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1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE

LT.I.S.S. Pugliatti di Taormina, scuola secondaria IT grado, € un Istituto Superiore , ubicato in
Contrada Arancio SNC Taormina-Trappitello.

Per effetto del Decreto dell'Assessore Regionale dellIstruzione e della Formazione
Professionale della Regione Sicilia N. 8 del 5 Marzo 2013, |Tstituto "S. Pugliatti” dal 01
Settembre 2013 presenta una nuova fisionomia in quanto aggrega in un'unica istituzione due
prestigiose realta scolastiche:

I'T.I.S. di Furci Siculo e I'TI.S.S."S. Pugliatti” di Taormina, ed il codice meccanografico unico
dell'Istituto viene modificato in : MEIS033006.

I due istituti, pur avendo storie 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 tecnica superiore.

Oggi pertanto I' I.I.S.S. "Salvatore Pugliatti” rappresenta un unico polo formativo che unisce in
sé l'identita degli:

- 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;

- istituti tecnici, caratterizzati da una solida base culturale di carattere scientifico e
tecnologico in linea con le indicazioni dell'Unione Europea, offrendo una molteplicita di percorsi
formativi diversi.

Dall'aggregazione dei due istituti, per effetto dellarmonizzazione delle esperienze reciproche, i
giovani della riviera Ionica possono scegliere il percorso verso il quale si sentono pit portati.
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CONSIGLIO DI CLASSE

COGNOME NOME

firma

Agata Maria Di Nuzzo

Ada Natalina Paffumi

Carmela Maccarrone

Maria Rosaria Spatafora

Davide Scalisi

Mario Racio

Giuseppe Villari

Giuseppe Vitale

Domenica Furnari

Aurelio Torre
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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
esigenze 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 di lavoro.

- 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.

- 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
interagire 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 team working piu
appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento.

2.2 Competenze specifiche di indirizzo

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

tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica-alberghiera.

- Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche,

utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del

servizio e il coordinamento con i colleghi.

- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando

le nuove tendenze di filiera - applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali

in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

- Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la

produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

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

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

3. INFORMAZIONI SUL CURRICULO

3.1 Quadro orario settimanale

DISCIPLINE NG . - . v
MONTE ORARIO ANNO | ANNO | ANNO | ANNO
SETTIMANALE
LINGUA E LETTERATURA 4 4 4 4 4
ITALIANA
LINGUA INGLESE 3 3 3 3 3
FRANCESE 2 2 3 3 3
STORIA 2 2 2 2 2
MATEMATICA 4 4 3 3 3
SCIENZE INTEGRATE
(SCIENZE DELLA TERRA E 2 2 0 0 0
BIOLOGIA)
SCIENZE INTEGRATE (FISICA) 2 0 0 0 0
SCIENZE INTEGRATE 0 5 0 0 0
(CHIMICA)
DIRITTO E ECONOMIA
DIRITTO E TECNICA 2 2 4 5 5
AMMINISTRATIVA
SCIENZA DEGLI ALIMENTI 2 2 4 3 3
LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICT 2 2 6 4 4
SETTORE CUCINA
LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI 2 2 0 2 2
SETTORE SALA E VENDITA
LABORATORIO DI SERVIZI DI 2 2 0 0 0

Documento del consiglio della classe V sez B a.s. 2018/19
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - Settore Cucina
6




ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

ACCOGLIENZA TURIST.
GEOGRAFIA GENERALE ED 1 0 0
ECONOMICA

SCIENZE MOTORIE E 5 5

SPORTIVE

RELIGIONECATTOLICA 1 1

4. LA STORIA DELLA CLASSE

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE

ALUNNO

PROVENIENZA

1

2

10

11

12
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5. PROFILO DELLA CLASSE

La VB indirizzo enogastronomia & composta da 12 allievi, di cui 9 maschi e 3 femmine.
La classe ha condiviso sostanzialmente il percorso educativo, in quanto si € costituito
nel terzo anno del ciclo di studi dall'unione degli alunni provenienti dalle sezioni A, B e
C che hanno scelto l'indirizzo enogastronomia.

Nella classe & presente un'alunna con dsa, per la quale il Consiglio di Classe ha
predisposto, nel rispetto delle normative vigenti, un Piano Didattico Personalizzato
corredato da misure compensative e dispensative e compilato apposito fascicolo
allegato al presente documento.

Alcuni alunni provengono da localita limitrofe al Comune di Taormina (Giardini Naxos,
Graniti) in cui € ubicata la scuola, altri da Comuni ben piu distanti (S. Teresa, Ali
Terme, Antillo, Mongiuffi Melia, Francavilla), quindi sottoposti da sempre ai disagi del
pendolarismo con ripercussioni, talvolta, sull'orario di ingresso in classe nelle prime ore
La classe si presenta per lo pit omogenea per cultura ed educazione. Quasi tutti gli
alunni, infatti, provengono da un ambiente familiare culturalmente modesto, in grado
di offrire pochi elementi contributivi ad una pit ampia opera educativa. Alcuni alunni
affiancano allo studio il lavoro che prevalentemente si svolge nel campo della
ristorazione e se cio da un lato conferisce loro maggiore maturita e senso di
responsabilita, dall'altro non sempre ha permesso un adeguato approfondimento
coghitivo. Qualcuno svolge attivita sportiva a livello agonistico (danza e calcio).

Nel corso degli studi, in particolare nel ftriennio, gli alunni hanno migliorato
I'affiatamento nei rapporti interpersonali fino a costituire, in quinta, un gruppo coeso
e solidale. Dal punto di vista comportamentale si sono dimostrati sempre corretti e
rispettosi delle regole della vita scolastica. Tuttavia, la tranquillita vissuta nella classe
e stata percepita, a volte, come apatia e scarsa motivazione ad apprendere,
atteggiamento che ha suscitato preoccupazione nei docenti che si sono attivati
mettendo in campo tutte le strategie didattiche per scuoterli dal loro tforpore.
L'attivita didattica & stata articolata in incontri periodici del Consiglio di Classe che
ha visto la collaborazione competente di tutti i docenti nella programmazione e
organizzazione delle varie attivita didattico-educative, compresa la scelta della
metodologia e degli strumenti pit idonei al raggiungimento degli obiettivi fissati in
senso disciplinare. Cio ha consentito di poter verificare I'andamento della classe con
criteri oggettivi ed efficienti e creare un servizio educativo e formativo valido e
rispondente ai reali bisogni di ciascun allievo.

I contenuti sono stati adeguati alle reali possibilita degli alunni e alcune parti di
programma sono state sintetizzate e semplificate al fine di consentire anche agli
alunni pit deboli di raggiungere gli obiettivi della programmazione. Inoltre, questa
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scuola, tenuto conto del punto di partenza degli alunni in quanto a conoscenze e
competenze di base delle varie discipline, ha puntato soprattutto a valorizzare le
abilita professionali e a sollecitare l'alunno ad esprimersi ed agire su un piano
prevalentemente concreto. Pertanto, anche se la classe dal punto di vista teorico non
risulta pienamente allineata, essa recupera sul piano professionalizzante.

Gli alunni sono stati sempre spronati a partecipare attivamente al dialogo educativo
per cercare di migliorare il loro profitto. Pertanto, alla fine del quinquennio, a seconda
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
alunni 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
livello soddisfacente di conoscenze e competenze. La fascia media, costituita dalla
maggior parte della classe, si e impegnata in modo discontinuo e, sebbene non sia
mancata la motivazione all'apprendimento, I'acquisizione delle conoscenze é rimasta di
tipo mnemonico, spesso non accompagnata da una rielaborazione personale e una
visione interdisciplinare. Infine, alla fascia medio-bassa appartengono alunni che,
partiti da una preparazione 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, in seguito a 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.
Migliori sono stati, invece, i risultati raggiunti dagli alunni nellambito dell'alternanza
scuola-lavoro. Infatti, molti hanno avuto apprezzamenti negli stages effettuati negli
a.s. 2016/17 e 2017/18 presso le strutture ristorative e 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 sono state somministrate due simulazioni di tutte le prove scritte
d'esame e si prevede di sostenere anche una simulazione del colloquio entro la fine del
mese di maggio, secondo le indicazioni ministeriali, cio al fine di renderli piu
responsabili verso lo studio e pit consapevoli delle difficolta delle prove d'esame.
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6. ANDAMENTO DEL CREDITO SCOLASTICO

Credito Credito Somma
ELENCO STUDENTI | Terzo anno OpLatire terzo e Crediff»

anno qQuarto anno convertito
! 4 4 8 17
° 7 7 14 23
3 5 5 10 19
4 5 5 10 19
> 6 6 12 21
° 6 5 11 20
’ S 4 9 18
8 S 4 9 18
7 6 5 11 20
10 4 9 18
11 6 . » ~
12 6 . " »
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7. CRITERI DELIBERATI PER L'ATTRIBUZIONE DEL CREDITO: allegare lo schema di
attribuzione dei crediti gia in possesso dei Docenti F.S. 2 (area Docenti)

TIPOLOGIA

Punti ( max)

Progetto /corso

Punteggio totale

|Partecipazione (individuale/squadre) a competizioni
sportive scolastiche extracurricolari, con risultati
significativi.

10,5 x 1) max 2 attestazioni

0,10

|Partecipazione attiva ai progetti promossi dalla scuola 0,20
con impegni extra-curricolari

I(conferenze, seminari, manifestazioni, dibattiti etc.)

l(0,10x 1) max 0,20

Vincita di premi e/o concorsi ( a titolo individuale) 0,20
Partecipazione a corsi di formazione extra-curricolari 0,30
promossi dalla scuola (PON, Certificazioni linguistiche,

ECDL, EBCL...) con frequenza pari ad almeno 1'80% del

monte ore previsto

(0,10X1) max 0,30

Partecipazione alle attivitd di accoglienza e di 0,10
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) max 0,10

Partecipazione a premi e/o concorsi

(a gruppo) 0,10 0,10
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CREDITI FORMATIVI Punti | DENOMINAZIONE | Punteggio
ENTE ESTERNO totale

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

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

Certificazioni europee Economiche:
EBCL 0,30

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

Partecipazione  alle competizioni agonistiche  di livello
regionale/nazionale/ internazionale, svolte con assiduita e merito , nei
settori di indirizzo di studio e nel settore sportivo

(0,10 x 1)

|max 0,30

Frequenza del conservatorio o comunque lo studio

di uno strumento, se certificato da Enti riconosciuti , con superamento
degli esami finali

0,30

Attivita svolte con merito nellambito dei Percorsi per le competenze
trasversali e I'Orientmento (PCTO), ex Alt.

Sc.Lavoro, certificate dal futor didattico o aziendale:

Svolgimento del minimo delle ore previste in ordinamento

p.0,00 -

per svolgimento ore aggiuntive, in ogni singolo anno scolastico:

finoa 25 ore p. 0,10

da 26 a 50 ore p.0,20

da 51a 75 ore p.0,30

da 76 a 100 ore p.0,40

Attivita di volontariato certificate da enti esterni. Per |la
partecipazione ad ogni evento (almeno 10 ore)

(01.10*1) max 0.20
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8. DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE

8.1 Composizione consiglio di classe

COGNOME NOME

RUOLO (SI/NO)

Disciplina

Agata Maria Di Nuzzo ST Ttaliano-Storia
Ada Natdlina Paffumi ST Diritto e tecniche am.mmls.’rr‘a‘rlve delle
strutture ricettive
Carmela Maccarrone SI Inglese
Maria Rosaria Spatafora SI Matematica
Davide Scalisi SI Scienze e cultura dell'alimentazione
Giuseppe Villari ST Francese
Giuseppe Vitale SI Educazione Fisica
Mario Raciti ST Laboratorio di servizi erpgas’rronomucu
Settore Cucina
Domenica Furnari NO Laboratorio di servizi enoga.s‘rr'onomla
Settore Sala e vendita
Aurelio Torre NO Religione

Documento del consiglio della classe V sez B a.s. 2018/19
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - Settore Cucina

13




ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

8.2 Variazioni del consiglio di classe nel triennio

Discipline . . A.S. A.S. A.S.
curricolari  |Ore di Lezione 2016/17 2017/18 2018/19
, Agata Maria Agata Maria Agata Maria
Ttaliano Ard4 Di Nuzzo Di Nuzzo Di Nuzzo
: Agata Maria Agata Maria Agata Maria
2+2+2
Storia rer Di Nuzzo Di Nuzzo Di Nuzzo
Inalese 34343 Carmela Carmela Carmela
9 Maccarrone Maccarrone Maccarrone
Maria Rosaria Maria Rosaria Maria Rosaria
i 3+3+3
Matematica i Spatafora Spatafora Spatafora
Diritto e tecniche 44545 Ada Natalina Ada Natalina Ada Natalina
amministrative Paffumi Paffumi Paffumi
Francese 3+3+3 Msan:liiziq;:a Giuseppe Villari | Giuseppe Villari
SCI?n?G € cul‘r.ur‘a 4+3+3 Davide Scalisi | Davide Scalisi Davide Scalisi
dell'alimentazione
Cucina 6+4+4 Mario Raciti Mario Raciti Mario Raciti
Alessi
Sala e vendita 2+2 - Rz::? Domenica Furnari
: . Giuseppe Giuseppe Giuseppe
Educazione Fisica 2+2+2 Vitale Vitale Vitale
Aureli
Religione 1+1+1 Ferrara Santina | Ferrara Santina .‘Elor‘ri‘;o

9. COMPONENTI MEMBRI INTERNI DELLA COMMISSIONE D'ESAME

Docente

Disciplina

Maria Rosaria Spatafora

Matematica

Scienza e Cultura

dell'alimentazione

Laboratori servizi
enogastronomia- Cucina

Davide Scalisi

Mario Raciti
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10. PRESENTAZIONE DEL PERCORSO DIDATTICO SEGUITO DAL CONSIGLIO DI
CLASSE IN RELAZIONE ALLE ESIGENZE FORMATIVE
CLASSEV SEZ. B
Professionale per I'enogastronomia e |'ospitalita alberghiera

Coordinatore Prof.ssa SPATAFORA MARIA ROSARIA

MEMBRI COMPONENTT IL CONSIGLIO DI CLASSE
DOCENTI DISCIPLINE
PROF. TORRE AURELIO RELIGIONE
DIRITTO E TECNICA
PROF. PAFFUMI ADA NATALINA AMMINISTRATIVA
PROF. VITALE GIUSEPPE SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
SCIENZ E CULTURA
PROF. SCALISI DAVIDE DELL' ALTMENTAZIONE
PROF. DI NUZZO AGATA MARIA ITALIANO E STORIA
PROF. SPATAFORA MARTA ROSARIA MATEMATICA
PROF. VILLARI GIUSEPPE FRANCESE
PROF. MACCARRONE CARMELA INGLESE
LABORATORIO DI SERVIZI SETT.
PROF. RACITI MARIO CUCINA
LABORATORIO DI SERVIZI
PROF. FURNARI DOMENICA SETTORE SALA

SITUAZIONE DELLA CLASSE

La classe & composta da 12 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 & molta attiva e disponibile a partecipare alle attivita professionali proposte dalla
scuola.

TIPOLOGIA Tipologia di programmazione seguita

Programmazione
Alunno } e programma programma | programmazione educativa
(DSA-DHD-5-H) individualizz facilitato di classe personalizza
ato ta
1 DSA X X X
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OBIETTIVI SOCIO-COMPORTAMENTALI

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

Competenze di base
Competenze di uscita Cucina

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

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

e gastronomico.

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

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

e Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti

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

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

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.

e Utilizzargli 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 e di team working pit
appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento

e Produrre testi di vario tipo in relazione a differenti scopi comunicativi

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

e Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio
artistico letterario.
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Lingua Inglese e seconda lingua comunitaria
e Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi

e 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
allambito di studio e di lavoro

Educazione fisica
e Gestire le capacita motorie in modo finalizzato
e Riconoscere, i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell'espressivita
corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere
individuale e collettivo, 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

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

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

e Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi

e Andlizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi
anche con l'ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli
strumenti di calcolo e le potenzialita of ferte da applicazioni specifiche di tipo
informatico

Asse Professionalizzante Scientifico Tecnologico

Scienza e cultura degli Alimenti - Settore sala e vendite

e 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

e Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei
prodotti alimentari

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

e Interpretare e applicare in modo critico un piano di HACCP

e Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che
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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 attivitd 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 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

Individuare le componenti culturali della gastronomia.

Individuare i fattori che determinano I'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

Asse Storico Sociale
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Storia

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
dellambiente.

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

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

Imparare a imparare Essere in grado di:

Progettare » organizzare e gestire il proprio apprendimento
Comunicare » utilizzare un proprio metodo di studio e di
Collaborare/partecipare lavoro

Agire in modo autonomo * elaborare e realizzare attivita seguendo la

e responsabile logica della progettazione

Risolvere problemi * comprendere e rappresentare testi e messaggi
Individuare collegamenti di genere e di complessita diversi, formulati con
e relazioni linguaggi e supporti diversi.

Acquisire e interpretare » Lavorare, interagire con gli altri in precise e
I'informazione specifiche attivita collettive.

» 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

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

* TImpegno 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

COMPETENZE | 4, impropria.

NON 5 | " Evidenti difficolta nell'inserimento nei contesti di lavoro.
CERTIFICABILI » 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.
» Sufficienti livelli di conoscenze e competenze e loro modesta
COMPETENZE | o capacita di applicazione, elaborazione limitata a contesti noti.
LIVELLO BASE !
» 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.
* Tmpegno e partecipazione costanti.
CO&':/EEEgZE » Costante impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone
INTERMEDIO capacita di elaborazione.
» Sicurezza, ordine e coerenza nell'esposizione e nella
8 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
9 anche diversi da quelli nei quali le competenze sono maturate.
COMPETENZE » Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere,
LIVELLO presenti e costanti.
AVANZATO = Livello pili alto di maturazione e sviluppo che consente un uso
10 creativo e personale delle competenze in ambienti differenziati e

non abituali.
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» Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza.

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE

* Metodologie » Mezzi, spazi, strumenti | = Tipologia di verifiche
» Lezione frontale; = Libri di testo; * Prove non strutturate
» Lezione dialogata; » Fotocopie / Dispense; (interrogazioni, sondaggi a
* Brain storming; » Registratore; dialogo frequenti, colloqui,
* Problemsolving; » Palestra; componimenti);
= Scoperta guidata; * Lavagnha luminosa; * Prove strutturate (scelte
= Analisi dei casi; = Riviste specializzate; multiple, completamenti,
= Lavori di gruppo; = Manuali e Dizionari; corrispondenze);
= Lezione multimediale. » Laboratorio; * Prove semistrutturate
» Sussidi multimediali; (vero/falso, perché’,
*  Aula multimediale. relazioni/sintesi vincolate,
ricerca errori).

.DEFINIZIONE DEL NUMERO MASSIMO DI PROVE SOMMATIVE

SCRITTE ORALI
GIORNALIERE 2 3
SETTIMANALI 4 6

Proposta di percorsi inter/multidisciplinari:

Continuazione del percorso pluridisciplinare intrapreso all'inizio del triennio dal titolo " Il
Pesce Azzurro”, valido ai fini dellASL, da sviluppare con nuovi argomenti.

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....)

Attivita Breve descrizione Periodo

Universita di Catania
Aziende locali
Spagna-Barcellona

Orientamento
Visite presso aziende del ferritorio
Viaggio di istruzione
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11. 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 l'acquisizione delle competenze di Cittadinanza e Costituzione:

" EDUCARE ALLA CITTADINANZA ATTIVA “

Il presente percorso & finalizzato a offrire agli studenti della classe V B Prof. indirizzo
enogastronomico i nuclei tfematici fondamentali di «Cittadinanza e Costituzione» che, come
previsto dalla normativa vigente, saranno oggetto di valutazione nel corso della prova orale degli
Esami di Stato 2018/2019. Il percorso intende promuovere la conoscenza consapevole e critica
dei principi e dei valori fondanti della Costituzione Italiana ed analizzare il funzionamento
globale dell'apparato statale, attraverso la conoscenza delle funzioni dei singoli Organi
Costituzionali. L'itinerario proposto, che interseca diversi ambiti tematici, mira a potenziare i
valori della legalita e della democrazia mettendo a fuoco le regole della cittadinanza, per
favorire la formazione di giovani responsabili e pronti a partecipare in modo attivo e costruttivo
ai processi decisionali e di sviluppo della societd. Ha dunque la finalita di far acquisire agli
studenti la capacita di sentirsi cittadini attivi che esercitano diritti inviolabili e rispettano i
doveri inderogabili della societa di cui fanno parte ad ogni livello, da quello familiare a quello
scolastico e lavorativo, da quello nazionale a quello europeo. Con la pianificazione del percorso
"Educare alla Cittadinanza Attiva”, il Consiglio di classe, ha voluto non solo garantire occasioni di
approfondimento e riflessione sui contenuti della Costituzione ma anche promuovere azioni
mirate a favorire il dialogo e la coesione sociale, al fine di cambiare I'atteggiamento degli allievi
verso il sapere, accrescendone non solo le conoscenze ma soprattutto le competenze peculiari
dell'indirizzo enogastronomico in particolare quelle economiche per consentire agli alunni di
divenire, all'interno della societa, agenti economici consapevoli. Le discipline coinvolte
riguardano sia l'asse storico-sociale sia quello tecnico-professionale che comprende diritto e
tecnica amministrativa, scienza degli alimenti e laboratorio di cucina. IT contenuti e i nuclei
tematici individuati prevedono: la conoscenza storica, che da spessore alle storie individuali e a
quella collettiva, da senso al presente e permette di orientarsi in una dimensione futura; la
conoscenza della Costituzione e delle istituzioni preposte alla regolamentazione dei rapporti
civili, sociali ed economici, quale background fondamentale, che deve diventare parte del
patrimonio culturale degli studenti; la conoscenza del contesto sociale nel quale i ragazzi si
muovono e agiscono: essi hon possono prescindere dalla conoscenza delle fondamentali dinamiche
europee ed internazionali, del benessere personale e sociale, della sicurezza nelle sue
dimensioni del lavoro e dell igiene agroalimentare.
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11.1 FINALITA' FORMATIVE ED OBIETTIVI TRASVERSALI

Contribuire alla formazione globale della persona, sviluppando atteggiamenti che consentano il
prendersi cura di sé, dell'altro, dell'ambiente e del mondo in cui viviamo;

promuovere la fiducia dei ragazzi nelle Istituzioni preposte a governare e recuperare il senso di
appartenenza al proprio Paese;

far crescere negli studenti la consapevolezza dei diritti e dei doveri partendo anche dal
contesto scolastico;

sensibilizzare gli alunni sui temi della legalita, della partecipazione responsabile, della
democrazia, della pace, dell'intercultura, del rispetto de diritti umani;

stimolare la concreta assunzione di attitudini e comportamenti improntati alla solidarieta, alla
tolleranza, alla non violenza, al rispetto e alla valorizzazione delle diversita;

promuovere la cultura del lavoro come possibilita di realizzazione personale e con la conoscenza
degli attori del mondo del lavoro, anche alla luce della Costituzione e in una prospettiva europea;
sviluppare il rapporto-confronto con cittadini di diverse identita e tradizioni culturali,
individuando il contributo positivo di ciascuno ad una convivenza pacifica e ordinata.

11.2 NUCLEI TEMATICI

Evoluzione storica dello Stato italiano: dallo Statuto Albertino alla Costituzione repubblicana

Il ruolo dello Stato italiano nell'ambito europeo.

I principali organi costituzionali dello Stato italiano: Parlamento, Governo, Capo dello Stato,
Corte Costituzionale.

I Diritti fondamentali dell'uomo: il diritto alla salute e il benessere della persona; le regole di
una corretta alimentazione. Il diritto - dovere del lavoro.
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11.3 OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO

Competenze

Abilita/Capacita

Conoscenze

Collocare l'esperienza
personale in un sistema di
regole fondato sul
reciproco riconoscimento
dei diritti garantiti dalla
Costituzione, a tutela della
persona, della collettivita
e dellambiente.

Essere in grado di
valutare il diverso ruolo
che in un moderno
ordinamento democratico
assumono i vari Organi
costituzionali.

Partecipare in modo attivo
e responsabile alla vita
sociale facendo valere i
propri diritti, rispettando
al contempo quelli altrui.

Essere consapevoli, alla
luce della Costituzione, del
valore della persona e del
rapporto tra la singola
persona e le formazioni
sociali

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

Capacita di cogliere i
nuclei fematici
fondamentali e di
effettuare i collegamenti
interdisciplinari.

Cogliere ed interiorizzare
lo status di cittadino.

Comprendere il concetto
di cittadinanza attiva.

Comprendere l'incidenza
del ruolo dell'UE sul nostro
ordinamento.

Individuare e distinguere i
valori cardini dello Stato
italiano sanciti nella
Costituzione

Cogliere le responsabilita
del cittadino nei confronti
del territorio e del mondo
del lavoro

Riconoscere le radici
storiche della Costituzione
italiana ed interagire nel
dibattito sulla
cittadinanza europea

Conoscere le vicende
storiche che hanno portato
alla nascita della
Costituzione italiana.

Comprendere la struttura ed
i caratteri della Costituzione.

Conoscere i principi
fondamentali della
Costituzione.

Conoscere le istituzioni in cui
si articola 'ordinamento
giuridico dello Stato.

Il valore delle liberta e delle
differenze individuali e
sociali, culturali e religiose.

Conoscere gli strumenti della
democrazia indiretta: il
Parlamento

Conoscere i concetti base
sulla sicurezza nei luoghi di
lavoro

Conoscere |'evoluzione delle
abitudini alimentari a partire
dal dopoguerra

Conoscere i fattori
responsabili dell'alterazione
degli alimenti
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12. PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L'ORIENTAMENTO
NEL TRIENNIO

Titolo e descrizione del percorso

Ente partner e

Descrizione

. soggetti delle attivita
triennale coinvolti svolte
HAACP Auditorium Pugliatti |Corso
Salute e sicurezza art 37 DL 81/08 Auditorium Pugliatti |Corso

Festival del Sud Africa

Scuola e Taormina

Show cooking di
prodotti tipici del
Sud africa

Attraverso la mia cucina Siciliana - chef
Fabio Potenzano

Auditorium Pugliatti

Corso
aggiornamento e
professionale

ICibo Nostrum

Taormina
Catania

Manifestazione

|Conosciamo lo Chef stellato tra racconti,
degustazione e formazione

Auditorium Pugliatti

Corso
aggiornamento e
professionale

|Conoscere i salumi- docente Contursi

Viola hotel -
Villafranca Tirrena

Corso
aggiornamento e
professionale

|Cake design - docente Daniela Lo Buono

Laboratorio di
pasticceria Pugliati

Corso professionale

Sculture vegetali - docente Raciti Alessio

Laboratorio di
enogastronomia
Pugliatti

Corso professionale

I piatti della tradizione rivisitati - docenti
Chef Raciti Giuseppe e Chef Grasso

Laboratorio di
enogastronomia

Corso professionale

Giovanni Pugliatti
|E+na chic and chef Tenuta Yoscenza Manifestazione
S.Venerina esterna

Dal latte al formaggio

Laboratorio di
enogastronomia
Pugliatti

Corso professionale

[Rassegna internazionale di Ristoworlditalian
style

Catania

Concorso scuola
alberghiera

Associazione cuochi messinesi - chef
Paldera

Auditorium Pugliatti

Corso
aggiornamento e

professionale
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Welcome training Rimini Stage aziendale
C ki

Il mare di Taormina Auditorium Pugliatti onvegno e cooking
show

Dieta Mediterranea Auditorium Pugliatti [PON

. Taormina . .
[Chef in show Hotel NH Manifestazione
Il mare e le sue biodiversita Messina Concorso

Competenze EQF e di cittadinanza acquisite:

- Assumersi la responsabilita dello svolgimento di compiti sul lavoro e nello studio; adattare
il proprio comportamento alle circostanze per risolvere problemi.

- Autogestirsi all'interno di linee guida in contesti di lavoro o di studio solitamente
prevedibili, ma soggetti al cambiamento.

Nei Percorsi per le competenze trasversali e per l'orientamento messi in atto, I'Tstituto mira a
far maturare, in una realta produttiva esterna, alcune competenze previste dai Profili educativi
culturali e professionali dei corsi di studio, attraverso esperienze formative significative
realizzate presso le strutture ristorative-alberghiere.

Gli studenti nel loro percorso vengono opportunamente seguiti e formati sia dal tutor didattico
che da un tutor aziendale.

Alla fine del loro percorso sono stati valutati:

- per le per competenze relazionali, ovvero per la capacita di interagire ed integrarsi con lo
staff, la conoscenza ed il rispetto delle regole aziendali, la curiositd e |'interesse dimostrati.

- per abilita professionali, ovvero la capacita di imparare dall'esperienza, la velocita
dell'apprendimento e i progressi formativi verificati dopo |'attivita di tirocinio.

- per conoscenze di base, ovvero |'abilita manuale, le conoscenze organizzative, tecniche e
normative, il lessico professionale, |'etica professionale.

La classe 5B ha iniziato il percorso per le competenze trasversali e per |'orientamento, come
previsto dai quadri orari ministeriali, nell'anno scolastico 2016/17. Il progetto, coordinato dal
tutor scolastico e dal referente didattico & stato regolarmente portato a termine da tutti gli
studenti nel corrente anno scolastico, sia attraverso le attivita di stage presso le strutture
ristorative-alberghiere, sia con lo svolgimento dei percorsi multidisciplinari curriculari.

Inoltre, gli studenti della classe hanno partecipato anche in maniera attiva nell'organizzazione e
realizzazione di numerose manifestazioni che si sono svolte sia presso |Tstituto, sia presso
strutture esterne.

Le complessive 400 ore stabilite dal progetto iniziale, in alcuni casi sono state anche
raddoppiate.
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I docenti ed il tfutor scolastico in particolare hanno preparato preventivamente ed
opportunamente gli studenti prima di inserirli presso le aziende ristorative-alberghiere, tramite
attivita integrative mirate ad approfondire contenuti indispensabili per lo svolgimento delle loro
mansioni.

Gli studenti hanno dimostrato serieta e responsabilita nei contesti del PCTO, ottenendo
risultati positivi spesso superiori alle attese e per alcuni motivo per eventuali assunzioni al
termine del corso di studi. Il percorso scolastico e stato arricchito con lezioni pratiche e
teoriche in Istituto con docenti ed esperti del seftore ed inoltre uscite didattiche.
Concludendo, possiamo affermare che il percorso si & concluso con il pieno raggiungimento degli
obiettivi del progetto stesso e che per gli alunni & stata una esperienza pit che positiva utile al
loro futuro professionale.

Si riporta lo schema riassuntivo relativo all'alternanza scuola-lavoro, svolta per ciascun alunno
nel corso del triennio:

Anno 2016/17 Anno 2017/18 Anno 2018/19
ALUNNO Ore Ore extra Ore Ore extra Ore Ore extra | 1OT
curriculari | curriculari | curriculari | curriculari | curriculari | curriculari
1 81 126 63 89 - - 359
2 153 236 117 320 67 5 893
3 150 140 112 120 47 - 569
4 143 149 108 200 41 - 641
5 110 200 78 - - 40 428
6 163 166 102 180 36 5 652
7 102 109 69 80 - 20 380
8 103 120 60 148 - - 431
9 121 150 83 120 24 - 498
10 107 120 67 - - 140 434
11 106 136 77 160 24 - 503
12 118 120 107 120 15 - 480
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13. CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Inserire o fare riferimento ai criteri di valutazione ( descrittivi e numerici) deliberati dal
Collegio dei Docenti dell’Istituto

Il voto & stato considerato espressione di sintesi valutativa, pertanto, si & fondato su una
pluralita di prove di verifica riconducibili a diverse tipologie, coerenti con le strategie
metodologico - didattiche adottate, come riporta la C.M. n.89 del 18/10/2012. Quello
della valutazione e dunque il momento in cui si verificano il conseguimento dei risultati e il
processo di inseghamento/apprendimento. L'obiettivo & quello di porre I'attenzione sui

progressi dell'allievo ma al contempo sull’ efficacia dell'azione didattica.

GRIGLIA DI VALUTAZIONE
DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI IN DATA 22/09/2018

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 Non sa identificare gli elementi
disorganiche conoscenze. [confuse, scorrette e/o essenziali.
3.4 lessicalmente povere.
Ha conoscenze Produce comunicazioni non E' in grado di effettuare analisi
frammentarie e/o sempre comprensibili e parziali e/o imprecise.
5 superficiali. Riformula lessicalmente povere.
parzialmente il significato
di una comunicazione. Sa applicare parzialmente le
conoscenze.
Manifesta sufficienti Tllustra i significati Sa analizzare le conoscenze con
conoscenze delle regole e [formulando comunicazioni sufficiente coerenza.
6 dei procedimenti. semplici. Non sempre mostra di
padroneggiare le conoscenze.
Possiede conoscenze Formula comunicazioni Sa analizzare e ricavare dati in
corrette, ma non abbastanza chiare. situazioni semplici.
v approfondite.
Applica correttamente i dati in
situazioni semplici.
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Utilizza le conoscenze in modo (Sa analizzare e ricavare dati in
autonomo in situazioni di medialsituazioni di media complessita.
Possiede conoscenze complessita.
8 N .
corrette. Sa sintetizzare le conoscenze in
Espone con lessico corretto ed maniera organica.
appropriato.
Organizza comunicazioni Sa individuare gli elementi e le
chiare con proprieta e varietda [relazioni in modo completo.
9 Possiede conoscenze di lessico.
complete e sicure. Sa elaborare una sintesi corretta.
Applica correttamente e con
completezza le conoscenze.
10 Possiede conoscenze Elabora comunicazioni efficaci,|Sa correlare tutti i dati di una
complete ed approfondite. |che presentano uno stile comunicazione e trarre le opporfune
originale. Applica regole e conclusioni.
strutture con sicurezza,
manifestando autonomia e
competenza.

GRIGLIA DI VALUTAZIONE COMPORTAMENTO
Deliberata dal Collegio Docenti in data 22/09/2018

INDICATORI

VALUTAZIONE

giorni)

scuola

Scrupoloso rispetto dei Regolamenti d'Istituto
|Rispetto degli altri e dell'istituzione scolastica
Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite

. . o o , _ 10
|anticipate (per un numero di ore annuali inferiori o uguali a 52 =10

|Puntuale e serio adempimento delle consegne scolastiche
Interesse e partecipazione propositiva alle lezioni ed alle attivita della

|Ruolo propositivo all'interno della classe e ottima socializzazione

21 giorni)

|Rispeﬁo delle norme disciplinari d'Istituto
Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite
|anticipate (per un numero di ore annuali comprese tra 53 e 104 / da 11a 9

Costante adempimento dei doveri scolastici
Interesse e partecipazione attiva alle lezioni
Equilibrio nei rapporti interpersonali

Ruolo positivo e collaborativo nel gruppo classe
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Osservazione regolare delle norme fondamentali relative alla vita
scolastica

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

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 e/o uscite anticipate (per un

numero di ore annuali comprese tra 157 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

|IEpisodi 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
giorni)

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 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
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CRITERTI PER L'ASSEGNAZIONE DEL 5 DI CONDOTTA
La presenza di almeno tre delle seguenti condizioni determina I'assegnazione del 5 :

Reiterata mancanza di rispetto delle regole di convivenza civile

Mancato rispetto del Regolamento di Istituto e del Patto di corresponsabilita

Provvedimenti disciplinari che comportano una sospensione superiore ai 15 giorni (art. del D.M.
n°5 del 2009) o una sanzione equivalente

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 & richiesta , ai fini della valutazione
finale , la frequenza di almeno tre quarti dell'orario annuale personalizzato, il cui “mancato
conseguimento comporta l'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.

Ore Ore annuali Limite minimo di ore diLimite massimo di ore di
settimanali frequenza assenze
(3/4 del monte ore annuale) |(1/4 del monte ore annuale)
32 32x33 =792 (con religione) 264 ( pari a 52 giorni)
1056
33 33x33 =816(con religione) 273 (pari a 54 giorni)
1089

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:

gravi motivi di salute adeguatamente documentati ;
terapie e/o cure programmate;
donazioni di sangue;
partecipazione ad attivita sportive ed agonistiche organizzate da federazioni riconosciute dal
C.ON.I.
adesioni a confessioni religiose per le quali esistono specifiche intese che considerano il 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.
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Tutte le motivazioni devono essere preventivamente e, comunque, fempestivamente
documentate secondo la normativa vigente al momento del rientro a scuola.

TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA SVOLTE NELLE DIVERSE DISCIPLINE

Numero di prova per

Tipologia di prova trimestre Discipline

Prove non strutturate,
strutturate,
semistrutturate

Numero 2 verifiche scritte | In relazione ad ogni
Numero 2 colloqui disciplina

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)

14. VERIFICHE E VALUTAZIONI EFFETTUATE IN VISTA DELL'ESAME DI STATO

Prova scritta di I'taliano

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 I prova nazionale
data 19/02/2019
data 26/03/2019

Simulazioni II prova nazionale
data 28/02/2019
data 10/04/2019

La seconda prova & 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 attivitd puntano allo
sviluppo, allo sfruttamento e quindi riconoscimento, dei prodotti enogastronomici locali.
Nell'ottica del lavoro complessivo svolto dallIstituto, 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, di
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progettare significativi percorsi di promozione del patrimonio enogastronomico siciliano.

Tenuto conto dell'art.17 c.3 dellO.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 sono:

-PCTO (Ex Alternanza Scuola-Lavoro) svolta in aziende di settore

-Progetti: "A tutta Birra" - "Dal Latte al formaggio”

-Corsi attuati dalla scuola: HACCP, Salute e sicurezza art 37 DL 81/08,Festival del Sud-
Africa, I piatti della tradizione rivisitati, Sculture vegetali, Cake design ,Conoscere i salumi,
Conosciamo lo Chef stellato tra racconti, degustazione e formazione, Attraverso la mia cucina
Siciliana, Dal latte al formaggio, Welcome training, Corso chef Paldera, Il mare di Taormina.
-Progetti PON: "Dieta Mediterranea: piu che un semplice alimento, un vero e proprio stile

di Vita"

-Partecipazioni a concorsi: Ristoworlditalian style. I| marea e le sue biodiversita.

-Visita guidata: "Cantine Gambino".

INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER L'INCLUSIONE
Per I'alunna Dsa si rimanda alla documentazione allegata agli atti
15. IL COLLOQUIO

Per quanto concerne il colloquio il Consiglio di Classe ha fatto riferimento a quanto stabilito dal
Decreto MIUR 37/2019 e ha svolto una simulazione specifica in data 29 maggio 2019.

Per la valutazione delle prove scritte e della simulazione del colloquio d'esame il Consiglio di
Classe, sulla base dei quadri di riferimento ministeriali, ha utilizzato le griglie allegate al
presente documento (per le prove scritte le griglie ministeriali integrate da descrittori scelti
dal CdC; per il colloquio una griglia che tenga conto dei criteri di valutazione stabiliti nel DM
37/2019).

Materiali proposti sulla base del percorso didattico della classe per la simulazione del colloquio
(D.M. 37/2019, art. 2, comma 5)
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Testi, documenti,

esperienze, progetti e Consegna Discipline coinvolte
problemi
Ttaliano-storia-Diritto e
Foto Il pesce azzurro e bianco  [tecnica amministrativa-

inglese-scienza degli
alimenti- cucina-
matematica

Etichetta alimentare

Prodotti a km O e prodotti bio

Italiano-storia-diritto e
tecnica amministrativa-
inglese-scienza degli
alimentazione- cucina-
matematica

Articolo

Evoluzione delle abitudini
alimentari all'inizio del 900

Ttaliano-storia-diritto e
tecnica amministrativa-
inglese-scienza degli
alimentazione- cucina-
matematica

Documento
ecohomico

Il marketing

Ttaliano-storia-diritto e
tecnica amministrativa-
inglese-scienza degli
alimentazione- cucina-
matematica

Menu

I menu

Italiano-storia-diritto e
tecnica amministrativa-
inglese-scienza degli
alimentazione- cucina-
matematica

Foto

Street food

Italiano-storia-diritto e
tecnica amministrativa-
inglese-scienza degli
alimentazione- cucina-

matematica
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Attivita di recupero e potenziamento

Nel corso dell'anno scolastico sono stati svolti interventi mirati al recupero in itinere
nelle varie discipline, mediante esercitazioni e compiti aggiuntivi per casa, compiti-
problema, utilizzo di piattaforme per allenarsi a determinati compiti (Prove Invalsi).

Altre attivita di arricchimento dell'offerta formativa

Tra le molteplici attivita integrative realizzate dalla scuola, aventi come finalita quella di
innalzare la qualita dell'offerta formativa nel corso degli ultimi tre anni si evidenziano:

Giornate celebrative: Giornata del ricordo

Mostre, concorsi, pubblicazioni

Cineforum

Educazione alle legalita, alla tolleranza e alla solidarieta

Progetti PON

Corso formazione "AVIS"

Incontro sul "Cyberbullismo”

Seminario " Il mare di Taormina nutrimento per il corpo e la mente”
Seminario : "come evitare comportamenti pericolosi’- la lezione della Polder
Seminario: "La diversita é ricchezza"

Seminario: “Giovani, volontariato e comunita generative”

Viaggio d'istruzione

Le "visite guidate ed il viaggio d'istruzione”, quali iniziative complementari
all'attivita didattica, hanno consentito ai giovani maturandi di conoscere dal vivo

cio che hanno appreso dai testi scolastici, ovvero la realta storica rappresentata
da siti di grande interesse culturale ed artistico, Barcellona e stata la meta del
viaggio d'istruzione nel triennio, ma solo in parte vi ha partecipato

Eventuali attivita specifiche di orientamento

Orientamento presso Le Ciminiere di Catania, presentazioni dei vari percorsi di
studi universitari.

Corso ITS "Management sulle strutture ricettive”

Il documento del Consiglio di Classe e stato approvato nella seduta del 13 maggio 2019.
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16. GRIGLIE DI VALUTAZIONE
Con indicatori secondo
le griglie nazionali O.M. 205/2019
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Tipologia A: Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano

INDICATORI DESCRITTORI PUNT/EGGIO
Articolata e ricca,approfondita ed originale 4
Adeguata e coerente 3
1.ldeazione, pianificazione e ,
. . Essenziale
organizzazione del testo. . . 2
Coesione e coerenza testuale. Parziale e superficiale 1
Esposizione corretta con proprieta e 4
ricchezza lessicale
Esposizione parzialmente corretta, sintassi 3
2. R{ cchezza, padronanza chiara e scorrevole, lessico adeguato
lessicale, correttezza ..
, Esposizione poco corretta, modesta
grammaticale e uso corretto ed . .
efficace della punteggiatura padronanza linguistico-lessicale 2
Esposizione frammentaria con gravi errori 1
morfo-sintattici e lessico inadeguato
Osservazioni ampiamente motivate, 4
conoscenze approfondite, concetti
significativi ed apprezzabili
Osservazioni motivate, buone conoscenze, 3
3. Ampiezza e pre-c:'smrfe deII-e concetti significativi
conoscenze e dei riferimenti .. .. ]
. , A Osservazioni sufficientemente motivate,
culturali. Espressione di giudizi ) i
critici e valutazioni personali conoscenze e idee non approfondite ma 2
adeguate
Osservazioni non sempre esatte, conoscenze 1
lacunose e idee superficiali
Completa ed approfondita 4
4. Rispetto dei vincoli posti nella Pertinente con riferimenti storico letterari
consegna e capacita di adeguati 3
comprendere il testo nel suo Semplice ed essenziale
senso complessivo e nei suoi Superficiale ed approssimativa
snodi tematici e stilistici 1
Completa ed approfondita 4
lessicale, sintattica, stilistica e . 2
” . Essenziale
retorica. Interpretazione il icial 1
corretta ed articolata del testo. Parziale e superficiale
Esito /20p

Candidato/a

classe V Sez.
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Tipologia B: Analisi e produzione di un testo argomentativo

INDICATORI DESCRITTORI PUNTEGGIO
Articolata e ricca,approfondita ed originale 4
Adeguata e coerente 3
1.ldeazione, pianificazione e ,
. . Essenziale
organizzazione del testo. . . 2
Coesione e coerenza testuale. Parziale e superficiale 1
Esposizione corretta con proprieta e 4
ricchezza lessicale
Esposizione parzialmente corretta, sintassi 3
2. R{ cchezza, padronanza chiara e scorrevole, lessico adeguato
lessicale, correttezza ..
, Esposizione poco corretta, modesta
grammaticale e uso corretto ed . .
efficace della punteggiatura padronanza linguistico-lessicale 2
Esposizione frammentaria con gravi errori 1
morfo-sintattici e lessico inadeguato
Osservazioni ampiamente motivate, 4
conoscenze approfondite, concetti
significativi ed apprezzabili
Osservazioni motivate, buone conoscenze, 3
3. Ampiezza e pre-c:-smrfe deII-e concetti significativi
conoscenze e dei riferimenti .. .. ]
culturali. Espressione di giudizi Osservazioni sufficientemente motivate,
critici e valutazioni personali conoscenze e idee non approfondite ma 2
adeguate
Osservazioni non sempre esatte, conoscenze 1
lacunose e idee superficiali
Completa ed approfondita 4
4. Individuazione corretta di tesi Adeguata e pertinente 3
e argomentazioni presenti nel Semplice ed essenziale 2
testo proposto Superficiale ed approssimativa 1
Valida, approfondita e originale 4
5. Capacita di sostenere con Soddisfacente e coerente 3
coerenza un percorso Adeguata e essenziale 2
ragionativo adoperando ol cial 1
connettivi pertinenti. Parziale e superficiale
Correttezze e congruenza dei
riferimenti culturali per
sostenere I'argomentazione
Esito /20p

Cndidato/a

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

Candidato/a

INDICATORI DESCRITTORI PUNTEGGIO
Articolata e ricca,approfondita ed originale 4
1.ldeazione, pianificazione e Adeguata e coerente 3
organizzazione del testo. . 2
? Essenziale
Coesione e coerenza testuale. . . 1
Parziale e superficiale
2. Ricchezza, padronanza Esposizione corretta con proprietad e 4
lessicale, correttezza ricchezza lessicale
gr an.vm aticale e uso corl:etto ed Esposizione parzialmente corretta, sintassi 3
efficace della punteggiatura ] )
chiara e scorrevole, lessico adeguato 2
Esposizione poco corretta, modesta
padronanza linguistico-lessicale 1
Esposizione frammentaria con gravi errori
morfo-sintattici e lessico inadeguato
Osservazioni ampiamente motivate, 4
3. Ampiezza e precisione delle conoscenze approfondite, concetti
conoscenze e de_' rifer Imen tf . significativi ed apprezzabili
culturali. Espressione di giudizi L ) 3
fs L . Osservazioni motivate, buone conoscenze,
critici e valutazioni personali L
concetti significativi
Osservazioni sufficientemente motivate, 2
conoscenze e idee non approfondite ma
adeguate 1
Osservazioni non sempre esatte, conoscenze
lacunose e idee superficiali
4. Pertinenza alla traccia, Piena ,approfondita ed originale 4
coerenza nella formulazione del Adeguata e coerente 3
titolo e dell’eventuale .
. Essenziale
paragrafazione . L. 2
Parziale e superficiale 1
Organico, coerente e coeso. Conoscenze 4
5. Sviluppo ordinato e lineare approfondite.
, ..
de!l esp ?5121 one. Correttezza e Ordinato e sostanzialmente coerente. Buone 3
articolazione delle conoscenze e
s , . conoscenze
dei riferimenti culturali
Adeguato, ma con qualche disomogeneita. 2
Conoscenze essenziali
Frammentario, poco coeso e ripetitivo. 1
Conoscenze superficiali
Esito /20p

classe V Sez.
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA SIMULAZIONE SECONDA PROVA SCRITTA

CANDIDATO CLASSE

VOTO 120

INDICATORI PER LA VALUTAZIONE PUNTI ATTRIBUITI

A. Comprensione del testo introduttivo o della tematica proposta o della consegna

o Caoglie il significato generale del testo in tutti i suoi punti 3

o Coglie parzialmente il significato del testo 2

e Non va al di la di una comprensione approssimativa del significato 1
generale del testo

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

o Approfondita, completa ed esauriente 5-6
e Parzialmente completa e in parte organica 3-4
e Incompleta, disorganica e lacunosa 1-2

C.Padronanza delle competenze tecnico professionali evidenziate nella rivelazione delle
problematiche e nell’elaborazione delle soluzioni

o Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 7.8
soluzioni in modo approfondito

o Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 5.6
soluzioni in modo esauriente

e Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 3.4
soluzioni in modo indispensabile

e Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 1.2
soluzioni in modo approssimativo

D. Capacita di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed
esauriente, utilizzando con pertinenza i diversi linguaggi specifici

e Forma corretta e fluida, proprieta espressiva ed efficacia comunicativa; 3
adeguato uso dei linguaggi specifici

o Livello espressivo adeguato con qualche lieve errore; utilizza in parte i

- . ipe s 2
linguaggi specifici
o Livello espressivo elementare con errori /o uso di lessico improprio e 1
ripetitivo
Totale
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GRIGLIA DI VALUTAZIONEDELCOLLOQUIO CLASSE........
CANDIDATO. ...t DATA................
Indicatori Livelli Descrittori Punteggi Punteggio
attribuito
Insufficiente | Superficiale, poco organico 1-2
Percorso proposto | Sufficiente Elementare 3
dal candidato Buono Articolato e approfondito 4
(ASL e Cittadinanza e | Ottimo Approfondito, originale, interessante S
Costituzione)
Esame e correzione | Insufficiente | Incompleta correzione degli errori 1
delle prove scritte Sufficiente | Parziale correzione degli errori 2
Buono Correzione critica degli errori 3
Traccia e contenuti proposti dalla Commissione
Insufficiente Lacunose, errate, disarticolate
Conoscenza degli ar- Sufficiente Limitate o superficiali 3
gomenti Piu che sufficiente | Complete nelle linee generali 4
Buono Complete e approfondite 5
Ottimo Ampie ed elaborate 6
Capacita di argomen- | Scarsa Con difficolta 1
tazione e collegamento | Sufficiente Elementare 2
Buono o ottimo Efficace e sicura 3
Scarsa Linguaggio scorretto e impre- 1
ciso
Correttezza e proprie- | Sufficiente o piu Linguaggio sufficientemente 2
ta lessicale che sufficiente corretto
Buona Linguaggio corretto ed appro- 3
priato
VALUTAZIONE COMPLESSIVA .../20mi
ICOMMISSARI

Documento del consiglio della classe V sez B a.s. 2018/19
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalitd alberghiera - Settore Cucina

42

IL PRESIDENTE




ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

17. PROGRAMMAZIONI SINGOLE DISCIPLINE
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa AGATA MARIA DI NUZZO
SEDE TAORMINA

Disciplina ITALIANO Classe V sez. B Servizi per 'enogastronomia e I'accoglienza alberghiera

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

o 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

| 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)

o 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.

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

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

o 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

UD.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
L'ETA’ DEL POSITIVISMO Utilizzare gli strumenti |l Positivismo

culturali e metodologici per Il Naturalismo - Riconoscere e

porsi con atteggiamento Il Verismo identificare periodi e

razionale, critico e
responsabile di fronte alla
realta, ai suoi fenomeni, ai
suoi problemi, anche ai fini
dellapprendimento
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

Emile Zola: vita e opere

Da “Germinale” cap. I°: La
miniera

Giovanni Verga: Vita, opere
e poetica

Da “Vita dei campi”: Lettera-
prefazione a L’amante di
Gramigna — La lupa

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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IL SIMBOLISMO POETICO E
LA NARRATIVA

Utilizzare gli strumenti
culturali e metodologici per

La crisi del Razionalismo
[l Decadentismo

- Riconoscere e
identificare periodi e

DECADENTE porsi con atteggiamento Le Avanguardie (Futurismo) | linee di sviluppo della
razionale, critico e Il Simbolismo cultura
responsabile di fronte alla Gabriele D'Annunzio: la - Conoscere la biografia
realta, ai suoi fenomeni, ai vita, le opere e la poetica dell'autore e saperla
suoi problemi, anche ai fini Da “Alcyone” — sezione Il inserire nel contesto
dell'apprendimento La pioggia nel pineto storico - .letterario .
permanente Giovanni Pascoli: la vita, le | Operare confronti tra gli
Padroneggiare la lingua opere, la poetica autori
orale e scritta per scopi Da “Myricae”: Il lampo - Comprendere,
comunicativi e utilizzare i (sezione Tristezze) — X pfaraffasare €
linguaggi settoriali relativi ai Agosto (sezione Elegie) S[ntetlzgare_ il contenutp
percorsi di studio, per di brani e di documenti
interagire in diversi ambiti e
contesti
Stabilire collegamenti tra le
tradizioni culturali locali,
nazionali ed internazionali
in una prospettiva
interculturale
IL ROMANZO TRA LA FINE Utilizzare gli strumenti La crisi del Razionalismo |- Riconoscere e
DELL'OTTOCENTO E culturali e metodologici per Il romanzo psicologico identificare periodi e

L’'INIZIO DEL NOVECENTO

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

Il romanzo sperimentale
ltalo Svevo: la vita e le
opere

La coscienza di Zeno: trama

e struttura

Luigi Pirandello: la vita, le
opere e la poetica

“Il fu Mattia Pascal” trama e
struttura

Da “Uno, nessuno e
centomila”; Il naso di
Moscarda”

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

— Stabilire collegamenti tra le
tradizioni culturali locali,
nazionali ed internazionali
in una prospettiva
interculturale
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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’Esistenzialismo
L’Ermetismo

Giuseppe Ungaretti: vita,
opere e poetica

Da: “L'allegria”: San Martino
del Carso - Fratelli — Soldati
- Mattina

Salvatore Quasimodo: vita,
opere e poetica

Da “Erato e Apollion”: Ed e
subito sera . Da “Giorno
dopo giorno”: Alle fronde dei
salici

Eugenio Montale: la vita, le
opere, la poetica

Da “Ossi di seppia”: Non
chiederci la parola

Da “Satura”; Ho sceso,
dandoti il braccio, almeno
un milione di scale

— Riconoscere e
identificare periodi e
linee di sviluppo della
cultura

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

— Operare confronti tra
gli autori

— Comprendere,
parafrasare e
sintetizzare |l
contenuto di brani e
di documenti

NARRATIVA DI GUERRA E
DI RESISTENZA

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 Neorealismo
Caratteri generali

- 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

LIBRO DI TESTO:

CHIARE LETTERE VOL 3 — P. DI SACCO — PEARSON Editrice

Taormina, li 15/05/2019

Prof.ssa Agata Maria Di Nuzzo
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa AGATA MARIA DI NUZZO
SEDE TAORMINA

Disciplina STORIA Classe V sez. B Servizi per I'enogastronomia e I'accoglienza alberghiera

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

Valorizzazione della conoscenza degli eventi storici del passato per cogliere i legami che intercorrono tra presente e passato.
o Focalizzazione dell'attenzione su eventi e problematiche ricorrenti e comparazione di personaggi, eventi, situazioni al fine di
valutare e comprendere i perché dei fenomeni.
e Sviluppo di capacita critiche ed interpretative autonome.
Conoscenza del lessico specialistico e settoriale.
o 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 COMPETENZE per indirizzo pubblicato nel sito
della Scuola)

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

o 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 del’ambiente naturale e antropico, le connessioni con le strutture
demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo.

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

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UDA.

Competenze
(Le indicazioni si riferiscono a
tutte le U.D.A)

Conoscenze

Abilita/Capacita
(Le indicazioni si riferiscono a tutte
le U.D.A)

L’'ITALIA POST - UNITARIA

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

— La Destra storica

— La Sinistra storica

— Laseconda
rivoluzione
industriale

- Ricostruire i processi

di trasformazione
individuando elementi di
persistenza e discontinuita.

CONFLITTI E RIVOLUZIONI
NEL PRIMO NOVECENTO

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

— Le grandi potenze
all'inizio del
Novecento

— Laprima guerra
mondiale

— Larivoluzione russa

- Riconoscere lo sviluppo
storico dei sistemi
economici e palitici;
individuarne i nessi con i
contesti internazionali e
gli intrecci con alcune
variabili

ambientali, demografiche,
sociali e culturali.

LA CRISI DELLA CIVILTA’
EUROPEA

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

— I fascismo

— Lacrisidel’29 el
New Deal

— Il'regime nazista

— La Seconda guerra
mondiale

- Individuare 'evoluzione
sociale, culturale e
ambientale del territorio
collegandola al contesto
nazionale e internazionale
e mettere la storia locale
in relazione alla storia
generale.

principi della Costituzione, in
base ai quali essere in grado
di valutare fatti e orientare i
propri comportamenti
personali, sociali
professionali.

- L’ltalia nella comunita
internazionale

IL MONDO DIVISO — Integrare la storia generale |- La guerra fredda - Utilizzare il lessico delle
con le storie settoriali, — Letadelloro scienze storico-sociali.storiografico.
approfondire i nessi fra il —  L'ltalia repubblicana
passato ed il presente
CITTADINANZA E — Agire in riferimento ad un - Dallo Statuto albertino | - Riconoscere le Radici storiche della
COSTITUZIONE sistema di valori coerenti con i | alla Costituzione Costituzione italiana e interagire nel

dibattito sulla cittadinanza europea

LIBRO DI TESTO:

STORIA IN CORSO EDIZIONE VERDE VOL 3 — DE VECCHI GIOVANNETTI
Prof.ssa Agata Maria Di Nuzzo

Taormina, i 15/05/2019
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa ADA NATALINA PAFFUMI
SEDE TAORMINA

Disciplina DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA
Classe V sez. B Servizi per I'enogastronomia e I'accoglienza alberghiera

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

Lo studente, al termine del percorso quinquennale deve conseguire i seguenti risultati di apprendimento
relativi al profilo educativo, culturale e professionale:
e 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;
e 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;
e 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;
e intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per
I'esercizio del controllo qualita.

| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE

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

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

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

contesto

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

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

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

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

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

LA PROGRAMMAZIONE

Moduli

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

Titolo: Mercato turistico

Saper individuare e distinguere
gli organismi nazionali ed
internazionali che operano nel
mercato turistico.

Saper individuare ed utilizzare
gli strumenti di analisi del
mercato turistico

Conoscere i caratteri, i fattori, gli
organismi del mercato turistico
nazionale ed internazionale.
Conoscere la normativa nazionale
ed internazionale di settore

Identificare le
caratteristiche del
mercato turistico.

Individuare la

normativa nazionale
ed internazionale di
riferimento

allimpresa ristorativa

Titolo: Marketing strategico

Individuare obiettivi e metodologie
delle diverse strategie di
marketing. Individuare le finalita e i
metodi delle ricerche di mercato.

Conoscere I'analisi: interna (quota
di mercato); della concorrenza;
della domanda.

Conoscere il processo di
marketing. Conoscere la
segmentazione e il posizionamento
nel mercato dell'imprese ristorative

Utilizzare le tecniche di
marketing con particolare
attenzione agli strumenti
digitali.

Titolo: Marketing operativo

Individuare le strategie di prodotto,
di prezzo e di comunicazione
appropriate per conseguire un
vantaggio competitivo sul mercato.
Saper definire semplici piani di
marketing.

Conoscere le leve di marketing ed
il loro utilizzo nella politica di
organizzazione e gestione.
Conoscere le tecniche di web-
marketing. Conoscere la struttura
del piano di marketing

Individuare le politiche di
prodotto, di prezzo, di
promozione e di
distribuzione.

Individuare ed utilizzare le
forme di comunicazione-

Titolo: Normativa del settore

ristorativo

Individuare gli indicatori della
qualita dellattivita ristorativa.
Saper quali sono i requisiti
strutturali previsti dalla normativa
sulla sicurezza delle aziende
ristorative.

Applicare la normativa in materia
di trasparenza e tracciabilita degli
alimenti.

Sapere chi sono i responsabili dei
controlli interni ed esterni del
settore ristorativo.

Conoscere le norme sulla
costituzione dell'impresa
ristorativa, adempimenti giuridici e
fiscali.

Le norme sulla sicurezza del
lavoro, dei luoghi di lavoro e le
norme antincendio. Conoscere i
contratti del settore ristorativo:
ristorativo, catering, banqueting.

Individuare norme e
procedure riguardanti la
provenienza, la
produzione e la
conservazione del
prodotto ristorativo.
Individuare le diverse
fattispecie di frode
alimentare e sanitaria.
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Titolo: Le abitudini alimentari e
I’economia del territorio

Adeguare la produzione e la
vendita dei prodotti ristorativi in
relazione alla richiesta del
mercato e della clientela.
Operare nel settore produttivo
promovendo le tradizioni locali.
Sapere identificare e
distinguere i marchi di qualita-

Conoscere le nuove tendenze alime
al fine di offrire un

prodotto innovativo.

Conoscere i prodotti del territorio.
Conoscere i

Analizzare i fattori
economici territoriali che
incidono sulle abitudini
alimentari.

Individuare i prodotti a
chilometro zero come
strumento di marketing.

Titolo: Pianificazione,
programmazione e controllo di
gestione

Individuare le strategie
appropriate per le soluzioni

Conoscere le scelte

strategiche dellimpresa;
Pianificazione e programmazione
aziendale;

Vantaggio competitivo;

Controllo di gestione;

Budget e Business plan

Interpretare i dati
contabili e amministrativi
dell'impresa ristorativa.
Redigere la contabilita di sett
Individuare fasi e
procedure per redigere un
business plan.

LIBRO DI TESTO:

GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE, S. RASCIONI, F. FERRIELLO - TRAMONTANA Editrice

Taormina, li 15 maggio 2019

Prof.ssa Ada Natalina Paffumi
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof Raciti Mario
SEDE Taormina

Disciplina CUCINA Classe V sez. B Servizi per I'enogastronomia e I'accoglienza alberghiera

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 I'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 e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-
alberghiere; 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; 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 CULTURALE Scientifico/tecnologico

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

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)
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

dell'agricoltura biologica

(mercato del contadino)
Conoscere l'importanza della
stagionalita dei prodotti
Conoscere i prodotti certificati
del territorio

UD.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
AGRICOLTURA BIOLOGICA, Conoscere l'importanza dei

FILIERA CORTA E KMO- | Individuare I'evoluzione della | prodotti locali, e di stagione Comprendere
PRODOTTI CERTIFICATI filiera alimentare e linfluenza 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 punto
diincontro tra la
convenienza e la
qualita del prodotto
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CONSERVAZIONE E
COTTURA DEGLI ALIMENTI

aspetti positivi e negativi della
cottura, tecniche di cottura, i
nuovi sistemi di cottura (cottura
a bassa intensita di calore)
modificazioni da cottura a
carico dei principi nutritivi.
Scopi della conservazione,
cause di alterazione degli
alimenti (cause fisiche,
biologiche), metodi di
conservazione. Metodi fisici
(alte temperature, basse
temperature, sottrazione di
acqua, di aria, radiazioni);
metodi chimici (sostanze
chimiche naturali, sostanze
chimiche di sintesi con
particolare riferimento ad
antimicrobici e antiossidanti);
metodi biologici (fermentazione
alcolica, lattica). Le gamme dei
prodotti alimentari

Conoscere i vari metodi di
cottura

Conoscere le tecniche di cottura
sottovuoto e a bassa intensita di
calore

Conoscere i vari sistemi di
conservazione

Conoscere a quale gamma
appartengono i vari prodotti
alimentari

Saper scegliere il metodo
di cottura giusto per ogni
alimento, in base anche
al piatto da realizzare.
Comprendere e saper
attuare correttamente le
varie tecniche di cottura.

Saper individuare il
giusto metodo di
conservazione delle
materie prime.
Scegliere le materie
prime individuandole in
base alla gamma di
appartenenza per le
proprie esigenze

ALLERGIE E
INTOLLERANZE
ALIMENTARI

Acquisire consapevolezza delle
maggiori allergie e intolleranze
alimentari

Conoscere i corretti stili alimentar
Le abitudini alimentari e l'insorger
Di patologie

Gli alimenti che sono

Particolarmente a rischio

Conoscere le abitudini
alimentari dei diversi
Paesi del mondo

Sapere proporre  dei
alternativi in relazione

patologia o allergia
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L’'IGIENE E LA SICUREZZA IN
CUCINA

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

| sistemi di  detersione,
sanificazione e autocontrollo
alimentare

Conoscere i 7 principi del’haccp
Sapere individuare i principali pur
Critici di controllo
Sapere applicare le principali norf

Di sicurezza

- Provvedere alle corrette

operazioni di ordinario
funzionamento delle
attrezzature;

- Rispettare le buone
pratiche di lavorazione
inerenti ligiene
personale, la

preparazione, la cottura e
la conservazione dei
prodotti e la pulizia del
laboratorio;

- Rispettare il percorso
delle merci;

- |dentificare le materie

prime e i principali
elementi di qualita e
conservarle
correttamente;

- Rispettare le norme in
materia di sicurezza sul
lavoro;

IL CATERING Essere in grado di
Definizione di catering Conoscere le regole proporre un servizio di
La normativa e le caratteristiche catering
delle attivita di catering fondamentali del servizio L’organizzazione
Modalita di servizio di catering dell'attrezzatura per |l
Conoscere le figure professionali| catering
La veicolazione caldo-freddo e
Fresco-caldo
IL BANQUETING Conoscere le regole fondamenta

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

tra

Del servizio
Conoscere gli aspetti normativi e

Organizzativi del servizio

Essere in grado di
proporre un servizio di
banqueting
L’organizzazione

dell'attrezzatura per |l
banqueting
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IL BUFFET Definizione di buffet Conoscere le tecniche per prepa| Sapere proporre diverse
Modalita di servizio del buffet | Un buffet Soluzioni di buffet in base
| pro e i contro del servizio a|Regole per la preparazione dei pi| Al contesto
buffet Sapere applicare le
| diversi buffet tecniche
Di cottura piu adeguate
Essere in grado di
presentare
In maniera artistica le
portate

La cucina e il buffet Conoscere gli ingredienti Sapere utilizzare gli

La sala e il buffet Fondamentali impiegati per Ingredienti per realizzare

L’ATTREZZATURA

PER IL BUFFET

Norme sui tavoli d’esposizione
Sculture di burro e margarina
Sculture di ghiaccio
Lavorazione della pasta di sale
Lavorazione dello zucchero

La realizzazione di soggetti artisti
Conoscere le linee artistiche per
Realizzare decori

La disposizione dei tavoli da buffq
E banchetti

Decorazioni

Sapere scegliere e
disporre i tavoli da buffet
Sapere usare gli chafing
dish

LIBRO DI TESTO:

SARO’ CHEF - R.BARATTA-M.COMBA- D.GUERRA.F.MELI.M.CALLONE

Taormina, li 15/05/2019

Prof. Raciti Mario
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa MARIA ROSARIA SPATAFORA
SEDE TAORMINA

Disciplina MATEMATICA Classe V sez. B Servizi per 'enogastronomia e I'accoglienza
alberghiera

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

¢ padroneggiare il linguaggio formale e i procedimenti dimostrativi della matematica;

e possedere gli strumenti matematici, statistici e del calcolo delle probabilita necessari per la comprensione delle
discipline scientifiche e per poter operare nel campo delle scienze applicate;

e collocare il pensiero matematico e scientifico nei grandi temi dello sviluppo della storia delle idee, della cultura,
delle scoperte scientifiche e delle invenzioni tecnologiche

| 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)

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

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

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

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

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

(Ripasso e approfondiment

per affrontare situazioni
problematiche, elaborando
opportune soluzioni

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

irrazionali
- Le disequazioni fratte
- | sistemi di disequazioni

U.D.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita

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

DISEQUAZIONI aspetti dialettici e algoritmici |- Equazioni e 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

UD.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

LE FUNZIONI

— 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

— Definizione di funzione

— Funzioni definite per casi

— Dominio naturale di una
funzione

— Codominio di una funzione

— Classificazione delle
funzioni

— Funzioni iniettive, suriettive
e biiettive

— Lafunzione inversa

— La composizione di due
funzioni

— Intersezioni con gli assi
cartesiani

— Le funzioni pari e le funzioni
dispari

— Le funzioni monotone

— Studio del segno di una
funzione

- Individuare le 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
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I LIMITI DI FUNZIONI

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

Definizione di limite di una
funzione.

Interpretazione grafica del
concetto di limite.
Conoscere la definizione di
limite di una funzione per x
che tende ad un valore finito
o infinito.

Forme indeterminate.
Asintoti della funzione
(verticali, orizzontale e
obliquo)

- Individuare | limiti di
una funzione

- Riconoscere e
calcolare le forme
indeterminate.

- Riconoscere i punti di
discontinuita di funzioni
elementari.

- Determinare gli asintoti
della funzione

- Riconoscere se una
funzione presenta
asintoti e quali tipi

LA CONTINUITA'

Utilizzare il linguaggio e i

metodi propri della
matematica per
organizzare e valutare
adeguatamente

informazioni qualitative e
quantitative

Funzioni continue ed
interpretazione grafica.
Punti di discontinuita e loro
classificazione.

- Definire e riconoscere
le funzioni continue in
un punto.

- Definire i punti di
discontinuita di una
funzione.

LA DERIVATA

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

Il concetto di derivata.
Derivata delle funzioni
elementari.

Algebra delle derivate.
Applicazioni del concetto di
derivata.

Legame tra la derivata
prima e la monotonia di una
funzione.

— Definire la derivata
come il limite del
rapporto
incrementale.

— Conoscere il
significato
geometrico della
derivata.

— Calcolare le derivate
di una funzione
costante, di una
potenza, della
somma di piu
funzioni, del prodotto
e del quoziente di
due funzioni.
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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 gli
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 individuando
i punti di massimo e di
minimo relativo, la
crescenzae la
decrescenza, i punti di
massimo e di minimo
assoluto, la concavita.
- Trovare gli eventuali
asintoti di una funzione.

ELEMENTI DI
INFORMATICA

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

Utilizzo di software specifici
per gli argomenti trattati nel
corso (excel e derive)
Realizzazione di fogli di
calcolo con le funzioni
matematiche specifiche
(tabelle costi piatto).

- Applicare le funzioni
matematiche in forma
semplice

LIBRO DI TESTO:

ELEMENTI DI MATEMATICA VOL A — BERGAMINI TRIFONE — ZANICHELLI Editrice

Taormina, i 15/05/2019

Prof.ssa Maria Rosaria Spatafora
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa CARMELA MACCARRONE
SEDE TAORMINA

Disciplina INGLESE Classe V sez. B Servizi per I'enogastronomia e I'accoglienza alberghiera

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

o Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi per gestire l'interazione comunicativa;

e Comprendere ed interpretare testi di vario tipo;

o Produrre testi di vario tipo per differenti scopi comunicativi;

o Favorire la consapevolezza delle propria identita culturale con apertura internazionale in una prospettiva interculturale;

e Contribuire a delineare il profilo educativo, culturale e professionale dell'allievo sviluppando capacita comunicative per
interagire in ambiti di vita quotidiana e professionale.

COMPETENZE DISCIPLINARI

o Utilizzare la lingua inglese per i principali scopi comunicativi ed operativi al livello di comprendere gli elementi principali di
un discorso orale e di un semplice scritto;

o Utilizzare i linguaggi settoriali relativi al percorso di studio;

o Interagire in diversi ambiti e contesti professionali, ai livelli A2-B1 del Quadro Comune Europeo di riferimento (QCER).

UD.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

HACCP: hygiene and safety

(Ripasso e approfondimento)

Padroneggiare la lingua
straniera per scopi
comunicativi;

Utilizzare l'inglese del
settore per interagire in
ambiti e contesti
professionali;

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

- HACCP: hygiene and safety ;
- The seven HACCP steps ;
- Personal hygiene: the safety

rules; Bacteria and viruses

Conoscere ed
illustrare le regole
che rispettano
ligiene;

Compilare un
modulo per il
controllo e la
salubrita di un cibo
utilizzando le regole
dell HACCP;
Conoscere la
differenza tra batteri
e Vvirus .
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Meat and fish Padroneggiare la lingua - La Carne ( beef, veal, pork, Conoscere le
straniera per scopi lamb and mutton , offal ) e il caratteristiche
comunicativi; pesce ( seafood, oily fish, principali dei diversi
Utilizzare l'inglese del white fish shellfish, fish roe ) tipi di carne e pesce
settore per interagire in Integrare le
ambiti e contesti conoscenze
professionali; acquisite nelle
Individuare e utilizzare discipline di settore
strumenti di comunicazione con la terminologia
appropriati per intervenire in lingua inglese
in contesti professionali Presentare una
.Conoscere i metodi di ricetta a base di
cottura carne e/o di pesce

UD.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita

Enogastronomy & Food Padroneggiare la lingua - Slow food; Leggere e
straniera per scopi - ltalian DPO, PGI, TSG comprendere le

Quality Certifications comunicativi; agri-food products ; principali
Utilizzare l'inglese del - Sicily is a treasure Island- informazioni in testi
settore per interagire in tour della Sicilia e ricette attinenti le
ambiti e contesti tipiche: pasta con certificazioni di
professionali; sarde, pasta alla norma e qualita;

Valorizzare e promuovere stocco alla messinese. Interagisce,

le tradizioni locali e opportunamente

nazionali guidato, in semplici
conversazioni
relative
allargomento
trattato;

- Trasporre semplici
testi dalla lingua 1
alla lingua 2;
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UD.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

Nutrition & Food Science

Padroneggiare la

- Nutriton and food

Comprendere

lingua inglese per scopi science; globalmente messaggi orali
comunicativi; - The Coeliac disease; sull'argomento utilizzando

- Utilizzare l'inglese del - Allergies and strategie adeguate;
settore per interagire Intolerances produrre mappe concettuali
in ambiti e contesti per presentare
professionali; I'argomento;

- Esserein grado di Distinguere le allergie dalle
mutuare ed integrare in intolleranze , compreso la
lingua inglese le celiachia parlare di cause
conoscenze acquisite ed effetti
nelle discipline
professionalizzanti

Different Types of Diets Padroneggiare la lingua - Macrobiotics,Vegetar Interagire in conversazioni
straniera per scopi ian, and Vegan Diets; su argomenti relativi alle
comunicativi; - The Food Pyramid; diverse diete;

Utilizzare l'inglese del - The Mediterranean Utilizzare strategie
settore per interagire in Diet compensative

ambiti e contesti nellinterazione orale;
professionali; Scrivere un breve testo
Essere in grado di guidato utilizzando il
mutuare ed integrare le linguaggio specifico
conoscenze acquisite

nelle discipline

professionalizzanti

Getting a Job Padroneggiare la lingua - Fraseologia e Comprendere un annuncio
straniera per scopi lessico di lavoro;
comunicativi; convenzionali  per Comprendere gli elementi
Utilizzare l'inglese del analizzare e fondamentali di

settore per interagire in
ambiti e contesti
professionali;

Essere in grado di
utilizzare il linguaggio
idoneo per sostenere un
colloquio di lavoro;
essere in grado di scrivere
il proprio CV anche
servendosi di strumenti
informatici

comprendere un
annuncio di lavoro;

- Lessico e
fraseologia per
sostenere un

colloquio di lavoro e
per redigere un
curriculo

presentazioni sul colloquio
di lavoro e sul CV;
Utilizzare un format per
completare il proprio CV;
Realizzare un semplice
colloquio di lavoro;

LIBRO DI TESTO:

LET’S COOK! — E. CAMINADA, M. GIROTTO, N. HOGG — HOEPLI Editrice

Taormina, i 15/05/2019
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof. DAVIDE SCALISI
SEDE TAORMINA

Disciplina SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
Classe V sez. B Servizi per 'enogastronomia e I'accoglienza alberghiera

OBIETTIVI DISCIPLINARI

o  Conoscere i fattori responsabili dell'alterazione degli alimenti
o  Conoscere la classificazione e le proprieta essenziali degli additivi chimici
e  Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti
o  Conoscere le principali contaminazioni biologiche
o  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
o  Conoscere cause e conseguenze di obesita, ipercolesterolemia , ipertensione, diabete
e Conoscere i nuovi prodotti alimentari
o  Conoscere le consuetudini alimentari nelle grandi religioni
Competenze
Competenze disciplinari
[ ]
e Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico
e Saper distinguere le malattie di origine alimentare pil comuni
o Saper applicare le norme igieniche atte a prevenire le contaminazioni e la trasmissione di malattie infettive
e  Saper applicare, almeno su modelli teorici, il sistema HACCP
e Saper determinare il fabbisogno energetico e di nutrienti di un individuo sano
e Saper leggere ed interpretare le tabelle LARN e le tabelle di composizione chimica degli alimenti
o Saper elaborare una dieta razionale ed equilibrata per persone sane e persone in situazioni patologiche particolarmente
rilevanti
e Saper individuare i piti importanti correttivi dietetici in caso di patologie significative
o  Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, innovativi
o Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
e 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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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

| 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. Il sottovuoto e il cryovac
| 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: 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

| virus e l'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 Il controllo igienico degli alimenti
Il Pacchetto Igiene

lgiene del personale e dei locali.

Il sistema HACCP

Modulo 2: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI

U.D. 2.1 Sicurezza e frodi alimentari
[ 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.
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| 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

| 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 I'allattamento e la dieta dello sportivo)
Le diete particolari (La dieta mediterranea, vegetariana)

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

| 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 Editrice

Taormina 15 maggio 2019 Prof. Davide Scalisi
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PROGRAMMA SVOLTO DEL DOCENTE

Prof. Giuseppe VILLARI
SEDE TAORMINA

Disciplina LINGUA FRANCESE Classe V sez. B Servizi per 'enogastronomia e I'accoglienza

alberghiera
Contenuti Competenze Obiettivi

Larestauration — Conoscere le — Révision générale de grammaire
commerciale — forme di — Larestauration commerciale (traditionnelle,
Lacuisine d’un restaurant | _ ristorazione francese rapide a la

— Conoscere i piatti — francaise, a theme)

— della cucina — La carte (permanente,

— tradizionale — saisonniére) et le menu (sans

— Conoscere la -
— differenza tra “carte” -
- e“‘menu’ —
— Conoscere alcuni —
— chef francesi -
— Conoscere i —
— principaliattrezzi -
— della batteria di -
— cucina —
— Conoscere i diversi
— ruoli della squadra -
— incucina -
— Conoscere alcune tecniche di -
— base -

choix ou tout compris, a prix
fixe avec choix ou modulable,
plat principal)

L’univers d’Alain Ducasse
Anne -Sophie Pic

Révisiongénérale de grammaire

Les ustensiles

La brigade de cuisine (le chef cuisinier, le s
chef, les chefs

de partie, le commis, le

plongeur)

Les liaisons, les fonds et les

sauces
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La carte des mets et des
vins
Tour gastronomique

Conoscere gli
antipasti

Conoscere le zuppe
e le minestre
Conoscere i vari tipi
di carne e di
pollame

Conoscere i criteri
di classificazione
dei pesci e il loro
valore energetico
Conoscere i
molluschi € i
crostacei
Conoscere le regole
di composizione
della carta dei vini e
i suoi elementi
Conoscere le
menzioni
obbligatorie e
facoltative di
un’etichetta
Conoscere le regole generali di acco
pasto-vino
Conoscere i diversi
tipi di pani francesi
Conoscere i diversi
tipi di formaggi
francesi

Conoscere alcuni
piatti tipici francesi
Conoscere i vini piu rinomati

Révisiongénérale de grammaire
Les hors-d’oeuvre (froids,
chauds)

Les soupes, le velouté, le
potage, le consommé

La viande de boucherie
Lesvolailles

Les recettes a base de viande
Les poissons de mer

Les mollusques et le crustacés
Les recettes a base de poissons
La carte des vins

Lire une étiquette

Le bon accord met-vin
Révisiongénérale de grammaire
La France despains

La France desfromages

La France des spécialités
régionales (Bassin parisien, la
région lyonnaise, le Nord et
IEst, 'Ouest, les Midis)

La France des vins

Les vins de champagne

L’univers de la restauration

Conoscere la restaurationcollective
Conoscere Sogeresrestauration
Conoscere Stéphane Marin
Conoscere le repasaulycée
Conoscere lesbanquets

Conoscere lesbuffets

Conoscere Helen Traiteur
Conoscere les bouchées et les verri

Révision générale de grammaire
La restauration collective
Sorgeres restaurateur

Stéphane Morin

Le repas au Lycee

Les banquets

Les buffets

Helene Traiteur

Les bouchées et les verrines

LIBRO DI TESTO:

VOYAGE A THEME - E. AURICCHIO, A. RUBANO — MEDUSA

Taormina, i 15/05/2019

Prof. Giuseppe Villari
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa DOMENICA FURNARI
SEDE TAORMINA

Disciplina LABORATORIO DI SALA E VENDITA Classe V sez. B Servizi per I'enogastronomia e
I’accoglienza alberghiera

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).
1. Sviluppare la consapevolezza del proprio ruolo di studente;

Apprendere la modalita per collaborare al raggiungimento di un fine comune;

Attivare i processi di osservazione, comprensione, analisi e sintesi;

Riuscire ad applicare procedimenti operativi prestabiliti;

Attivare la consapevolezza relativa all'uso del linguaggio professionale nel contesto di appartenenza;
Pianificare operazioni di diversa tipologia e progressiva complessita.

SR

| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE PROFESSIONALIZZANTE SCIENTIFICO TECNOLOGICO

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

1. Riconoscere i criteri di certificazione di qualita degli alimenti e delle bevande.

2. Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert per flambé di prestigio

3. Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande.

4. Riconoscere le caratteristiche organolettiche del vino attraverso le tecniche di degustazione

5. Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il disciplinare per I'attribuzione delle denominazioni dei vini.
6. Proporre un corretto abbinamento cibo — vino

7. Utilizzare le tecniche per la miscelazione di cocktail nazionali ed internazionali
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

U.D.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

Sicurezza e Igiene negli
ambienti di lavoro

Controllare e utilizzare gli
alimenti e le bevande sotto il

profilo organolettico,
merceologico, chimico-
fisico,nutrizionale e
gastronomico.

Criteri e strumenti per la
sicurezza e la tutela della salute
nel luogo di lavoro.

Operare nel rispetto delle
norme relative  alla
sicurezza ambientale e
della tutela della salute

Mixology I'arte del bere
miscelato

Distinguere i vari tipi di
Distillati;

Sapere eseguire una mise en
place adeguata;

Abbinare la tecnica mixology
appropriata per i vari tipi di
cocktails

Definizione e classificazione
bevande miscelate.

Bicchieri e attrezzature

Mise en place del banco bar
Tecniche di preparazione dei
cocktail e decorazioni particolari
Tipologie particolari di cocktail

Conoscere I'evoluzione
del bere miscelato.
Distinguere i diversi tipi di
Cocktails

Distinguere i vari tipi di
bicchieri

Miscelare i vari
ingredienti

L’enogastronomia e

ristorazione

Saper riconoscere le diverse
tipologie di ristorazione;

Saper gestire il cliente nelle
diverse tipologie di forme di
ristorazione,

L’enogastronomia

Le aziende enogastronomiche
Le strutture ristorative e
strutture ricettive

Le tipologie degli esercizi di
ristorazione

La classificazione degli alimenti

le

La classificazione degli alimenti

Classificare alimenti e
bevande in base alle loro
caratteristiche
organolettiche,
merceologiche, chimico-
fisiche e nutrizionali

Valorizzazione dei prodotti
tipici

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

La tipicita elemento
strategico

Che cos'¢ il prodotto tipico

|l valore del prodotto tipico
Forze e debolezze dei prodotti
tipici

| marchi di tutela dei prodotti

come

Classificare i prodotti
tipici;

Individuare la
provenienza di  un
prodotto di qualita;
Individuare le fasi di
certificazione di  un

prodotto di qualita.
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Cucina di sala; Alcune
ricette

Conoscere i vari ingredienti che
si prestano alla preparazione
del flambé;u
Conoscere  le
preparazione;
Conoscere le attrezzature ;

fari di

Cucinare in sala
Alcuni  consigli
lavorazione
Preparazione dei dessert
Preparazione di ingredienti e
attrezzatura

Le ricette

Crépes suzette

Farfalle al salmone

Penne alla carbonara

Penne alla matriciana

per la

Applicare le tecniche
adeguate;

Cucinare in sequenza i
vari ingredienti;

Usare gli ingredienti
appropriati e le giuste
tempistiche;

Classificazione dei vini

Saper riconoscere il ciclo di
produzione di vini e
spumanti e come servirli
correttamente.

Conservazione dei vini
Classificazione dei vini
Classificazione europea
Vino e salute

L'etichetta dei vini

Distinguere le differenti
tecniche di vinificazione

Enografia nazionale e
internazionale

Degustazione e
abbinamento del vino

Consigliare e abbinare vini
(abbinamento  cibo  vino),
utilizzando un lessico adeguato
anche in micro lingua straniera.
Conoscere le varie fasi della
produzione del vino, come
servirlo correttamente alle
giuste temperature e nei giusti
bicchieri.

Presentazione
Esame visivo

Esame olfattivo
Esame gusto-olfattivo
Considerazioni finali
Temperature finali

Riconoscere le
caratteristiche
organolettiche e
qualitative di cibi, vini e
altre bevande attraverso
I'esame gustativo e
descriverle usando la
terminologia corretta.
Individuare i principi di
abbinamento cibo-vino e
cibo-bevande.

Il Banqueting e la gestione
di un’azienda ristorativa

Utilizzare il patrimonio lessicale
ed espressivo della lingua
italiana secondo le esigenze
comunicative nei vari contesti:
sociali, culturali, scientifici,
economici, tecnologici.
Organizzare un’attivita di
banqueting e catering secondo
le esigenze della clientela;

Il fenomeno di banqueting.

Il catering e le differenze dal
banqueting

Lo staff del banqueting
L’organizzazione di un
banchetto

Il buffet: la cornice di un
prelibato quadro

Simulare la realizzazione
di buffet e banchetti.
Progettare menu e servizi
funzionali
allorganizzazione di
catering e banqueting.

LIBRI DI TESTO:

ACCADEMIA DI SALA E VENDITA QUARTO E QUINTO ANNO VOL.2. - CASA EDITRICE: SIMONE

Taormina, i 15/05/2019

Prof.ssa Domenica Furnari
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof. GIUSEPPE VITALE
SEDE TAORMINA

Disciplina SCIENZE MOTORIE Classe V sez. B Servizi per I'enogastronomia e I'accoglienza
alberghiera

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010).
Concorrere in maniera infinitesimale alla formazione di ogni allievo sia in senso sportivo che civico.

| QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE LINGUAGGI
COMPETENZE DISCIPLINARI

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

Gestire le capacita motorie in modo finalizzato

Riconoscere, i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell'espressivita corporea ed esercitare in modo efficace la
pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo, come strumento di convivenza civile

Assumere consapevolezza delle norme igienico-sanitarie ed alimentari finalizzate al raggiungimento del benessere individuale
e collettivo.
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UD.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
POTENZIAMENTO Sapere svolgere compiti motori in | Capacita coordinative generali e Conosce le qualita
FISIOLOGICO base alla situazione di partenza. | speciali. motorie.

Conoscere le modificazioni Metodi di allenamento della Sa selezionare gli esercizi
LE CAPACITA COORDINATIVE | fisiologiche nel riscaldamento. coordinazione. idonei ad un riscaldamento
LE CAPACITA CONDIZIONALI | Conoscere e descrivere le qualitd | Esercizi di coordinazione dinamica | specifico.

motorie e le loro caratteristiche

(forza, resistenza, velocita,

mobilita, equilibrio, coordinazione).
Comprendere il ruolo dei fattori
che permettono di sviluppare le

varie capacita motorie.

Conoscere i metodi di sviluppo

delle capacita motorie.

Utilizzare consapevolmente le

proprie capacita motorie.

generale.

Fattori che condizionano la forza, tip
di forza e metodi di allenamento.
Tipi di resistenza e metodi di
allenamento.

Componenti della velocita e metodi ¢
allenamento.

Fattori che influenzano la mobilita e
metodi di allenamento.
Esercitazioni di resistenza aerobica
anaerobica.

Esercizi di mobilizzazione attiva e
passiva delle principali articolazioni
del rachide.

Esercizi di forza a carico naturale,
individuali e a coppie, e con piccoli
attrezzi.

Esercizi volti a ridurre al massimo i
tempi di reazione ad ogni genere di
stimolo.

Esercizi di destrezza, circuiti.

Gare di velocita.

Salto in alto.

Lancio del peso.

Volteggi alla cavallina.

Sa compiere gesti motori
nel minor tempo possibile.
Sa dosare 'impegno
muscolare in relazione
della durata della prova.
Sa esequire esercizi di
mobilita articolare.

Sa eseguire esercizi di
forza muscolare.
Organizza in modo
armonico i propri
movimenti.

Sa controllare le azioni del
Proprio corpo.

Sa organizzare un
programma di
miglioramento per almeno
una capacita motoria
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LO SPORT

PALLATAMBURELLO

TENNISTAVOLO

CALCIOAS

BASKET

Esercizi propedeutici e fondamentali
di gioco, individuali e a coppie.
Regole dei suddetti giochi e loro
applicazione.

Ruoli dell'arbitro in entrambi i giochi.
Partite.

Esercizi propedeutici e fondamentali
di gioco.

Schemi di gioco.

Regole del gioco e loro applicazione.
Ruoli dell'arbitro.

Partite.

Piccole escursioni con cartina e
bussola, esercitazione nelle vicinanze
della scuola.

Conoscere discipline sportive

individuali e di squadra.

Organizzare le abilita tipiche delle

varie discipline sportive.

Conoscere e applicare le regole degli

sport di squadra.

Conoscere i compiti dell’arbitro nelle
varie discipline sportive.

Scoprire e apprendere l'uso di
strategie e tattiche sportive.
Organizzare le conoscenze acquisite
per realizzare progetti autonomi e
finalizzati.

Sa individuare in modo
analitico i gesti tecnici e li sa
attuare.

Sa applicare in modo
autonomo le regole degli
sport di squadra.

Conosce i vari compiti
dell'arbitro, sa applicare il
regolamento come giudice di
gara.

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

Sa competere correttamente.
Sa orientarsi in tutti i tipi di
spazio.

Sa leggere una cartina e usare
la bussola.

Sa organizzare un’attivita.

APPARATI E SISTEMI

EDUCAZIONE ALLA SALUTE

ARCHEOLOGIA DEL MOVIMENTO

SPORT CONTEMPORANEO

Tessuti-Apparati-Sistemi

Apparato scheletrico, articolare,
cardiocircolatorio e respiratorio.
Sistema muscolare e nervoso.

Effetti del movimento sugli apparati e
sistemi.

Droghe: alcol e tabacco.
Sostanze stupefacenti.

Doping e sostanze dopanti.
Alimentazione corretta e disturbi
alimentari.

AIDS: che cosa & e cosa provoca.
Contagio e prevenzione.

L'eta antica

Medioevo

Umanesimo

Educazione fisica in Italia

Sport come divertimento e spettacolo
Funzione educativa e sociale dello
sport

Conoscere gli apparati e i sistemi del
COrpo umano.

Conoscere e comprendere gli effetti
delle droghe e le modalita di
prevenzione delle tossicodipendenze.
Conoscere i diversi principi nutritivi per
un’alimentazione sana ed equilibrata.
Conoscere i disturbi
dell'alimentazione.

Conoscere il meccanismo di infezione
da HIV.

Comprendere i comportamenti e le
condizioni che espongono al rischio di
contagio con HIV e le modalita di
prevenzione dellAIDS.

Conoscere le attivita ginniche e
sportive delle civilta antiche.
Conoscere il ruolo educativo dello
sport, e gli aspetti sociali, etici ed
€conomici.

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

Conosce organi, struttura e
funzione degli apparati e
sistemi del corpo umano.

Conosce i benefici dell'attivita
motoria sugli apparati e
sistemi del corpo umano.

Conosce e comprende gli
effetti delle droghe e delle
sostanze dopanti.

Conosce e comprende i danni
e il pericolo che queste
sostanze provocano
sull’'organismo.

Conosce e comprende i
comportamenti che
espongono al rischio di
dipendenza dalle droghe.
Conosce i principi nutritivi per
un’alimentazione sana ed
equilibrata ei disturbi legati ad
un’alimentazione errata:
anoressia e bulimia.

Conosce le origini e le cause
di contagio dell’HIV.

Conosce le attivita ginniche e
sportive delle civilta antiche e i
ruoli dello sport nei secoli.

LIBRO DI TESTO:

DIARIO DI SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE - M. VICINI - ARCHIMEDE Editrice

Taormina 15 maggio 2019

Prof. Giuseppe Vitale
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof. AURELIO TORRE
SEDE Taormina

Disciplina RELIGIONE CATTOLICA Classe V sez. B Servizi per 'enogastronomia e I'accoglienza
alberghiera

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

L'IRC offre un contributo specifico sia nell'area metodologica, arricchendo le opzioni epistemologiche per l'interpretazione della
realta, sia nell'area logico-argomentativa, fornendo strumenti critici per la lettura e la valutazione del dato religioso, sia nellarea
storico- umanistica, per gli effetti che storicamente la religione cattolica ha prodotto e produce nella cultura italiana, europea e

mondiale; si collega, per la ricerca di significati e I'attribuzione di senso,allarea scientifica, matematica e tecnologica. (Indicazioni
IRC 28 giugno 2012).

COMPETENZE DISCIPLINARI

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

* Promuovere il pieno sviluppo della personalita degli alunni e contribuire a un piu alto livello di conoscenze e di capacita
critiche, autonomia di pensiero e flessibilita mentale;

* Riconoscere il ruolo della Chiesa Cattolica e la sua battaglia contro la pena di morte, I'aborto, lo sfruttamento del lavoro
minorile e le altre forme di degradazione della dignita umana.

« favorire la formazione umana, sociale e culturale degli allievi, in forma di educazione interculturale e multietnica che porta a
ridefinire i propri comportamenti nei confronti del diverso da sé.
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

L’etica della vita

Periodo:
Primo trimestre

discussione sulla responsabilita
delluomo nei confronti di se
stesso, degli altri, del mondo.

Stabilire un confronto tra i
fondamenti dell’etica religiosa e
quelli dell’etica laica.

- Etica religiosa e laica:
differenze e convergenze;

- La coscienza ed il discernimento.

UD.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
Conoscere i termini della - Modelli e valori della Individuare il rapporto tra
Titolo: nostra cultura; coscienza,verita e liberta

nelle scelte morali.

Saper riflettere criticamente
sul rapporto fra etica
cristiana e laica.

Argomenta le scelte etico-
religiose proprie o altrui.

Titolo:
L’etica cristiana

Periodo:
Primo, secondo
e terzo trimestre

Conoscere i valori che sono alla
base della prospettiva cristiana
sull'essere e I'agire dell'uomo.

- | principi della Bioetica;
- La concezione cristiana
della vita;

- Difesa della vita sin dal concepime
- La donazione degli
organi;

-Le manipolazioni
genetiche;

- La fecondazione
assistita;

- La pena di morte;

- L'Eutanasia.

Apprezzare il dono
della vita come
inestimabile ed

unico da valorizzare a
livello personale

e comunitario.

Essere capaci di
riflessioni personali e di
senso critico verso le
tematiche

bioetiche attuali.
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Titolo:
Verso un progetto di vita

Riflettere sulle proprie
esperienze personali e di
relazione con gli altri:
sentimenti, desideri, dubbi,
paure, corporeita, spiritualita.

Costruire un’identita libera e

- La concezione cristiano-
Cattolica del matrimonio
e della famiglia;

-Le scelte di vita,
vocazione e professione
nella prospettiva

Riconoscere il valore delle
relazioni interpersonali e
dell'affettivita e la

lettura che ne da

il cristianesimo.

cristiana.

responsabile secondo i

parametri offerti dalla fede.
Periodo: Saper motivare le proprie scelte
Terzo Trimestre di vita, confrontandole con la

visione cristiana e cogliendole

come chiamata a realizzare |l

proprio progetto di vita e luce

per gli altri.
Titolo: Scoprire che in tutte le
Modulo Saper mostrare - |l tema del religioni e culture si presta
Professionalizzante: un’attenzione particolare viaggio nell’antichita. particolare attenzione alla

Accogliere il pellegrino

Periodo:
Primo, secondo
e terzo trimestre

per gli altri; gli stranieri,
i poveri, ipellegrini.

- Vie e mete dei pellegrini cristiani.

figura del pellegrino.

LIBRO DI TESTO:

A LAUTO CONVITO - M. Salani — EDB Scuola

Taormina 15 maggio 2019

Prof. Aurelio Torre
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