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DESCRIZIONEDELL’ISTITUTO

Dall’anno scolastico 2013/2014 L’istituto “Rosario Pasqualino Vassallo” di Riesi ¢ stato accorpato
all’LI.S.S.“Carlo MariaCarafa” diMazzarino,in attuazione delpiano

didimensionamentoscolasticoregionale.

Nella sua nuova configurazione LI.S.S “Carlo Maria Carafa” di Mazzarino e Riesi aggrega ben 8
indirizzi
distudio:ilLiceoClassico,ilLiceoScientifico,illiceolinguistico,ilLiceodelleScienzeUmane,l’indirizzoA
mministrazione, Finanza e Marketing, I’'indirizzo Costruzioni, Ambiente e Territorio, [’Istituto
Professionaleper I’agricoltura e lo sviluppo rurale e [’Istituto professionale per l’enogastronomia e

["ospitalita alberghiera.lcorsi diLiceoscientificoelstitutoalberghiero sonoubicati nella sede di Riesi.

Questo accorpamento ha risposto, in parte, alla necessita di creare un “’polo” di indirizzi di studi di
scuolasecondaria superiore diversificato, per soddisfare le esigenze di un’utenza scolastica
abbastanza vasta cheabbraccia i comprensori di Riesi, Mazzarino e Butera, comuni che, con le

dovute differenze , condividono inparteorigini storiche,tradizione ecultura.

Gli indirizzi di studio presenti nelle sedi di Mazzarino e Riesi rappresentano per il territorio le
principaliagenzie formative e si pongono, pertanto, come luogo privilegiato di crescita e confronto

culturale, in unterritoriocaratterizzatodaun’economiadi tipoagricoloeimpiegatizio.
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Quanto detto consente di considerare come obiettivo strategico e finalita primaria della politica
scolasticadell’istituto I’interazione con il territorio, vale a dire, una scuola aperta al comprensorio e

parte integrantedel suovissuto sociale,oltreché punto di riferimentoeducativoe formativo.

Per questa ragione, I’L1.S.S. “Carlo Maria Carafa” ha scelto per la propria vision pedagogico —
didatticad’insiemelametafora“dalcastelloallarete” Essaraffiguralascuolaradicatanelsuoterritorioerap
presenta,nel contempo, un modello organizzativo democratico, contraddistinto dalla
differenziazione di compiti edall’assunzione di responsabilita; un modello di scuola che amplia i
suoi confini ed ¢ -caratterizzato da unmododiverso di intenderele relazioni trapersone

etrasistemiorganizzativi.

A conferma di quanto detto, va sottolineato che, nell’analisi dei bisogni e nell’elaborazione del
sistema
deivalori,periodicamentevengonosentitiancheiprotagonistidelterritorioche,intalmodo,divengonodeiv
erieproprialleatidell’istituzionescolastica.lrappresentantidegliEntilocali,glialtridirigentiscolastici,le
agenzieformative,irappresentantidellasocietacivileedelleassociazionientranoa,farparte,diconseguenz
a, del progetto formativo del Carafa che si apre alle citta del comprensorio e vuole dare il

suocontributo allacrescita delterritorio.



IICollegiodeidocentidell’L.1.S.S.“CarloMariaCarafa”,inoltre,prestaunaparticolareattenzionealletemat
iche pedagogiche e alle indicazioni che provengono dagli organismi nazionali ed europei in
materiascolastica ed educativa. Tale riflessione si rivela assai utile per I’elaborazione di un modello
educativorispondente alle aspettative dell’utenza scolastica e per dare risposte qualitative alla
crescita culturale esociale degli studenti, giacché “ogni persona — come evidenziato nel Trattato di

Amsterdam del 1999 - hadirittoall 'istruzione eall’accessoallaformazione professionale econtinua”

Lascuola,diconseguenza,haadottatounmodelloeducativoeformativomiratoafarperseguireefar

maturareneglialunnileottocompetenzechiaveindicatedall’UnioneEuropea:
e sapercomunicareoralmenteeverbalmente,inmodocorretto,nellamadrelingua,
e sapercomunicareoralmenteeverbalmente,inmodocorretto,nellalinguastraniera,
e averecompetenzematematiche,scientificheetecnologichedibase,
e possederecompetenzedigitali,
e possederecompetenzesocialieciviche,
e possederelacapacitadi imparare adimparare,
e possederespiritodiiniziativaediimpresa

e averesensibilitdedespressione criticaculturale.

PROFILODELL’INDIRIZZO
I1 Diplomato di istruzione Professionale nell’indirizzo “Servizi per 1I’enogastronomia e 1’ospitalita
alberghiera“articolazioneenogastronomiahaspecifichecompetenzetecniche,economicheenormativene

llefiliere



dell’Enogastronomiaedell’ospitalitaalberghiera,neicuiambitiintervienetuttoilciclodiorganizzazionede
llacommercializzazione,deiservizidiaccoglienza,diristorazioneediospitalita.Nell articolazione“Enog
astronomia®, il diplomato ¢ in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione,
trasformazione,conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel sistema
produttivo  promuovendoletradizioni  locali,nazionali, internazionali,individuando lenuove

tendenzeenogastronomiche.
Competenzespecifiche:
e agirenelsistemadiqualitarelativo allafilieraproduttivadiinteresse;
e organizzareattivitadipertinenza,inriferimentoagliimpianti,alle attrezzatureeallerisorseumane;

e adeguareeorganizzarelaproduzioneelavenditainrelazionealladomandadeimercati,valorizzand

oi prodotti tipici;

e controllareeutilizzareglialimentielebevandesottoilprofiloorganolettico,merceologico,chimico

-fisico, nutrizionalee gastronomico;

e applicarelenormeattinentilaconduzionedell’esercizio,lecertificazionidiqualita,lasicurezzaela

saluteneiluoghidilavoro;

e utilizzareletecnichedicomunicazioneerelazioneinambitoprofessionaleorientatealclientee

finalizzateall’ ottimizzazionedellaqualitadelservizio;
e comunicareinalmenoduelinguestraniere;

e reperireedelaboraredatirelativiallavendita,produzioneederogazionedeiserviziconilricorsoastru

menti informatici ea programmiapplicativi;
e attivaresinergietraservizidiospitalita-accoglienzaeservizienogastronomici;

e curarelaprogettazioneeprogrammazionedieventipervalorizzareilpatrimoniodellerisorseambie

ntali,artistiche,culturali, artigianali, delterritorio edei suiprodotti tipici.



I1 Consiglio di Classe ha impostato la propria programmazione didattica tenendo presente I’esigenza
ditrasmettere agli alunni una buona preparazione culturale di base, frutto di interessi e

atteggiamento critico,unitaallo sviluppo delle competenze richieste dalprofilo professionale.

Gli elementi presi in esame in maniera generale e quindi validi per tutte le materie sono stati:

obiettivi,metodi,mezzie strumenti,verificheevalutazione.
Obiettivigenerali

e Favorirel’acquisizionedialcuneabilitaedatteggiamenticome:1’autonomianell’affrontarei

problemi;
e lacompetenzacomunicativaparlataescritta;
e [’accettazionedisituazioninuoveel’iniziativapersonale;
e fareacquisireconsapevolezzadeipercorsienucleitematicidiciascunadisciplina;
e farcogliereirapporticoncettualitraivarisaperi;
e stimolareladisponibilitaadesperienzedinumeroseevarieletture;
e promuovereuncomportamentoimprontatoallatolleranza,
e all’autocontrolloedalsenso dellamisura.
Obiettivispecifici:
e svilupparelecapacitadi analisi,sintesievalutazione critica;

e promuovereesvilupparelecapacitadioperarecollegamentinell’ambitodiunadisciplinao

interdisciplinari;

e svilupparelacapacitadiutilizzareilinguaggi,iprocedimentieglistrumentifondamentalidelsettore

perconsentireunapprocciooperativo, siaanaliticosiaprogettuale,allasoluzionedei problemi.



PIANODISTUDIODELLACLASSE

Materia Primo | Primo | Secondo| Secondo| Terzop
periodo | periodo | periodol| periodo | eriodo
I°livell | 2°livell | °livello | 2°livell
0 0 0
Linguaeletteraturaitaliana 3 3 3 3 3
Linguainglese 2 2 2 2 2
Storia / 3 2 2 2
DirittoedEconomia 2 / / / /
Matematica 3 3 3 3 3
ScienzeintegrateFisica 2 / / / /
ScienzeintegrateChimica 1 / / / /
Sc.degliAlimenti/Sc.eCulturadegliAlimenti / 3 2 3 2
Lab.diServiziEnogastronomici-Sett.Cucina 2 2 / / /
Lab.diServiziEnogastronomici- 2 2 / / /
Sett.SalaVendita
Lab.DiservizidiAccoglienzaTuristica 2 2 / / /
SecondaLinguastraniera(Francese) / 3 3 2 2
CompresenzadiB-20 conA-31 Sc.e Cultura / / 1 1 1
dell’alimentazione
Dirittoetecnicheamministrativedellastruttura | / / 3 3 3
ricettiva
Lab.Servizienogastronomici-sett.Cucina / / 4 3 3
Lab.Servizienogastronomici-sett.Salaevendita | / / / 2 2




CONSIGLIODICLASSEEVARIAZIONI

Docente In In In servizio | Materia

servizi servizioi ins»

oin3* n4
Paci Ida X Italiano -Storia
Fama Rosario X Matematica
Catinella Irene X Inglese
Paterno X Francese
Alice
Puma Joseph X Cucina
Brucculeri X Sala
Salvatore
Alessandra X Scienzedeglialimenti
Mattiolo
Elisa X Dirittoetecnicaamministrativa
Gueli

PRESENTAZIONEDELLACLASSE

Laclasse dellllPeriodo AlberghieroSeraleeformatada22alunni,dicui4nonfrequentanti.




I discenti, tutti lavoratori, presentano fasce di eta e provenienza diverse. Il gruppo classe si presenta,
per quanto concerne il profilo didattico, abbastanza eterogeneo per competenze e abilita di base; cid
cheaccomunatuttiidiscenticilfortesensodiresponsabilita,unitoadunagrandepartecipazioneeinteressepe

rlevariediscipline,dimostratonelcorsodell’annoscolastico.

Ilrapportofradiscentihamostratograndecollaborazioneecoesionesoprattuttonell’affrontarela

Quotidianita scolastica.

11 rapporto fra alunni e docenti ¢ stato basato sul rispetto reciproco e sulla collaborazione, cosa che
ha permesso di lavorare in un ambiente tranquillo € motivato; tutto questo ha permesso, durante il

corsodell’anno,unserenodialogoformativoeculturale.

Gliobiettiviprogrammati,distintiinconoscenze,competenzeecapacita,hannomiratoafornireunaformazi
oneumanaeculturalecapacediconiugaresapereumanistico,tecnico/praticoedesperienzalaboratoriale.
Particolare attenzione ¢ stata riservata a quegli allievi che hanno mostrato incertezze nelprocesso di

apprendimento e nei confronti dei quali sono state messe in atto tutte le strategie atte alrecupero.

Nel complesso, il livello raggiunto ¢ medio; alcuni alunni hanno raggiunto ottimi risultati, mentre

per pochialtrisi riscontranoancoracarenze inalcune discipline.

ATTRIBUZIONEDELCREDITO

I crediti sono stati attribuiti sulla base della tabella di cui all’allegato A al d. lgs. 62/2017 e, in
riferimento alSecondo Periodo Didattico, tenendo presente 1’Art. 11, comma 5, dell’Ordinanza
ministeriale n.45 del
9marzo2023cheriportailseguentetesto: Neipercorsidiistruzionedegliadultidisecondolivello....perquant
origuarda il credito maturato nel secondo periodo didattico, il consiglio di classe attribuisce il
punteggiofacendoriferimentoallamediadeivotiassegnatieallecorrelatefascedicreditorelativealquarto
annodicuialla tabella all’allegato A del d. lgs. 62/2017, moltiplicando per due il punteggio ivi

previsto, in misuracomunque nonsuperiore aventicinquepunti.



DiseguitosiriportalatabellaAallegataalD.1gs.62/2017:

Fasce diFasce diFasce di
xiidmde‘ creditolll  |creditoIVAN |creditoVANN
ANNO NO O

M <6 - - 7-8

M=6 7-8 &-9 9-10
6 <M<7 8-9 9-10 10-11
7 <M< 8 9-10 10-11 11-12
8 <M<9 10-11 11-12 13-14
9<M<10 11-12 13-14 14-15

AZIONEMETODOLOGICAEDIDATTICA

Durante 1’anno scolastico, il Consiglio di classe, ha adottato un metodo di lavoro basato
sull’approccioproblematicopartendodalleesperienzepersonali,dasituazioniconcretealfinediincoraggia
retuttiglialunniadaverefiducianellepropriecapacitaenelmodopersonaledioperare.Icriteridivalutazione

sonostatiresinoti al gruppoclasse siaper quantoriguardaleverifiche orali,che per quellescritte
L’azionedidatticasicavvalsadelleseguentimetodologie:

-Lezionefrontale;
-Discussioneguidata;
-Lavoridigruppo;
-Ricerchepersonali;
-Supportotrapari,

-Studiodicasi;
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-Problem solving.

e VALUTAZIONE

Leverifichedurantel’annohannoconsentitolavalutazionedeiprogressinell’ apprendimento,chehatenuto
contodeilivellidipartenza,dellacapacitadiapprendimento,delraggiungimentodegliobiettivicomportam

entali,dell’attenzione, della partecipazione dell’interessee dell’impegno.
I1 consigliodiclasse nellavalutazione hatenutocontodi:

-Conoscenze: contenutispecifici,classificazioni,categorie,metodologie;

-Competenze: acquisizionedistrutturementali,strumentilogici,chesviluppanocapacitacritiche,rielaborazione
autonoma di contenuti;
-Capacita:qualitaindividualidasviluppare,checonsentonod’acquisirecompetenzeeconoscenze
(osservazione,analisi,sintesi).
Perlavalutazionedelleprovescrittesonostateutilizzategrigliepredefiniteatteadesplicitareicriteridiattribuzione

dei punteggi
e ATTIVITA’ DI RECUPERO

L’attivitadirecuperodelleinsufficienze,risultatedalloscrutiniodelprimotrimestre,sonostateeffettuateini
tinere nel corso delle ore antimeridiane, lavorando in classe su piccoli gruppi supportati
dall’insegnante.Diversesonoletipologiediintervento:sostegnometodologico,recuperoautonomo,studio

inclasseguidato.
e MEZZI E STRUMENTI
Duranteleattivitadidattichesonostatiutilizzatiiseguentisupportididattici:

» -Libriditesto;
-Laboratoripresenti inistituto;
-Dizionari;

-Strumentiinformatici;

vV V V VY

-Manualitecnici;
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-Documentazioneprodottadaidocenti;

-Lim.

e VERIFICHE
Ogni docente ha svolto per la propria disciplina verifiche scritte e orali, secondo le modalita
espresse nellesingole programmazioni, al termine di una o piu UDA, raccogliendo un congruo

numero di valutazionefinalizzateall’espressionedel votofinale.
e CRITERIDIVALUTAZIONE

Lavalutazionerappresentaunmomentofondamentaledelpercorsoeducativo-

didattico,essahaperoggettol’impegno personale, la partecipazione e gli esiti delle prove di verifica.
Durante I’anno scolastico il
ConsigliodiClassedaadottatodellegrigliedivalutazionesiaperlaprovaoralecheperleprovescritte. Tuttele

grigliesonoallegate insiemealleprogrammazioni svolte delle singolediscipline.

e TIPOLOGIEDELLEPROVE
> -Proveorali

» -Colloquio

tradizionale

Y

Provescritte

-Produzioneditestiscrittidivarianatura(vedisingoleprogrammazioni)
-Provestrutturateesemistrutturate;

-Questionari;
-Provedicomprensioneerielaborazioneinlinguastraniera;

-Simulazionedelleproved’esame;

V V V V V V¥V

Nellavalutazioneéstataadottatatuttalascalanumericadaunoadieci.



PCTO

Comestabilitodall’OrdinanzaMinisterialen.45del9marzo2023cheregolamentalosvolgimentodell’ Esame
diStato, per i candidati che non hanno svolto i PCTO, nei percorsi di II livello, il colloquio valorizzera
il patrimonioculturale della persona a partire dalla sua storia professionale e individuale, quale emerge
dal patto
formativoindividuale,efavorisceunariletturabiograficadelpercorsoanchenellaprospettivadell’apprendim

entopermanente.

EDUCAZIONECIVICA

Per quanto concerne I’insegnamento trasversale dell’Educazione Civica, ¢ stato stabilito dal
Consiglio diClasse di trattare durante I’anno scolastico due UDA inerenti rispettivamente le
tematiche del lavoro e degliobblighi fiscali. I temi sono riconducibili ai nuclei fondamentali stabiliti
dalle Linee Guida per I’insegnamentodell’educazione civica, Costituzione, Sviluppo Sostenibile e
Cittadinanza Digitale, attraverso il collegamentocon 1’obiettivo 8 dell’ Agenda 2030: Incentivare una
crescita economica duratura, inclusiva e sostenibile,un’occupazione piena e produttiva ed un lavoro
dignitoso per tutti. Le suddette UDA sono state affrontatedatutti i docenti delconsiglio di classe

secondo laseguente ripartizioneoraria:

Storia: 10 ore
Scienze degli alimenti: 10 ore
Diritto 13 ore

6.5 Modulo orientamento formativo
Con il PNRR ¢ stata avviata un’importante riforma dell’orientamento scolastico che ha D’obiettivo di

valorizzare 1 talenti e le inclinazioni di ciascuno, di promuovere il ruolo del merito nel successo formativo, di
dare supporto a studenti e famiglie per consentire loro di fare scelte consapevoli per il futuro, nello studio e nel
lavoro. Il1 D.M.328/2022 ha istituito, nella scuola secondaria di secondo grado due nuove figure: il docente
tutor e il docente orientatore. Il docente tutor svolge due attivita principali:

e aiutare ogni studente a creare un E-port-folio personale;

e costituirsi consigliere delle famiglie nei momenti di scelta dei percorsi formativi o delle prospettive
professionali dello studente, anche alla luce dei dati territoriali e nazionali e delle informazioni
contenute nella piattaforma digitale unica per 1’orientamento.

Il docente tutor della classe ¢ il professore Liberale Giovanni Luigi.

Le Linee guida per I’orientamento, allegate al Decreto Ministeriale n. 328 del 22/12/2022, prevedono a partire
dall’anno scolastico 2023/2024, Moduli di orientamento formativo degli studenti. Il Consiglio di classe ha
realizzato nel corrente anno scolastico il seguente Modulo:

Titolo: Il mio progetto di vita tra formazione e lavoro

| Competenze Obiettivi | Attivita | Soggetti | Tempi |




coinvolti

Didattica orientativa

Cd.C.
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LIFE COMP Imparare ad imparare S . 2h
Corsi di recupero e potenziamento
COMPETENZE
Scienze degll Cucina,sala,rice
alimenti, Imparare dall’esperienza Potenziamento delle competenze vimento 2h
Sala,Cucina, scienze degli
Ricevimento limenti
Ricerca e comprensione di testi
Creazione di contenuti digitali dalla rete e valutazione cdc. h
DIGI COMP Comunicazione e collaborazione | dell’affidabilita delle fonti 2
Accesso ai contenuti della
piattaforma: oh
https://www.planyourfuture.eu/ques
tionari#intro
ENTRE COMP Lavorare su se s.tessi e sulla -P'rogett'i PTOF a carattere cdcC.
motivazione orientativo (educ. alla salute e alla
legalita) 4h
-giornata contro la violenza sulle
donne
-shoah giorno della memoria
Collaborazione e Lavorare sulle capacita -Esercitazioni sul public speaking cdc. oh
maturita mentale comunicative -Organizzazione di gare di debate
SENSO DEL Lavorare sullo spirito di iniziativa . o cdc. b
FUTURO e sulla capacita imprenditoriali orientamento sul territorio 4
L’offerta universitaria
Riconoscere le Conoscere la formazione Le altre agenzie formative b
opportunita superiore Incontri con figure professionali del cac 4
mondo del lavoro e delle Universita
Partecipare pienamente e con Educazione civica
Competenza di consapevolezza alla vita civica, Laboratori didattici finalizzati alla cdc. 4b
cittadinanza culturale e sociale della cittadinanza attiva e alla
comunita sostenibilita
Capacita di Essere capace di definire progetti Attivita tecnico pratico inerenti al TUTOR 4b
progettare per raggiungere obiettivi definiti percorso PCTO PCTO
SIMULAZIONI

Durante I’anno sono state svolte le simulazioni della prima e della seconda prova d’Esame.E stata

programmata una simulazione del colloquio orale per mettere glialunni nelle condizioni di

conoscere l’intera procedura dell’Esame di Stato cosi da poterla affrontare con cognizione

rinnovata.



https://www.planyourfuture.eu/questionari#intro
https://www.planyourfuture.eu/questionari#intro

GRIGLIE DI VALUTAZIONE PER LA
PROVA SCRITTAGRIGLIADI

VALUTAZIONETIPOLOGIAA

(Analisie interpretazionediuntestoletterarioitaliano)

INDICATORI DESCRITTORI
GENERALI (MAX60pt)
10 8 6 4 2
Ideazione, efficaci | nel parzialment confuse del
pianificazione epuntu | complessoeffi | eefficaci e edimpun | tuttoco
eorganizzazionedeltesto | ali caciepuntuali | pocopuntua tuali nfuse
li
edimpun
tuali
10 8 6 4 2
Coesione e complete | adeguate parziali scarse assenti
coerenzatestuale
10 8 6 4 2
Ricchezza € present | adeguate poco scarse assenti
padronanzalessicale eecomp presente
leta eparziale
10 8 6 4 2
Correttezza complet | adeguata parziale scarsa assente
grammaticale(ortografi (conimprecisi | (conimprecision | (conimpre
a, morfologia,sintassi); | a;presen | oni  ealcuni | 1 cisionie ;assent
uso corretto errori ealcunierrorigra | molti
edefficacedellapunteggia | € nongravi); vi); errorigravi | ©
tura );
complessivame | parziale
ntepresente scarso
10 8 6 4 2
Ampiezza e precisione | presenti | adeguate parzialme scarse assenti
delleconoscenze e dei ntepresenti
riferimenticulturali
10 8 6 4 2
Espressione di giudizi | presenti | nel parzialmente scarse assenti
criticievalutazione ecorrett | complessop
personale e resenti presenti e/oscorrette
ecorrette e/oparzial
mentecorr
ette




PUNTEGGIO

PARTEGENER
ALE
INDICATORISPECIFIC| DESCRITTORI
I
(MAX40pt)
10 8 6 4 2
Rispetto dei vincoli completo | adeguato parziale/incompl | scarso assente
postidallaconsegna eto
(ad

esempio.indicazionidi




massima circa la
lunghezzadel testo — se
presenti — oindicazioni
circa la
formaparafrasata 0
sintetica
dellarielaborazione)

10 8 6 4 2

Capacita di | completa | adeguata parziale scarsa assente
comprendere
iltestonelsensocomplessi
voe nei suoi snodi
tematici estilistici

10 8 6 4 2

Puntualita completa | adeguata parziale scarsa assente
nell’analisilessicale,
sintattica,stilistica e
retorica
(serichiesta)

10 8 6 4 2

Interpretazione presente | o] parziale scarsa assente

corretta complessop
earticolatadeltesto resente

PUNTEGGIO
PARTESPECIF
ICA

PUNTEGGIOTOTALE

NB.Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della
parte specifica,variportatoa 20 con opportunaproporzione(divisioneperS+arrotondamento)




GRIGLIADIVALUTAZIONETIPOLOGIAB

(Analisieproduzionediuntestoargomentativo)

INDICATORI DESCRITTORI
GENERALI (MAX60pt)

10 8 6 4 2
Ideazione,pianif | efficaci nel parzialment | confuse del
icazione epuntu complessoeffi eefficaci e | edimpun tuttoco
eorganizzazione ali caciepuntuali pocopuntua | tuali nfuse
deltesto li

edimpuntual
i

10 8 6 4 2
Coesione e | complete adeguate parziali scarse assenti
coerenzatestuale

10 8 6 4 2
Ricchezza presente adeguate poco scarse assenti
epadronanzalessic | ecomple presentee
ale ta parziale

10 8 6 4 2
Correttezzagram | complet adeguata parziale scarsa assente
maticale(ortogra (conimprecisi (conimprec | (conimprec
fia,morfologia,si a;presen oni ealcuni isioni isioni ;assent
ntassi); errori ealcuni emolti
usocorretto ed | (€ nongravi); errorigravi) | errorigravi) | ©
efficacedellapunt ; ;
eggiatura complessivame

ntepresente parziale scarso

10 8 6 4 2
Ampiezza presenti adeguate parzialme scarse assenti
eprecisione ntepresenti
delleconoscenze
e
deiriferimenticul
turali

10 8 6 4 2
Espressione presenti nel parzialmente | scarse assenti
digiudizi ecorrett complessopres
critici e entiecorrette presenti e/oscorrette
evalutazione e/oparzial
personale mentecorr

ette

PUNTEGGIO
PARTEGENER
ALE




INDICAT DESCRITTORI
ORISPEC
IFICI (MAX40pt)

10 8 6 4 2
Individuazione presente nel parzialme scarsa e/o | scorretta
corretta di tesi ntepresent nelcomples
eargomentazio complessop e soscorretta
nipresenti nel
testoproposto resente

15 12 9 6 3




Capacita
disostenereconcoe
renza unpercorso
ragionatoadopera
ndoconnettivipert
inenti

soddisfacent
e

adeguata

parziale

scarsa

assente

15

12

9

6

3

Correttezza
econgruenza
deiriferimenti
culturaliutilizzati
persostenerel’ar
gomentazione

presenti

nel
complessop
resenti

parzialme
ntepresenti

scarse

assenti

PUNTEGGIO
PARTESPECIF
ICA

PUNTEGGIOTOT
ALE

NB.Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della
parte specifica,variportatoa 20 con opportunaproporzione(divisioneper5+arrotondamento).

GRIGLIADIVALUTAZIONETIPOLOGIAC

(Riflessionecriticadicarattereespositivo-argomentativosutematichediattualita)

INDICATORI DESCRITTORI
GENERALI (MAXG60pt)
10 8 6 4 2
Ideazione,pianif efficaci nel parzialment | confuse del
icazione epuntu complessoeffi eefficaci e | edimpun tuttoco
eorganizzazione ali caciepuntuali pocopuntua | tuali nfuse
deltesto li
edimpuntual
i
10 8 6 4 2
Coesione e | complete | adeguate parziali scarse assenti
coerenzatestuale
10 8 6 4 2
Ricchezza presente adeguate poco scarse assenti
epadronanzalessic | ecomple presente
ale ta eparziale




10 8 6 4 2
Correttezzagram | complet adeguata parziale scarsa assente
maticale(ortografi (conimprecisi (conimprec (conimprec
a,morfologia, a;presen oni ealcuni isioni isioni ;assent
sintassi);uso errori ealcuni emolti
corretto edefficace | 1€ nongravi); errorigravi) | errorigravi) | ©
dellapunteggiatur ; ;
a complessivame

ntepresente parziale scarso




10 8 6 4 2
Ampiezza presenti adeguate parzialme scarse assenti
eprecisione ntepresenti
delleconoscenze
e
deiriferimenticul
turali

10 8 6 4 2
Espressione presenti nel parzialmente | scarse assenti
digiudizi ecorrett complessopres
critici e entiecorrette presenti e/oscorrette
evalutazione e/oparzial
personale mentecorr

ette

PUNTEGGIO
PARTEGENER
ALE
INDICAT DESCRITTORI
ORISPEC
IFICI (MAX40pt)

10 8 6 4 2
Pertinenza del | completa | adeguata parziale scarsa assente
testorispetto alla
traccia ecoerenza
nellaformulazione
deltitoloedell’even
tualesuddivisione
inparagrafi

15 12 9 6 3
Sviluppo presente nel parziale scarso assente
ordinato complessop
elinearedell’espo resente
sizione

15 12 9 6 3
Correttezza presenti nel parzialme scarse assenti
earticolazione complessop ntepresenti
delleconoscenze resenti
e
deiriferimenticul
turali
PUNTEGGIO
PARTESPECIF
ICA

PUNTEGGIOTOT
ALE




NB.Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della
parte specifica,variportatoa 20 con opportunaproporzione(divisioneper5+arrotondamento)

GRIGLIADIVALUTAZIONEDELLAPROVASCRITTADISCIENZAECULTURADELL’ALIMENTAZION
E

Indicatori Descrittori Punteggio
Rispondenzadellatraccia Sonostatiaffrontatisoloalcuniaspettidegliargom 1

entirichiesti;latrattazionerisultamolto carente

Nonsonostatitrattatituttigliaspettirichiesti;tratta 1,5
zioneparziale

Sonostatiesaminatituttigliaspettirichiesti, 2
ma nonapprofonditi
Tuttigliaspetti 2,5
sonostatiesaminatiinmodocorretto,masoloalcunison
ostatiapprofonditi

Tuttigliargomentirichiestisonostatisviluppatiinmodoc| 3
orretto e approfondito

Conoscenzaspecificadell’argom| Conoscenzascarsaegravementelacunosa 1

ento ..
Conoscenzalimitata 1,5
Conoscenzaaccettabile 2
Conoscenzaesaurienteecorretta 2,5
Conoscenzacompletaeapprofondita 3

Coerenzaestrutturadeldiscorso | Sviluppoframmentarioeincoerente 0,5
Sviluppologicocomplessivamentecorretto;espo 1
sizioneaccettabile

Sviluppologicocorretto,esposizioneefficaceeconcetti | 1,5

benarticolati

Correttezzaeterminologiaspecif | Terminologiainadeguataeincerta 0,5
ica

Chiarezzaespressivaeterminologiapiuttostoelementar | 1
e




Chiarezzaecorrettezzaespressiva;terminologiaappro

1,5

priataeprecisa
Elaborazionepersonaleecritic | Inesistente 0
adeicontenuti Modesta 0,5
Significativa 1

Totalepunti




Pag.1/4

Indicatori Descrittori Punteggio
Rispondenzadellatraccia Sonostatiaffrontatisoloalcuniaspettidegliargom 1
entirichiesti;latrattazionerisultamolto carente
Nonsonostatitrattatituttigliaspettirichiesti;tratta 1,5
zioneparziale
Sonostatiesaminatituttigliaspettirichiesti, 2
ma nonapprofonditi
Tuttigliaspetti 2,5
sonostatiesaminatiinmodocorretto,masoloalcunison
ostatiapprofonditi
Tuttigliargomentirichiestisonostatisviluppatiinmodoc| 3
orretto e approfondito
Conoscenzaspecificadell’argom| Conoscenzascarsaegravementelacunosa 1
ento
Conoscenzalimitata 1,5
Conoscenzaaccettabile 2
Conoscenzaesaurienteecorretta 2,5
Conoscenzacompletaeapprofondita 3
Coerenzaestrutturadeldiscorso | Sviluppoframmentarioeincoerente 0,5
Sviluppologicocomplessivamentecorretto;espo 1
sizioneaccettabile
Sviluppologicocorretto,esposizioneefficaceeconcetti | 1,5
benarticolati
Correttezzaeterminologiaspecif | Terminologiainadeguataeincerta 0,5
ica
Chiarezzaespressivaeterminologiapiuttostoelementar | 1
e
Chiarezzaecorrettezzaespressiva;terminologiaappro | 1,5
priataeprecisa
Elaborazionepersonaleecritic | Inesistente 0
adeicontenuti Modesta 0,5
Significativa 1

Totalepunti




8! Schedeinformativesusingolediscipline

Disciplina

Lseenogastronomia

Competenzeraggi
unteallafinedell’a
nno per
ladisciplina

e Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali
nellaproduzione di servizi e prodotti enogastronomici,
ristorativi e diaccoglienzaturistico-alberghiera

 Valorizzareepromuovereletradizionilocali,nazionalieinternazionali
individuandolenuovetendenzedifiliera

 Applicarelenormative vigenti,nazionalieinternazionali,infattodi
sicurezza,trasparenzaetracciabilitadeiprodotti

« Predisporremenucoerenticonilcontestoeleesigenzedellaclientela,
anche inrelazioneaspecifichenecessitadietologiche

o Adeguareeorganizzare laproduzioneinrelazionealladomandadei
mercati,valorizzando iprodottitipici

« Controllareeutilizzareglialimentielebevandesottoilprofilo .
organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionaleegastronomico

« Integrarelecompetenzeprofessionaliorientate
alclienteconquellelinguistiche, utilizzando le tecniche
dicomunicazione e relazione perottimizzarelaqualitadel
servizioeilcoordinamentoconicolleghi

Conoscenze
ocontenuti
trattati(ancheattravers
oudaomoduli)

Udal
Glialimentielaqualitaalimentare

Uda2
Madeinitaly:lacucinaregionaleitaliana

Uda3
Gastronomia,culturaeristorazione

Uda4
Laristorazionecontemporanea

Uda
SMarketi
ngemenu

Abilita

« Identificarequali-
quantitativamentelerisorsenecessarieperlarealizzazionedelprodotto/s
ervizioprogrammato.

« Applicareefficacementeilsistemadiautocontrolloperlasicurezzadeip
rodottialimentari in conformita alla normativa regionale, nazionale
e comunitaria inmateriadi HACCP.

« Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a
promuovere
unostiledivitaequilibratodalpuntodivistanutrizionaleesostenibiledalpun
todi vistaambientale.

. Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a

specificheesigenzedietologichee/o disturbi e limitazionialimentari.

« Utilizzaretecnicheestrumentidipresentazioneepromozionedelprodotto/s
erviziorispondentialleaspettativeeaglistilidi vitadeltargetdiriferimento.

« Identificarequali-
quantitativamentelerisorsenecessarieperlarealizzazionedelprodotto/s

ervizioprogrammato.
« Controllarelacorrispondenzadelprodotto/servizioaiparametripredefiniti.

« Gestireilprocessodiconsegna,stoccaggioemonitoraggi




odellemerci/prodotti/servizi.
« Applicarecriteridiselezionedellematerieprimee/oprodottiediallestimentod

i
servizi,e/omenuinfunzionedelcontesto,delleesigenzedellaclientela,dellast
agionalitaenelrispettodella filieracorta.




. Individuare i prodotti di qualita del territorio conoscendone
lecaratteristiche peculiari, le tradizioni storiche e 1 criteri di
classificazione dellaqualita.

Perconseguiregliobiettivisopraindicati¢statonecessarioorganizzareilproce
sso di apprendimento mediante una programmazione coerente conil
progetto didattico-educativo stabilito dal consiglio di classe, e
utilizzareadeguatamenteiseguentimetodididattici:

Metodologie Lezionefrontale,lavorodigruppo,ricerchebibliograficheemultimediali,eserc
itazionipratiche,visiteguidate,incontriconesperti disettore;
Indispensabile ¢ risultato altresi il collegamento con le altre discipline,
inparticolare le materie dell’area tecnico scientifica, come: scienza
deglialimenti, matematica al fine di stimolare le capacita logico-
cognitive degliallievi.
Dopo ogni wunita didattica e/o dopo aver presentato un
ragionevolenumero di uu.dd. Si sono predisposte delle prove scritte di
tipologia
v/f,asceltamultiplaeoraliditipotradizionale(interrogazione)modulandolep
erdifficoltaecomplessita.
Ilprofittoéstatomisuratomediante laseguentescala,chehaconsentitodi
attribuire sia 1 voti alle singole performance orali sia un
significatounivocoaglistessi.
Ottimo-eccellente(voto 9,10)
e Conoscenze:possessodiconoscenzeampie,complete,co
ordinate,senzaimprecisioni.
e Comprensione:estrapolaeprevedeilsensosenzaaiuto
e Applicazione: applicazione ed elaborazione originale e
personaledelleconoscenze,capacitadicogliereglielementiinuninsie
meestabilirerelazioni.
¢ Sintesi:deduzioneautonomadiregolee/o direlazioniastratte.
e Valutazione:capacitadieffettuarevalutazionicorrette,ap
Criteridivalutazione profonditeecomplete.
Buono(voto8)
e Conoscenze:conoscenzecompleteeapprofonditesenzaerrorieimpr
ecisioni.

e Comprensione:estrapolaeprevedeilsensoconpiccoliaiuti.

e Applicazioneedelaborazione:applicazionesenzaerrorieim
precisionidelleconoscenzeincontesti diverse.

e Sintesi: sintetizzacorrettamente

e Valutazione:effettuavalutazionipersonalieautonome.

Discreto(voto7)
e Conoscenze:conoscenzecomplete,noncommetteerrorinellepro
vecomplesse.

e Comprensione:interpretasingoleinformazioni

e Applicazioneedelaborazione:aapplicareleconoscenze,effettuaana
lisianche seconqualcheimprecisione.

e Sintesi: autonomonellasintesi,manonapprofondiscemolto.

e Valutazione:esprimegiudizicriticisottostimolie guida.




Sufficiente(voto6)
¢ Conoscenze:nonmoltoapprofondite,manoncommetteerrorinell’
esecuzionedicompiti semplici.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionimanonap
profondisce.




e Applicazioneedelaborazione:applicaleconoscenzeedeffettualeanal

isiparzialiconqualcheerrore.
e Sintesi:imprecisonellasintesi.
e Valutazione:capacitaminimediformularegiudizicriticidivalore.

Mediocre(voto5)
e Conoscenze:nonapprofondite.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionicondifficolta.

e Applicazioneedelaborazione:commetteerrorinongravisianell
'applicazionedelleconoscenzesianell'analisi.

¢ Sintesi:nonhaautonomianellarielaborazionedelleconoscenze.

e Valutazione:esprimegiudizipersonalisoloraramenteeuni
camentenellequestionichelointeressano.

Scarso(voto4)
e Conoscenze:conoscenzeframmentarieesuperficiali,commetteerr

origravinell'esecuzione dicompitisemplici.

e Comprensione:disorganizzataesuperficiale.

e Applicazioneedelaborazione:applicaleconoscenzeinmanierasu
perficialeedimprecisa,commettendoerrori gravi.

e Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenzeemancad'autonomiadigiu
dizio.

e Valutazione:nonformula giudizisenondiscarsovaloreemerito.

Gravementeinsufficiente(voto3)

e Conoscenze:l’acquisizionedelleconoscenzeéminimataledanon
essererievocabileefficacemente.

e Comprensione:scarsa.

e Applicazioneedelaborazione:nonriesceadapplicarelecon
oscenzeenonsaeffettuarealcunaanalisi.

¢ Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenze.

e Valutazione:nonhaautonomiadigiudizio

Assolutamenteinsufficiente(voto1- 2)
e Acquisizioneconoscenze: nonhaacquisitoconoscenzenuove
rispettoaquellesue giapossedute.

Testi e materiali
/strumentiadottati:

Per conseguire gli obiettivi sopra indicati ¢ stato necessario
utilizzareadeguatamente i1 seguenti strumenti didattici: quaderno degli
appunti,libriditesto,fotocopiedimaterialeintegrativo,
lavagnaluminosa,videoproiettore,pccollegatoin
rete,mappeconcettuali,Laboratoriocucina;




INDICATORI DESCRITTORI
GENERALI (MAXG60pt)
10 8 6 4 2
Ideazione, efficaci | nel parzialment confuse del
pianificazione epuntu | complessoefti | eefficaci e edimpun | tuttoco
eorganizzazionedeltesto | ali caciepuntuali pocopuntua tuali nfuse
li
edimpun
tuali
10 8 6 4 2
Coesione e complete | adeguate parziali scarse assenti
coerenzatestuale
10 8 6 4 2
Ricchezza e present | adeguate poco scarse assenti
padronanzalessicale eecomp presente
leta eparziale
10 8 6 4 2
Correttezza complet | adeguata parziale scarsa assente
grammaticale(ortografi (conimprecisi | (conimprecision | (conimpre
a, morfologia,sintassi); | a;presen | oni  ealcuni | i cisionie ;assent
uso corretto errori ealcunierrorigra | molti
edefficacedellapunteggia | nongravi); vi); errorigravi | ©
tura );
complessivame | parziale
ntepresente scarso
10 8 6 4 2
Ampiezza e precisione | Presenti adeguate parzialme scarse assenti
delleconoscenze e dei ntepresenti
riferimenticulturali
10 8 6 4 2
Espressione di giudizi | presenti | nel parzialmente scarse assentl
criticievalutazione ecorrett | complessop .
. presenti e/oscorrette
personale e resenti )
e/oparzial
ecorrette




mentecorr

ette
PUNTEGGIO
PARTEGENER
ALE
INDICATORISPECIFIC| DESCRITTORI
I
(MAX40pt)
10 8 6 4 2
Rispetto  dei vincoli completo| adeguato p?rnale/lncompl scarso assente
eto

postidallaconsegna(ades
empio, indicazioni
dimassima circa la
lunghezzadel testo — se

presenti — oindicazioni
circa la
formaparafrasata 0
sintetica

dellarielaborazione)




10 8 6 4 2
Capacita di | completa| adeguata parziale scarsa assente
comprendere
iltestonelsensocomplessi
voe nei suoi snodi
tematici estilistici

10 8 6 4 2
Puntualita completa | adeguata parziale scarsa assente
nell’analisilessicale,
sintattica,stilistica e
retorica
(serichiesta)

10 8 6 4 2
Interpretazione presente | ne] parziale scarsa assente
corretta complessop
earticolatadeltesto resente
PUNTEGGIO
PARTESPECIF
ICA
PUNTEGGIOTOTALE

NB.Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della
parte specifica,variportatoa 20 con opportunaproporzione(divisioneper5+arrotondamento).




GRIGLIADIVALUTAZIONETIPOLOGIAB

(Analisieproduzionediuntestoargomentativo)

INDICATORI DESCRITTORI
GENERALI (MAX60pt)

10 8 6 4 2
Ideazione,pianif efficaci nel parzialment | confuse del
icazione epuntu complessoeftfi eefficaci e | edimpun tuttoco
eorganizzazione ali caciepuntuali pocopuntua | tuali nfuse
deltesto li

edimpuntual
i

10 8 6 4 2
Coesione e | complete adeguate parziali scarse assenti
coerenzatestuale

10 8 6 4 2
Ricchezza presente adeguate poco scarse assenti
epadronanzalessic | ecomple presentee
ale ta parziale

10 8 6 4 2
Correttezzagram | complet adeguata parziale scarsa assente
maticale(ortogra (conimprecisi (conimprec | (conimprec
fia,morfologia,si a;presen oni ealcuni isioni isioni ;assent
ntassi); errori ealcuni emolti
usocorretto ed | 1€ nongravi); errorigravi) | errorigravi) | ©
efficacedellapunt ; ;
eggiatura complessivame

ntepresente parziale scarso

10 8 6 4 2
Ampiezza presenti adeguate parzialme scarse assenti
eprecisione ntepresenti
delleconoscenze
e
deiriferimenticul
turali

10 8 6 4 2
Espressione presenti nel parzialmente | scarse assenti
digiudizi ecorrett complessopres
critici e entiecorrette presenti e/oscorrette
evalutazione e/oparzial
personale mentecorr

ette

PUNTEGGIO
PARTEGENER




ALE

INDICAT DESCRITTORI
ORISPEC
IFICI (MAX40pt)

10 8 6 4 2
Individuazione presente nel parzialme scarsa e/o | scorretta
corretta di tesi ntepresent nelcomples
eargomentazio complessop e soscorretta
nipresenti nel
testoproposto resente




15

12

9

6

3

Capacita
disostenereconcoe
renza unpercorso
ragionatoadopera
ndoconnettivipert
inenti

soddisfacent
e

adeguata

parziale

scarsa

assente

15

12

9

6

3

Correttezza
econgruenza
deiriferimenti
culturaliutilizzati
persostenerel’ar
gomentazione

presenti

nel
complessop
resenti

parzialme
ntepresenti

scarse

assenti

PUNTEGGIO
PARTESPECIF
ICA

PUNTEGGIOTOT
ALE

NB.Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della
parte specifica,variportatoa 20 con opportunaproporzione(divisioneper5+arrotondamento).

GRIGLIADIVALUTAZIONETIPOLOGIAC

(Riflessionecriticadicarattereespositivo-argomentativosutematichediattualita)

INDICATORI DESCRITTORI
GENERALI (MAXG60pt)
10 8 6 4 2
Ideazione,pianif efficaci nel parzialment | confuse del
icazione epuntu complessoeffi eefficaci e | edimpun tuttoco
eorganizzazione ali caciepuntuali pocopuntua | tuali nfuse
deltesto li
edimpuntual
i
10 8 6 4 2
Coesione e | complete | adeguate parziali scarse assenti
coerenzatestuale
10 8 6 4 2




Ricchezza presente adeguate poco scarse assenti
epadronanzalessic | ecomple presente
ale ta eparziale

10 8 6 4 2




Correttezzagram | complet adeguata parziale scarsa assente
maticale(ortografi (conimprecisi (conimprec (conimprec
a,morfologia, a;presen oni ealcuni isioni isioni ;assent
sintassi);uso errori ealcuni emolti
corretto edefficace | € nongravi); errorigravi) | errorigravi) | ©
dellapunteggiatur ; ;
a complessivame
ntepresente parziale scarso

10 8 6 4 2
Ampiezza presenti adeguate parzialme scarse assent1
eprecisione ntepresenti
delleconoscenze
e
deiriferimenticul
turali

10 8 6 4 2
Espressione presenti nel parzialmente | scarse assenti
digiudizi ecorrett complessopres .
critici e entiecorrette presentl. eloscorrette
evalutazione c/oparzial
personale mentecorr

ette

PUNTEGGIO
PARTEGENER
ALE
INDICAT DESCRITTORI
ORISPEC
IFICI (MAX40pt)

10 8 6 4 2
Pertinenza del | completa | adeguata parziale scarsa assente
testorispetto alla
traccia ecoerenza
nellaformulazione
deltitoloedell’even
tualesuddivisione
inparagrafi

15 12 9 6 3
Sviluppo presente nel parziale scarso assente
ordinato complessop
elinearedell’espo resente
sizione

15 12 9 6 3
Correttezza presenti | pel parzialme scarse assenti
earticolazione complessop ntepresenti
delleconoscenze resenti
e




deiriferimenticul
turali
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7.1 Schedeinformativesusingolediscipline

Disciplina LaboratoriodiservizienogastronomicisettoreSalaevendita
e Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali
nellaproduzionediservizieprodottienogastronomici,ristorativied
iaccoglienzaturistico-alberghiera.
 Valorizzareepromuovereletradizionilocali,nazionalieinternazionali
individuandolenuovetendenzedifiliera.
 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto

Competenzeraggi disicurezza,trasparenzae tracciabilitadeiprodotti.

unteallafinedell’a o Predisporremenucoerenticonilcontestoeleesigenzedellaclientela,

nno per anche inrelazioneaspecifichenecessitadietologiche.

ladisciplina ) .
» Adeguareeorganizzare laproduzionee la
venditainrelazionealladomandadeimercati,
valorizzandoiprodottitipici.
« Integrarelecompetenzeprofessionaliorientate
alclienteconquellelinguistiche, utilizzando le tecniche
dicomunicazione e relazione perottimizzarelaqualitadel servizioeil
coordinamentoconicolleghi.
« Utilizzareleretieglistrumentiinformaticinelleattivitadistudio,ricer
caecapprofondimento disciplinare.
U.D.A.N°1Rapporticonlaclientelaebasi enologiche
Ilservizioe lesuefasi.
Ireclamielasuagestione.

Conoscenze Lavendita,strategiee

ocontenuti ilsuolinguaggio.Elementidienologia.

trattati(ancheattravers U.D.A.N°2lIMadeinItaly

oudaomoduli) IIprodottotipico.
Imarchidiqualita.
Leproduzionidelleprincipaliregioni.
U.D.A.N°3Tecnicheavanzatedisala
Ilcateringed ilbanqueting.




Abilita

U.D.A.N°1Rapporticonlaclientelaebasi enologiche

* Riconoscelediversefasidalservizio.
 Fingradodiadottarecomportamentispecificiper
lagestionedelservizio.

« Eingradodigestire ireclami.

e Riconoscel’importanzadellagestionedelreclamoedéingradodi
elaborarestrumentiperilrilevamentodellasoddisfazionedelcliente.
« Adottaformedicomunicazione corretteedefficaci.

« Adottacomportamenticoerentiallacomunicazionefornita.

« Eingradodiadottareun linguaggioetficaceperlavenditadeiprodotti
« Riconosceleregoledellapersuasioneadottandocomportamenticoe
renti.

« Eingradodiriconoscereedevitareglierrorinellavenditadeiprodotti.
e Individuaedescrivelefasifondamentalidellaproduzionedelvino.

» Riconosceedescriveidiversitipidivino.

e Classificaiviniinbaseal loroutilizzoeallemodalitadiproduzione.
U.D.A.N°2lIMadeinItaly

Distinguereicriteridicertificazionediqualitadelle bevandeedeglialimenti.
e Individuarel’importanzadelleproduzionilocalicomeveicoloper la
promozionee

lavalorizzazionedelterritorio.

» Valorizzaiprodottitipici.




«E in grado di proporre prodotti tipici di una regione
specifica.Riconoscel’importanzadeiprodottidiqualitapresentinelter
ritorioregionalee nazionale

U.D.A.N°3Tecnicheavanzatedisala
« Distingueilserviziodibanquetingecatering.
« Distingueiprincipalieventie lalorogestione.
- Eingradodimettereinesserecomportamentiidoneipergestireilcaterin
geil banqueting.
« Riconosceedecapacediillustrare
lediversefasioperativedelbanqueting.

Perconseguiregliobiettivisopraindicatiéstatonecessarioorganizzareilproce
sso di apprendimento mediante una programmazione coerente conil
progetto didattico-educativo stabilito dal consiglio di classe, e
utilizzareadeguatamenteiseguentimetodididattici:

Metodologie Lezionefrontale,ricerchebibliograficheemultimediali;
Indispensabileérisultatoaltresiilcollegamentoconlealtrediscipline,
inparticolare le materie dell’area tecnico scientifica, come: scienza
deglialimenti e il laboratorio enogastronomico al fine di stimolare
leconnessionitraquestediscipline.

Dopo ogni unitda didattica e/o dopo aver presentato un
ragionevolenumerodiuu.dd.Sisono predispostedelle
proveoraliditipotradizionale(interrogazione).
La valutazione ¢ stata assegnata alle performance orali utilizzando
icriterisotto riportati.
Ilprofittoéstatomisuratomediante laseguentescala,chehaconsentitodi
attribuire sia 1 voti alle singole performance orali sia un
significatounivocoaglistessi.
Ottimo-eccellente(voto 9,10)
e Conoscenze:possessodiconoscenzeampie,complete,co
ordinate,senzaimprecisioni.
e Comprensione:estrapolaeprevedeilsensosenzaaiuto
e Applicazione: applicazione ed elaborazione originale e
personaledelleconoscenze,capacitadicogliereglielementiinuninsie
Criteridivalutazione meestabilirerelazioni.

e Sintesi:deduzioneautonomadiregolee/o direlazioni astratte.
e Valutazione:capacitadieffettuarevalutazionicorrette,ap

profonditeecomplete.
Buono(voto8)
e Conoscenze:conoscenzecompleteeapprofonditesenzaerrorieimpr
ecisioni.

e Comprensione:estrapolaeprevedeilsensoconpiccoliaiuti.

e Applicazioneedelaborazione:applicazionesenzaerrorieim
precisionidelleconoscenzeincontesti diverse.

e Sintesi: sintetizzacorrettamente

e Valutazione:effettuavalutazionipersonalieautonome.

Discreto(voto7)
e Conoscenze:conoscenzecomplete,noncommetteerrorinellepro
vecomplesse.




Comprensione:interpretasingoleinformazioni
Applicazione ed elaborazione: a applicare le conoscenze,
effettuaanalisianche seconqualcheimprecisione.

Sintesi: autonomonellasintesi,manon approfondiscemolto.
Valutazione:esprimegiudizicriticisottostimolie guida.




Sufficiente(voto6)

e Conoscenze:nonmoltoapprofondite,manoncommetteerrorinell’
esecuzionedicompiti semplici.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionimanonap
profondisce.

e Applicazioneedelaborazione:applicaleconoscenzeedeffettualeanal
isiparzialiconqualcheerrore.

e Sintesi:imprecisonellasintesi.

e Valutazione:capacitaminimediformularegiudizicriticidivalore.

Mediocre(voto5)

e Conoscenze:nonapprofondite.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionicondifficolta.

e Applicazioneedelaborazione:commetteerrorinongravisianell
'applicazionedelleconoscenzesianell'analisi.

e Sintesi:nonhaautonomianellarielaborazionedelleconoscenze.

e Valutazione:esprimegiudizipersonalisoloraramenteeuni
camentenellequestionichelointeressano.

Scarso(voto4)

e Conoscenze: conoscenze frammentarie e  superficiali,
commetteerrorigravinell'esecuzione dicompitisemplici.

e Comprensione:disorganizzataesuperficiale.

e Applicazioneedelaborazione:applicaleconoscenzeinmanierasu
perficialeedimprecisa,commettendoerrori gravi.

¢ Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenzeemancad'autonomiadigiu
dizio.

e Valutazione:nonformulagiudizisenondiscarsovaloreemerito.

Gravementeinsufficiente(voto3)

e Conoscenze:l’acquisizionedelleconoscenzeeminimataledanon
essererievocabileefficacemente.

e Comprensione:scarsa.

e Applicazioneedelaborazione:nonriesceadapplicarelecon
oscenzeenonsaeffettuare alcunaanalisi.

e Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenze.

e Valutazione:nonhaautonomiadigiudizio

Assolutamenteinsufficiente(voto1 -2)
e Acquisizioneconoscenze: nonhaacquisitoconoscenzenuove
rispettoaquellesue giapossedute.

Testi e materiali
/strumentiadottati;

Per conseguire gli obiettivi sopra indicati ¢ stato necessario
utilizzareadeguatamenteiseguentistrumentididattici:quadernodegliappunti,
materiale  didattico  fornito dal docente sulla  piattaformal
weschool,presentazionisu LIM.




Disciplina Scienzaeculturadell’alimentazione
Agirenelsistemadiqualita’relativoallafilieraproduttivadiinteresse
« valorizzareepromuovereletradizionilocali,nazionalieinternazionali
individuandolenuovetendenzedifiliera
Competenzeraggi « applicarelenormative
unteallafinedell’a vigentiinfattodisicurezza,trasparenzaetracciabilita’deiprodotti
mo per e controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il
ladisciplina profiloorganolettico,merceologico,chimico-
fisico,nutrizionaleegastronomico
« predisporremenucoerenticonilcontestoeleesigenzedellaclientela,anche
in relazioneaspecifichenecessita’dietologiche
Dietologiaedietoterapia
1. dietarazionaleedequilibrata
2. dietanellediverseetaeneglistatifisiologiciparticolari
3. dietainstatipatologici,allergieeintolleranzealimentari
Conoscenze Igieneesicurezzaalimentare
ocont@nutl 1. lecontaminazionideglialimenti
trattati(ancheattravers
oudaomoduli) 2. lecertificazioni diqualitaeilsistemaHACCP
Alimentiebiotecnologie
1. Inutrienti
2. Inuoviprodottialimentarienuovetendenzedifiliera
3. Laqualitatotale diunalimento
Dietologiaedietoterapia
o Saperutilizzarecorrettamentelaterminologiadispecifica
o Saper leggere e utilizzare correttamente tabelle e formule
perl’elaborazionediunadietaequilibrata,perilpesoteoricoeperilfab
bisognototalediunindividuo sano
o Saperspiegareleindicazionidimodellialimentaridapreferireper
promuovereemantenereilbenesseredell’ organismoumano
» Sapersceglieremenuadattialcontestoterritorialeeculturale
o Saperformularemenufunzionalialleesigenzefisiologicheepat
ologiche
Igieneesicurezzaalimentare
Abilita

o Saperutilizzarecorrettamentelaterminologiadispecifica

e Saper individuare i1 comportamenti a rischio igienico-
sanitariosullamanipolazionedegli alimenti

o Saper interpretare un piano di  autocontrollo e
comprendernel’ importanzanell’industriaagroalimentareaifinid

ellasicurezzaigienicosanitaria
o Saperredigereunpiano HACCP
o Saperdistinguereicriteridicertificazionediqualita

Alimentiebiotecnologie

o Saperutilizzarecorrettamentelaterminologiadispecifica
o Saperesprimereungiudiziosullaqualitanutrizionaledegliali
mentie dellebevande




o Sapermettereinrelazioneilconsumodibevande alcolicheconlo
statodibenesseredell’ organismo

e Saper individuare inuoviprodottialimentarie
letendenzeinnovativedifiliera.

Metodologie

Perconseguiregliobiettivisopraindicati¢statonecessarioorganizzareilproce
sso di apprendimento mediante una programmazione coerente conil
progetto didattico-educativo stabilito dal consiglio di classe, e
utilizzareadeguatamenteiseguentimetodididattici:

Lezionefrontale,lavorodigruppo,ricerchebibliograficheemultimediali,eserc
itazionipratiche;

Indispensabileérisultatoaltresiilcollegamentoconlealtrediscipline,
inparticolare lemateriedi indirizzodelsettorecucinaesla-bar.

Criteridivalutazione

Dopo ogni unita didattica e/o dopo aver presentato un
ragionevolenumerodiuu.dd.Si
sonopredispostedelleprovescritteditipologiav/f,a scelta multipla con
’obiettivo di consolidare le conoscenze acquisite
esvilupparelacapacitadidiscerneretraopzionidiverseesaperindicarelamoti
vazionenelcasodirispostesbagliate.

Successivamentesono statieseguiticompitiscritticherispecchianola
tipologiadellaprovascrittatipicadell’esamedistato.

Il profitto ¢ stato misurato mediante la seguente scala, che ha
consentitodi attribuire sia i voti alle singole performance orali sia un
significatounivocoaglistessi.

Ottimo-eccellente(voto 9,10)
e Conoscenze:possessodiconoscenzeampie,complete,co
ordinate,senzaimprecisioni.
e Comprensione:estrapolaeprevedeilsensosenzaaiuto
e Applicazione: applicazione ed elaborazione originale e
personaledelleconoscenze,capacitadicogliereglielementiinuninsie

meestabilirerelazioni.
e Sintesi:deduzioneautonomadiregolee/o direlazioni astratte.

e Valutazione:capacitadieffettuarevalutazionicorrette,ap

profonditeecomplete.
Buono(voto8)
e Conoscenze:conoscenzecompleteeapprofonditesenzaerrorieimpr
ecisioni.

e Comprensione:estrapolaeprevedeilsensoconpiccoliaiuti.

e Applicazioneedelaborazione:applicazionesenzaerrorieim
precisionidelleconoscenzeincontesti diverse.

e Sintesi: sintetizzacorrettamente

e Valutazione:effettuavalutazionipersonalieautonome.

Discreto(voto7)
¢ Conoscenze:conoscenzecomplete,noncommetteerrorinellepro
vecomplesse.

e Comprensione:interpretasingoleinformazioni
e Applicazioneedelaborazione:aapplicareleconoscenze,effettuaana




lisianche seconqualcheimprecisione.

Sintesi: autonomonellasintesi,manon approfondiscemolto.
Valutazione:esprimegiudizicriticisottostimolie guida.




Sufficiente(voto6)

e Conoscenze:nonmoltoapprofondite,manoncommetteerrorinell’
esecuzionedicompiti semplici.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionimanonap
profondisce.

e Applicazioneedelaborazione:applicaleconoscenzeedeffettualeanal
isiparzialiconqualcheerrore.

e Sintesi:imprecisonellasintesi.

e Valutazione:capacitaminimediformularegiudizicriticidivalore.

Mediocre(voto5)

e Conoscenze:nonapprofondite.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionicondifficolta.

e Applicazioneedelaborazione:commetteerrorinongravisianell
'applicazionedelleconoscenzesianell'analisi.

e Sintesi:nonhaautonomianellarielaborazionedelleconoscenze.

e Valutazione:esprimegiudizipersonalisoloraramenteeuni
camentenellequestionichelointeressano.

Scarso(voto4)

e Conoscenze:conoscenzeframmentarieesuperficiali,commetteerr
origravinell'esecuzione dicompitisemplici.

e Comprensione:disorganizzataesuperficiale.

e Applicazioneedelaborazione:applicaleconoscenzeinmanierasu
perficialeedimprecisa,commettendoerrori gravi.

¢ Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenzeemancad'autonomiadigiu
dizio.

e Valutazione:nonformulagiudizisenondiscarsovaloreemerito.

Gravementeinsufficiente(voto3)

e Conoscenze:l’acquisizionedelleconoscenzeeminimataledanon
essererievocabileefficacemente.

e Comprensione:scarsa.

e Applicazioneedelaborazione:nonriesceadapplicarelecon
oscenzeenonsaeffettuarealcunaanalisi.

¢ Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenze.

e Valutazione:nonhaautonomiadigiudizio

Assolutamenteinsufficiente(voto1- 2)
e Acquisizioneconoscenze: nonhaacquisitoconoscenzenuove
rispettoaquellesue giapossedute.

Testi e materiali
/strumentiadottati;

Per conseguire gli obiettivi sopra indicati ¢ stato necessario
utilizzareadeguatamente 1 seguenti strumenti didattici: quaderno degli
appunti,fotocopiedimaterialeintegrativo,mappeconcettuali,lavagnaluminos
a,video proiettore,pc collegatoin rete;




identificarelecaratteristic Jedelmercatoturistico

Alilita o analizzareilmercatoturisticoeinterpretareledinamicJe
o indi Ciduarelerisorseperpromuo [ ereepotenziareilturis

mointegrato




o indi Ciduarelanormati [ainternazionaleecomunitariadirifer

imentoperilfunzionamentodell’ impresaturistica

o utilizzareletecnic Cedimar Cetingconparticolareatte

nzioneaglistrumenti digitali

o1 analizzareilmercatoturisticoeinterpretareledinamic e

o indi [iduarelerisorseperpromuo [ereilturismointegrato

o distinguerelecaratteristic [Jedelmercatoturistico
Utilizzaretecnic[Jeestrumentidipresentazioneepromozionedelprodotto
Progettareatti [itapromozionaliepu [ [icitarie

ApplicarelanormatiCac[édisciplinalariser [atezzalelerelati[énorme di
igiene alimentare

Elalorare un offerta di prodotti e ser(Jizi enogastronomici atti
apromuo [ereunostiledi Cifaequili Cratodalpuntodi Cistanutrizionaleesosteni[Jil
edapuntodiJistaam[Jientale

Metodologie

lezionefrontale
o dialogoguidato
o pro [1emsol [ing
o la Coro digruppo
o letturaeinterpretazionedifontieconomico-giuridico;

o Analisideicasi

Criteridi [alutazione

Colloquiindi [iduali
pro [escrittelstrutturateesemistrutturate

Perla Calutazionesommati [Cadellepro [eoraliescrittesisonoutilizzatele
grigliadi[]alutazione.

Per la [OalutazioneformatilCla si € tenuto conto; non solo
deirisultatidelle[erific[ ¢[imaanc[ edellarestituzionedeilaldrinei
tempi ric[liesti; degli interCJenti personali ; della qualita
edell’originalitadegliinter [éntiodelleatti[itas[olteloltrec [¢dei
progressirispettoallasituazionedipartenzaldellapartecipazione
allaloroscolasticoldellacapacitadiorganizzarelostudiolil
raggiungimentodeglio [ietti [icogniti [lecomportamentalifissatil]
iprogressimanifestatiinterminidiconoscenzeealJilita.

[lprofittoestatomisuratomediantelaseguentescalalc [é [aconsentito di
attriCJuire sia 1 [Joti alle singole performance orali sia un
significatouniJocoaglistessi.

Ottimo-eccellente( [ato9(10)
e Conoscenze:possessodiconoscenzeampielcompletelcoordinatel]
senzaimprecisioni.
e Comprensione:estrapolaepre[Jedeilsensosenzaaiuto
e Applicazione: applicazione ed elalJorazione originale e
personaledelleconoscenzeltapacitadicogliereglielementiinuninsie

mee stalJilirerelazioni.
e Sintesi:deduzioneautonomadiregolee/odirelazioniastratte.




e Valutazione:capacitadieffettuare [alutazionicorrette[]
approfonditeecomplete.

Buono( [Cato8)




e Conoscenze:conoscenzecompleteeapprofonditesenzaerrorieimpre
cisioni.

e Comprensione:estrapolaepre]edeilsensoconpiccoliaiuti.

e ApplicazioneedelalJorazione:applicazionesenzaerroriei
mprecisionidelleconoscenzeincontestidiJerse.

e Sintesi: sintetizzacorrettamente

e Valutazione:effettualJalutazionipersonalicautonome.

Discreto( [oto7)
e Conoscenze:conoscenzecompletehoncommetteerrorinelle
prollecomplesse.

e Comprensione:interpretasingoleinformazioni

e Applicazioneedelaldrazione:aapplicareleconoscenzeléeffettua
analisianc[JeseconqualcJeimprecisione.

¢ Sintesi:autonomonellasintesilimanonapprofondiscemolto.

e Valutazione:esprimegiudizicriticisottostimolieguida.

Sufficiente( Cato6)

e Conoscenze:nonmoltoapprofondite[manoncommetteerrori
nell'esecuzionedi compiti semplici.

e Comprensione:interpretasingoleinformazionimanonap
profondisce.

e ApplicazioneedelalJorazione:applicaleconoscenzeedeffettualeana
lisiparzialiconqualcJeerrore.

e Sintesi:imprecisonellasintesi.

e Valutazione:capacitaminimediformularegiudizicriticidi[Jalore.

Mediocre( CotoS)

e Conoscenze:nonapprofondite.

o Comprensione:interpretasingoleinformazionicondifficolta.

e Applicazioneedela Corazione:commetteerrorinongra [isianell'a
pplicazionedelleconoscenzesianell'analisi.

e Sintesi:non "aautonomianellariela Carazionedelleconoscenze.

e Valutazione:esprimegiudizipersonalisoloraramenteeuni
camentenellequestionic[elointeressano.

Scarso( [Coto4)

e Conoscenze:conoscenzeframmentarieesuperficialilcommette
errorigralJinell'esecuzionedicompitisemplici.

o Comprensione:disorganizzataesuperficiale.

e ApplicazioneedelaJorazione:applicaleconoscenzeinmanierasu
perficialeedimprecisalcommettendoerrorigrali.

e Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenzeemancad'autonomiadigiudiz
10.

e Valutazione:nonformulagiudizisenondiscarso [Jaloreemerito.

Gra [ementeinsufficiente( [oto 3)
e Conoscenze:l’acquisizionedelleconoscenzeéminimataledanoness
ererieJocallileefficacemente.
e Comprensione:scarsa.
e ApplicazioneedelaJorazione:nonriesceadapplicareleco
noscenzeenonsaeffettuarealcunaanalisi.
e Sintesi:nonsasintetizzareleconoscenze.




Valutazione:non[Jaautonomiadigiudizio

Assolutamenteinsufficiente([Joto1-2)

Acquisizioneconoscenze:non [_aacquisitoconoscenzenuo [ ¢
rispettoaquellesuegiapossedute.

Testiemateriali/




strumentiadottati:

StefanoRascioni—FallioFerriello:
“GestireleimpresericettiJeup”3.T
RAMONTANAEDITORE

Lilriditestoesupportiaudio [isi [l

usodellaLIM[Po CeérPoint[calcolatrice(ti[isteeconomicle.
o Personalcomputer/smartp [one/ta [1ét
o Collegamentoainternet
o Scledelappuntiedispenseprodottidall’insegnante
o [ atsApp




Programmi svolti al 14/05/2024

Programma di storia
Docente Paci Ida

riferimenti test. diurno

PERCORSI

CONTENUTI

1. I’ITALIA GIOLITTIANA

L’eta giolittiana

2. INDUSTRIALIZZAZIONE
E SOCIETA’ DI MASSA

La seconda rivoluzione industriale
La societa di massa
L’Europa ¢ il mondo alla vigilia della guerra

3. GUERRAE
RIVOLUZIONE

La prima guerra mondiale
La rivoluzione russa
L’eredita della grande guerra

4. L’ETA’ DEI
TOTALITARISMI

I1 primo dopoguerra in Italia e I’avvento del fascismo
L’Italia fascista

La crisi del 29

L’eclissi della democrazia in Europa

Il nazismo in Germania

L’Unione sovietica e lo stalinismo

5. LA SECONDA GUERRA
MONDIALE E LE SUE
CONSEGUENZE

L’Europa verso la catastrofe
La seconda guerra mondiale

Programma di italiano
Docente Paci Ida

libro di testo: rifer. Testi diurno

N.B. Il libro di testo ¢ stato utilizzato per 1’analisi dei testi d’autore, mentre per quanto riguarda la
poetica dei singoli autori gli studenti hanno anche studiato sugli appunti, sulle fotocopie e sulle
presentazioni in power-point preparate dalla docente

CONTENUTI

1) Il "vero'" nel romanzo della seconda meta dell'Ottocento

- Il Naturalismo
- Il Verismo italiano

- G. Verga: vita, pensiero, opere “ Nedda” bozzetto.




99 <¢

da Vita dei campi: “I’amante di Gramigna”, “La Lupa”, * cavalleria rusticana”
I1 ciclo dei Vinti:

- I Malavoglia: lettura completa

- Visione “storia di una capinera”
Dalla stagione milanese: Eros ,prefazione e lettura completa.

2) L’Eta del Decadentismo

- Il Decadentismo
- Giovanni Pascoli: vita, poetica e opere.
Il Fanciullino: caratteri generali.

Dai Poemetti: “ Aquilone”
Dai canti di castel vecchio: “La Cavalla Storna”
- Gabriele D'Annunzio:vita, poetica e opere.
I1 Piacere, lettura complessiva dei romanzi:
“le Vergini delle rocce”
“Il fuoco”
da il Piacere: "Il ritratto dell'esteta"

3) Lalirica del primo Novecento
- Il Futurismo: caratteri generali

4) Il romanzo del primo ‘900 : LuigiPirandello

- Luigi Pirandello: vita, la poetica, le opere.
da L'umorismo: “La vecchia imbellettata”
da le Novelle per un anno:
visione commedia- La patente
Lumie di Sicilia

Il Fu Mattia Pascal, struttura complessiva del romanzo
Uno, nessuno e centomila, struttura complessiva dell'opera,
da Uno, nessuno e centomila: “Il naso di Moscarda".

“Cosi ¢ se vi pare” visione commedia

5) La poesia italiana tra le due guerre

- Ermetismo: caratteri generali

- Giuseppe Ungaretti: la vita, le opere, la poetica.
da L'allegria:
"Veglia",

- Eugenio Montale: vita, poetica, opere
da Ossi di Seppia:

"Spesso il male di vivere ho incontrato",




Lingua Francese
Docente: Alice Paterno

e Udal
o La Gastronomie Francaise
o La Brigade de Cuisine
o LesVetements de Cuisine
e Grammaire - Révision de verbesaupresent

Le Passécomposé de verbesréguliers et irréguliers .

e Uda2
o Hygiéene et conservationdesaliments
o Téchniques de conservationdesaliments par chaleur et par froid
o HA.C.C.P

o Lesréglesde 5M
e Grammaire — Lesdémonstartifs

e Uda3
o LesLabels de qualité et d’origine
o Lesprémiérspasdans le monde dutravail
o Lettre commerciale et de Motivation et CV

o La gastronomie Francaise
e Grammaire —Le futur

Docente Alessandra Mattiolo
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

1. Dietologia e dietoterapia
a. dieta razionale ed equilibrata
dieta nelle diverse eta e negli stati fisiologici particolari
dieta in stati patologici

allergie e intolleranze alimentari

b
c
d. malattie correlate all’alimentazione
e
f. disturbi alimentari

2. Igiene e sicurezza alimentare
le contaminazioni degli alimenti

®

b. le certificazioni di qualita
¢. tracciabilita e rintracciabilita
d. il sistema HACCP

3. La qualita alimentare
a. La qualita totale di un alimento



b. Tipicita e strumenti di tutela

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTRA RICETTIVA
PROF.SSA Luigia Elisa Gueli
Modulo didattico A
Il mercato turistico
1. Il mercato turistico internazionale

2. Gli organismi e le fonti normative internazionali
3. Il mercato turistico nazionale
4. Gli organismi e le fonti normative interne
5. Le nuove tendenze del turismo

Modulo didattico B

Il Marketing

1. Il marketing: aspetti generali
2. Il marketing strategico
3. 1l marketing operativo
4. 1l web marketing
5. Il marketing plan

Modulo didattico C

La normativa del settore turistico - ristorativo
1. Lenorme di igiene alimentare

2. Rintracciabilita e tracciabilita degli alimenti
3. I'meccanismi di controllo della filiera agro-alimentare
4. Le frodi alimentari
5. I contratti delle imprese ristorative
Modulo didattico D

Le abitudini alimentari e 1’economia del Territorio
1. I'marchi di qualita alimentari

2. Iprodottiakm 0
3. IPresidi Slow Food

DISCIPLINA:Matematica
Docente: Rosario Fama

- Programma di matematica

Modulo di raccordo

¢ Richiami sulle equazioni di primo e secondo grado intere e fratte

¢ Richiami sulle disequazioni di primo e secondo grado intere e fratte

- Funzioni reali di variabile reale




e Definizione di funzione

e C(lassificazione delle funzioni algebriche:

Razionale intera,
Razionale fratta

Irrazionale intera
Irrazionale fratta

AW~

e Dominio o campo d iesistenza

Funzione razionale intera
Funzione razionale fratta
Funzione irrazionale intera
Funzione irrazionale fratta

AW~

e Funzioni crescenti, decrescenti

e Funzioni pari, dispari

e Intersezione con gli assi cartesiani

e Studio del segno di una funzione per determinare positivita e negativita

— Limiti di funzioni, asintoti e grafico probabile
e Primo approccio al concetto di limite

e (Calcolo di Limiti di funzioni
1
2

Limite finito per x che tende a un numero finito

limite infinito per x che tende a un numero finito

4
5

)
)

3) Limite finito di una funzione per x che tende a +infinito
) Limite finito di una funzione per x che tende a —infinito
)

Limite +o- infinito di una funzione per x che tende a +o— infinito

e (alcolo del limite della somma di funzioni
e C(Calcolo del limite del prodotto di funzioni
e C(Calcolo del limite del quoziente di funzioni
e Forme indeterminate dei limiti: [+o0 — o0]; [0 - oo]; E], [g]
¢ Funzioni continue
e Asintoti
¢ Asintoti verticali
¢ Asintoti orizzontali
¢ Asintoti obliqui

e Grafico probabile di una funzione



—Calcolo differenziale e concetto di derivata

e Concetto di derivata di una funzione:

+» Rapporto incrementale, definizione di derivata di una funzione in un punto;
9

X/
L X4

Significato geometrico della derivata di una funzione in un punto;

e Derivata di alcune funzioni elementari:

«* Derivata di una

Funzione costante;

¢ Derivata della Funzione potenza;

¢ Derivata della Funzione radice quadrata;

e Operazioni con le derivate:

«» Derivata del prodotto di una costante per una funzione

¢ Derivata della somma di funzioni

« Derivata del prodotto di funzioni

¢ Derivata del quoziente di funzioni

¢ Determinazione degli intervalli crescenti e decrescenti di una funzione

«» Massimi e minimi, relativi ed assoluti di una funzione

-METODOLOGIA

e [ ezione frontale

e Esercitazione scritte

- TIPODIVERIFICHE

e Verifiche Orali

e Prove scritte

INSEGNANTE:Prof.BrucculeriSalvatore

Materia:

Laboratorio dei servizienogastronomici settore sala evendite

1.UNITADIAPPRENDIMENTO

Uda | Titolo Argomentitrattati

Udan Aspettigestional | Ilrapportoconilcliente;ilclienteelediversetipologiediclientela;stilidiservizio

1 inell'attivitadiris| ;leresponsabilitalegaliunristorante;ilmarketingapplicatoalf&bmanager;lag

‘ torazione estionedellerisorseumane;ilfoodcostelapianificazione;definizionedifoodco
st




Udan | Ilmenuela . . .. ) . .
) listadellevivand Predisporrementicoerenticonilcontestoeleesigenzeconlaclientela,ancheinre
. sta vivan . } g .
lazioneaspecifichenecessitadietologiche.
e
Udan IImondodell'eno Letipologiedivinificazione;ilterritorioelesuepotenzialita;lacantina;lecaratte
3 logia ristichetecnichedigestione;laspumantizzazioneeletecnichedicommercializz
azione.
Valorizzareepromuovereletradizionilocali,nazionaliedinternazionali,indivi
Laoastr i duandolenuovetendenzedifiliera.Produzionegastronomicaitaliana
agastronomiai . ! : . . . o
Ud h lg . .| Edinternazionale;iprodottitipiciamarchiodop,igp,stg;prodottitradizionaliitali
an | talianaelacucin . . )
4 ternazional ani;conoscenzadellebevande;distinzioneeconoscenzadellebevandeingenerale
i ainternazionale T e et ; s ) ) : -
,deiliquoriedeidistillatimaggiormenteinuso;iservizidisalaetecnichediservizio;
piatti
allalampada.

Puliziaedisinfezionedegliambienti.L'igieneelasicurezzasullavo

Uda | Lasicurezzasullavoroelasic . . . 2 L. .
ro.H.a.c.c.p;ilciclodeiprodotti;laqualitadeglialimenti;ilsistema

5 urezzaalimentare . - )
" digestionedellaqualita
Ega Ilmondodellavoro [Ibuffeteiserviziannessi
Uda Culturaalimentareunpatrim
7 oniodacondividere Ilmondodelvino

Prof. JOSEPH PUMA

Materia LSE settore cucina

Libro di testo in uso: Nuovo Chef con master lab casa editrice le Monnier scuola ISBN 978-
88-00-36066-1

Tempi: (ore effettivamente svolte dal docente nellintero anno scolastico): N. ore 80/99 previste nel piano di
studi

1. CONOSCENZE E TEMPI DI REALIZZAZIONE DELLE UNITA DI APPRENDIMENTO

UDA TITOLO CONOSCENZE N. ORE
UDAN°1 Cenni storici della cucina nazionale 30
DALLA GLOBALIZZAZIONE | ¢ internazionale.
AL KM O Conoscere menu tradizionali

regionali del proprio territorio
utilizzando alimenti a km 0;
Conoscere le principali ricette
tradizionali delle regioni d’Italia.
La cucina dei localismi, il
fenomeno della globalizzazione in
cucina. La dieta mediterranea e la
piramide alimentare

I MARCHI DI QUALITA I marchi di qualita nazionali ed
UDA N.2 NELLA RISTORAZIONE E | Europei, tutela del consumatore nei 30




LA TUTELA DEI confronti di contraffazioni e
CONSUMATORI, MARCHI | jlterazioni dei prodotti alimentari.

BIOLOGICI, GLUTEN FREE | ¢ onoscenza delle intolleranze

alimentari e come comportarci in
caso troviamo clienti con

intolleranze.

UDA N.3 La sicurezza sul posto di | Conoscenza della normativa sulla 30
lavora nel settore sicurezza sul lavoro. Conoscenza
alberghiero ristorativo della normativa sulla sicurezza sul

lavoro.

Conoscenza del sistema
dell’HACCP.II sistema produttivo
ed organizzativo del catering e
banqueting.

2. COMPETENZE

-Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le
nuove tendenze di filiera.

-Applicare le normative vigenti nazionali ed internazionali in materia sicurezza,
trasparenza e tracciabilita dei prodotti alimentari.

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

-Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico,
nutrizionale e gastronomico.

3. ABILITA’

Riconoscere i marchi di qualita e utilizzare sistemi di di tutela e certificazioni.
Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela.

Simulare eventi di catering e banqueting.

Realizzare piatti con prodotti del territorio

e METODOLOGIE

Lettura, comprensione e spiegazione dell’'argomento, gli alunni sono stati invitati
aprendere parte alla spiegazione con delle domande mirate alla partecipazione, allo
sviluppo, e all'interesse sull’argomento trattato.

Gli obiettivi prefissati sono stati perseguiti mediante I'utilizzo delle seguenti strategie:
* Lezioni frontali

- Video lezioni

= Appunti vari del docente

- Dispense, libri di testo

- Sollecitazione all’'uso del metodo induttivo- deduttivo

- Lavori di gruppo e ricerche

- Laboratorio di cucina



5. MATERIALI DIDATTICI
E' stato adottato il libro di testo "Chef con Master lab” si é fatto ricorso al laboratorio di cucina per

realizzare piatti con ingredienti del territorio, recuperando e rivisitando ricette che rischiavano di
perdersi, e per realizzare menu per tipologie di eventi.

6. TIPOLOGIE E DELLE PROVE DI VERIFICA UTILIZZATE

Le verifiche sono state effettuate mediante verifiche scritte , orali, video interrogazioni,
colloqui di gruppo e prove di laboratorio



