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DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE

L’1.1.S.S. Pugliatti di Taormina, scuola secondaria Il grado, ubicato in contrada ArancioTrappitello
TAORMINA - Per effetto del decreto dell’Assessore Regionale dell'lstruzione e formazione
Professionale della Regione Sicilia N.8 del 5 Marzo 2013, I’Istituto “S.Pugliatti”dal 01Settembre
2013 presenta una nuova fisionomia in quanto aggrega in un’unica istituzione due prestigiose realta
scolastiche: L’1.1.S.S. “S. Pugliatti” di Taormina e I.1.S. di Furci Siculo, ed il codice
Meccanografico unico delllstituto viene modificato in MEIS03300G. | due Istituti, pur avendo
storia e tradizioni diverse, hanno perseguito obiettivi comuni nel tempo, proponendo sui due
territori di appartenenza un’ampia offerta formativa caratterizzata da una solida preparazione
culturale e dall'acquisizione di competenze specifiche che permettono sia la possibilita di proseguire
gli studi all'Universita o di specializzarsi ulteriormente con i corsi di formazione di tecnica
superiori.

- Oggi pertanto I’LL1.S.S.*“S.Pugliatti”rappresenta un unico polo formativo che unisce in se 1’identita
degli:

Istituti Tecnici, caratterizzati da una solida base culturale di carattere scientifico e tecnologico in
linea con le indicazioni dell’U.E., offrendo una molteplicita di percorsi formativi diversi.

Istituti Professionali, caratterizzati da una solida base di istruzione generale e tecnico professionale
che consente agli studenti di sviluppare saperi e competenze necessari per rispondere alle esigenze
formative del settore produttivo di riferimento.

Dall'aggregazione dei due Istituti per effetto dell'armonizzazione delle esperienze reciproche, i
giovani della riviera Jonica possono scegliere il percorso verso il quale si sentono piu portati.
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COMPOSIZIONE CONSIGLIO DI CLASSE 5B/C Prof.le

DOCENTE

MATERIA

Sorace Renato

Religione

Vitale Giuseppe

Educazione Fisica

Trimarchi Vincenza

Italiano-Storia

Brigandi Venera Matematica
CUCINA
Parisi Maria Inglese
Villari Giuseppe Francese

Scalisi Davide

Sc. Cult. Dell’'alimentazione

Trimarchi Carmela

Diritto Tecniche Amministra-
tive

Russo Jani

Lab.Enog.
(Sala e Vendita)

Bonaccorso Riccardo

Lab. Enog. (Cucina)

PASTICCERIA
Maccarone Carmela Inglese
Villari Giuseppe Francese

Di Paola Milena

Sc. Cult. Dell’'alimentazione

Costa Natale

Diritto Tecniche Ammini-
strativi

Crisafulli Maria

Analisi e controlli Chimici

Raciti Mario Lab.Enog.(Pasticceria)

Roma Filippo Tec. Di Org.
Fiorenza Lab. Di Analisi Chimica
Faraone Sostegno

Mangamo Sostegno
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LA COMMISSIONE DI ESAME (CUCINA)

Docente

Materia di insegnamento

1. Brigandi Venera Concetta

Matematica

2. Scalisi Davide

Scienza e cultura dell’Alimentazione

3. Russo Jani

Lab.diServ.Enog (Sala e Vendita)

4.Trimarchi Vincenza

Italiano-Storia

5.Bonaccorso Riccardo

Lab.diServ.Enog.(Cucina)

6.Parisi Maria

Inglese

LA COMMISSIONE DI ESAME (PASTICCERIA)

Docente

Materia di insegnamento

1. Brigandi Venera Concetta

Matematica

2. Di Paola Milena

Scienza e cultura dell’Alimentazione

3.Raciti Mario

Lab. diServ. Enog (Pasticceria)

4.Trimarchi Vincenza

Italiano-Storia

5.Roma Filippo

Tecnche di Org.

6.Maccarone Carmela

Inglese

7.Faraone /Mangano

Sostegno
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2. PRESENTAZIONE PROFILO PROFESSIONALE

2.1 Competenze comuni a tutti i percorsi di istruzione professionale

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esi- genze
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

- stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in
una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilita di studio e dilavoro.

- Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razio- nale,
critico e responsabile di fronte alla realtd, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi an- che ai
fini dell'apprendimento permanente.

- Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con
riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

- Padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un'altra lingua comunitaria per scopi
comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per intera- gire
in diversi ambiti e contesti professionali, al livello b2 quadro comune europeo di
riferimento per le lingue (QCER).

- Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare
adeguatamente informazioni qualitative e quantitative.

- applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti.

- redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a
situazioni professionali.

- Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di feam working pit

appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali diriferimento.

2.2 Competenze specifiche di indirizzo

- Agire nel sistema di qualitda relativo alla filiera produttiva di interesse - utilizzare
tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica-alberghiera.

- Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche,
utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del ser-
vizio e il coordinamento con icolleghi.

- 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.

- Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, mer-
ceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico - predisporre menu' coerenti con il
contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione e specifiche necessita die-
tologiche.

- Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mer-
cati, valorizzando i prodotti tipici.
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INFORMAZIONI SUL CURRICULUM

QUADRO ORARIO SETTIMANALE (CUCINA)

MATERIA

I ANNO

I ANNO

111 ANNO

IV ANNO

ANNO

Lingua e letteratura Italiana

Storia

Matematica

w

Lingua Inglese

w| W N

W[ W N

w

Diritto ed Economia

Scienza della terra

Fisica/Chimica

N N N W B DN

Geografia

I Lingua (Francese)

Scienze e cultura degli alimenti

Lab. Servizi Enog. (Cucina)

Lab. Servizi Enog. (Sala e Vendita)

BB NN NN DN W RN DS

BB NN

N B W W

N B W W

Diritto e Tecniche Amm. Strutt.
Ricettive

Lab. Serv. Enog. (Accoglienza
Turistica)

Sc. Motorie e Sportive

Religione
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QUADRO ORARIO SETTIMANALE ( PASTICCERIA)

MATERIA I ANNO I1 ANNO | I11 ANNO | IVANNO |V
ANNO

Lingua e letteratura Italiana 4 4 4 4 4

Storia 2 2 2 2

Matematica 4 4 3 3 3

Lingua Inglese 3 3 3 3 3

Diritto ed Economia 2 2

Scienza della terra 2 2

Fisica/Chimica 2 2

Geografia 1 1

Il Lingua (Francese) 2 2 3 3 3

Scienze e cultura degli alimenti 2 2 3 3 3

Lab. Servizi Enog. (Cucina) 4 4

Lab. Servizi Enog. (Sala e Vendita) 4 4

Diritto e Tecniche Amm. Strutt. Ricettive 0 2 2

Lab. Serv. Enog. (Accoglienza Turistica) 2 2

Lab. Serv. Enog. (Pasticceria) 9 3 3

An. E Contr. Chimici dei Prod. 3 5

Alimentari

Tec. Di Org. e Gest. dei Processi

Produttivi 2 3 3

Sc. Motorie e Sportive 2 2 2 2 2

Religione 1 1 1 1 1
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LA STORIA DELLA CLASSE

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE: ALUNNE/I

N Alunna/o Provenienza
1 Abate Daniele Sede

2 Alberelli Andrea Sede

3 Bongiorno Alberto Idonieta(sede)
4 Crupi Vittorio Sede

5 Cullura’Dalila Maddalena Sede

6 Fallica Desiree Sede

7 Finocchio Chiara Sede

8 Fonti Francesco Sede

9 GiangrecoDesiree Sede
10 Grimaldi Simone Giuseppe Sede
11 Lanzafame Stefano Sede
12 Lo Conte Nicholas Sede
13 Mollica Ivan Sede
14 Naro Giuseppe Sede
15 Palella Manuel Sede
16 Palella Samuele Sede
17 Ragonesi Salvatore Sede
18 Rascona’ Natalina Sede
19 Rizzo Sergio Sede
20 Savoca Mattia Sede
21 Silvio Giulia Idioneta
22 Zorobbio Francesco Sede
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ANDAMENTO DEL CREDITO SCOLASTICO

Media | Credito | Credito 3 | Media . Credito Totale
Elenco Credito Totale R
. 3An 3A anno an 47Nanno . credito
studenti . 4"anno . credito .
anno anno convertito anno convertito convertito
1. A.bate 6,6 9 max 14 6,64 | 10 max 15 19 29
Daniele
2. Albereli 76 | 10 max 16 709 | 11max 17 21 33
Andrea
3.Bongiorno || g ok 14 6,27 | 9min 14 18 28
Alberto
4. Crupi . .
- | 6,10 | 8min 13 6,18 | 9min 14 17 27
Vittorio
>. Cullurg 7,6 | 10 max 16 7,08 | 11 max 17 21 33
Dalila M.
6. Fallica 64 | 8min 13 6,25 | 9min 14 17 27
Desiree
7. Finocchio 6,7 | 9max 14 6,73 | 10 max 15 19 29
Chiara
8. Fonti 6,20 | 8min 13 6,18 | 9min 14 17 27
Francesco
9. Giangreco |, | g i 15 7,18 | 11max 17 20 32
Desiree
10 Grimaldi 71 | 9min 14 6,64 | 10 max 15 19 29
Simone G.
11. Lanzafami | o 0 | g o 14 6,36 | 10 max 15 19 29
Stefano
12.LoConte | oo | g hax 14 6,18 | 10max| 15 19 29
Nicholas
i:nMou'ca 69 | 9max 14 709 | 11max 17 20 31
14. Naro 68 | 9max 14 6,64 | 10max| 15 19 29
Giuseppe
15. Palella 6 | 8min 11 6,27 | 9 min 14 17 25
Manuel
16. Palella 6,6 | 9max 14 6,55 | 10 max 15 19 29
Samuele
17.Ragonese | 054 | 8 min 11 6,18 | 9min 14 17 25
Salvatore
18.Rascona | o5 | g min 13 6,73 | 10 max 15 18 28
Natalina
19. Rizzo 6,8 | 9max 14 6,42 | 10 max 15 19 29
Sergio
20. Savoca 73 | 9min 15 717 | 11 max 17 20 32
Mattia
21. Silvi . .
L. Silvio 6,20 | 8min 13 6,27 | 9min 14 17 27
Giulia
22.7 i .
arobbio 6 | 8max 12 6,15 | 9 min 14 17 26
Francesco
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CREDITI SCOLASTICI :Attivita promosse dalla scuola, valutabili come credito

scolastico Delibera del Collegio Docenti del 29/11/2019

TIPOLOGIA
Punteggio totale
Punti ( max) Progetto
/corso

Partecipazione (individuale/squadre) a competizioni sportive 0,10

scolast che extracurricolari, con risultati significativi.

(0,5 x 1) max 2 attestazioni

Partecipazione attiva ai progetti promossi dalla scuola con 0,20

impegni extra-curricolari

(conferenze, seminari, manifestazioni, dibattiti etc.)

(0,10 x1) max0,20

Vincita di premi e/o 0,20

concorsi (a titolo

individuale)

Partecipazione a corsi di formazione extra-curricolari promossi | 0,30

dalla scuola (PON, Certificazioni linguistiche, ECDL, EBCL...) con

frequenza pari ad almeno 1'80% del monte ore previsto

(0,10 X 1) max0,30
Partecipazione alle attivita di accoglienza 0,10

e di orientamento della scuola
(Le attivita svolte, ai fini dell'attribuzione
del punteggio, dovranno essere
documentate dal docente di riferimento)
Per la partecipazione ad ogni evento p. 0,05
(0,05x1) max0,10
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CREDITI FORMATIVI

Punti

DENOMINAZIONE
ENTE ESTERNO

Punteggio totale

Per ogni certificazione linguistica rilasciata da Ente
accreditato 0,30
CAMBRIDGE - DELF - DELE - GOETHE

Certificazioni europee Informatiche :
ECDL (base p.0,15 — full p.0,30)

Certificazioni europee Economiche:
EBCL 0,30

Certificazioni settore
Enogastronomico  (0,10X1) max0,30

Partecipazione alle competizioni agonistiche di livello
regiona- le/nazionale/ internazionale, svolte con
assiduita e merito, nei settori di indirizzo di studio e nel
settore sportivo
(0,10 x1)
max0,30

Frequenza del conservatorio o comunque lo studio
di uno strumento, se certificato da Entiriconosciuti , con
superamento di esami finali

0,30

Attivitad svolte con merito nell’lambito dei Percorsi per
le competenze trasversali e I'Orientmento (PCTO), ex
Alt. Sc.Lavoro, certificate dal tutor didattico o
aziendale:
e Svolgimento del minimo delle ore previste in ordi-

namento
p.0,00 -
e per svolgimento ore aggiuntive, in ogni

singoloanno scolastico:
fino a 25 ore p. 0,10
da 26 a 50 ore p.0,20
da5la75ore p.0,30
da 76 a 100 ore p.0,40
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3 DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE

3.1 Composizione consiglio di classe

RUOLO
COGNOME NOME Disciplina/e
(SI/NO)
Sorace Renato No RELIGIONE
Vitale Giuseppe Si SCIENZE MOTORIE SPORTIVE
Trimarchi Vincenza SI LINGUAE LETT. ITALIANA/ STORIA
Brigandi Venera Si MATEMATICA
Scalisi Davide S| SC.E CULTURA DEGLI ALIMENTI
(Cucina)
Di Paola Milena S| SC. E CULT_URA DE_GLI ALIMENTI
(Sala e Vendita — Pasticceria)
o ) LAB. di SERV. Di CUCINA e
Raciti Mario Sl PASTICCERIA
Bonaccorso Riccardo Sl LAB. Di SERV. di CUCINA
Russo Jani Sl LAB. di SERV. di SALA e VENDITA
Parisi Maria SI INGLESE (Cucina)
Maccarone Carmela Si INGLESE (Pasticceria)
Villari Giuseppe Si FRANCESE (Cucina)
(Cucina)
Crisafulli Maria Sl ANALISI CHIMICA (Pasticceria)
Villari Giuseppe Si FRANCESE ( Pasticceria)
Costa Natale Sl DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA
(Pasticceria)
Roma Filippo NO TEC. ORGANIZZATIVE DEI _ _
PROCESSI PRODUTTIVI (Pasticceria)
Fiorenza Chiofalo Luciano Sl LAB. di ANALISI CHIMICA
Faraone Sl SOSTEGNO
Mangano NO SOSTEGNO
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VARIAZIONI DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO

Discipline curricolari

Ore di Lezione

A.S.2017/18

A.S. 2018/19

A.S. 2019/20

Religione 1+1+1 Tama Eugenio Torre Aurelio Surace Renato
Educazione Fisica 2+2+2 Vitale Giuseppe Vitale Giuseppe Vitale Giuseppe
Italiano 4+4+4 Trimarchi Trimarchi Trimarchi Vincenza
Vincenza Vincenza
Storia 2+2+2 Trimarchi Trimarchi Trimarchi Vincenza
Vincenza Vincenza
Matematica 3+3+3 Spataforg Spatafora Rosaria | Brigandi’ Venera
Rosaria
Inglese 3+3+3 Alfieri Valeria Parisi Maria . .
. Parisi Maria
(Cucina)
Inglese 3+3+3 Ruggeri Adele .
(Pasticceria) Ruggeri Adele Maccarone Carmela
Francese 3+3+3 Conti Galenti . e
(Cucina) Laura Martorana Claudia | Villari Giuseppe
Francese 3+3+3 Villari Giuseppe L S
(Pasticceria) Villari Giuseppe Villari Giuseppe
Sc.e cultura degli 4+3+3 - . .. . .. .
Alimenti(Cucina) Scalisi Davide Scalisi Davide Scalisi Davide
Aslfrﬁgn(t:ilzg:srggceegrli;) 3+3+43 Di Paola Milena Scalisi Davide Di Paola Milena
Venera Venera
Dir. Tec. 4+5+5 . . . . . )
Amministrativa Trimarchi Carmela '(r:rlmarlchl Trimarchi Carmela
(Cucina) armela
Dir.Tec.. Amministrativa| 2+2 . .
. . . . Rizzotti Costa Natale
(Pasticceria) (Pasticceria) Domenico
Analisi Chimica 3+2 Crisafulli Maria Crisafulli Maria
Lab. Pasticceria 94343 Raciti Mario Raciti Maria Raciti Mario
Lab. Cucina 7+5+4 Bonaccorso Riccardo | Bonaccorso Bonaccorso
Riccardo Riccardo
Lab. Sala e Vendita 242 Furnari Domenica | Russo Jani
Tec. Org. Dei Processi - - -
Produttivi 2+3+3 Roma Filippo Roma Filippo Roma Filippo
Lab. di Analisi . . . .
Chimica 2+242 Basile Gianfranco Chiofalo Fiorenza
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PRESENTAZIONE DEL PERCORSO DIDATTICO SEGUITO DAL CONSIGLIO DI CLASSE IN
RELAZIONE ALLE ESIGENZE FORMATIVE
PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE

CLASSEV SEZ.B-C

INDIRIZZO

Professionale per I'enogastronomia e I'ospitalita alberghiera
Coordinatore Prof.ssa BRIGANDI’ Venera

MEMBRI COMPONENTI IL CONSIGLIO DI CLASSE DI 5B ENOGASTRONOMIA SETTORE CUCINA

DOCENTI DISCIPLINE

PROF. SORACI Renato RELIGIONE

PROF. TRIMARCHI Carmen DIRITTO E TEC. AMMINISTRATIVA

PROF. VITALE GIUSEPPE SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE

PROF. SCIENZ E CULTURA

SCALISI DAVIDE DELL’ALIMENTAZIONE

PROF. TRIMARCHI Vincenza ITALIANO E STORIA

PROF. BRIGANDI’ Venera Concetta MATEMATICA

PROF. VILLARI GIUSEPPE FRANCESE

PROF. PARISI Mirella INGLESE

PROF. LABORATORIO DI SERVIZI SETT.
BONACCORSO Riccardo CUCINA

PROF. LABORATORIO DI SERVIZI SETTORE

RUSSO Jani SALA
PROF. SCIENZ E CULTURA

FIORENZA Nunzio

DELL’ALIMENTAZIONE

MEMBRI COMPONENTI IL CONSIGLIO DI CLASSE DI 5C PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI ED

INDUSTRIALI

DOCENTI DISCIPLINE
PROF. SORACI Renato RELIGIONE
PROF. COSTA A. DIRITTO E TEC. AMMINISTRATIVA
PROF. VITALE GIUSEPPE SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
PROF. SCIENZ E CULTURA

DI PAOLA M. DELL’ALIMENTAZIONE
PROF. TRIMARCHI Vincenza ITALIANO E STORIA
PROF. BRIGANDI’ Venera Concetta MATEMATICA
PROF. VILLARI GIUSEPPE FRANCESE
PROF. MACCARONE Carmela INGLESE
PROF. LABORATORIO DI SERVIZI SETT.

RACITI Mario CUCINA
PROF. TECNICHE DI ORGANIZZAZIONE DEI

PROCESSI PRODUTTIVI

PROF. FIORENZA Nunzio ANALISI E CONTROLLI CHIMICI
PROF. CRISAFULLI Maria Luisa ANALISI E CONTROLLI CHIMICI
PROF. FARAONE Costantino SOSTEGNO
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SITUAZIONE INIZIALE DELLA CLASSE

La classe & composta da soli 22 di cui 1 DSA,1 Diversamente Abile con progammazione Differenziata, alunni educati e
composti. Il livello nel complesso risulta medio, didatticamente gli alunni non sempre rispondono agli stimoli forniti dai
docenti e necessitano di continue attenzioni e sollecitazioni. Si richiede maggior impegno e partecipazione non solo
all’attivita svolta in classe, ma anche nello studio programmato per casa.

La classe &, inoltre, molta attiva e disponibile a partecipare alle attivita professionali proposte dalla scuola.

OBIETTIVI SOCIO-COMPORTAMENTALI

RISPETTARE RISPETTARE IL LAVORARE IN GRUPPO
LEGGI/REGOLAMENTI/REGOLE PATRIMONIO
Puntualita: « Partecipare in modo propositivo al
e nell’ingresso della classe e Dellaclasse dialogo educativo, intervenendo senza
« nelle giustificazioni delle assenze e o  Dei laboratori sovrapposizione e rispettando i ruoli
dei ritardi e Degli spazi comuni| <« Porsiinrelazione con gli altri in modo
e nell’esecuzione dei compiti e Dell’ambiente e corretto e leale, accettando critiche,
assegnati in classe delle risorse rispettando le opinioni altrui e
e nei lavori extrascolastici naturali ammettendo i propri errori _
nella riconsegna dei compiti « Socializzare con i compagni e con i
assegnati docenti

Competenze di base

Competenze di uscita Settore sala e Vendite

- 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, utilizzandole 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, di trasparenza e tracciabilita dei
prodotti

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

- Controllare e utilizzare gli alimenti e 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.

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari

contesti, sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

- Utilizzare le reti e gli strumenti informativi nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
gastronomico.

-Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando e innovando i
prodotti dolciari e da forno.

- Condurre e gestire macchinari e impianti di produzione del settore dolciario e da forno.

- Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari
contesti: sociali, culturali, scientifici. Economici tecnologici.

-Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare
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COMPETENZE DI BASE DEI VARI AMBITI DISCIPLINARI

Asse dei linguaggi
Lingua italiana:

e Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire I’interazione
comunicativa verbale in vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, critico e
responsabile di fronte alla realta, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini dell’apprendimento
permanente.

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

Produrre testi di vario tipo in relazione a differenti scopi comunicativi
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni
Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico letterario

Lingua Inglese e seconda lingua comunitaria
e Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi
o Produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi.
e Comprendere testi orali in lingua straniera, riguardanti argomenti di attualita,di studio, di
lavoro,cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio.
e Comprendere globalmente messaggi radio- televisivi tecnico- scientifici di settore
Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua comunitaria relativi all’ambito di studio e di lavoro

Educazione fisica
e Gestire le capacita motorie in modo finalizzato
eRiconoscere, i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressivita corporea ed esercitare
in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo, come strumento di convivenza
civile
e Assumere consapevolezza delle norme igienico-sanitarie ed alimentari finalizzate al raggiungimento del
benessere individuale e collettivo.

Asse Matematico

Matematica

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

« Confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando in varianti e relazioni

« Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi

o Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con 1’ausilio di
rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialita offerte da
applicazioni specifiche di tipo informatico

Asse Professionalizzante Scientifico Tecnologico
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Scienza e cultura degli Alimenti — Settore sala e vendite
Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse
Controllare ed utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico,
chimico — fisico, nutrizionale e gastronomico

Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei prodotti
alimentari

Distinguere i criteri di certificazione di qualita delle materie prime del settore

Interpretare e applicare in modo critico un piano di HACCP
Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono
sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio
Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici
dei servizi
Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza,
alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione
dell’ambiente e del territorio

Laboratorio di servizi enogastronomici Settore Cucina

Riconoscere nell’evoluzione dei processi, dei servizi, le componenti culturali, sociali,
economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali.

Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono
sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio.

Svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre
figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualita.

Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza,
alla sicurezza e salute sui luoghi di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e del
territorio.

Intervenire, per la parte di propria competenza e con ’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle
diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per
I’esercizio del controllo di qualita

Individuare le componenti culturali della gastronomia.

Individuare 1 fattori che determinano 1’elaborazione di un menu.

Elaborare menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizionali della clientela.
Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle relative certificazioni di qualita.
Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi ( Food and beveragecost ).
Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti enogastronomici.

Realizzare piatti con prodotti del territorio.

Simulare eventi di catering e banqueting.

Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze alimentari.
Simulare un piano di HCCP.

Riconoscere i marchi di qualita e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni
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PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI

U riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche tecnologiche che
li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;

0 cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei
bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio;

essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il piu
possibile personalizzato;

0 svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure
professionali, al fine di erogare un servizio di qualita;

O contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nellosservanza degli aspetti deontologici del servizio;

0 applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e
salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e del territorio;

0 intervenire, per la parte di propria competenza e con I'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli
del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita

Asse Storico Sociale

Storia

o Saper utilizzare gli strumenti concettuali per analizzare e comprendere le societa complesse con riferimento
all’interculturalita.

« Condividere i principi e i valori per I’esercizio della cittadinanza, alla luce del dettato della
Costituzione Italiana, di quella Europea, della Dichiarazione Universale dei Diritti Umani, a tutela
della persona, della collettivita e dell’ambiente.

« Collocare, in modo organico ¢ sistematico, 1’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul
reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione Italiana, da quella Europea e dalla
Dichiarazione Universale dei Diritti Umani, a tutela della persona , della collettivita ¢ dell’ambiente.

« Fruire consapevolmente del patrimonio artistico anche ai fini della tutela e della valorizzazione

COMPETENZE CHIAVE TRASVERSALLI
e Imparare a imparare Essere in grado di:
e Progettare = organizzare e gestire il proprio apprendimento
e Comunicare = utilizzare un proprio metodo di studio e di lavoro
e Collaborare/partecipare = elaborare e realizzare attivita seguendo la logica della
e Agire in modo autonomo e progettazione
responsabile = comprendere e rappresentare testi e messaggi di genere e di
e Risolvere problemi complessita diversi, formulati con linguaggi e supporti
e Individuare collegamenti e diversi.
relazioni = Lavorare, interagire con gli altri in precise e specifiche
e Acquisire e interpretare attivita collettive.
I’informazione = comprendere, interpretare ed intervenire in modo personale
negli eventi del mondo
= costruire conoscenze significative e dotate di senso
= esplicitare giudizi critici distinguendo i fatti dalle
operazioni, gli eventi dalle congetture, le cause dagli effetti
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TABELLA DEI LIVELLI DI COMPETENZA

DESCRITTORI

COMPETENZE
NON
CERTIFICABILI

1/5

= Assenza di conoscenze e abilita riferibili ai campi di indagine della disciplina.

= Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.

= Autonomia e autoregolazione insufficienti.

= Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie.

= Difficolta nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e impropria.

= Evidenti difficolta nell’inserimento nei contesti di lavoro.
Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate capacita di
revisione e applicazione.

= Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.

= Limitata la partecipazione al contesto di lavoro.

Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficolta nella rielaborazione

e nell’uso del linguaggio specifico.
= Autonomia limitata a compiti essenziali.
= Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente.

COMPETENZE
LIVELLO BASE

= Sufficienti livelli di conoscenze e competenze e loro modesta capacita di
applicazione, elaborazione limitata a contesti noti.
= Autonomia ed impegno incerti.

= Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti noti.

= Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di apprendimento
strutturate.

= Impegno e partecipazione costanti.

COMPETENZE
LIVELLO
INTERMEDIO

Costante impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacita di

elaborazione.

= Sicurezza, ordine e coerenza nell’esposizione e nella rielaborazione.

= Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di rielaborazione
personale).

= Adeguato I’inserimento nei contesti relazionali e di lavoro.

COMPETENZE

= Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche diversi da
guelli nei quali le competenze sono maturate.
= Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e costanti.

LIVELLO
AVANZATO

10

= Livello piu alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e personale
delle competenze in ambienti differenziati e non abituali.
= Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza.

.DEFINIZIONE DEL NUMERO MASSIMO DI PROVE SOMMATIVE
SCRITTE ORALI
GIORNALIERE 2 3
SETTIMANALI 4 /

Proposta di percorsi inter/multidisciplinari:
Programmazione di un incontro con un esperto sul tema: “Realizzazione di un’impresa nel settore ristorativo-

alberghiero”.

Percorso multidisciplinare relativo al progetto dell’Orto didattico, “Tutti in campo”, a cui ciascun docente del
consiglio di classe fara riferimento nella propria programmazione.
Strasburgo, per un corso biennale di formazione

ATTIVITA’ INTEGRATIVE E/O AGGIUNTIVE (es. attivita teatrali; attivita connesse ai progetti; attivita di orientamento; attivita
sportive; visite aziendali; viaggi di istruzione....)

A.S. 2019-2020 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof.

20



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

Attivita

Breve descrizione

Periodo

Orientamento
Visite presso aziende del territorio
Viaggio di istruzione

Taormina 14/10/2019

IL COORDINATORE DEL C.d.C

Prof.ssa Venera BRIGANDI’
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PROFILO DELLA CLASSE

La classe V, sez. B/C dell’Indirizzo Enogastronomico € composta da un numero di Allievi pari a ventidue, dei

quali sedici sono maschi e sei femmine. Trattandosi di classe articolata, sedici Alunni seguono il settore Cucina
e sei quello di Pasticceria. All’interno del gruppo classe ¢ presente un Alunno DSA, per il quale il Consiglio di
Classe ha predisposto, nel rispetto delle normative vigenti, un Piano Didattico Personalizzato, corredato da
misure dispensative e strumenti compensativi, allegato al presente documento, ed un Alunno diversamente
abile, il quale segue una Programmazione Differenziata Individuale.
| due rispettivi settori, gruppo classe Cucina e gruppo classe Pasticceria, hanno sostanzialmente condiviso il
percorso educativo dal secondo Biennio dell’itinerario scolastico,in quanto le due classi, al terzo anno del ciclo
di studi, sono state il frutto dell’unione degli Alunni provenienti dalle sezioni del Primo Biennio, presenti in
Istituto, che hanno scelto 1’Indirizzo Enogastronomico.
I due gruppi sono stati inseriti in un’unica classe solo nel corrente Anno Scolastico, pertanto i Discenti hanno
cercato di favorire e migliorare in itinere i rapporti interpersonali al fine di essere un insieme coeso e solidale. Il
livello di socializzazione, integrazione e disponibilita alla collaborazione reciproca e stato nel complesso
adeguato, anche se non tutti gli Allievi si sono inseriti positivamente nelle dinamiche di classe. Hanno
manifestato un atteggiamento sostanzialmente corretto e disponibile nei confronti dei Docenti, vivendo
serenamente la vita scolastica. I rapporti umani, all’interno del gruppo, sono stati sempre improntati alla
serenita, al dialogo e al rispetto reciproco, a dimostrazione del raggiungimento di un livello di maturita
adeguato.

La classe ha complessivamente beneficiato della continuita didattica del Corpo Docente per il triennio
conclusivo, quasi in tutte le Discipline. L’entroterra e il retaggio culturale, da cui provengono gli Studenti,
hanno influenzato 1’azione didattica non consentendo sempre di elevare gli argomenti trattati ai necessari
approfondimenti per potere comprendere in toto la funzionalita e I’importanza che un Istituto di Istruzione
Secondaria deve dare sul piano sia delle conoscenze che delle competenze.Quasi tutti gli Alunni, infatti,
provengono da un ambiente familiare culturalmente modesto, in grado di offrire pochi elementi contributivi ad
una piu ampia opera educativa.

Alcuni affiancano allo studio il lavoro che prevalentemente si svolge nel campo della ristorazione e se cio, da
un lato, conferisce loro maggiore maturitd e senso di responsabilita, dall’altro non sempre ha permesso un
adeguato approfondimento cognitivo. Diversi Allievi provengono, poi, da localita limitrofe al Comune di
Taormina, luogo in cui € ubicata la Scuola, 0 da Comuni ben piu distanti, quindi sottoposti da sempre ai disagi
del pendolarismo con ripercussioni, talvolta, sull’orario di ingresso in classe nelle prime ore di lezione. Per
quel che concerne il comportamento si sono dimostrati vivaci, ma educati e, nel complesso, rispettosi delle
regole della vita scolastica, cercando di favorire un clima sereno per gli apprendimenti. Tuttavia, lo studio
individuale, a volte selettivo e/o parziale dei saperi, ha risentito di una certa superficialita e avrebbe richiesto un
impegno ed un approfondimento maggiori. Se da una parte 1’attivita ha rappresentato una valenza didattica
significativa, dall’altra si puo comprendere come si sia reso necessario nel prosieguo ridurre ed esemplificare
parte degli argomenti trattati, pur nell’assoluto rispetto dei contenuti ministeriali.

Per un gruppo esiguo di Studenti, le motivazioni allo studio non sono state integralmente interiorizzate: in
particolare qualcuno si ¢ caratterizzato per un’attenzione, a volte, episodica e per un impegno, soprattutto
domestico, non sempre costante, che ha condizionato 1’acquisizione e il consolidamento delle abilita specifiche,
evidenziando limitata autonomia nel risolvere problemi di media difficolta, con un lessico specifico poco
sviluppato ed una ridotta capacita di cogliere collegamenti interdisciplinari. La maggioranza ha partecipato con
interesse e con contributi personali alle attivita svolte, conseguendo risultati accettabili in termini di
conoscenze, competenze ed abilita in tutti gli ambiti disciplinari. Pochi Alunni hanno progressivamente
maturato nel tempo un patrimonio di saperi e competenze adeguato, serio ed approfondito, che ha consentito
loro di analizzare testi e problemi di natura interpretativa in forma autonoma e personale con buoni risultati
complessivi. | singoli Docenti hanno attivato strategie didattiche al fine di garantire un percorso formativo
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adeguato, sollecitando costantemente 1 Discenti. L’attivita ¢ stata articolata in incontri periodici del Consiglio di
Classe, che ha visto la collaborazione competente di tutti i Docenti nella programmazione e nell’organizzazione
delle varie attivita didattico - educative, compresa la scelta della metodologia e degli strumenti piu idonei al
raggiungimento degli obiettivi fissati in senso disciplinare. Cio ha consentito di poter verificare 1’andamento
della classe con criteri oggettivi ed efficienti e creare un servizio educativo e formativo valido e rispondente ai
reali bisogni di ciascun Allievo. | contenuti sono stati adeguati alle reali possibilita degli Alunni e alcune parti
di programma sono state sintetizzate e semplificate al fine di consentire a tutti di raggiungere gli obiettivi della
programmazione. Il CdC, tenuto conto del livello di partenza dei Discenti in termini di conoscenze e
competenze di base delle singole discipline oggetto di studio, ha cercato soprattutto di valorizzare le abilita
professionali, sollecitando costantemente gli Alunni ad esprimersi ed agire su un piano prevalentemente
concreto. Pertanto,anche se la classe dal punto di vista teorico e/o espositivo presenta carenze e poverta
lessicale, recupera sul piano professionalizzante in modo positivo, avendo risposto adeguatamente a tutte le
attivita proposte. Alla fine del quinquennio, a seconda dei prerequisiti iniziali posseduti, dell’interesse,
dell’impegno e della partecipazione al percorso formativo e didattico, si possono distinguere tre fasce di livello:
medio- alta, media e medio -bassa. La fascia medio- alta risulta formata da un esiguo numero di Discenti, che si
e distinto per continuita nello studio e partecipazione attiva al dialogo educativo, che ha dimostrato discrete
capacita logico-espressive e ha raggiunto un buon livello di conoscenze e competenze.La fascia media,
costituita dalla maggior parte della classe, si € impegnata in modo discontinuo e, sebbene non sia mancata la
motivazione all’apprendimento, I’acquisizione delle conoscenze ¢ rimasta di tipo mnemonico, Spesso non
accompagnata da una rielaborazione personale, da un giudizio critico motivato e da una visione
interdisciplinare. La fascia medio- bassa e costituita da diversi Alunni, i quali, aventi gia una preparazione di
base lacunosa e piuttosto superficiale, hanno avuto bisogno di essere spesso sollecitati e motivati al lavoro
scolastico e hanno dimostrato impegno discontinuo e interesse settoriale. Tuttavia, a seguito di tutte le strategie
messe in atto dalla Scuola e grazie alla loro volonta nel voler superare le difficolta di studio, questi Alunni
hanno raggiunto una preparazione generale che puo ritenersi accettabile.Durante le Attivita di Didattica a
Distanza, che il momento storico ha imposto alla Scuola, in piena pandemia Covid-19, la risposta da parte dei
piu del gruppo classe puo dirsi positiva in termini di partecipazione e impegno profuso.

Migliori sono stati, senza dubbio, i risultati raggiunti nell’ambito dell’ Alternanza Scuola-Lavoro. Infatti, molti
hanno avuto apprezzamenti nelle ore di stage effettuate presso le strutture ristorative ed alberghiere presenti sul
territorio di riferimento. Durante tale esperienza quasi tutti gli Allievi sono stati disponibili e solerti,
raggiungendo globalmente esiti discreti.

Nel corso dell’anno, al fine di renderli piu responsabili verso lo studio e piu consapevoli delle difficolta delle
prove d’esame, si € svolta una prova di simulazione per i due scritti previsti. Successivamente, a seguito della
pandemia Covid-19, non é stato piu possibile svolgere le successive prove di simulazione scritte e del colloquio
orale previste dal CdC.

Rapporti Scuola-Famiglia

I Genitori sono stati, nel complesso, presenti ai ricevimenti Scuola-Famiglia e hanno condiviso il percorso
didattico- educativo realizzato dalla Scuola, finalizzato alla crescita dei Discenti.
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ATTIVITA, PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL'AMBITO DI CITTADINANZA E

COSTITUZIONE

Il Consiglio di classe ha realizzato, in coerenza con gli obiettivi del PTOF e della C.M. n. 86/2010, le
seguenti attivita per lI'acquisizione delle competenze di Cittadinanza e Costituzione:

Titolo

Breve descrizione del
progetto

Attivita svolte, durata,
discipline/soggetti
coinvolti

Competenze acquisite

Cittadinanza e Costituzione

Il progetto si propone lo
scopo di far riflettere gli
allievi sul significato di
“cittadinanza attiva” come
convivenza civile sul piano
nazionale ed europeo, e sul
valore della “Costituzione”,
come punto di riferimento su
cui si fonda il nostro Paese.

Gli argomenti specifici
trattati sono i seguenti:

1). Storia della Costitu-
zione dallo Statuto alber-
tino al referendum del 2
giugno all'entrata in vi-
gore della Costituzione.
( Disciplina coinvolta:
Storia).

2). Gli articoli della Co-
stituzione, l'ordinamento
dello Stato, il principio
della suddivisione dei po-
teri.( Disciplina coinvol-
ta: Diritto).

3). LONU( Disciplina
coinvolta: Storia).

4). L'Unione europea

( Discipline coinvolte:
Sto- ria , Diritto).

5). Educazione alla salu-
te: la dieta mediterranea;
l'agricoltura biologica,i
danni causati dalla cattiva
alimentazione, dal fumo e
dall'alcool.(Discipline
coinvolte: Scienza
dell'alimentazione,
Scienze motorie, Ingle-
se).

Durata:Corso dell'anno.

Favorire il senso della
convivenza civile.

Favorire una
partecipazione efficace
alla vita sociale,
lavorativa del Paese.

Favorire l'impegno ad
una partecipazione attiva
e democratica alla vita
politica.

Conoscere concetti e
strutture socio-politici.

24
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PRECISARE PERCORSO/I PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L'ORIENTAMENTO
NEL TRIENNIO (CUCINA)

Titolo e descrizione del | Ente partner e | Descrizione delle | Competenze EQF e di
percorso triennale soggetti coinvolti attivita svolte | cittadinanza acquisite

Il Mare di Taormina [Scuola

Festival del Sud Africa [EXSPO Srl Assistenza Chef  |Lavorare e studiare
sotto la supervisione
diretta con una certa

autonomia
A tutta birra Scuola Produzione di
birra artigianale.
Dal latte al formaggio (Scuola Produzione Autogestirsi all'interno
artigianale di linee guida in
Visita cantina Gambino|Scuola Formazione contesti di lavoro o di
specifica studio solitamente

prevedibili, ma soggetti
al cambiamento.
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PRECISARE PERCORSO/I PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L'ORIENTAMENTO

NEL TRIENNIO (PASTICCERIA)

Titolo e descrizione del
percorso triennale

Ente partner e
soggetti coinvolti

Descrizione delle
attivita svolte

Competenze EQF e di
cittadinanza acquisite

Corso di Cake Designer

Scuola

Tecniche per
personalizzare
dolci

Lavorare e studiare
sotto la supervisione
diretta con una certa

Africa Food and Wine [EXSPO-Srl Partecipazione al |autonomia
Festival festival del Sud
Africa
Panificazione con Scuola
sfrinati di
frumento
Corso tecniche di base |Scuola Lavorazione base |Assumersi la
per la lavorazione del delle principali fasi|responsabilita dello
cioccolato del cioccolato svolgimento di compiti
Corso A Pinch of Scuola Corso d*Inglese |sul lavoro e nello
English studio; adattare il
Scuola PON Preparazione della |proprio
birra artigianale |comportamento alle
circostanze per
risolvere problemi.
Corso di alimentazione |Scuola PON Corso di Autogestirsi all'interno
“Dal latte al alimentazione di linee guida in
formaggio” sullapreparazione |contesti di lavoro o di
del formaggio studio solitamente
La dieta mediterranea [Scuola PON Proteggere e prevedibili, ma soggetti
valorizzare il al cambiamento.
territorio e piu che
un semplice
alimento, un vero e
prorio stile di vita.
Corso Arte Bianca Scuola
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] CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

A.S.2019/2020

GRIGLIA DI VALUTAZIONE COMPORTAMENTO
Deliberata dal Collegio Docenti in data 29 Novembre 2019

INDICATORI VALUTAZIONE

Scrupoloso rispetto dei Regolamenti d'Istituto
* Rispetto degli altri e dell'istituzione scolastica
« Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite antici-
pate (per un numero di ore annuali inferiori o uguali a 52 = 10
giorni) 10
« Puntuale e serio adempimento delle consegne scolastiche
« Interesse e partecipazione propositiva alle lezioni ed
alle attivita della scuola
« Ruolo propositivo all'interno della classe e ottima socializzazione

+ Rispetto delle norme disciplinari d'Istituto

* Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite antici-
pate (per un numero di ore annuali comprese tra53 e 104 /da 1l a2l 9
giorni)

« Costante adempimento dei doveri scolastici

« Interesse e partecipazione attiva alle lezioni

« Equilibrio nei rapporti interpersonali

* Ruolo positivo e collaborativo nel gruppo classe

« Osservazione regolare delle norme fondamentali relative alla
vita scolastica

« Alcune assenze, ritardi e/o uscite anticipate (per un numero 8
di ore annuali comprese tra 105 e 156 / da 22 a 31giorni)

« Svolgimento regolare dei compiti assegnati

« Discreta attenzione e partecipazione alle attivita scolastiche

» Correttezza nei rapporti interpersonali

« Ruolo collaborativo al funzionamento del gruppo classe

« Episodi limitati e non gravi di mancato rispetto dei
regolamenti scolastici

« Ricorrenti assenze, ritardi /o uscite anticipate (per un 7
numero di ore annuali comprese tra le 57 e 208 / da 32 a 42 giorni)

« Saltuario svolgimento dei compiti assegnati

« Partecipazione discontinua all'attivita didattica

* Interesse selettivo

« Rapporti sufficientemente collaborativi con gli altri
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« Episodi di mancato rispetto dei regolamenti scolastici, anche
soggetti a sanzioni disciplinari

« Frequenti assenze e numerosi ritardi e/o uscite anticipate
(per un numero di ore annuali comprese tra 209 e 264 / da 43 a 52 gior-
ni)

+ Mancato svolgimento dei compiti assegnati

« Scarsa partecipazione alle lezioni e disturbo dell'attivita didattica

« Disinteresse per alcune discipline

+ Rapporti problematici con gli altri

. Mancato rispetto dei regolamenti scolastici

« Gravi episodi che hanno dato luogo a sanzioni disciplinari

» Numerosissime assenze e continui ritardi e/o uscite anticipate
Mancato svolgimento dei compiti assegnati

« Continuo disturbo delle lezioni

« Completo disinteresse per le attivita didattiche

« Comportamento scorretto nel rapporto con insegnanti e compagni

* Funzione negativa nel gruppo di classe

CRITERI PER L*ASSEGNAZIONE DEL 5 DI CONDOTTA

La presenza di almeno tre delle seguenti condizioni determina 1’assegnazione del 5.

1. Reiterata mancanza di rispetto delle regole di convivenza civile

2. Mancato rispetto del Regolamento di Istituto e del Patto di Corresponsabilita

3. Provvedimenti disciplinari che comportano una sospensione superiore ai 15 giorni (art. del

D.M. n°5 del 2009) o una sanzione equivalente

4. Assenza totale di partecipazione al percorso educativo

Limite minimo di frequenze e deroghe Ai sensi del DPR 122/09, art.14, c. 7 agli studenti di
tutte le classi di istruzione secondaria di secondo grado é richiesta , ai fini della valutazione
finale,la frequenza di almeno tre quarti dell’orario annuale personalizzato,il cui mancato
conseguimento comporta 1’esclusione dallo scrutinio finale e la non ammissione alla classe

successiva o all'esame finale di ciclo.

Come chiarito dalla CM 20 del 4 marzo 2011, la base di riferimento per la determinazione del
limite minimo di presenza consiste nella somma oraria annuale complessiva di tutte le

discipline.

Limite minimo di ore di frequenza

Ore settimanali| Ore annuali (3/4 del monte ore annuale)

Limite massimo di ore di assenze

(1/4 del monte ore annuale)

32 32x33 = 1056 792 (con religione)

264 ( pari a 52 giorni)

Si precisa che entrano nel computo delle ore d’assenza anche quelle legate ad entrate posticipate e
uscite anticipate dalle lezioni, non solo le giornate intere di assenza.

Il nostro istituto ha previsto, in sintonia con la norma, deroghe al suddetto limite di assenze solo

in casi eccezionali, certi e documentati a fronte di:
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gravi motivi di salute adeguatamente

donazioni di sangue;

|
r documentati: terapie e/o cure programmate;
|
|

partecipazione ad attivita sportive ed agonistiche organizzate da federazioni
riconosciute dal C.O.N.I.;
adesioni a confessioni religiose per le quali esistono specifiche intese che considerano |l

sabato come giorno di riposo;

Viaggi per il rientro nel paese di origine di uno dei genitori per motivi legali o per
inderogabili motivi di famiglia, autocertificati da un genitore e notificati al Dirigente.

Tutte le motivazioni devono essere preventivamente e, comunque, tempestivamente
documentate secondo la normativa vigente al momento del rientro a scuola.

A.S.2019/2020

GRIGLIA DI VALUTAZIONE

DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI IN DATA 29 Novembre 2019

Griglia utile all'analisi dei livelli di apprendimento disciplinare , che riporta descrittori di
riferimento al fine di agevolare la coerenza trasversale della valutazione disciplinare.

VOTO CONOSCENZE COMPETENZE ABILITA"
1-2 Non dimostra alcuna Non sa esprimersi. Non effettua alcuna analisi.
conoscenza.
Dimostra limitate e Produce comunicazioni confuse, | Non sa identificare gli elementi essenziali.
disorganiche cono- scorrette e/o lessicalmente povere.
3-4 scenze.
Ha conoscenze fram- Produce comunicazioni E' in grado di effettuare analisi parziali e/o
mentarie e/osuperficiali. | non sempre comprensibili e imprecise.
5 Riformula parzialmente | lessicalmente povere.
il significato di una co-
municazione. Sa applicare parzialmente le
conoscenze.
Manifesta sufficienti Ilustra i significati formulando Sa analizzare le conoscenze con sufficiente
conoscenze delle regole | comunicazioni semplici. Non coerenza.
6 e dei procedimenti. sempre mostra di padroneggiare le
conoscenze.
Possiede conoscenze Formula comunicazioni Sa analizzare e ricavare dati in situazioni
corrette, ma non ap- abbastanza chiare. semplici.
7 profondite.

Applica correttamente i dati in
situazioni semplici.
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Utilizza le conoscenze in modo
autonomo in situazioni di media

Sa analizzare e ricavare dati in situazioni di
media complessita.

8 Possiede conoscenze | complessita.
corrette. Sa sintetizzare le conoscenze in maniera
Espone con lessico corretto ed organica.
appropriato.
Organizza comunicazioni chiare | Sa individuare gli elementi e le relazioni in
con proprieta e varieta di lessico. | modo completo.
9 Possiede conoscenze
complete e sicure. Applica correttamente e con Sa elaborare una sintesi corretta.
completezza le conoscenze.
Elabora comunicazioni efficaci, Sa correlare tutti i dati di una co-
10 Possiede conoscenze che presentano uno stile originale. | municazione e trarre le

complete ed appro-
fondite.

Applica regole e strutture con si-
curezza, manifestando autonomia
e competenza.

opportune conclusioni.

TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA SVOLTE NELLE DIVERSE DISCIPLINE

Tipologiadiprova

Numero prove
trimestre

Disciplinale

Prove non strutturate, strutturate,
semi strutturate, prove esperte

Numero 2 per trimestre orale
Numero 2 per trimestre scritte

Tutte le discipline

Nel processo di valutazione trimestrale e finale per ogni alunno sono stati presi in esame .... (fare
riferimento a quanto deliberato dal Collegio dei Docenti e inserito nel PTOF).

Per quanto riguarda 1’ultimo periodo, dal 09/03/2020 a causa del COVID-19, effettuando la DAD il
Colleggio approva la scheda monitoraggio DAD deliberata il 26/05/2020.
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SCHEDA MONITORAGGIO DAD
DELIBERA DAL COLLEGIO DOCENTI DEL 26/05/2020
C.D.C. 5 B/C PROF.(CUCINA-PASTICCERIA)

INDICATORI E GRIGLIE

I seguenti indicatori integrano le valutazioni "numeriche” attribuite sino a giorno 5 Marzo e dunque in prossimita
della chiusura del 2° Trimestre.

La valutazione dei tre indicatori suggeriti, dovra evidenziare |'impegno, il rispetto dei ruoli, la qualita del lavoro, la
costanza, la partecipazione.

INDICATORE 1. Qualita dello svolgimento dei compiti e delle consegne-

LIVELLI:

A Ottime capacita di svolgimento / ricerca /organizzazione di nuove informazioni, in autonomia.

B Buone capacita di svolgimento / ricerca /organizzazione di nuove informazioni in autonomia.

C: Sufficienti capacita di svolgimento / ricerca /organizzazione di nuove informazioni in autonomia.

D: Insufficiente (4) /Mediocre(5) capacita di svolgimento / ricerca /organizzazione di huove informazioni.

E: Scarsa o nulla capacita di svolgimento / ricerca /organizzazione di nuove informazioni.

INDICATORE 2. Rispetto dei tempi indicati per la consegna

LIVELLI:

A Consegha sempre precisa e puntuale.

B Consegna quasi sempre precisa e puntuale, franne rari e sporadici casi

C Consegna sufficientemente puntuale

o

Consegna poco corretta o consegna spesso avvenuta in ritardo.

m

Consegna hon avvenuta
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INDICATORE 3. Qualita Impegno e Frequenza nella Partecipazione alle lezioni e agli “eventi”- ( videolezioni-
interventi orali etc.)

LIVELLI:

A Collabora sempre alla lezione/attivita programmata, rispettando i tempi ed i ruoli assegnati. Mostra abilita nel
problemsolving e spirito collaborativo.

B Collabora quasi sempre alla lezione/attivita; rispetta i tempi e i ruoli assegnati .

C Collabora alla lezione/attivita con impegno sufficiente; non sempre rispetta i tempi e i ruoli assegnati.
*D Partecipa saltuariamente,con modesto interesse e risultati mediocri alla lezione/attivita(voto 5)
Partecipa passivamente e con scarso interesse e profitto alla lezione/attivita(voto4) .

E Non partecipa agli eventi, nonostante le continue sollecitazioni.

*La voce “d" identifica il livello di mediocrita che oscilla tra 4 e 5. La differenza tra le due valutazioni & esplicitata
nel breve giudizio.

GRIGLIA DI VALUTAZIONE
( da completare a cura dei coord.ri di classe)

LIVELLI ACQUISITI

DISCIPLINE ITA |STO [ING ([FRA |TED |MAT [EC. DIR ([SCI |GEOG [ED. |REL

AZLE FIS
ALUNNI ed CH

INDICATORI FIS

Esempio:

Alunno Paolo Rossi

1 D/5 |b/4
2 E/3
3 C/6

Alunno Giovanni Bianchi
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LEGENDA: A titolo indicativo si indica il valore attribuibile alle lettere, in termini di valutazione numerica.

A- OTTIMO-SODDISFACENTE DA 9 IN SU

B- BUONO-7/8

C- SUFFICIENTE 6

D- INSUFFICIENTE/MEDIOCRE 4/5

E- SCARSO-2/3

Gli alunni/e che non si sono mai collegati vanno segnalati con N.V. ( non valutabile).

I Docenti, nel corso dei singoli consigli di classe valuteranno con attenzione le eventuali motivazioni che non hanno
consentito il collegamento, o se I'assenza & da attribuire a completo disinteresse da parte dello
studente/studentessa.

VERIFICHE E VALUTAZIONI EFFETTUATE IN VISTA DELL'ESAME DI STATO

Ad esempio:
Prova scritta di Italiano

Tipologia A (Analisi del testo letterario)
Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo)
Tipologia C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualita)

Simulazioni | prova
datal2/02/2020

Simulazioni Il prova data
13-14/02/2020
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RELAZIONI SECONDA PROVA SCRITTA

Indirizzo: Servizi per I’enogastronomia e 1’ospitalita alberghiera articolazione
“Cucina”

La seconda prova € stata strutturata tenuto conto delle Indicazioni Nazionali, del
PTOF dell’Istituto e dei programmi svolti.

Il PTOF dell'lstituto mira alla tutela e alla valorizzazione della tipicita, creando una
rete di relazioni con le aziende del territorio e le associazioni di categoria; tali attivita
puntano allo sviluppo, allo sfruttamento, e quindi riconoscimento, dei prodotti
enogastronomici locali.

Nellottica del lavoro complessivo svolto dall'lstituto, per quanto detto, e per gli
obiettivi proposti, e stata formulata una prova pratica (seconda parte della seconda
prova) che mira ad un “compito di realta” dando la possibilita agli allievi, sulla base
dei contenuti acquisiti, di progettare significativi percorsi di promozione del
patrimonio enogastronomico siciliano.

E’ stata svolta, pertanto, una simulazione nella data del 13-14/02/2020. Tenuto conto
dell'art.17 c¢.3 dell'O.M. 205/2019, della specificita dell'indirizzo e della
disponibilita di attrezzature e laboratori, il Consiglio di Classe ha ritenuto opportuno
svolgere la prova su due giorni.

Le esperienze significative che hanno riguardato la classe, o parte di essa, sono:

- Ex Alternanza Scuola-Lavoro svolta in aziende di settore;

- Progetti:“A tutta Birra” — “Dal Latte al formaggio”

- Corso Microlingua Inglese - HACCP

- Progetti PON: “Dieta Mediterranea: piu che un semplice alimento, un vero e
proprio stile di Vita

- Eventi occasionali in cui e stato prestato servizio di cucina e pasticceria

(interno ed esterno): Festival del SudAfrica, Taormina Gourmet, Inaugurazione

“orto didattico”, Gara pasticceria “Pozzi, Banchetto“RENAIA”

Visite guidate: FERRERO Industria Dolciaria Alba (CUNEQO) — Fattorie Osella

(CUNEO) —Azienda enologica “FONTANAFREDDA” (CUNEO) — Consorzio

“PARMIGIANO REGGIANO” — Antica Acetaia “MALPIGHI” (MODENA) —

SALUMIFICIO “LA PERLA” - Quinzano Sotto — Langhirano (Parma) - VISITA

della SCUOLA INTERNAZIONALE di CUCINA ITALIANA “ALMA”-Caseificio

del Consorzio del Parmigiano Reggiano “4 Madonne” presso Lesignana di Modena —

VISITA della FICO EATALY WORLD a Bologna - Visita ""La Granda' Genola

(CN)

MUSEOQO del VINO di BAROLO WiMu- VISITA ALL'UNIVERSITA' DI

SCIENZE GASTRONOMICHE UNISG di POLLENZO - visita della distilleria

MONTANARO presso Gallo (Grinzane Cavour) - caseificio artigianale “Francesco

Rabbia” — Ruffia (CN)

Cantine Gambino (CT)
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3°anno 4° anno 5°anno

INTERNO ESTERNO INTERNO ESTERNO INTERNO | TOTALE
1 Abate Daniele 79 50 85 200 413
2 Alberelli Andrea 89 70 87 159 405
3 Crupi Vittorio 69 140 80 160 449
4 Finocchio Chiara 112 112 100 150 472
5 Fonti Francesco 74 50 60 70 254
6 GiangrecoDesire¢ 111 120 100 180 511
7 Grimaldi Simone G. 70 148 51 160 429
8 Lanzafame Stefano 150 130 52 170 502
9 Lo Conte Nicholas 156 220 100 280 756
10 Mollica Ivan 100 118 91 90 399
11 Naro Giuseppe 69 180 80 300 629
12 Palell Manuel 61 120 90 180 451
13 Palella Samuele 61 120 90 180 451
14 Ragonesi Salvatore 75 40 50 80 245
15 Rascona Natalina 80 125 90 175 470
16 Silvio Giulia

Indirizzo: Servizi per I’enogastronomia e 1’ospitalitd alberghiera articolazione
“Enogastronomia” opzione Prodotti dolciari, artigianali e industriali

La seconda prova é stata strutturata tenuto conto delle Indicazioni Nazionali, del PTOF
dell’Istituto e dei programmi svolti.

Il PTOF dell’Istituto mira alla tutela e alla valorizzazione della tipicita, creando una rete di
relazioni con le aziende del territorio e le associazioni di categoria; tali attivita puntano allo
sviluppo, all’utilizzo, e quindi riconoscimento, dei prodotti enogastronomici locali.

Nello specifico, per 1’0pzione Prodotti dolciari, artigianali e industriali, particolare rilievo e
stato dato allo studio degli ingredienti, dei metodi di lavorazione e/o delle modificazioni
chimiche, che permettono la realizzazione di preparazioni dolciarie tipiche della realta
siciliana, tenendo presente gli aspetti nutrizionali dei preparati e le relative proprieta
organolettiche.

Nell’ottica del lavoro complessivo svolto dall’Istituto, per quanto detto, e per gli obiettivi
proposti, & stata formulata una prova pratica (seconda parte della seconda prova) che mira
ad un “compito di realta” dando la possibilita agli allievi, sulla base dei contenuti acquisiti
nel percorso scolastico, di progettare la preparazione di prodotti dolciari, con materie prime
locali di particolare pregio e qualita, tenendo conto dei diversi profili dietologici e/o
patologici che si possono incontrare nella pratica lavorativa.

E’ stata svolta, pertanto, la simulazione nelle date del 13/02/2020 e 14/02/2020. Tenuto
conto dell’art.17 ¢.3 dell’O.M. 205/2019, della specificita dell’indirizzo e della disponibilita
di attrezzature e laboratori, il Consiglio di Classe ha ritenuto opportuno svolgere la prova su
due giorni distinti.

Le esperienze significative che hanno riguardato la classe, o parte di essa, sono:
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- Ex Alternanza Scuola-Lavoro svolta in aziende di settore;

- Progetti: “A tutta Birra” — “Dal Latte alformaggio”

- Corsi attuati dalla scuola:— Corso Cake Designer — HACCP - Attraverso la mia cucina
siciliana - Corso Chef Potenzano - Corso di Intaglio Vegetali — Corso di Microlingua
Inglese “ A pinchofEnglish”

- Progetti PON: “La Dieta Mediterranea: piu che un semplice alimento, un vero e
proprio stile di Vita”

- Eventi occasionali in cui e stato prestato servizio di sala (interno ed esterno): Festival

del Sud Africa, Taormina Gourmet, Inaugurazione “orto didattico”, Gara Pasticceria “Pozzi,

Banchetto“RENAIA”

- Visite guidate: FERRERO Industria Dolciaria Alba (CUNEO) - Fattorie Osella
(CUNEO) -—Azienda enologica “FONTANAFREDDA” (CUNEO) - Consorzio
“PARMIGIANO REGGIANO” — Antica Acetaia “MALPIGHI” (MODENA)—
SALUMIFICIO “LA PERLA” - Quinzano Sotto — Langhirano (Parma) - VISITA della
SCUOLA INTERNAZIONALE di CUCINA ITALIANA “ALMA”- caseificio del
Consorzio del Parmigiano Reggiano “4 Madonne” presso Lesignana di Modena — VISITA
della FICO EATALY WORLD a Bologna - Visita *'La Granda™ Genola (CN)

MUSEO del VINO di BAROLO WiMu- VISITA ALL'UNIVERSITA' DI SCIENZE
GASTRONOMICHE UNISG di POLLENZO - visita della distilleria MONTANARO
presso Gallo (Grinzane Cavour) - caseificio artigianale “Francesco Rabbia” — Ruffia (CN)
Cantine Gambino (CT)- Cantine NICOSIA TRECASTAGNI (CT) — caseificio ISGRO’
(FURNARI prov. ME) — Azienda agricola “MIELE di SICILIA” (ZafferanaEtnea)
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RIEPILOGO ORE ALTERNANZA V C (PASTICCERIA)

3° anno 4° anno 5°anno
INTERNO ESTERNO INTERNO ESTERNO INTERNO | TOTALE
1Bongiorno Alberto 24 120 16 160
2 CulluraDalida M. 25 90 35 110 20 280
3 Fallica Desireé 20 70 110 23 223
4 Rizzo Sergio 27 280 320 627
5 Savoca Mattia 43 75 30 200 348

6 Zarobbio Francesco

INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER LINCLUSIONE

4. (Per gli alunni in possesso di certificazione DSA e Div.Abile le documentazioni di riferimento sono nel

fascicolo personale)

6.1 Attivita di recupero e potenziamento: in classe initinere

6.2 Altre attivita di arricchimento dell’'offerta formativa

6.3 Eventuali attivita specifiche di orientamento: Universita di Catania e di Messina e convegno in
istituto Sistema ITS : Alta formazione come opportunita di sviluppo e promozione del territorio.

la valutazione delle prove scritte, sulla base dei quadri di riferimento ministeriali, ha utilizzato le griglie allegate al

presente documento
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Allegato A - Griglie di valutazione

Tipologia A: Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano

Candidato/a

classe V Sez.

A.S. 2019-2020 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof.

INDICATORI DESCRITTORI PUNTEGGIO
Articolata e ricca, approfondita ed originale 4
. e Adeguata e coerente 3
1.ldeazione, pianificazione e or- )
ganizzazione del testo. Coesione Essenziale 2
e coerenza testuale. Parziale esuperficiale 1
Esposizione corretta con proprieta e ricchez- 4
za lessicale
Esposizione parzialmente corretta, sintassi
2. Ricchezza, padronanza lessicale, chiara e scorrevole, lessico adeguato 3
correttezza grammaticale e Esposizione poco corretta, modesta padro-
uso corr_etto ed efficace della nanza linguistico-lessicale
punteggiatura . . . .
Esposizione frammentaria con gravi errori 2
morfo-sintattici e lessico inadeguato 1
Osservazioni ampiamente motivate, cono- 4
scenze approfondite, concetti significativi ed
apprezzabili
Osservazioni motivate, buone conoscenze, 3
) L concetti significativi
3. Ampiezza e precisione delle . . )
S . Osservazioni sufficientemente motivate, co-
conoscenze e dei riferimenti cul- . .
] ) T noscenze e idee non approfondite ma ade-
turali. Espressione di giudizi cri- guate 2
tici e valutazioni personali I
Osservazioni non sempre esatte,conoscenze
lacunose e idee superficiali 1
Completa ed approfondita 4
4. Rispetto dei vincoli posti nella Pertinente con riferimenti storico letterari
consegna e capacita di com- adeguati 3
prendere il testo nel suo senso Semplice ed essenziale
complessivo e nei suoi snodi te- Superficiale ed approssimativa 2
matici e stilistici 1
Completa edapprofondita 4
5. Puntualita nell’analisi lessica- Adeguata ecoerente 3
le, sintattica, stilistica e retorica. ) >
Interpretazione corretta ed Essenziale 1
articolata del testo. Parziale esuperficiale
Esito /20p
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Tipologia B: Analisi e produzione di un testo argomentativo

INDICATORI DESCRITTORI PUNTEGGIO
Articolata e ricca,approfondita ed originale 4
i e Adeguata e coerente 3
1.Ideazione, pianificazione e or- ]
ganizzazione del testo. Coesione Essenziale 2
e coerenza testuale. Parziale esuperficiale 1
Esposizione corretta con proprieta e ricchez- 4
za lessicale
Esposizione parzialmente corretta, sintassi
2. Ricchezza, padronanza lessi- chiara e scorrevole, lessicoadeguato 3
cale, correttezza grammaticale e Esposizione poco corretta, modesta padro-
uso corretto ed efficace della nanza linguistico-lessicale
punteggiatura - . . .
Esposizione frammentaria con gravi errori 2
morfo-sintattici e lessico inadeguato 1
Osservazioni ampiamente motivate, cono- 4
scenze approfondite, concetti significativied
apprezzabili
Osservazioni motivate, buone conoscenze, 3
) L concetti significativi
3. Ampiezza e precisione delle . . )
. . Osservazioni sufficientemente motivate, co-
conoscenze e dei riferimenti cul- . .
) ) o noscenze e idee non approfondite ma ade-
turali. Espressione di giudizi cri- guate 2
tici e valutazioni personali o
Osservazioni non sempre esatte,conoscenze
lacunose e idee superficiali 1
Completa ed approfondita 4
Adeguata e pertinente 3
4. Inleldua2|or_1e corretta d_l tesi Semplice ed essenziale 2
e argomentazioni presenti nel o o 1
testo proposto Superficiale ed approssimativa
Valida, approfondita eoriginale 4
5. Capacita di sostenere con coe- Soddisfacente ecoerente 3
renza un percorso ragionativo ) 2
adoperando connettivi pertinen- Adeguata e essenziale 1
ti.Correttezze e congruenza dei Parziale esuperficiale
riferimenti culturali per sostene-
re 'argomentazione
Esito /20p

Candidato/a

classe V Sez.
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Tipologia C: Riflessione critica di carattere espositivo - argomentativo su tematiche di attualita

Candidato/a

classe VSez.

A.S. 2019-2020 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof.

INDICATORI DESCRITTORI PUNTEGGIO
Articolata e ricca,approfondita ed originale 4
1.ldeazione, pianificazione e or- Adeguata e coerente 3
anizzazione del testo. Coesione . 2
9 Essenziale
e coerenza testuale. 1
Parziale e superficiale
2. Ricchezza, padronanza lessi- Esposizione corretta con proprieta e ricchez- 4
cale, correttezza grammaticale e zalessicale
uso corretto ed efficace della Esposizione parzialmente corretta, sintassi 3
punteggiatura chiara e scorrevole, lessico adeguato
Esposizione poco corretta, modesta padro- 2
nanza linguistico-lessicale 1
Esposizione frammentaria con gravi errori
morfo-sintattici e lessico inadeguato
Osservazioni ampiamente motivate, cono- 4
3. Ampiezza e precisione delle scenze approfondite, concetti significativi ed
conoscenze e dei riferimenti cul- apprezzabili
turali. Espressione di giudizi cri- Osservazioni motivate, buone conoscenze, 3
tici e valutazioni personali concetti significativi
Osservazioni sufficientemente motivate, co-
noscenze e idee non approfondite ma ade- 2
guate
Osservazioni non sempre esatte,conoscenze 1
lacunose e idee superficiali
4. Pertinenza alla traccia, coe- Piena ,approfondita ed originale 4
renza nella formulazione del ti- Adeguata e coerente 3
]
tqlo e dell’eventuale paragrafa Essenziale
zione 2
Parziale esuperficiale 1
Organico, coerente e coeso. Conoscenze ap- 4
5. Sviluppo ordinato e lineare profondite.
dell’esposizione. Correttezza e Ordinato e sostanzialmente coerente. Buone 3
articolazione delle conoscenze e conoscenze
dei riferimenti culturali Adeguato, ma con qualche disomogeneita.
Conoscenze essenziali 2
Frammentario, poco coeso e ripetitivo.Co-
noscenze superficiali 1
Esito /20p
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ESAME DI STATO A.S. 2019/2020

ORE

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA SIMULAZIONE SECONDAPROVASCRITTA

CANDIDATO CLASSE VOTO /120

INDICATORI PER LA VALUTAZIONE

PUNTI ATTRIBUITI

A. Comprensione del testo introduttivo o della tematica proposta o della consegna
e Coglie il significato generale del testo in tutti i suoi punti 3
e Coglie parzialmente il significato del testo 2
e Non va al di la di una comprensione approssimativa del significato
generale del testo 1

B. Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali della/delle discipline

o Approfondita, completa edesauriente

5-6
¢ Parzialmente completa e in parte organica 3.4
e Incompleta, disorganica e lacunosa 1-2

nell’elaborazione delle soluzioni

C. Padronanza delle competenze tecnico professionali evidenziate nella rivelazione delle problematiche e

e Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute

soluzioni in modo approfondito 7-8
¢ Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute

soluzioni in modo esauriente 5-6
¢ Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute

soluzioni in modo indispensabile 3-4
¢ Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute

soluzioni in modo approssimativo 1-2

utilizzando con pertinenza i diversi linguaggi specifici

D. Capacita di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed esauriente,

¢ Forma corretta e fluida, proprieta espressiva ed efficacia comunicativa;
adeguato uso dei linguaggi specifici 3
o Livello espressivo adeguato con qualche lieve errore; utilizza in parte i
linguaggi specifici 2
o Livello espressivo elementare con errori /o uso di lessico improprio e 1
ripetitivo
Totale

TAORMINA,___ /|
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ESAMI DI STATO A.S.2019-2020
COMMISSIONE N°
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO (Ministeriale)

CLASSE
CANDIDATO.................. DATA.....cco
Indicatori Livelli Descrittori Punti | Punteggio
Acquisizione dei I |Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso. 1-2
contenuti e dei metodi Il [Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato. 3-5
dellg diverse d'SC'P“”e del 111 |Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 6-7
c_urrl_colo, con particolare ™ 1\/~|Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi. 8-9
riferimento a quelle V |Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi. 10
d’indirizzo
Capacita di utilizzare le I |Non & in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato 1-2
conlwlosce:]ze aclqwsne edi | 1 [&in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficolta e in modo stentato 3-5
collegarle tra loro — — - -
g I |E in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline 6-7

IV [E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata 8-9

Vv |E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita 10
Capacita di argomentare I |Non & in grado di argomentare in maniera critica e personale, 0 argomenta in modo superficiale e disorganico 1-2
in maniera critica e Il |E in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 3-5
personalz_a, r|ele_1b_o_rando ! Il [E in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti 6-7
contenuti acquisiti IV [E in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti 8-9

V [E in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando con originalita i contenuti acquisiti 10
Ricchezza e padronanza I [Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 1
lessicale e semantica, con Il [Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato 2
specifico riferimento al ™™g esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 3
linguaggio tecr_ucg efo di IV |Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e articolato 4
settore, anche in lingua - - - - - - — - - - -
straniera V |Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 5
Capacita di analisi e I |Non € in grado di analizzare e comprendere la realta a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze, o lo fa in modo inadeguato 1
comprensione della realta | _11_|E in grado di analizzare e comprendere la realta a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficolta e solo se guidato 2
m _Ch'ave di _attadmanza 11 |E in grado di compiere un’analisi adeguata della realta sulla base di una corretta riflessione sulle proprie esperienze personali 3
a_t:llva a partlrlel dalla IV |E in grado di compiere un’analisi precisa della realta sulla base di una attenta riflessione sulle proprie esperienze personali 4
riflessione sulle . . -
esperienze personali V [E in grado di compiere un’analisi approfondita della realta sulla base di una riflessione critica e consapevole sulle proprie esperienze personali |5

. 140
Punteggio totale della prova
COMMISSIONE IL PRESIDENTE
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PROGRAMMAZIONI PER
SINGOLE DISCIPLINE
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PIANO DI LAVORO

DISCIPLINA: RELIGIONE
Docente prof. Soraci Renato
Classe V B/C Professionale

La classe é costituita da allievi chenella quasi totalita hanno partecipato alle lezioni, mostrandosi disponibili all’ascolto e
dando un discreto contributo personale durante i dibattiti scaturiti dagli argomenti trattati.Sia durante le ore in presenza
sia in quelle effettuate con la Didattica a distanzail metodo usato prevalentemente e stato quello interattivo, con ricorsi
frequenti alla pluralita dei linguaggi (orale, visivo, audio-visivo, iconico-rappresentativo, simbolico) affinché i contenuti
fossero piu coinvolgenti, sfruttando vari canali di attenzione. Si @ ampiamente utilizzato il brainstorming per suscitare
interesse verso gli argomenti da trattare e al tempo stesso per valorizzare le conoscenze pregresse degli allievi.

Sono stati utilizzati i seguenti strumenti:

Testo adottato: L. Solinas, “Tutti i colori della vita”, Ed. SEI

Schede didattiche, mappe concettuali, power-point, materiale audiovisivo, sequenze di film e cortometraggi, video
Youtube, strumenti tecnologici per la DAD (videolezioni in diretta su piattaforma bSmart, chat whatsapp).

In relazione alla programmazione curricolare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di:

CONOSCENZE:
- Conosce le relazioni fondamentali tra valori, atteggiamenti e comportamenti.
- Conosce il rapporto tra fede e scienza.
- Conosce i fondamenti antropologici e la portata scientifica della bioetica.
- Conosce interazioni tra etica, societa, politica ed economia.
- Conosce gli orientamenti etici cristiani all’amore umano e il valore del sacramento matrimoniale.

ABILITA’:
- Saimpostare un lavoro di ricerca personale. (Capacita di analisi e di sintesi).
- E’ capace di porsi in dialogo e di argomentare le proprie tesi, in un atteggiamento di sincera ricerca della verita.
(Capacita di considerare razionalmente i fenomeni religiosi)
- Sa discutere motivando la propria posizione sui temi di bioetica.(Capacita di rielaborare i contenuti in modo
autonomo).

COMPETENZE:
- Saconfrontarsi e misurarsi con il messaggio cristiano.
- Riconosce I’influenza ¢ il valore del Cristianesimo nello sviluppo della civilta occidentale.
- Coglie la complessita, ’attualita e 1’'urgenza di fornire risposte fondate ai problemi di bioetica.
- Utilizza il pensiero religioso per elaborare comportamenti etici, morali, spirituali.
- E’in grado di interrogarsi sul complesso tema dell’amore.

CONTENUTI:
e Che cos’¢ lareligione
e L’importanza della religione nella vita dell’'uomo
e | valori della nostra cultura
e Eticareligiosa e laica: differenze e convergenze
e Ladignita umana e la dipendenza dalle droghe
e Coscienza e discernimento
e Le scelte di vita: vocazione, professione
e Laviolenza sulle donne
e Bullismo e cyberbullismo

45
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Religioni e sette

La Shoah

I vari volti dell’amore

La concezione cristiana del matrimonio e della famiglia
La Resurrezione centro della fede cristiana

Fede e scienza: I’'uomo della Sindone

Le mete del pellegrinaggio cristiano

Principi di bioetica generale e speciale:

1.

arwd

Concezione cristiana della vita

La difesa della vita fin dal concepimento

La questione morale dell’aborto

La pena di morte

L’eutanasia.
Taormina 14/05/2020 Docente

Prof. Soraci Renato
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof. GIUSEPPE VITALE
SEDE Taormina

Disciplina: Educazione Fisica Classe: 5° sez: B Indirizzo: PROFESSIONALE

1. ALUNNI BES
Totale alunni :DSA-DHD- STRANIERI E DISABILI

Nominativo TIPOLOGIA

Tipologia di programmazione seguita

programma programma
(DSA-DHD-S-H) individualizzato facilitato

programmazione di
classe

Programmazione
educativa
personalizzata

Legenda: DSA (disturbi specifici di apprendimento; DHD (iperattivi); S (stranieri); H (disabili)

2. EVENTUALI BISOGNI PARTICOLARI RILEVATI PER SINGOLO ALUNNO O PER GRUPPIDI ALUNNI O PER

L’INTERA CLASSE

FINALITA’
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

| presupposti didattici del triennio sono prevalentemente di carattere fisico e strategico-motorio. Con questo
termine s’intende lo studio ed il perseguimento del movimento finalizzato e delle migliori tecniche e strategie
motorie per conseguire un risultato utile in maniera economica.L’obiettivo programmatico cui Si tende di piu €
quello relativo alla pratica sportiva, perseguendo con esso, anche potenziamento fisiologico e arricchimento
degli schemi motori di base.Nell’ambito della pratica sportiva la prevalenza sara data all’acquisizione di gesti
tecnici inseriti in una situazione di per sé variabile e, quindi, ad attivita che prevedono strutture a mappe
elastiche. A tal fine si mirera ad una pratica sportiva intesa come abitudine di vita e\o pratica sistematica a

livello agonistico.

| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALEDEI LINGUAGGI

COMPETENZE DISCIPLINARI

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi QUADRO COMPETENZE per indirizzo pubblicato

nel sito della Scuola)
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lo sport, le regole e il fair play;
salute, benessere, sicurezza e prevenzione;
relazione con I’ambiente naturale e tecnologico.

la percezione di sé e il completamento dello sviluppo funzionale delle capacita motorie ed espressive;

‘ TRAGUARDI FORMATIVI

A. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UD.A.n1l

TITOLO:Potenziamento fisiologico.

ORE:30 | PERIODO: Intero anno scolastico.

COMPETENZE

Sapere svolgere compiti motori.

Utilizzare in modo adeguato le abilita motorie sviluppate.

Comportarsi in modo corretto nella sfera pubblica e nelle relazioni con gli altri.
Essere responsabile nel ruolo di studente.

CONOSCENZE

Conoscere la tecnica dei rispettivi movimenti affinché un gesto sia pit funzionale ed efficace possibile.
Conoscere le principali qualita neuro-muscolari e fisiche e individuarne la differenza.

Conoscere nozioni essenziali della metodologia dell'allenamento sportivo.

ABILITA'/CAPACITA'

Sa eseguire in modo corretto gli esercizi assegnati e sa organizzare in modo armonico i propri
movimenti.

Sa controllare le azioni del proprio corpo.

Sa riorganizzare le abilita motorie e sa utilizzare consapevolmente le proprie capacita.

Sa svolgere compiti motori in situazioni inusuali e sa affrontare e controllare situazioni problematiche.
Sa eseguire in modo corretto esercizi di coordinazione dinamica generale.

Sa eseguire in modo corretto esercizi di mobilizzazione attiva e passiva delle principali articolazioni e del
rachide.

Sa eseguire in modo corretto esercizi di forza a carico naturale e con piccoli attrezzi.

Sa eseguire in modo corretto esercizi di resistenza aerobica ed anaerobica.

Sa eseguire gesti motori in modo economico e finalizzato.

Sa organizzare percorsi motori e sportivi in modo autonomo.

Sa autovalutarsi.

Sa riconoscere ed esprimere in modo corretto le proprie tensioni emotive.

Rispetta le regole, le persone e I'ambiente.

U.D.A.n.2

TITOLO:Discipline sportive.

ORE: 30 | PERIODO: Intero anno scolastico.
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COMPETENZE

Eseguire in modo analitico e globale i fondamentali di alcunediscipline sportive.
Utilizzare tattiche e strategie di gioco.

Organizzare le conoscenze acquisite per realizzare progetti autonomi e finalizzati.
Comportarsi in modo corretto nella sfera pubblica e nelle relazioni con gli altri.
Essere responsabile nel ruolo di studente.

CONOSCENZE
Conoscere le regole delle varie discipline sportive praticate e i compiti dell’arbitro.
Conoscere il valore educativo e sociale dello sport.

ABILITA'/CAPACITA'

Sa eseguire in modo correttoi fondamentali, individuali e di squadra, degli sport praticati.

Sa eseguire, in modo analitico e globale, i gesti tecnici di alcune discipline sportive e sa adattarli alle

varie situazioni di gioco.

Sa prendere decisioni in modo autonomo.

Sa organizzare un‘attivita.

Sa applicare le norme di un corretto comportamento sportivo in ambito scolastico (fair play).

Sa collaborare nei lavori di gruppo e nei giochi di squadra utilizzando e valorizzando le attitudini  individuali.
Sa riconoscere ed esprimere in modo corretto le proprie tensioni emotive.

Rispetta le regole, le persone e I'ambiente.

U.D.A.n.3

TITOLO:Corpo umano e tutela della salute.

ORE: Secondo esigenze individuali e di classe. | PERIODO: Intero anno scolastico.

COMPETENZE

Conoscere il proprio corpo e la sua funzionalita.

Prendere consapevolezza dei benefici dell’attivita motoria sui vari organi e apparati.
Assumere comportamenti funzionali ad un sano stile di vita.

CONOSCENZE

Conoscere la differenza fra tessuti, organi, sistemi ed apparati.

Conoscere gli apparati scheletrico, articolare, cardiocircolatorio e respiratorio e i benefici dell’attivita motoria sugli
stessi.

Conoscere i sistemi muscolare e nervoso e i benefici dell’attivita motoria sugli stessi.

Conoscere gli effetti delle droghe e delle sostanze dopanti e le modalita di prevenzione delle tossicodipendenze.
Conoscere i principi fondamentali diprevenzione degli infortuni.

Conosce le attivita ginniche e sportive delle civilta antiche.

Conosce il ruolo educativo dello sport e gli aspetti sociali, etici ed economici.

ABILITA'/CAPACITA!

Attua comportamenti corretti per la propria sicurezza in palestra e negli spazi aperti.

Distingue i principali traumi sportivi e attua le elementari modalita di primo soccorso.

Prende consapevolezza dei danni che le droghe ele sostanze dopanti provocano sull'organismo e comprende i
comportamenti che espongono al rischio di dipendenza dalle droghe.

Delinea le dinamiche evolutive riguardanti le attivita ginniche e sportive nel corso dei secoli.

B. STANDARD MINIMI DI APPRENDIMENTO IN TERMINI DI _COMPETENZE declinati_in_abilitd e conoscenze
DA RAGGIUNGERE AL TERMINE DELL’A.S. (Per gli alunni BES)
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UD.A.nl

TITOLO: Potenziamento fisiologico.

ORE: 30 | PERIODO: Intero anno scolastico.

COMPETENZE

Sapere svolgere compiti motori.

Utilizzare le abilita motorie sviluppate.

Comportarsi in modo corretto nella sfera pubblica e nelle relazioni con gli altri.

CONOSCENZE
Conoscere le principali qualita neuro-muscolari e fisiche e individuarne la differenza.
Conoscere nozioni essenziali della metodologia dell'allenamento sportivo.

ABILITA'/CAPACITA'

Sa eseguire semplici esercizi assegnati.

Sa controllare le azioni del proprio corpo.

Sa svolgere compiti motori in situazioni inusuali e sa affrontare e controllare situazioni problematiche.
Sa eseguire semplici esercizi di coordinazione dinamica generale.
Sa eseguire semplici esercizi di mobilizzazione articolare.

Sa eseguire semplici esercizi di forza.

Sa eseguire semplici esercizi di resistenza.

Sa eseguireesercizi di velocita.

Sa eseguire semplici percorsi motori e sportivi.

Rispetta le regole, le persone e I'ambiente.

U.D.A.n.2

TITOLO:Discipline sportive.

ORE: 30 | PERIODO: Intero anno scolastico.

COMPETENZE

Eseguire in modo globale i fondamentali di alcune discipline sportive.
Utilizzare semplici tattiche e strategie di gioco.

Comportarsi in modo corretto nella sfera pubblica e nelle relazioni con gli altri.

CONOSCENZE
Conoscere le regole delle varie discipline sportive praticate.
Conoscere il valore educativo dello sport.

ABILITA'/CAPACITA'

Sa eseguire in modo globalei fondamentali, individuali e di squadra, degli sport praticati.
Adotta un comportamento corretto durante I'attivita fisica.

Sa collaborare nei lavori di gruppo e nei giochi di squadra.

Rispetta le regole, le persone e I'ambiente.
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U.D.A.n.3

TITOLO:Corpo umano e tutela della salute.

ORE: Secondo esigenze individuali e di classe. | PERIODO: Intero anno scolastico.

COMPETENZE

Conoscere a grandi linee I'anatomia del corpo umano e la sua funzionalita.

Prendere consapevolezza dei principalibenefici dell’attivita motoria sui vari organi e apparati.
Assumere comportamenti funzionali ad un sano stile di vita.

CONOSCENZE

Conoscere la differenza fra tessuti, organi, sistemi ed apparati.

Conoscere le nozioni basilari degli apparati scheletrico, articolare, cardiocircolatorio e respiratorio e i principali
benefici dell’attivita motoria sugli stessi.

Conoscerele nozioni basilari deisistemi muscolare e nervoso ¢ i principali benefici dell’attivita motoria sugli stessi.
Conoscere i principali effetti delle droghe e delle sostanze dopanti e le modalita di prevenzione delle
tossicodipendenze.

Conoscere i principi fondamentali diprevenzione degli infortuni. Conoscere i principali traumi da sport e le nozioni
di primo soccorso. Conosce le attivita ginniche e
sportive delle civilta antiche.

Conosce il ruolo educativo dello sport.

ABILITA'/CAPACITA!

Attua comportamenti corretti per la propria sicurezza in palestra e negli spazi aperti.

Distingue i principali traumi sportivi e attua le elementari modalita di primo soccorso.

Prende consapevolezza dei danni che le droghe ele sostanze dopanti provocano sull'organismo e comprende i
comportamenti che espongono al rischio di dipendenza dalle droghe.

Delinea le dinamiche evolutive riguardanti le attivita ginniche e sportive nel corso dei secoli.

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE |

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche
o Lezione frontale. o Libri di testo. o Prove non strutturate (interrogazioni).
o Lezione dialogata. o Fotocopie / Dispense. o Prove strutturate (scelte multiple,
o Metodo globale. o Registratore. completamenti).
o Metodo analitico. o Palestra. o Prove semistrutturate (vero/falso).
o Problemsolving. o Prove pratiche.
o Lavori di gruppo.
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| LIBRI DI TESTO

Editore: Archimede
Autore: M. Vicini

Titolo:1l diario di scienze motorie e sportive.

TABELLA DEI LIVELLI

Obiettivi cognitivi

VOTO DESCRITTORI
= Assenza di conoscenze e abilita riferibili ai campi di indagine della disciplina.
» Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.
= Autonomia e autoregolazione insufficienti.
= Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie.
» Difficolta nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e impropria.
COMPETENZE = Evidenti difficolta nell’inserimento nei contesti di lavoro.
NON 1/5 = Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate capacita di
CERTIFICABILI revisione e applicazione.
= Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.
» Limitata la partecipazione al contesto di lavoro.
= Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficolta nella rielaborazione
e nell’uso del linguaggio specifico.
= Autonomia limitata a compiti essenziali.
= Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente.
COMPETENZE 5 . iuf?uer}tl IlvlelLl dl_ conlqsc_e:;ntze e ctont1_petipze e loro modesta capacita di
LIVELLO BASE pplicazione, elaborazione limitata a contesti noti.
= Autonomia ed impegno incerti.
= Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti noti.
7 » Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di apprendimento
strutturate.
COMPETENZE » Impegno e_parteC|pz_:12|o_ne costanti. _
LIVELLO . Costante_ impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacita di
INTERMEDIO elaborazione. L . .
8 = Sicurezza, ordine e coerenza ne_ll esposizione e ne_lla rlele_lbo_razw_ne. o _
= Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di rielaborazione
personale).
»  Adeguato I’inserimento nei contesti relazionali e di lavoro.
= Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche diversi da
9 quelli nei quali le competenze sono maturate.
COMPETENZE = Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e costanti.
LIVELLO = Livello piu alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e personale
AVANZATO 10 delle competenze in ambienti differenziati e non abituali.

Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza.
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3. Percorsi INTER/MULTIDISCIPLINARI

Tema proposto

Altre discipline coinvolte | Attivita specifiche della

disciplina

Tempi

Si fariferimento alla
programmazione di
classe.

Materiale da produrre

4. ATTIVITA’ INTEGRATIVE E/O AGGIUNTIVE

o Progetto attivita complementari di Periodo
Attivita educazione fisica. Nov-Maggio
Progetto sci (nuove esperienze motorie).
IL DOCENTE
Prof. GIUSEPPE VITALE
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa VINCENZA TRIMARCHI

Disciplina Lingua e Letteratura Italiana
Classe V sez. B/C Prof. (CUCINA-PASTICCERIA)

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

e Acquisizione di una funzionale competenza comunicativa, ricettiva e produttiva

e Potenziamento delle strategie di studio e dei processi di costruzione delle conoscenze (linguaggi
specifici e settoriali) in tutte le discipline

e Consapevolezza dei registri espressivi di una lingua, della natura composita e stratificata del lessico,
dei diversi contesti comunicativi e dei destinatari, del complesso sistema di strutture che definiscono il
testo (orale o scritto) e il suo rapporto al contesto linguistico ed extralinguistico

e Promozione di esperienze atte a favorire una capacita critica autonoma

¢ Individuazione delle caratteristiche fondamentali di un’epoca attraverso le figure e le opere piu
rappresentative della Letteratura.

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE LINGUAGGI
COMPETENZE DISCIPLINARI

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti
(vedi QUADRO COMPETENZE per indirizzo pubblicato nel sito della Scuola)

e Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale,
critico e responsabile di fronte alla realta, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini
dell’apprendimento permanente.

e Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione piu appropriati per intervenire nei
contesti organizzativi e professionali di riferimento.

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

e Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della Lingua Italiana, secondo le esigenze
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.
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| Traguardi Formativi

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

fenomeni, ai suoi
problemi, anche ai fini
dell’apprendimento
permanente.

- Padroneggiare la lingua
orale e scritta per scopi
comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi
ai percorsi di studio, per
interagire in diversi ambiti
e contesti.

- Stabilire collegamenti tra
le tradizioni culturali
locali, nazionali ed
internazionali in una
prospettiva interculturale.

ricerca del vero tra Sicilia
natia e capitali culturali.
Profilo letterario. Il Ciclo
dei Vinti. Lettura-Analisi:
pagine scelte da Vita dei
Campi,Cavalleria
rusticana;da | Malavoglia,
Prefazione, la fiumana del
progresso,l;da Mastro-don
Gesualdo, La morte di
Gesualdo, 1V,5.

Macroargomenti Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
-Utilizzare gli strumenti Letteratura e Analisi - Riconoscere e
culturali e metodologici scientifica : identificare periodi
per porsi con - Positivismo e linee di sviluppo
atteggiamento razionale, - Naturalismo. della cultura.

L’Eta critico e responsabile di - Verismo: - Conoscere la
del POSITIVISMO | fronte alla realta, ai suoi - Giovanni Verga: Alla biografia

dell'autore e saperla
inserire nel
contesto storico -
letterario.

- Operare confronti
tra gli autori.

- Comprendere,
parafrasare e
sintetizzare il
contenuto di brani
e di documenti.

Il Simbolismo
Poetico e la
Narrativa Decadente

-Utilizzare gli strumenti
culturali e metodologici
per porsi con
atteggiamento razionale,
critico e responsabile di
fronte alla realta, ai suoi
fenomeni, ai suoi
problemi, anche ai fini
dell’apprendimento
permanente.

- Padroneggiare la lingua
orale e scritta per scopi
comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi
ai percorsi di studio, per
interagire in diversi ambiti
e contesti.

-Stabilire collegamenti tra
le tradizioni culturali
locali, nazionali ed
internazionali in una
prospettiva interculturale.

Crisi dell’io e ruolo
dell’intellettuale:

- Decadentismo

- Simbolismo

- Gabriele D’ Annunzio:
Dominatore del gusto
letterario e Sperimentatore
della parola. Profilo
letterario. Lettura-Analisi:
pagine scelte da Il Piacere,
libro I, cap. Il, Il ritratto
dell’esteta; da Alcyone, La
pioggia nel pineto.

- Giovanni Pascoli:
Teoria del Fanciullino.
Sperimentalismo.
Fonosimbolismo. Profilo
letterario. Lettura-Analisi:
da Myricae, Il lampo,il
tuono, X Agosto;

da Canti di Castelvecchio,
Il gelsomino notturno.

- Riconoscere e
identificare periodi
e linee di sviluppo
della cultura

- Conoscere la
biografia
dell'autore e saperla
inserire nel
contesto storico -
letterario.

- Operare confronti
tra gli autori.

- Comprendere,
parafrasare e
sintetizzare il
contenuto di brani
e di documenti.
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Le Avanguardie:Futurismo
Crepuscolarismo. Caratteri
generali: temi e poetica.

Il Romanzo
e la crisi dell’Io

-Utilizzare gli strumenti
culturali e metodologici
per porsi con
atteggiamento razionale,
critico e responsabile di
fronte alla realta, ai suoi
fenomeni, ai suoi
problemi, anche ai fini
dell’apprendimento
permanente.
-Padroneggiare la lingua
orale e scritta per scopi
comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi
ai percorsi di studio, per
interagire in diversi ambiti
e contesti.

-Stabilire collegamenti tra
le tradizioni culturali
locali, nazionali ed
internazionali in una
prospettiva interculturale.

Crisi dell’io:

- Il romanzo psicologico
-1l romanzo sperimentale
-Italo Svevo: Profilo
letterario. Incontro con la
Psicanalisi. L’inettitudine.
La coscienza di Zeno:
trama e struttura.

-Luigi Pirandello: Profilo
letterario. Relativismo ed
Umorismo. Il sentimento
del contrario. Il teatro delle
maschere. Lettura-Analisi:
pagine scelte da Novelle
per un anno, La giara, La
patente; da Il Fu Mattia
Pascal,VIII,A. Meis.

- Riconoscere e
identificare periodi
e linee di sviluppo
della cultura.

- Conoscere la
biografia
dell'autore e saperla
inserire nel
contesto storico -
letterario.

- Operare confronti
tra gli autori.

- Comprendere,
parafrasare e
sintetizzare il
contenuto di brani
e di documenti.

LA
LETTERATURA
IN ITALIA
TRA LE DUE
GUERRE

-Utilizzare gli strumenti
culturali e metodologici
per porsi con
atteggiamento razionale,
critico e responsabile di
fronte alla realta, ai suoi
fenomeni, ai suoi
problemi, anche ai fini
dell’apprendimento
permanente.
-Padroneggiare la lingua
orale e scritta per scopi
comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi
ai percorsi di studio, per
interagire in diversi ambiti
e contesti.

- Stabilire collegamenti tra
le tradizioni culturali
locali, nazionali ed
internazionali in una
prospettiva interculturale.

- L’Ermetismo:
Caratteri generali: | temi e
la poetica.

Rivoluzione espressiva.
Ridimensionamento del
ruolo del poeta.

- Giuseppe Ungaretti:
poeta di guerra. Poetica e
Profilo letterario.
Lettura-Analisi:

da L Allegria, San Martino
del Carso, Fratelli,
Soldati, Mattina.

- Salvatore Quasimodo:
Perizia tecnica e Gusto per
I’analogia.Profiloletterario.
Lettura-Analisi:

da Erato e Apollion, Ed €
subito sera; da Giorno
dopo Giorno, Alle fronde
dei salici; da La terra
impareggiabile, Al padre.
- Eugenio Montale:
Profilo letterario. Poetica:
Essenzialita stilistica e

-Riconoscere e
identificare periodi
e linee di sviluppo
della cultura.

- Conoscere la
biografia
dell'autore e saperla
inserire nel
contesto storico -
letterario.

- Operare confronti
tra gli autori.

- Comprendere,
parafrasare e
sintetizzare il
contenuto di brani
e di documenti.
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paesaggio ligure.
Correlativo oggettivo.
Lettura-Analisi:

da Ossi di seppia, | limoni,
Spesso il male di vivere ho
incontrato, Cigola la
carrucola del pozzo.

Incontro con
I’Opera:
Dante Alighieri,
La Divina
Commedia,
Paradiso

-Utilizzare gli strumenti
culturali e metodologici
per porsi con
atteggiamento razionale,
critico e responsabile di
fronte alla realta, ai suoi
fenomeni, ai suoi
problemi, anche ai fini
dell’apprendimento
permanente.

- Stabilire collegamenti tra
le tradizioni culturali
locali, nazionali ed
internazionali in una
prospettiva interculturale.

- Caratteri generali sul
Paradiso.

Simbolismo numerico.
Il Canto politico e la
figura di Giustiniano.
Francesco d’Assisi.

-Conoscere la
genesi e la struttura
dell’opera essere in
grado di inserirla
nel contesto storico
-letterario di
riferimento.

- Operare confronti
tematici,
comprendendo e
sintetizzando il
contenuto.
Riconoscere e
identificare periodi
e linee di sviluppo
della cultura.

LIBRO DI TESTO:

P. DI SACCO, Chiare Lettere ,vol. 3, PEARSON Editore

Taormina, Ii 15/05/2020

Prof.ssa Vincenza Trimarchi
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa VINCENZA TRIMARCHI
Disciplina: STORIA
Classe V sez. B/C Prof.(CUCINA-PASTICCERIA)

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

e Valorizzazione della conoscenza degli eventi storici del passato per cogliere i legami che intercorrono
tra presente e passato.

e Focalizzazione dell’attenzione su eventi e problematiche ricorrenti e comparazione di personaggi,
eventi, situazioni al fine di valutare e comprendere le cause dei fenomeni.

e Sviluppo di capacita critiche ed interpretative autonome.
e Conoscenza del lessico specialistico e settoriale.
e Acquisizione della consapevolezza del valore del patrimonio storico-artistico e culturale.

‘ QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA |

ASSE CULTURALE STORICO - SOCIALE

COMPETENZE DISCIPLINARI

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti
(vedi QUADRO COMPETENCZE per indirizzo pubblicato nel sito della Scuola)

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

e Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici campi professionali di riferimento.

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

e Correlare conoscenza storica e sviluppi socio-economici dei campi tecnico-professionali di
riferimento.
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

CONFLITTIE
RIVOLUZIONI
NEL PRIMO
NOVECENTO

LA CRISI
DELLA CIVILTA’
EUROPEA

IL MONDO DIVISO

tecniche negli specifici
campi professionali di
riferimento.

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

Correlare conoscenza
storica e sviluppi socio-
economici dei campi
tecnico-professionali di
riferimento.

Integrare la storia
generale con le storie
settoriali, approfondire i
nessi fra il passato ed il
presente

Le grandi potenze

all’inizio del Novecento

- LaPrima Guerra
Mondiale

- LaRivoluzione Russa

- 1l Fascismo

- Lacrisi del 29 e il New

Deal

- Il regime nazista

- La Seconda Guerra
Mondiale

- Guerra Fredda e
Coesistenza pacifica

- L’Italia repubblicana e
il miracolo economico

Caratteri generali :

- La protesta giovanile
- Le stragi in Italia

- Il Caso Moro

Macroargomenti Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
Correlare la conoscenza Ricostruire i processi
storica generale agli | - La Destra storica di trasformazione,

L’ITALIA sviluppi delle scienze, | - La Sinistra storica individuando

POST - UNITARIA | delle tecnologie e delle | - Governo Giolitti elementi di

persistenza e
discontinuita.

Riconoscere lo
sviluppo

storico dei sistemi
economici e politici;
individuarne i nessi
con i contesti
internazionali e

gli intrecci con
alcune

variabili ambientali,
demografiche,
sociali e culturali.

Individuare
I'evoluzione
sociale, culturale e
ambientale del
territorio
collegandola al
contesto

nazionale e
internazionale

e mettere la storia
locale

in relazione alla
storia

generale. Utilizzare
il lessico specifico.
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CITTADINANZA
E
COSTITUZIONE

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 [ propri
comportamenti
personali, sociali e

professionali.

- Dallo Statuto Albertino

alla Costituzione.

-Referendum

- Questione Femminile:
Le suffragette.

- La Shoah.

- Istruzione e Scuola:
Legge Coppino.

-Doppia Cittadinanza. Il

concetto di Europa. UE.

Saper esporre ed
essere in grado di
riconoscere le radici
storiche della
Costituzione
Italiana.

Saper riflettere su
tematiche relative
alla Cittadinanza.

LIBRO DI TESTO:

Massimo Montanari, Il tempo e le cose, vol.3, Editori Laterza

Taormina, Ii 15/05/2020

Prof.ssa Vincenza Trimarchi
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa VENERA CONCETTA BRIGANDI’

Disciplina MATEMATICA Classe V sez. B/C Prof.(CUCINA- PASTICCERIA)

RELAZIONE FINALE

| contenuti della materia sono stati adeguati alle reali possibilita degli alunni e alcune parti del
programma sono state sintetizzate e semplificate al fine di consentire anche agli alunni pit deboli il
raggiungimento degli obiettivi della programmazione. Gli alunni sono sempre stati spronati a
partecipare al dialogo didattico per migliorare il loro profitto, hanno dimostrato interesse e volonta di
lavorare in modo costruttivo, sono sempre molto educati e corretti nel comportamento.

Un piccolo gruppo di alunni si é distinto per impegno e partecipazione sempre attiva e interessata
durante lintero corso dell’anno scolastico, dimostrando discrete capacita logico-intuitive e ha
raggiunto un buon livello di conoscenze e competenze. Il rimanente gruppo, sebbene non si sia
impegnato allo stesso livello e pur se con qualche difficolta, ha raggiunto comunque un sufficiente
livello di competenze. Per quanto riguarda [l'ultimo peridio dal 4/03/2020 ai sensi del
DCPM,sospensione delle attivita didattiche causa EPIDEMIA COVID-19. Si fa rilevare,che tenendo
conto della riduzione dell’orario e del fatto che la modalita DAD (Didattica A Distanza) non é
totalmente uguale alla didattica tradizionale in classe, i contenuti e le costanti proposti sulle
competenze, pur rimanendo quelli programmati,sono stati rimodulati in relazione agli strumenti scelti
dal D.S. e comunicati con apposite circolari presenti sul sito dell’istituto. Pertanto nella Didattica a
Distanza i contenuti,sono stati proposti in maniera piu’ snella e semplificata.

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

e padroneggiare il linguaggio formale e i procedimenti dimostrativi dellamatematica;
e collocare il pensiero matematico e scientifico nei grandi temi dello sviluppo
della storia delle idee, della cultura, delle scoperte scientifiche e delle
invenzionitecnologiche

| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE MATEMATICO

COMPETENZE DISCIPLINARI
Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi QUADRO
COMPETENZE per indirizzo pubblicato nel sito della Scuola)

Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente
informazioni qualitative e quantitative.

Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni
problematiche,elaborando opportune soluzioni.

Utilizzare i concetti e i modelli della scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali e per
interpretare i dati

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare
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| TRAGUARDI FORMATIVI

C. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UD.A. Competenze Conoscenze Abilitd/Capacita

EQUAZIONI E - Utilizzare le strategie del - Equazioni e disequazioni - Risolvere
pensiero razionale negli di grado superiore al disequazioni di

DISEQUAZIONI aspetti dialettici e secondo primo e secondo

(Ripasso e approfondimento)

algoritmici per affrontare
situazioni problematiche,
elaborando opportune
soluzioni

- Utilizzare le reti e gli
strumenti informatici nelle
attivita di studio, ricerca e
approfondimento disci-
plinare

- Equazioni e disequazioni
irrazionali
- Le disequazioni fratte

- | sistemi di disequazioni

grado

- Risolvere equazioni
e disequazioni di
grado superiore al
secondo

- Risolvere
disequazioni fratte

- Risolvere sistemi di
disequazioni

- Risolvere equazioni
e disequazioni di
grado superiore al
secondo

- Risolvere equazioni
e disequazioni

irrazionali
U.D.A. Competenze Conoscenze Abilitd/Capacita
LE FUNZIONI — Definizione difunzione - Individuare le

— Utilizzare il linguaggio e i
metodi propri della
matematica per
organizzare e valutare
adeguatamente
informazioni qualitative e
quantitative

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

— Funzioni definite percasi

— Dominio naturale di
unafun- zione

— Codominio di
unafunzione

— Classificazione
dellefunzioni

— Funzioni iniettive,
suriettive e biiettive

— Lafunzione inversa

principali proprieta
di una funzione

- Determinare il
dominio della
funzione

- Riconoscere la
funzione pari o
disperi

- Determinare le
intersezioni con
assi cartesiani

- Determinate lo
studio del segno di
una funzione

LA CONTINUITA'

— Utilizzare il linguaggio e i
metodi propri della
matematica per
organizzare e valutare

—  Funzioni continue ed
interpretazione grafica.

—  Punti di discontinuita
eloro classificazione.

- Definire e
riconoscere le
funzioni continue in
un punto.

adeguatamente - Definire i punti di
informazioni qualitative e discontinuita di una
guantitative funzione.
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STUDIO DI FUNZIONI

Utilizzare il
linguaggio e i metodi
propri della matematica
per organizzare e
valutare adeguatamente
informazioni qualitative
e quantitative
Utilizzare le reti e gl
strumenti informatici
nelle attivita di studio,
ricerca e
approfondimento
disciplinare

Esempi di studio di
funzioni

Funzioni razionali intere
Funzioni razionali fratte
Funzioni irrazionali intere
Funzioni irrazionali fratte

Individuare i punti di
massimo e minimo
relativi e assoluti nel
caso di funzioni piu
semplici

Tracciare il grafico
di una funzione in
un sistema di assi
cartesiano indivi-
duando i punti di
massimo e di
minimo relativo, la
crescenza e la
decrescenza, i punti
di massimo e di
minimo assoluto, la
concavita.

Trovare gli eventuali
asintoti di una
funzione.

RETTA

Riconoscere e
rappresentare
'equazione di una retta
Punto medio di un
segmento e la distanza
di due punti

Conosce le condizioni di
parallelismo e di
perpendicolarita.

Ascissa

Misura di un segmento
Distanza tra due punti
Punto medio di un
segmento
Coefficiente angolare
Rette incidenti,
parallele e
perpendicolari
Distanza di un punto
ad una retta

Riconoscere e
rappresentare
equazione di una
retta.

Punto medio di
un segmento,
distanza di
duepunti

Distanza da un
punto ad una
retta

Condizioni di
parallellismo e
perpendicolarita

Intersezione tra

due rette
LE CONICHE (Parabola) Individua I'equazione Parabola definizione -Determina
della conica e come luogo geometrico | 'equazione della
rappresenta sul piano e rappresentazione nel parabola e

cartesiano (Parabola)
Determina I'equazione
della parabola note
particolari condizioni.
Determinal’intersezione
tra retta e parabola.

piano cartesiano.

rappresentarla.

Taormina, li 15/05/2020

LA DOCENTE

Prof.ssa Venera Concetta Brigandi
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PIANO DI LAVORO
DISCIPLINA: LINGUA INGLESE 2019/2020
classe VB — articolazione: cucina
Prof.ssa Maria Parisi

Testo utilizzato: E. Caminaedi, M. Girotto, N. Hogg, A. Meo, P. Peretto — Let’s Cook! - Hoepli
Sono stai utilizzate risorse online per alcuni argomenti.

MODULO 1: GETTING AROUND
e London’srestaurants
e Ethnicrestaurants
e Menu in a Londonrestaurant
e Types of restaurants

Path 4: FOOD AND RELIGION
EatingHabits
e Catholicism

e |Islam
e Judaism
e Hinduism

Path 5: FOOD AND HEALTH
Lifestylediets
e Macrobiotics

e vegetariandiets
e the Mediterraneandiet
e the foodpyramide

FoodIntolerances
Eatingdisorders

modulo 2: THE ITALIAN TOUR
Discoveringltaly
e ltalianwines
The South 2
e Sicily
e Sardinia and the Island of San Pietro and Carloforte
e Calabria
The South 1
e Apulia
e Basilicata
e Campania
Central Italy
e Latium

e Umbria
e Tuscany
e Emilia-Romagna
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The Northeast
e Veneto
e Trentino Alto Adige
e Friuli Venezia Giulia
The Northwest

e Liguria
e Piedmont
e Lombardy

e The Aosta Valley

MODULO 3: HACCP: FoodHygiene and FoodSafety
e HACCP: origins

e The six HACCP steps
e Cleaning&disinfection: safetycheck list.

RELAZIONE (Classe VB — cucina — prof.ssa M. Parisi)

I1 gruppo classe, articolazione cucina, formato da 15 alunni mi ¢ stato affidato 1’anno scorso.
Nonostante questo la classe non ha mai mostrato un grandissimo interesse per la materia. Solo un
piccolo gruppo é stato preciso e studioso e disponibile al dialogo educativo. Gli altri hanno avuto
poca volonta e impegno non raggiungendo la piena sufficienza, nonostante le reiterate attivita di
coinvolgimento, di assistenza e disponibilita all’aiuto personale e mirato a risolvere individualmente
le difficolta linguistiche pregresse. Nella maggior parte dei casi, il mio tentativo é stato vano e non
accolto. Gli studenti hanno accumulato anche diverse ore di assenza e durante la didattica a distanza
solo un gruppetto ha seguito regolarmente le lezioni online.

E’ stato comunque svolto un programma organizzato in piccoli moduli mirato a fornire conoscenze
di base collegate anche ad altre discipline di indirizzo, quali per esempio Scienze
dell’Alimentazione e Cucina. Sono state effettuate verifiche sia scritte che orali per monitorare
qualche piccolo progresso raggiunto in itinere. A conclusione del presente anno scolastico,
bruscamente interrotto dall’emergenza sanitaria, che ha decretato la chiusura totale delle scuole su
tutto il territorio nazionale, il percorso educativo ha subito un certo rallentamento e,
conseguentemente, I’impossibilita di approfondire ulteriormente alcune tematiche.

Gli alunni nel complesso hanno una preparazione poco sufficiente proprio perché non sono riusciti a
trovare la giusta volonta nell’affrontare le loro carenze linguistiche.

Taormina 14/05/2020 Docente
Prof.ssa Parisi Maria
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PIANO DI LAVORO

DISCIPLINA :LINGUA FRANCESE
DOCENTE: PROF. VILLARI GIUSEPPE
CLASSE 5B Cucina

Libro adottato: Marina ZANOTTI — PASSION RESTAURANT — San Marco

MODULO (Periodo sett- ott.)
1) Le restaurant

COMPETENZE
Conoscere e saper riconoscere e Preparare:
Les Hors d’oeuvre; Platprincipale;Garniture ;Dessert;Escapadesgourmandes.

CONOSCENZE

Révision générale de grammaire. Se présenter a un recrutement de travail en deux
minutes.;La brigade De cuisine ;La tenue professionnelle ;Brasseries et bistrots ;
Trattorias et pizzerias Au nord de I’Italie.

ABILITA’ CAPACITA’

Saper presentare un testo scritto a partire dalle sue idee-chiave. Comprendere testi scritti
di ambito

Enogastronomico. Utilizzare appropriate strategie per la ricerca di informazioni, la
comprensione globale di messaggi semplici su argomenti d’interesse enogastronomico.
Relazionare su argomenti di ambito enogastronomico. Scegliere i termini corretti per
completare un testo. Saper tradurre gli alimenti e i piatti che compongono un menu.
Saper tradurre testi. Saper realizzare un menu. Saper fare una ricerca su prodotti tipici (in
gruppo o individualmente).

MODULO (Periodo nov. - Dic.)
2) En cuisine

COMPETENZE
Conoscere e Saper riconoscere e Preparare:
Les Hors d’oeuvre; Platprincipale;Garniture ;Dessert; Escapadesgourmandes.

CONOSCENZE
Visite en cuisine ;Les locaux et 1’équipement de la cuisine ; Chaque outil a sa place ; La
cuisson deS aliments; A’ chaque chef son outil ; La nouvelle cuisine et la cuisine
gourmet; La cuisine traditionnellle

Italienne ; Au centre de 1’Italie.
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ABILITA’ CAPACITA’

Utilizzare appropriate strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di
messaggi semplici su argomenti d’interesse enogastronomico. Saper fare una ricerca su
alcune ricette (in gruppo

o individualmente). Saper effettuare le varie fasi necessarie alla realizzazione di un
piatto. Saper scrivere ricette. Saper scrivere testi descrittivi. Saper spiegare un piatto
anche a partire dalla sua storia.

Saper leggere una carta di vini o etichetta e parlare di vini tipici. Utilizzare appropriate
strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di messaggi semplici su
argomenti d’interesse enogastronomico. Scegliere i termini corretti per completare un
testo. Saper spiegare un piatto e gli ingredienti. Saper scrivere ricette. Saper fare una

tradurre test.

MODULO Periodo (gen. — fino al 4 marzo)
3) Qu’est-ce qu’on mange ?

COMPETENZE

Conoscere e saper riconoscere e Preparare:

Les Hors d’oeuvre; Platprincipale;Garniture ;Dessert; Escapadesgourmandes.
CONOSCENZE

Le menu et la carte ;A’ chaque pays son menu; Les habitudes alimentaire des
Francais ;Les habitudes alimentaires des Italiens ;Au sud de I’Italie.

ABILITA’ CAPACITA’

Utilizzare appropriate strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di
messaggi semplici su argomenti d’interesse enogastronomico. Saper fare una ricerca su
alcune ricette (in gruppo o individualmente). Saper effettuare le varie fasi necessarie alla
realizzazione di un piatto. Saper scrivere ricette. Saper scrivere testi descrittivi. Saper
spiegare un piatto anche a partire dalla sua storia.

Saper leggere una carta di vini o etichetta e parlare di vini tipici. Utilizzare appropriate
strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di messaggi semplici su
argomenti d’interesse enogastronomico. Scegliere i1 termini corretti per completare un
testo. Saper spiegare un piatto e gli ingredienti. Saper scrivere ricette. Saper fare una

tradurre testi.

Programma svolto secondo modalita DAD dopo la sospensione didattica avvenuta il
4 marzo 2020 (il DPCM del 9 marzo 2020, decreta : i dirigenti scolastici, per tutta
la_durata della _sospenzione delle attivita didattiche nelle scuole, modalita di
didattica_a_distanza”) Sistemi_digitali utilizzati: Argonext — bsmartclassrom —
Whatsupp — Skype.
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Vidéolntervew a Pasqua Borrel.https:/youtu.be/7t82PZcp-4A + Questionnaire.

Poésiesur le COVID 19 https://youtu.be/4UX6Wsr8GMU

Vidéosur Rome la capitale d’Italie. Comment se bouger et visiter le plus possiblegraceau
guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art culinaire de la ville et de
la région. https:/youtu.be/A-3CYpiFJ7I

Vidéosur Paris la capitale de France. Comment se bouger et visiter le plus
possiblegraceau guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art culinaire
de la ville et de la région. https:/youtu.be/3rHON93RIMA

Vidéo Chanson: “KendjiGirac (Pour oublier).https://youtu.be/3rHON93RIMA

Vidéosur Torino (Piemonte). Comment se bouger et visiter le plus possiblegraceau guide
touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art culinaire de la ville et de la
région. https://youtu.be/L eEUseuNpNM

Videosurtroisentrepreneurs de Turin. https://youtu.be/hOjXSZ08eES

Vidéosur Caen, Mont Saint Michel (Normandie). Comment se bouger et visiter le plus
possiblegraceau guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art culinaire
de la ville et de la région.https://youtu.be/AmrCHOAhbDg

Vidéosur une recette intitulée “Artichauts a la Juiveavec une ailolie” et souligner la
différenceentre la nouvelle cuisine et la cuisine gourmet.
https://www.instagram.com/tv/B_FER4UpY Cs/?igshid=1js3dm44ju6bs

Vidéosur une recette intitulée “Les croissant”

.https://youtu.be/nkqoOkgOBtY

Vidéosur une recette intitulée““Lesbaguettesfines™.

https://youtu.be/KGUuOC1LUTE

Vidéosur une recette intitulée““Gateauyaourtauxpommes’.

https://youtu.be/haH8DrdGcg4

Trapitello 15 maggio 2020 IL DOCENTE
(PROF.RE VILLARI Giuseppe)

68
A.S. 2019-2020 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof.


https://youtu.be/7t82PZcp-4A
https://youtu.be/4UX6Wsr8GMU
https://youtu.be/A-3CYpiFJ7I
https://youtu.be/3rH0n93RImA
https://youtu.be/3rH0n93RImA
https://youtu.be/LeEUseuNpNM
https://youtu.be/hOjXSZ08eE8
https://youtu.be/AmrCH0AhbDg
https://www.instagram.com/tv/B_FER4UpYCs/?igshid=1js3dm44ju6bs
https://youtu.be/nkqoOkg0BtY
https://youtu.be/KGuuOC1LUTE
https://youtu.be/haH8DrdGcq4

ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof. Bonaccorso Riccardo
SEDE Taormina

Disciplina: Laboratorio di cucina per la Classe 5" sez. B cucina

| SITUAZIONE DI PARTENZA

N° ALUNNI 15

5. ESITO PROVE DI INGRESSO

% alunni livello alto % alunni livello medio % alunni livello basso % alunni assenti

6. ALUNNIBES
Totale alunni :DSA-DHD- STRANIERI E DISABILI

Nominativo TIPOLOGIA Tipologia di programmazione seguita
programma programma | programmazione di | Programmazione
(DSA-DHD-S-H) | individualizzato facilitato classe educativa

personalizzata

1 X

Legenda: DSA (disturbi specifici di apprendimento; DHD (iperattivi); S (stranieri); H (disabili)

7. EVENTUALI BISOGNI PARTICOLARI RILEVATI PER SINGOLO ALUNNO O PER GRUPPI DI ALUNNI
O PER L’INTERA CLASSE

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

La disciplina concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso

quinquennale di istruzione professionale del settore “Servizi per I’enogastronomia e 1’ospitalita alberghiera”,
risultati di apprendimento che lo mettono in grado di: agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di
interesse; utilizzare tecniche di lavorazione estrumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiere; valorizzaree promuovere le tradizioni locali,
nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera; controllare e utilizzare gli alimenti

e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico; predisporre

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

‘ QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALEScientifico/tecnologico

COMPETENZE DISCIPLINARI

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi QUADRO COMPETENZE per
indirizzo pubblicato nel sito della Scuola)

69
A.S. 2019-2020 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof.




ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

1. Comprendere il cambiamento e le diversita dei tempi storici in una dimensione diacronica

attraverso il confronto fra epoche e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree
geografiche e culturali
2. Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema ristorativo (primo anno) e socio economico per
orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio (secondo anno).
3. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti (primo anno) gestionali nella produzione di servizi e
prodotti enogastronomici e ristorativi (secondo anno);
4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera. (secondo anno)
5. Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico; (secondo anno)
6. Predisporre e realizzare menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in
relazione a specifiche necessita dietologiche. (secondo anno)

TRAGUARDI FORMATIVI

B. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

U.D.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

Titolo:Agricoltura
biologica, filiera
corta e kmO
Approfondimenti
dall’anno
precedente

Ore 12
Periodo: Settembre

Ottobre

Individuare I'evoluzione
della filiera alimentare e
dell'agricoltura biologica

Conoscere I'importanza dei prodotti
locali, e di stagione

(mercato del contadino)

Conoscere I'importanza della
stagionalita dei prodotti

Comprendere I'influenza dei
fattori economici, politici, sociali
religiosi che influenzano le
abitudini alimentari;

- Confrontare gli stili alimentari
del passato, individuando le
differenze con gli attuali;
conoscere ed individuare il puntd
di incontro tra la convenienza e
la qualita del prodotto

Titolo:Allergie e
intolleranze
alimentari

Ore 12
Periodo:Novembre

Dicembre

Acquisire consapevolezza
delle maggiori allergie e
intolleranze alimentari

Conoscere i corretti stili alimentari
Le abitudini alimentari e 1’insorgere
Di patologie

Gli alimenti che sono

Particolarmente a rischio

Conoscere le abitudini

alimentari dei diversi
Paesi del mondo

Sapere proporre dei piatti alterna

relazione alla patologia o allergia
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Titolo:L’igiene e la
sicurezza in cucina
orel2

Periodo: gennaio

Febbraio

Applicare tecniche e
utilizzare strumenti del
reparto di cucina e del
reparto di Pasticceria,
applicando tutte le norme
igieniche e di sicurezza.
Conoscere e sapere
applicare

I sistemi di detersione,
sanificazione e
autocontrollo alimentare

Conoscere i 7 principi dell’haccp
Sapere individuare i principali punti
Critici di controllo

Sapere applicare le principali norme

Di sicurezza

- Provvedere alle corrette
operazioni di ordinario
funzionamento delle
attrezzature;

- Rispettare le buone pratiche
di lavorazione inerenti l'igiene
personale, la preparazione, la
cottura e la conservazione dei
prodotti e la pulizia del
laboratorio;

- Rispettare il percorso delle
merci;

- Identificare le materie
prime e i principali elementi di
qualita e conservarle
correttamente;

- Rispettare le norme in
materia di sicurezza sul
lavoro;

Titolo: 1l catering

Ore 12

Periodo: Marzo

Definizione di catering
La normativa e
caratteristiche
attivita di catering
Modalita di servizio di
catering

le
delle

Conoscere le regole fondamentali del
Servizio Conoscere le figure professionali
La veicolazione caldo-freddo e

Fresco-caldo

Essere in grado di proporre un
servizio di catering
L'organizzazione
dell'attrezzatura per il
catering

Titolo:il banqueting
Ore 12

Periodo:Aprile

Definizione di banqueting
Differenze sostanziali tra
catering e banqueting
Modalita di servizio e
relative figure
professionali

Conoscere le regole fondamentali
Del servizio
Conoscere gli aspetti normativi e

Organizzativi del servizio

Essere in grado di proporre un
servizio di banqueting
L'organizzazione
dell'attrezzatura per il
banqueting

Titolo: Il buffet

Ore 12

Periodo: Maggio

Definizione di buffet
Modalita di servizio del
buffet

I proeicontro del
servizio a buffet

I diversi buffet

Conoscere le tecniche per preparare
Un buffet

Regole per la preparazione dei piatti

Sapere proporre diverse
Soluzioni di buffet in base
Al contesto

Sapere applicare le tecniche
Di cottura piu adeguate
Essere in grado di presentare
In maniera artistica le

portate
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Titolo: La cucina e il buffet

., | La sala e il buffet
l’attrezzatura per il

Norme sui tavoli d’esposizione

Conoscere gli ingredienti

Fondamentali impiegati per

La realizzazione di soggetti artistici

Sapere utilizzare gli
Ingredienti per realizzare

Decorazioni

Buffet e le
Sculture di burro e margarina | Conoscere le linee artistiche per Sapere scegliere e disporre i tavoli
decorazioni Sculture di ghiaccio Realizzare decori da buffet
Ore 12 Lavorazione della pasta di sale| La disposizione dei tavoli da buffet Sapere usare gli chafing
Periodo: Giugno Lavorazione dello zucchero E banchetti dish
C. STANDARD MINIMI DI APPRENDIMENTO IN TERMINI DI COMPETENZE declinati in_abilita e

conoscenze DA RAGGIUNGERE AL TERMINE DELL’A.S. (Per gli alunni BES)

U.D.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

Titolo:
ore

Periodo:

Titolo:
ore

Periodo:

Titolo:

ore

Periodo:

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE

Metodologie

Mezzi, spazi, strumenti

Tipologia di verifiche

xLezione frontale;

o Lezione dialogata;
o Brain storming;
xProblemsolving;

o Scoperta guidata;
o Analisi dei casi;
xLavori di gruppo;
xLezione multimediale;
o Altro (specificare)

xLibri di testo;
xFotocopie / Dispense;
o Registratore;

o Palestra;

o Lavagna luminosa;
xRiviste specializzate;
o Manuali e Dizionari;
xLaboratorio;

o Sussidi multimediali;
o Aula multimediale;
o Altro (specificare)

xProve non strutturate

(interrogazioni, sondaggi a dialogo

frequenti, colloqui, componimenti);

xProve strutturate (scelte multiple,
completamenti, corrispondenze);

o Prove semistrutturate (vero/falso,
perché, relazioni/sintesi vincolate,
ricerca errori);

o Altro (specificare)
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| LIBRI DI TESTO

Editore:Clitt

Titolo:S.0.S. CHEF management ristorativo autori: Tommaso De Rosa Annalisa Ristoratore

TABELLA DEI LIVELLI

Obiettivi cognitivi

VOTO DESCRITTORI
Assenza di conoscenze e abilita riferibili ai campi di indagine della disciplina.
Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.
Autonomia e autoregolazione insufficienti.
Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie.
Difficolta nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e impropria.
COMPETENZE Evidenti difficolta nell’inserimento nei contesti di lavoro.
NON 1/5 Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate
CERTIFICABILI capacita di revisione e applicazione.
Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.
Limitata la partecipazione al contesto di lavoro.
Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficolta nella
rielaborazione e nell’'uso del linguaggio specifico.
Autonomia limitata a compiti essenziali.
Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente.
comperenze | (| T 2 M orarone Imitats a contentimott e
LIVELLO BASE o . . '
Autonomia ed impegno incerti.
Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti noti.
2 Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di
apprendimento strutturate.
COMPETENZE Impegno g partecipazi.one costar?ti. . I
LIVELLO Costantg impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacita di
INTERMEDIO elaborazione. L . .
8 Sicurezza, ordine e coerenza nell’esposizione e nella rielaborazione.
Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di rielaborazione
personale).
Adeguato l'inserimento nei contesti relazionali e di lavoro.
Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche diversi
9 da quelli nei quali le competenze sono maturate.
COMPETENZE Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e costanti.
LIVELLO Livello pit alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e
AVANZATO 10 personale delle competenze in ambienti differenziati e non abituali.

Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza.
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8. Percorsi INTER/MULTIDISCIPLINARI

Tema
proposto

Altre discipline

coinvolte

Attivita specifiche
della disciplina

Tempi

Materiale da produrre

9. ATTIVITA’ INTEGRATIVE E/O AGGIUNTIVE

Attivita Breve descrizione Periodo
Visite aziendali Da stabilire in itinere
Studio del territorio o

Da stabilire in itinere
locale

L’'alternanza Scuola- lavoro ha la mission di
Alternanza Scuola- stimolare gli allievi ad acquisire conoscenze,
Lavoro abilita e competenze, coniugando listruzione

con un adeguato livello di formazione.

Taormina, li 07/05/2020 Il docente:
Prof.Bonaccorso Riccardo
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PIANO DI LAVORO 2019-2020
DISCIPLINA: Lab. Serv. Sala e vendita
DOCENTE :Prof. Russo Jani

Classe V sez B Indirizzo: Servizi per I’enogastronomia e 1’ospitalita alberghiera

Programma svolto durante ’anno scolastico che e stato suddiviso in un periodo iniziale di
DIDATTICA ORDINARIA e in un periodo di finale di “Didattica a Distanza” (DaD) a causa della
sospensione delle attivita didattiche per ’epidemia COVID-19 (ai sensi del DPCM del 4 marzo
2020). Si fa rilevare che, tenendo conto della riduzione dell’orario e del fatto che la modalita DAD
(Didattica A Distanza) non e totalmente sovrapponibile alla didattica tradizionale in classe, i contenuti e
le competenze, pur rimanendo quelli fissati nella programmazione annuale, sono stati rimodulati in
relazione agli strumenti scelti dal Dirigente Scolastico e comunicati con apposite circolari presenti sul
sito dell’Istituto. Pertanto, nella Didattica a Distanza i contenuti, sono stati proposti in maniera piu snella
e semplificata.

A) L'insegnante, in funzione delle FINALITA' tratte dal P.T.O.F,, indica i seqguenti OBIETTIVI

DISCIPLINARI che dovrannho essere raggiunti nell'anno scolastico:

Saper distinguere i vari metodi di vinificazione dei vini.

2 | Essere in grado di preparare un curriculum e sapersi presentare ad un colloquio di
lavoro.

3 | Saper riconoscere le attrezzature del Sommelier e conoscere le tecniche di apertura e
di servizio di una bottiglia di vino

Essere in grado di eseguire l’analisi organolettica di un vino e saperne descrivere le
4 | caratteristiche.

5 | Essere in grado di eseguire l’analisi sensoriale del cibo per tracciarne le principali
caratteristiche organolettiche

6 |Applicare la Tecnica della “Contrapposizione” e/o “Analogia” dei gusti per meglio
abbinare un vino al cibo.

7 | Valutare l’armonia in un abbinamento cibo-vino

B) Per il raggiungimento degli OBIETTIVT indicati, |'attivita didattica sara suddivisa in MODULI
che prevedono:

V" le competenze da conseguire,

v' i contenuti del Programma che saranno utilizzati per conseguire quelle Competenze;
v’ i tempi che si presumono necessari.
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Competenze da conseguire

Contenuti del programma che saranno
utilizzati in funzione delle competenze

Ry
g3
o

Saper distinguere le varie » Vinifiazione in bianco ow
teniche di vinificazione dei » Vinificazione in rosso § § %
vini. » Vinificazione in rosato &3 &

» Macerazione carbonica * 58

Essere in grado di saper Il curriculum vitae
preparare un curriculum » Il colloquio di lavoro
vitae e sapersi presentare » Stile di comportamento

ad un colloquio di lavoro.

all’interno di un gruppo di
lavoro.

Saper riconoscere le
attrezzature del
Sommelier e conoscere
le tecniche di apertura e
di servizio di una
bottiglia di vino

Le attrezzature professionali

Apertura della bottiglia del
vino e degli spumanti.

Servizio e temperatura dei
vini.

Essere in grado di eseguire
l’analisi organolettica di un vino
e saperne descrivere le
caratteristiche

Essere in grado di eseguire
l’analisi sensoriale del cibo per
tracciarne le principali
caratteristiche organolettiche
Applicare la Tecnica della
“Contrapposizione” e/ o
“Analogia” dei sapori per meglio
abbinare un vino al cibo.
Valutazione dell’armonia in un
abbinamento cibo-vino

» Scheda analitico
descrittiva AIS

Analisi Sensoriale del
cibo

Le uova

Le Carni

Le salse

I pesci

La pasta

I condimenti

Scheda a bersaglio AIS
“Contrapposizione” dei
sapori

“Analogia” dei sapori

VVVVVVVY 'V

Y

audy JOZID 0104qqa ‘0MUUDL) DIqUIDIYT

Per svolgere i CONTENUTTI saranno utilizzate le seguenti METODOLOGIE:
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Analisi di casi pratici,
Risoluzione di Problemi Uso di presentazioni digitali (power point)

.. affiancate dalle seguenti ATTIVITA' INTEGRATIVE:
Visite guidate e/ o viaggio d’istruzione

Le seguenti UDA sono state svolte dopo il Dpcm del 4 marzo 2020, in modalita di Didattica a Distanza.
I contenuti sono stati ridotti alle tematiche generali, limitate negli approfondimenti in relazione agli
strumenti a disposizione e alla situazione di emergenza in cui si € operato.

U.D. 2.1 LA GESTIONE DELLE AZIENDE RISTORATIVA

Le strategie di vendita

. U.D.2.2 ABBINAMENTI ENOGASTRONOMICI

La degustazione del vino
L’abbinamento cibo vino

U.D. 3.1 INFORMATICA ED ENOGASTRONOMIA
Le tecnologie informatiche

Strumenti informatici in magazzino,sala,cucina,bar.
Il sito internet del locale e social network.

Appunti e materiale didattico forniti dal docente.

Taormina, 7 maggio 2020 FIRMA

Prof. Jani Russo
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PIANO DI LAVORO 2019-2020

Classe V sez B Indirizzo: Servizi per I’enogastronomia e 1’ospitalita alberghiera articolazione
“CUCINA”

DISCIPLINA : SCIENZA e CULTURA delPALIMENTAZIONE

Prof. SCALISI DAVIDE

OBIETTIVI DISCIPLINARI

o Conoscere i fattori responsabili dell alterazione degli alimenti

e Conoscere la classificazione e le proprieta essenziali degli additivi chimici

o Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti

e Conoscere le principali contaminazioni biologiche

e Conoscere le norme generali sulla qualita nel settore agro-alimentare

e Conoscere i criteri essenziali per la costruzione di una dieta, i LARN e le Linee Guida per una Sana
Alimentazione Italiana

e Conoscere i piu diffusi modelli alimentari

e Conoscere cause e conseguenze di obesita, ipercolesterolemia , ipertensione, diabete

e Conoscere i nuovi prodotti alimentari

e Conoscere le consuetudini alimentari nelle grandi religioni

Competenze

Competenze disciplinari

Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico

Saper distinguere le malattie di origine alimentare pit comuni

Saper applicare le norme igieniche atte a prevenire le contaminazioni e la trasmissione di malattie
infettive

Saper applicare, almeno su modelli teorici, il sistema HACCP

Saper determinare il fabbisogno energetico e di nutrienti di un individuo sano

Saper leggere ed interpretare le tabelle LARN e le tabelle di composizione chimica degli alimenti
Saper elaborare una dieta razionale ed equilibrata per persone sane e persone in situazioni
patologiche particolarmente rilevanti

Saper individuare i piu importanti correttivi dietetici in caso di patologie significative

Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, innovativi
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera

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

Agire nel sistema qualita relativo alla filiera produttiva di interesse
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Contenuti

MODULI DISCIPLINARI

. Modulo 1: IGIENE DEGLI ALIMENTI

U.D. 1.1 Additivi e contaminazione chimica degli alimenti

Impieghi e rischi connessi con ’'uso di additivi

Classificazione degli additivi alimentari e DGA

Contaminazioni chimiche: da metalli, da pesticidi e fertilizzanti

Contaminazione da idrocarburi policiclici aromatici o IPA

Contaminazioni radioattive

U.D. 1.2 La contaminazione biologica

Modalita di contaminazione

Prioni e malattie prioniche. La BSE

I virus e I’epatite A

| batteri. Classificazione. Riproduzione batterica. Crescita batterica

Infezioni alimentari. Tossinfezioni alimentari. Intossicazioni alimentari

Principali malattie batteriche di origine alimentare. La Salmonellosi. Tossinfezione da stafilococco.
Botulismo. Tossinfezione da Clostridium perfringens. La Listeriosi. Tifo e paratifo. Il Colera. Escherichia
coli.

Funghi microscopici: lieviti e muffe. Le micotossine

Infestazioni da Protozoi e Metazoi (cenni). La Tenia solium e Tenia saginata. Anisakis simplex.
Toxoplasmosi

U.D. 1.3 1l controllo igienico degli alimenti
Il Pacchetto Igiene

Igiene del personale e dei locali.

Il sistema HACCP

. Modulo 2: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI

U.D. 2.1 Sicurezza e frodi alimentari
I riferimenti normativi
Le frodi alimentari. Frodi sanitarie e frodi commerciali

U.D. 2.2 La qualita degli alimenti

Qualita alimentare: organolettica, chimica, nutrizionale, microbiologica, legale, tecnologica e commerciale.

| sistemi di qualita e le certificazioni
Le denominazioni di origine: DOP, IGP, STG

. Modulo 3: DIETETICA, DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA

. U.D. 3.1 LARN e dieta equilibrata

I livelli di assunzione di riferimento di nutrienti ed energia
La ripartizione dell’energia giornaliera in base ai LARN
Le linee guida per una sana alimentazione italiana

. U.D. 3.2 DIETOLOGIA

La dieta nelle diverse fasce di eta
Le diete specifiche (in gravidanza, durante 1’allattamento e la dieta dello sportivo)
Le diete particolari (La dieta mediterranea, vegetariana)

A.S. 2019-2020 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof.

79



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

. U.D. 3.3 DIETOTERAPIA

L’importanza dell’alimentazione nella prevenzione delle patologie cronico-degenerative: Obesita;
Ipercolesterolemia e aterosclerosi; Ipertensione; Diabete

Aspetti particolari della dietoterapia: disturbi psicologico nutrizionali (cenni), allergie e intolleranze
alimentari

Modulo 4: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE

U.D. 4.1 Nuovi prodotti alimentari (cenni)

Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti

Alimenti destinati a un'alimentazione particolare
Gli integratori alimentari

Gli alimenti funzionali

I novel foods

Gli alimenti geneticamente modificati
Nutrigenomica e nutraceutica

Libro di testo: A. MACHADO -SCIENZA E CULTURA dell’ ALIMENTAZIONE 5°ANNO
Enogastronomia — Sala e Vendita- Prodotti dolciari artigianali e industriali — Poseidonia Scuola

Taormina 07 maggio 2020 FIRMA

Docente Prof. Scalisi Davide
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa Carmela Trimarchi
SEDE TAORMINA

Disciplina: Diritto e tecnica amministrativa Classe V sez.B indirizzo Enogastronomia

Numero di alunni 16
PROFILO GENERALE DELLA CLASSE

La classe si presenta eterogenea, sia sotto il profilo dell’impegno didattico e di partecipazione, sia sotto il
profilo comportamentale. A tal proposito si registrano punte di eccellenza contrapposte a difficolta e
demotivazione.
Il livello si interazione fra alunni & buono. Pochi alunni hanno un metodo di studio organico ed efficace,
parecchi hanno difficolta ad organizzare in modo autonomo il lavoro scolastico, altri invece, studiano in
modo mnemonico.
I ritmi di apprendimento sono variegati. Le competenze e le abilita necessarie all’utilizzo delle conoscenze
acquisite, risultano differenziate: solo pochi alunni hanno raggiunto competenze di buon livello, la
maggioranza ha raggiunto competenze discrete, un piccolo gruppo appena sufficienti. Pertanto, si
distinguono nella classe 3 gruppi: il primo ha raggiunto buone capacita di analisi e di sintesi, autonomia di
giudizio e di critica; il secondo, presenta difficolta di vario genere, specie di ordine metodologico-
organizzative; il terzo manifesta difficolta di elaborazione ed esposizione dei contenuti. Il programma
preventivato non é stato rispettato. Il rallentamento ¢ stato determinato da una concomitanza di fattori: la
necessita di riesaminare piu volte gli argomenti trattati e la sospensione delle attivita didattiche in presenza a
far data dal 5 Marzo 2020. A tal proposito, si & dovuto ricorrere ad una programmazione suddivisa
temporalmente in due parti: da inizio anno scolastico sino al 5 Marzo 2020 e dal 5 Marzo a conclusione
dell’anno scolastico. Parimenti la metodologia, i materiali e i mezzi adoperati nel corso delle lezioni in
presenza sono stati oggetto di modifica a seguito delle misure di distanziamento sociale.

Gli obiettivi, le conoscenze e le competenze raggiunte sono cosi di seguito elencate:

OBIETTIVI

CONOSCENZE/CONTENUTI
I costi di produzione e il loro calcolo. 1l prezzo di vendita dei prodotti: metodo del fattore, metodo del costo
pieno. Il contratto in generale. | contratti atipici: Franchising, leasing. | contratti di ristorazione:catering,
banqueting. Requisiti e gli obblighi dell’imprenditore. Quali sono le caratteristiche e le norme che regolano il
contratto ristorativo. La responsabilita del ristoratore La capacita all’esercizio dell’impresa La
programmazione aziendale. Analisi delle fasi di elaborazione di un business plan. Struttura e contenuto del
budget. Controllo budgetario e valutazione dei risultati. Le diverse strategie di marketing delle fasi di
elaborazione di un business plan. Controllo budgetario e valutazione dei risultati. L’evoluzione del concetto
di marketing. Che cos’¢ il marketing territoriale. La differenza tra marketing strategico e marketing
operativo. Le fasi di un piano di marketing Il ciclo di vita del prodotto e gli obiettivi di marketing. Le diverse
strategie di marketing. L.’evoluzione del concetto di marketing.
CITTADINANZA E COSTITUZIONE: I principi generali Artt 1-12 della Costituzione. Il parlamento, il
Governo, il Presidente della repubblica, la magistratura, La Corte Costituzionali, Gli enti territoriali e il
decentramento

COMPETENZE
Riconoscere I’evoluzione nel tempo del concetto di marketing. Riconoscere 1I’importanza del marketing
territoriale integrato. Riconoscere gli obiettivi di marketing nelle diverse fasi del ciclo di vita del prodotto
Distinguere le diverse strategie di marketing, in particolare le forme di comunicazione.
Individuare il marketing-mix idoneo al raggiungimento di obiettivi specifici.
Descrivere le diverse fasi di un piano di marketing..
Esprimere i concetti con terminologia appropriata.
Comprendere le problematiche da affrontare nello studio di fattibilita di una nuova impresa. Comprendere
I’importanza delle norme nella sicurezza alimentare. Comprendere I’importanza e gli effetti dei sistemi di
qualita
Leggere i dati e descrivere i risultati ottenuti nei diversi settori aziendali.
Redigere un piano di fattibilita relativo alla progettazione di una piccola impresa ristorativa che punta sulla
valorizzazione dei prodotti tipici del territorio.
Conoscere i requisiti e gli obblighi cui sono soggetti gli imprenditori commerciali.
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Distinguere i contratti ristorativi e riconoscere le responsabilita del ristoratore.

CITTADINANZA E COSTITUZIONE

Conoscere I’organizzazione dello Stato italiano

ABILITA’

Organizzare la produzione e la vendita valorizzando le risorse del territorio e i prodotti tipici Integrare le
competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione per ottimizzare il servizio.

Individuare le nuove tendenze di filiera valorizzando e promuovendo i prodotti tipici e le tradizioni locali.
Adeguare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati.

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

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.
Applicare le norme alle varie situazioni operative e di responsabilita

CITTADINANZA E COSTITUZIONE

Orientarsi sulle competenze dello Stato e degli Enti locali, conoscendo gli organi centrali e periferici di
riferimento.

Saper esporre chiaramente le potesta attribuite dalla Costituzione ai singoli organi in essa descritti, allo
scopo di sapersi orientare nel complesso mondo del diritto italiano

ARGOMENTI EFFETTUATI IN PRESENZA

I costi di produzione e il loro calcolo. 1l prezzo di vendita dei prodotti: metodo del fattore, metodo del costo
pieno. Il contratto in generale. | contratti atipici: franchising, leasing. | contratti di ristorazione:catering,
bangueting. La programmazione aziendale. Analisi delle fasi di elaborazione di un business plan. Struttura e
contenuto del budget. Controllo budgetario e valutazione dei risultati. Le diverse strategie di marketing delle
fasi di elaborazione di un business plan. Controllo budgetario e valutazione dei risultati. L’evoluzione del
concetto di marketing. Che cos’¢ il marketing territoriale. La differenza tra marketing strategico e marketing
operativo. Le fasi di un piano di marketing Il ciclo di vita del prodotto e gli obiettivi di marketing. Le diverse
strategie di marketing. L’evoluzione del concetto di marketing.

CITTADINANZA E COSTITUZIONE: I principi generali Artt 1-12 della Costituzione. Il parlamento
ARGOMENTI EFFETTUATI IN DAD

CITTADINANZA E COSTITUZIONE: Il Governo, il Presidente della repubblica, la Magistratura, La Corte
Costituzionale, Gli Enti territoriali e il decentramento.

CONOSCENZE/CONTENUTI MINIMI

L’evoluzione del concetto di marketing.

Il marketing territoriale.

La differenza tra marketing strategico e marketing operativo.

La programmazione aziendale.

Le fasi di un business plan.

Struttura e contenuto del budget.

I requisiti e gli obblighi dell’imprenditore.

La capacita all’esercizio dell’impresa

METODOLOGIE In relazione agli obiettivi indicati, ed in vista del loro raggiungimento, si & reso
opportuno abituare gli alunni alla soluzione di problemi e di casi pratici, con l'obiettivo, da un lato, di evitare
I’apprendimento puramente mnemonico di concetti e, dell’altro, abituare i giovani a ragionare su questioni
concrete e facilmente ricorrenti nella realta quotidiana. Pertanto, si & utilizzata una metodologia diversificata
e flessibile con due approcci diversi a seconda si sia proceduto con lezioni in presenza o in DAD. Nel primo
caso, la lezione frontale é stata un momento fondamentale. Ad essa si ¢ alternata la lezione partecipata, che
ha coinvolto gli alunni attraverso domande a scoperta guidata (lettura, analisi e commento di documenti e
testi giuridici ed economico finanziari); soluzione di casi pratici, progetti di ricerca, discussioni sugli
avvenimenti di attualitd. Ogni argomento e stato trattato prima attraverso una visione globale dell'istituto
giuridico per poi collegarlo alle altre discipline; infine si  affrontato lo studio piu specifico dei contenuti,
giungendo ad una definizione piu specialistica. L'alunno, inoltre, & stato continuamente sollecitato ad
intervenire esprimendo pareri, proponendo collegamenti. Si e dato, inoltre, ampia disponibilita al recupero di
conoscenze e abilita. Oltre al libro di testo, si & fatto uso di strumenti di supporto, quali lettura di riviste
specializzate, testi normativi. Infine, sulla base della programmazione del Consiglio di Classe, si sono
adeguati opportunamente i percorsi didattici all’approccio interdisciplinare.
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Nel secondo caso, cioe in DAD il metodo utilizzato e stato principalmente la scoperta guidata. | rapporti
mediante collegamenti a distanza hanno imposto all’alunno autonomia di ricerca e impegno personale.
Vista la difficolta di connessione di alcuni discenti, la necessita di evitare sovrapposizioni di
collegamenti fra diverse discipline e I’eccessivo numero di ore in collegamento, Si € ritenuto opportuno
sottoporre gli argomenti da trattare mediante video lezioni, cui sono seguite lezioni scritte e live, analisi
di mappe concettuali, finalizzate all’esposizione critica e personalizzata dell’argomento da parte di
ciascun alunno. Dunque, la fase dell’analisi personale degli istituti ¢ preceduta alla spiegazione del
docente. Cio ha permesso agli alunni di avviare un confronto piu articolato e paritario in sede di lezione
live. Non tutti gli alunni hanno partecipato costantemente ad ogni iniziativa in DAD. Un gruppo minore
e stato discontinuo nei collegamenti e negli adempimenti. Tre alunni hanno avuto una sola connessione,
uno e stato irraggiungibile.
VALUTAZIONE Il conseguimento degli obiettivi minimi é stato verificato e valutato sia in “itinere”
che globalmente. Alla fine di ogni unita didattica si ¢ accertata I’effettiva acquisizione dei contenuti con
verifiche formative mediante domande brevi o richiesta di spiegazione di alcuni termini fondamentali. La
verifica sommativa, invece, é stata utilizzata per verificare la conoscenza dei contenuti normativi ed
economici, la competenza nell’elaborazione critica, attraverso gli strumenti di analisi e di sintesi e la
capacita di applicazione logica e di utilizzazione del linguaggio giuridico specifico, relativi a piu moduli.
Tali prove oggettive sono state costituite dai colloqui e da test di verifica formativa e sommativa
strutturati e semi-strutturati. Gli elementi presi in considerazione per la valutazione della produzione
orale e scritta riguardano il grado di conoscenza degli argomenti, la comprensione effettiva degli stessi, il
corretto uso del linguaggio specifico, la capacita di elaborazione ed applicazione, in base ai parametri
indicati nella griglia di valutazione d’Istituto, approvata in sede dipartimentale e nel POF. Inoltre si &
tenuto conto dell’impegno, della frequenza, del grado di responsabilita e del livello di partecipazione,
nonché del progresso compiuto rispetto alla situazione di partenza. Nella valutazione sono confluite,
inoltre, le verifiche dal posto, gli interventi brevi, il controllo dei compiti a casa, I’esito di attivita di
recupero.

In DAD si é fatto ricorso a prove non strutturate: sondaggi a dialogo frequenti, colloqui, componimenti;

Prove semi strutturate (a risposta aperta); Presentazioni multimediali

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE IN PRESENZA

MetodologieMezzi, spazi, strumenti
Lezione frontale;

Lezione dialogata;

Brain storming;

Problemsolving;

Scoperta guidata;

Analisi dei casi;

Lavori di gruppo;

Lezione multimediale;

OO0O0O0oOoOoaoao

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche

Oo0oao

]

KD
*

Problemsolving; = lezione live bsmart classroom. Prove non strutturate: sondaggi a dialogo
Scoperta guidata; = Video lezioni: dirittoinrete; frequenti, colloqui, componimenti;
Analisi dei casi; TVscuola, hubscuola, jureconsults.it, Prove semi strutturate (a risposta aperta);
Lezione multimediale: Colloqui Gulliverlab,Unione consumatori,ecc Presentazioni multimediali.

informali on line Libro di testo;

File di lezione e mappe concettuali Lezioni video-registrate;
Riviste specializzate;
Manuali e Dizionari;
Sussidi multimediali;
Testi legislativi e codici;

KD
£ X4

5

%
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METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE IN DAD

Metodologie

Mezzi, spazi, strumenti

Tipologia di verifiche

O o0 o0oaog

O

Problemsolving;
Scoperta guidata;
Analisi dei casi;

Lezione multimediale: Colloqui

informali on line

File di lezione e mappe concettuali

lezione live bsmart classroom.
Video lezioni: dirittoinrete;

TVscuola, hubscuola, jureconsults.it,

Gulliverlab,Unione consumatori,ecc
Libro di testo;

Lezioni video-registrate;

Riviste specializzate;

Manuali e Dizionari;

Sussidi multimediali;

Testi legislativi e codici;

R/
0.0

0.0

0.0

Prove non strutturate: sondaggi a dialogo
frequenti, colloqui, componimenti;
Prove semi strutturate (a risposta aperta);
Presentazioni multimediali.

LIBRO DI TESTO: Autore Maria Rosaria Cesarano, Maria Dolores Esposito, Teresa AcamporaStrumenti
gestionali per il turismo — secondo biennio — Multimediale (LMD) - Diritto e tecniche amministrative
dell’impresa ricettiva-Articolazione: Enogastronomia e Servizi sala e vendita

Editore: CLITT

S. Teresa di Riva, li 07/5/2020

Prof.ssa
Carmela Trimarchi
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PROGRAMMA LINGUA INGLESE 2019-20

classe VB/C —articolazione : prodotti dolciari
Prof.ssa Carmela Maccarrone

Testo utilizzato : E. Caminardi, M. Girotto, N. Hogg, A. Meo, P. Peretto — Let’s cook ! — Hoepli
Sono state altresi utilizzate fotocopie e risorse online per alcuni argomenti.

MODULO 1 : HACCP: Hyqgiene & Safety

- Food hygiene and food safety

- HACCP : origins

- The six HACCP Steps

- Cleaning & Disinfection : safety check list

MODULO 2 : The coking process and their effects on food;
- Boiling, simmering and poaching;
- Stewing, grilling and deep frying ;
- roasting and baking

MODULDO 3 : Food and health

- Different types of diets:

- microbiotics, vegetarian, vegan.
- The Mediterranean diet.

- Food allergies and intolerances;
- The Coeliac disease.

MODULDO 4 : Nutrition and food science.
- Nutrients: carbohydrates, lipids, proteins, vitamins, minerals and water
- Healthy eating habits: The food pyramids;

MODULO 5: Dine “ Italian style “

- Enogasronomy & Food Quality Certification
- Italian DPO, PGI, TSG agri-food products

MODULDO 6: Bacteria & Contamination

- Bacteria, Viruses & Food Poisoning
- Food Contamination:
- Personal Hygiene

The Sicilian Enogastronomic Tour
Ricette di dolci tipici
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RELAZIONE ( classe VB/C —prodotti dolciari- prof Carmela Maccarrone )

Il gruppo classe , articolazione prodotti dolciari, formato da sei alunni di cui uno
studente H con programmazione differenziata, mi ¢ stato affidato quest’anno. Gli
studenti non hanno quindi avuto una continuita didattica e, pur tuttavia si sono
dimostrati molto disponibili al dialogo. Alcuni di loro presentavano ad inizio
dell’anno una situazione di partenza abbastanza lacunosa e nello stesso tempo hanno
manifestato un certo disagio iniziale per cui e stato necessario un recupero

complessivo sia di conoscenze linguistiche ma anche di rafforzamento dell’autostima.

E’ stato dunque svolto un programma articolato in piccoli moduli mirato a fornire
conoscenze di base collegate ad altre discipline di indirizzo quali ad esempio Scienze
dell’ Alimentazione e sono state effettuate semplici verifiche sia scritte che orali per
monitorare il raggiungimento degli obiettivi prefissati . A conclusione del presente
anno scolastico, bruscamente interrotto dall’emergenza sanitaria che ha decretato la
chiusura totale delle scuole, il percorso educativo ha subito un certo rallentamento e,
conseguentemente,l’impossibilita di approfondire ulteriormente alcune tematiche .
Tuttavia gli alunni sono stati presenti alle lezioni in DAD continuando ad impegnarsi
con una certa regolarita.

Taormina 14/05/2020 Il Docente
Prof.ssa Maccarrone Carmela
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PIANO DI LAVORO
DISCIPLINA : LINGUA FRANCESE
DOCENTE: PROF. VILLARI GIUSEPPE

CLASSE 5C Pasticceria.

Libro adottato: Arcangela DE CARLO. LE FRANCAIS DE LA PATISSERIE.

HOEPLI

UNITA DIDATTICA (Periodo sett- ott- . nov.)
Revisiondeséléments de grammaire. Etiquette et savoirvivre (Lesbonnes et
mauvaisesmaniéres — lessalutations — étrerecu - tu ouvous —
lesbonnesmaiéres a table — la galanterie. Module 1 La ciusine: La brigade
de cuisine, lesgrands chefs, lesgrandspatissiers, 1’équipementsde la cuisine,
outils

indispensables pour le chef patissier, les methodes de caisson, menu oucarteTitolo:

Module 2 Farines,pains et pates.Module 3 Patisserie et biscuits

COMPETENZE

Saper comprendere e dare la definizione del Bon TonDistinguer les différentssecteurs
de la cuisine; Classifier les outils dupatissierselonleurfonction.Classifier les patessalées;
Réaliser des patessucrées; Distinguer les différences de leur composition et
execution.Classiffier les patessucrées; Distinguer les différences
decompositionentrepatisserieetbiscuits.Distinguer les differencesd’exécution entre
patisserie etbiscuits.

CONOSCENZE

Comprensione produzione di testi scritti/orali semplici che sviluppano i concetti
fondamentali relativi al bon ton. Saper comprendere ed utilizzare una
sempliceterminologia relativa alla microlingua di tale settore.Savoirpresenter la
brigade et lesrolesdupersonnel; Décrire I’organisation de la cuisineet I’emploi des
outils et accessories;Reconnaitre et presenter lesdifféerentes methods de
caisson;Définirlescaracteres de la cuisinealsacienne;Présenter un restaurant:
décor, ambiance, cuisine.Savoircompleterdesrecettes;Présenterunerecette en
variantlesingrédiants; Apprendre a réaliser d es recettes
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depatisserie;Rédigerdesrecettes a base de patesfraiches et séches;
Expliquer la réalisation de recettes de patisserie; Apprendre a faire le pain;Présenter un

produit: histoire, origine, son utilisation en cuisine.Savoirapprendre a reconnaitre et
autiliserlesingrédients de base de lapatisserie;Présenter une recette en
variantquelquesingrédients;Compléter des recettesuivant lessuggestions
données;Reconnaitrelesverbes de la

préparation; Compléter une recette aveclesingredients de la preparation; Elaborer une
recette a ’aidedulexique et dudictionnaire a la fin dulivre.

ABILITA E CAPACITA
Expressions orale et écrite, travaillerengroupe, jeu de role,
interaction.

UNITA DIDATTICA (Periodo dic.- gen.- feb. fino al 4 marzo)

Module 3 Patisserie et biscuits.Module 4:Gateaux et glacagesModule 5: Le dessert.
COMPETENZE

Classifier les pates sucrées; Distinguer les differencesde composition entre patisserie et
biscuits et d’exécution entre patisserie et biscuits. Utiliser les produitsétrangersen
patisserie Conjuguer de nouveau gouts et parfum. Réaliser des techniques Composer
des pieces monteées et réaliser les fourragesclassiquesPrésenter das
variationsauxglacagestraditionnels.Utiliser les produitsétrangers en
patisserieConjuguer de nouveauxgoutset parfums a la patisserietraditionnelle.Réaliser
des techniques telsque le flambage et le pochage.

CONOSCENZE

Savoircompléter des recettes; Présenterunerecetteen variant les ingrédients;Apprendre a
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réaliser des recettes depatisserie;Rédigerdesrecettes a base de patesfraiches et seches;
Expliquer la réalisation de recettesdepatisserie;Apprendre a faire le pain;Présenter un
produit: histoire, origine, son utilisationen cuisine.Savoirapprendre a reconnaitre et a
utiliserlesingrédients de base de lapatisserie;Présenter une recette en
variantquelquesingrédients;Compléter des recettessuivant lessuggestions
données;Reconnaitrelesverbes de la préparation;Compléter une recette aveclesingredients
de la préparation;Elaborer une recette a I’aidedulexique et dudictionnaire & la fin duLivre.
Distinguer lescaracteéres d’un
prodiutpatissierChoisirlesingrédientsselonleurspécificittCompléterunerecette
Utiliserlesverbs de la préparationReédigerunerecette. Présenterlestechniques
d’élaboration d’un gateau. Présenter un gateauConnaitrel’importancedu
dessert.Présenter les phasesd’élaboration des dessertssanscaisson.Décrire la realization des
cremes au beurre.Utiliser les fruitspour la realization des desserts.

ABILITA E CAPACITA
Expressions orale et écrite, travaillerengroupe, jeu de role, interaction. Programma svolto

secondo modalita DAD dopo la sospensione didattica avvenuta il 4 marzo 2020 (il
DPCM del 9 marzo 2020, decreta : “ i dirigenti scolastici, per tutta la durata della
sospenzione delle attivita didattiche nelle scuole, modalita di didattica a distanza)
Sistemi digitali utilizzati: Argonext — bsmartclassrom — Whatsupp — Skype.

Vidéolntervew a Pasqua Borrel.https://youtu.be/7t82PZcp-4A + Questionnaire.

Poésiesur le COVID 19 https://youtu.be/4UX6Wsr8GMU

Vidéosur Rome la capitale d’Italie. Comment se bouger et visiter le plus
possiblegraceau guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art
culinaire de la ville et de la région. https:/youtu.be/A-3CYpiFJ7I

Videéosur Paris la capitale de France. Comment se bouger et visiter le plus
possiblegraceau guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art
culinaire de la ville et de la région. https:/youtu.be/3rHON93RIMA
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Vidéo Chanson: “KendjiGirac (Pour oublier).https://youtu.be/3rHON93RIMA

Vidéosur Torino (Piemonte). Comment se bouger et visiter le plus possiblegraceau
guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, I’art culinaire de la ville et
de la région. https://youtu.be/LeEUseuNpNM

Vidéosurtroisentrepreneurs de Turin. https://youtu.be/hOjXSZ08eES

Vidéosur Caen, Mont Saint Michel (Normandie). Comment se bouger et visiter le plus
possiblegraceau guide touristique en donnantquelqueconseillesur la culture, 1’art
culinaire de la ville et de la région. https:/youtu.be/AmrCHOAhbDg

Vidéosur une recette intitulée “Artichauts a la Juiveavec une ailolie” et souligner la

différenceentre la nouvelle cuisine et la cuisine gourmet.
https://www.instagram.com/tv/B_FER4UpYCs/?igshid=1js3dm44ju6bs

Vidéosur une recette intitulée “Les croissant”. https://youtu.be/nkgoOkg0BtY

Vidéosur une recette intitulée “Lesbaguettesfines”.https://youtu.be/KGUUOCLLUTE

Vidéosur une recette intitulée “Gateauyaourtauxpommes”.
https://youtu.be/haH8DrdGcg4

Trapitello 30 maggio 2020 IL DOCENTE
(PROF.RE VILLARI Giuseppe)
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PIANO DI LAVORO

Anno Scolastico 20019 /2020

Classe: VC Prof. indirizzo pasticceria

Docente: Costa Natale

Disciplina: Diritto e Tecnica Amministrativa delle Strutture Ricettive
Testo in uso: Non essendo stato adottato nell’anno scolastico precedente alcun libro di testo, sono
stati forniti agli alunni appunti e fotocopie relativi agli argomenti trattati.
RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE

Il comportamento globale della classe si € dimostrato positivo durante tutto I'anno rispondendo
abbastanza bene alle richieste dell'insegnante. Dal punto di vista curriculare la classe ha acquisito,
sul programma svolto, quelle conoscenze e abilita che li hanno portati ad eseguire bene le
proposte didattiche poste in essere dall’insegante. Tenuto conto di quanto premesso, gli obiettivi
fissati in programmazione sono stati sostanzialmente raggiunti.

In particolare la classe, dal punto di vista del profitto, ha evidenziato differenti livelli di

apprendimento e di applicazione delle conoscenze.
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IL FABBISOGNO FINANZIARIO E | FINANZIAMENTI AZIENDALI

COMPETENZE

CONOSCENZE

ABILITA’

Riuscire ad individuare le
differenze fra fonti interne ed
esterne

Riuscire collegare le varie fonti
di finanziamento ai diversi
profili di rischio ad essi legati
Collegare le operazioni
aziendali alla gestione corrente e
non corrente dell’impresa
Riuscire a  distinguere le
caratteristiche delle fonti di
finanziamento  di capitale
proprio e di terzi.

Riuscire a correlare le attivita
alle passivita

Le operazioni di gestione

Le operazioni di
finanziamento all’interno
delle operazioni di
gestione

Le diverse fonti di
finanziamento impresa

Il fabbisogno finanziario
in fase di costituzione e di
gestione

Il fabbisogno finanziario
impresa artigiana

| fattori da cui dipende il
fabbisogno finanziario in
un impresa

Il fabbisogno finanziario
legato alla  gestione
corrente

Le forme di finanziamento
dell’impresa
Finanziamenti di capitale
proprio

Finanziamento di capitale
di terzi

Distinguere fra le varie
operazioni di gestione
quelle di finanziamento
dalle altre

Distinguere fra le varie
operazioni di gestione
quelle legate alla
gestione  corrente  da
quelle di gestione non
corrente

Eseguire semplici
classificazione delle
operazioni di gestione fra
entrante e uscite
monetarie crediti e debiti
di regolamento

Eseguire semplici calcoli
relativi alla
determinazione del
capitale proprio e di terzi
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I FINANZIAMENTI BANCARI

COMPETENZE

CONOSCENZE

ABILITA’

Riuscire a collegare la funzione
monetaria e la crescita di una
nazione

Riuscire a capire i collegamenti
fra singole operazioni di
finanziamento a breve e lungo
termine e fattori produttivi
acquistabili dalle imprese
Riuscire a  distinguere le
operazioni di finanziamento
rappresentati dai prestiti bancari
da quelli di smobilizzo crediti
Riuscire a distinguere fra
anticipo su fatture e sconto di
cambiali commercili.

e Labanca

e Soggetti in avanzo e in
disavanzo finanziario

e | depositi ed i prestiti
bancari

e La funzione creditizia
delle banche

e Lafunzione monetaria
delle banche

e La funzione di servizi
delle banche

e | servizi innovativi delle
banche

e |l conto corrente di
corrispondenza

e |l fido bancario

e | finanziamenti bancari a
breve termine

¢ | finanziamenti a lungo
termine

Fare semplici calcoli
relativi al netto incassato
con riferimento allo
sconto di cambiali

LA CLASSIFICAZIONE DEI COSTI

COMPETENZE

CONCOSCENZE

ABILITA’

Comprendere i motivi del porre
in essere la  contabilita
gestionale.

Riuscire a comprendere
I’importanza della contabilita
gestionale in merito ai rapporti
con di concorrenza esistenti in
un determinato territorio
Riuscire a collegare i costi alle
varie produzioni ai vari oggetti
di calcolo

e Lacontabilita gestionale

e Definizione di costo e
ricavo

e (Oggetto di calcolo della
contabilita gestionale

e Distinzione fra costi
variabili e costi fissi

e Distinzione fra costi diretti
e indiretti

e Le configurazioni di costo

Eseguire semplici calcoli
per determinare il costo
primo e il costo
complessivo di un
oggetto di calcolo

OBIETTIVI TRASVERSALI DI INSEGNAMENTO (da svolgere nel mese di maggio)

Brevi cenni sulla nostra carta costituzionale

Art. 1 costituzione
Art. 2 costituzione
Art. 3 costituzione
Art. 54 costituzione
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STRUMENTI E CRITERI DI VALUTAZIONE

Sono stati utilizzati quali strumenti didattici, lavagna, piattaforma Bssmart strumenti digitali per la
didattica a distanza quali skipe. Sono stati forniti materiale di studio da parte dell'insegnante. Le
valutazioni sono state attribuite su scala decimale utilizzando la griglia di valutazione elaborata
dalla scuola. Per la valutazione si & usato non solo la raccolta di dati durante le interrogazioni
informali, valutando non solo le conoscenze possedute ma anche ad altri aspetti della personalita
(partecipazione, capacita personali impegno nel corso dell’anno).

C) METODOLOGIE DIDATTICHE UTILIZZATE

| vari argomenti del programma sono stati svolti facendo ricorso a diverse metodologie per
sviluppare negli allievi abilita e competenze diverse in funzione degli obiettivi fissati.

- lezione frontale nei momenti introduttivi e di raccordo tra le varie unita didattiche;

- esercitazioni individuali guidati dal docente allo scopo di consolidare le conoscenze acquisite

D) TIPOLOGIE DI PROVE SOMMINISTRATE

Le verifiche sono state orali ed in itinere, attraverso domande ed esercizi pratici svolti durante tutto
I’anno.

Taormina , Ii 07/05/2020

FIRMA DEL DOCENTE

Prof. Costa Natale
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PIANO DI LAVORO

DISCIPLINA: Analisi e controlli Chimici dei prodotti alimentari
ClasseV sez B/C Indirizzo Enogastronomia articolazione Prodotti dolciari

poceNTE : Crisafulli Maria Luisa

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

L’insegnamento della disciplina "Analisi e controlli chimici dei prodotti alimentari” concorre a far
conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento
relativi al profilo educativo, culturale e professionale:

Padroneggiare |'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;

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

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

Riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e
tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;

Svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure
professionali, al fine di erogare un servizio di qualita; Tintervenire, per la parte di propria competenza
e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della
documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita.

| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA per il V anno

ASSE CULTURALEScientifico tecnologico

COMPETENZE DISCIPLINARI

Applicare 1 metodi piu idonei per la preparazione all’analisi di un campione alimentare
Individuare strumenti e metodi per organizzare e gestire le attivita di laboratorio
Elaborare i dati ottenuti da un’analisi e esaminarne criticamente i risultati.

Applicare le opportune metodiche analitiche per valutare le caratteristiche chimico- fisiche delle

materie prime e dei prodotti finiti del settore delle produzioni dolciarie e da forno.
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TRAGUARDI FORMATIVIV Anno

U.D.A. :Spettrofotometria

Competenze

Conoscenze

Abilitd/Capacita

Individuare
strumenti e metodi per
organizzare e gestire le
attivita di laboratorio
. Elaborare i dati
ottenuti da un’analisi e
esaminarne
criticamente i risultati.

Radiazioni elettromagnetiche e
parametri caratteristici; spettro
elettromagnetico, radiazioni
mono e policromatiche;
interazione tra molecole ed
energia raggiante. Trasmittanza;
assorbanza; legge di Lambert-
Beer; spettri di assorbimento

Correlare i metodi ottici di analisi alle
proprieta microscopiche della materia.

Riconoscere i principi fisici e chimico-
fisici su cui si fondano i metodi di
analisi strumentale.

U.D.A. Polarimetria

Individuare
strumenti e metodi per
organizzare e gestire le
attivita di laboratorio
. Elaborare i dati
ottenuti da un’analisi e
esaminarne
criticamente i risultati.

Principi teorici e strumentazione
per analisi
polarimetrica.

Riconoscere il fenomeno di
polarizzazione

Individuare le caratteristiche dei filtri
polarizzatori

Schematizzare gli elementi costitutivi di
un polimetro

Definire I attivita ottica de composti
chirali

Correlare 1’angolo di rotazione
sperimentale alla concentrazione della
sostanza

U.D.A. .Cromatografia

Individuare
strumenti e metodi per
organizzare e gestire le
attivita di laboratorio
. Elaborare i dati
ottenuti da un’analisi e
esaminarne
criticamente i risultati.

Cromatografia

Definire i principi generali di un
processo cromatografico

Distinguere la fase fissa dalla fase
mobile

Riconoscere le caratteristiche dei vari
metodi cromatografici

Individuare in ogni processo il
meccanismo di separazione

Effettuare semplici anali
cromatografica su carta

U.D.A. :Le sostanze zuccherine

Applicare le opportune
metodiche analitiche per
valutare le caratteristiche
chimico- fisiche delle
materie prime e dei
prodotti finiti del settore
delle produzioni dolciarie
e da forno.

Redigere relazioni
tecniche e documentare le
attivita individuali e di
gruppo

Caratteristiche e funzione dei
carboidrati

Classificazione dei glucidi
Le funzioni dei glucidi nelle
produzioni da forno

Metodi di analisi dei glucidi
Metodo di Fehling
Rifrattometria

Applicare le opportune metodiche
analitiche per valutare le
caratteristiche chimico — fisiche
Definire e applicare la sequenza
operativa del metodo analitico previsto
Sapere elaborare i dati ottenutida
un’analisi ed esaminarne criticamente i
dati ottenuti
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U.D.A. :ll latte

Applicare le opportune
metodiche analitiche per
valutare le caratteristiche
chimico- fisiche delle

materie prime e dei prodotti

finiti del settore delle
produzioni dolciarie e da
forno.

Redigere relazioni tecniche e

documentare le attivita
individuali e di gruppo

Definizione legale e
caratteristiche generali

La composizione chimica
Valori Nutrizionali

Il lattosio e le intolleranze

Il processo produttivo del latte
Tipi di latte reperibili in
commercio

I controlli analitici:
Densita,Punto di congelamento
Materia grassa,Residuo secco
Ceneri,Na* e K*,Acidita

Riconoscere le principali caratteristiche
merceologiche del latte

Applicare i principi delle metodiche
analitiche di maggiore interesse nel latte

UDA :L'uovo fonte di proteine

Applicare le opportune
metodiche analitiche per
valutare le
caratteristiche chimico-
fisiche delle materie
prime e dei prodotti
finiti del settore delle
produzioni dolciarie e
da forno.

Redigere relazioni
tecniche e documentare
le attivita individuali e di
gruppo

Caratteristiche nutrizionali
Amminoacidi

Proprieta funzionali e strutturali
delle proteine

| principali saggi sulle proteine

Utilizzare il linguaggio tecnico
Individuare i gruppi funzionali di una
proteina

Riconoscere i livelli di organizzazione
strutturale di una proteina

U.D.A. Gli oli e i grassi

Applicare le opportune
metodiche analitiche per
valutare le
caratteristiche chimico-
fisiche delle materie
prime e dei prodotti
finiti del settore delle
produzioni dolciarie e
da forno.

Redigere relazioni
tecniche e documentare
le attivita individuali e di
gruppo

Gli acidi grassi saturi e insaturi
Caratteristiche merceologiche degli
oli

Processo di irrancidimento
Determinazione dell’acidita degli
oli

Riconoscere le principali caratteristiche
chimiche e merceologiche dei grassi
alimentari

Determinare I'acidita di un olio
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| METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE

Metodologie

Mezzi, spazi, strumenti

Tipologia di verifiche

Lezione dialogata;
Scoperta guidata;
Lavori di gruppo;
Lezione multimediale;
.Relazioni sulle prove di
laboratorio.

Libri di testo;
Laboratorio;
Sussidi multimediali;

Prove strutturate (scelte multiple,

completamenti, corrispondenze);

Prove semistrutturate (vero/falso,
perché, relazioni/sintesi vincolate,
ricerca errori);

Verifiche orali

Relazioni di laboratorio

| LIBRI DI TESTO

Titolo:Chimica per la Pasticceria

Editore:SIMONE PER LA SCUOLA

| DOCENTI

Prof. Maria Luisa Crisafulli
Prof.Fiorenza Nunzio Antonio
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PIANO DI LAVORO SVOLTO A.S. 2019/2020

CLASSE: V C - Indirizzo Settore per I’Enogastronomia e I’Ospitalita
Alberghiera — Opzione Prodotti dolciari industriali e artigianali
MATERIA: Tecniche di organizzazione e gestione dei processi produttivi
DOCENTE: Filippo Roma

Obiettivi raggiunti:

- Conoscenza delle caratteristiche tecniche e operative dei trasportatori e dei macchinari utilizzati
nell’industria dolciaria.

- Individuazione dei componenti critici nelle attrezzature meccaniche piu utilizzate in un laboratorio
dolciario.

- Individuazione e descrizione dei principali componenti di un impianto elettropneumatico utilizzato
in un’industria dolciaria.

- Capacita di definizione di un layout per un particolare tipo di ciclo di lavorazione.

- Capacita di analisi dei tempi attivi e passivi nel ciclo di lavorazione di un dolce.

- Conoscenza dei componenti principali di un impianto elettropneumatico.

- Riconoscere, valutare e prevenire eventuali situazioni di rischio elettrico, meccanico, o di
incendio.

Competenze:

- Descrivere macchine utilizzate per cottura, raffreddamento, conservazione, lavorazione del
cioccolato.

- Progettare uno schema a blocchi per la lavorazione di un dolce.

- Applicare metodi organizzativi per un utilizzo efficace delle risorse umane.

- Riconoscere, valutare e prevenire eventuali situazioni di rischio elettrico, meccanico, o di
incendio.

- Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale
con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona,
dell’ambiente e del territorio.

- Utilizzare i principali concetti relativi all’economia e all’organizzazione dei processi produttivi e
dei servizi.

Argomenti svolti:

1)Trasportatori industriali

Classificazione dei trasportatori industriali
Gestione dei trasporti

Trasportatori a rulli

Trasportatori a nastro

Trasportatori a catena

Trasportatori vibranti

Elevatori
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2) Macchine per il cioccolato e per i prodotti lievitati da forno

Forno statico

Forno a convezione
Forno combinato

Forno rotativo

Forno a microonde
Pastorizzatrice

Friggitrice

Pralinatrice

Celle e armadi frigoriferi
Abbattitori di temperatura
Gelatiera e macchina per gelati espressi
Macchina monta panna
Temperatrice

Ricopritrice

3) Elettropneumatica

Importanza dell’utilizzo dell’automazione
Concetto di industria 4.0

Algebra di uno schema a blocchi

Cenni sui componenti elettropneumatici
Importanza della simulazione al calcolatore

4) Gestione dei processi produttivi

Layout di processo e di prodotto

Layout misto

Scelta del focus produttivo in funzione del volume e della velocita di produzione
Tecniche reticolari: analisi dei tempi attivi e passivi, durata totale della lavorazione
Diagramma di Gantt

5) Qualita e sicurezza nei luoghi di lavoro

La qualita italiana

Documenti certificanti la qualita

Normativa di riferimento

Documenti obbligatori secondo il D.Lgs 81/2008
Rischio elettrico

Rischio meccanico

Rischio per videoterminali

Rischio incendio

Il Docente
F.to Filippo Roma
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PIANO DI LAVORO ANNO SCOLASTICO 2019-2020

Classe V sez C Indirizzo: Servizi per ’enogastronomia e I’ospitalita alberghiera articolazione
“Enogastronomia” opzione Prodotti dolciari, artigianali e industriali

DISCIPLINA : SCIENZA e CULTURA del’ALIMENTAZIONE, ANALISI e CONTROLLI

MICROBIOLOGICI DEI PRODOTTI ALIMENTARI

Prof.ssa DI PAOLA MILENA VENERA

Programma svolto durante ’anno scolastico che € stato suddiviso in un periodo iniziale di
DIDATTICA ORDINARIA e in un periodo di finale di “Didattica a Distanza” (DaD) a causa
della sospensione delle attivita didattiche per I’epidemia COVID-19 (ai sensi del DPCM del 4

marzo 2020). Si fa rilevare che, tenendo conto della riduzione dell’orario e del fatto che la modalita

DAD (Didattica A Distanza) non é totalmente sovrapponibile alla didattica tradizionale in classe, i

contenuti e le competenze, pur rimanendo quelli fissati nella programmazione annuale, sono stati

rimodulati in relazione agli strumenti scelti dal Dirigente Scolastico e comunicati con apposite

circolari presenti sul sito dell’Istituto. Pertanto, nella Didattica a Distanza i contenuti, sono stati

proposti in maniera piu snella e semplificata.

OBIETTIVI DISCIPLINARI

Conoscere i fattori responsabili dell alterazione degli alimenti

Conoscere la classificazione e le proprieta essenziali degli additivi chimici
Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti
Conoscere le principali contaminazioni biologiche

Conoscere le norme generali sulla qualita nel settore agro-alimentare

Conoscere i criteri essenziali per la costruzione di una dieta, i LARN e le Linee Guida per una Sana
Alimentazione Italiana

Conoscere i piu diffusi modelli alimentari

Conoscere cause e conseguenze di obesita, ipercolesterolemia, ipertensione, diabete
Conoscere i nuovi prodotti alimentari

Conoscere le consuetudini alimentari nelle grandi religioni

Competenze

Competenze disciplinari

Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico

Saper distinguere le malattie di origine alimentare piu comuni

Saper applicare le norme igieniche atte a prevenire le contaminazioni e la trasmissione di malattie
infettive

Saper applicare, almeno su modelli teorici, il sistema HACCP

Saper leggere ed interpretare le tabelle LARN e le tabelle di composizione chimica degli alimenti
Saper elaborare una dieta razionale ed equilibrata per persone sane e persone in situazioni
patologiche particolarmente rilevanti

Saper individuare i piu importanti correttivi dietetici in caso di patologie significative

Saper distinguere un’intolleranza alimentare rispetto ad una reazione allergica

Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, innovativi
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o Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera

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

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

Contenuti

MODULI DISCIPLINARI

Modulo 0: RIPASSO COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
La cottura degli alimenti.
Modalita di trasmissione del calore e modificazione dei principi nutritivi durante la cottura

| fattori di alterazione degli alimenti

| fattori biologici
| fattori ambientali e chimico-fisici

I metodi fisici di conservazione

Le basse temperature. Refrigerazione. Refrigerazione in atmosfera controllata. Congelamento. Surgelazione
Le alte temperature. Pastorizzazione e Sterilizzazione

Sottrazione d’acqua. Concentrazione. Essiccazione. Liofilizzazione

Le radiazioni

L’atmosfera modificata e atmosfera controllata. II sottovuoto e il cryovac

I metodi chimico fisici, chimici e biologici di conservazione
L’affumicatura

Gli additivi naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcol etilico
Gli additivi chimici

Le fermentazioni: alcolica, lattica, propionica e acetica

Modulo 1: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE
U.D. 1.1 Cibo e religioni (cenni)

Il valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose
Le regole alimentari nel Cristianesimo, nella tradizione ebraica e nell'lslam

U.D. 1.2 Nuovi prodotti alimentari (cenni)

Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti

Alimenti destinati a un'alimentazione particolare
Gli integratori alimentari

Gli alimenti funzionali

I novel foods

Gli alimenti geneticamente modificati
Nutrigenomica e nutraceutica
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Modulo 2: IGIENE DEGLI ALIMENTI

U.D. 2.1 Additivi e contaminazione chimica degli alimenti
Impieghi e rischi connessi con ’'uso di additivi

Classificazione degli additivi alimentari e DGA
Contaminazioni chimiche: da metalli, da pesticidi e fertilizzanti
Contaminazione da idrocarburi policiclici aromatici o IPA
Contaminazioni radioattive

U.D. 2.2 La contaminazione biologica

Modalita di contaminazione

Prioni e malattie prioniche. La BSE

I virus e ’epatite A

| batteri. Classificazione. Riproduzione batterica. Crescita batterica

Infezioni alimentari. Tossinfezioni alimentari. Intossicazioni alimentari

Principali malattie batteriche di origine alimentare. La Salmonellosi. Tossinfezione da stafilococco.
Botulismo. Tossinfezione da Clostridium perfringens. La Listeriosi. Tifo e paratifo. Il Colera. Escherichia
coli.

Funghi microscopici: lieviti e muffe. Le micotossine

Infestazioni da Protozoi e Metazoi (cenni). La Tenia solium e Tenia saginata. Anisakis simplex.
Toxoplasmosi

Le seguenti UDA sono state svolte dopo il Dpcm del 4 marzo 2020, in modalita di Didattica a Distanza.
I contenuti sono stati ridotti alle tematiche generali, limitate negli approfondimenti in relazione agli
strumenti a disposizione e alla situazione di emergenza in cui si € operato.

U.D. 2.3 1l controllo igienico degli alimenti
Il Pacchetto Igiene

Igiene del personale e dei locali.

Il sistema HACCP

Modulo 3: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI

U.D. 3.1 Sicurezza e frodi alimentari
I riferimenti normativi
Le frodi alimentari. Frodi sanitarie e frodi commerciali

U.D. 3.2 La qualita degli alimenti

Qualita alimentare: organolettica, chimica, nutrizionale, microbiologica, legale, tecnologica e commerciale.
| sistemi di qualita e le certificazioni

Le denominazioni di origine: DOP, IGP, STG

Modulo 4: DIETETICA, DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA

U.D. 4.1 DIETOLOGIA

La dieta nelle diverse fasce di eta
Le diete specifiche (in gravidanza, durante 1’allattamento e la dieta dello sportivo)
Le diete particolari (La dieta mediterranea, vegetariana)

U.D. 4.2 DIETOTERAPIA

L’importanza dell’alimentazione nella prevenzione delle patologie cronico-degenerative: Obesita;
Ipercolesterolemia e aterosclerosi; Ipertensione; Diabete; Reflusso gastroesofageo;
Aspetti particolari della dietoterapia: allergie e intolleranze alimentari
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APPLICAZIONI PRATICHE E TEORICHE SU MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI

e Osservazioni al microscopio di amido e cariossidi di cereali
e | microrganismi utili e il loro utilizzo nelle trasformazioni alimentari

Libro di testo: AMACHADO —SCIENZA E CULTURA dell’ALIMENTAZIONE 5°ANNO
Enogastronomia — Sala e Vendita- Prodotti dolciari artigianali e industriali — Poseidonia Scuola +
appunti forniti dal docente

Taormina, 4 maggio 2020 FIRMA

Prof.ssa Milena Venera Di Paola
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof Raciti Mario
SEDE Taormina

Disciplina Laboratorio di cucina .Classe 5" sez Cindirizzo Professionale articolazione prodotti dolciari e industriali

RELAZIONE FINALE

Durante le ore di lezione la classe non ha mai causato particolari problemi di carattere disciplinare. Per cio che
concerne il profitto, alcuni alunni hanno partecipato al dialogo educativo con interesse e attenta partecipazione alle
attivita proposte, con un impegno costante anche in relazione alla disciplina nell’ambito teorico, ottenendo buoni/ottimi
risultati finali. La maggior parte ha risposto bene per quel che riguarda le attivita di laboratorio mettendo in evidenza la
buona capacita di collaborare e lavorare in equipe, meno risulta essere, seppur presente, 1’attitudine allo studio
individuale, che ha portato comungue ad un buono risultato finale.. Il programma preventivato € stato svolto
regolarmente fino al 5 marzo 2020, con le attivita presso il laboratorio di pasticceria, successivamente si € adeguato alle

modalita di didattica a distanza, con video lezioni e condivisione di materiale didattico, riuscendo comunque a garantire
le attivita programmate.

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici — settore cucina” concorre a far conseguire allo studente, al

termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e
professionale:

O riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche tecnologiche
che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;

(1 cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei
bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio;

essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il piu
possibile personalizzato;

(] svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure
professionali, al fine di erogare un servizio di qualita;

[0 contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nel’osservanza degli aspetti deontologici del servizio;

0 applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e
salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e del territorio;

[0 intervenire, per la parte di propria competenza e con I'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e
livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita
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| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALEScientifico/tecnologico

COMPETENZE DISCIPLINARI

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi QUADRO COMPETENZE per indirizzo

pubblicato nel sito della Scuola)

nutrizionale e gastronomico.

dolciari e da forno

1.Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti
2. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,

3. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali valorizzando e innovando i prodotti

4 . Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti
5. condurre e gestire macchinari e impianti di produzione del settore dolciario e da forno

TRAGUARDI FORMATIVI

D. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

U.D.A.

Competen
Ze

Conoscenze

Abilita/Capacita

Titolo: La pasticceria
Nazionale

Ore 12
Periodo: Settembre

Ottobre

Valorizzare i prodotti
enogastronomici di
qualit;

utilizzare le principali
produzioni
agroalimentari

nei dessert regionali.
Presentare specialita di
pasticceria regionale.

Conoscere le certificazioni di
qualita dei prodotti
agroalimentari.

Conoscere le principali
produzioni agroalimentari e i
dolci tipici di ogni regione
italiana.

Produrre diversi impasti per
lievitati, paste fritte e dolci al
cucchiaio evidenziandone le
varianti regionali.

Saper realizzare alcuni dessert
di cucina regionale.

Titolo:

Ore 12

Dicembre

La pasticceria
internazionale

Periodo:Novembre

Utilizzare prodotti e
realizzare dessert tipici
delle

cucine europee e delle
cucine etniche piu
rappresentate in Italia.

Riconoscere le caratteristiche
dei prodotti di pasticceria di
qualita.

Conoscere le preparazioni
tipiche della pasticceria di
alcuni Paesi.

Saper realizzare alcuni dessert
di pasticceria internazionale
classica e moderna.
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Titolo: L’arte del pane ¢ la

lievitazione

Ore 12
Periodo: gennaio/

febbraio

Individuare le tecniche di
Lievitazione.

Sapere distinguere le diverse
Tipologie di farine, ed il loro
Impiego.

Sapere i metodi per impastare

Conoscere il lievito madre,

il polish, la biga, il lievito di birra,
i lieviti chimici.

Conoscere le tecniche di
Lievitazione del pane

Conoscere le diverse tipologie di
Pane prodotto in Italia, sia a livello
Acrtigianale che industriale
Conoscere le paste lievitate dolci
Conoscere le paste per

decorazioni

Realizzare impasti, con
Diversi lieviti e tecniche di
Lievitazione.

Confezionare dolci da forno
Lievitati

Realizzare decorazioni con

Pasta di pane, burro e sale.

Titolo:
Igiene e salubrita

Il sistema HACCP e le
regole di buona prassi
igienica

2 Il piano di autocontrollo
ore (ore 6 on line)
Periodo: marzo/aprile

Didattica a distanza

Applicare le normative in
fatto di sicurezza
alimentare.

Il sistema HACCP e il piano di
autocontrollo.

Saper applicare la corretta prassi

igienica nel corso delle lavorazioni.

Simulare il piano di autocontrollo.
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Titolo:

L’industria dolciaria
italiana e i prodotti
tipici del territorio
Ore (ore 6 on line)

Periodo: Aprile/Maggid

Didattica a distanza

Analizzare e comprendere
la storia dei prodotti da
forno dell’industria
dolciaria, legati alle
tradizioni e ai prodotti del
territorio

Individuare le tipologie dei
prodotti da forno e la loro
collocazione commerciale.
Imparare il processo
produttivo dei prodotti a
base di cioccolato
nell’industria dolciaria, con

particolare attenzione al
cioccolato di Modica.
Imparare 1’utilizzo delle

materie prime del territorio
nelle varie produzioni

Conoscere i periodi storico e culturale
In cui si sono sviluppati i processi
Produttivi dell’industria alimentare e
dolciaria italiana

Conoscere i prodotti da forno industriali
biscotti, panettoni, merendine per la
colazione e la merenda, “torte pronte”
conoscere in particolar modo le produ-
zioni locali con materie prime del ter-

ritorio.

Sapere distinguere tempi e
Processi di lavorazione dei
Prodotti industriali

Imparare a conoscere le
Attrezzature industriali e il loro
Impiego.

Conoscere e applicare le fasi di
Temperaggio del cioccolato
Conoscere le fasi di produzione
Dei prodotti industriali a base di
Cioccolato.

Sapere realizzare prodotti di
pasticceria tipici, con materie
prime locali (pistacchio,
nocciole dell’Etna, Pera Spinedda,

mandorla di Avola ecc.)

E. STANDARD MINIMI DI APPRENDIMENTO IN TERMINI DICOMPETENZE declinati in abilith e conoscenze

DA RAGGIUNGERE AL TERMINE DELL’A.S. (Per gli alunni BES)

U.D.A.

Competenze

Conoscenze

Abilitd/Capacita

Titolo:

ore

Periodo:

Titolo:

ore

Periodo:

Titolo:

ore

Periodo:
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| METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE

Metodologie

Mezzi, spazi, strumenti

Tipologia di verifiche

xLezione frontale;

o Lezione dialogata;

o Brain storming;
xProblemsolving;

o Scoperta guidata;

o Analisi dei casi;

xLavori di gruppo;

xLezione multimediale;

o Altro (specificare)

...... DIDATTICA. A DISTANZA

xLibri di testo;
xFotocopie / Dispense;
o Registratore;

o Palestra;

o Lavagna luminosa;
XRiviste specializzate;

o Manuali e Dizionari;
xLaboratorio;

o Sussidi multimediali;
o Aula multimediale;
X Altro (specificare)
COMPUTER PERSONALE

xProve non strutturate

(interrogazioni, sondaggi a

dialogo frequenti, colloqui,

componimenti);

xProve strutturate (scelte

multiple, completamenti,

corrispondenze);

o Prove semistrutturate
(vero/falso, perche,
relazioni/sintesi vincolate,
ricerca errori);

o Altro (specificare) LAVORI
PRATICI CON VIDEO

PREPARAZIONE DEI PIATTI

| LIBRI DI TESTO

Titolo:Laboratorio di pasticceria 2.0 prodotti dolciari artigianali e industriali
Editore:Paolo Gentili RCS scuola edizioni Calderini

TABELLA DEI LIVELLI

Obiettivi cognitivi

VOTO

DESCRITTORI

COMPETENZE
NON 1/5
CERTIFICABILI

= Assenza di conoscenze e abilita riferibili ai campi di indagine della disciplina.

= Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.

= Autonomia e autoregolazione insufficienti.

= Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie.

= Difficolta nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e impropria.

= Evidenti difficolta nell’'inserimento nei contesti di lavoro.

= Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate capacita di
revisione e applicazione.

= Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.

= Limitata la partecipazione al contesto di lavoro.

= Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficolta nella rielaborazione e
nell’uso del linguaggio specifico.

= Autonomia limitata a compiti essenziali.

= Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente.
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COMPETENZE ] = Zluaf:)icc)irzr;cci):]i;/TiIrITi]ggfszc;zc:tr;z?i(:]gfimpetenze e loro modesta capacita di applicazione,
LIVELLO BASE . . . . )
= Autonomia ed impegno incerti.
= Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti noti.
2 = Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di apprendimento
strutturate.
COMPETENZE = |mpegnoe .partecipazi0|j1e costanti.. . _ .
LIVELLO ] Costante. impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacita di
INTERMEDIO elaborazione. L . .
8 = Sicurezza, ordine e coerenza nell’esposizione e nella rielaborazione.
= Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di rielaborazione
personale).
= Adeguato I'inserimento nei contesti relazionali e di lavoro.
= Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche diversi da
9 quelli nei quali le competenze sono maturate.
COMPETENZE = Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e costanti.
LIVELLO = Livello piU alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e personale
AVANZATO 10 delle competenze in ambienti differenziati e non abituali.
= Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza.

10. Percorsi INTER / MULTIDISCIPLINARI

Tema Altre discipline Attivita specifiche della Tempi
proposto coinvolte disciplina
Scienza e cultura Video proiezioni su casi 4 ore mese di Aprile
Le reazioni chimico-fisiche in dell’alimentazione riguardanti ’argomento,
cottura dei prodotti da forno dimostrazione pratica in
Gli addensanti laboratorio

Materiale da produrre
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11. ATTIVITA’ INTEGRATIVE E/O AGGIUNTIVE

Attivita Breve descrizione Periodo
Visite aziendali Da stabilire in itinere
Studio del territorio locale Da stabilire in itinere
L’alternanza Scuola- lavoro ha la mission di stimolare
gli allievi ad acquisire conoscenze, abilita e
Alternanza Scuola-Lavoro ] ) .
competenze, coniugando l'istruzione con un adeguato
livello di formazione.
Taormina, 06 MAGGIO 2020
IL/ LA DOCENTE
Prof. Raciti Mario
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