivamente, interesse e partecipazione costanti. Un gruppo ha
raggiunto risultati buoni o piu che discreti mentre alcuni, a causa di
lacune pregresse e di un impegno non sempre costante si attestano su

risultati mediamente sufficienti.

Obiettivi didattici

Gli alunni sono in grado di conoscere:

realizzati (in - laterminologia specifica del settore
termini di o o _
conoscenze, - le strutture e le funzioni linguistiche richieste nelle diverse
competenze, situazioni
capacita) - i concetti relativi all’'aspetto enogastronomico
- comprendere i testi a carattere enogastronomico
- comunicare in modo semplice, ma corretto in situazioni
professionali
- conoscere i vari alimenti nel rispetto delle tradizioni locali
Metodi Le abilita linguistiche sono state sviluppate trattando i diversi argomenti.
Si & mirato a raggiungere una graduale ed articolata competenza
comunicativa passando da una fase ricettiva, comprendente analisi e
rielaborazione guidata, ad una fase produttiva con un uso piu autonomo
della lingua.
Strumenti Uso del libro di testo, fotocopie, lezioni frontali.
Conversazione con l'insegnante madrelingua.
Attivita di Attivita di recupero in itinere.
recupero:
Contenuti
MODULO 1 - SANTE ET SECURITE.
L'HACCP
La maitrise des points critiques
Les infections transmissibles et les intoxications alimentaires
Les risques et les mesures préventives contre la contamination des
aliments
MODULO 2 - REGIMES ET ALIMENTATION.

Les aliments bons pour la santé




Les aliments biologiques et les OGM

Le régime méditerranéen

Les allergies et les intolérances alimentaires

Le régime pour coeliaque Les troubles du comportement alimentaire
L'alimentation du sportif et de 'adolescent

Les régimes alternatifs: macrobiotique, végétalien et végétarien

Les régimes alternatifs: le crudivorisme, le régime fruitarien et les

régimes dissociés

MODULO 3 -

LES METIERS DE LA RESTAURATION.

Comment devenir chef de cuisine, barman, serveur , sommelier ou
directeur de la restauration

Comment rédiger un Curriculum Vitae et une lettre de motivation

Les offres d'empiloi et les entretiens

MODULO 4 -

LE BAR ET LES BOISSONS.

Les vins francais et leurs appellations
Les vins et leur service

La carte des vins et des desserts

Le champagne

Les liqueurs et les eaux-de-vie

Les biéres

Les apéritifs et les cocktails

MODULO 5 -

CULTURE CULINAIRE

Spécialités gastronomiques de la France métropolitaine et des
DROM-COM Traditions et fétes de la cuisine francaise et francophone
Les institutions francaises et européennes

La cuisine et la loi: les labels

VERIFICHE e
VALUTAZIONI

Gli alunni sono stati valutati attraverso prove scritte e orali.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




Laboratorio Dei Servizi Enogastronomici-Settore Sala E Vendita

Docente: Prof

Galati Giuseppe Francesco

Libro di Testo

Nuovo a scuola di Sala -Bar E Vendita Oscar Galeazzi-

Hoepli

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

117

Breve profilo
didattico della
classe

Una buona parte della classe ha quasi sempre partecipato attivamente
alle lezioni, nonostante le difficolta della d.a.d. e le problematiche della
pandemia, raggiungendo gli obiettivi didattici prefissati. Mentre un piccolo

gruppo non sempre ha dimostrato interesse e partecipazione.

Obiettivi didattici
realizzati (in termini
di conoscenze,

Criteri di abbinamento cibo - vino in relazione al tipo di menu.

Caratteristiche  dell’enografia nazionale e estera, tecniche di

competenze, valorizzazione dei prodotti tipici e di nicchia.

capacita) Proporre abbinamenti di vini ai cibi, individuare la produzione enoica
nazionale ed internazionale, individuare e classificare le preparazioni
tipiche delle regioni italiane ed estere, individuare I'importanza delle
produzioni locali come veicolo per la promozione e la valorizzazione del
territorio, valorizzare i prodotti tipici simulando proposte innovative.

Metodi Lezione frontale partecipata, lezione in dad. Utilizzo della lavagna
luminosa, Internet.

Strumenti Libro Di Testo, Internet, Video.

Attivita di In Itinere

recupero:

Contenuti

MODULO 1 - Degustazione e abbinamento cibo vino,
Presentazione, esame visivo, olfattivo e gustativo, terminologia per la
degustazione del vino, (a cura dell’ais ), temperatura di servizio del vino, i
bicchieri, abbinamento cibo vino.

MODULO 2 - Enografia nazionale.
Le zone vitivinicole, i vitigni, i vini doc e docg,
| prodotti tipici dop e igp,
| piatti tipici della cucina regionale della:
Lombardia, Piemonte. Veneto,
Emilia Romagna, Toscana,
I vini liquorosi: il Marsala.

MODULO 3 - Enogastronomia internazionale, la Francia,
zone vitivinicole, vitigni e vini prodotti in ogni zona.

MODULO 4 - I menu strumento di vendita.




Storia, significato, tipologie, regole, tecniche di pianificazione ecc.

MODULO 5 - Slow Food, associazione internazionale no profit impegnata a ridare
valore al cibo, nel rispetto di chi produce, in armonia con ambiente ed

ecosistemi, i presidi italini.

VERIFICHE e Interrogazioni dialogiche, prove scritte.

VALUTAZIONI

CRITERI di Per le prove scritte la sufficienza viene raggiunta con il 60%delle richieste,
VALUTAZIONE

la simulazione e stata valutata con la relativa scheda allegata, le prove
orali hanno definito un livello sufficiente per coloro i quali hanno
individuato gli elementi essenziali delle diverse tematiche esposte con
semplicita.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




DISCIPLINA: Laboratorio dei servizi enogastronomici-settore cucina

Docente: Prof

Stingi Simone

Libro di Testo:

Professionisti in cucina - servizi di sala e di vendita

Hoepli

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

50

Breve profilo
didattico della
classe

Durante I'anno scolastico la classe ha manifestato un impegno sufficiente.
Una parte della classe ha partecipato con piu interesse alle lezioni e alle

attivita svolte mentre una parte non sempre si € dimostrata partecipe.

Obiettivi didattici
realizzati (in termini
di conoscenze,

Conoscere le caratteristiche dei prodotti del territorio. Individuare i prodotti

e i marchi di qualita. Riconoscere le tecniche dei servizi catering-

competenze, banqueting e buffet. Saper applicare il sistema HACCP, i criteri e dli

capacita) strumenti per la tutela e la sicurezza della salute.

Metodi Lezione in dad, lezione frontale, internet.

Strumenti Libro di testo, internet, powerpoint, word.

Attivita di In itinere.

recupero:

Contenuti

MODULO 1 - Gastronomia, cultura e ristorazione. L'evoluzione delle abitudini alimentari,
gli stili gastronomici. L'offerta tradizionale, la cucina regionale nazionale e
internazionale. La cucina classica, moderna e rivisitata, la cucina globale,
fusion e la world food cuisine. La cucina scientifica e sperimentale,
destrutturata e molecolare.

MODULO 2 - La ristorazione commerciale: La ristorazione tradizionale, ristorazione di
alta qualita, ristorazione a tema, ristorazione a domicilio e la
neoristorazione.

La ristorazione collettiva: la ristorazione aziendale, scolastica,
sociosanitaria e la ristorazione viaggiante.

MODULO 3 - I marchi di qualita. | prodotti dop e igp e i prodotti tipici del territorio .

MODULO 4 - Catering: I'organizzazione e i sistemi di servizio. Il catering per eventi e il
catering industriale.

Banqueting: i banchetti per congressi, i banchetti per le aziende e i
banchetti per cerimonie. Le nuove figure professionali.

Il buffet: 'organizzazione dei buffet, classificazione e caratteristiche, il
buffet nei diversi momenti ristorativi.

MODULO 5 - Il sistema HACCP. I criteri e gli strumenti per la sicurezza sul luogo del

lavoro.




VERIFICHE e | Interrogazioni e prove scritte .

VALUTAZIONI

CRITERI di | Valutazioni attinenti le griglie di valutazione predisposte dal dipartimento.
VALUTAZIONE

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




DISCIPLINA: Matematica

Docente: prof.

Rondelli Roberta

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 al
15.05.2021

91

Breve profilo
didattico della
classe

Durante le lezioni il clima e stato sereno; la classe ha mostrato una
partecipazione e un interesse accettabili ma, per alcuni alunni, si devono
evidenziare momenti di passivita e di attenzione superficiale in
particolare in modalita dad.

Nel corso dellanno, le lacune preesistenti e difficolta incontrate nella
comprensione degli argomenti trattati, unite ad un impegno discontinuo
da parte di diversi alunni, ha comportato la necessita di riprendere piu
volte gli stessi concetti e di ridurre alcuni obiettivi.

La classe si presenta con preparazione, motivazione e capacita
eterogenee: un gruppo di alunni, pit motivati e impegnati, ha pienamente
raggiunto gli obiettivi programmati conseguendo risultati discreti, in alcuni
casi, buoni; per altri, piu fragili nella preparazione di base, anche a motivo
di un metodo di studio piuttosto mnemonico, i risultati complessivi sono
solo sufficienti. Altri alunni, infine, presentano carenze nella preparazione
ed evidenziano difficolta a livello applicativo, soprattutto a causa di
lacune pregresse e di un impegno poco produttivo.

Per tutti emerge qualche difficolta nell’esposizione orale, in particolare
per cid che riguarda gli aspetti piu teorici degli argomenti trattati e
I'utilizzo del lessico specifico della disciplina

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

Gli alunni, pur con diverso grado di approfondimento, hanno conseguito
le seguenti

Conoscenze

- 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 il concetto di frequenza assoluta, relativa e
percentuale, di media aritmetica, moda e mediana, scarto quadratico




e deviazione standard.
- Conoscono la definizione classica di probabilita.

Capacita
- 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 lintegrale 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.

- Sanno determinare la probabilitd di un evento utilizzando la
definizione classica di probabilita.

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

Nello svolgimento degli argomenti fissati nella programmazione iniziale,
si & scelto di dare una impostazione strettamente operativa alla
disciplina, limitando all’essenziale la trattazione teorica e formale degli
argomenti. Gli argomenti sono stati introdotti con esempi ed esercizi di
difficolta graduata svolti insieme alla classe, cercando sempre il
coinvolgimento degli alunni.

Pertanto, i metodi utilizzati sono i seguenti:

Lezione frontale, in fase di introduzione di un nuovo argomento, con
l'ausilio di schemi semplificativi degli argomenti pitl impegnativi.
Lezione partecipata con interventi degli studenti sollecitati da
osservazioni del docente.

Attivita di consolidamento con:

- esercitazioni guidate alla lavagna o al posto (gli esercizi piu
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
abilita e conoscenze.

- Infine, soprattutto nei periodi di didattica a distanza, si € sottolineata
importanza dei compiti assegnati come attivitd domestica con
correzione personalizzata e riconsegna a ciascun alunno

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.
Per tutte le lezioni in modalita dad si & caricato su Classroom il file
con gli appunti della videolezione.

- Piattaforma Gsuite (Classroom, Meet, G-mail

Durante le prove scritte gli studenti hanno potuto avvalersi dell’ausilio
di una calcolatrice non programmabile.

Attivita di - Recupero in itinere: Durante I'anno scolastico largo spazio é stato

recupero: dedicato al recupero sia dei prerequisiti fondamentali per affrontare |l
percorso didattico in modo adeguato e sia allo svolgimento e
correzione di esercizi di graduale difficolta.

- Corso di recupero: Nel secondo pentamestre [Ilstituto ha
organizzato un corso di recupero della durata di 10 unita orarie in
modalita a distanza.

Contenuti

MODULO 1: Grafico delle funzioni razionali di primo e secondo grado, delle funzioni
Revisione e esponenziali e logaritmiche, della proporzionalita inversa.

ripasso Ripasso e completamento del calcolo delle derivate.

MODULO 2: Integrale indefinito.

Gli integrali Metodi di integrazione: integrazioni immediate e loro estensione a
indefiniti funzioni composte; integrazione per decompaosizione

MODULO 3: Integrale definito di una funzione continua; proprieta degli integrali

Gli integrali definiti

definiti; formula fondamentale del calcolo integrale.
Calcolo di aree

MODULO 4: Tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica semplice e
La statistica ponderata, moda, mediana) e indici di variabilita (varianza e scarto
descrittiva gquadratico medio).

MODULO 5: Eventi. Definizione classica di probabilita e semplici applicazioni.

La probabilita

VERIFICHE e
VALUTAZIONI

Durante il periodo di didattica in presenza, la valutazione é stata
effettuata privilegiando la forma scritta in modo da lasciare il maggior
spazio possibile a interventi di chiarimento degli argomenti trattati e a
esercizi per il recupero e il consolidamento. Durante il periodo di didattica
a distanza le verifiche sono state per lo piu di tipo orale, affiancate ai
compiti assegnati di volta in volta

Verifiche scritte costituite sia da esercizi con applicazione di regole
standard sia da quesiti a scelta multipla, strutturate con riferimento anche
alle tipologie previste dalle Prove Invalsi.

Tutte le verifiche sono state corrette e commentate.

Verifiche orali per la valutazione di competenze linguistiche e capacita




applicative.

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

CRITERI di
VALUTAZIONE

Nella valutazione delle verifiche si e 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.

E sempre stato esplicitamente comunicato agli studenti il punteggio
attribuito ad ogni esercizio, per aiutarli nell’ organizzazione del lavoro,
attraverso anche l'autovalutazione.

La sufficienza & stata attribuita all’applicazione corretta delle varie
procedure relativamente ai casi e/o problemi piu semplici.

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

impegno,
partecipazione all’attivita didattica (sia in presenza che in modalita
dad),

progresso rispetto al livello di partenza.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




DISCIPLINA: Scienze Motorie

Docente: Prof

Leoni Nicoletta

Libro di Testo:

Sport & Co
Autori Bocchi Chiesa Coretti Ed. Marietti Scuola

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

47 h

Breve profilo
didattico della
classe

Classe mediamente dotata per qualitd psicomotorie. La stessa si €
rivelata disponibile al dialogo educativo e al lavoro proposto. Nei primi
mesi dellanno tutti gli alunni si sono impegnati nelle varie attivita
conseguendo risultati differenti ma sempre positivi e alcuni di loro
eccellenti. La precoce interruzione dell'attivita in presenza ha stravolto la
natura della disciplina. Durante le lezioni a distanza la classe ha sempre
partecipato; le ore sono state suddivise tra parte teorica con relativi
approfondimenti e lavori riguardanti in particolare le esperienze sportive
personali con particolare attenzione alle motivazioni che ne hanno
determinato la scelta. E’ stata anche utilizzata la modalita di visione di
film specifici della materia per creare dibattiti in cui ognuno ha dato |l
proprio contributo affrontando le varie tematiche partendo da punti di
vista differenti. Le abilitd conseguite sono da ritenersi discrete per alcuni
buone e ottime per altri come buona € stata complessivamente la
partecipazione.

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

Conoscenze:

Riconoscono le diverse caratteristiche personali in ambito motorio e
sportivo

Sono in grado di sviluppare le strategie tecnico-didattiche dei giochi
e degli sport

Padroneggiano terminologia regolamento tecnico, fair-play
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 ['attivitd sportiva con fair-play scegliendo tattiche e
strategie, sanno mantenere un impegno ed una partecipazione
attiva

Metodi

I metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni pratiche sono stati:
Globale, analitico, problem solving e assegnazione di compiti in
autonomia

Nelle lezioni teoriche: lavoro di gruppo lezione frontale e partecipata.

Strumenti

palloni -palestra- spazi all’aperto libro appunti strumenti digitali

Attivita di recupero:

In itinere




Contenuti

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

MODULO 2 - Attivita sportive: sport di squadra principali e sport minori

MODULO 3 - Non svolto

MODULO 4 - Salute e benessere: assunzione di comportamenti finalizzati ad una
salute attiva; teoria : droghe alcool tabacco droghe leggere droghe
pesanti; doping: categorie di sostanze dopanti, integratori.
Capacita di proporsi e portare a termine incarichi

VERIFICHE e Osservazione del processo di apprendimento somministrazione di test e

VALUTAZIONI prove aggiuntive

CRITERI di Si e tenuto conto del livello di partenza dei singoli alunni premiato i

VALUTAZIONE miglioramenti e il lavoro profuso nel raggiungimento degli obiettivi,

considerata la partecipazione nelle lezioni a distanza, la correttezza dei
comportamenti e infine registrato i livelli oggettivamente raggiunti

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI IL DOCENTE




DISCIPLINA: Religione Cattolica

Docente: Prof

prof.ssa Pacella Maura

Libro di Testo:

Bibiani, Forno, Solinas, “IL CORAGGIO DELLA FELICITA" ¢, VOLUME
UNICO

editrice SEI, Torino

Ore di lezione
effettuate al
15.05.2021

N° 29 ore

Breve profilo
didattico della
classe

Durante I'anno scolastico quasi tutti gli alunni hanno mostrato interesse ed
attenzione alle lezioni; la maggior parte ha partecipato attivamente; un
gruppetto di ragazzi ha maturato capacita di confronto e di riflessione. Si
sono impegnati in modo abbastanza adeguato alle attivita proposte. La
classe ha raggiunto un profitto mediamente buono.

Obiettivi didattici

1. Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con particolare

{g?r!izﬁiagi(in riferimento alle relazioni interpersonali, alla vita pubblica e allo
conoscenze, sviluppo scientifico e tecnologico.
gg;narétie:ae)nze, 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 |l
cristianesimo.
5. Motivare la centralita dell’elemento LIBERTA" nel pensiero etico-
cristiano mettendolo in relazione con RESPONSABILITA e
VERITA.
Metodi L'IRC si & svolto a partire:
1. - dall’'esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la partecipazione
attiva,;
2. -dadocumentazione storica e contenutistica oggettiva,;
3. - 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 .




Attivita di In itinere

recupero:

Contenuti

MODULO 1 - Differenza e passaggio dall’Amicizia all’Amore fra uomo e donna.
| diversi significati di Amore nella cultura e nella societa.

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

MODULO 2 - 1. Il rapporto sessuale nel rapporto di coppia: nella scala dei valori, il

sesso deve seguire all'intesa affettiva e spirituale.
2. Il valore della Verginita.

MODULO 3 - 1. |l significato del Sacramento del Matrimonio secondo la Religione
Cattolica e la sua interpretazione della Sessualita, con riferimenti
biblici e ai documenti del Magistero.

2. 1l Matrimonio civile e la convivenza.

MODULO 4 - 1. L'aborto (con riferimento alla legge 194), I'eutanasia e la posizione
della Chiesa Cattolica.

2. 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 Si sono effettuate almeno 1 valutazione nel primo trimestre e almeno 2

VALUTAZIONI nel pentamestre

CRITERI di Nelle valutazioni si & tenuto conto:

VALUTAZIONE

1

o 00~ WN

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

della capacita di utilizzare correttamente i linguaggi specifici;
dell'interesse 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.

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE




3- ARGOMENTI ELABORATO OGGETTO DI COLLOQUIO

INDIRIZZO DI STUDI: Enogastronomia- Sala e Vendita
Discipline caratterizzanti:
LABORATORIO SALA, SCIENZE E CULTURA DEGLI ALIMENTI

n. COGNOME E ARGOMENTO ASSEGNATO ENTRO IL | DOCENTE DI
NOME 30 APRILE 2021 RIFERIMENTO
1 | BONORA NOEMI MARIA CATENA
RACHELE Street food e HACCP GENOVA
2 | COLOMBO PAOLO | Obesita e fast food ELEONORA FRANDI
3 | DEBIASI Aceto Balsamico tradizionale ELEONORA FRANDI
FRANCESCO
4 | DEFELICE Stile di vita sano in azienda APRILE ROSA
LORENZO
5 DE ROSA SOFIA Slow food APRILE ROSA
6 | FANCHINI LETIZIA | Dieta equilibrata nel rispetto della ELEONORA FRANDI
MARIA richiesta etico-religiosa
! GARGIULO GRETA | Dieta Vegana BLOISE ROSA
8 | HALEVICI ANNA Abbinamento Cibo-Vino BLOISE ROSA
MARIA
9 N . , NOEMI MARIA CATENA
LEPURI ORKIDA Nuova piramide della Dieta Mediterranea GENOVA
10 GALATI GIUSEPPE
MENCARELLI Alimentazione e Diabete FRANCESCO
FABIO
11 | MORETTI MAYRA | Allergeni e intolleranze GALATI GIUSEPPE
FRANCESCO
12 | PAGANI JUAN Birre Artigianali GALATI GIUSEPPE
DAVID FRANCESCO
13 | PENNA FEDERICA | Sushi ALESSANDRA RONCATO
14 | POZZI ANGELICA | Celiachia e prodotti gluten free ALESSANDRA RONCATO
SILBURY
15 | PROCOPIO Barolo e piatti tipici della cucina ALESSANDRA RONCATO
FRANCESCO Piemontese
16 | TUMATIS ALICE Il Marsala OLGA MALGORZATA
OLSZYCKA
17 | ZBOQI ANDREA Prodotti DOP e IGP della Lombardia OLGA MALGORZATA
OLSZYCKA
18 | ZIVIANI LUCA Aperitivo e piatti della tradizione Veneta APRILE ROSA




4- TESTI di ITALIANO OGGETTO di COLLOQUIO

| testi che sono stati oggetto di studio nellambito dellinsegnamento di Italiano durante il quinto
anno che saranno sottoposti ai candidati nel corso del colloquio sono i seguenti:

- Emile Zola, Osservazione e sperimentazione, p. 28.

- Giovanni Verga, La Lupa, p. 74.

- Giovanni Verga, Prefazione (I Malavoglia), p. 85

- Giovanni Verga, La famiglia Malavoglia (I Malavoglia, cap. 1), p. 90.

- Giovanni Verga, Larrivo e l'addio di ‘Ntoni (I Malavoglia, cap.XV), p.99.

- Giovanni Verga, La roba, p.107.

- Giovanni Verga, L'addio alla roba (Mastro don Gesualdo, parte 1V, cap. 4), p. 128.

- Giovanni Pascoli, Lavandare, p. 232.

- Giovanni Pascaoli, X Agosto, p. 234.

- Giovanni Pascoli, Temporale, p. 242.

- Giovanni Pascoli, Il lampo, p. 247.

- Giovanni Pascoli, Nebbia, p. 253.

- Giovanni Pascaoli,Il gelsomino notturno, p. 255.

- Giovanni Pascoli, La mia sera, p. 262.

- Gabriele D’Annunzio, La pioggia nel pineto, p. 305.

- Sergio Corazzini, Desolazione del povero poeta sentimentale, p. 348.

- Filippo Tommaso Marinetti, Il bombardamento di Adrianopoli, p. 428.



Aldo Palazzeschi, E lasciatemi divertire, p.431.

Italo Svevo, Prefazione e Preambolo (La coscienza di Zeno, cap. 1-2), p. 469.

Italo Svevo, Lultima sigaretta (La coscienza di Zeno, cap. 3), p. 472.

Italo Svevo, Un rapporto conflittuale (La coscienza di Zeno, cap. 4), p. 479.

Luigi Pirandello, Il sentimento del contrario, p. 525.

Luigi Pirandello, Premessa (Il fu Mattia Pascal, cap. I), p. 531.

Luigi Pirandello, Cambio treno (Il fu Mattia Pascal, cap. VII), p. 534.

Giuseppe Ungaretti, Veglia, p. 616.

Giuseppe Ungaretti, Fratelli, p. 620.



5- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI EDUCAZIONE CIVICA

(COME DA PROGETTAZIONE D’ISTITUTO DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI DEL 5/11/2020 E INSERITA NEL PTOF)

Argomenti UDA novembre: “Partecipazione attiva” Disciplina/e n° ore
Presentazione della huova disciplina Diritto ed Economia 1
La partecipazione democratica - il voto - il concorso alla | Diritto ed Economia 2
spesa pubblica
| diritti delle donne e la nascita della Costituzione Storia 2
| diritti dei minori Italiano 1
| giovani e la partecipazione democratica Religione 1
Il lavoro come tributo sociale Discipline laboratoriali 2
Test di verifica 2
Totale ore 11

Competenze:

1) Sostenere, promuovere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una
convivenza civile attraverso "i saperi della legalita» e della solidarieta

2) Collocare l'esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco
riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della
collettivita e dellambiente

3) Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema giuridico e i principi su cui Si
basano

4) Esercitare correttamente le modalita di rappresentanza, di delega, di rispetto degli
impegni assunti e fatti proprim all'interno di diversi ambienti istituzionali e sociali

Argomenti UDA gennaio: “Educazione stradale” Disciplina/e n° di ore

Le norme e i comportamenti del’Educazione stradale Esperti esterni 9

Progetto Regionale)

Test di verifica 2
Totale ore 11

Competenze:
1) Adottare i comportamenti pit adeguati per la tutela della sicurezza propria, degli altri €
del’lambiente in cui si vive, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo, curandg
I'acquisizione di elementi formativi di base in materia di primo intervento e protezione

civile

Argomento UDA marzo: “Lo Stato” Disciplinale n° di ore
Parlamento, Governo, Magistratura, Presidente della

Repubblica Diritto ed Economia 3

Le autonomie regionali e locali 1
L'ltalia e I'Unione Europea Storia 1
L’Inno nazionale Educazione Musicale 2
Legalita e mafia Esperti esterni 2

Test di verifica 2

Totale ore 11

Competenze:

1) Collocare I'esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco
riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della
collettivita” dell’ambiente

2) Sostenere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una convivenza civile
attraverso "i saperi della legalita» e della della legalita» e della individuale,
promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalita organizzata e alle mafie

3) Esercitare correttamente le modalita di rappresentanza, di delega, di rispetto degli
impegni assunti e fatti propri all'interno di diversi ambiti istituzionali e sociali




ALLEGATI

Progetto PCTO

Scheda valutazione PCTO
Scheda elaborato candidati
Griglia del colloquio




