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Sezione A

L'ISTITUTO NELSON MANDELA

L'lstituto di Istruzione Tecnica e Professionale di Castelnovo ne' Monti individua come
nucleo portante del suo intervento il prendersi cura (take care). Ha cura dedli
studenti garantendo loro condizioni che favoriscano lo star bene fisico e psicologico.
Ogni studente e accolto e accompagnato nel suo percorso scolastico, in modo
particolare e con piu ampiezza di mezzi e interventi la scuola si attiva nei confronti
degli alunni diversamente abili o con segnalazioni di DSA (Disturbi Specifici di
Apprendimento). L'lstituto “Nelson Mandela™ si propone di sviluppare negli alunni |l
senso di professionalitd in relazione all’ambito specifico di cui infendono prendersi
cura: cura della nostra terra, dei suoi frutti, delle sue ftipicita, delle sue fradizioni e
delle sue comunita (B1); cura di ogni persona, basata sullattenzione alla relazione, sul
rispetto e sull’accettazione incondizionata, fondamento di ogni intervento in ambito
sociale e sanitario (B2); cura del cibo e dei diversi significati a cui esso rimanda, alle
sue valenze psicologiche, relazionali e affeftive (B3); cura degli strumenti, dei
congegni e delle macchine di cui 'uvomo ha sempre piu bisogno (C2); cura della
bellezza, delle testimonianze del passato, delle realizzazioni artistiche e dei saperi insiti
nei paesaggi naturali e antropici che ci circondano (indirizzo del Turismo).

Il percorso di indirizzo “Cucina” si concentra sullo sviluppo delle competenze
professionali degli studenti, tfenendo in considerazione, in particolare, la vocazione
dei medesimi ad apprendimenti tecnico-pratici, favorendo, pertanto, una
formazione piu completa ed articolata possibile in vista del futuro lavoratfivo dei
discenti.

TRAGUARDI IN USCITA

B3 - indirizzo “Servizi per I'enogastronomia e I'ospitalita alberghiera”

II Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per I'enogastronomia e
I'ospitalitd  alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e
normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera, nei cui ambiti
interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi.



E in grado di:

- utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e I'organizzazione
della commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalitd;

- organizzare attivita di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle
risorse umane;

- applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualitg,
la sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro;

- utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate
al cliente e finalizzate all’ ottimizzazione della qualitd del servizio;

- comunicare in almeno due lingue straniere;

- reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi
con il ricorso a strumenti informatici e a programmi applicativi;

- attivare sinergie fra servizi di ospitalitd-accoglienza e servizi enogastronomici;

- curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio
delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei suoi
prodotti.

L'indirizzo presenta le articolazioni: “*Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita”.

Nell'articolazione “Enogastronomia” il diplomato € in grado di svolgere attfivita
operative e gestionadli in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione,
erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; interpretare lo sviluppo
delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione
alla richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti fipici.

RIPROGRAMMAZIONE A SEGUITO DELL'EMERGENZA
SANITARIA COVID 19

Nella consapevolezza che nulla pud sostituire appieno cid che avviene in presenza in
una classe, grazie al lavoro, all’entusiasmo ed alla sperimentazione nonché alla
ricerca/azione di tutti i docenti, si & dato vita ad un “ambiente di apprendimento” di
didattica a distanza (DAD), utilizzato a sostegno dei processi di
insegnamento/apprendimento modificati a causa della sospensione didattica per
COVID 19.



La DIDATTICA A DISTANZA ha avuto inizio il giorno 5 marzo 2020 e si € sviluppata
aftraverso:

e |l collegamento diretto o indiretto, immediato o differito, attraverso
videoconferenze, video-lezioni, chat di gruppo, utilizzando I'applicazione Meet
di GSvite di Google.

e La trasmissione ragionata di materiali didattici, attraverso il caricamento degli
stessi sulla piattaforma digitale Classroom della Gsuite di Google;

e L'impiego del Registro di Classe in tutte le sue funzioni di comunicazione e di
supporto alla didattica, con successiva rielaborazione e discussione operata
direttamente o indirettamente con il docente

La didattica a distanza effettuata si sviluppa seguendo piu momenti di relazione tra
docente e discenti, attraverso i quali I'insegnante restituisce agli alunni il senso di
quanto da essi operato in autonomia, utile anche per accertare, in un processo di
costante verifica e miglioramento, |I'efficacia degli strumenti adottati, anche nel
confronto con le modalita di fruizione degli strumenti e dei contenuti digitali — quindi
di apprendimento — degli studenti, che in queste settimane ha offerto soluzioni, aiuto,
materiali.

E' stata privilegiata, per quanto possibile, la modalita in “classe virtuale”.
Progettazione delle attivita

Per rispondere in maniera adeguata alle nuove esigenze della classe, sono state
riesaminate e rimodulate le progettazioni di ogni materia definite nel corso delle
sedute dei consigli di classe e dei dipartimenti di inizio d’anno. Attraverso tale
rimodulazione, ogni docente ha riprogettato in modalitd a distanza le attivita
didattiche, evidenziando i materiali di studio e la tipologia di gestione delle interazioni
con gli alunni.

La valutazione

Considerato il dovere alla valutazione da parte del docente, come competenza
propria del profilo professionale, e il diritto alla valutazione dello studente, come
elemento indispensabile di verifica dell’attivitd svolta, di restituzione, di chiarimento,
di individuazione delle eventuali lacune, i docenti della classe hanno privilegiato una
valutazione in itinere degli apprendimenti, comunque propedeutica alla valutazione



finale. A tal scopo si fa riferimento ai criteri approvati dal Collegio dei Docenti in data
27 marzo 2020 .

La didattica a distanza strutturata ha tenuto conto di due distinti ambiti di azione e di
un approccio metodologico integrato:

o INTERAZIONE CON GLI STUDENTI - i docenti hanno confinuato a mantenere il
contatto con gli studenti e a valorizzare I'aspetto relazionale, venuto meno a

causa della sospensione della didattica in presenza, con gli strumenti
attualmente in uso, ma sempre osservando principi deontologicamente
corretti, riferendosi ai regolamenti d'istituto.

o DIDATTICA A DISTANZA (DAD) - conformata al principio del “diritto all’istruzione
degli studenti”, costituzionalmente sancito.

Le attivita di DIDATTICA A DISTANZA (DAD) si sono svolte attraverso la piattaforma
Classroom della Gsuite di Google e del Registro Elettronico, che assicura anche
I'unitarieta dell’azione didattica dell’lstituto.

Le lezioni si sono svolte invece sulla piattaforma Meet della Gsuite di Google.

Nella realizzazione della Didattica a Distanza sono state rispettate i seguenti punti:
PRINCIPI:

e Assicurare a tutti gli studenti la fruibilita della didattica a distanza e delle
informazioni per il relativo accesso; a tal proposito I'lstituto si e fatto carico di
fornire ad ogni studente che ne avesse fatto richiesta una scheda SIM con
traffico internet illimitato e un PC.

e Garantire formalmente e nei contenuti I'azione didattica dei docenti inserita
nel quadro istituzionale;

e Garantire un'accurata informazione a studenti e famiglie sui tempi, sulle
modalita di svolgimento di esercitazioni e di prove svolte a distanza.
L'informazione alle famiglie € garantita tramite il Registro elettronico



CONTENUTI:

e Dal 5 marzo 2020 i docenti di tutte le discipline aftraverso la piattaforma hanno
caricato o spiegato in videolezione contenuti di ripasso o di avanzamento
della programmazione, registrando tutto cio sulla piattaforma Classroom e sul
Registro Elettronico

TEMPI

e Sono stati attivati sia interventi asincroni (caricamento di lezioni registrate e
materiali) che in modalita sincrona con la classe al completo collegata
contemporaneamente con il docente, nel momento deciso dal docente, dato
che e stata accertata la disponibilitd di PC e di connessioni di futti gli studenti e
a chi era privo di strumenti, previa motivata richiesta, sono stafi forniti i
dispositivi necessari in comodato d'uso da parte dell'lstituzione scolastica.

VALUTAZIONE

e Come gia sottolineato, si € data prevalenza della valutazione formativa
rispetto alla valutazione sommmativa, cosi come peralfro suggerito dalle circolari
ministeriali.

Al fine di costruire un ambiente di apprendimento valido sia per i docenti che per gli
studenti, il Consiglio di Classe ha condiviso con gli studenti alcune regole, in
particolare agli studenti € stato raccomandato di:

e Affrontare la DAD seriamente e con impegno sottolineando le opportunitd che
questo tipo di didattica pud fornire loro anche in un prossimo futuro.

e Puntualitd,

e Rispetto dei compagni e del docente, nonché dall’ambiente digitale

A tal proposito si softolinea la maturita dimostrata in questo frangente dalla quasi
totalita degli studenti, I'impegno e la serieta, anche e soprattutto nel condividere



prima e rispettare poi, regole di partecipazione scolastica in un nuovo ambiente e
secondo nuove modalita.

Piano orario

ATTIVITA E INSEGNAMENTI DELL' AREA GENERALE COMUNE

ORE ANNUE
DISCIPLINE 1° biennio 2° biennio
1 2 3 4 5
. . 132
Lingua e letteratura italiana 132 132 132 132
Lingua inglese 99 99 99 99 2
Storia 66 66 66 66 66
Matematica 132 132 99 99 %9
Diritto ed economia 66 66
Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia) 66 66
Scienze motorie e sportive 66 66 66 66 66
Religione cattolica o attivita alternative 33 33 33 33 3
495
Totale ore 660 660 495 495
S . . . 561
Attivita e insegnamenti obbligatori di indirizzo 396 396 561 561
. 1056
Totale complessivo ore 1056 1056 1056 1056




B3 - indirizzo “Servizi per ’enogastronomia
e 'ospitalita alberghiera”
ATTIVITA E INSEGNAMENTI OBBLIGATORI NELL’AREA DI INDIRIZZO

Quadro orario

ORE ANNUE
Discipline Primo biennio Secondo biennio 5° anno

1 2 3 4 5
Scienze integrate (Fisica) 66
Scienze integrate (Chimica) 66
Scienza degli alimenti 66 66
Laboratorio di servizi P g
enogastronomici — settore cucina e () 667 ()
Laboratorio di servizi
enogastronomici — settore sala e 86 ** (°) 66 " (%)
vendita
Laboratorio di servizi di accoglienza . -
turistica s e
Seconda lingua straniera 66 (-1 29 99 29

ARTICOLAZIONE: “ENOGASTRONOMIA”
Scienza e cultura dell’alimentazione 132 g9 99
di cui in compresenza 66 *
Diritto e tecniche amministrative della
struttura ricettiva 132 185 185
Laboratorio di servizi . . -
enogastronomici - settore cucina 198 132 132
Laboratorio di servizi
enogastronomici — settore sala e 66" 66"
vendita
ARTICOLAZIONE: “SERVIZI DI SALA E DI VENDITA"

Scienza e cultura dell’alimentazione 132 | 99 99

di cui in compresenza 66™
Diritto e tecniche amministrative della
struttura ricettiva 132 185 165
Laboratorio di servizi P e
enogastronomici - settore cucina
Laboratorio di servizi
enogastronomici — settore sala e 198~ 132™ 132
vendita

ARTICOLAZIONE: “"ACCOGLIENZA TURISTICA™
Scienza e cultura dell’alimentazione

132 66 66
di cui in compresenza 66 *
Diritto & tecniche amministrative della
struttura ricettiva 132 198 198
Tecniche di comunicazione 66 [-T-]
Lal_aor_atorlo di servizi di accoglienza 198 139%* 130
turistica
Ore totali 396 [ 396 561 561 561
di cui in compresenza 66™

* L'attivita didatfica di Iaboratorio caratterizza I'area di indirizzo dei percorsi degli istituti professionali; le ore indicate con asterisco sono riferite solo alle
attivita di laboratoric che prevedono la compresenza degli insegnanti tecnico-pratici.
Le istituzioni scolastiche, nell'ambito della loro autonomia didattica e organizzativa, programmano le ore di compresenza nell'ambito del primo biennio e
del complessivo triennio sulla base del relativo monte-ore.
** Insegnamento affidato al docente tecnico-pratico.

() con il decreto ministeriale di cui allart. 8, comma 4, lettera a) & determinata I'articolazione delle cattedre in relazione alforganizzazione delle classi in

squadre.

| ELENCO DEGLI ALUNNI

N° ALUNNI

14 Di cui 9 maschi e 5 femmine




COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE

DISCIPLINA DOCENTE COMMISSARIO CONTINUITA’
INTERNO CON ANNO
PRECEDENTE
LINGUA E LETTERATURA CARUSO MARIA Si Si
ITALIANA
STORIA CARUSO MARIA Si Si
MATEMATICA RONCROFFI CHIARA NO NO
LINGUA INGLESE NARDINI GIULIA Si NO
LINGUA FRANCESE CAVALLI VIVIANE Si NO
SCIENZE E CULTURA MUSI VALENTINA Si Si
DELL’ALIMENTAZIONE
LAB. DI SERVIZI ENOG. FLAVIANO GIORGIO NO Si
SETTORE SALA E VENDITA
LAB. DI SERVIZI ENOG. PELUSO GIUSEPPE Si Si
SETTORE CUCINA
DIRITTO E TECNICA CATELLANI Si Si
AMMINISTRATIVA FRANCESCO
SCIENZE MOTORIE E LARCINESE SANDRO NO NO
SPORTIVE
RELIGIONE TIBURZI SARA NO Si
ALTERNATIVA ALLA VECCHIONE PASQUALE NO NO
RELIGIONE
SOSTEGNO DALLAGLIO ELENA NO NO

METODOLOGIA DIDATTICA E STRUMENTI DIDATTICI
FUNZIONALI

Per quanto concerne le metodologie didattiche adoperate si veda la tabella

seguente:
Ita St In Fr M Sc D La La Sc Re
METODI DIDATTICI lia ori al an ate ie iri b.s . ie lig
UTILIZZATI no a es ce m nz tt er ser nz io

e se ati e 0 v.e V. e ne
ca de e no en m
gli te g. og ot

ali cn sa . ori
m ic ae cu e
en a ve ci
ti a nd na

m ita

m

ist
ra
ti

va

Lezione frontale X X X X X X X X X X X
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Lezione dialogata X X X X X X | X | X X X X
Dibattito in classe X X X X X X | X | X X X
Esercitazioni individuali in classe X X X X X X X
Esercitazioni a coppie in classe X X X X X X | X | X X X
Esercitazioni per piccoli gruppi in X X X X

classe

Elaborazioni di schemi/mappe X X X X X
concettuali

Relazioni su ricerche individuali e X X X X X X
collettive

Esercitazioni grafiche e pratiche X X X
Lezione seguita da esercizi X X X X X X

applicativi

Problem solving X X | X | X X X X
Brain storming X | X X X X X X

La didaftica e stata orientata verso la personalizzazione degli apprendimenti,
tenendo conto delle peculiaritad di ciascun studente. | docenti tenendo conto
dell’obiettivo del nostro Istituto, “il prendersi cura”, hanno avuto come obiettivo
quello di andare incontro alle esigenze didattiche dei singoli studenti, e cio si &
tradotto in una attenzione particolare riservata alla padronanza di quelli che sono i
nuclei fondanti di ogni disciplina.

Durante tutto I'anno si sono svolti momenti di recupero delle lacune pregresse e al
termine del primo trimestre le lezioni sono state sospese per un periodo di due
settimane per consentire ad ogni studente di colmare tali lacune.

Per quanto riguarda gli strumenti didattici utilizzati si veda la tabella seguente:

12



Ita St In Fr M Sc D La La Sc Re
STRUMENTI, LABORATORI E lia ori gl an ate ie iri b. b. ie lig
MATERIALI DIDATTICI no a es ce m nz tt ser ser nz io
UTILIZZATI e se ati e 0 V. V. e ne
ca de e en en m
gli te 0g 0g ot
ali cn . . ori
m ic Sa cu e
en a la ci
ti a e na
m ve
m nd
in ita
ist
ra
ti
va
MATERIALI
Libri di testo X X X X X X | X X
Altri testi X X X X X X
Dispense X X X X X X
Software didattici
LABORATORI
Laboratorio di informatica
Laboratorio musicale
Laboratorio multimediale/linguistico X
Laboratorio di fisica/chimica/scienze
Laboratorio di cucina X
Sala bar/ ristorante X
Atelier
Officina
Serra/ azienda agraria
Aula video
Aula disegno
Palestra X
STRUMENTI
Registratore audio X X
Videoproiettore X X X X X X
X

Televisore e videoregistratore

13




NUCLEI INTERDISCIPLINARI

II Consiglio di Classe, in vista dell'lEsame di Stato, ha proposto agli studenti

trattazione dei percorsi interdisciplinari riassunti nella seguente tabella:

nO
1

10

11

12

TITOLO DEL PERCORSO
Gli alimenti e la qualita alimentare

Il Realismo nella meta dell’Ottocento

Sustainable food
Sistemi alimentari sostenibili

La funzione e il suo studio
Viaggio
della Memoria

The O.G.M. — Organismi geneticamente modificati

Banqueting e Catering
(Banquets vs Buffets)

Il futurismo tra storia e letteratura

Disturbi alimentari

La globalizzazione

Il Decadentismo

H.A.C.C.P. e sicurezza alimentare

DISCIPLINE
Scienze degli alimenti

Lab. di sala
Lab. di cucina
Francese

Italiano

Storia

Scienze degli alimenti
Lab. di sala

Lab. di cucina

Diritto e Tecnica Amm. va
Inglese

Francese

Matematica

Italiano

Storia

Religione

Lab. di sala

Lab. di cucina

Scienze degli alimenti
Francese

Inglese

Lab. di cucina

Diritto e Tecnica Amm. va
Inglese

Lab. di sala

Storia

Italiano

Religione

Scienze degli alimenti
Francese

Lab. di cucina

Inglese

Scienze degli alimenti
Lab. di cucina

Diritto e Tecnica Amm. va
Francese

Italiano

Storia

Scienze degli alimenti
Diritto e Tecnica Amm. va
Francese

Lab. di cucina
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13

14

15

16

17

18

Il cibo nelle grandi religioni Lab. di cucina

Religione

Scienze degli alimenti
I marchi di qualita alimentari Diritto e Tecnica Amm. va
Prodotti e menta Km 0 Inglese

Lab. di cucina

Scienze degli alimenti
Gli stili di vita Lab. di cucina
Cibo e salute (piramide alimentare, The Eatwell plate, My plate) Lab. di sala
B.M.I. — Indice di massa corporea Francese

Inglese

Scienze degli alimenti
Cambiamento dei consumi e degli stili di vita al tempo del Lab. di cucina
Coronavirus Francese

Scienze degli alimenti
Diritto e Tecnica Amm. va

Dieta mediterranea e stile di vita Inglese
Francese
Lab. di sala
Lab. di cucina
Scienze degli alimenti
Altre diete e diete speciali per intolleranze e allergie Inglese
Menu speciali Francese
Lista dei vini Lab. di sala
I menu Lab. di cucina

Scienze degli alimenti

ATTIVITA EXTRA-CURRICOLAR]

La classe, nel corrente anno scolastico come in quelli precedenti, & stata in genere
sempre proficuamente coinvolta nelle proposte didattiche e formative. Molte sono
state le occasioni di ampliamento dell'offerta formativa.

La classe ha partecipato, per intero o con alcuni elementi, alle iniziative culturali,

sociali e sportive proposte dall’'lstituto e di seguito elencate:

+ 07/10/2019: Orientamento a.s. 2019/2020 incontro organizzato dalla Camera di
Commercio di Re, per I'inserimento nel mondo del lavoro e la reputazione sui
social dal titolo: "Youth empowered”, un workshop con Coca-Cola ltalia, c/o
I'oratorio di Castelnovo né Montfi.

v 17/10/2019: Progetto “Tir Track Crash Test Simulation”, c/o il Centro Fiera di
Castelnovo né Monti.

v 21/11/2019: attivitd di orienfamento condotto da IFOA. Uno degli obiettivi
principali dell'incontro € quello di sostenere gli studenti nel momento di
transizione fra scuola-lavoro.

Vv Incontri di preparazione al Viaggio della Memoria, organizzati da Istoreco:
15



Vv 19/11/2019, 02/12/2019, 18/12/2019: incontri con un referente di ISTORECO per il
Progetto “Pietre d’'Inciampo” (conferenza, testimonianze, laboratori), c/o
I'Aula Magna di “Palazzo Ducale”

o 16/12/2019: incontro con lo storico Matthias Durchfeld, vice presidente di
Istoreco e responsabile dell’organizzazione del Viaggio della Memoria, sul
significato del Viaggio e le implicazioni (anche organizzative) conseguenti; c/o
“Palazzo Ducale”

« Visita al SIGEP di Rimini (22/01/2020): sei alunni meritevoli

+ Viaggio della Memoria a Berlino dal 12/01/2020 al 18/01/2020;

+ Seminari e laboratori per alunni meritevoli: giovedi 23/01/2020, c/o Museo del
Tricolore, Teatro Valli, Duomo e azienda “Bellarosa” — pranzo e visita 8-15-gita
per il friennio; mercoledi 29/01/2020, c/o Palazzo Ducale, “Armi ed eserciti della
2N G.M.” Gli incontri si sono svolti durante le 2 settimane di recupero e
potenziomento.

« 25/03/2020: Aftivitad di orientamento in uscita tramite DAD: Alma Orienta
Universitd di Modena: partecipano quattro studenti

v 31/03/2020: Partecipazione ad un concorso letterario (un alunno)

v Erasmus in Belgio:19/04/2020-24/04/2020 partecipa una studentessa (sospeso
causa Covid-19)

+ 28/04/2020: dalle ore 15 alle ore 17 Webinar del percorso formativo “What EU
does for me"?2 dedicato alle opportunita di mobilita ai fini di studio, formazione
e volontariato e lavoro che I'UE mefte a disposizione dei giovani. venerdi
8/05/2020, dalle ore 15 alle ore 17:"La politica economica e monetaria
europea’” con un focus sulle misure anti-crisi messe in campo dall’ UE.
venerdi 15/05/2020, dalle ore 15 alle ore 17:"Brexit: cause e conseguenze
dell’'uscita del Regno U. dall’UE” (8 alunni partecipanti per i complessivi tre
incontri)

v 14/05 e 15/05/2020: Alma Orienta — Virtual Fair dalle ore 9:30-18:00 (Offerta
formativa e le modalita di accesso ai corsi di studio dell’Universita di Bologna per
I'a. s. 2020-2021 e le modalita di fruizione dei servizi offerti agli studenti)

+ Lunedi 11/05: dalle ore 10:00/11:00 incontro organizzato con la fondazione Tech
& Food (alternanza scuola-lavoro). La presentazione e svolta da F. Caiulo,
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referente dell’ ITS e da uno studente diplomato che ora lavora in una delle
aziende partner della fondazione.

+ 27/05/2020: Iniziativa orientamento per le classi 5A e per tutti i docenti interessati
- Successo formativo - Think your job- Webinar ore 15:00/17:00

« 04/06/2020: Incontro con AIDO, ADMO, CROCE VERDE dalle 2:00 alle 10:00

VERIFICHE E VALUTAZIONI
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PROVE TRADIZIONALI

Colloqui su argomenti X | X X X X X X X X
multi/pluridisciplinari
Esercizi di traduzione X X
Verifiche orali X | X X X X X | X X X X
Temi/produzione di testi X X X | X X

X X

Analisi del testo letterario

PROVE SEMI-STRUTTURATE

Analisi del testo argomentativo

Attivita di ricerca

Riassunti e relazioni

Questionari

X| X| X| X| X
X| X| X| X

X
X
X
<
<
<

Problem solving

PROVE STRUTTURATE

Test a scelta multipla X X X

Brani da completare (“cloze™) X

Corrispondenze X

Questionari a risposta chiusa X X | X X

X| X| X| X| X
X| X| X| X]| X
x

Quiesiti vero/falso X X X

ALTRE TIPOLOGIE

Esercizi di grammatica X X X X

Simulazioni (Invalsi...) X X X X X

Esperienze di laboratorio X X

Esercizi e test motori X

Test di ascolto X

VALUTAZIONE
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La valutazione degli alunni fiene conto di numerosi e molteplici fattori, tfra cui
principalmente:

+ La capacita dello studente di applicare in contesti reali e/o laboratoriali le
competenze acquisite

 La capacita degli studenti di saper costruire una sintesi fra saperi teorici ed
abilita pratiche

Definizione di fattori che concorrono alla valutazione periodica e finale

La valutazione ha tenuto conto dei seguenti parametri individuati da Consiglio di
classe:

+ Situazione di partenza di ogni alunno
v/ Impegno mostrato nello studio

v Acquisizione di un valido metodo di studio e delle conoscenze e competenze

specifiche delle discipline
« Capacita di sapersi esprimere con linguaggio appropriato.

Definizione dei criteri di corrispondenza tra voti e livelli di conoscenza ed abilita
conseguiti

La valutazione e stata effettuata in base ai voti ricavati con i metodi di verifica

descritti, tenendo conto di tutti gli elementi che possono caratterizzare il profitto degli

allievi.

Per passare dalla misurazione alla valutazione, si fa riferimento alla seguente grigl

ia:
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GRIGLIA di VALUTAZIONE

COMPETENZE DISCIPLINARI

LIVELLO CONOSCENZE COMPRENSIONE
ESPOSIZIONE ANALISI E SINTESI
APPLICAZIONE
1-2 totalmente assenti incapace di comunicare i totalmente assente non coglie assolutamente I'ordine dei dati né
assolutamente contenuti richiesti stabilisce gerarchie
negativo
3 contraddistinte da lacune del tutto confusa del tutto scorretta non ordina i dati e ne confonde gli elementi
negativo talmente diffuse da presentare costitutivi
scarsissimi elementi valutabili
4 carenti nei dati essenziali per inefficace e priva di molto faticosa; appiattisce i dati in modo indifferenziato; confonde
gravemente lacune molto ampie elementi di organizzazione limitata a qualche singolo i dati essenziali con gli aspetti accessori; non
insufficiente aspetto isolato e marginale perviene ad analisi e sintesi accettabili
5 incomplete rispetto ai contenuti | carente sul piano lessicale e/o | insicura e parziale ordina i dati in modo confuso; coglie solo
insufficiente minimi fissati per la disciplina sintatticamente stentata parzialmente i nessi problematici e opera analisi e
sintesi non sempre adeguate
6 non sempre complete di taglio accettabile sul piano lessicale | Complessivamente corretta la ordina i dati e coglie i nessi in modo elementare;
sufficiente prevalentemente mnemonico, e sintattico e capace di comprensione;lenta e meccanica | riproduce analisi e sintesi desunte dagli strumenti
ma pertinenti e tali da consentire | comunicare i contenuti anche | l'applicazione didattici utilizzati
la comprensione dei contenuti se in modo superficiale
fondamentali stabiliti
7 pressoché complete, anche se di | corretta, ordinata, anche se semplice e lineare ordina i dati in modo chiaro; stabilisce gerarchie
discreto tipo prevalentemente descrittivo | non sempre specifica nel coerenti; imposta analisi e sintesi guidate
lessico
8 complete e puntuali chiara, scorrevole, con lessico | corretta e consapevole ordina i dati con sicurezza e coglie i nuclei
buono specifico problematici; imposta analisi e sintesi in modo
autonomo
9 approfondite e ampliate autonoma e ricca sul piano autonoma, completa e rigorosa stabilisce con agilita relazioni e confronti; analizza
ottimo lessicale e sintattico con precisione e sintetizza efficacemente; inserisce
elementi di valutazione caratterizzati da decisa
autonomia
10 largamente approfondite, ricche | elegante e creativa con profonda e capace di contributi | stabilisce relazioni complesse, anche di tipo
eccellente di apporti personali articolazione dei diversi personali interdisciplinare; analizza in modo acuto e

registri linguistici

originale; € in grado di compiere valutazioni
critiche del tutto autonome
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ELEMENTI E CRITERI PER LA VALUTAZIONE FINALE

Nel processo di valutazione quadrimestrale e finale per ogni alunno sono stati presi in

esame i seguenti fattori intferagenti:

v Comportamento (si veda griglia a pie di pagina)

Vv Livello di partenza e progresso evidenziato in relazione ad esso

+ Risultati dei lavori prodoftti

« Osservazioni relative alle competenze trasversali
+ Livello di raggiungimento delle competenze specifiche prefissate

+ Interesse e partecipazione al dialogo educativo in classe e in DAD

v Impegno e la costanza nello studio, autonomia, ordine, cura e capacita
organizzative

Criteri per I'attribuzione del voto di condotta:

Ambito Competenza Indicatore Descrittore Valutazione
-Sapere porre attenzione e a. E' capace 5
concenfrazione

b. E' parzialmente capace 4-2
c. Non & capace 1
a. E' capace 5
-Sapere riflettere sulle proprie
modalita di apprendimento b. E' parzialmente capace 4-2
c. Non & capace 1
5.1 IMPARARE AD IMPARARE
(acquisizione di un proprio a. E' capace 5
metodo di studio)
-Avere iniziativa di studio b. E' parzialmente capace 4-2
autonomo
c. Non & capace 1
a. E' capace 5
-Sapere utilizzare gli strumenti
del lavoro scolastico e le b. E’' parziaclmente capace 4-2
opportunita offerte con la

5. COMPETENZA DAD c. Non & capace 1

PERSONALE, SOCIALE E

CAPACITA’ DI IMPARARE a. E' capace 5

AD IMPARARE
-Saper ascoltare b. E' parzialmente capace 4-3

5.2 COLLABORARE E c. Non & capace 2-1
PARTECIPARE

(saper interagire con gli altri

comprendendone i diversi -Sapersi confrontare a. E' capace 5

punti di vista e cercando di

creare empatia) b. E' parzialmente capace 4-3
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6. COMPETENZE IN
MATERIA DI
CITTADINANZA

-Saper rispettare i diversi punti
di vista

-Saper partecipare (interesse,
collaborazione e
partecipazione attiva alle
attivitd didattico-educative
pertinenti alla DAD)

-Saper essere flessibile

c. Non & capace
a. E' capace
b. E' parzialmente capace

c. Non & capace

a. E' capace
b. E' parzialmente capace

c. Non & capace

a. E' capace
b. E' parzialmente capace

c. Non & capace

2-1

43

2-1

43

2-1

7. COMPETENZA

6. Saper esercitare
coerenza fra conoscenze,
valori e comportamenti
(RISPETTO DELLE REGOLE
PER UN INTERESSE COMUNE
O PUBBLICO: rispetto del
Regolamento d’lstituto, dei
compagni, dei docenti, del
nuovo ambiente scolastico
on line, di una modalitd di
partecipazione visibile e
frasparente)

-Rispetto costante del
Regolamento
d'lIstituto/rispetto costante dei
compagni, dei docenti e del
personale non docente,
dell’ambiente scolastico

-Rispetto non sempre
costante del Regolamento
d’Istituto con episodi non
garavi/rispetto non sempre
costante dei compagni, dei
docenti e del personale non
docente con episodi di lieve
entita

-Episodi significativi di
mancato rispetto del
Regolamento d'Istituto/delle
persone e degli ambienti

-Gravi episodi di mancato
rispetto del Reg.lst., delle
persone e degli ambienti
(comportamenti sanzionati
con la sospensione fino a 15
fele)

-Reati che violino la dignita e
il ispetto della persona
umana (violenza privata,
minacce, ingiurie, spaccio di
sostanze stupefacenti, ...) o
che mettano in pericolo
I'incolumitd delle persone
(allagamenti, incendi, ...)
(comportamenti sanzionati
con I'allonfanamento
temporaneo dalla comunita
scolastica per periodi superiori
Qi 1599g)

-2

7.1ACCETTARE LA
RESPONSABILITA" E AVER
SPIRITO D'INIZIATIVA
(puntualita negli
appuntamenti e nella
consegna dei compiti,
impegno in area
professionalizzante e nelle
proposte di ampliamento
dell’O.F.)

- Saperrispettare gli impegni
con coraggio e perseveranza

-Saper prendere decisioni

a. E' capace
b. E' parzialmente capace

c. Non & capace

a. E' capace

b. E' parzialmente capace

c. Non & capace

a. E' capace

42
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IMPRENDITORIALE -Saper individuare il problema . E' parzialmente capace 4-2
. Non é capace 1
-Sapere costruire ipotesi di .E' capace 5
soluzione
7.2 RISOLVERE PROBLEMI . E' parzialmente capace 4-2
(saper affrontare situazioni .Non & capace 1
problematiche e sapere
contribuire a risolverle)
-Saperne valutare la fattibilita
.E' capace 5
. E' parzialmente capace 4-2
.Non & capace 1
.E' capace 5
Saper reperire informazioni . E' parzialmente capace 4-2
.Non e capace 1
8. COMPETENZA IN 8.ACQUISIRE
MATERIA DI L'INFORMAZIONE con
CONSAPEVOLEZZA ED curiosita’ nei confronti del .E' capace 5
ESPRESSIONE CULTURALE mondo ed INTERPRETARLA
con senso critico -Sapersi formare opinioni . E' parzialmente capace 4-2
motivate
.Non & capace 1
.E' capace 5
-Avere consapevolezza dei
propri pregiudizi . E' parzialmente capace 4-2
.Non € capace 1
-Sapere ragionare in base a .E’' capace 5
valori
. E' parzialmente capace 4-2
.Non & capace 1
-Sapere rispettare i tempi .E' capace 3
richiesti
. E' parzialmente capace 2
.Non & capace 1
APPRENDIMENTO PER UNITA' DI APPRENDIMENTO .E' capace 3
COMPETENZE -Sapere collaborare in modo
costruttivo . E' parzialmente capace 2
.Non € capace 1
-Sapere presentare il lavoro .E' capace 3
autentico svolto
. E’' parzialmente capace 2

. Non é capace
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PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE PER
L'ESAME DI STATO

Il Consiglio di classe haillustrato agli studenti la struttura, le caratteristiche e le finalita
dell’Esame di Stato. Percio il Consiglio di classe ha informato gli studenti delle direttive
e delle norme indicate nell' Ordinanza concernente gli esami di Stato nel secondo
ciclo di istruzione per I'anno scolastico 2019/2020 pubblicata in data 16/05/2020. I
CdC ha inolire rese note le norme previste dall’art.17 del D.Lgs.62/17, dal D.M. 37/19
e O.M. 205/19; e stato quindi illustrato agli studenti come si dovra svolgere il colloquio
d'esame, cosi come descritto nella sopracitata Ordinanza:

v' Discussione di un elaborato concernente le discipline di indirizzo individuate
come oggetto della seconda prova scritta

v' Discussione di un breve testo, gid oggetto di studio nell’lambito
dell'insegnamento di lingua e letteratura italiana durante il quinto anno e
ricompreso nel documento del consiglio di classe. | testi scelti dal docente di
Italiano, e svolti assieme alla classe durante I'anno scolastico, si frovano
allegati al presente documento come Allegato C.

<\

Analisi, da parte del candidato, del materiale scelto dalla commissione

v' Esposizione da parte del candidato, mediante una breve relazione ovvero un
elaborato multimediale, dell’esperienza di PCTO svolta nel corso del percorso
di studi

v Accertamento delle conoscenze e delle competenze maturate dal candidato

nell’ambito delle attivitd relative a “Cittadinanza e Costituzione”

Inoltre, si precisa che il colloquio d'esame (D.P.R. 23 luglio 1998, n. 323) tendera ad
accertare:

v' La padronanza della lingua

v La capacita di utilizzare le conoscenze acquisite e di  collegarle
nell’argomentazione

v' La capacita di discutere e approfondire sotto vari profili i diversi argomenti

I Consiglio di classe svolgerd una simulazione del Colloquio, cosi come previsto
dall’ Ordinanza ministeriale, per ogni studente della classe. Le simulazioni si sono svolte
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in data 25-26-27 maggio 2020, con durata dell’esame per ogni candidato di circa

un’'ora (come previsto da ordinanza).

Nell'allegato B viene riportata la griglia di valutazione del colloquio.

ATTIVITA INTEGRATIVE

ARGOMENTO

Viaggio
d'istruzione
con
esperienza di
alternanza
scuola lavoro
Viaggio
d'istruzione
Fiera di
settore

Erasmus
Aftivita di
orientamento
in uscita

DESCRIZIONE

Viaggio didattico a Voreppe (3° anno) 11/02-15/02 a.s.
2017/2018

Crociera a Barcellona (4° anno) 16/03-22/03 a.s. 2018/2019

Sigep — Rimini ( 5° anno) a.s. 2019/2020

Belgio-Bruxelles
Open day Aima Orienta-Modena

“What EU does for me”2

3 incontri; 8 adesioni: 1A incontro: “"Opportunitd di mobilitd ai fini dello studio, formazione,

volontariato e lavoro che I'UE mette a disposizione dei giovani”
2N incontro:"La politica economica e monetaria europea”
3N incontro.” Brexit: cause e conseguenze dell'uscita del Regno U. dall’UE”

N.
GIORNI
)

ADESIONI

11

11
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ATTIVITA INTEGRATIVE SPECIFICHE PER LE COMPETENZE
DI CITTADINANZA

ARGOMENTO DESCRIZIONE N. ORE ADESIONI
S. Patrignano (RN) Uscita didattica, 12/04/2019 In giornata | Totale
Progetto CNA Uscita didattica, c/o “Centro Malaguzzi”; data 12/13 5
18/05/2019
Cittadinanza e Costituzione “What Europe does for me”?, ¢/o0 “Oratorio Don 2
Bosco”
Luoghi di prevenzione (LILT) | Tema della prevenzione oncologica e corretti stili di | 2 Totale

vita, nell’ambito del progetto “Scegli con gusto,
gusta in salute”

Mafia Incontro con il procuratore Mescolini 3 Totale

Cittadinanza e Costituzione Percorso interno con il Prof. Catellani 6 Totale
La Costituzione:

- art. 1-4, I’Italia e il lavoro

-art. 3-8-10 Uguaglianza, convivenza e religione;
- art. 5, il decentramento e la sussidiarieta;

- art. 6, tutela delle minoranze;

- art. 7 e 9, laicita dello Stato;

- art. 11 e 12, guerra e pace, il Tricolore
Cittadinanza attiva ai tempi del coronavirus: una
nuova consapevolezza

Cittadinanza e costituzione | primi 12 articoli 6 Totale
Cos’¢ un referendum

Viaggio della memoria in unione alla cittadinanza e
costituzione.

Cos’¢ I’'ONU

Dichiarazione dei diritti dell’uomo e del cittadino.
Democrazia diretta e indiretta.

Dichiarazione dei diritti Percorso interno con la Prof.ssa Tiburzi: 3 Totale
dell’uomo e del cittadino Nascita della Costituzione (24/06/1946).

Dallo Statuto Albertino alla costituzione.

Cos’¢ il referendum (in rif. al 1946: 1 v. della
donna al voto).

Collegamento con il viaggio della memoria.

Figura di Liliana Segre, Primo Levi.

Leggi razziali.

Gemellaggio Kalha (Castelnovo né Monti).

Cos’¢ il Parlamento (come & composto).

Art. 1-12 della Costituzione.

ONU- Societa delle Nazioni.

1948 Dichiarazione dell’uomo e del cittadino.
1959: Dichiarazione dei diritti del fanciullo.

Diritti inviolabili (art.2)

Diritto della vita = Biotestamento (L. italiana 2017)
Diritto alla famiglia (art.29 e seguenti): differenza
tra matrimonio religioso/civile (separazione,
annullamento ...)
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RN

“Percorsi per le competenze P. C. T. O c/o le strutture convenzionate della 3 settimane; | Totale

trasversali e per Riviera Romagnola; 27/05/2019-16/06/2019 tot. 120 h. Meta classe
I’orientamento”

Incontri sulla Costituzione, L’istruzione e I’educazione dei figli art. 30 6 ore Totale
Prof. re Di Tria L’istruzione, la promozione culturale, la liberta di

istruzione e insegnamento. Il diritto allo studio. Il
pluralismo dell’istruzione
La Costituzione e il Diritto alla salute art. 32

Progetto di sensibilizzazione Promozione alla donazione di sangue e midollo, 4 ore
sull’importanza del donare. alle attivita di volontariato e promozione di uno
stile di vita sano.

INTERVENTI DI RECUPERO

Sono stati effettuati corsi di recupero in itinere da ogni singolo docente per tutte le
materie durante le due settimane di sospensione delle lezioni (dal 20 gennaio 2020
al 2 febbraio 2020). Sono stati tenuti corsi di approfondimento anche per preparare
le prove scritte d'esame.

VALUTAZIONI E CREDITI
Per la valutazione del credito scolastico si fa riferimento all’allegato A dell’ O.M..
n°10 del 16/05/2020. Per la valutazione del credito scolastico si e ritenuto di

considerare, in relazione alla forbice di valutazione delle tabelle ministeriali, i
seguenti indicatori:

frequenza

interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educativo

partecipazione alle attivitd complementari ed integrative

Si & dunque assegnato il punteggio massimo in presenza di parametri positivi ed |l
minimo per i parametri prevalentemente negativi

Profilo in uscita

RISULTATI DI APPRENDIMENTO DELL'AREA COMUNE

A conclusione dei percorsi degli istituti professionali, gli studenti sono in grado di:
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v Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione,
in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti
personali, sociali e professionali

 Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento
razionale, critico, creativo e responsabile nei confronti della realtd, dei suoi fenomeni
e dei suoi problemi, anche ai fini dell’apprendimento permanente

v Individuare ed ufilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale,
anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della
comunicazione in rete

v Utillizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivitad di studio, ricerca e
approfondimento disciplinare

+ Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressivita
corporea ed esercitare in modo efficace la prafica sportiva per il benessere
individuale e collettivo

v Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi allleconomia, all'organizzazione,
allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi;

V Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per
comprendere la realtd ed operare in campi applicativi

v Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza
nei luoghi di vita e dilavoro, alla tutela della persona, dellambiente e del territorio

+ Individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella
loro soluzione collaborando efficacemente con gli altri

« Utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessita di
assumere responsabilita nel rispetto dell'etica e della deontologia professionale

v Compiere scelte autonome in relazione ai propri percorsi di studio e di lavoro lungo
tutto I'arco della vita nella prospettiva dell'apprendimento permanente

v Partecipare attivamente alla vita sociale e culturale a livello locale, nazionale e
comunitario

COMPETENZE DELL'AREA COMUNE

+ Sapere utilizzare le capacita personali in relazione ai saperi acquisiti
« Sapere rendere operativi gli sfrumenti che la scuola offre
v Sapere effeftuare collegamenti tra le varie discipline (almeno nei nuclei

concettuali essenziali)
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v Sapere procedere in modo organico per progetti

v Sapere esplicitare le competenze acquisite singolarmente o in gruppo
all'interno dei singoli progetti stessi

COMPETENZE DELL'AREA UMANISTICA

 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le
esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici,
tecnologici e professionali

v Riconoscere le linee essenziali della storia delle idee, della cultura, della
letteratura, delle arti e orientarsi fra testi e autori fondamentali, a partire dalle
componenti di natura tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento

+ Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale
ed antropico e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo

+ Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali,
sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilitd di studio e di lavoro

+ Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio
per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro

« Riconoscere il valore e le potenzialitd dei beni artistici e ambientali

« Sapere individuare e utilizzare le fonti

v Sapere comprendere e produrre messaggi scritti e orali secondo le diverse
funzioni della lingua

v Sapere assimilare ed elaborare correttamente discorsi riguardanti gli ambiti del
sapere tecnico

 Sapere argomentare in modo appropriato

+ Sapere ricostruire la mappa concettuale dei fenomeni in relazione alle varie
discipline

« Sapere comunicare in forma scritta ed orale in lingua straniera, con particolare
attenzione al linguaggio di settore.

COMPETENZE DELL"AREA SCIENTIFICA
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« Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtd naturale
e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di
complessita

v Andlizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni a partire
dall'esperienza

« Essere consapevole delle potenzialitd e dei limiti delle tecnologie nel contesto
culturale e sociale in cui vengono applicate

 Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico,
rappresentandole anche softo forma grafica

v Confrontare ed analizzare figure geometriche

Vv Individuare le strategie appropriate per la risoluzione dei problemi

v Anadlizzare ed interpretare dati e grafici

COMPETENZE DELL'AREA TECNICO-PROFESSIONALE

B3 - indirizzo “Servizi per 'enogastronomia e I'ospitalita alberghiera”

A conclusione del percorso quinquennale, i diplomati nell’articolazione “Servizi di sala
e di vendita”, conseguono i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini
di competenze:

« Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale
orientate al cliente e finalizzate all’oftimizzazione della qualita del servizio.

v Aftivare sinergie tra servizi di ospitalitd -accoglienza e servizi enogastronomici.

« Curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare |l
patrimonio delle risorse del territorio e la tipicita dei suoi prodotti.

v/ Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda
dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

« Confrollare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico

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

v/ Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda
dei mercati, valorizzando i prodotti tipici

Dovrebbero essere in grado di
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1. Agire nel sistema di qualitd relativo alla filiera produttiva di interesse.

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di
servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-
alberghiera.

3. 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.

4. Valorizzare e promuovere le ftradizioni locali, nazionali e internazionali
individuando le nuove tendenze di filiera.

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza,
trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per
oftimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

Sbocchi professionali: il diplomato nei servizi dell’enogastronomia e della ristorazione
puo frovare occupazione in tutte le imprese della filiera dell’enogastronomia e
dell’ospitalitd alberghiera con competenze di organizzazione e gestione dei
servizi.

Materie dell’area di indirizzo: scienza e cultura dell’alimentazione, laboratorio di servizi
enogastronomici, seconda lingua straniera, diritto e fecniche amministrative
della struttura ricettiva.

Sezione B

ESPERIENZE DI ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO

Il consiglio di classe vista la documentazione relativa ai periodi di alternanza svolti nel
triennio 2017 - 2020 attesta che gli alunni hanno svolto un numero di ore e conseguito

un giudizio secondo la tabella riportata nella pagina che segue.
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Inoltre si rileva che nel corso del friennio:

+ Sono stati svolti i moduli di sicurezza relativi al D. Igs. 81/08, moduli di

aggiornamento e addestramento all’'uso in sicurezza di attrezzature

+ Sono state effettuate uscite didattiche presso aziende e fiere di seftore

+ Si sono tenute lezioni da parte di esperti esterni su tematiche specifiche
Tutti gli alunni hanno realizzato un monte ore di frequenza dei PCTO, coerente con
quanto delineato dal d. Igs. N. 77 del 2005, e cosi rinominati dall’art.1 co. 784 della |.
30/12/2018, n.145. La partecipazione, linteresse e limpegno sono stati sempre
adeguati; alcuni studenti hanno dimostrato spiccate attitudini professionali e una

sincera passione per il lavoro (Allegato E, valutazione dei percorsi).
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Sezione C

PROGRAMMAZIONE DELLE DISCIPLINE
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

ITALIANO

Docente:  Prof.ssa Caruso Maria
Classe: 5A F, Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: TESTO IN ADOZIONE:

Angelo Ronconi, Milva Maria Cappellini, Alberto Dendi, Elena Sada, Olga Tribulato,
La mia letteratura, Dalla fine dell’Ottocento a oggi, Vol.3, Mondadori Education,
Milano, 2016.

Materiale in fotocopie: sintesi e mappe concettuali sugli argomenti svolti. Nel periodo
della DaD: PPT e video.
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI
AFFRONTATI NEL CORSO
DELL’ANNO SCOLASTICO

TRIMESTRE E PENTAMESTRE:

TIPOLOGIA DI SCRITTURA

Analisi e interpretazione di un testo letterario, simulazione Invalsi,corretta scrittura di
ricette.

Con la DaD: analisi e produzione di un testo argomentativo, riflessione critica di
carattere espositivo-argomentativo, stesura della relazione PCTO.

TRIMESTRE:
Programma svolto prima della DaD

U.d.A.: PRANZO DI NATALE

TRIMESTRE:

IL REALISMO: NATURALISMO, VERISMO E POSITIVISMO
contesto storico, artistico e letterario. Principali autori e opere.

| DECADENTISMO: SIMBOLISMO ED ESTETISMO
contesto storico, artistico e letterario.

|

PENTAMESTRE:

Simulazione Invalsi svolta in data 27 gennaio

Autori e opere affrontati_in presenza

Naturalismo francese

EMILE ZOLA: (cenni della vita e poetica)

L’Assommoir: la trama,

"Gervaise € [’acquavite”

Verismo italiano

GIOVANNI VERGA: la vita e le opere il pensiero e la poetica;
Le novelle:

“Rosso Malpelo™”

”La lupa”

”Laroba “

| Malavoglia: la trama

“La famiglia Malavoglia” (cap. 1)
“L’addio di ‘Ntoni” (cap. XV)

Mastro don Gesualdo: la trama

“La morte di Gesualdo”’;
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IL DECADENTISMO

La poesia francese nel secondo Ottocento

CHARLES BAUDELAIRE e la nascita della poesia moderna

(sintesi su vita e poetica fornita dall’insegnante)

| fiori del male: ” L’Albatro”

IL SIMBOLISMO

PAUL VERLAINE: (sintesi, testo, vita e poetica forniti dall’insegnante)
“Languore”

Autori e opere affrontati con la DaD:

GABRIELE D’ANNUNZIO: La vita e le opere, il pensiero e la poetica.
La prosa: da Il piacere al Notturno

Il Piacere : la trama

Il Piacere: “L’attesa dell’amante” ;

Notturno:” Scrivo nell ‘oscurita”.

Alcyone: “La pioggia nel pineto” .

Il testo manifesto

I Decadenti la pensavano cosi...

OSCAR WILDE (cenni della vita e poetica, trama dell’opera)

Il Ritratto di Dorian Gray: “Dorian Gray uccide /’amico Basil”(cap.XIIl)
GIOVANNI PASCOLLI: la vita e le opere, il pensiero e la poetica.

1l testo manifesto

Pascoli la pensava cosi...
Myricae:

“Novembre”
“Lavandare”
“L'Assiuolo”

“X Agosto”

“Il lampo”

Canti di Castelvecchio:

“I1 gelsomino notturno”

“La mia sera”

Le Avanguardie: IL FUTURISMO: contesto storico, artistico e letterario.
Il testo manifesto

I Futuristi la pensavano cosi...

FILIPPO TOMMASO MARINETTI

Il Manifesto del Futurismo

Il Manifesto tecnico della letteratura futurista

Zang Tumb Tumb

“Il bombardamento di Adrianopoli”




(Articolo fornito dall'insegnante e pubblicato su classroom:

Futurismo e spaghetti

SIGMUND FREUD

Freud e la scoperta dell’inconscio

Psicoanalisi e letteratura

LUIGI PIRANDELLO, (materiale fornito dall'insegnante e pubblicato su
classroom) vita, poetica e opere principali

Le novelle per un anno

“Il treno ha fischiato”

Il fu Mattia Pascal: la vicenda e la struttura dell’opera

“La nascita di Adriano Meis “( cap.VIII)

“Nel limbo della vita”(cap. XVIII)

ITALO SVEVO (materiale fornito dall'insegnante e pubblicato su
classroom) vita, poetica e opere principali

Una vita (trama)

Senilita (trama)

La coscienza di Zeno (trama)

“"Prefazione e Preambolo”
"Un'esplosione enorme” (cap. VII)
NUOVI REALISMI (cenni)

PRIMO LEVI, (cenni vita e opere)

Se guesto & un uomo (trama)

“Questo € I’Inferno”(cap. 2)

RIPROGRAMMAZIONE DAL 06/04:
- Stesura di un testo argomentativo tipologia B
- e critico- espositivo tipologia C,
- Colloqui su argomenti di studio
- Comprensione e analisi dei testi oggetto di studio.

- Tappe fondamentali della cultura letteraria italiana dal X1X al XX sec.

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:
Tipologia delle prove di verifica:

+ Verifiche orali
 Verifiche scritte
« Prove strutturate e semi-strutturate
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N° prove di verifica

N

1° Trimestre
11° Pentamestre 4

La valutazione nei periodi e stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof.ssa Caruso Maria
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

STORIA

Docente:  Prof.ssa Caruso Maria

Classe: 5N F, Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020
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Libro di testo: Vittoria Calvani, Storia e progetto, vol. 4 e 5, Mondadori scuola
Milano, 2015
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI
AFFRONTATI NEL CORSO
DELL’ANNO SCOLASTICO

Lo strumento prevalentemente utilizzato é stato il libro di testo, integrato da
sintesi, mappe, ppt e video .

TRIMESTRE:
VOL. IV

Italiani in patria e all’estero

- L’italia & un Paese agricolo, con diverse forme di proprieta

- Denutrizione, malattie e scarsa igiene

- | progetti del Governo per la scuola

- Le difficolta di realizzazione dei progetti di istruzione pubblica
- L’Ottocento si conclude con un grande flusso migratorio

-Le cause dell’emigrazione-

- Nei paesi ospiti gli italiani sono vittime del razzismo

- L’emigrazione offre anche numerosi vantaggi

La guerra di Secessione ¢ il decollo degli Stati Uniti

- Il selvaggio West

- Cercatori d’oro e pionieri

- Il movimento abolizionista

- La presidenza di Abramo Lincon

- La guerra di secessione manda in rovina il sud
- Schiavitu: liberta, ma non parita

La lunga depressione del 1873

-La grande svolta del Capitalismo: dalle industrie familiari alle societa per azioni e ai
trusts

- Un'incrollabile fiducia nel progresso accomuna capitalisti e socialisti

- Il movimento socialista, Marx e la Prima Internazionale

La Seconda Rivoluzione industriale

-1 caratteri della seconda rivoluzione industriale

-1l perno della rivoluzione é I’elettricita

-Dalle ricerche sull’elettricita al telegrafo senza fili e
ai raggi x

-Una nuova fonte di energia ¢ il petrolio

-L’acciaio

-La chimica

-Dalla fotografia al cinematografo

-La medicina moderna

-Diminuiscono le morti post-partum
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-L’importanza dell’igiene

Colonie e imperi

-La seconda fase dell’espansione europea

-La missione civilizzatrice dell’uomo bianco

-1l colonialismo ha ambizioni imperiali

-La conferenza di Berlino da inizio alla spartizione dell’ Africa
STORIA E TERRITORIO pag. 268-270

-Droga inglese per la popolazione cinese

-L’india, perla dell’impero britannico

-L’imperialismo informale degli Stati Uniti

La Belle époque e la societa di massa

-La Belle époque

- Secolo lungo -secolo breve

-1 tre centri dello sviluppo industriale
-Fordismo, Taylorismo e la catena di montaggio
-1l suffragio universale maschile

-Dai partiti di notabili ai partiti di massa

-La diffusione dei sindacati

-Che cos’¢ la societa di massa?

VOL.V

L’Italia industrializzata e imperialista

-1l liberale Giovanni Giolitti

-1 cattolici e i lavoratori

-1l progetto politico di Giolitti

-Le riforme sociali e politiche

- Nascono le ferrovie dello Stato

- Il protezionismo fa decollare il triangolo industriale del Nord
- Il Sud non riesce a risollevarsi

Giolitti ministro della malavita

- La politica estera

-L’Ttalia conquista la Libia

L’Europa verso la guerra

-Tensione tra le nazioni europee
-Pangermanesimo e imperialismo in Germania
- Il revanscismo in Francia

-L’antisemitismo ¢ il caso Dreyfus

-La crisi dell’Impero russo

-L’arretratezza della Russia

- La rivoluzione del 1905

-1 Balcani e il panslavismo
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-L’irredentismo in Italia

- La Triplice Intesa e la Triplice alleanza
PENTAMESTRE:

Argomenti affrontati prima della DaD

La Prima guerra mondiale

-L’assassinio degli arciduchi d’Austria a Sarajevo
-La guerra lampo fallisce

-L’entrata in guerra dell’Italia

-La disfatta di Caporetto

-Diaz sostituisce Cadorna

-La Russia esce dal conflitto

-L’entrata in guerra degli Stati Uniti

-La sconfitta della Germania e dell’ Austria

Una pace instabile

-Guerra , morte, fame e poi...la peste

- Il presidente Wilson elena i 14 punti

-1l Trattato di Versailles

-La fine dell’Impero austro-ungarico e la nascita della lugoslavia
- Wilson non riconosce il patto di Londra

- Il crollo dell’Impero ottomano

-1 genocidio degli Armeni

Argomenti affrontati dopo la DaD

La Rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin

-La rivoluzione russa di febbraio

-Gli eventi precipitano: i Soviet

-Lenin e la rivoluzione d’ottobre

-La pace di Brest-Litovsk

-Lenin e il comunismo di guerra

-La dittatura del partito comunista sovietico
-Lenin vara la NEP

- Nasce I'URSS e Stalin prende il potere
-Stalin abolisce la NEP

- L’abolizione della NEP e I’agricoltura al disastro
-1 piani quinquennali

-Le purghe

-1l terrore

- Lo stato totalitario

Argomenti affrontati dopo la DAD

Mussolini, “inventore” del fascismo

-Le masse popolari si esaltano per le vittorie sovietiche

- | partiti di massa vincono le elezioni. Il Biennio rosso
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-1l partito comunista

-Le destre individuano due obiettivi:

-D’ Annunzio occupa Fiume

-Mussolini fonda i fasci di combattimento
-La nascita del fascismo

-La marcia su Roma

-Lo stato parlamentare diventa stato autoritario
-L’assassinio di Matteotti

-Le Leggi fascistissime

-1 Patti lateranensi

-La politica economica di Mussolini

-La conquista dell’Etiopia

1929: la prima crisi globale

-La guerra ha arricchito gli Stati uniti

-Crescita dell’economia americana

-1 mercati si contraggono

_ 24 ottobre 1929: il crollo di Wall Street

-1l crollo del sistema bancario

-La grande depressione si propaga al mondo

-1l New Deal e la teoria Kejnesiana(video pubblicato su classroom)
Il nazismo

Le condizioni del trattato di Versailles

-La pace infame ricade sul governo socialdemocratico

-La Germania precipita nella miseria

- Hitler espone in Mein Kampf la sua teoria razzista

-Hitler vince le elezioni

-Hitler cancelliere

-La nazificazione della Germania

Hitler ottiene la fiducia delle democrazie delle democrazie e il consenso dei tedeschi
-L’atteggiamento delle Chiese

-Le leggi di Norimberga

-La notte dei cristalli

-L’alleanza con Mussolini

-Germania e Italia appoggiano Franco nella guerra di Spagna
-Mussolini emana le Leggi razziali

-La grande Germania, La Cecoslovacchia e il corridoio di Danzica

La Seconda guerra mondiale

-Una guerra lampo
- L’Italia entra in guerra

-La battaglia d’Inghilterra
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-L’attacco all'unione sovietica

-La legge Affitti e Prestiti e la carta Atlantica
-Pearl Harbor

-lInuovo ordine nei paesi slavi

- L’Olocausto

-1943: la svolta

-1l crollo del Terzo Reich

-La resa del Giappone e la fine della guerra

La “guerra parallela” dell’Italia

-L’Ttalia & sconfitta in Africa, nel Mediterraneo e nei Balcani

- -Gli italiani cominciano a distinguere tra propaganda e realta
-Gli alleati sharcano in Sicilia

-L’8 settembre 1943

-L’Italia si divide in Regno del Sud e Repubblica di Sald

-La fucilazione dei membri del Gran Consiglio

-1 gruppi partigiani

_-La svolta di Salerno

-La guerra civile

-La liberazione-Le foibe

Il guadro internazionale del dopoguerra

_una strage al di la di ogni immaginazione

Il tribunale di Norimberga

-La nascita delle due superpotenze

-Gli Stati Uniti sono il regno del benessere

-L’Unione Sovietica gode del prestigio patriottico

-La sistemazione dell’Europa e il mito di Jalta

-L'Europa viene divisa in Blocco comunista e Blocco capitalista
- Il piano Marshall

- L'atomica sovietica

RIPROGRAMMAZIONE DAL 06/04:

- 1l Novecento (dall'eta giolittiana alla Guerra fredda)

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:
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Tipologia delle prove di verifica:

« Verifiche orali
 Verifiche scritte
« Prove strutturate e semi-strutturate

N° prove di verifica

I° Trimestre 2

11° Pentamestre 3

La valutazione nei periodi e stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof.ssa Caruso Maria
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

MATEMATICA

Docente: Roncroffi Chiara
Classe: 5F

Indirizzo enogastronomia e ospitalitd alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: L. Sasso: “Nuova matematica a colori”

volumi2 e 4

Edizione gialla-Peftrini
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI AFFRONTATI NEL
CORSO DELL’ANNO SCOLASTICO

Programma svolto in presenza:

RIPASSO GENERALE:

INSIEMI DEI NUMERI NATURALLI, INTERI, RAZIONALI,
IRRAZIONALI E REALL.

ALGEBRA DI BASE, REGOLE FONDAMENTALI E ~ PRODOTTI
NOTEVOLIL.

ESPRESSIONI ED EQUAZIONI DI PRIMO E  SECONDO
GRADO.

DISEQUAZIONI DI PRIMO E DI SECONDO GRADO INTERE E
FRATTE.

PIANO CARTESIANO E RAPPRESENTAZIONE IN ESSO DI
RETTE E PARABOLE.

SISTEMI DI EQUAZIONI E DI DISEQUAZIONI E
RAPPRESENTAZIONE DELLE SOLUZIONI NEL PIANO
CARTESIANO.

CENNI DI PROBABI LITA'.

Programma svolto con la DAD:

CLASSIFICAZIONE E DOMINIO DELLE FUNZIONI,
INTERSEZIONE CON GLI ASSI, POSITIVITA'.

| LIMITI E LE RELATIVE FORME, PROPRIETA’ DEI LIMITI,
FORME INDETERMINATE.

FUNZIONI CONTINUE, PUNTI DI DISCONTINUITA’ E
ASINTOTI.

INTERPRETAZIONE DEL GRAFICO DI UNA
FUNZIONE.

La simulazione della prova INVALSI si & svolta in data
10 Febbraio.

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:
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Tipologia delle prove di verifica:

e Verifiche orali
e Verifiche scritte
e Simulazioni INVALSI

N° prove di verifica

1° Trimestre 3

11° Pentamestre 3

La valutazione di enframbi i periodi € stata ricavata sulla base della media aritmetica
delle singole valutazioni tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi dimostrati dagli alunni.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: prof. Chiara Roncroffi
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

LINGUA INGLESE

Docente:  prof.ssa Nardini Giulia

Classe: VA F Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: i testi di riferimento sono Light the Fire di Assirelli, Vetri, Cappellini,
ed. Rizzoli (2016) e Complete Invalsi di Basile, D'Andria Ursoleo e
Gralton, ed. Helbling (2018).
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CONTENUTI DISCIPLINARI

NUCLEI TEMATICI MODULO 1 - MENUS AND MEALS

AFFRONTATI NEL
CORSO
DELL’ANNO
SCOLASTICO

- Menus
Menu basics
Breakfast, brunch, lunch and dinner menus
Tea time
Designing menus
- Catering for special occasions
Banquet and buffets
Special menus
Wine lists; food and wine matching.
- Grammar revision
Like + -ing/Would like + to + base form/Look like
- Communication
Taking orders and ordering food

Making suggestions and expressing opinions

MODULO 2 - FOOD AND HEALTH
- Healthy eating

A healthy lifestyle and nutrients

The food pyramid and food groups

Healthy plates: The Eatwell Plate and MyPlate

Eating disorders (argomento svolto durante la Dad)*
- Diets

The Mediterranean diet

Food allergies and intolerances

Celiac disease (argomento svolto durante la Dad)
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Alternative diets (argomento svolto durante la Dad)
- Communication
Giving advice: Should/Ought to/Had better

Talking about eating habits and lifestyle

MODULO 3 - THINK GLOBALLY, EAT LOCALLY
(Modulo svolto durante la Dad)

- Responsible food consumption
Promoting a sustainable diet and organic food
GMOs
Slow food and 0 Km food

Food waste reduction

MODULO 4 - PREPARING FOR INVALSI

Durante I'anno sono stati affrontati vari testi scritti e orali di
livello BT e B2 in preparazione alla prova Invalsi.

Prima simulazione del 29/01:

1 listening B1; 1 listening B2; 2 reading B1; 1 reading B2.

Seconda simulazione del 19/02:

2 listening B1; 1 listening B2; 2 reading B1; 2 reading B2.

(*tematica non ancora affrontata in data 15/05)

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA

Tipologia delle prove di verifica:

v Verifiche orali

v Verifiche scritte

v Prove strutturate e semi-strutturate

51



v Simulazioni Invalsi

N° prove di verifica

[° Trimestre 3

[1° Pentamestre 4

La valutazione nei periodi e stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno, della costanza nello svolgimento del lavoro domestico e dei progressi
registrati.

Castelnovo ne’ Monti, 15 maggio 2020

Il docente: Prof.ssa Nardini Giulia
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* ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE J I IS
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COD.FIS. 91161590350 Nelson Mondela

indirizzo Tecnico: Turistico - Indirizzi Professionaoli: Agricolturo e Sviluppo Rurale — Servizi Socio Sonitari —
Enogostronomia e Ospitalita Alberghiera — Manutenzione e Assistenzo tecnica
Segreteria: Via Morandi,4 — 42035 gg;\;gl{gmne' Monti (RE) tel. 0522812347/612328 fax 0522896645
Email:iiscastelnovonemonti@gmail.com — Email:REIS014004@istruzione.it — sitg web: www.iiscastelnovonemonti.gov.it
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

FRANCESE

Docente:  Prof.ssa Cavalli Viviane
Classe: 5 N F Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: Dal libro di testo in adozione Cote Cuisine Cote Salle verranno

svolte in parte o per intero le seguenti Unitd di apprendimento:
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI
AFFRONTATI NEL
CORSO
DELL’ANNO
SCOLASTICO

A 1: MON STAGE EN CUISINE
Ripasso della microlingua del settore alberghiero e del lessico

A 2: UNE EUIPE ORGANISEE
Le attivita di preparazione dei cibi

A 3: UNE CUISINE PRO
Le attrezzature per la cottura dei cibi

A 4: PLANETE CUISINE
La preparazione di un piatto francese —
Tecniche di preparazione

A 5: DES ACTIONS CUISINE
La preparazione di un piatto italiano —
Tecniche di preparazione

U.d.A 6: ENTREE EN MATIERE
Preparazione di antipasti

U.d.A 7: VIANDE OU POISSON
Ingredienti e preparazione di secondi

U.d.A 8: DES CUISINES VARIEES
Altri tipi di cucina

U.d.A 9: CUISINE ET SANTE
Cucina e salute

U.d.A 10: MON JOB DANS UN RESTO
Le professioni della ristorazione ; la ricerca di un impiego ;
il CV e il colloquio di lavoro

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:

Tipologia delle prove di verifica:

+ Verifiche orali
 Verifiche scritte
+ Prove strutturate e semi-strutturate

N° prove di verifica

I° Trimestre
11° Pentamestre

necessario per parlare di ricette
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La valutazione nei periodi & stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell'attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020

Il docente: Prof. ssa Cavalli Viviane

‘::\\? ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE J I IS
TECNICO — PROFESSIONALE
COD.FIS. 91161590350 Nelson Maondela
indirizzo Tecnico: Turistico - Indirizzi Professionali: Agricoltura e Sviluppo Rurale — Servizi Socio Sanitari —
Enogostronomia € Ospitalita Alberghiera — Manutenzione e Assistenzo tecnico

Segreteria: Via Morandi,4 — 42035 Castelnoyvg ne” Monti (RE) tel. 0522812347/612328 fax 0522896645
Email:iiscastelnovonemonti@gmail.com — Email:REIS014004@istruzione.it — sitg web: www.iiscastelnovonemonti.gov.it
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
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Docente;: Prof.ssa Musi Valentina

Classe: S5AF Indirizzo Enogasfronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: “Scienze e cultura dell’alimentazione per il quinto anno”

-Luca La Fauci- Ed. Markes
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI
AFFRONTATI NEL CORSO
DELL'ANNO SCOLASTICO

TRIMESTRE

CONTAMINAZIONI CHIMICHE, FISICHE E BIOLOGICHE

Contaminazioni: chimiche (pesticidi, fertilizzanti, pratiche zootecniche e
veterinarie, metalli pesanti, cenni su PCB e IPA), fisiche (corpi estranei e
inquinamento radioattivo) e biologiche;

Contaminazioni biologiche: generalitd sugli agenti biologici delle
principali malattie frasmesse dagli alimenti (prioni, virus, batteri, muffe e
lieviti); fattori che favoriscono la crescita dei microrganismi;
classificazione delle contaminazioni e modalitd di contaminazione,
concefto di dose infetftante minima.

SICUREZZA ALIMENTARE E MALATTIE ALIMENTARI TRASMESSE DA
CONTAMINAZIONI BIOLOGICHE

Malattie da contaminazioni microbiche: differenza tra infezione,
tossinfezione e intossicazione alimentare

Principali malattie alimentari causate da batteri patogeni: Salmonellosi,
Lysteriosi, intossicazione stafilococcica, botulismo, tossinfezione da
Clostridiumperfrigens, Tossinfezione da Baciulluscereus, colerq,
campilobatteriosi)

Muffe e intossicazioni da muffe

Cenni su Protozoi (amebiasi), Metazoi (teniasi, ossiuriasi, anisakidosi) e
virus (epatite, Rotavirus)

a del trimestre: Organizzazione di un evento: Pranzo di Natale.

PENTAMESTRE

RIPASSO SISTEMA HACCP

Igiene degli ambienti di lavoro: marcia in avanti, igiene dei locali,
igiene del personale

Sistema HACCP: prima fase di pianificazione preliminare, seconda fase
riguardante i 7 principi HACCP; vantaggi di applicazione del metodo e
applicazione in campo ristorativo

Regole da osservare per l'igiene degli alimenti

Sicurezza e antinfortunistica

ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA E LARN

Bioenergetica e misura dell’energia

Calorimetria diretta e indirefta

Fabbisogno energetico, metabolismo basale, termogenesi indotta
dalla dieta, termoregolazione, accrescimento

Formule per il calcolo del peso teorico e IMC (indice di massa
corporeq)

Massa corporea e misure antfropometriche

LARN e dieta equilibrata

57




Linee guida per una sana alimentazione
-PARTE SVOLTA TRAMITE DAD-

DIETA RAZIONALE ED EQUILIBRATA NELLE VARIE CONDIZIONI
FISIOLOGICHE

Alimentazione in diverse condizioni fisiologiche: gravidanza,
allattamento, prima infanzia, seconda infanzia, adolescenza, etd
adulta, terza etd, nello sport, nelle collettivita.

TIPOLOGIE DIETETICHE

Dieta mediterranea, dieta vegetariana, dieta vegana.

Cenni e riflessioni su dieta eubiotica, dieta macrobiotica, dieta a zona,
dieta Montignac, crono dieta

Limiti delle diete dimagranti

MALATTIE CORRELATE ALL'ALIMENTAZIONE, | E TIPOLOGIE DIETETICHE
CORRELATE

Principali patologie e indicazioni dietetiche: obesitd, aterosclerosi,
ipertensione, diabete, gotta, cancro

Disturbi del comportamento alimentare: anoressia e bulimia
Malnutrizioni da carenza di nutrienti

Percorso dell’alcol efilico e salute

ALLERGIE, INTOLLERANZE ALIMENTARI E TIPOLOGIE DIETETICHE
CORRELATE

Allergie alimentari: definizione di allergia e principali allergie alimentari
e tipologie dietetiche correlate

Intolleranze alimentari: definizione diintolleranza, celiachia, intolleranza
al lattosio, fenilchetonuria e tipologie dietetiche correlate

Allergeni ed etichette alimentari

QUALITA

Qualita alimentare e qualita totale: concetto di qualita totale degli
alimenti (chimica, nutrizionale, microbiologica, legale,
tecnologica/commerciale, organolettica/sensoriale, percepita e
reale); Controlli di qualita e organismi di controllo ufficiale;

I prodotti tipici certificati (DOP; IGP; STG) e non certificati (PAT);

| prodotti biologici
Frodi alimentari (sanitarie: alterazione, adulterazione, sofisticazione;

commerciali: contraffazione);
L'etichettatura dei prodotti alimentari.

NUOVE TENDENZE DI FILIERA DEI PRODOTTI ALIMENTARI

Evoluzione dei consumi alimentari in ltalia: Identificazione delle
tendenze di consumo, Legge del consumo di Engel;

Sicurezza alimentare e filiera produttiva: filiera nel sistema agro
alimentare, filiera e sicurezza alimentare in Europa; tracciabilita e
rintracciabilitd degdli alimenti;

Filiera corta e sviluppo sostenibile: Filiera corta o prodottoa Km0 e
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Filiera lunga, Sviluppo sostenibile, indicatori ambientali (Carbon, Water
ed Ecological Foot print), doppia piramide Alimentare e Ambientale.
Fast food e Slow food

NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI

Nuovi prodotti alimentari: alimenti alleggeriti o "“light™; alimenti fortificati
(arricchiti e supplementari); alimenti funzionali (functional foods);
alimenti innovativi (novel foods); alimenti di gamma e convenience
food; alimenti integrali, alimenti biologici.

Prodotti dietetici e integratori alimentari

CONSUETUDINI ALIMENTARI NELLE GRANDI RELIGIONI

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA
Tipologia delle prove di verifica:

v Verifiche scritte

v Prove strutturate e semi-strutturate

v Esercitazioni di comprensione del testo scientifico sulla piattaforma Classroom

N° prove di verifica

I1° Trimestre 3

11° Pentamestre 1)

La valutazione nei periodi e stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.
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Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof.ssa Musi Valentina

ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE J IIS
TECNICO — PROFESSIOMNALE

COD.FIS. 91161590350 Nelson Mandela
indirizza Tecnica: Tursfica - Indinzzi Prafessionali: Agricelfura e Sviluppo Rurale — Servizi Socio Sanitar —
Enogostronomic e Ospitalita Alberghiero — Manutenzione e Assistenzo fecnica

Segreteria: Via Morandi, 4 — 42035 Castelnoyg ne” Monti (RE) tel. 0522812347/612328 fax 0522896645
Email:iiscastelnovonemonti@gmail.com — Email:REIS014004(@ istruzions.it — sitg web: wwnw.iiscastelnovonemonti.gow.it
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
SETTORE SALA E VENDITA

Docente: Prof.re Flaviano Giorgio

Classe: 5N F Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera
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A.S. 2019/2020

Libro di Testo:

Non é stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite dispense fornite dal

docente. Tra i libri di testo utilizzati si € maggiormente seguito il testo “TECNICHE
AVANZATE PER SALA E VENDITA - BAR - SOMMELLERIE “volume Unico. LIBRI “SANDIT”

LUIGI MANZO.

CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI AFFRONTATI
NEL CORSO DELL’ANNO
SCOLASTICO

RIPETIZIONE 1° E 2° BIENNIO SALA: - Il mondo della
ristorazione - Il ristorante — L’igiene e la sicurezza nell’ambiente
di lavoro - Il personale - Le fasi del servizio e gli stili di servizio -
Elementi di enologia - La prima colazione - 1l servizio ai piani -
Caffetteria - Cocktail - Il settore beverage - La professione
dell’operatore di sala

LA STRUTTURA RISTORATIVA: - La struttura, i reparti, le
aree di lavoro - Il mobilio, le attrezzature.

SICUREZZA ALIMENTARE E SICUREZZA SUL
LAVORO: lgiene personale, dei locali e delle attrezzature -
Sicurezza sul lavoro Il personale: Food and Beverage manager e le
brigate dei singoli reparti: - Food and beverage manager - | capi
reparti - Le singole brigate

RAPPORTI CON I CLIENTI: - Servizio - Prenotazione -
Accoglienza - Vendita dei prodotti - Pagamento — Commiato

VALORIZZAZIONE DEI PRODOTTI TIPICI: - Che cos’¢ il
prodotto tipico - I marchi di tutela dei prodotti

GESTIONE DEGLI STILI DI SERVIZIO: - | diversi stili di
servizio

GESTIONE DEGLI SPAZI IN SALA RISTORANTE -
Tipologie di distanze - Disposizione del mobilio e coperti - Le
distanze dei tavoli

ARGOMENTI SVOLTI CON LA DAD
CATERING E BANQUETING:

le forme di ristorazione

il catering

il banqueting

IL MENU’

Come si formula un menu
Menu speciali

La carta dei vini
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CAMBIAMENTI DEI CONSUMI E DEGLI STILI DI VITA
Al TEMPI DEL COVID-19
Come cambia la ristorazione
| format piu adatti al contesto

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA:

Testi e questionari; produzione scritta libera su argomenti dati; esercizi di
comprensione scritta; esposizione orale libera e su domande.

N° PROVE DI VERIFICA

| trimestre 1

Il pentamestre 2

La valutazione nei periodi € stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020

Prof. re Flaviano Giorgio
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

LABORATORIO DEI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA

Docente: Prof.re Giuseppe Peluso

Classe:

5 N F Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020
Libro di testo: Professionisti in Cucina : Tecniche e pratiche per futuri chef
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI v Gastronomia, Cultura e Ristorazione
AFFRONTATI NEL CORSO e Unitd 1: L'evoluzione delle abitudini alimentari
DELL’ANNO SCOLASTICO e Unita 2: Gli stili gastronomici
e Unita 3: La ristorazione contemporanea
v Il Marketing

e Unita 1: I marketing e le tipologie di clientela

Il Banqueting, il buffet e le decorazioni
v Unita 1: Il banqueting
L—Unita2: |l -buffet

TEMATICHE v | prodotti a marchio registrato
AFFRONTATE IN DAD e DOP,ICT, STG

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:
Tipologia delle prove di verifica:

 Verifiche scritte
v Prove strutturate e semi-strutturate
 Verifiche pratiche in laboratorio

N° prove di verifica

[y

I° Trimestre
11° Pentamestre 4

La valutazione nei periodi € stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof. re Peluso Giuseppe
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COD.FIS. 91161590350 Nelson Maondela
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA

Docente: Prof.re Catellani Francesco
Classe: 5AF Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera
Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: Il testo di riferimento € “Diritto e tecnica amministrativa dell'impresa
ricettiva e turistica” di Caterina De Luca e Maria Teresa Fantozzi.
Durante I'anno alcuni argomenti sono stati affrontati attraverso
letture proposte dal docente.
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI 1. Il contesto diriferimento delle imprese in una prospettiva
AFFRONTATI NEL CORSO

DELL' ANNO SCOLASTICO europea. In particolare:

- Le varie tipologie di turismo

- Impatto del turismo sull’economia del territorio

- Cambiamento degli stili di vita e dei consumi.

2. Principi relativi alla sicurezza sul lavoro.

3. Principi relativi alla sicurezza alimentare. In particolare:

- La tracciabilita.

4, Contorni normativi del settore ricettivo e ristorativo. In
particolare:

- Il contratto ristorativo e le sue fasi.

- Catering e Banqueting.

5. Normativa volontaria: obblighi e vantaggi. In particolare:

- Il Sistema Qualita nelle aziende

- | marchi di qualitd in ambito alimentare.

-1l Km. Zero.

Nuclei tematici affrontati in modalita “DAD”

6. Marketing turistico e della ristorazione: principi generali e
declinazioni reali. In particolare:

- I marketing territoriale

- Marketing: importanza e definizione attivita.

- I marketing mix e il piano di marketing.

7. Programmazione e budget per un'azienda del settore
ristorativo. In particolare:

- Dalla programmazione al budget.

- Come si costruisce un budget.

8. Il business plan. In particolare:

- Le fasi del business plan.

- Un esempio reale.

Con la classe e stato instaurato un rapporto di fiducia e collaborazione reciproca pur
nel rispetto dei ruoli. Quasi tutti hanno seguito con interesse e attenzione il percorso
formativo proposto, sollecitando il docente con richieste di approfondimento e
chiarimento.

Le lezioni sono state impostate seguendo un taglio “concreto”, collegate cioe alla
pratica lavorativa (o di stage) degli studenti e del docente, declinando il piu possibile i
contenuti in compiti autentici e simulazioni. La modalitd di lavoro cosi concepita e stata
apprezzata dal gruppo classe che ha raggiunto nel complesso risultati di
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Vv Verifiche ordli
v Verifiche scritte
Vv Prove strutturate e semi-strutturate

v compiti autentici

N° prove di verifica

[° Trimestre 4

[I° Pentamestre 5

La valutazione nei periodi & stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof.re Francesco Catellani

* ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE J IIS
TECNICO — PROFESSIONALE

COD.FIS. 91161590350 Nelson Maondela
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Enogostronomia € Ospitalita Alberghierc — Manutenzione e Assistenzo tecnico

Segreteria: Via Morandi,4 — 42035 Castelnoyg ne” Monti (RE) tel. 0522812347/612328 fax 0522896645
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

Docente: Prof. re Larcinese Sandro

Classe: 5A F Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: Non sono stati utilizzati libri di testo. Per la parte teorica sono stati
forniti appunti tratti dal libro Piu Movimento G. Fiorini, S. Bocchi, S.
Corretti, E. Chiesa casa editrice Marietti scuola Dea Scuola

(Insegnare, imparare, crescere).
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI e Sviluppo, consolidamento e coordinamento degli schemi motori di base,
AFFRONTATI NEL CORSO sviluppo delle capacita coordinative;
DELL’ANNO SCOLASTICO

e Potenziamento fisiologico e sviluppo delle capacita condizionali

e Sviluppo della socialita e del senso civico, consolidamento del carattere e
implemento dell’autostima

e Conoscenza della tecnica della tattica e delle regole delle attivita ludico
sportive

e RIPROGRAMMAZIONE DAL 06/04:

- Partecipazione ed impegno costanti alle attivita pratiche
- Comportamento adeguato
- Eseguire semplici esercizi di workout

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:

Tipologia delle prove di verifica:

+ Verifiche orali
« Prove pratiche e test motori

N° prove di verifica

I° Trimestre 3
11° Pentamestre 3

La valutazione nei periodi e stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione attiva,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof. re Larcinese Sandro
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ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE IIS
TECNICO — PROFESSIONALE
COD.FIS. 91161590350 Nelson Maondela
Indirizzo Tecnico: Turistico - Indirizzi Professionali: Agricoltura e Sviluppo Rurale — Servizi Socio Sanitari —
Enogostronomia e Ospitalita Alberghiera — Manutenzione e Assistenzo tecnica

Segreteria: Via Morandi,4 — 42035 Castelnoyvg ne” Monti (RE) tel. 0522812347/612328 fax 0522896645
Email:iiscastelnovonemonti@gmail.com — Email:REIS014004@istruzione.it — sitg web: www.iiscastelnovonemonti.gov.it
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RELIGIONE

Docente: Prof.ssa Tiburzi Sara

Classe: Classe 5A F Indirizzo Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera

Anno scolastico: 2019/2020

Libro di testo: non & stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite fotocopie
dal docente.
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

NUCLEI TEMATICI
AFFRONTATI NEL
CORSO DELL’ANNO
SCOLASTICO

| TRIMESTRE

Motivare in un contesto multiculturale scelte di vita consapevali,
confrontandole con quelle delle altre religioni.

Pluralismo e diversita.

Credere periragazzi di oggi, perché il male?.

Le origini del Natale.

Alimentazione nelle varie religioni

(svolte in classe)

Il PENTAMESTRE

Shoah e totalitarismi, la Chiesa in tale periodo.

Etica e morale, come concetti, libertd e coscienza morale:
matrimonio, aborto, utero in affitto, donazione degli organi ed
eutanasia, legge sul Biotestamento. (svolto in classe)

Attualita.(svolto in classe)

Cittadinanza e costituzione; nascita della Costituzione (art. da 1 a 12),
in particolare sviluppato art.7, sulll’art. 2 dei diritti involabili (diritto alla
vita, aborto, eutanasia, Biotestamento), diritto alla famiglia art.29 e
seguenti(matrimonio); cos'é Onu, e societd delle nazioni, dichiarazione
dell'vomo e del cittadino, dichiarazione del fanciullo, Unicef, Fao,
Parlamento, Presidente della Repubblica, tema ecologia, enciclica
Laudato Sii e fraftato di kyoto(svolto in classe)

Pasqua, Gesu' della storia e della fede, quadro dell’ultima cena,
Sindone, differenza della Pasqua ebraica e cristiana, Pasqua a tavola.
(svolto in classe)

RIPROGRAMMAZIONE DAL 06/04:

- Motivare in un contesto muticulturale scelte di vita
consapevoli, confrontandoli con quelle delle altre
religioni; alimentazione e religioni.(in parte in classe
in parte in dad)

- Pluralismo e diversitd , (svolto in classe)

- Credere periragazzi di oggi il perché il male?2(svolto
in classe)

- Le origini del Natale.(svolto in classe).

- Shoah e totalitarismi e intervento della Chiesa(in
parte in classe in parte in dad)

- Etica e morale come concetti, libertda e scelta
morale.(dad)

- Maftrimonio, aborto, eutanasia, donazione degli
organo e posizione della Chiesa(dad)

- Attualita: cittadinanza e Costituzione, in particolare
art. 7 i paftti lateranensi; art. 2 i diritti inviolabili
dell'uvomo (diritto alla vita, aborto, eutanasia) (dad)

- Ecologia e laudato sii (dad)

- Pasqua e sacra sindone; indagine sulla storicitd della
sindone(dad)

72



STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA:
Tipologia delle prove di verifica:

 Verifiche orali
Verifiche scritte
Prove strutturate e semi-strutturate

N° prove di verifica

I° Trimestre 3
11° Pentamestre 5

La valutazione nei periodi & stata formulata non sulla semplice media aritmetica delle
singole valutazioni, ma tenendo conto dell'attenzione, della partecipazione,
dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.

Il docente: Prof.ssa Tiburzi Sara

ISTITUTO D'ISTRUZIONE SUPERIORE ) IIS
TECNICO — PROFESSIONALE

COD.FIS. 91161590350 Nelson Maondela

indirizzo Tecnico: Turistico - Indirizzi Professionali: Agricoltura e Sviluppo Rurale — Servizi Socio Sonitari —
Enogostronomia € Ospitalita Alberghiera — Manutenzione e Assistenzo tecnico
Segreteria: Via Morandi,4 — 42035 Castelnoyvg ne” Monti (RE) tel. 0522812347/612328 fax 0522896645
Email:iiscastelnovonemonti@gmail.com — Email:REIS014004@istruzione.it — sitg web: www.iiscastelnovonemonti.gov.it
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA

ALTERNATIVA ALLA RELIGIONE CATTOLICA

DOCENTE: Vecchione Pasquale
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Classe: Classe 5F

Anno scolastico: 2019/2020

FINALITA’ GENERALI DELLA DISCIPLINA

L'attivita alternativa riguarda un percorso educativo che permette agli studenti di
osservare e analizzare alcuni aspetti relativi all’organizzazione della societd, offrendo
occasioni di confronto su argomenti di aftualita, in particolare sulle responsabilitd che
gli vomini hanno nei confronti dell’ambiente, della tutela della salute, del rispetto
delle regole.

L'aftivitad alternativa, consente agli alunni di maturare una piv profonda
consapevolezza sul mondo che li circonda e li ciuta ad acquisire un’'immagine
sempre pivu nitida della societd e delle attivitd, sia quelle “meritevoli” che quelle
“deplorevoli”, con cuil'uomo modella tale societd e I'ambiente in cui vive.

La disciplina mira a sviluppare la capacita di porsi, di fronte a un evento, un fatto,
con pensiero critico, non condizionato da istituzioni politiche, religiose o dal pensiero
di massa (ossia dai mass media). L'alunno, confrontandosi con problematiche
rilevanti dell’era moderna, dovrd cominciare a maturare “da solo™ un’opinione su tali
problematiche e proporre possibili soluzioni. Lo sviluppo di tali capacita € la premessa
necessaria alla formazione di un adulto consapevole e quindi di una societd migliore,
che tiene conto del prossimo e dell’ambiente.

VALUTAZIONE

La valutazione nei periodi € stata formulata tenendo conto dell’attenzione, della
partecipazione, dell'impegno e dei progressi registrati.

Castelnovo né Monti, 13/05/ 2020.

I docente: Prof. Pasquale Vecchione
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Sezione D
UNITA' FORMATIVA DI APPRENDIMENTO

UDA “PRANZO DI NATALE” CLASSE 5AF - TRIMESTRE

A - PROGETTAZIONE

DENOMINAZIONE Il pranzo di Natale

DESTINATARI Classi quinte dell’indirizzo alberghiero (5AF, 5AB e 5AC)
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PRODOTTO

PROGETTAZIONE E PREPARAZIONE DEL PRANZO DI NATALE
2019 CON RICETTE DELLA TRADIZIONE LOCALE

La classe 5AF si € occupata nello specifico della
preparazione dei piatti natalizi e della fradizione locale,
predisponendo un menu completo.

COMPETENZE

Organizzazione di un evento a
tema

Svolgere |la propria attivitd
operando in éguipe e
integrando le proprie
competenze con le alire figure

professionali, al fine di erogare
un servizio di qualitd

Valorizzare e promuovere le
tfradizioni locali

EVIDENZE OSSERVABILI

Saper declinare in un contesto autentico la progettazione,
preparazione e gestione di un evento enogastronomico con
un'ampia partecipazione di clienti.

Obiettivi generali:

- Saperindividuare il tipo di banchetto ideale secondo
le esigenze di servizio

- Progefttare e organizzare un evento in un tempo
limitato, comprendendo e coordinando le diverse
esigenze del commitment;

- Preparare un menu, in funzione della tipicita,
stagionalitd e del target dei clienti

- Organizzare il lavoro in funzione degli obiettivi da
raggiungere;

- Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti
gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici e ristorativi;

- Imparare a gestire la suddivisione
dell’evento/progetto in una serie di sottoprogetti;

- Gestire responsabilita, compiti e stress derivanti dalla
realizzazione dell’evento in un fempo limitato;

- Gestire una comunicazione efficace in un confesto
che richiede rapiditd;

- Lavorare in gruppo in modo collaborativo e
cooperativo;

- Prevedere e risolvere i problemi emergenti.

Individuare i prodotti tipici di un territorio, conoscerne le
caratteristiche produttive e qualitative e saperle esporre a
potenziali clienti. Realizzare piatti con prodotti del territorio.

Simulare attivita di gestione finalizzate alla valorizzazione
delle risorse territoriali e dei prodotti tipici. Utilizzare le corrette
tecniche dilavorazione degli alimenti.

Adottare comportamenti adeguati in materia di sicurezza

76




Utilizzare i linguaggi settoriali
delle lingue straniere previste
dai percorsi di studio per
interagire nell’ambito di lavoro

ed igiene nei luoghi di lavoro.

Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico-
professionali, iguardanti esperienze, situazioni e processi
relativi al settore dei servizi per I'accoglienza turistico -
alberghiera e la ristorazione.

Utilizzare il lessico del seftore dei servizi turistici, alberghieri,
enogastronomici

TEMPI

Da inizio novembre al 17 dicembre 2019,

giorno di svolgimento dell’evento.

DISCIPLINE COINVOLTE

- Enogastronomia cucina: banqueting, con focus sulla
tecnica del “sottovuoto” e della cottura a bassa
temperatura.

-Sala e vendita: banqueting.

-Lingua inglese: lezioni preparatorie sugli aspetti principali
da considerare per la creazione di un menu e sulla
ristorazione in occasione di particolari eventi. Traduzione del
menuU del pranzo di Natale e, sulla base di alcuni modelli
forniti, creazione del menu con attenzione agli aspetti
lessicali e grafici dello stesso.

-Lingua francese: Lessico e lettura relativo alle ricette.

-Lingua italiana: corretta scrittura di una ricetta (power-
point)

- Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva:
individuazione dei criteri guida per definire il food cost (poi
calcolati alla fine della spesa) e i possibili prezzi del menu.

. Scienze degli alimenti: HACCP applicato alla ristorazione
collettiva.
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ATTIVITA

Scienze degli alimenti: studio dei piatti fipici della fradizione
natalizia del territorio locale, delle caratteristiche
merceologiche, chimico fisiche e nutrizionali degli alimenti e
loro calcolo calorico e nutrizionale.

Sala e vendita: studio delle origini e tipologie di banchetto.
Conoscere le fasi principali dell'organizzazione, le
attrezzature e la disposizione dei tavoli per un banchetto.
Conoscere le differenze tra banqueting e catering.

Enogastronomia cucina: studio delle caratteristiche dei
prodotti del territorio e delle tradizioni locali; realizzazione di
piatti con prodotti tipici del territorio e della tradizione;
progettazione di menu per tipologia di evento.

Lingua italiana: corretta scrittura di una ricetta ed
esposizione orale della presentazione dei piaftti.

Lingua francese: corretta esposizione orale dei vari piatti.

Lingua inglese: diverse lezioni dedicate a vari aspetti della
creazione di un menu (menu basics; various types of menus in
the UK; key elements for a good menu design) e della
ristorazione in occasione di particolari eventi (banquets and
buffets; special menus; how to create a wine list and food
and wine matching). Consolidamento del lessico specifico
sugli argomenti elencati. Lavoro a piccoli gruppi di traduzione
del menu del pranzo di Natale presso il laboratorio linguistico.
E' stato fornito a ogni gruppo un elenco di modelli di menu
da utilizzare come base per creare |la propria personale
proposta grafica e la propria traduzione con il supporto
dell'insegnante. Presentazione della tfraduzione e del menu in
classe, con un focus particolare sulla preparazione del piatto
assegnato al gruppo.

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva:
individuazione dei criteri guida per definire il food cost, in
particolare declinazione delle modalitd di definizione di
costo elementare, direct cost e full cost. Calcolo dei costi
reali con le diverse modalitd di aggregazione. Definizione
del concetto di margine e ribaltamento sulla realtd
operativa.

B. ORGANIZZAZIONE
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SETTING

Le afttivitd si svolgeranno prevalentemente in aula, per le
discipline dell'area comune, e nei laboratori per le discipline
di indirizzo e di scienze de cultura dell’alimentazione. Per
quanto concerne la lingua inglese le lezioni si sono svolte sia
in classe sia nel laboratorio linguistico.

La disposizione dei banchi varia a seconda delle esigenze
didafttiche: in generale a piccolo gruppo.

Utilizzo di lavagna, videoproiettore/TV; PC. Utilizzo di
presentazioni Power Point, filmati, documentazione
cartacea, calcolatrici, strumenti di laboratorio per le
discipline di indirizzo.

L'insegnante interagisce con gli alunni in posizione dinamica
all’interno della classe/laboratorio.

METODOLOGIA

Per lo svolgimento dell' UDA le varie discipline hanno
utilizzato le seguenti metodologie didattiche: lezione frontale
partecipata; brainstorming; problem solving; learning by
doing; cooperative learning e peer tutoring.

Scienze degli alimenti:

1. Attivitd in aula: identificazione dei piatti tipici del territorio
da preparare.

2. Lavoro domestico: reperimento delle ricette del menu.
3. Atftivitd in aula: selezione delle ricette tra le varie proposte.

4, Attivitd in aula: cooperative learning, alunni nei banchi
divisi a piccoli gruppi: calcolo calorico e nutrizionale delle
ricette selezionate.

Enogastronomia cucina:

1. Attivitd in aula: scelta delle ricette per la preparazione del
menu, integrazione delle conoscenze finora acquisite con le
usanze e tfradizioni locali allo scopo diindividuarne le
differenze, riflettendo sulle motivazioni alla base di tali
diversita.

2. Aftivitd in aula: consapevolezza della moddalita di
svolgimento del compito.

3. Laboratorio di cucina: esercitazione pratica della
preparazione dei piatti. Alunni disposti a gruppi.

4. Laboratorio di cucina: correttezza dell’esecuzione. Alunni
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dispostiin gruppo.
Lingua italiana:

1. Attivitd in aula: selezione dei vari piatti tra quelli proposti,
cooperative learning, alunni nei banchi divisi a gruppi di
quattro.

2. Attivitd in aula: corretta scrittura delle ricette relative ai
piatti scelti, lavoro di gruppo.

3. Attivitd in aula: presentazione orale dei piatti a
composizione del menu completo. Alunni disposti in gruppo.

Lingua francese:

1. Attivitd in aula: esposizione dei vari piatti e relativo
vocabolario.

Lingua inglese:

1. Fase preparatoria: lezioni frontali e partecipate in
preparazione al lavoro a gruppi per infrodurre concetti
legati al design del menu, alle varie tipologie di menu, alla
ristorazione per eventi speciali e all’abbinamento fra
pietanze e vino.

2. Attivitd in laboratorio linguistico: gli studenti sono divisi a
piccoli gruppi e ogni gruppo dispone di un pc portatile
confrollato in remoto al pc docente che supervisiona il
lavoro di ciascun gruppo. | gruppi devono scegliere tra vari
modelli di menu a partire da questa base per creare un loro
personale design. Dispongono inoltre del menu in italiano da
fradurre e organizzare graficamente all’inferno del modello
scelto. Gli studenti dispongono inoltre di connessione
internet per consultare dizionari online e inserire eventuali
immagini all’'interno.

3. Restituzione: gli studenti presentano alla classe la
tfraduzione del menu e il design scelto. Si focalizzano inoltre
sulla descrizione della preparazione di uno dei piatti elencati
nel menu.

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva:

Ripresa teorica:

1. Costo della produzione di un piatto: il food cost. Le fre
possibilitd considerate: costo elementare; direct cost; full
cost.

2. Concettualizzazione e declinazione dei costi ad
imputazione diretta (considerando i costi del personale del
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mercato del lavoro locale).
3. Declinazione del concetto di margine.

Lavoro autentico:

1. Definizione dei costi di produzione del pranzo di Natale
utilizzando le diverse configurazioni.

2. Definizione del possibile prezzo possibile in funzione del
mercatfo e dei costi sostenuti.

INCLUSIVITA

- Supporto individualizzato con spiegazioni ulteriori per
alunni in difficoltd.

- Riduzione/semplificazione delle esercitazioni.
- Proposta di pause durante le esercitazioni.

- Strumenti alternativi per stili cognitivi diversi (es.:
presentazione di una mappa al posto del testo

descrittivo, ecc.).
- Incoraggiomento (Empowerment).

- Aftivita di peer tutoring durante il cooperative learning

VERIFICA

Ogni studente & stato valutato al termine dell’ attivitd
didattica da parte dei docenti curricolari che hanno
partecipato alla realizzazione dell’ UDA attraverso la rubrica
di valutazione delle competenze allegata.

Verifica sul compito autentico.

C - REALIZZAZIONE DEL LAVORO AUTENTICO

CONSEGNA

SETTING
IN AULA

METODOLOGIA TEMPISTICA INCLUSIONE
L’insegnante spiega 1 0RA Semplificazione dei
le modalita di concetti disciplinari.
svolgimento a tutta la Cooperative learning
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classe

SIMULAZIONE IN AULA Simulazione di 2 ORE Semplificazione dei
situazioni di servizio concetti disciplinari.
al tavolo, in classe e Cooperative learning
in laboratorio

OSSERVAZIONI IN AULA Ascolto delle 1 0RA Semplificazione dei
impressioni dei concetti disciplinari.
ragazzi Cooperative learning

VERIFICA FINALE IN Presentazione e GIORNO Cooperative learning
LABORATORIO servizio del pranzo di DELL’EVENT

Natale

D — AREA RELAZIONALE

MODALITA’ DI GESTIONE DELLA RELAZIONE
EDUCATIVA

)

X Supporto individualizzato con spiegazioni ulteriori
per alunni in difficolta

X Riduzione/semplificazione delle esercitazioni

X Strumenti compensativi per alunni con DSA

X Incoraggiamento

X Gratificazione

X Valutazione formativa

82



