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1- PARTE GENERALE

ESAME DI STATO

DOCUMENTO DEL CONSIGLIO DI CLASSE

a.s. 2021/2022

Indirizzo: professionale enogastronomia e ospitalita alberghiera:

Art. Servizi di sala e di vendita
Redatto il: 15 maggio 2022
Docente coordinatore della classe: prof. Rocco Savoini

Classe: 5" sezione APS

Affisso all’albo il

Docente

Disciplina/e insegnata/e

Firma

Rocco Savoini *

Laboratorio di Sala e
Vendita

Gulotta Sara *

Lingua e letteratura
Italiana - Storia

Di Maria Maria Grazia *

Scienza e Cultura
dell’ Alimentazione

Aprile Rosa *

Lingua Inglese

Laudi Maria *

Lingua Francese

Bloise Rosa *

Diritto Tecniche
Amministrative

Rondelli Roberta

Matematica

Sanfilippo Valeria

Laboratorio di
Enogastronomia

Guida Tonia

Scienze Motorie e
Sportive

Pacella Maura

Insegnamento Religione
Cattolica

Gullo Marilena

Sostegno

Furchi Marianna

Sostegno

Gallarate, 15 maggio 2022

* Con l'asterisco sono contrassegnati i membri interni alla Commissione d’esame.

IL DIRIGENTE SCOLASTICO

ing. Vito llacqua



PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO
Profilo Ministeriale
L'indirizzo “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
dell’enogastronomie e dell’ ospitalitd alberghiera. Lidentitd dell'indirizzo punta a sviluppare la massima
sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e
'organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali
del territorio e la tipicita dei prodotti enogastronomici. La qualita dei servizi & strettamente congiunta
allutilizzo 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 tracciabilitd; 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 (PCTO) dal secondo al quinto anno.
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PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO

Dati oggettivi Studenti totali n° 12, di cui maschi n°8 femmine n°4, alunni ripetenti n° 0,

certificati DSA n° 2, alunni con disabilita n° 1.

Continuita didattica e Savoini (Lab. Sala vendita) in continuita dal primo anno per un
gruppo di allievi, dal terzo per i restanti

e Gulotta (Italiano e Storia) in continuita dal terzo anno

Di Maria (Scienza e cultura alimentazione) in continuita dal terzo

anno

Aprile (Inglese) inserita il quinto anno

Laudi (Francese) in continuita dal terzo anno

Bloise (DTA) in continuita dal terzo anno

Rondelli (Matematica) inserita il quinto anno

Sanfilippo (Lab. Enogastronomia) inserita il quinto anno

Guida (SMS) in continuita dal quarto anno

Pacella (IRC) in continuita dal terzo anno

Gullo (Sostegno) in continuita dal primo anno

e Furchi (Sostegno) inserita il qguinto anno

Obiettivi misurabili Tutti gli allievi presenti sono stati promossi dal 1° al 4° anno alla classe

successiva salvo uno non promosse in classe 1°

Descrizione La classe ha sempre partecipato alle lezioni con atteggiamento
corretto, partecipe e generalmente propositivo. L’interesse si é
mantenuto su buoni livelli e 'impegno, fatta salva una lieve flessione
a cavallo trai due periodi dell’anno scolastico, costante.

Pur composto da pochi allievi, il gruppo si & dimostrato eterogeneo
in fatto di capacita di organizzazione del lavoro e autonomia.

Alcuni allievi hanno evidenziato eccellente propensione
all’apprendimento conseguendo risultati apprezzabili in tutte le
discipline; altri, per lacune pregresse o per mancanza di adeguato
studio autonomo, appena accettabili.

La situazione pandemica ha compromesso almeno due anni
scolastici. Le lezioni in DAD, pur svolte nelle modalita ritenute piu
idonee, non hanno consentito di perseguire tutti gli obiettivi,
generalmente ambiziosi, pensati per la classe.

In particolare, sono venute a mancare molte ore di laboratorio solo in
parte compensate dalle attivita di PCTO per le quali tutti gli allievi
hanno evidenziato interesse e partecipazione, sia nelle proposte di
Istituto, sia nella frequentazione di attivita estive in aziende ospitanti

di livello, in Italia e all’estero.

Esiti Obiettivi Sul piano del rendimento la classe ha conseguito risultati mediamente piu
che discreti.




cognitivi

Le conoscenze e competenze relative ai profili si possono dire conseguite
a un livello che si posiziona sull'intermedio.

Una buona parte degli allievi ha acquisito di un metodo di studio efficace
ed utilizza strumenti e linguaggi adeguati alle varie aree

Comunicazione

La comunicazione con gli allievi & stata costante, facilitata da strumenti
tecnologici quali la suite di Google (Classroom. Meet) sia durante la DAD
che nei momenti in presenza.

La comunicazione con le famiglie & stata costante, sinergica, sempre in

rapporti di cordialita.

Obiettivi

comportamentali

formativi 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 media/grave entita

Conoscenza dei propri diritti e doveri

Sviluppo della capacita progettuale e decisionale

Potenziamento dell’autonomia

Modalita di lavoro

Lezioni frontale, uso del libro di testo mappe e schemi, lavori di gruppo,

verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione partecipata

Strumenti di verifica

Orali, scritti, pratici/operativi

La valutazione tiene conto delle conoscenze/competenze/capacita

Metodologie di

Recupero curricolare in itinere

recupero Recupero extracurricolare pomeridiani (febbraio/marzo, aprile/maggio):
matematica e inglese
Attivita di (se effettuate: in quali discipline, le modalita, i risultati)

potenziamento

Profitto medio della

classe

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto discreto




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

Area curricolare obbligatoria

Discipline numero di ore previste numero ore svolte al 15/05/2022
LAB SALA E VENDITA 132 105
LINGUA E LETTERATURA 132 85
ITALIANA
STORIA 66 70
SCIENZA E CULTURA 132 91
DELL’ALIMENTAZIONE
LINGUA INGLESE 99 90
LINGUA FRANCESE 99 91
DIRITTO E TECNICHE 165 139
AMMINISTRATIVE
MATEMATICA 99 90
LAB ENOGASTRONOMIA 66 41
SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 66 49
INSEGNAMENTO RELIGIONE 33 24
CATTOLICA
Totale numero ore 990 875

INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE nell’a.s. 2021/2022

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

iniziative e uscite didattiche:

1) Visita di Istruzione “Unibirra” Varese
2) Visita di Istruzione “Caseificio il Trionfo” Consorzio Parmigiano Reggiano piu citta di Parma
3) Partecipazione alla Settimana della Lettura

4) Laboratori didattici multidisciplinari (Lab sala e vendita e Scienza e cultura Alimenti) di
caseificazione e liquori artigianali

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

iniziative e alle sequenti uscite didattiche/viagqgi d’istruzione:

1) a.s. 2020/2021: Laboratori didattici di distillazione e liquori artigianali; Laboratori di recupero e
potenziamento (post lockdown) di cucina alla lampada; Incontro con professionisti di settore
(Barman Ferraro)



2) a.s. 2019/2020: Incontro con professionisti di settore (Barman Balestra) — BIMED (progetto
nazionale di scrittura creativa con pubblicazione); incontri con professionisti di settore (Francesca
Nonino — Distillerie Nonino)

3) a.s. 2018/2019: Laboratorio di preparazione e conoscenza caffé e caffetteria (Caffe “Chicco
d’'Oro)

4) a.s. 2017/2018: I

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

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

MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI

COMPETENZA 1) [XlCapacita di riflettere su sé stessi e individuare le proprie attitudini
PERSONALE, SOCIALE 2) [ 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) [] Capacita di comunicare costruttivamente in ambienti diversi
6) [] Capacita di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere

decisioni
7) [] Capacita di gestire I'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) [X] Capacita 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) [] Capacita di trasformare le idee in azioni

4) [] Capacita di assumere l'iniziativa

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

6) [] Capacita di mantenere il ritmo dell'attivita

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

8) [] Capacita di gestire I'incertezza, I'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) [] Capacita di esprimere esperienze ed emozioni con empatia
MATERIA DI 2) [] Ccapacita di riconoscere e realizzare le opportunita di valorizzazione
CONSAPEVOLEZZA ED personale, sociale 0 commerciale mediante le arti e le altre forme
ESPRESSIONE culturali
CULTURALI 3) [] Capacita di impegnarsi in processi sia individualmente che

collettivamente
4) [X] Curiosita nei confronti del mondo, apertura per immaginare nuove
possibilita

L'accertamento delle competenze in uscita dal percorso sard 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
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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, in particolare progettazione e realizzazione di serate a tema nel ristorante
didattico “saperi e Sapori”’ di IS Falcone

[] prove aperte

[ role playing

X Analisi dei dati oggettivi quali quantitativi emersi dalle varie attivita di PCTO svolte

X] Osservazione permanente dei comportamenti modulati sulle varie discipline

| ATTIVITA' DI PCTO
Le indicazioni ministeriali sono assunte come indice di riferimento, ma il progetto triennale
d’istituto, prevede esperienze significative condotte a partire dalla classe Ill per complessive 466
ore di attivita, Di seguito, vengono forniti i dati relativi alle attivitd svolte nel triennio
conclusivo.
Di seguito, vengono forniti i dati relativi alle attivita svolte nel triennio conclusivo.
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Percorso interamente svolto in attivita di alternanza scuola lavoro di 466 ore

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 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 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
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

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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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

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 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 l'attivita
richiesta.

campo.
ATTIVITA’

Ore complessive classe | Ore complessive classe quarta | Ore complessive classe

terza 100 200 quinta 100

Attivita a scuola

In classe terza, (come in
guarta 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

Il percorso vede una fase
preparatoria in aula finalizzata a
sottolineare il valore altamente
formativo dell'attivita e ad aiutare
gli studenti a cogliere i nessi tra
apprendimento teorico e
apprendimento sul campo.

Per ogni anno si prevedono
momenti di formazione certificata
sulla sicurezza che consentiranno
una formazione complessiva
relativa a tutti gli elementi di
sicurezza legati ai compiti previsti
nel profilo e nella professione.
Seguiranno le certificazioni
linguistiche/informatiche e in
somellerie, lezioni teorico-

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 I'autonomia degli
alunni anche con progettazioni
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sicurezza alimentare e
sicurezza generica e
laboratoriale.

professionali finalizzate alla
conoscenza specifica delle
procedure di progettazione e di
servizio.

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 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
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ATTIVITA® di STAGE a.s. 2021/2022

Cognome Nome Attivita svolta

Le attivita di PCTO sono state valutate in tutte le discipline compreso il comportamento con
pesi variabili nella liberta docimologica di ciascun docente di disciplina, attraverso un
format che si allega.

ATTIVITA DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA

1) Incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism and
Hospitality

2) Incontro con responsabile orientamento SEG - Montreux/ Cesar Ritz (Svizzera)

3) Incontro con Facolta di Scienze e Tecnologie Alimentari — Universita degli Studi di Milano

4) Incontro con recruiter TIGROS

CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA

Per guanto 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.

CREDITI SCOLASTICI relativi al terzo e quarto anno
(credito calcolato ai sensi del d.Igs. n. 62 del 2017)

ALUNNO/A CREDITO CLASSE TERZA CREDITO CLASSE QUARTA
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SIMULAZIONI PROVE D'ESAME

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

Prima sessione di simulazioni

Prima prova: 05/04/2022
Sono state somministrate la prova d'esame proposte dal Ministero — Esame di stato 2019
sessione ordinaria

Seconda prova: 01/04/2022
Sono state somministrate le prove d'esame proposte dal Ministero — Esame di Stato 2016 sessione
straordinaria (adattata dal Dipartimento)

Seconda sessione di simulazioni

Prima prova: 17/05/2022

Seconda prova: 12/05/2022
Sono state somministrate le prove d’esame proposte dal Ministero - Esame di Stato 2016
sessione 2016 ordinaria (adattata dal dipartimento)

Colloquio: data 01/06/2022

2- CONSUNTIVI ATTIVITA DISCIPLINARI




15

PROGRAMMI SVOLTI

(a cura dei Docenti e sottoscritti dai Rappresentanti di classe degli studenti)



16

)

y
A e
SAVBRICA 1T IR

Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: ITALIANO

Docente: prof.ssa

Gulotta Rosaria Anna

Libro di Testo:

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

Ore di lezione effettuate
al 15/05/2022

85

Breve profilo didattico
della classe

La classe, rispettosa e collaborativa anche nella didattica a
distanza, ha mostrato impegno, serieta e diligenza; e stato, quindi,
agevole instaurare un proficuo dialogo educativo e operare in un
ambiente sereno e gradevole.

A livello meramente didattico, gli alunni si sono impegnati nel
lavoro personale con tempi e metodi diversificati. Alcuni, dotati di
buone potenzialita e competenze, hanno mostrato curiosita e
interesse, partecipando in maniera attiva alle lezioni; la stragrande
maggioranza ha raggiunto risultati soddisfacenti, coniugando
all'attenzione prestata in classe uno studio domestico puntuale e
costante. Pochi alunn, piu fragili e/o poco volenterosi, bisognosi di
sollecitazioni e di interventi di rinforzo, non sono stati continui e
costanti nell'applicazione tanto da conseguire parzialmente gli
obiettivi minimi previsti.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,

competenze, capacitd)

Conoscenze:
Conoscenza dei principali fenomeni letterari, a partire dalla seconda
meta dell’Ottocento alla prima meta del Novecento.

Competenze:

Saper ricostruire in modo semplice ma chiaro un fenomeno
letterario cogliendone gli aspetti storico-sociali.

Saper comprendere e analizzare le tematiche e gli elementi
strutturali di un testo narrativo e poetico.

Saper comprendere e analizzare il pensiero di un autore.

Saper produrre testi scritti di vario tipo (tipologia A, B, C),
utilizzando tecniche adeguate agli scopi.

Saper argomentare e sostenere una tesi.

Saper organizzare una sintesi e un percorso, rielaborando i
contenuti appresi con sufficiente chiarezza, correttezza formale e
proprieta di linguaggio.

Saper organizzare collegamenti con altre discipline.

Capacita:

Saper porre un testo in relazione con altri testi e con codici non
letterari.

Saper affrontare, come lettore autonomo e consapevole, testi di
vario genere.

Saper elaborare personalmente le conoscenze acquisite al fine di
conseguire coscienza critica e autonomia di giudizio.

Metodi

L'attivita didattica & stata impostata per moduli di apprendimento,
suddivisi in unita didattiche: il percorso seguito é stato quello che,
partendo da un quadro di riferimento storico-letterario, passa
attraverso l'ideologia e la poetica di un autore o di una corrente
per trovare come momento centrale I'analisi del testo a livello
denotativo e connotativo.
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Per operare in questa direzione, si € cercato di proporre testi
significativi e un certo numero di esercitazioni con I'intento di far
acquisire agli alunni quegli strumenti metodologici atti a un
approccio autonomo ai testi, come richiesto anche in fase di
colloquio d’esame.

Strumenti

Lezioni frontali e lezioni interattive e partecipate
Libro di testo

Appunti

Schemi

Sintesi

Powerpoint

Materiale digitale integrativo

Sussidi audiovisivi

Internet/youtube

App pacchetto GSuite: Classroom — Meet — Gmail

Attivita di recupero:

L'attivita di recupero & stata svolta in itinere.

Contenuti
MODULO 1 Il vero nel romanzo della seconda meta dell’Ottocento
(documento in Classroom - Lavori del corso)
Unita 1 U.D.1 L'eta del Positivismo: il Positivismo e la sua
diffusione
U.D.2 Il Naturalismo e il Verismo - quadro d’insieme:
caratteristiche e peculiarita — confronto
Unita 2 Giovanni Verga
U.D.1 Lavita
U.D.2 Le opere — le fasi artistiche
U.D.3 Il pensiero e la poetica
U.D.4 Vita dei campi
U.D.5 Novelle rusticane
U.D.6 | Malavoglia
U.D.7 Lettura, comprensione, analisi e commento:
da “Vita dei campi” Lettera prefazione a “L’amante di Gramigna“:
un documento umano; “La Lupa”; “Rosso Malpelo”
da “l Malavoglia”: “Prefazione “; “Padron 'Ntoni e ‘Ntoni: due
mentalita antitetiche”; L'arrivo e I'addio di ‘Ntoni”
Approfondimento: i carusi siciliani, lo sfruttamento minorile ieri e
oggi
MODULO 2 Il Decadentismo (documento in Classroom - Lavori del corso)
Unita 1 U.D.1 L’affermarsi del Decadentismo e il superamento del
Positivismo
U.D.2 Le basi filosofiche e scientifiche del Decadentismo:
Nietzsche, Bergson, Einstein, Freud e la psicoanalisi
U.D.3 Le correnti del Decadentismo: il Simbolismo e
I'Estetismo
U.D.4 Il romanzo decadente
Unita 2 Giovanni Pascoli

U.D.1 La vita

U.D.2 Le opere

U.D.3 Il pensiero e la poetica

U.D.4 “Myricae”

U.D.5 “Canti di Castelvecchio”

U.D.6 “Il fanciullino”

U.D.7 Lettura, comprensione, analisi e commento:
da “ll fanciullino”: “Le doti del fanciullino”

da “Myricae”: “Lavandare”; “ll lampo”; “L’assiuolo”

da “Canti di Castelvecchio”: “Nebbia”; “Il gelsomino
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notturno”; “La mia sera”

Unita 3

Gabriele D’Annunzio

U.D.1 La vita

U.D.2 Le opere

U.D.3 Il pensiero e la poetica: I'estetismo, il superomismo e
il panismo

U.D.4 “ll piacere”

U.D.5 “Laudi”

U.D.6 Lettura, comprensione, analisi e commento:

da “ll piacere”: “Il ritratto di un esteta”

",

da “Laudi”: “La sera fiesolana”; “La pioggia nel pineto”

Unita 4

Le avanguardie storiche: il Futurismo
U.D.1 Nascita e principi ideologici

U.D.2 | Manifesti - da Zang Tumb Tumb: “II
bombardamento di Adrianopoli”

MODULO 3

Il romanzo del Novecento (documento in Classroom -
Lavori del corso)

Unita 1

Italo Svevo

U.D.1 La vita

U.D.2 Le opere

U.D.3 Il pensiero e la poetica

U.D.4 “Una vita”

U.D.5 “Senilita”

U.D.6 “La coscienza di Zeno

U.D.7 Lettura, comprensione, analisi e commento:

da “La coscienza di Zeno”: “Preambolo”; “Prefazione”; “L’ultima

sigarette”; “L'esplosione finale”

Unita 2

Luigi Pirandello

U.D.1 La vita

U.D.2 Le opere: le novelle, i saggi, i romanzi, il teatro
U.D.3 Il pensiero e la poetica

U.D.4 “L'esclusa”’; trama — tra Verismo e gusto per |l
paradosso; “I Quaderni di Serafino Gubbio, operatore:
trama e alienazione

U.D.5: “ll fu Mattia Pascal’

U.D.6: “Uno, nessuno e centomila”

U.D.7: “Maschere nude”: I'evoluzione della produzione
teatrale

U.D.8: Lettura, comprensione, analisi e commento:

da “L’'umorismo”: “Differenza tra umorismo e comicita: la vecchia
imbellettata”

da “Novelle per un anno”: “ll treno ha fischiato”

da “ll fu Mattia Pascal”: “Pascal porta i fiori alla propria
tomba”

da “Uno, nessuno e centomila”: “La vita non conclude”

MODULO 4

Nuove frontiere della poesia italiana (documento in
Classroom - Lavori del corso)

Unita 1

Giuseppe Ungaretti

U.D.1 La vita

U.D.2 Le opere

U.D.3 Il pensiero e la poetica

U.D.4 “Allegria”

U.D.5 “Sentimento del tempo”

U.D.6 “Il dolore”

U.D.7: Lettura, comprensione, analisi e commento:
da “Allegria”: “Veglia”; “San Martino del Carso”
da “Sentimento del tempo”: “La madre”

da “ll dolore”: “Non gridate piu”

MODULO TRASVERSALE

Sviluppo delle diverse tipologie testuali previste
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dall’Esame di Stato

Verifiche e valutazioni La valutazione dell’assimilazione dei contenuti proposti e
del raggiungimento degli obiettivi individuati e stata
effettuata mediante colloqui orali, prove semi-strutturate,
simulazioni della Prima prova e del colloquio dellEsame di
Stato.

Criteri di valutazione Le prove scritte sono state valutate come da griglie
nazionali allegate alla simulazione della Prima prova e
presenti nel documento.

Nella valutazione delle verifiche orali si & tenuto conto dei
descrittori della tabella approvata dal Collegio Docenti. In
particolare: grado di assimilazione dei contenuti, capacita
espositive, capacita di organizzazione e operativita; si €
tenuto conto anche dei progressi compiuti rispetto al livello
di partenza individuale e dell'atteggiamento collaborativo
sul piano didattico.

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: STORIA

Docente: prof.ssa

Gulotta Rosaria Anna

Libro di Testo:

Vittoria Calvani- La storia intorno a noi. Il Novecento e oggi — Vol. 3
Mondadori Scuola

Ore di lezione effettuate
al 15/05/2022

70

Breve profilo didattico
della classe

La classe, rispettosa e collaborativa anche nella didattica a
distanza, ha mostrato impegno, serieta e diligenza; é stato, quindi,
agevole instaurare un proficuo dialogo educativo e operare in un
ambiente sereno e gradevole.

A livello meramente didattico, gli alunni si sono impegnati nel
lavoro personale con tempi e metodi diversificati. Alcuni, dotati di
buone potenzialitd e competenze, hanno mostrato curiosita e
interesse, partecipando in maniera attiva alle lezioni; la stragrande
maggioranza ha raggiunto risultati piu che soddisfacenti,
coniugando all’attenzione prestata in classe uno studio domestico
puntuale e costante. Un alunno, piu fragile e poco volenteroso,
bisognoso di sollecitazioni e di interventi di rinforzo, non e stato
continuo e costante nellapplicazione tanto da conseguire
parzialmente gli obiettivi minimi previsti.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,

competenze, capacitd)

Conoscenze:
Conoscere i nuclei fondanti del percorso storico dalla meta del XIX
secolo fino alla meta del XX secolo.

Competenze:

Riconoscere nella storia del ‘900 le radici del mondo attuale.
Confrontare la situazione del presente e del passato, relativamente
ad uno stesso problema o fenomenao.

Utilizzare le conoscenze acquisite in modo razionale e critico.

Capacita:

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

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

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

Saper confrontare fra loro fenomeni, situazioni, istituzioni diverse.
Saper produrre una visione sintetica su un fenomeno storico.
Saper usare correttamente il lessico proprio della disciplina.

Metodi

La metodologia di insegnamento si & basata sull’'approccio ai
contenuti attraverso la scoperta guidata, percio gli argomenti sono
stati presentati collegando il piu possibile le singole unita
didattiche tra loro e alle situazioni contemporanee. Nella
trattazione degli argomenti maggior rilievo e stato dato a quelli che
piu di altri suscitano l'interesse degli alunni (fascismo, nazismo, le
due guerre mondiali) che sono stati presentati a volte anche con
l'utilizzo di video, documentari e film.

Strumenti

Lezioni frontali e lezioni partecipate
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Libro di testo

Appunti

Sintesi

Powerpoint

Sussidi audiovisivi

App pacchetto GSuite: Classroom — Meet — Gmail

Attivita di recupero:

Recupero curricolare in itinere.

Contenuti
MODULO 1 L’Europa dei nazionalismi
Unita 1 U.D.1 Ripasso e raccordo con il programma di 42
U.D.2 Lltalia industrializzata e imperialista
U.D.3 L’Europa verso la guerra
U.D.4 La Prima guerra mondiale
U.D.5 Una pace instabile
MODULO 2 L’Europa dei totalitarismi
Unita 1 U.D.1 Larivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin
U.D.2 Il fascismo
U.D.3 La crisi del 1929
U.D.4 Il nazismo
MODULO 3 Il crollo dell’Europa
Unita 1 U.D.1 La Seconda guerra mondiale
U.D.2 La “guerra parallela dell'ltalia”
U.D.3 Il quadro internazionale del dopoguerra
MODULO 4 I mondo diviso in due blocchi e ’epoca multipolare
Unita 1 U.D.1 La “guerra fredda”

U.D.2 Il crollo del comunismo
U.D.3 Lltalia repubblicana

Verifiche e valutazioni

La valutazione dell’'assimilazione dei contenuti proposti e
del raggiungimento degli obiettivi individuati & stata
effettuata mediante interrogazioni brevi e lunghe e prove
semi-strutturate.

Criteri di valutazione

Le prove sono state valutate in base ai descrittori della
tabella approvata dal Collegio Docenti. In particolare: grado
di assimilazione dei contenuti, capacita espositive, capacita
di organizzazione e operativita; si € tenuto conto anche dei
progressi compiuti rispetto al livello di partenza individuale
e dell'atteggiamento collaborativo sul piano didattico.

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Docente: prof.ssa

Di Maria Maria Grazia

Libro di Testo:

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

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022

91

Breve profilo didattico della classe

La classe 5 APS ha, quasi sempre, mostrato
interesse e partecipazione alle varie proposte
didattico-disciplinari. Buona parte degli alunni si sono
impegnati con costanza conseguendo buoni risultati
mentre pochi, a causa dellimpegno e studio
discontinuo, hanno acquisito una sufficiente
preparazione.

Obiettivi didattici realizzati (in termini

di conoscenze, competenze, capacita)

COMPETENZE:

Comprendere le motivazioni 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 l'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.

Compiere scelte alimentari sostenibili.

Valorizzare i prodotti del territorio nazionale nel settore
di riferimento.

CAPACITA::

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

Redigere un piano di autocontrollo-HACCP.
Riconoscere gli elementi di qualita di un prodotto
alimentare.

Riconoscere tipologie dietetiche coerenti con le
indicazioni riportate nei LARN.

Indicare menu equilibrati e salutari in condizioni
fisiologiche nelle diverse fasi della vita e nelle piu
comuni patologie correlate all’alimentazione.

Scegliere opportunamente gi ingredienti del menu per
evitare reazioni avverse al cibo e adottare pratiche
professionali adeguate.

Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi
nutritivi.

Elaborare preparazioni alimentari sostenibili.

CONOSCENZE:
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guelle descritte nella programmazione svolta, di

seguito riportate.

Metodi

L'attivita didattica & stata svolta utilizzando le seguenti
metodologie: lezione frontale e partecipativa con
lintento di stimolare l'interesse e partecipazione degli
alunni; ove possibile, si sono svolte sia attivita pratiche
volte ad acquisire abilita pratiche sia esercitazioni
svolte in classe e da svolgere a casa in preparazione
alla seconda prova d'esame. In preparazione alla
seconda prova dellesame di Stato sono stati
assegnati un tema da svolgere a casa e due
simulazioni di prove d’Esame.

Strumenti

Libro di testo e materiale fornito dal docente.

Attivita di recupero:

Sono state svolte attivita di recupero in itinere.

Contenuti

MODULO 1 -

Igiene degli alimenti:
Contaminazione degli alimenti:
Contaminazioni chimiche
Contaminazioni fisiche
Contaminazioni biologiche
Contaminazione biologica: prioni, virus, batteri, funghi,

parassiti. Classificazione sistematica e valutazione dei
fattori di rischio di tossinfezioni. Prevenzione igienico-
sanitaria:

Igiene degli ambienti di lavoro

Igiene del personale

Sistema di controllo HACCP

Norme legislative

Contaminazione chimica: metalli pesanti,
fitofarmaci, da imballaggi per alimenti, zoo
farmaci, diossine, micotossine, IPA.
Contaminazione fisica: radionuclidi e
particellare.

MODULO 2 -

Qualita degli alimenti:
Quialita chimica
Quialita nutrizionale
Qualita microbiologica
Qualita legale
Qualita organolettica
Quialita sostenibile
Il controllo di qualita
Direttive e normazione
Certificazione di qualita

Frodi alimentari

MODULO 3 -

Bioenergetica e dieta equilibrata. | LARN. Linee guida
per una sana alimentazione. Piramidi alimentari.

Alimentazione nelle diverse condizioni fisiologiche e
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tipologie dietetiche.

Dieta in particolari condizioni patologiche.

MODULO 4 - Sostenibilita alimentare. Filiera produttiva e filiera
corta. Nuovi prodotti alimentari.
Cenni sulle consuetudini alimentari nelle grandi
religioni.

MODULO 5 -

MODULDO...-

Verifiche e valutazioni

Durante I'anno, le verifiche sono state sia orali e sia
scritte proponendo, in questo caso, prove
semistrutturate con domande a scelta multipla,
domande V/F, esercizi di completamento e numerose
domande aperte, in modo da stimolare le capacita

espositive.

Criteri di valutazione

Nelle prove scritte la valutazione é stata fatta
considerando sufficiente il raggiungimento del 60% del
punteggio complessivo. Inoltre si € tenuto conto del
livello di partenza e dei requisiti acquisiti durante
I’'anno scolastico, in termini di conoscenze, abilita e
competenze, impegno nello studio, partecipazione

costante all’attivita scolastica.

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

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 15/05/2022

90

Breve profilo didattico della classe

Il gruppo classe ha sempre manifestato un impegno

costante Partecipazione attiva alle lezioni e puntualita

nelle consegne. Discreto il livello complessivo
raggiunto

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 ed ambiente lavorativo

Metodi Lezione frontale, Communicative Approach, lezioni
con madrelingua
Strumenti Libri di testo, GOOGLE app, flip book

Attivita di recupero:

Recupero in itinere, esercitazioni sugli argomenti non
assimilati ,esercitazioni mirate al recupero delle
lacune.

Contenuti

MODULO 1 - Culinary culture in north-west, north-east, central and
southern of Italy

MODULO 2 - Career Paths : how to become a bartender, sommelier
or waiting staff, food and beverage manager

MODULO 3 - Safety procedures and nutrition: HACCP, HACCP
principles. Food contaminations, avoid food
contamination

MODULO 4 - Institutions: UK , USA and EU Institutions. Cooking
law

MODULO 5 - The history of distillation, beer, craft beer and cider

Verifiche e valutazioni

Verifiche scritte: sufficienza al 60% del punteggio
totale
Verifiche orali: correttezza lessicale e grammaticale

Criteri di valutazione

Padronanza della lingua, conoscenza e ricchezza del
lessico specifico. Correttezza espositiva. Pronuncia,
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conoscenza dei contenuti

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
ROSA APRILE
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Istituto Superiore “G. Falcone”

Via Matteotti n. 4 - 21013 Gallarate

PROGRAMMA SVOLTO

DISCIPLINA: LINGUA FRANCESE

Docente: Prof.ssa

Laudi Maria

Libro di Testo:

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

Ore di lezione effettuate al
15.05.2022

91

Breve profilo didattico della

classe

Limitata numericamente e contraddistinta da una positiva
partecipazione e disponibilita al dialogo ed al confronto, la
classe ha raggiunto dei risultati significativi, pur impegnandosi
nel lavoro personale con tempi e metodi diversificati. Una
maggiore diligenza e studio metodico hanno permesso ad un
gruppo una preparazione completa, per pochi altri 'impegno &
stato selettivo e per lo piu limitato alle prove di verifica con
risultati complessivamente positivi ma poco omogenei, infine in
un caso non sono stati conseguiti risultati pienamente positivi a
causa soprattutto di fragilita nella preparazione di base. In
generale gli alunni si esprimono con maggior sicurezza
all'orale, mentre permangono fragilita linguistiche nella
produzione scritta.

Obiettivi didattici realizzati
(in termini di conoscenze,

competenze, capacita)

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

COMPETENZE

Saper utilizzare le conoscenze acquisite per eseguire compiti,
risolvere situazioni anche in contesti organizzati.

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

CAPACITA'

Interagire in modo adeguato in una situazione comunicativa.
Comprendere testi orali, scritti, multimediali.

Produrre testi orali e scritti.

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

Cogliere aspetti significativi di documenti autentici.
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Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della

lingua.

Metodi

Nell'ambito di un approccio di tipo comunicativo, I'accento &
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, riflessioni sugli aspetti professionalizzanti e
simulazioni di situazioni pratiche. 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 e, ove opportuno,
momenti di lavoro a coppie, rivolti ad esercitare I'espressione
orale organica, I'ascolto attivo, il riconoscimento delle varie
caratteristiche testuali, la comparazione tra la situazione
italiana e francese.

Strumenti

Libro di testo
materiali audio e video

GSuite for Education

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 - Carrieres professionnelles:
Le serveur, le maitre d’hétel (photocopie) le sommelier, le
barman et le directeur de la restauration
Le CV, la lettre de motivation, les offres d’emploi et I'entretien
d’embauche
L'expérience personnelle de PCTO

MODULO 2 - Régimes et nutrition:

Les groupes alimentaires

Les aliments bio et I'agriculture durable (photocopie)

La réglementation alimentaire dans I'Union Européenne
(photocopie)

Les OGM

Le régime méditerranéen

Les allergies et les intolérances alimentaires

Le régime alimentaire pour coeliaques

Les menus religieux

Les troubles du comportement alimentaire
L'alimentation du sportif, de la femme enceinte, de I'adolescent
Les régimes alternatifs

Le mouvement et les sentinelles Slow Food

Les labels de qualité et d’origine frangais (photocopie)
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MODULO 3 -

Santé et sécurité en cuisine;

Les infections et les intoxications alimentaires

Les risques et les mesures préventives contre la contamination
des aliments

Le systeme HACCP, les sept principes obligatoires

MODULO 4 -

Les vins francais

Petite histoire du vin

Les régions viticoles francaises

Les principaux cépages francais (photocopie)
La classification des vins

Les phases de la vinification

Vins et mets, conseiller un vin

Le mariage vin-dessert

Les phases de la dégustation

Le champagne

L'art de la champagnisation (photocopie)

MODULO 5-

Le bar et les boissons

Les bieres

Le cidre

Les eaux-de-vie: Cognac vs Armagnac (photocopie)
Les liqueurs

Les apéritifs traditionnels frangais

Les cocktails

Cocktail nouvelle tendance? Le Lillet, un drink rétro
(photocopie)

Les décorations des cocktails (photocopie)

MODULQO 5 -

Culture culinaire

Spécialités gastronomiques de la France métropolitaine
Spécialités gastronomiques des DROM-COM
Gourmandises 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 effettuate verifiche orali
formalizzate con domande aperte riguardanti le varie unita del
programma e verifiche orali formative, anche con le modalita di
didattica a distanza. Si & privilegiato in particolare I'aspetto
orale e comunicativo della lingua straniera e si € preso in
considerazione come elementi utili alla valutazione degli alunni
gli interventi anche durante le videolezioni, la collaborazione e
l'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.
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Criteri di valutazione

| criteri di valutazione adottati sono quelli delineati a livello
dipartimentale e collegiale.

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: Dir. e tecniche amministrative delle strutture ricettive

Docente: prof.

Rosa Bloise

Libro di Testo:

GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE UP
S. RASCIONI - F. FERRIELLO

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022

139

Breve profilo didattico della classe

La classe, conosciuta dalla classe terza, ha
partecipato alle varie proposte didattico disciplinari
mantenendo un comportamento sempre corretto, pur
non mostrando un interesse vivo per la 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
per quasi tutti gli alunni adeguata, spesso & stata
finalizzata alle verifiche. All'interno del nucleo classe, &
presente qualche elemento dotato di discrete/buone
capacita ed attitudine per le problematiche economico-
aziendali distinguendosi per capacita di ragionare
autonomamente, di operare confronti, non é stato pero
di grande aiuto e di incitamento per i compagni piu
fragili e/o poco impegnati. E' presente, perd, anche
gualche alunno piu fragile nella preparazione di base
e nelle capacita, la cui preparazione risulta appena
sufficiente e legata ad uno studio mnemonico e/o
superficiale.

Obiettivi didattici realizzati (in termini

di conoscenze, competenze, capacita)

Obiettivi  didattici  suddivisi  per  moduli  di
apprendimento e in termini di conoscenze 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 gli obiettivi prefissati
in sede di programmazione, conoscono e
comprendono:

le classificazioni dei costi, la determinazione dei prezzi
di vendita, i diritti e i doveri relativi al rapporto di
lavoro, gli elementi della retribuzione, le caratteristiche
del mercato turistico, i sistemi di programmazione
dell’attivita aziendale, controllo dei costi, le strutture e
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gli strumenti di Budgeting, le fasi e procedure di
redazione di un Business plan, le tecniche di
marketing turistico e web marketing.

Metodi Lezione frontale e partecipata con proposta di
situazioni problematiche per stimolare la formulazione
di ipotesi risolutive.

Strumenti Libro di testo - Slide

Attivita di recupero:

Recupero in itinere con rallentamento della trattazione
degli argomenti 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
TURISTICHE - RISTORATIVE
U.D.1 Gestione economica dell’impresa turistico-
ristorativa
e La classificazione dei costi
e | metodi di calcolo dei costi
¢ Il diagramma di redditivita
¢ Il food and beverage cost
e Lafissazione del prezzo di vendita
MODULO 2 - | CONTRATTI DI LAVORO
U.D.1 Il rapporto di lavoro
e Il mercato del lavoro
e Il contratto di lavoro
e La retribuzione
e Il foglio paga
MODULO 3 - MERCATO TURISTICO
U.D.1 Il turismo internazionale e gli enti statistici
¢ Il turismo internazionale e lo sviluppo turistico
¢ |l sistema dei cambi
e La bilancia dei pagamenti
e La bilancia turistica
e Gli enti di statistica nel turismo (i principali)
U.D.2 Le dinamiche e i flussi del mercato turistico
internazionale
e Lo sviluppo turistico e lo sviluppo economico
o | flussi turistici internazionali verso l'ltalia:
prospettive (cenni)
MODULO 4 - BUSINESS PLAN NELLE IMPRESE RICETTIVE E

RISTORATIVE

U.D.1 La pianificazione, la programmazione
aziendale e il controllo di gestione
e La pianificazione e la programmazione
aziendale
e L'analisi ambientale e I'analisi previsionale
e L'analisi aziendale
¢ La definizione di obiettivi e strategie e la
redazione dei piani
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La programmazione di esercizio e il budget
La struttura del budget

| costi standard

Le fasi di definizione del budget

Il controllo budgetario

| vantaggi e i limiti del budget

U.D.2 Laredazione del business plan

La definizione degli indirizzi

La definizione dell'impianto

Il business plan

Il piano aziendale

L'esecuzione dell'impianto e I'avviamento della
gestione

MODULO 5 -

MARKETING DEI PRODOTTI TURISTICI

U.D.1 Il marketing
e |l marketing turistico
e La segmentazione del mercato della domanda
Gli strumenti del micromarketing: il marketing
mix
Marketing mix: il prodotto (product)
La reputazione della destinazione turistica
Marketing mix: il prezzo (price)
Marketing mix: la comunicazione (promaotion)
Marketing mix: la distribuzione (place)
Marketing mix: il personale (people)
Il marketing esperienziale
Il marketing dei prodotti turistici (cenni)
U.D.2 Le strategie di marketing e il marketing plan
e Le strategie di marketing in funzione del
mercato-obiettivo
e Le strategie di marketing in funzione del Cvp
e Ilweb marketing
e Il marketing plan

Verifiche e valutazioni

Sono state eseguite prove scritte e orali come da
programmazione concordata, prove strutturate,
semistrutturate e sviluppo di problematiche specifiche.

Criteri di valutazione

Per la valutazione del livello e della qualita
dell'apprendimento, si € adottata, in sede periodica e
finale, una tabella-griglia approvata dai membri del
dipartimento disciplinare economico-aziendale.

Educazione Civica

Come da progetto di istituto

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: Matematica

Docente: prof.

Rondelli Roberta

Libro di Testo:

Leonardo Sasso, llaria Fragni
“Colori della matematica” Edizione Bianca per il secondo biennio
- volume A, Ed. Petrini

Leonardo Sasso, llaria Fragni
“Colori della matematica” Edizione Bianca per il quinto anno -
volume B, Ed. Petrini

Ore di lezione effettuate al
15.05.2022

90

Breve profilo didattico della
classe

Generalmente, la classe ha consentito un clima di lavoro sereno
mostrando atteggiamenti consoni all’'ambiente scolastico.

Gli alunni hanno risposto alle attivita proposte in modo diverso a
seconda delle possibilita e delle motivazioni personali; in
generale la partecipazione é risultata adeguata cosi come l'inte-
resse dimostrato; per alcuni alunni, pero, si devono evidenziare
momenti di passivita o di attenzione superficiale.

L'impegno di buona parte degli alunni & stato adeguato, sia nello
svolgimento del lavoro in classe sia nello studio individuale; un
ristretto gruppo si € mostrato discontinuo nell’applicazione. Per
guanto riguarda i risultati raggiunti, un gruppo di alunni si &
impegnato con costanza ottenendo risultati discreti o, anche,
soddisfacenti. Un altro gruppo ha lavorato in modo abbastanza
continuo ma con metodo di studio non sempre organizzato e
piuttosto ripetitivo, acquisendo una preparazione che, pur con
gualche incertezza, nel complesso risulta sufficiente. | restanti
alunni, infine, presentano una preparazione carente a causa di
lacune pregresse unite ad un’applicazione discontinua.

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, capacitd)

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

- Riconoscono grafici ed equazioni della funzione lineare e
guadratica, 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
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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
guadratico 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 l'integrale indefinito applicando le regole di
integrazione.

- Sanno calcolare I'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 piu
impegnativi.

Lezione partecipata con interventi degli studenti sollecitati da
osservazioni del docente.

Attivita di consolidamento con:

- esercitazioni guidate alla lavagna o al posto;

- sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari argomenti.
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Attivita di recupero in itinere con:

rallentamento della trattazione degli argomenti previsti

svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al
consolidamento di abilita 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.

In occasione di lezioni in modalita mista 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:

Recupero in itinere: durante l'anno scolastico e stato
dedicato tempo al recupero sia dei prerequisiti fondamentali
per affrontare il percorso didattico in modo adeguato e sia
allo svolgimento e correzione di esercizi di graduale difficolta.

Corsi di recupero: nel corso del primo trimestre e nel
secondo pentamestre I'lstituto ha organizzato due corsi di
recupero della durata rispettiva di 9 e 10 unita orarie ma non
tutti gli alunni coinvolti vi hanno partecipato.

Contenuti

MODULO 1:
Revisione e ripasso

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

MODULO 2: Calcolo delle derivate (immediate e di funzioni composte).
Le derivate
MODULO 3: Integrale indefinito.

Gli integrali indefiniti

Metodi di integrazione: integrazioni immediate e loro estensione
a funzioni composte; integrazione per decomposizione

MODULO 4:
Gli integrali definiti

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

MODULO 5:
La statistica descrittiva

Tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica
semplice e ponderata, moda, mediana) e indici di variabilita
(varianza e scarto quadratico medio).
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MODULO 6:
La probabilita

Eventi.
Definizione classica di probabilita e semplici applicazioni.

MODULO 7:
Storia della matematica

Contributo di alcuni matematici ai contenuti del pensiero mate-
matico del XX secolo: Emile Borel; Vito Volterra, Renato Ca-
cioppoli, Alan Turing.

VERIFICHE e VALUTAZIONI

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.

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 & 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,

- progresso rispetto al livello di partenza.

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SALA E VENDITA

Docente: prof.

ROCCO SAVOINI

Libro di Testo:

“NUOVO A SCUOLA DI SALA BAR E VENDITA -
LAB DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI” ED. HOEPLI

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022

105

Breve profilo didattico della classe

La classe ha sempre manifestato un atteggiamento
corretto, a tratti ben partecipativo e interessato.

A cavallo tra il primo e il secondo quadrimestre si
€ notato un generalizzato calo del rendimento,
probabilmente dovuto a un maggior carico di
lavoro non sempre affrontato con la dovuta
determinazione.

La situazione pandemica ancorain corso e i disagi
che ha provocato ha giocato un ruolo
profondamento negativo sul completamento
dell’acquisizione delle competenze trasversali gia
in atto.

Le continue sollecitazioni e la proposta di attivita
laboratoriali alternative e coinvolgenti hanno
parzialmente risolto questa situazione,
evidenziando le abituali qualita degli studenti.

Tra di essi, si nota un buon gruppo dotato di
spiccate capacita e attitudini che consegue
regolarmente risultati apprezzabili. Un secondo
gruppo di allievi, a causa di lacune mai
pienamente colmate e difficolta
nell’organizzazione del lavoro, raggiunge risultati
appena accettabili.

Tutti gli allievi nel corso del triennio finale ha
svolto numerose attivita correlate al PCTO, anche
in alternanza in strutture di alto livello italiane e
svizzere. In tutti i casi sono emerse competenze di

buon livello che fanno ipotizzare un adeguato e
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veloce inserimento nel mondo del lavoro.

Obiettivi didattici realizzati (in termini

di conoscenze, competenze, capacita)

e Conoscenza dei marchi di qualita di origine
normativa e privata nel settore
dell’enogastronomia

e Conoscenza delle svariate forme di menu e
carta

e Conoscenzadelle formule di banqueting
catering e delle attivita ad esse correlate

e Capacita di formulazione di carte e menu in
base alle situazioni

e Conoscenza dell’enogastronomia italiana e
dei suoi fattori generativi e caratterizzanti

e Utilizzo delle tecniche di vendita nelle
diverse situazioni ristorative, anche e

soprattutto correlate al fattore umano

Metodi

Lezione frontale partecipata; presentazione di casi
reali; Lezioni in DAD quando si é reso necessario
per casi di Covid e logistica di Istututo; laboratori
di produzione artigianale anche in collaborazione
con la disciplina Scienza e Tecnologia degli
alimenti (Vermut, tipo Barolo Chinato, Formaggio);
visite di Istruzione (Unibirra Varese; Consorzio

Parmigiano Reggiano Parma)

Strumenti

Lim, Internet, altre fonti, laboratorio di cucina, sala

e vendita e strumentazioni correlate.

Attivita di recupero:

Ripetizione degli argomenti proposti; verifiche

frequenti.

Contenuti

MODULO 1 - Marchi di qualita del settore enogastronomico di
origine Europea, Italiana e privati (DOP; IGP; STG;
DOCG; DOC; IGT; VdT; Slow Food). Loro
significato e utilita produttore, fruitore

MODULO 2 - Classificazione carta e menu: loro declinazioni e
caratteristiche; tecniche di redazione; ricadute
commerciali e operative

MODULO 3 - Banqueting e Catering, differenze, applicazioni;

Sales and Banqueting manager: sue

caratteristiche, ruolo e attivita (Contrattazione,
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Vendita, Ordine di servizio, Check List,

Pourchasing List)

MODULO 4 -

Stili culinari: cucina tipica, del territorio, del
mercato, internazionale; applicazioni, vantaggi,

contemporaneita

MODULO 5 -

Enogastronomia Nazionale: matrici, legame con il
territorio e 'uomo.

Sono state analizzate nei caratteri generali prodotti
tipici, cucinatipica, vini e bevande del territorio
delle seguenti regioni italiane:

Val d’Aosta, Piemonte; Lombardia (suddivisa per
macroaree), Veneto, Friuli Venezia Giulia, Trentino
Alto Adige, Emilia Romagna (caso “Food Valley”),
Toscana, Umbria, Lazio; Campania, Sicilia.

Sono state presentate le correlazioi cibo vino
legate al territorio e conseguenti esempi di

abbinamento.

MODULO 6 -

Enografia internazionale per i seguenti casi:
Champagne, Sauternes, Tokaji, Vini Liquorosi con

relativi esempi di abbinamento.

Verifiche e valutazioni

Verifiche scritte con frequenza periodicain
modalita semistrutturata
Interrogazioni dialogiche a fine anno

Presentazioni

Criteri di valutazione

Conoscenza degli argomenti
Capacita di creare collegamenti
Utilizzo di terminologia specifica
Capacita di rielaborazione

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: Laboratorio dei servizi enogastronomici - settore cucina

Docente: prof.

Valeria Sanfilippo

Libro di Testo:

Giovanni Salviani. Professionisti in cucina. Servizi di
sala e di vendita. Hoepli

Dispense fornite dal docente

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022

41

Breve profilo didattico della classe

I gruppo classe, nella maggior parte dei suoi
componenti, si €& dimostrato attento, partecipe,
propositivo e curioso nei confronti della disciplina e
delle attivita didattiche proposte.

Ha svolto sempre i compiti assegnati con interesse,
originalita e puntualita permettendo il raggiungimento
degli obiettivi.

Non si evidenziano problemi disciplinari.

Obiettivi didattici realizzati (in termini

di conoscenze, competenze, capacita)

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

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

umane la forza produttiva di un’impresa di ristorazione

Metodi

Sono state privilegiate lezioni in aula frontali con
lausilio della LIM e del collegamento internet per
approfondire alcuni argomenti. Sono state utilizzate
dispense, videoproiezioni, e I'attenzione & stata posta
anche sulle esperienze personali degli alunni stessi

permettendo confronto e dibattito docente alunno.
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Strumenti

libro di testo, dispense, Lim, Collegamento internet

Attivita di recupero:

in itinere

Contenuti

MODULO 1 -: Tecniche di cucina

Tecniche e metodi di cottura: definizione di cottura,
modalita di scambio termico, classificazione delle
cotture, metodi di cottura, innovazioni tecnologiche in

cucina

MODULO 2 - Tecniche di cucina

Tecniche di presentazione del piatto: guarnizioni e
decorazioni, fasi di preparazione di un piatto,
presentazione dei piatti (sistemazione delle pietanze,
struttura e forma, aspetto cromatico, presentazioni da

evitare), tecniche di decorazione

MODULOQO 3 - La ristorazione

La ristorazione  contemporanea: Ristorazione
commerciale (tradizionale, di alta qualita, a tema,
d’intrattenimento,  neoristorazione, a domicilio).
Ristorazione collettiva/ catering (caratteristiche e
organizzazione del servizio, differenze tra catering e
banqueting.) Tipologie di ristorazione collettiva
(aziendale, sociosanitaria, comunitaria, scolastica,

catering per eventi o industriale, viaggiante).

Verifiche e valutazioni

Verifiche semistrutturate, colloqui orali, e ricerche e

approfondimenti con elaborati in ppt

Criteri di valutazione

Sia nelle verifiche scritte che nei colloqui orali i criteri
di valutazione adottati sono quelli delineati a livello
dipartimentale e collegiale. | parametri di valutazione
hanno riguardato: I'acquisizione delle nozioni con un
uso corretto del lessico e della terminologia, capacita
di operare collegamenti e fare un’analisi comparata tra
gli argomenti cogliendone le differenze, capacita di
fare esempi pratici, la padronanza delle conoscenze e

delle competenze tecnico-professionali.

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

Docente: prof.

Guida Tonia

Libro di Testo:

“Competenze motorie” autori Zocca, Gulisano,
Manetti, Marella, Sbragi - casa editrice G. d’Anna

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022

49

Breve profilo didattico della classe

Classe mediamente dotata per qualita psicomotorie.
La stessa si &€ dimostrata disponibile al dialogo
educativo e al lavoro proposto. Sin dall’inizio dell’'anno
scolastico tutti gli alunni si sono impegnati nelle varie
attivita conseguendo risultati differenti ma sempre
positivi e per alcuni di loro eccellenti. Sono state svolte
lezioni pratiche in presenza con brevi accenni teorici in
base all'attivita svolta. Attraverso la pratica motorie e
sportiva su sport individuali o di squadra ha permesso
a ogni studente di analizzare obiettivamente le
capacita motorie proprie e del compagno
riconoscendo aspetti positivi e negativi.

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
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 tattiche e strategie,
sanno mantenere un impegno ed una partecipazione
attiva.

Metodi

| metodi prevalentemente utilizzati nelle lezioni
pratiche sono: globale, analitico, problem solving e
assegnazione di compiti in autonomia.

Nelle lezioni toriche: lavoro di gruppo, lezione frontale
e partecipata.

Strumenti

Palestra, spazi all’'aperto, piccoli e grandi attrezzi,
libro, strumenti digitali
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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 leggere e droghe pesanti, fumo, alcool,
categorie di sostanze dopanti, integratori.

Capacita di proporsi e portare a termine incarichi.

Verifiche e valutazioni

Osservazione del processo di apprendimento
somministrazione di test e prove aggiuntive

Criteri di valutazione

Si é tenuto conto del livello di partenza dei singoli
alunni, premiato i miglioramenti e il lavoro profuso nel
raggiungimento degli obiettivi, la partecipazione alle
lezioni, la correttezza dei comportamenti e infine
registrati i livelli oggettivamente raggiunti

RAPPRESENTANTI DI CLASSE DEGLI ALUNNI IL DOCENTE

TONIA GUIDA
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Istituto Superiore “G. Falcone"

DISCIPLINA: RELIGIONE

Docente: prof.

Prof.sa Pacella Maura

Libro di Testo:

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

editrice SEI, Torino

Ore di lezione effettuate al 15/05/2022

24

Breve profilo didattico della classe

Durante l'anno scolastico 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 adeguato
alle attivita proposte. La classe ha raggiunto un profitto
mediamente PIU’ CHE BUONO.

Obiettivi didattici realizzati (in termini

di conoscenze, competenze, capacita)

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

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

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

4. Riconoscere il valore delle relazioni

interpersonali, dell'affettivita, della sessualita e
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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.

Metodi L'IRC si & svolto a partire:
1. dall’esperienza vissuta dagli alunni
sollecitandone la partecipazione attiva;
2. da documentazione storica e contenutistica
oggettiva;
3. dallaricerca 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 recupero: In itinere

Contenuti

MODULO 1 - 1. Differenza e passaggio dall’Amicizia allAmore
fra uomo e donna.

2. |diversi significati di Amore nella cultura e nella
societa.

3. 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
allintesa 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. 1l Matrimonio civile e la convivenza.

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

Cattolica.
2. Etica dei metodi naturali e degl
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 almeno 1 valutazione nel primo

trimestre e almeno 2 nel pentamestre

Criteri di valutazione
1

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;

dell'impegno nel lavoro in classe

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 DI CLASSE DEGLI ALUNNI

IL DOCENTE
MAURA PACELLA
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3- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE




TIPOLOGIA DI PERCORSO T | ALCUNI DISCIPLINE COINVOLTE TEMATICHE AREA DELLA
(progetto d’Istituto, U | ALUNNI AFFRONTATE CITTADINANZA
concorso, unita didattica, T
49
etc.) T
A
L
A
C
L
A
S
S
E
VISITA DI ISTRUZIONE | X LAB SALA VENDITA, Storia, Cittadinanza e
SCIENZA E CULTURA produzione, salute
ALIMENTAZIONE servizio della Cittadinanza
Birra economica
Cittadinanza
Scientifica
VISITA DI ISTRUZIONE X LAB SALA VENDITA, Produzione del Cittadinanza
SCIENZA E CULTURA Parmigiano scientifica,
ALIMENTAZIONE Reggiano in cittadinanza
contesto di economica
marchi Europei Cittadinanza
europea
SETTIMANA DELLA X LAB SALA E VENDITA Incontri su: Cittadinanza
LETTURA ITALIANO cucina del culturale
primo ‘900
innamora
mento e amore
CORSO ASPI X LAB SALA E VENDITA Conoscenza, Cittadinanza
(Sommellerie) LAB ENOGASTRONOMIA | degustazione, scientifica
SCIENZA E CULTURA servizio e vendita Cittadinanza
ALIMENTAZIONE del vino e altre europea
bevande
alcoliche
PCTO - Serate atema X LAB SALA E VENDITA Incontro con Cittadinanza
LAB ENOGASTRONOMIA | Samanta economica
Cornavierae Cittadinanza
Cucina del Scientifica
Risorgimento Cittadinanza
Attivita di Culturale
gestione e
servizio serate a
tema con gli chef
stellati Luca
Bellanca e
Alessandro
Ferrarini
LABORATORI X LAB SALA E VENDITA Esercitazioni Cittadinanza
ARTIGIANALI SCIENZA E CULTURA didattiche su Scientifica
DELL’ALIMENTAZIONE | produzione di: Cittadinanza
Vermut Economica
Formaggio
Kombucha
ENOGASTRONOMIA | X LAB SALA E VENDITA Marchi di qualita Cittadinanza
ITALIANA LAB ENOGASTRONOMIA | di emanazione Economica
Europea, Cucina Cittadinanza
dei territori Europea

Cittadinanza




50

Culturale

BUSINESS PLAN

DTASR

SPIRITO DI
INIZIATIVA E
AUTOIMPREN
DITORILITA’

CITTADINANZA
EUROPEA

PIANIFICAZIONE
PROGRAMMAZIONE
E CONTROLLO

DTASR

UTILIZZARE
LE
CONOSCENZE
APPRESE PER
DARSI
OBIETTIVI
SIGNIFICATIVI
E REALISTICI

CAPACITA DI
SCEGLIERE E
DECIDERE

CAPACITA DI
PROGETTARE,
PROGRAMMA
RE,
PIANIFICARE

CASI AZIENDALI

[ASR

AFFRONTARE
SITUAZIONI
PROBLEMATIC
HE NEL
LAVORO E
CONTRIBUIRE
A RISOLVERLE

CITTADINANZ
A
SCIENTIFICA,
CITTADINANZ
A ECONOMICA

CITTADINANZ
A
SCIENTIFICA,
CITTADINANZ
A ECONOMICA

TURISMO
SOSTENIBILE

DTASR

CONCETTO DI
SOSTENIBILIT
A’ NELLO
SVILUPPO DI
UN.:

TERRITORIO

PROGETTO
DI IMPRESA

CITTADINANZA
SCIENTIFICA,
CITTADINANZA
ECONOMICA
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CITTADINANZA

DTASR MERCATO ECONOMICA
DEL LAVORO
| CONTRATTI DI
LAVORO E LE CONTRATTI
NORME SULLA DI LAVORO
SICUREZZA DEL
LAVORO LA
RETRIBUZION
E
CITTADINANZA
FINANZIAMENTI DTASR FABBISOGNO ECONOMICA
FINANZIARIO
FORME DI
FINANZIAMEN
TO
STRUMENTI DI
REGOLAMENT
O
INSTITUTIONS INGLESE UK , USA and EU | Cittadinanza
FOOD LAW institutions. Europea
Cooking Law Cittadinanza e
legalita.
Cittadinanza ed
ambiente.
Unita didattica Matematica Le funzioni, Cittadinanza
strumento per lo scientifica
studio di leggi di
tipo scientifico o
economico.
Unita didattica Matematica Statistica Cittadinanza
descrittiva: scientifica

interpretazione di
grafici e di dati

PRESENTAZIONE
CORSI DI LAUREA IN
SCIENZE E
TECNOLOGIE
ALIMENTARI,
VITICOLTURA ED
ENOLOGIA
DELL’UNIVERSITA’
DEGLI STUDI DI
MILANO

LAB SALA E VENDITA
SCIENZA E CULTURA
DELL’ALIMENTAZIONE

ORIENTAMENTO
POST DIPLOMA

CITTADINANZA
CULTURALE

UNITA’ DIDATTICA
“ALIMENTAZIONE
SOSTENIBILE”

SCIENZA E CULTURA
DELL’ALIMENTAZIONE

SOSTENIBILITA’
ALIMENTARE E
RIDUZIONE
ALLO SPRECO
ALIMENTARE

CITTADINANZA E
AMBIENTE
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UNITA’ DIDATTICA “ | X
DIETOTERAPIA”

SCIENZA E CULTURA
DELL’ALIMENTAZIONE

DIETA NELLE
DIVERSE
PATOLOGIE

CITTADINANZA E
SALUTE

WEBINAR “OBESITA’ | X
E SALUTE”

SCIENZA E CULTURA COME
DELL’ALIMENTAZIONE

CONIUGARE

CITTADINANZA E
SALUTE

PREVENZIONE,
RISPETTO DI
TUTTI I CORPI E
OGNI
SFACCETTATUR
A DELLA
SALUTE

4- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI EDUCAZIONE CIVICA
(COME DA PROGETTAZIONE D’ISTITUTO DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI DEL 4/10/2021 E INSERITANEL PTOF)

Argomenti UDA gennaio: “Educazione stradale” Disciplina/e n° di ore
Presentazione Diritto ed Economia 1
Le norme e i comportamenti del’Educazione stradale | Esperti esterni 8
(Progetto Regionale)
Test di verifica 2

Totale ore 11
Competenze:
1) Adottare i comportamenti pit adeguati al fine della tutela della sicurezza propria, degli altri €
del’lambiente in cui si vive, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo, curando I'acquisizione di
elementi formativi di base in materia di primo intervento e protezione civile

Argomenti UDA novembre: “Partecipazione attiva” Disciplinale n°ore

La partecipazione democratica - Il voto - Il concorso alla | Diritto ed Economia 2

spesa pubblica

Videoconferenza giornata mondiale contro la violenza| Storia 3

sulle donne (Progetto Provinciale)

| diritti dei minori Italiano 2

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 I'esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei
diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della collettivita e del’ambiente

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 propri all'interno di diversi ambienti istituzionali e sociali

Argomento UDA marzo: “Lo Stato” Disciplina/e 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
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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 del’ambiente

2) Sostenere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una convivenza civile attraverso "i saper
della legalita», promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalitd organizzata e alle mafie
3) Esercitare correttamente le modalita di rappresentanza, di delega, di rispetto degli impegni assunt

e fatti propri all’interno di diversi ambiti istituzionali e sociali

5- RELAZIONE DEL/I DOCENTE/I DI SOSTEGNO (inserita nel fascicolo personale dell’alunno)
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ALLEGATI
Documento 15 maggio
classe V APS
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PRIMA PROVA E GRIGLIE DI VALUTAZIONE
TESTI E GRIGLIE DI CORREZIONE

Per la prima prova si sono messe a disposizione 6 ore per la stesura del testo
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SECONDA PROVA E GRIGLIE DI VALUTAZIONE
TESTI E GRIGLIE DI CORREZIONE

Per la seconda prova si sono messe a disposizione 6 ore per la stesura del testo



TABELLE DI CONVERSIONE

Tabella conversione Tabella conversione

del punteggiodella prima prova scritta del punteggio della seconda prova scritta

Punteggio Punteggio Punteggio | Punteggio

in base 20 in base 15 in base 20 | in base 10

1 1 1 0.50

2 1.50 2 1

3 2 3 1.50

4 3 4 2

5 4 5 2.50

6 4.50 6 3

7 5 7 3.50

8 6 8 4

9 7 9 4.50

10 7.50 10 5

11 8 11 5.50

12 9 12 6

13 10 13 6.50

14 10.50 14 7

15 11 15 7.50

16 12 16 8

17 13 17 8.50

18 13.50 18 9

19 14 19 9.50

20 15 20 10
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COLLOQUIO
DOCUMENTI E GRIGLIA DI VALUTAZIONE
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PCTO
SCHEDA DI VALUTAZIONE
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