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1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE e Presentazione Istituto

L'identita del nostro Istituto professionale ¢ connotata dall'integrazione tra una solida
base di istruzione generale e la cultura professionale che consente agli studenti di
sviluppare i saperi e le competenze necessarie ad assumere ruoli tecnici operativi nei
settori produttivi e di servizio di riferimento.

In linea con le indicazioni dell'Unione europea e in coerenza con la normativa
sull'obbligo di Istruzione, che prevede lo studio, I'approfondimento e 1'applicazione di
linguaggi e metodologie di carattere generale e specifico, I'offerta formativa del nostro
Istituto si articola in un'area di istruzione generale, comune a tutti i percorsi, e in aree
di indirizzo.

Il percorso dell’Istituto e caratterizzato da un raccordo organico con la realta sociale ed
economica locale e si concretizza in particolare attraverso rapporti con i soggetti
istituzionali, economici e sociali presenti sul territorio.

Le metodologie didattiche sono improntate alla valorizzazione del metodo
laboratoriale e del pensiero operativo, all'analisi e alla soluzione dei problemi, al lavoro
cooperativo per progetti, per consentire agli studenti di cogliere concretamente
l'interdipendenza tra cultura professionale, tecnologia e dimensione operativa della
conoscenza. L'uso della didattica laboratoriale ¢ fondamentale per le materie tecnico-
pratiche degli indirizzi quali Enogastronomia, Servizi di sala e vendita e Accoglienza
turistica, ma riveste una notevole importanza anche per le altre discipline per le quali
e previsto 'uso della multimedialita.

IT profilo generale del tecnico del settore dei servizi si caratterizza per una cultura che
consente di agire con autonomia e responsabilita nel sistema delle relazioni tra il
tecnico, il destinatario del servizio e le altre figure professionali coinvolte nei processi
di lavoro.

Tali connotazioni si realizzano mobilitando i saperi specifici e le altre qualita personali
coerenti con le caratteristiche dell'indirizzo di appartenenza.

2. INFORMAZIONI SUL CURRICOLO

Profilo educativo culturale e professionale (PECUP) comune a tutti i percorsi
dell’Istruzione professionale.

A conclusione dei percorsi degli Istituti professionali, gli studenti sono in grado di:

1. 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.

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

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

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



5. Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed
antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e
le trasformazioni intervenute nel corso del tempo.

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

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

8. Riconoscere il valore e le potenzialita dei beni artistici e ambientali.

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

10. Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e
approfondimento disciplinare.

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

12. Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia,
all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi, utilizzare i
concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realta
ed operare in campi applicativi.

13. Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla
sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del
territorio.

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

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

16. Compiere scelte autonome in relazione ai propri percorsi di studio e di lavoro
lungo tutto 1'arco della vita nella prospettiva dell'apprendimento.

2.1a Profilo in uscita dell'Indirizzo:“Servizi per I’enogastronomia e I'ospitalita
alberghiera”
(Riordino degli Istituti professionali ai sensi dell’articolo 64, comma 4, del decreto legge
25 Giugno 2008 n.112, convertito dalla legge 6 Agosto 2008 n.133)

Al termine del percorso quinquennale il diplomato, oltre a raggiungere i risultati di
apprendimento comuni, 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 al fine di essere in grado di:

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

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

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

e utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale
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orientate al cliente e finalizzate all’ottimizzazione della qualita 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 tra servizi di ospitalita-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.

Il diplomato in “Enogastronomia” ¢ in grado di:

intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e
presentazione dei prodotti enogastronomici;

operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e
internazionali;

individuare le nuove tendenze enogastronomiche.

A conclusione del percorso quinquennale:

I1 diplomato nell’ articolazione “Enogastronomia” consegue come risultati di
apprendimento quelli di seguito specificati in termini di competenze disciplinari e/o
interdisciplinari:

Controllare 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 necessita dietologiche.

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

E quelli sotto indicati in termini di Competenze Professionali:

Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

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

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.

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

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

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



2.2 Quadro orario della classe.

Materia Clas Clas Clas Clas Clas
se se se se se
1A 2A 3A 4N 5A

Lingua e letteratura italiana | 4 4 4 4 4
Storia 2 2 2 2 2
Lingua inglese 3 3 3 3 3
Lingua francese/tedesca 2 2 3 3 3
Matematica 4 4 3 3 3
Scienze degli Alimenti 2 2 0 0 0
Fisica 2 0 0 0 0
Chimica 0 2 0 0 0
Scienze della terra e 2 2

biologia

Diritto ed Economia 2 2 0 0 0
Scienze e Cultura 4 3
dell’Alimentazione.

Laboratorio dei servizi 2 2 6 4 4
Enogastronomici: settore

cucina

Laboratorio dei servizi 2 2 2 2
Enogastronomici: settore

sala e vendita

Laboratori dei 2 2 0 0 0
servizi:accoglienza turistica

Geografia generale ed 0 2 0 0 0
economica

Diritto e Tecniche 4 5 5
Amministrative della

struttura ricettiva

Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Religione o attivita 1 1 1 1 1
alternative

3 DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE

3.1 Composizione della Classe:

IEI ALUNNO Provenienza

1 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
2 Classe 4A Servizi Enogastronomici
3 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
4 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
5 Classe 4/ Servizi Enogastronomici




6 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
7 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
8 Classe 4A Servizi Enogastronomici
9 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
10 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
11 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
12 Classe 4/ Servizi Enogastronomici
3.2 Storia classe
3.2.a dati
Anno n. iscritti n. n. trasferimenti n. ammessi alla classe
Scolastico inserimenti SUCCESS.

2019/20 14 / / 14

2020/21 13 / / 13

2021/22 13 / / /

Relazione classe

La classe VCC enogastronomia dell’istituto Ianas di Tortoli, ¢ formata da 12 alunni/e (
1 femmina e 11 maschi). Una parte di essi, non ha avuto un percorso regolare, infatti
alcuni hanno ripetuto una o piu classi nell’ambito del primo biennio, tuttavia
all'interno della classe ci sono alunni provenienti dalla stessa terza cucina nella fase
intermedia e poi dalla stessa quarta. Un ragazzo si e ritirato alla fine del primo
trimestre, tre alunni hanno certificazioni PDP, gli allegati sono reperibili in segreteria.
La classe si presenta per lo piu omogenea per quanto riguarda il profilo educativo, il
comportamento degli allievi/ allieve si e dimostrato corretto e rispettoso nei confronti
dei docenti e nel rapporto interpersonale tra alunni/e,decisamente meno nella
frequenza regolare, nel rendimento e nel profitto delle varie discipline specie quelle
dell’area comune, dove si palesano carenze e difficolta oggettive, ci0 ha comportato
non poche difficolta dei docenti di tentare di colmarle con attivita di recupero in itinere
e fortunatamente, discretamente efficace anche lo sportello didattico dell’istituto, di
supporto agli alunni con talune difficolta. A questo si aggiunge anche I'impossibilita di
una frequenza temporale per via di alcune positivita al Covid 19, legata a ritroso alla
fase piu acuta del periodo pandemico planetario, iniziato il 5 Marzo scorso, colmata
parzialmente con l'utilizzo della DAD tramite le piattaforme di meet predisposte(class
room, registro elettronico spaggiari), con una serie di video lezioni e l'ausilio di
materiale didattico specifico nelle varie discipline e relative verifiche scritte e orali.
Inevitabilmente questa gravissima situazione anomala che ha investito tutte le
componenti scolastiche nel nostro caso, ha lasciato diversi strascichi o gep con carenze
tangibili e non sempre colmabili. L’attivita didattica infatti gia nella prima fase, é stata
articolata in incontri periodici del Consiglio di Classe, che hanno visto la collaborazione
di tutti i docenti nella programmazione e organizzazione delle varie attivita didattico-
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educative, comprese le metodologie e gli strumenti piu idonei al raggiungimento degli
obiettivi fissati. I contenuti delle varie discipline, sono stati modulati alle reali
possibilita degli alunni.

Per cio che riguarda il profitto ed il raggiungimento delle competenze, il quadro si
presenta disomogeneo. In alcuni di loro, permangono delle incertezze soprattutto per
cio che concerne le abilita espositive e argomentative sia scritte, sia orali; altri invece
hanno raggiunto gli obiettivi minimi sia per quanto riguarda le abilita espositive che
argomentative, una ristretta parte, invece, ha raggiunto risultati discreti, mantenendo
pero, di base un approccio mnemonico nel metodo di studio.

Soddisfacenti, sono stati invece, i risultati raggiunti nell’ambito dell’alternanza scuola-
lavoro,(PCTO) che ha visto gli/le alunni/e impegnati/e in stages effettuati negli anni
scolastici 2019/20, 2020/21, 2021/22 presso varie strutture convenzionate della
Sardegna e aziende locali ristorative, purtroppo nell’anno precedente, vale a dire il
2019/20durante il terzo anno il PCTO, per causa del covid-19, e stato pressoché
limitato alle attivita del Ristorante didattico presso il nostro Istituto, i ragazzi hanno
dovuto svolgere le ore di alternanza nei laboratori della scuola.

PIA: Nell’anno in corso si sono svolte le attivita relative al recupero del Pai e del Pia
come previsto tra le azioni di recupero e potenziamento previsto nel Pof. , attraverso
una rimodulazione delle attivita didattiche e un continuo lavoro di recupero in itinere

3.2b Composizione consiglio di classe

Disciplina Docente

COGNOME NOME
Italiano Schietroma Micaela
Storia Schietroma Micaela
Inglese Serrau Simona
Francese Cosimi Emanuela
Matematica Serio Antonella
Scienze degli Alimenti Chillotti Marta
Laboratorio Dei Servizi Monni Ercole
Enogastronomici:settore
cucina.
Laboratorio Dei Servizi | Castronovo Salvatore
Enogastronomici:settore
sala.
Diritto e Tecniche Pirisinu Maria Elena
Amministrative della
Struttura Ricettiva.
Scienze Motorie Riccardi Cesare
Religione Cattolica Pilia Stefania
Educazione Civica Pirisinu Pirisinu Maria Elena




COMPONENTI DELLA COMMISSIONE INTERNA DELL’ESAME DI STATO

Prof.ssa Micaela Schietroma
Prof. Ercole Monni
Prof.ssa Simona Serrau
Prof.ssa Marta Chillotti
Prof.ssa Maria Elena Pirisinu

Prof. Salvatore Castronovo

Italiano/storia

Lingua straniera inglese

Enogastronomia settore cucina

Scienza e cultura delll. alimentazione
Diritto e tecnica di gestione aziendale

Enogastronomia sala e vendita

3.2 ¢ Continuita docenti

DISCIPLINA A.S. 2019/2020 A.S. 2020/2021 A.S. 2021/2022
Italiano Schietroma Micaela | Schietroma Micaela | Schietroma Micaela
Storia Schietroma Micaela | Schietroma Micaela | Schietroma Micaela
Inglese Lykatska Natalia Zedde Caterina Serrau Simona
Francese Contu Oriana Locci Anna Maria Cosimi Emanuela

Scienze degli Alimenti

Secci Marcello

Usai Delia

Chillotti Marta

Matematica

Melis Manuela

Serio Antonella

Serio Antonella

Laboratorio Dei Servizi

Enogastronomici:settore cucina.

Monni Ercole

Monni Ercole

Monni Ercole

Laboratorio Dei Servizi
Enogastronomici:settore sala.

/

Castronovo
Salvatore

Castronovo
Salvatore

Diritto e Tecniche
Amministrative della Struttura
Ricettiva.

Deiana Antonello

Pira Cristian

Pirisinu Maria Elena

Sc. Motorie E Sportive

Riccardi Cesare

Riccardi Cesare

Riccardi Cesare

Religione

Boi Sergio

Pilia Stefania

Pilia Stefania

Educazione civica

Pira Cristian

Pirisinu Elena




4. INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER I'INCLUSIONE

Documenti relativi a specifici casi di disabilita e DSA sono producibili con allegati
riservati.

La scuola ¢ impegnata da anni in azioni di inclusione degli studenti con disabilita, BES,
DSA. Durante l'anno scolastico vengono organizzate visite didattiche, eventi e
manifestazioni dedicate ai temi della diversabilita, inclusione, barriere architettoniche e
sport. Tutte le attivita sono studiate per favorire la socializzazione e l'inclusione. La
scuola e dotata di un Gruppo di Lavoro che elabora il Piano Annuale per 1'Inclusivita,
contenente indicazioni specifiche sulla realizzazione di una didattica inclusiva per gli
studenti con bisogni diversi. Il PAI prevede lo sviluppo di un curricolo che promuova
percorsi formativi inclusivi e viene monitorato in itinere. I docenti di sostegno
supportano gli insegnanti curricolari che wutilizzano metodologie didattiche
compensative e dispensative per aiutare gli alunni con bisogni educativi speciali e di
concerto con i Consigli di Classe elabora i PEI per i ragazzi con disabilita. Inoltre la
scuola inserisce i ragazzi stranieri curandone l'integrazione.

5.INDICAZIONI GENERALI ATTIVITA DIDATTICA

5.1 Metodologie e strategie didattiche
Metodologia

Nell’attivita di insegnamento apprendimento e la classe che ricopre un ruolo di primo
piano. La lezione, puo rivelarsi di grande validita nel processo
insegnamento/apprendimento se possiede alcuni importanti requisiti e se viene
utilizzata in forme diverse: lezione frontale, lezione partecipata o interattiva, lezione
colloquio a seconda delle esigenze didattiche.

I1 C.d.C. ha individuato i seguenti requisiti:
1.Nitidezza dei traguardi formativi che il docente desidera raggiungere in riferimento
agli alunni ai quali la lezione e diretta;
2.Chiarezza espositiva e focalizzazione dei nodi tematici che s’intendono sviluppare;
3.Valorizzazione delle conoscenze degli studenti attraverso I'organizzazione logica e
sequenziale dei contenuti disciplinari;

Le lezioni sono state di tipologia frontale in aula, quest’anno La Didattica a distanza non
e stata prevalente rispetto all’anno scorso, se non in alcuni casi di alunni positivi al covid, e
stata data loro la possibilita di partecipare alla lezione da casa durante I'attivita ordinaria in
aula, questo e stato possibile grazie all'uso degli strumenti forniti dal registro
elettronico: video lezioni, materiale video, audio e documenti caricati sul registro,
compiti assegnati via registro e ricaricati svolti sullo stesso o spediti per mail agli
insegnanti, verifiche orali via web etc...

le modalita di intervento hanno consentito un diretto coinvolgimento e una
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partecipazione attiva della classe quali: lezione partecipata con

interazione alunni

docente; lavori di gruppo; problem solving e problem posing; discussioni; ricerche;
metodo induttivo e deduttivo.
In tal modo si e avuta una partecipazione attiva degli alunni. In ogni caso il C.d.C ha
ritenuto che la lezione non fosse 1'unica fonte di formazione, ma che ad essa vadano
affiancate altre forme
commedie, partecipazione a stage.

quali: visite guidate, gite d’istruzione, visione di films e

5.2 Percorsi per le competenze trasversali e I’orientamento (P.C.T.O. ex ASL):
attivita nel triennio

Titolo

Enti e soggetti
coinvolti

Descrizione
Attivita svolte

Competenze
specifiche e
trasversali
acquisite

Valutazione/riflessi
one sull’esperienza

Attivita
di stage
in

azienda

Strutture
ricettive locali.
(ristoranti, bar,
resort turistici).

Preparazione e
somministrazio
ne cibi e
bevande.

-.Agire nel sistema
di qualita relativo
alla filiera
produttiva di
interesse.

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

Interesse e
partecipazione attiva e
responsabile.

Convegni

Incontri con
esperti esterni.

-Convegno sulla
blu zone.

-Convegno sulla
celiachia.

-Valorizzare e
promuovere le
tradizioni nazionali
individuando le
nuove tendenze di
filiera.

-Predisporre menu
coerenti con il
contesto e le
esigenze della
clientela, anche in
relazione a
specifiche necessita
dietologiche.

Interesse e
partecipazione attiva e
responsabile.

Corsi

Corso online

Corso sulla
sicurezza

.-Applicare le norme
attinenti la
conduzione
dell’esercizio, le
certificazioni di
qualita, la sicurezza
e la salute nei
luoghi di lavoro.

Interesse e
partecipazione
adeguata.
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Moduli C.d.c
didattici

Realizzazione
di moduli
didattici
coerenti con le
competenze
legate alla fase
di tirocinio.

Rendere
consapevole
I’alunno delle
relazioni fra
conoscenze
scolastiche e la
realta operativa.

Interesse mostrato
verso questo tipo di
attivita ,in quanto la
lezione in classe e
strettamente collegata
all’ esperienza sul
campo.

5.3 Ambienti/Laboratori di apprendimento: Strumenti - Mezzi - Spazi -Tempi
del percorso formativo

Ambienti Strumenti Spazi Tempi percorso

formativo
Ristorante Attrezzature Istituto scolastico | Intero anno
didattico. specifiche scolastico
Laboratori di Postazioni di Istituto scolastico | Intero anno
cucina e di sala. cucina e sala scolastico
Bar della scuola Attrezzature Istituto scolastico | Intero anno

specifiche scolastico

Aula informatica Computer Istituto scolastico | Intero anno

scolastico
Laboratorio di Computer Istituto scolastico | Intero anno
Lingue. scolastico
Aule Lim Istituto scolastico | Intero anno

scolastico
Palestra Attrezzatura Istituto scolastico | Intero anno

sportiva scolastico
Aula virtuale Classroom, Propria Intero anno
Spaggiari meet,WhatsApp abitazione e scolastico
Istituto
scolastico
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6. ATTIVITA E PROGETTI

A.S.

a.s. 2019/20 : Novembre 2020,
5 Marzo 2021

a.s. 2020/21

a.s. 2021/22

Attivita svolta

PCTO nelle seguenti strutture :
Solo presso Ristorante didattico
IPSAR causa covid.

Park Resort  Arbatax; Hotel
Saraceno, Tortoli; La capannina,
I'Approdo Baia sardinia, La poltrona,
Il pescatore Cala Gonone,
Pasticceria  Todde  Tortoli, La
tavernetta Villagrande, Antia Resort
S.Maria Navarrese, Hotel La torre
Barisardo.

Park Resort Arbatax; Hotel
Saraceno, Tortoli; La capannina,
I'Approdo Baia sardinia, La poltrona,
Il pescatore Cala Gonone,
Pasticceria  Todde  Tortoli, La
tavernetta Villagrande, Antia Resort
S.Maria Navarrese.

Obiettivi didattici

Rendere I’alunno autonomo
nel profilo lavorativo

Rendere I'alunno autonomo nel
profilo lavorativo

Rendere I'alunno autonomo
nel profilo lavorativo

PER ULTERIORE INFORMAZIONI RIGUARDANTI OGNI SINGOLO ALLIEVO, SI RIMANDA AL

CURRICOLO DELLO STUDENTE
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6.1 Attivita di recupero e potenziamento (a breve monitoraggio USR ex art. 12. C. 5
D. Lgs. N. 62/2017).

Gli interventi di recupero che la scuola pone in essere sono:

1) Recupero in itinere durante 'orario curricolare, anche grazie al supporto dei
docenti di potenziamento,con una particolare attenzione verso gli studenti DSA.

2) Attivita di compresenza fra docenti con lezioni individualizzate e per piccoli
gruppi,utilizzando il 20% del monte orario.

3) Recupero in orario curricolare con sospensione dell’attivita didattica ordinaria.

4) Recupero in orario extracurricolare con rientri pomeridiani: PON Inclusione
sociale e lotta al disagio,e per il primo biennio il progetto Iscol@, per il recupero
delle competenze di base in italiano e matematica.

Il monitoraggio e la valutazione dei risultati raggiunti dagli interventi di recupero,
per le classi prime vengono rilevati tramite test,somministrati ad inizio d’anno e
replicati in chiusura dello stesso, inoltre attraverso la valutazione dei risultati
degli scrutini del 1A periodo.

Un fattore di criticita e la difficolta di mettere in essere attivita di potenziamento
per gli studenti con particolari attitudini disciplinari,perché si e troppo assorbiti
dal recupero degli studenti in difficolta.

6.2 Attivita, percorsi e progetti attinenti a Educazione civica

PROGRAMMAZIONE DEL CURRICOLO ANNUALE
DELL’INSEGNAMENTO TRASVERSALE DI EDUCAZIONE CIVICA
(ai sensi del | ' ar 1082013 e dekeD.M. a° 39 del g26-20200 ° 9 2
A.S. 2021 - 2022 Classe 5" C C

del

1. DOCENTE REFERENTE DEL
CONSIGLIO DI CLASSE
(CON FUNZIONE DI
COORDINAMENTO E
INSEGNAMENTO)

PROF.SSA MARIA ELENA
PIRISINU

NoME ECOGNOME

DIRITTO E TECNICHE
AMMINISTRATIVE

DISCIPLINA

2. TEAM DEI DOCENTI

(CON FUNZIONE DI

NoME ECOGNOME

DISCIPLINA

INSEGNAMENTO- INCLUSO IL
DOCENTE REFERENTIE

MICAELA SCHIETROMA

ITALIANO - STORIA

CESARE RICCARDI

SCIENZE MOTORIE

MARTA CHILLOTTI

SCIENZA E CULTURA
DELL" ALI MENTA

ERCOLE MONNI

LAB. DI
ENOGASTRONOMIA
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CUCINA

MARIA ELENA PIRISINU

DIRITTO E TECNICHE
AMMINISTRATIVE

SIMONA SERRAU INGLESE
EMANUELA COSIMI FRANCESE
3. ASSEGNAZIONE AREE ASSI — AREE TEMATICHE DISCIPLINE

TEMATICHE (ASSI)

COSTITUZIONE

i Costituzione,
istituzioni dello
Stato italiano,

del | " Uni o
Europea e degli
organismi

internazionali;

i Storia della
bandi er a
nazionale

1 Elementi
fondamentali di
diritto, con
particolare riguardg
al diritto del lavoro

1 Educazione alla
legalita e al
contrasto delle
mafie

 Formazione di basg
in materia di
protezione civile

9 Educazione al
volontariato e alla
cittadinanza attiva

SVILUPPO
SOSTENIBILE

X Agenda 2030 per lo
sviluppo sostenibile

Italiano

Diritto e tecniche amministrativ
Alimentazione

Cucina

Scienze motorie

1 Educazione
ambientale,
sviluppo ece
sostenibile e tutela
del patrimonio
ambientale, delle
identita, delle
produzioni e delle
eccellenze
territoriali e
agroalinentari

Italiano

Storia

Cucina

Alimentazione

Diritto e tecniche amministrativ

1 Educazione alla
salute e al benesse

Alimentazione
Scienze Motorie
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Educazione al
rispetto e alla
valorizzazione del
patrimonio culturalg
e dei beni pubblici

Italiano
Cucina
Diritto e tecniche amministrativ

Educazione alla
cittadinanza digitalg

Tutela della privacy

Comportamento e

privacy per gli
CITTADINANZA allievi impegnati
DIGITALE nei PCTO
4. DISTRIBUZIONE ORARIA ANNUALE PER DISCIPLINA MONTE ORE ANNUALE SSIORE
| QUADRIMESTRE 11 QUADRIMESTRE
ORE 14 ORE 19
DISCIPLINE DISTRIBUZIONE DISTRIBUZIONE
TRA | DOCENTIDEL TEAM | TRA I DOCENTI DEL TEAM
DIRITTO E TECN AMM N° ORE 3 N° ORE 4
STORIA-ITALIANO N° ORE 2 N° ORE 2
FRANCESE N° ORE 1 N° ORE 2
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE N° ORE 2 N° ORE 4
SCIENZE MOTORIE N° ORE 2 N° ORE 2
LAB. DI ENOGASTRONOMIA N° ORE 3 N° ORE 3
INGLESE N° ORE 1 N° ORE 2
I Cog:ﬂggﬁeto“;%g:]ic lass Il Docente Referente di Educazione Civ
Maria Elena Pisinu
Approvato all”unanimita nel28/®20duta del Consiglio
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6.3 Eventuali attivita specifiche di orientamento:

1. Incontro in videoconferenza con la responsabile delle Universita sarde
2.Incontro in presenza con i referenti del’ALMA

3.Convegno in diretta streaming nazionale sulle tematiche legate alle farine e alla
pasta, problematiche e sfide future del mercato, “la pasta tra storia e innovazione’

4.Una due giorni con esperti enologi del territorio ogliastrino

5.Convegno dal tema “I’'ospitalita di qualita” organizzato dall’ Istituto di Istruzione
Superiore G.A. Pischedda Bosa.

6. Incontro con I'associazione “Liberimago”: A teatro con Pirandello.

7. Partecipazione alla manifestazione “Luci in Ogliastra per Mirko”

7 INDICAZIONI SU DISCIPLINE

7.1  Schede informative su singole discipline: VEDI ALLEGATI C

8.VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI

8.1 Criteri di valutazione

Il voto e stato considerato espressione di sintesi valutativa, pertanto, si ¢ fondato su
una pluralita di prove di verifica riconducibili a diverse tipologie, coerenti con le
strategie metodologico - didattiche adottate, come riporta la C.M. n.89 del 18/10/2012.

I1 D. Igs. N. 62 del 13 aprile 2017, L’art. 1 comma 2 recita “La valutazione ¢ coerente
con l'offerta formativa delle istituzioni scolastiche, con la personalizzazione dei
percorsi e con le Indicazioni Nazionali per il curricolo e le Linee guida ai D.P.R. 15
marzo 2010, n.87, n.88 e n.89; e effettuata dai docenti nell’esercizio della propria
autonomia professionale, in conformita con i criteri e le modalita definiti dal collegio
dei docenti e inseriti nel piano triennale dell’offerta formativa”

L’art.1 comma 6 dl D. Lgs n.62 del 13 aprile 2017 recita: “L’istituzione scolastica
certifica I'acquisizione delle competenze progressivamente acquisite anche al fine i
favorire I'orientamento per la prosecuzione degli studi”. Quello della valutazione é il
momento in cui si sono verificati i processi di insegnamento/apprendimento.
L’obiettivo e stato quello di porre I'attenzione sui progressi dell’allievo e sulla validita
dell’azione didattica.

In riferimento agli alunni con PDP e PEI, si informa che durante le prove d’esame
scritte, lo studente DSA potra utilizzare gli strumenti compensativi previsti dal Piano
Didattico Personalizzato, quest’anno, a causa del covid-19 , I’esame non prevede prove
scritte di nessun tipo, ci sara infatti solo una prova orale che fara riferimento al PEI e si
condurra il colloquio attraverso semplici domande (anziché la libera esposizione) e si
adotteranno criteri valutativi attenti soprattutto alle competenze/contenuti.

Verranno utilizzate le stesse griglie di valutazione predisposte per il resto della classe.
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Tipologia di prova

Tipologia di prova

Numero prove per quadrimestre

Viste le disposizioni
ministeriali, si prevede di
svolgere una prova simulata
orale del colloquio se gli
alunni dovessero riprendere
a frequentare in presenza e
se le disposizioni dovessero
cambiare

Svolgimento delle prove
Invalsi 16, 17 e 18 marzo
2022

mercoledi 16, giovedi 17e venerdi 18 Marzo 2022

Nel processo di valutazione in itinere e finale per ogni alunno sono
stati presi in esame:

e il livello di raggiungimento delle competenze specifiche prefissate in riferimento

al Pecup dell’indiriz

Z0;

e i progressi evidenziati rispetto al livello culturale iniziale;

e irisultati delle prove di verifica:

e il livello di competenze di Educazione civica acquisito attraverso 1'osservazione
nel medio e lungo periodo.

GRIGLIA UNICA DI OSSERVAZIONE (COMPORTAMENTO)

DELL’ ATTIVITA DIDATTICA A DISTANZA PER IL TRIENNIO

Dimensioni Indicatori Descrittore Livelloe Punteggio
dell’apprendimento punteggio
a distanza
Assiduita L’ alunno/ a ¢ Saltuaria Parziale
piattaforma e prende 4-5
parte alle attivita
proposte, con Regolare Bgse
visualizzazione deRE
per le comunicazioni, i Buona Intermedio
compiti assegnati e gli 7.8
impegni
Assidua Avanzato
9-10
Partecipazione L”alunno/ a Saltuaria Parziale
attivamente, 4-5
visualizzando le attivita Regolare Base
e segnalando al doden 9 6
eventuali difficolta o
problemi tecnici. Buona Intermedio
7-8
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Assidua Avanzato
9-10
nteresse, curae "al unno/ a r i Saltuario Parziale
approfondime le consegne, svolge le 4-5
nto attivita con attenzione, Regolare Base
approfondisce 9
6
Buono Intermedio
7-8
Assiduo Avanzato
9-10
Capacita di L”alunno/ a Superficiale Parziale
relazione a di parola, sa scegliere
. . . : . 4-5
distanza e di momenti opportunper il
team building dialogo tra pari e con il/l —
docente e si esprime | Sufficiente Base
maniera  consona 6
rispetto o!el docenti e d Buona Intermedio
compagni; sa lavorare 7.8
gruppo e collaborare co _
docenti e i compagni. Ottima Avanzato
9-10

Il voto finale scaturisce dalla media dei punteggi attribuiti alle quattro voci, sommandg

dividendo per quattro i punteggi.

Voto ...../ 10

NB: Per gli studenti con BES saranno applicate le misure dispensative e satiyeepreviste dalla

normativa vigente e indicate nei rispettivi PDP.
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8.2 Criteri adottati dalla scuola per I'attribuzione crediti

Nel rispetto dei riferimenti normativi fondamentali DPR n. 323 del 23.7.1998 art. 12
cc. 1, 2, e conforme con quanto deliberato in sede di Collegio dei Docenti, il Consiglio
di Classe ha adottato i seguenti criteri nell’assegnazione dei crediti:

- Media dei voti pari o superiore al decimale 0,5: attribuzione del punteggio piu
alto della banda di appartenenza;

- Media dei voti inferiore al decimale 0,5 : attribuzione del punteggio piu basso
della banda di appartenenza;
Punteggio basso che viene incrementato, nei limiti previsti dalla banda di
oscillazione di appartenenza per:

= Assiduita della frequenza scolastica, interesse e impegno nella partecipazione
alle attivita didattiche;

= Esperienze condotte in alternanza Scuola Lavoro e tirocini formativi/Stage( si
terra in considerazione il certificato di Valutazione emesso dall’azienda
ospitante);

= Partecipazione attiva agli eventi/manifestazioni organizzati
dall'Istituto;Esperienze acquisite al di fuori della scuola di appartenenza, in
ambiti e settori della civilta civile e culturale della persona:attivita
culturali,artistiche e

= ricreative,formazione professionale,lavoro,ambiente,volontariato,solidarieta e
cooperazione.

8.2b Tabelle dei crediti e loro conversione.

Allegato A
TABELLA A - Conversione del credito assegnato al termine della classe terza
CREDITO CONSEGUITO | (e Cat Aal | attrbuito per la classe
D. Lgs. 62/2017 terza
3 7 11
4 12
5 9 14
6 10 15
7 11 17
8 12 18

20



TABELLA B - Conversione del credito assegnato al termine della classe quarta

CREDITO CONSEGUITO

Nuovo credito

attribuito
per la classe quarta

8 12
9 14
10 15
11 17
12 18
13 20

TABELLA C - Attribuzione credito scolastico per la classe quinta in sede di ammissione
all’Esame di Stato

MEDIA VOTI Fasce di credito classe Quinta
M <5 9-10
5<M<6 11-12
M=6 13-14
6<M<7 15-16
7<M<8 17-18
9<M<10 19-20

Sulla base di questa tabella, i nuovi crediti degli alunni sono i seguenti:

Nominativo Somma crediti
Il a.s. 2018/19

Somma crediti
IV a.s. 2020/21

10

11
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5 9
6 9 10
7 9 10
8 8 9
9 9 11
10 9
11 10 10
12 6 9

22



8.3 Griglia di valutazione colloquio:

Allegato A Griglia di valutazione della prova orale
La Commissione assegna fino ad un massimo di 25 punti, tenendo a riferimento

indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito indicati .

I.LP.S.A.R. TORTOLI
SECONDA PROVA ESAME DI STATO A.S. 2021- 2022
SCIENZA E CULTURA DELI’ALIMENTAZIONE

GLIGLIA DI VALUTAZIONE CON USO DI DESCRITTORI (IN DECIMI)

CANDIDATO/A

classe 5 sezione C Enogastronomia

INDICATORI PUNTEGGIO LIVELLI DI PUNTEGGIO | VOTO
MASSIMO VALUTAZIONE PER ATTRIBUITO
LIVELLO
Completa e approfondit; 4
Completa ed emiriente | 3 g
Quasi completa ed 3
esauriente
Conoscenza specifica degli . Non completa ed
S 4 punti ; 2
argomenti richiesti essenziale
Superficiale e 15
frammentaria '
Parziale e confusa 1
Scarsa 05
Corretto e articolato 2
Pertinente e chiaro 15
Uso della terminologia 2 punti Chiaro maalvolta
impreciso !
Confuso e scorretto 05
Eccellente 4
Buona 35
Capac_:ita di r_ielaborarg/utilizzare 4 punti Sufficiente 3
organizzare i contenuti
Mediocre 2
Scarsa 1
Voto complessivo attribuito alla prova /10
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA
ANNO SCOLASTICO 2021/2022
TIPOLOGIA A - ANALISI TESTUALE

Commi SSi onNe .....o..eevnnn.

Al unno/ a.Cl.as.se..

GRIGLIA DI VALUTAZIONE- INDICATORI GENERALLI

INDICATORI DESCRITTORI 20 | Attribuito
Sviluppo coerente, organico, personale 4
Ottimo
I Ideazione, pianificazione e Sviluppo coerentegrganico ,ben articolato
organizzazione del testo. Buono Sviluppo abbastanza coerente] 3’53
Discreto
Sviluppo coerente, ma semplice-  Sufficiente | 2,5
91 Coesione e coerenza testuale Ideazione imprecisa
Mediocre 2
Ideazione incerente 15
Insufficiente/Scarso
Esposizione corretta, varia , efficace
. 4
Ottimo
Esposizione chiara , corretta , lineare Buono 35
1 Ricchezza e padronanza lessicale. ~ Esposizione semplice ma corretta 3
1 Correttezza grammaticale Discreto
(ortografia, morfologia, sintassi); Semplice e abbastanza corretta- 25
uso corretto ed efficace della Sufficiente :
punteggiatura. mprecisa ed incompleta
Mediocre 2
bcorretta e incompleta 15
isufficiente/Scarso
1 Ampiezza e precisione delle Esauriente e originale Ottimo | 4
conoscenze e dei riferimenti Logica, coerente, personale
. . . 3,5
culturali. Buono Completa nei concetti 3
-Espressione di giudizi critici e fondamentali Discreto
valutazioni personali. Semplice, ma lineare- Sufficiente 2,5
mprecisa e generica Mediocre 5
Imprecisa e lacunosa 15
Insufficiente/Scarso ‘
INDICATORI SPECIFICI TIPOLOGIA A
- Rispetto dei vincoli posti nella Approfondita, completa , adeguata 4
consegna (ad esempio, indicazioni di Ottimo
massima circa la lunghezza del testo, Completa e attinente Buono 35
se presenti o indicazioni circa la forma Discretamente pertinente 3‘
parafrasata o sintetica della Discreto
-r(?;?)zgirgldc;nc?hprendere il testo nel suo Semplice e lineare, approfondita- Sufficiente 2
senso complessivo e nei suoi snodi tematici | Rispetto solo parziale dei vincoli
e stilistici. Insufficiente 15
Approssimativa e scorretta 1
Insufficiente/Scarso
9 Puntualita nell'analisi lessicale, Esaustiva, precisa, ben articolata ~ Ottimo 4
sintattica, stilistica e retorica (se Corretta eapprofondita Buono 35
richiesta) Corretta e berarticolata- 3’
91 Interpretazione corretta e Discreto
articolata del testo Semplice ma lineare- Sufficiente 2,5
Imprecisa e frammentaria Mediocre 5
Insufficiente e lacunosa 15
Insufficiente/Scarso '
TOTALE PUNTEGGIO Su BASE 20 (P20)
TOTALE PUNTEGGIO Su BASE 15 (P20 x 0,75)
La Commissione Tortol i ... Il Presidente
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA
ANNO SCOLASTICO 2021/2022
TIPOLOGIA B — ANALISI E PRODUZIONE DI UN TESTO ARGOMENTATIVO

Commissione................ Al UNNO/ @ i Classe....
GRIGLIA DI VALUTAZIONE- INDICATORI GENERALI
INDICATORI DESCRITTORI 20 | Attribuito
Sviluppo coerente, organico, personale 4
Ottimo
Sviluppo coerente, organico ,ben artitcola 3,5
1 ldeazione, pianificazione e Buono  Sviluppo abbastanza coerente
organizzazione del testo. Discreto 3
1 Coesione e coerenza Logico e coerente, ma semplice- Sufficiente 2,5
testuale Ideazione imprecisa 2
Mediocre 15
Ideazione incoerente Insufficiente/
Scarso
f Ricchezza e padronanza Esposizione corretta, viar, efficace 4
lessicale. Ottimo
-Correttezza grammaticale Esposizione chiara , corretta , lineare Buono 3,5
(ortografia, morfologia, Esposizione semplice ma corretta
sintassi); uso corretto ed efficace | D!SCreto 3
della punteggiatura. Semplice e abbastanza corretta- 25
Sufficiente ’
Imprecisa eincompleta Mediocre | 2
Scorretta e incompleta Insufficiente/ Scarso 1,5
. Ampiezza e precisione delle [Esauriente, originale e critica Ottimo 4
conoscer_lze e dei riferimenti Logica, coerente, personale Buono 3,5
culturali. -~ Completa nei concetti fondamentali
-Espressione di giudizi critici Discreto 3
e valutazioni personali. - - —
Semplice ma lineare- Sufficiente 25
mprecisa e generica Mediocre 9
mprecisa e lacunosa Insufficiente/
Scarso 1,5
INDICATORI SPECIFICI TIPOLOGIA B
Individuazione e comprensione puntuale, articolata| 4
congruente di tesi e argomentazioni
{1 Individuazione corretta di Ott'.m.o . . — .
tesi e argomentazioni gljjcl)\gguazwnee comprensione di tesi precisa 35
presenti nel testo proposto. Individuagone corretta e congruente 3
Discreto
Individuazione di tesi e argomentazioni
sostanzialmente corretta e congruente- 2
Sufficiente
Individuaz. di tesi e trattazioni parziale
Mediocre 15
Individuaz. di tesi e agmenti confusa e / generica '
Insufficiente/ 1
Scarso
-Correttezza e congruenza dei Esaustiva; pertinenti riferimenti culturali 4
riferimenti culturali utilizzati per | Ottimo
sostenere I'argomentazione Coerente, adeguati e pertinenti i nessi culturali 35
-Capacita di sostenere con Buono Capacita di argomentare gchiami culturalr ‘
coerenza un percorso ragionato Discreto 3
adoperando connettivi pertinenti. Essenziale e limitata ad aspetti ssmplici;
sufficienti i riferimenti culturali- 2,5

Sufficiente
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Imprecisa e frammentaria
Medioae 2
Superficiale lacunosa Insufficiente/ 15
Scarso
TOTALE PUNTEGGIO Su BASE 20 (P20)
TOTALE PUNTEGGIO Su BASE 15 (P20 x 0,75)
La Commissione Il Presidente Tortd i
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA
SCOLASTICO 2021/2022
TIPOLOGIA C - RIFLESSIONE DI CARATTERE ESPOSITIVO-ARGOMENTATIVO
Commi Sssi one ................ Al unno/ a......c.ccoeeiin.. Cl
GRIGLIA DI VALUTAZIONE- INDICATORI GENERALI
INDICATORI DESCRITTORI 20 | Attribuito
1 ldeazione, Sviluppo coerente, organico, personale 4
pianificazione e Ottimo
organizzazione del | Sviluppo coerente, orgéco ,ben articolato Buono 35
testo. Sviluppo abbastanza coerente Discreto 3
-Coesione e coerenza Logico e coerente, ma semplice- Sufficiente 2,5
testuale Ideazione imprecisa Mediocre 15
Ideazione incoerente Insufficiente/ Scarso 1
1 Ricchezzae Esposizime corretta, varia , efficace 4
padronanza lessicale. | Ottimo
1 Correttezza Esposizione chiara , corretta , lineare Buono 3,5
grammaticale Esposizione semplice ma corretta Discreto 3
(ortografia, -
morfologia, sintassi); Sem_pl_lce e abbastanza corretta- 25
uso corretto ed Sufficiente
efficace della Imprecisa eincompleta Mediocre 1,5
i Scorretta e incompleta Insufficiente/ Scarso
punteggiatura. 1
Ampiezzae Esauriente, originale e critica Ottimo 4
precisione delle Logica, coerente, personale Buono 3,5
conoscenze e dei Completa nei concetti fondamentali Discreto 3
rlferlme_ntl Semplice ma lineare- Sufficiente 2,5
Cult_urall. ) Imprecisa e generica Mediocre 15
-Espressione di Imprecisa e lacunosa Insufficiente/ Scarso 1
giudizi critici e
valutazioni
personali.
INDICATORI SPECIFICI TIPOLOGIAC
Testo esauriente e puntuale rispetto alla traccia sviluppo 4
coereite e ordinate Ottimo
9 Pertinenza del testo | Testo pertinente alla traccia; sviluppo linear&uono 3,5
rispetto Sviluppo abbastanza coerente e pertinente 3
alla traccia e coerenza | Discreto
nella formulazione del . m _ . -
titolo e dell'eventuale Tej'_co pertinente alla traccia, svi up%o :c:?_m_p etsswamente ,
paragrafazione. ordinato- ufficiente
T S_V|Iuppo ordinato e [esto in parte pertinente, sviluppo poco coereMediocre 15
lineare 1
dell’esposizione Testo sconnesso e quasi npaErtinente Insufficiente/
carso
Sviluppo completo, precisi i riferimenti culturali;Completa nei
concetti fondamentali Ottimo 4
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1 Correttezza e Corretta e attinente, buoni riferimenti culturali Buono 35
articolazione Corretta e attinente discreti conosceragturali- 3‘
delle conoscenze e dei | Discreto
riferimenti culturali Semplice ma lineare- Sufficiente 2
Imprecisa e frammentaria Mediocre 15
Imprecis e lacunosa Insufficiente/ 1‘
Scarso
TOTALE PUNTEGGIO Su BASE 20 (P20)
TOTALE PUNTEGGIO Su BASE 15 (P20 x 0,75)

La Commissione
................................................ Il Presidente
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Allegato A Griglia di valutazione della prova orale

La Commissione assegna fino achassimo di venticinque puntj tenendo a riferimento
indicatori, livelli, descrittori e gaggi di seguitindicati.

Indicatori Livelli Descrittori Punti | Punteggio
Acquisizione dei | Non ha acquisito i contenuti e i nitdelle diverse 0.50-1
contenuti e dei metodidelle discipline, o li ha acquisiti in modo estremamente
diverse disciplinedel curricolo, frammentario e lacunoso.
con
particolare riferimento quelle I Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipl] 1.50-
doindirizzo modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non| 3.50

sempre appropriato.
1] Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diversq 4-4.50
discipline in modo corretto e appropriato.
\Y Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline inmanj 5-6
completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi.
\Y, Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in mani 6.50- 7
completa e approfondita e utilizza con piena padronan
loro metodi.
Capacita di utlizzare le I Non & in grado di utilizzareellegare le conoscenze 0.50-1
conoscenze acquisite edi acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato
collegarle tra loro
Il E in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acqy 1.50-
con difficolta e in modo stentato 3.50
m E in grado di utilizzare correttamente le conoscenz 4-4.50
acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discip
1% E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegg 5-5.50
in una trattazione pluridisciplinare articolata
\Y E in grado di utilizzare le conoscenze acoeigiégandole 6
in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondit
Capacita di argomentare I Non & in grado di argomentare in maniera critica e 0.50-1
maniera critica e personale, o argomenta in medperficiale e disorganicoj
personale, rielaborando
contenuti acquisiti I E in grado di formulare argomentazioni critiche e persq 1.50-
solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 3.50
i E in grado di formulare semplici argomentazioni critich| 4 - 4.50
personali, conna corretta rielaborazione dei contenuti
acquisiti
v E in grado di formulare articolate argomentazioni criticl 5-5.50
personali, rielaborando efficacemente i contenuti acqu
\Y E in grado di formulare ampie e articolate argezient 6
critiche e personali, rielaborando con originalita i conte
acquisiti
Ricchezza e padronanessicale I Si esprime in modo scotreb stentato, utilizzando un 0.50
e semanticazon specifico lessico inadeguato
riferimento al linguaggi@cnico
e/o di settore,anche in lingua I Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando ul 1
straniera lessico, anche di settore, parzialmente adeguato
m Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico ade{¢ 1.50
anche in riferimea al linguaggio tecnico e/o di settore
v Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un i{ 2-2.50
anche tecnico e settoriale, vario e articolato
\ Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicalg 3

semantica, anche iferimento al linguaggio tecnico e/o
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settore

Capacita di analisi e
comprensione della
realta in chiave di
cittadinanza attiva a
partire dalla riflessiorgulle
esperienze

personali

I Non & in grado di analizzare e comprendere larealtag 0.50
partire dalla riflessione sulle proprie esperienze, o lo f§
modo inadeguato

Il E in grado di analizzare e comprendere la realta a part 1
dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficolta

se guidato

i Eingradodicomi ere undanalisi 1.50
base di una corretta riflessione sulle proprie esperienz
personali

v ¢ in grado di compiere u]|2-250
base di una attenta riflessione sulle proprie esperienzg
personali

\Y ¢ in grado di compiere u 3

realta sulla base di una riflessione critica e
consapevole sulle proprie esperigresonali

Punteggio totale della prova

La Commissione

Il Presidente
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8.5 Elenco libri di testo
IPSAR - TORTOLLI'

Tipo Scuola: NUOVO ORDINAMENTO TRIENNIO
Classe: 5 CCUC
Corso: SERVIZI ENOGASTRONOMIA (TRIENNIO)

VIASANTA CHIARA S.N.C.
08048 Tortoli

Materia / Disciplina Nuova

Adoz.

Da

Acqg. Codice Volume Autore / Curatore / Traduttore Titolo / Sottotitolo Vol. Editore Prezzo Cons.
RELIGIONE 9788848461207 CONTADINI M / MARCUCCINI A/ CARDINALI

AP

CONFRONTI 2.0 (VOLUME 2 TRIENND) / PERCORSI E RIFLESSIONI
DI CULTURA RELIGIOSA

2 ELLE DI C1 8,10 No No No
ITALIANO LETTERATURA 9788842435822 DI SACCO CHIARE LETTERE 3 EDIZIONE BASE 3 B.MONDADORI 36,00 No Si No

INGLESE 9788838324611 ASSIRELLI ELENA/VETRI ALESSANDRA
/ CAPPELLINI BARBARA

LIGHT THE FIRE- LIBRO MISTO CON OPENBOOK / VOLUME + EXTENSION
+ CD + EXTRAKIT + OPENBOOK

U RIZZOLI LANGUAGES 27,30 No No No

STORIA 9788842416470 DE VECCHI / GIOVANNETTI STORIA IN CORSO 3/ ED.VERDE ALBERGHIERI+TEMI 3 B.MONDADORI 23,50
No Si No

EDUCAZIONE CIVICA 9788891921956 EMILIO ZANETTE / CRISTINA TINCATI
/ MARIA CECILIA AVERAME

IL LIBRO DI EDUCAZIONE CIVICA/ COSTITUZIONE, SVILUPPO SOSTENIBILE,
CITTADINANZA DIGITALE

U B.MONDADORI 13,90 Si Si No

MATEMATICA 9788808800039 BERGAMINI MASSIMO / RIFONE ANNA
MARIA/ BAROZZI GABRIELLA

MATEMATICA.BIANCO 4 (LD) / CON MATHS IN ENGLISH 2 ZANICHELLI EDITORE 24,60 No Si No

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 9788848261203 MACHADO AMPARO SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE /
VOLUME 5° ANNO

ENOGASTRONOMA SALA E VENDITA E OPZ. DOLCIARIAED.2018

U POSEIDONIA 27,60 No Si No

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE
DELLA STRUTTURARICETTIVA

9788849471205 DE LUCA CATERINA/ FANTOZZI MARIA TERESA
DIRITTO E TECNICAAMMINISTRATIVA DELL'IMPRESA RICETTIVA

E TURISTICA+ EBOOK / VOLUME CLASSE QUINTA ENOGASTRONOMIA
- SALA E VENDITA - NUOVA EDIZIONE

3 LIVIANA 19,25 No Si No

LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
- SETTORE CUCINA

9788884882363 SOLILLO A/ PALERMO S CUCINABILE TOP + RICETTARIO / LABORATORIO DI SERVENOGASTRONOMICI

PER IL SETTORE CUCINA
U SAN MARCO 21,50 No No No

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 9788839302151 FIORINI GIANLUIGI / CORETTI STEFANO
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/ BOCCHI SILVIA

IN MOVIMENTO / VOLUME UNICO U MARIETTI SCUOLA 22,70 No No No
NURHO030008

ELENCO DEI LIBRI DITESTO

ADOTTATI O CONSIGLIATI
Anno Scolastico 2022022

Data aggiornamento: 05 Luglio 2021 Pag. 2 di 2
IPSAR- TORTOLI'

Tipo Scuola: NUOVO ORDINAMENTO TRIENNIO
Classe: 5 CCUC

Corso: SERVIZI ENOGASTRONOMIA (TRIENNIO)

VIA SANTA CHIARA S.N.C.
08048 Tortal

Materia / Disciplina Nuova

Adoz.

Da

Acqg. Codice Volume Autore / Curatore / Traduttore Titolo / Sottotitolo Vol. Editore Prezzo Cons.

LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
SETTORE SALA BAR

9788899059798 ALMA SALA E VENDITA PER CUCINA U PLAN EDIZIONI3,90 No No No
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Classe 5A C Cucina Indirizzo Enogastronomia Alberghiera

RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE

ANNO SCOLASTICO 2021/22

Prof.ssa Schietroma Micaela

MATERIA: Lingua e letteratura italiana

Breve presentazione

Nel corso dell’anno la classe ha evidenziato un comportamento abbastanza
corretto e sufficiente interesse per la materia, ma al momento dello studio
individuale non tutti hanno dimostrato partecipazione assidua e puntuale
nel rispettare lo svolgimento delle attivita legate ad essa. Gran parte degli
alunni ha sempre partecipato al lavoro in classe manifestando una buona
partecipazione. I contenuti sono stati adeguati alla situazione culturale
contingente, di conseguenza, alcuni argomenti sono stati sintetizzati e
semplificati al fine di raggiungere gli obiettivi minimi previsti dalla
programmazione iniziale. Nel complesso si sono raggiunti risultati, quasi
per tutti, adeguati sia nell’esposizione orale sia in quella scritta.

PECUP l

Stabilire collegamenti traeltradizione culturali locali,nazionali eq
internazionali in una prospettiva interculturale. Saper riconosc
linee essenziali della letteratura e orientarsi agevolmente tra lg
e i documenti Utilizzare gli strumenti metodologici acquisiti per
porsi con atteggiamento razionale, critico, creativo e responsa
nei confronti della realta

COMPETENZE l
CHIAVE DI
CITTADINANZA

saper individuare collegamenti e relazioni saper acquis
i nterpretarl e informazioni I
saper distinguere tra fatti e opinioni

COMPETENZE l
ACQUISITE

Esprimere opinioni e valutazioni in modo appropriato e
opportunamente argomentato. Produrre testi scritti per riferire,
descrivere ad argomentare sui contenuti della disciplina, riftit
sulle caratteristiche formali dei testi prodotti Saper esporre gli
argomenti in modo ordinato ed esauriente.

CONTENUTI 1
TRATTATI l

Positivismo,naturalismo,verismo.

Giovanni Verga la vita e le dichiarazioni di poetica: lettura e a
dei seguentitestt i ntr oduzi o'nRosasad M
ciclo dei vinti: i Malavoglia trama e personaggi

Giovanni Pascoli: la vita e la poetica del fanciullino e il suo m
simbolico. Myricae: * X agos
Giuseppe Ungaretti laat e | a poetica d
sepol to, “San Martino del g
“Fratelli?”
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9 Primo Levi: la vita e | e op

guesto € un uomo” Lettura “e
viaggi o”

T Luigi Pirandello: tematiche e snodi concettuali: la po
del Il "umorismo e | e maschere
Pascal” . Da Novelle per un
gi ara”

1 Il neorealismo: cenni sulla vita e le opere degli espornpeinicipali:
Pavese; Fenoglio; Vittorini

1 Mario Rigori Stern: lavitajanal 1 s i del roma
neve” | ettura Cap. 1 11 Capos
T Cesare Pavese: anal i si del f
brano “Nessuno sara fuori d 4

1 Tipologie testuali e tecniche di scrittura - Gli elementi fondamentali
per l'analisi di un testo poetico (aspetto grafico, metrico-ritmico,
fonico, retorico, lessicale sintattico; la parafrasi e la sintesi del
testo). —

1 Tipologia A: analisi del testo (prosa o poesia) - Tipologia B: analisi
e produzione di un testo argomentativo - Tipologia C: riflessione
critica di carattere espositivo - argomentativo su tematiche di
attualita

ATTIVITA’ e 1 Lezione frontale ed interattiva.
METODOLOGIE 1 Lavoro di ricerca
1 Usodella LIM
1 Scambio di materiale e video in aula virtuale o registro elettr
sezione didattica.
T Studio guidato date le difficolta e le carenze di base di molti al
MATERIALI Libro di testo: Chiare lettere di Paolo Di Sacco, vol 3 Pearson ,
DIDATTICI materiale fornito dall’ i nse
UTILIZZATTI:

Brani scelti per il colloquio orale

il

f
f

Giovanni Verga: | et t ura e anal i si dei seguéiRbissobes
Mal pel o7 . I 1 ciclo dei agginti: i Mal avogl i a
Gi ovanni Pascol i Myricae: “ X agosto *“

Giuseppe Ungarett.i : 1 porto sepolto, “
“Soldati”, “Fratelli?”

Primo Levi: Struttura ed analisiedeanaloimai
L”’inizio deSuNifbggdo”

Lui gi Pirandel |l o: Trama del romanzo ; [

Ciaula scopre |l a luna” “ La giara”

Il neorealismo: cenni sulla vita e le opere degli esponenti principali: PavesgliBeno
Vittorini

Mario Rigori Sternranal i si del romanzo “ |11l sergente
Cesare Pavese: anal i si del romanzo “ La ¢
fuori dall a guerra”

T ORT O L1b/05/2022

IL DOCENTE Micaela Schietroma
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RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE
ANNO SCOLASTICO 2021/22
Classe 5A C Cucina Indirizzo Enogastronomia Alberghiera

Prof.ssa Schietroma Micaela

MATERIA: Storia

Breve presentazione

Nel corso dell > anno | a cl asse
corretto e interesse sufficiente per la materia. La gran parte
degli alunni ha sempre partecipato , seppur alcuni di loro
abbiano manifestato delle problematiche soprattutto
riguardanti la connessione o gli strumenti a loro disposizione.
Nel complesso si sono raggiunti risultati adeguati.

PECUP

Stabilire collegamenti tra le tradizione culturali locali,nazionali ed
internazionali in una prospettiva interculturale. Saper riconoscere
le linee essenziali della storia, saper orientarsi agevolmente tra le
fonti e i documenti Utilizzare gli strumenti metodologici acquisiti
per porsi con atteggiamento razionale, critico, creativo e
responsabile nei confronti della realta.

COMPETENZE
CHIAVE DI
CITTADINANZA

saper individuare collegamenti e relazioni saper acquis
interpretarl e informazioni
saper distinguere tra fatti e opinioni

COMPETENZE
ACQUISITE

Esprimere opinioni e valutazioni in modo appropriato e
opportunamente argomentato. Produrre testi scritti per riferire,
descrivere ad argomentare sui contenuti della disciplina,
riflettendo sulle caratteristiche formali dei testi prodotti Saper
esporre gli argomenti in modo ordinato ed esauriente.

CONTENUTI
TRATTATI

La belle epoque e la civilta di massa.

Conflitti e rivoluzioni nel primo Novecento. —

Le grandi potenze al/l
L’ affare Dreyfus.

I ruggent.i anni 2 0 ’edil,newlDeal c r

La prima guerra mondiale. - da un conflitto locale alla guerra
mondiale. Guerra di trincea. Crisi e 32 malcontento sociale, il
fascismo nascita e presa del potere. La crisi della civilta europea: -
Il fascismo: crisi e malcontento sociale,la dittatura totalitaria, la
politica economica ed estera fascista

Il regime nazista: - La repubblica di Weimar - Il nazismo e la salita
al potere di Hitler. La politica economica ed estera di Hitler. In

i ni zi
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nome della razza. —

f Laseconda guerra mondiale: - Verso la seconda guerra mondiale -
L’ europa dei | alg awolta della duerta. |- &a
guerra di liberazione.

1 Il fenomeno della resistenza in Italia, I partigiani.

f 1l mondo diviso: La guerra fredda — Il mondo bipolare-II muro di
Berlino.

1 CITTADINANZA E COSTITUZIONE - Campi di
concentramento. - Le leggi razziali. - La dichiarazione universale
dei diritti dell'uvomo. Nascita Costituzione italiana
approfondimento Articolo 11 Costituzione Italiana

ATTIVITA’ e 1 Lezione frontale edhterattiva.
METODOLOGIE 1 Lavoro diricerca
1 Uso della LIM
1 Visione di film e documentari
1 Scambio di materiale e video in aula virtuale o reg
elettronico sezione didattica.
T Studio guidato date le difficolta e le carenze di ba
molti allievi.
MATERIALI DIDATTICI [Libro di testo: la storia in corso, Pearson Fotocopie fornite
UTILIZZATI: docente Video , slide , documentari.

T ORT O L1b/05/2022

IL DOCENTE
Micaela Schietroma
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Classe 5 CC Indirizzo Enogastronomia Alberghiera

RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE
ANNO SCOLASTICO 2021/22

Prof.ssa Simona Serrau

MATERIA: Inglese

PECUP

e Stabilire collegamenti tra |
internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della
mobilita di studio e di lavoro

e Utilizzare i | inguaggi settao
percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di
lavoro

COMPETENZE CHIAVE

- Sa comunicare in lingua straniera

DI CITTADINANZA - Sa individuare collegamenti e relazioni
rSa acquisire e interpretare |
Sa valutare |’ attendibilita d
- Sa distinguere tra fatti e opinioni
COMPETENZE - I gruppo classe, in linea generale, partecipa a conversazioni e
ACQUISITE interagisce in maniera adeguata seppur con qualche difficolta.
- Sa comprendere e interpretare testi di vario tipo su argomento noto.
CONTENUTI TRATTATI | Modulo 1

Think globaly, eat localy
A right for everyone
1 Hunger and malnutrition
1 Taking action against hunger
1 The zero hunger challenge
Responsible food consumption
I Promoting a sustainable diet
1 Slow food and Okm food
1 Food waste reduction
Grammar
Word formation
Simple past/present perfect (since-for)
Quantifiers
Prep of time and space
Modulo 2
Healty eating
1 A healty lifestyle
1 The food pyramid and food groups
1 Healty plates

1 The Mediterranean diet
1 Special diets for food allergies and intolerances
1 Alternative diets
Modulo 3
Sommelier and Bartenders
Wine tasting
Wine related vocabulary (description of wines/)
Matching food and wine
The role of the Sommelier
Global warming and effects on wine production (connection to Agenda
2030 points)
Other topics :
9 Traditions of the world i Halloween (creazione di un menu
personalizzato a tema)
1 Cultural differences USA/UK

E -]
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1 Christmas traditions in the USA

Grammar
1 Adding to a point
1 Verbs + infinitive/ing form

ATTI VI TA” e
METODOLOGIE

- Lezione frontale ed interattiva.

- Lezione dialogata seguita da esercizi applicativi.

- Lavoro di ricerca in piccoli gruppi.

- Brainstorming per sollecitare la partecipazione attiva degli studenti.
- Flipped classroom seguito da attivita relative in classe

- Pair/Peer and group work

- TBL

- Attivita con la lettrice madre lingua

- Studio guidato date le difficolta e le carenze di base di molti allievi.

MATERIALI DIDATTICI
UTILIZZATT:

- Testo in adozione LIGHT THE FIRE , ASSIRELLI-VETRI-
CAPPELLINI, RIZZOLI

- Fotocopie e power point

- Mappe mentali

- Video su youtube (vari siti per flipped classroom di grammatica e
video vari legati alle diverse tematiche affrontate)

EDUCAZIONE CIVICA

Responsible food consumption - https://www.eatresponsibly.eu/en/i-
learn/why-our-food-habits-matter/

t Abitudini alimentari e i mpat
https://www.eatresponsibly.eu/en/i-learn/why-our-food-habits-matter/
lettura e comprensione globale

1t Wast e —theSDGsQ0BG 0 n

t Di scussi one s080iecopcettodi partecip&zibnk, ' @
cittadinanza attiva, liberta e contributo personale.

t Lo chef sostenibile

t Riscaldamento globale e cons

TORTOLI" 15/ 05/ 2022

IL/LA DOCENTE
Simona Serrau
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RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE a.s.
2021/22
Classe 5° Sezione C - Indirizzo Enogastronomia -

Prof.ssa Emanuela Cosimi

MATERIA - LINGUA FRANCESE

Breve presentazione della classe

Il gruppo-classe, costituito da 12 studenti, ha da sempre manifestato
comportamento corretto AA AAOAAOI 8 , 8EI PACTI
proposte sono stati sufficienti per la maggior parte dei componenti e piu ¢
sufficiente per alcuni di essi. Diversi componenti del gruppo si sono distinti
partecipazione, interesse e risultati final

, A POAOGATUA AI1T A TAUEITE 7 OOAOA A
stesso gruppo classe si riscontrano risultati linguistici eterogenei dati dal
diverse conoscenze e esperienze pregresse in lingua francese nonché (

differente partecipazione di cui sopra.

Le competenze acquisite permetteranno agli alunni di saper leggere
comprendere testi in L2 francese relativi argomenti inerenti il settor
enogastronomico, della corretta alimentazione, i principi fondamentali di igien
- HAC® e di sicurezza alimentare nonché informazioni generali sulle abitud
culinarie francesi, con ricette tipiche e metodi di cottura prediletti.

COMPETENZE LINGUISTICHE IN L2:
, 6A1 OTT1T AAI NOET O ATT1T 4

-Ha acquisito, in L2, strutture, modalita e comgtenze comunicative correlati al
Livello B1 del QuadroComune Europeo di Riferimento per alcuni di loro, A2 per
altri;

-Conosce le principali caratteristiche enogastronomiche del Paesi di cui si &
studiata la lingua, attraverso lo studio di testi e delldoro tradizioni ;

-Sa confrontarsi con la cultura degli altri popoli, in occasione di contatto e di
scambio;

-Il gruppo classe partecipa a semplici conversazioni e interagisce nella
discussione in lingua francese. Esprime opinioni e valutazioni in L2.
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%8 ET COAAT AE DOl AOOOA OAiI bl EAE OAOOE
contenuti della disciplina,

1 Ha raggiunto un discreto livello di padronanza linguistica e di capacita di
sintesi e di rielaborazione.

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA

-Sa comunicare in lingua straniera
-Sa,indi\(id~ua~re~cgllgg§1menti e relaz'ioAniA . . o o o
3A AANOEOEOA A ET1 OAOPOAOAOA 1 6ET &£ OI AU

| 44)6) 418 A -%4/$/,/" )% dq

-Dialogo didattico
-Lezioni frontali e a distanza
-Uso L2 alternato alla lingua italiana

MATERIALE DIDATTICO UTILIZZATO :

- - A~ - .

$SEADI OEOEOA & O1 EOA AAT16ET OACT AT OAN
- AGAOEAT A AAOOCAAAIT A& OI EOI AAITITGBET OACT
&1 T Colipeidyez Restauration et cuisine # EOEOOET A $O0OAIT 1 EAOC

Programma svoltoz Classe V sezione £Indirizzo Enogastronomia
Anno scolastico 2021/2022

Lingua Francese Insegnante : Emanuela Cosimi
Santé et sécurité alimentaire o
,0(!'##0 AO OAO PIEI OO AOEOEN

Les intoxications alimentaires
- Contamination bactérienne
- Contamination chimique
- Contamination physique
Comment prévenir une contamirtion alimentaire
Les aliments biologiques et les OGM
Les troubles alimentaires
La compulsion alimentaire
La boulimie
, 6 AT T OA@GEA | AT OAT A
Banqueting et catering
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Les régimes alternatifs :
Le régime macrobiotique
Le régime végtarien
Le régime végétalien
Le crudivorisme
Le régime fruitarien
Les régimes dissociés
Les régimes religieux
Le gaspillage alimentaire
Les allergies et les intolérances alimentaires
Les vins
Le champagne
Les liqueurs
Les apéritifs et les cocktails
La biee
La cuisine du Nord et du Sud de la France
Quelques recettes des DOM et TOM

EDUCATION CIVIQUE
Le régime méditerranéen
La pyramide alimentaire
Education a une saine alimentation
Alimentation et maladies
La malbouffe
A0 AEAT ZAEOO AA AT EOA AA

Emanuela Cosimi
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RELAZIONE FINALE DI RELIGIONE

V C CUCINA

ANNO SCOLASTICO 2021/22

DOCENTE STEFANIA PILIA
BREVE DESCRIZIONE DELLA CLASSE:

Gli studenti hanno mostrato una buona motivazione ed un impegno costante ed una
partecipazione attiva atlialogo educativo, dimostrando una vivace curiosita intellettuale,
raggiungendo cosi una autonoma capacita di orientamento. Tutti hanno evidenziato un impegno
propositivo nelle attivita proposte e nella discussione in classe. | livelli raggiunti possono
considerarsi piu che soddisfacenti.

La maggior parte della classe sa conoscere il fatigioso nelle sue varie manifestazioni
culturali (passate e presenti), specialmente quelle del proprio amtsantapire il significato
dellinterrogativo religiosa@ome ricerca del significato ultimo della vita analizzare credeme
comportamenti religiosi cogliendone analogie e differenze.

OBIETTIVI GENERALI DELLA DISCIPLINA:

Nell " ora di religione cattolica sionaitadeglr at o
alunni ed a condurli ad un piu alto livello di conoscenze e capacita critiche. Sono state offerte
provocazioni “ cul tural:. e riflessive miranti
nella dimensione religiosa. Attraverso gigomenti proposti si &€ cercato di mostrare non solo la
storia ma anche | ’insegnamento religioso e |
momento di vita degli alunni ed in vista del loro inserimento nel mondo universitario
professionale e cike. Sono stati offerti contenuti e strumenti specifici per una lettura della realta
storico— culturale in cui viviamo.

OBIETTIVI SPECIFICI:

Attraverso il dialogo didattice- educativo sono stati incoraggiati a tener deste le loro esigenze di
verta ediri cerca sul senso della vita. Si e punt
trovare consapevol. ri sposte personal. ai gr
coerentemente la propria coscienza morale ed acquisire elementi per cerelgpevoli e
responsabili in relazione alla dimensione religiosa. Gli alunni, inoltre, sono stati guidati ad
acquisire una conoscenza graduale, oggettiva e sistematica dei contenuti essenziali del
Cristianesimo, delle grandi linee del suo sviluppo storamlle sue espressioni piu indicative.
Costante attenzione € stata posta perché dal piano della conoscenza si passasse, gradualmente, al
piano della consapevolezza e dell > approfondim

CONOSCENZE :

Gli alunni sono in grado di: conoscere i criteridivat azi one etica nell an
definire sacralita e valore della vita; conoscere e definire le posizioni etiche laiche e cattoliche)
rispetto ai temi della famiglia, del matrimonio e della storia della donna; conoscere le

interpretazioni delapporto tra bene e male;
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COMPETENZE:

Gli alunni sono in grado di confrontarsi con i problemi della vita, del bene e del male; esprimere e
rendere ragione delle proprie idee e valutazioni rispetto ai problemi affrontati;. essere consapevoli
che ogni persma € impegnata nella tutela della vita. Tutti hanno interesse per il fatto religioso con
disponibilita allo studio e alla ricerca e sanno interpretare cristianamesperienza religiosa
attraverso'liso @ principali documenti della religione cattolic&li studentj chi pitu chi meng

hanno maturato la capacita linguistica in fatto religioso e hanno acquisito la formazione alla
capacita dialogica attraverso le conoscenze rispettose delle posizioni religiose diverse dal

cattolicesimo. Nello svolgere lear i € atti vita si e fatto attenz
| "attenzione calibrando sempre gl i ntervent.i
alle lezioni frontali si & fatto seguire una discussione, stimolando cosi un appuooiticio

all apprendi mento. Si e insistito molto sul m

ragazzi con continue domande. Si & proceduto nel rispetto delle singole situazioni di partenza, dei
diversi ritmi e tempi di apprendimento e dsesilazione.

METODOLOGIA DIDATTICA UTILIZZATA:

L’ itiner ar i-odidattieaha térutb cogta: piste di riflessione personale; confronto col
contesto attuale (problemi, fatti e persone); valorizzazione del gruppo come luogo di relazione
autentiche,di confronto, apertura e dialogo. Gli strumenti proposti sono stati soprattutto il
dialogo, la tavola rotonda, la lezione frontale, i lavori in piccoli gruppi, la ricerca; appunti del
docente. Si e cercato, anche attraverso la visione di film, di approforel | ' anal i si d
riguardavano |’ agire &etico, per facilitare |
umana la vita.

VERIFICA E VALUTAZIONE:

Dal dialogo in classe & emerso il livello di interesse e partecipazione dei singoli stuskiemea

alla competenza di rielaborazione personale dei contenuti. La valutazione ha tenuto conto dei
seguenti elementi: partecipazione; interesse; capacita di confrontarsi con i valori religiosi;
comprensione e uso dei linguaggi specifici; capacita dib@hzione personale (lezione frontale
gruppi di lavore processi individuakizati attivita di recuperesostegno e integrazione

ecc.)

Ho sempre iniziato la lezione partendo dalla sfera degérest degli alunni utilizzando la
metodologia della rierca, degli interventi e dei dibattittenendo sempre p@ente che
I'insegnamento della religione & contributo importante alla comprensioreodedl e del mondo
alla maturazione alla liberazione della persona

umana

DIDATTICA A DISTANZA

La disciplna e andata avanti anche attraverso la didattica a distanza quando se ne presentata la
necessita, utilizzando i diversi canali di comunicazione messi in atto dalla scuola. | ragazzi hanno
risposto molto bene alle diverse attivita proposte loro: videoriegiapprofondimento individuale.

La puntualita e |’ approfondi ment o, i nsi eme a
elaborati richiesti, ha permesso a tutti gli alunni di raggiungere buoni risultati, terminando nei tempi
stabi | i tanno,delprogrammmaspaanifitdto.
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SCUOLASECONDARIA GRADO
RELIGIONE CATTOLIBA. 2021/22
CLASSE BEZIONEE CUCINA IPSAR

Sono stati svolti i seguenti argomenti:

il

=A =4 =4 =4 4 -4 4 -4 A -4 -8 -4 -f A -f - -f - of o oa s oa Ao o e

Educazione stradale;

[ I Gdzi St RStffQFYoASY(Sid I[A2wWS GGANS drGQGA FOOR | [(
radiazioni atomiche;
[ RAFFSNBYyI I RA 3ISYySNB>Z 2f(iNB 3FtA aliSNB2GAL

La figura di Tomaso Moro: un esempio di vita cristiana;

Il modernismo;

Gli effetti antropologici del mondo digitale;

Mettere ordine nella vita quotidiana di Don Novello Pederzini;

Il tempo libero utilizzato male;

Don Luigi Ciotti e il recupero dei giovani bisognosi;

La figura di Padre Puglisi;

La figura di don Tonino Bello;

[ S NFYRAOA Odzf GdzNI £t A RStfQlFiSAaY2 Y2RSNy2T
Pluralismo religioso nel mondo;

Il dialogo interreligioso;

Nuove forme di sfruttamento;

La pace nelle religioni;

[ Q9a Ol G2t 23AF T

Il fenomeno delle migrazioni, un problema complesso;

La crisi ambientale: ambiente, economia e globalizzazione;

Le nuove dipendenze: una nuova sfida morale;

Il testamento biologico;

Elementi di etica sanitaria;

Linee generali di bioetica .

La dignita della persona;

La Croce Rossa ltaliana;

Una vita da social. Pensare positivo;

Differenza tra religione e religiosita;

[ QA Y |j dzke & tradziilkity: S

[ I FAIdzNF RA wAOOFNR2 tl YLHAz2NRA RSff QhNRAYS R}
La violenza sulle donne. Il rispetto della persona.

Ripasso generale di tutti gli argomenti trattatinel O2 N&B 2 RSt f QF yy2 ao2ftl ai
materiali prodotti dal docente, visione di filmati, documentari, lezioni registrate, You Tube,

video lezioni.

Tortoli, 10/05/22 DOCENTE
PILIA STEFANIA
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PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE
A.S. 2021-22
DISCIPLINA: Servizi di Sala e vendita

DOCENTE Salvatore Castronovo
CLASSE:5 Cucina SEZIONE:C

QUADRO ORARIO (n. ore settimanali nella classe): 2

ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

PROFILO GENERALE DELA CLASSE: la5 Cucina C, costituita da 12 alunniyisulta
vivace ma cooperativa e educat a. Buono il
disciplina.

FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI E PROVE UTILIZZATE:

1 prove di ingresso e questionari osgitivi
 tecniche di osservazione
1 colloqui con gli alunni

COMPETENZE DI CITTADINANZA

ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’- CONOSCENZE

Contenuti Competenze Abilita Conoscenze
Conoscere la pianta Conoscenza La vite: storia della vite e
del | a vit e, approfondita del vino in ltalia: greci,
| 6esposi zi gdel | 6ecosi s etruschieromani.
vigneto, i principali viticolo. Fillossera: la catastrofe

Modulo 1 metodi di allevamento ambientale del 1800.

. della vite, i nemici della Botanica e indicazioni
Lavite | it el i1 13 sulloallevart
in vigna e le variabili vite; variabili ambientali

ambientali che che la influenzano.
influenzano la L6éecosi scole e
coltivazione della vite e vitigno, il terreno, il clima

la produzione di vini di e i fattori umani.

qualita. Cambiamenti climatici e
produzione di vini d
gualita: nuovi scenar
della viticoltura. La
traslazione dei vitigni pid
a nord & piu in alto e i
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rischio desertificazione
Interventi da adottare i
vigna per limitare i dann

causati dai cambiamen
climatici.
Conoscenzalelle fasi | Distinguere le

Modulo 2 di produzione del vino, | differenti tecniche di | Il vino definizione e

Vi del fenomeno della vinificazione Utilizzare | cenni storici.

Il vino fermentazione, delle | il disciplinare per Le fasi di produzione:
principali tecnichedi |1 6 at t r i bu z |vendemmia, pigiatura,
vinificazione (in rosso, | denominazioni dei vini| diraspatura e torchiatura
in bianco, in rosato), | Classificare il vinoin | La fermentazione e
delle tecnick di base alle sue saccaromiceti.
maturazione, caratteristiche | tipi di vinificazione: la
invecchiamento e organolettiche alla vinificazione in rosso, ir
affinamento del vino. | modalita di produzione bianco, in rosato.

Travasi, maturazione ¢

| 6i nvecchi ar
Conoscere le principali | Riconoscere le La degustazione:analisi
caratteristiche dei vini | caratteristiche sensoriale del vino.
bianchi e rossi e la organolettiche e Esame Visivo:

M terminologia della gualitative dei vini trasparenza, limpidezza

odulo 3 . . . :
degustazione mediante le tecniche d| consistenza.

Analisi . . degustazione Livelli cromatici dei vini

sensoriale del E;ﬁgﬁgﬁéqr??;;iera Descrivgrg le bianchi, rosa'gi, r_ossi.
vino del |l 6anal i s caratte_rlstlche usando Esame_z \olfattlvo.bouq_uet,
— la terminologia intensita e  descrittor
Cconosere i principa“ corretta olfattivi.
vini Docg e Doc della | Individuare i principi | Esame gusteplfattivo: il
Sardegnae le principali| di abbinamento cibo | sapore  dolce, amarc
aree di produzione. vino e cibebevande salato, acido.
Lo stato evolutivo de
vino: qualita massims
raggiunta dal vino a
fronte del
dovuta al tempo.

Modulo 4

. Conoscere le principali| Conoscenza dei modu| Riconoscere le

VL'("?} aree di produzione e 3-4-5-6 ( dalla vite al | caratteristiche

marchio loro vini ( regione vino) organolettiche €

Docg e Doc | Sardegna) qualitative dei vini a
(Dop e Igp) marchio Docg e Doc delli
dela Sardegna
Sardegna
Valutare le Andizzare le Cibo e vino il giusto
caratteristiche caratteristiche abbinamento: principi di
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organolettiche di organolettiche delle base per [|'abbinament
alimenti e bevande pietanze e dei vinie | enogastronomico.
Modulo 5 . procedere con Accostamento cibo ving
. Conoscere e_apphcare abbinamenti in grado | per conordanza e
Abblnamento varl'metodl di : . di esaltarne le contrapposizione, pe
cibo vino | abbinamento cibo vino | . - teristiche. tradizione e stagione
Distinguere i vini Caratteristiche dei vini
ogliastrini e valorizzarli bianchi e dei vini rossi:
nell &8 accos vini bianchi giovani,
i piatti della tradizione. freschi e leggervini
bianchi corposi e
strutturati; vini rossi
giovani e leggeri, di medig
struttura e complessita, d
grandecorpo e intensita.
Saper identificare e Classificare i cocktail | Le bevande miscelate
utilizzare correttamente| Proporre e preparare | storia, come si preparanc
Modulo 6 | gli strumenti della cocktail, aplicando le | ricette, uso corretto dellg
L miscelazione corrette tecniche di shaker e del mixinglass,
L& : miscelazione e di decorazioni
bevande | Conoscere e realizzare| oo 2ione Cocktail per criteri di
miscelate; | alcuni cocktail classificazione:  tenore
i cocktail | 'nternazionali alcolico  (alcolici -
analcolici) quantita di
servizio (short, medium
long drink) occasione d
consumo (before e afte
dinner, all day -
caratteristiche). La
codificazione IBA.
Il tempo dei cocktail dai
grandi classici alle
creazioni moderne.
Lédanno zer
miscelazione: Jerry
Th o ma s, gl i
proibizionismo, gli
speakeasy.
METODI , VERI FI CHE, VALUTAZI ONI , ATTI
Metodi Lezioni frontali. Spiegazioni pratiche in laboratorio. Utilizzo sussidi didal
Riviste specifiche del settore Uso di glosskaavori di gruppo
Verifiche 1 Verifica orale
1 Test pratico
§ Strutturate
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1 Relazioni

Valutazioni | Apprendimento ed esposizione. Livello di acquisizione delle tecniche.

del | 6aspetto esteriore. Ordine s
Disponibilita alla collaborazione.

Recupero Recupero curriculare in itinere con la sospensione della normale ati
didattica.

Tortoli 15/05/202 Il Docente

Salvatore Castronovo

Pag. 47 di 61



RELAZIONEHNALE DI SCIENZAECULTDRKXY ! [ L a 9 bAS 2821R2DDOCUMENTO 15
MAGGIO CLASSE 5 SEZIONE C ENOGASTRONR@N&sa MARTA CHILLOTTI

La classe & costituita da 12 alunni, di cui 3 con certificazione DSA, per i quali si € fatto riferimento al PDP. La

classe si presenta eterogenea dal punto di vista cognitivo con prevalenza di alunni che presentano un livello

0FaS RA 0O2y2a0S8Syill RSftfl YFGSNAIFI® [QFGGHSTIAlIYSYyhH?2
positivo e gli alunni si sono dimostrati interessati agli argomenti proposti. Al contrario, la qualita di studio

ed il perfezionamento di un metodo di studio consolidato ed efficace non sono risultati uniformi e, in alcuni

momenti, si sono evidenziate difficolta nel mantenere un costante ritmo di apprendimento. Il grado di

preparazione degli alunni e stato valutato attraverso verifiche orali e prove strutturate e semi strutturate.

t whDw! aal {xzh[¢h {/ L9Db?¥! 9 /| [¢,;-2022 59[[ Q! [ La9b¢! %
QUADRO ORARIO (N. ore settimanali nella classe): 3 Docente: Marta Chillotti

STRUMENTI

-l]AONR RA GSaidz2y {OASylT Il S OdzZ GdzNIT RSttt QFtAYSYyGdl 17
Dolciaria ed. 2018 Autore: Machado Amparo Editore: Poseidonia

-LIM

- PPT

- Materiale fornito dal docente
l'we¢eL/h[!%Lhb9 59[[9 /hat9¢9b%9 Lb ! . L[L¢!Q 9 [/ hbh
1. La dieta in condizioni fisiologiche

1 Ladieta nelle diverse eta e condizioni fisiologiche
1 Diete e stili alimentari

Competenze Abilita Conoscenze
CP5Predisporre ment coerenti con il contesto e le | AB3Formulare menu funzionali 5AS8GF NIXTA2yLEES
esigenze della clientela, anche in relazione a alle esigenze fisiologiche o varie condizioni fisiologiche e nelle
specifiche necessita dietologiche. patologiche della clientela. principali patologie.
AB7Scegliere menu adatti al bdzz S GSyRSyi1 S
contesto territoriale e culturale. prodotti alimentari.
ABlindividuare le nuove
tendenze del settore di
riferimento.

2. La dieta nelle principali patologie
91 La dieta nelle malattie cardiovascolari

1 Ladieta nelle malattie metaboliche
T 5AS0lF ySttS YItFO0uAS RSEEQFLILI NF¥Uz2 RAISNBYUS
1 Allergie e intolleranze alimentari
1 Alimentazione e tumori
91 Disturbi alimentari
Competenze Abilita Conoscenze
CP5predisporre menu coerenti con il contesto e le | AB3Formulare menu funzionali 5ASGLF NIXTA2YyLES
esigenze della clientela, anche in relazione a alle esigenze fisiologiche o varie condizioni fisiologiche e nelle
specifiche necessita dietologiche. patologiche della clientela. principali patologie.

Allergie, intolleranze alimentari e
YEEFTGGAS O2NNBT I
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3.l rischio e la sicurezza nella filiera alimentare
1 Contaminazione fisico chimica degli alimenti
1 Contaminazione biologica degli alimenti
1 Sistemi HACCP e certificazioni di qualita

Competenze Abilita Conoscenze

CP1Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera AB4Redigere un piano HACCP. Nuove tendenze di filiera dei
produttiva di interesse. prodotti alimentari

CP3Applicare le normative vigenti, nazionali e ABS5Prevenire e gestire i rischi di

internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tossinfezione connessi alla I £+ EaEAFAOIT A2Y

tracciabilita dei prodotti.

CP4Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande
sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-
fisico, nutrizionale e gastronomico.

manipolazione degli alimenti. valutazione dei fattori di rischio di
tossinfezioni

/ S NI A FijuBitale Siserfai
HACCP

nd [QFfAYSYyldlrTA2yS yStf QSN RSttt 3Jt26FtATT T A2YS
1 Nuovi prodotti alimentari

Competenze Abilita Conoscenze
CP#6Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali ABlindividuare le nuove tendenze Nuove tendenze di
RStfQl YOASY(GS yI GdzNF f SonlB R || delsettore di riferimento. filiera dei prodotti
strutture demografiche, economiche, sociali, culturale e le alimentari
trasformazioni intervenute nel corso del tempo. AB2Individuare le caratteristiche

organolettiche, merceologiche e

nutrizionali dei nuovi prodotti

alimentari.

PROGRAMMA SVOLTO EDUCAZIONE CIVICA
Educazione alla salute e al benessere:
T [Q AYLRNIIFYyTF R
T [ QAYLRNII YT+ RS
Simulazioni seconda prova Esame di Stato:
- 07.05.22 Dieta razionale e equilibrata
Tortoli 15 Maggio PROF.SSA
Marta Chillotti

i NB LISNJ f

Sttt QSRdzOITA2yS EAYSYd
f £ LINE @&BwiMr23RSY YAONBNHELFYAAYA
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RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE
ANNO SCOLASTICO 2021/22

Classe 5A C C Indirizzo: Enogastronomia Alberghiera
Prof. Ercole Monni

MATERIA: Laboratorio dei Servizi Enogastronomici settore Cucina

Breve descrizione della classe.

La classe 5"CC é costituita da 12 alunni di cui 11 maschi e 1 femmina, provenienti dalla 4CC.

La classe VC enogastronomia dell 6istituto | anaesll
maschi), ci sono alunni provenienti dalla stessa terza cucina e poi dalla stessa quarta. Un ragazzo si €
ritirato alla fine del primo trimestre.

lbandamento iniziale =~ caratterizzato da
alunni, si evidenziano diverse assenzee un | i vell o doéattenzi or
sempre puntuale ed efficace. | ragazzi sono piu vocati al lavoro pratico in laboratorio, anzi
che alle nozioni teoriche in aula, nonost
esaustivi e chiari. Nell a seconda fase de
| 6atteggiamento iniziale ci t agueaiescosccarpdunree f
almeno il minimo indispensabile.
Contenuti Competenze/ Abilita Conoscenze pratiche
Modulo 1
La figura del cuoco Capire gli aspetti storici Sapersi inserire in un
moderno, | © e v o1 Ul della brigata, la sua contesto lavorativo di tipo

della brigata di cucina

La professione cuoco continua evoluzione e i gerarchico o familiare e
attitudini e peculiarita’, le | MOtivi del collaborare in modo
sfide del cuoco ridimensionamento sinergico ed efficace senza
moderno, conoscere le mansioni € :

: i T . rallentare il lavoro
La brigata cucina, la requisiti de vari addetti,

professione cuoco, il . .
sapere, il saper essere dalla leader chip agi

e il saper fare del ausiliari.
commis di cucina

Saper realizzare la mise en
place o linea di lavoro,
saper effettuare le
operazioni fondamentali in
cucina come in pasticceria

Sapersi adattare alle varie

Modulo 2 Conoscere le situazioni nei vari contesti
i mercato ristorativo in | caratteristiche delle varig ristorativi nazionali e
continua evoluzione ; i ; . . .
; imprese ristorative, dia internazionali, attraverso le
Le varie strutture ristorazione commercial : - -
ristorative tradizionali ed . ) ) : esperienze in laboratorio
attuali e collettiva, il catering, i 1202f1aGA02s

banchetti e i ricevimenti scuola/lavoro

Modulo 2
La progettazione della | Conoscere gli aspetti Capacita di inserirsi nelle
cucina in funzione logistici e operativi dei dinamiche produttive delle
della formula locali preposti alla varie aziende ristorative,
ristorativa e la manipolazione delle saper prelevare le materie
&Yl NDA Al derrate alimentari. prime, saper effettuare le
Il flusso di lavoro Conoscere le dinamiche operazioni preliminari, le
tradizionale e attuale produttive dei pasti dal cotture di base, la finitura
prelevamento dei dei piatti, saper usare
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| requisiti strutturali e
igienici dei locali
Il lay out della cucina
Le grandi e piccole
attrezzature nelle
varie zone operative
per la gestione
oculata delle materie
prime sino al
prodotto finito e
relativa distribuzione

prodotti sino alla
realizzazione dei piatti
del giorno, o per una
programmazione a
medio/lungo termine; Il
sistema cook and
hold,cook and could,
cook and freez, saper
rigenerare i cibi o
mantenerli a regime
caldoe freddo

| " abbatti
il sottovuoto.

tor

Modulo 3 Conoscere gli aspetti Saper espletare tutte le
La filosofia fo?d‘;mli“:‘li pgr g”anlto, g operazioni in cucina dalla
d_ el l rgren persona, delle attrezzature, perfetta conservazione
sicurezza degli ambienti di lavoro, nella delle materie prime quali;
HACCP gestione oculata dei prodotti latticini, salumi, prodotti
1 DPI alimentari dal ricevimento dei e .
) S ittici, carni, uova etc, con le
prodotti, allo stoccaggio nei ] ]
locah neutri o a regime temperatu re Ott'mal', non
controllato che lo stoccaggio dei
Conoscere gl’i a.spetti . prodotti a lunga
fondamentali e i deterrenti per .
limitare il p conserva.2|one. .
rischi di incidenti a se stesso e La fase di preparazione
ai colleghi, delle materie prime;
anche nella divisa ;tessa per pulitura, lavaggio, seziona
preservare la propria . .
incolumita tura dei prodotti, cottura,
impiatamento e relativa
distribuzione nel rispetto
RSt f QK OOLJ
dei locali e attrezzature
attraverso una perfetta
sanificazione
Modulo 4 Conoscere i principali | Saper Le eccellenzg
le eccellenze piatti della cucina recuperare agroali ment a
agroalimentari ed regionale della Sardegng valorizzare e | i prodotti a marchio Dop €
e nazionali sostenere la | Igp:

enologiche della
Sardegna e
doOgl i a
nazionali, i marchi
di tutela
| principal
prodotti ittici e gli
allevamenti

Conoscere il territorio
ogliastrino e i vari
prodotti tipici
Riconoscere i marchi di
gualita e utilizzare
sistemi di tutela e
certificazione;

biodiversita
agroalimenta
re.
Valorizzare i
piatti della
tradizione.
Approfondire
in modo
particolare
gli aspetti
che
riguardano la

Agnello di Sardegna Igp
Culurgionis

Carciofo Spinoso d
Sardegna Dop, Pecorin
sardo Dop, Olio

extravergine di oliva Dop
Fiore sardo Dop, Zafferan
di Sardegna Dop, Pecorin
romano Dop.
L6i mpiego e
sarde e nazionali nelli
realizzazione dei piatti tipic
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filiera
produttiva
ogliastrina
di: formagagi,
pescato,
bottarga di
muggine,
miele, olio
extravergine
di oliva,
culurgiones.
Lezioni frontali. Spiegazioni pratiche. Utilizzo sussidi didattici Riv|
Metodi specifiche del settore Uso di glossari. Lavori di gruppo

Video didattici professionali, materiali in pdf, powpoint, link sulle
varie tematiche trattate.

Tuttorial sul funzionamento di forni ed attrezzature innovative
Video conferenze a distanza con altri istituti alberghieri o operg
della ristorazione

Utilizzo delle piattaforme meet google,Classroom, Regi&piaggiari

Verifiche
Verifica orale
Test pratico
Strutturate
Relazioni

=A =4 =4 =

Valutazioni Apprendimento ed esposizione. Livello di acquisizione delle tecr
Cura dell 6aspetto esteriore.
responsabilita. Disponilita alla collaborazione.

EDUCAZIONE CIVICA

La ristorazione ecosostenibile
Il cibo fonte di benessere all'interno di un sistema produttivo virtuoso sostenibi
| prodotti e le eccellenze dei prodotti agroalimentari sardi

TORTOLI 6, 1®2 MAGGI O 2

IL DOCENTE: Ercole Monni
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Scheda di programma di SCIENZE MOTORIE

Classe5™C Cuc. Insegnante: Prof. Cesare
Riccardi A. S.20212022

Moduli Ob. Generali Contenuti o U.D.
- Attivita ed esercizi a carico naturale.
-Migliorare le abilita motorie gpetto |- Esercizi di resistenza di velocita e di mobilitg
IL alla situazione di partenza. articolare.
MOVIMENTO | _ Rijelaborazioneed acquisizione di | - Attivita ed esercizi eggiiti in varieta di
nuovi schemi motori. ampiezze, ritmo e situazioni spazemporali
- Potenziamento fisiologico variate
- Prendere coscienza del proprio |- Avviamento allo sport :
corpo in ambiente naturale e di libe| Pallavolo, Pallacanestro, Calcetto,
LAPRATICA | espressivita. Pallatamburello.Badminton
SPORTIVA Consapevolezza dei propri mezzi| - Attivita motorie come linguaggio.
fiducia in se stessi. - Attivita in ambiente naturale.
- Sviluppo dégrado di socialita e
giudizio critico.
- Essere in forma
- Conoscenza del prdp corpo e |- Alimentazione corretta. Dieta dello sportivo.
ILCORPO |delle abitudini per stare bene. - Infortuni e pronto soccorso.
UM'E‘NO - Conoscenza ed uso della - Giochi sportivi:sport di squadra e sport
Lo sporT | terminologia appropriata . individuali.

*Durante il periodo di didattica e stato portato a termine inizialmente un lavoro di ricerca
individuale, per poi completarlo con I'elaborazione di una tesina di gruppo sui vari argomenti
assegnati dal sottoscritto, dividendo la classe in tre gruppi.

-Tesha 1° gruppo: 1) Benefici del moviment®) Vizi e alterazioni del portamento:
Paramorfismi e Dismorfismi3) Le Dipendenze 4) Traumi e pronto Soccorso.

-Tesina 2° gruppo: 1) Apparato locomotore: Il Sistema Scheletrico e il Sistema Mus2dlare
Appardo CardieCircolatorio 3) Apparato Respiratoriod) Alimentazione corretta e Stile di
vita sane Dieta dello sportivo.

-Tesina 3° gruppo: 1) La Storia nello Sport (le origini, le Olimpiadi e Paralimpiadi)
2) Avviamento allo SportGiochi sportivi di sqadra e individuati3) Il Fair Play
4) Doping e Violenza nello sport
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EDUCAZIONE CIVICA

Titolo Disciplina Contenuti Obiettivi raggiunti e
Competenze acquisite

-1 Benefici del Movimento | Scienze | Benefici del Avere coscienza di sé
. . Motorie Movimento
- Prevenzione e corretti
stili di vita Sci Osservare un sano stile di
cienze Prevenzione e vita.
Motorie

corretti stili di vita

Tortoli 15 maggio 202 ProfCesare Riccardi

RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE
ANNO SCOLASTICO 2021/2022
Classe 5AA Indirizzo Enogastronomia Alberghiera
Prof.ssa Pirisinu Maria Elena

MATERIA: DIRITT O E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA
RICETTIVA

Breve presentazione della classe

La classe nel corso dell’anno scolastico, sotto il profilo educativo, ha mostrato un
atteggiamento rispettoso nei confronti del docente cosi come nel rapporto
interpersonale fra le varie componenti. I ragazzi, in generale, hanno avuto un
approccio e un interesse adeguati nei confronti della disciplina.

I contenuti della disciplina sono stati adeguati al grado di preparazione degli
allievi ed alcuni argomenti sono stati semplificati al fine di cercare di consentire,
anche a coloro che presentavano lacune pregresse, di raggiungere gli obiettivi
minimi previsti dalla programmazione iniziale.

Durante I'anno scolastico vi sono stati brevi periodi di lezioni in DAD, sia per
tutta la classe che per singoli discenti, per via della situazione emergenziale
legata alla pandemia. In tali circostanze, il programma e stato rimodulato a causa
delle difficolta legate alla didattica a distanza.

Per cio che concerne il profitto e le competenze, in alcuni permangono delle
difficolta sia per quanto riguarda le abilita espositive e argomentative e sia nella
conoscenza della disciplina, altri invece hanno raggiunto risultati soddisfacenti.

La formazione ottenuta attraverso lo studio della disciplina
PECUP in oggetto ha contribuito al raggiungimento dei seguenti
obiettivi:
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1 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

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

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

1 Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi
all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei
processi produttivi e dei servizi

COMPETENZE
CHIAVE DI
CITTADINANZA

La formazione ottenuta attraverso lo studio della disciplina
in oggetto ha contribuito al raggiungimento dei seguenti
obiettivi:

9 Imparare a imparare: selezionare dati e informazioni,
organizzare le risorse disponibili in base al contesto di
riferimento; collaborare e confrontarsi con i propri
compagni; autoregolarsi di fronte ai compiti proposti.

1 Progettare: conoscere le diverse fasi dell’attivita
gestionale; saper valutare l'efficienza e l'efficacia del
processo attivato e del prodotto ottenuto in termini di
costi/benefici e saper valutare gli impatti e i loro effetti
nel tempo. Elaborare e realizzare progetti e
presentazioni multimediali usando le conoscenze
acquisite.

1 Risolvere problemi: Affrontare i compiti relativi a
situazioni basate su fatti realistici, stabilendo le risorse
necessarie da utilizzare e i dati da organizzare,
formulando ipotesi di soluzione.

1 Individuare collegamenti e relazioni: saper rielaborare i
concetti appresi istituendo collegamenti coerenti con
altre conoscenze.

1 Acquisire e interpretare le informazioni: saper leggere e
interpretare correttamente tutte le informazioni
ricevute.

9 Comunicare: saper comunicare usando un linguaggio
specifico e appropriato in relazione allo scopo e al
contesto analizzato.

1 Collaborare e partecipare: prendere parte attivamente
alle lezioni utilizzando le informazioni acquisite per
fornire il proprio contributo alla discussione.

1 Agire in modo autonomo e responsabile: pianificare in
modo responsabile le attivita di studio a casa e
rispettare i tempi e le scadenze impartite. perseguire la
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realizzazione delle proprie aspirazioni rispettando
quelle altrui.

COMPETENZE
PREVISTE

La formazione ottenuta attraverso lo studio della disciplina
in oggetto ha contribuito al raggiungimento dei seguenti
obiettivi:

1 Riconoscere le varie componenti patrimoniali che
caratterizzano i processi di produzione dei servizi di
accoglienza ed enogastronomia nelle diverse fasi di vita
e nelle varie realta aziendali.

1 Riconoscere e valutare le risorse finanziarie necessarie
allo svolgimento dei processi di produzione dei servizi
di accoglienza ed enogastronomia nelle varie realta
aziendali.

T Riconoscere e distinguere le varie componenti positive e
negative che contribuiscono alla formazione del
risultato economico, nell’ambito dei processi di
produzione dei servizi di accoglienza ed
enogastronomia nelle diverse realta aziendali.

1 Seguire il flusso sistematico di informazioni che
documentano il processo produttivo, applicando
tecniche di gestione economica e di controllo.

1 Riconoscere nell’evoluzione del fenomeno turistico le
componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche
che lo caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti
nazionali e internazionali.

1 Utilizzare la conoscenza della normativa nazionale ed
europea in riferimento al funzionamento delle imprese
turistiche.

1 Comprendere la realta operativa, le norme che regolano
la produzione dei servizi turistici e saperle esporre con
un’adeguata terminologia turistica.

1 Applicare le normative vigenti, nazionali e comunitarie,
che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento
alla riservatezza, alla sicurezza sui luoghi di lavoro, alla
trasparenza e alla tracciabilita dei prodotti.

1 Riconoscere le norme da applicare nelle varie situazioni
operative e di responsabilita.

1 Intervenire in modo opportuno nelle situazioni di
rischio per la salute e la sicurezza sul luogo di lavoro.

1 Sovrintendere all’organizzazione dei servizi applicando
tecniche di controllo della gestione economica e
finanziaria.

1 Promuovere e gestire i servizi turistico-ristorativi anche
attraverso la progettazione dei servizi per valorizzare le
risorse culturali ed enogastronomiche del territorio,
individuando le nuove tendenze.
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CONTENUTI
TRATTATI

Le risorse tecniche

U1 _Il patrimonio dell’'impresa

Le risorse finanziarie

Ul _La struttura finanziaria dell’impresa

La gestione economica e amministrativa

Ul _Il sistema costi-ricavi-reddito

U2 _La contabilita dei costi:

-2.1. come si classificano i costi

-2.2. costi fissi e costi variabili

-2.7. 1l Break even point

U5 _Il bilancio d’esercizio

U6 _Le imposte:

-6.1. Classificazione delle imposte

-6.2. Le imposte dirette

-6.3. Le imposte indirette

I1 turismo e le fonti del diritto

U1 _Il fenomeno turistico

U2 _Le fonti del diritto comunitario e internazionale:
-2.1. la gerarchia delle fonti del diritto

-2.2. le fonti del diritto comunitario

-2.3. gli accordi internazionali

La legislazione turistica

U1l _Le norme obbligatorie per 'impresa:
1.1. Gli obblighi dell'imprenditore

. 1 requisiti per 'avvio dell'impresa

. la capacita all’esercizio dell’impresa

. 'obbligo delle scritture contabili (cenni)
. La tutela della privacy

. La sicurezza e salute sui luoghi di lavoro (cenni)
. la prevenzione incendi (cenni)

U2 le norme sulla sicurezza alimentare:
2.1. Il problema della sicurezza alimentare
2.3. 1l sistema di autocontrollo HACCP

U3 _La disciplina dei contratti di settore:
3.1. Il contratto ristorativo

3.2. le caratteristiche del contratto ristorativo
La programmazione aziendale

Ul _Programmazione e controllo di gestione:
1.1. perché programmare?

1.2. 1 tempi della programmazione

1.3. il budget

1.4. come si costruisce il budget (cenni)

- il budget delle vendite

= e
OO\ICD»J;UJI\J

EDUCAZIONE
CIVICA

La tutela del patrimoni o e ¢
la contraffazione: art. 53 C. e art. 9 C. con specifico
approfondi mento del tema de
culturale immateriale.

Gli obiettivi globali per lo sviluppo sostenibile, con
particolare riguardo all 6ed:}
e 15 fissat. nell 6agenda 203
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ATTIVITA’ E
METODOLOGIE

Dialogo didattico e problem solving
Presentazioni in PowerPoint

Lezione frontale e dialogata

Uso della L.I.M.

DAD: registro elettronico - aula virtuale

= -4 —a —a -

MATERIALI ¢ Diritto e tecnica amministrativa dell’impresa

DIDATTICI ricettiva e turistica- (Secondo biennio).

UTILIZZATI: Caterina De Luca, Maria Teresa Fantozzi - editore
Liviana

¢ Diritto e tecnica amministrativa dell’impresa
ricettiva e turistica- (Quinto anno - enogastronomia
e Servizi di sala e di vendita).
Caterina De Luca, Maria Teresa Fantozzi - editore
Liviana

T ORT OL Imaggio 2023 IL DOCENTE
Maria Elena Pirisinu

RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE - ANNO SCOLASTICO 2021/2022
Classe 5A CC - Indirizzo: Enogastronomia
Prof.ssa - SERIO ANTONELLA

MATERIA: MATEMATICA
Anno scolastico 2021/2022

La classe e composta da 12 alunni, 11 ragazzi e 1 ragazza. La continuita didattica in
matematica ¢ stata garantita dal 4 anno. La maggior parte della classe non ha avuto
sempre un comportamento corretto e maturo, sia in classe sia durante la dad e spesso
I'insegnante ha dovuto ricordare ai ragazzi il regolamento d’ Istituto. Per la maggior
parte degli alunni ¢ mancato lo studio a casa e per alcuni di essi, anche 'impegno in
classe e stato discontinuo e superficiale . A causa delle difficolta emerse durante I’anno
scolastico , dovute alla mancanza di studio e alle numerose assenze, sono state dedicate
numerose ore di lezione , oltre che alla spiegazione degli argomenti, anche allo
svolgimento guidato di problemi, alla correzione di problemi assegnati e a consolidare
gli argomenti che si andavano via via spiegando. Il lavoro svolto in classe, ha rallentato lo
svolgimento del programma per cui gli argomenti previsti nella programmazione non
sono stati svolti nella loro interezza. Gli argomenti sono stati trattati in maniera semplice
e consona al livello di apprendimento degli alunni, tenendo conto anche della situazione
di emergenza covid 19 in cui ci siamo trovati anche quest’anno. Le conoscenze, le abilita
e le competenze conseguite sono eterogenee all’interno della classe. La maggior parte
della classe, guidata dall’'insegnante, riesce a risolvere i problemi posti.

|

Pag. 58 di 61




PECUP Utilizzano le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio e
ricerca.
L’asse matematico ha I'obiettivo di far acquisire allo studente saperi e
COMPETENZE competenze, che lo pongano nelle condizioni di possedere una corretta

DI CITTADINANZA

capacita di giudizio e di sapersi orientare in modo consapevole in diversi
contesti del mondo contemporaneo.

La competenza matematica e I'abilita di sviluppare e applicare il pensiero
matematico per risolvere una serie di problemi in situazioni quotidiane.

La competenza matematica comporta la capacita e la disponibilita a usare
modelli matematici di pensiero ( pensiero logico e spaziale e di
presentazione ( formule, modelli , costrutti, grafici, carte).

COMPETENZE E
ABILITA ACQUISITE

Saper risolvere semplici disequazioni diI e di IT grado intere e fratte.
Riconoscere e saper rappresentare graficamente la funzione costante e la
funzione intera di I grado ( la retta).

Saper applicare la funzione costante e la funzione intera di I grado in
contesti reali legati al settore dell’enogastronomia.

Riconoscere e saper rappresentare graficamente la funzione intera di II
grado(la parabola )

Saper applicare la funzione intera di II grado in contesti reali legati al
settore enogastronomico.

Riconoscere e saper rappresentare graficamente la funzione esponenziale.
Saper applicare la funzione esponenziale in contesti reali legati al settore
enogastronomico.

Riconoscere e saper rappresentare graficamente la funzione razionale
fratta.

Saper applicare la funzione razionale fratta in contesti reali legati al
settore enogastronomico.

Saper rappresentare graficamente le funzioni studiate applicandole a
contesti reali anche quelli legati al settore enogastronomico, saper
risolvere problemi ad esse legati e saper leggere i loro grafici ( dominio,
codominio, positivita, negativita, punti in cui la funzione si annulla,
intersezioni della funzione con l'asse delle y , crescenza, decrescenza,
eventuali punti di massimo o di minimo, eventuali asintoti verticali o
orizzontali ).

CONTENUTI
TRATTATI

Disequazioni intere e fratte dil e di Il grado
Risoluzione di disequazioni intere e fratte diI e di Il grado

Le funzioni

Definizione di funzione

Concetto di dominio

Concetto di codominio

Concetto di funzione crescente e decrescente

Concetto di funzione negativa, positiva e nulla
Concetto di punti di massimo e minimo di una funzione
Concetto di asintoto verticale e di asintoto orizzontale.

La funzione costante e la funzione razionale intera di I grado ( la
retta)
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Definizione di funzione costante, sua rappresentazione grafica e studio
del suo grafico.

Definizione di funzione intera di I grado

Concetto e calcolo di coefficiente angolare e dell’ ordinata

all’origine di una retta.

Rappresentazione grafica e studio del suo grafico

Applicazioni della funzione intera di I grado:

Le funzioni economiche e loro applicazioni : costi unitari , costi fissi,
costi variabili , costi totali, prezzo di vendita unitario, ricavi totali,
guadagni, perdite , il bep, il gbep ,il pubep, rappresentazione grafica delle
funzioni economiche e studio del loro grafico.

La funzione razionale intera di II grado ( la parabola):
Rappresentazione grafica mediante concavita, coordinate del vertice,
asse di simmetria, intersezioni con gli assi cartesiani.

Studio del suo grafico

Applicazioni della funzione intera di II grado:

Ricavo totale nel caso in cui il prezzo e in funzione della quantita
venduta , problemi ad esso relativi, rappresentazione grafica e studio
del suo grafico.

La funzione esponenziale

Definizione di funzione esponenziale

Grafico e studio della funzione esponenziale.

Applicazioni della funzione esponenziale:

Crescita dei batteri in funzione del tempo espresso in ore, a
determinate ipotesi, grafico, studio del grafico e risoluzione di problemi
ad essa relativi

Crescita dei contagi da covid 19 in funzione del tempo espresso in
giorni, a determinate ipotesi, grafico, studio del grafico e risoluzione di
problemi ad essa relativa.

La funzione fratta

La funzione razionale fratta: definizione di funzione razionale fratta
Rappresentazione grafica per punti della funzione y =1/x e studio del
suo grafico per x]-00;+00[

Concetto di asintoto verticale ed orizzontale

Applicazione delle funzioni razionali fratte ad un contesto reale
applicato al settore enogastronomico:

individuazione della funzione, rappresentazione grafica, studio del
suo grafico e risoluzione di problemi ad essa relativi.

ATTIVITA E

METODOLOGIE Lezione frontale, lezione partecipata, assegnazione di esercizi e problemi e
relativa correzione, risoluzione guidata di esercizi e problemi.

MATERIALI . . .. . s ).

DIDATTICI Appunti , fotocopie e schemi riassuntivi forniti dall’ insegnante

UTILIZZATI:

TORTOLT, 15 / 05/ 2022

LA DOCENTE
Antonella Serio
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Il documento del Consiglio di Classe 54 C ENOGASTRONOMIA
ALBERGHIERA e stato approvato nella seduta del 15/05/2022

Il1 Consiglio di classe

COGNOME NOME Disciplina/e Firma
Schietroma Micaela Italiano e Storia
Serrau Simona Inglese
Cosimi Emanuela
Francese
Serio Antonella Matematica
Chillotti Marta Scienze degli Alimenti

Diritto e Tecniche
Pirisinu Maria Elena Amministrative della
Struttura Ricettiva

Laboratorio Dei Servizi
Monni Ercole Enogastronomici:settore
cucina

Laboratorio Dei Servizi

Castronovo Salvatore L
Enogastronom1c1. settore

sala.
Riccardi Cesare Scienze Motorie
Pilia Stefania Religione
I Coordinatore del C. di C. Il Dirigente Scolastico
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