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1. DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE

L'T.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, I'Istituto "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'T.I.S.S. "S. Pugliatti” di Taormina, ed il codice meccanografico unico
dell'Tstituto viene modificato ini MEIS033006.

T due istituti, pur avendo storie e tradizioni diverse, hanno perseguito obiettivi comuni nel tempo,
proponendo sui due ferritori 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'T.I.S.S. "Salvatore Pugliatti” rappresenta un unico polo formativo che unisce in sé
I'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 dell'armonizzazione delle esperienze reciproche, i
giovani della riviera Ionica possono scegliere il percorso verso il quale si sentono pil portati.

Documento del consiglio della classe V* sez A a.s. 2020/21
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - Articolazione Servizi di Sala e Vendita
1



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

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 realtd, 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 pit 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, 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 fipici.
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3. INFORMAZIONI SUL CURRICULO

3.1 Quadro orario settimanale

DISCIPLINE
EINTIE GRS I ANNO | IT ANNO | IIT ANNO | IV ANNO | V ANNO
SETTIMANALE
LINGUA E LETTERATURA 4 4 4 4 4
ITALIANA
LINGUA INGLESE 3 3 3 3 3
II LINGUA ( FRANCESE ) 2 2 3 3 3
IT LINGUA ( TEDESCO) 2 2 3 3 3
STORIA 2 2 2 2 2
MATEMATICA 4 4 3 3 3
SCIENZE INTEGRATE (SCIENZE 5 5 0 0 0
DELLA TERRA E BIOLOGIA)
SCIENZE INTEGRATE (FISICA) 2 0 0 0 0
SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA) 0 2 0 0 0
DIRITTO E ECONOMIA DIRITTO E 5 5 4 5 5
TECNICA AMMINISTRATIVA
SCIENZA DEGLT ALIMENTI 2 2 4 3 3
LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI SETTORE 4 4 0 2 2
CUCINA
LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI SETTORE 4 4 7 5 4
SALA E VENDITA
LABORATORIO DI SERVIZI DI 5 5 0 0 0
ACCOGLIENZA TURIST.
GEOGRAFIA 1 0 0 0 0
SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 2 2 2 2 2
RELIGIONE CATTOLICA 1 1 1 1 1
EDUCAZIONE CIVICA 1
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4. PROFILO DELLA CLASSE

La classe V" A articolazione Servizi di Sala e Vendita ¢ composta da un numero di allievi pari a
diciotto, dei quali sette sono femmine e undici maschi. Solo una parte degli allievi ha condiviso il
percorso educativo del triennio in quanto la classe ¢ il risultato dell'accorpamento di un gruppo di
alunni che hanno studiato come seconda lingua il francese e un numero pit ristretto che hanno
studiato come seconda lingua il tedesco. Questi ultimi durante il terzo e quarto anno hanno fatto
parte di una classe articolata Indirizzo Enogastronomia settore Opzione Prodotti Dolciari.
Durante il corrente anno scolastico alla classe si sono aggiunti due allievi che hanno superato
I'esame di idoneita ed un alunno proveniente da altro Istituto; per contro a meta marzo un
discente ha interrotto ufficialmente la frequenza avendo gia da mesi disertato la partecipazione
ad ogni attivita didattica. Appare chiaro, come l'eterogenea provenienza dei discenti ha reso
necessario, soprattutto nella fase iniziale, un costante impegno per instaurare i corretti rapporti
interpersonali. Il livello di socializzazione, integrazione e disponibilita alla collaborazione
reciproca & stato nel complesso adeguato, anche se non tutti gli allievi si sono inseriti
positivamente nelle dinamiche di classe. I rapporti umani, all'interno del gruppo, sono stati quasi
sempre improntati alla serenitd, al dialogo e al rispetto reciproco, a dimostrazione del
raggiungimento di un livello di maturitd adeguato. Hanno manifestato un atteggiamento
sostanzialmente corretto e disponibile nei confronti dei Docenti, vivendo serenamente la vita
scolastica.
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
dispensative e strumenti compensativi, allegato al presente documento. Ci sono, anche, tre allievi
diversamente abili con Programmazione Differenziata Individuale per i quali il Consiglio di Classe
ha adottato i relativi PEL, anch'essi allegati al presente documento.
Diversi Allievi provengono, da localita limitrofe al Comune di Taormina (Giardini Naxos, Forza
D'Agro), luogo in cui e ubicata la Scuola, o da Comuni ben pit distanti (Scaletta Zanclea,
Fiumedenisi, Sant'Alfio), quindi sottoposti da sempre ai disagi del pendolarismo con ripercussioni,
talvolta, sull'orario di ingresso in classe nelle prime ore di lezione.
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. Il retaggio culturale, da cui provengono gli studenti,
le carenze pregresse (diversi alunni ripetenti gia al terzo anno) hanno influenzato l'azione
didattica non consentendo di elevare gli argomenti trattati ai necessari approfondimenti per
potere comprendere in toto la funzionalita e l'importanza che un Istituto di Istruzione
Secondaria deve dare sul piano sia delle conoscenze che delle competenze. Alcuni affiancano allo
studio il lavoro che prevalentemente si svolge nel campo della ristorazione e se cio, da un lato,
conferisce loro maggiore maturitd e senso di responsabilita, dall'altro non sempre ha permesso un
adeguato approfondimento cognitivo. Per quel che concerne il comportamento si sono dimostrati
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educati e, nel complesso, rispettosi delle regole della vita scolastica, cercando di favorire un clima
sereno per gli apprendimenti. Tuttavia, lo studio individuale, a volte selettivo e/o parziale dei
saperi, ha risentito di una certa superficialita e avrebbe richiesto un impegno ed un
approfondimento maggiori. Se da una parte l'attivita ha rappresentato una valenza didattica
significativa, dall'altra si puo comprendere come si sia reso necessario nel prosieguo ridurre ed
esemplificare parte degli argomenti trattati, pur nell'assoluto rispetto dei contenuti ministeriali.
Per un gruppo esiguo di studenti, le motivazioni allo studio non sono state integralmente
interiorizzate: in particolare qualcuno si & caratterizzato per un'attenzione, a volte, episodica e
per un impegno, soprattutto domestico, non sempre costante, che ha condizionato l'acquisizione
e il consolidamento delle abilita specifiche, evidenziando limitata autonomia nel risolvere problemi
di media difficolta, con un lessico specifico poco sviluppato ed una ridotta capacita di cogliere
collegamenti interdisciplinari. La maggioranza ha partecipato con interesse e con contribufti
personali alle attivitd svolte, conseguendo risultati accettabili in termini di conoscenze,
competenze ed abilita in tutti gli ambiti disciplinari. Pochi alunni hanno progressivamente
maturato nel fempo un patrimonio di saperi e competenze adeguato, serio ed approfondito, che
ha consentito loro di analizzare testi e problemi di natura interpretativa in forma autonoma e
personale con buoni risultati complessivi.

L'emergenza pandemica COVID-19, che ha caratterizzato l'intero anno scolastico, ha inciso
profondamente sulla programmazione e organizzazione delle varie attivita didattico - educative,
compresa la scelta della metodologia e degli strumenti pit idonei al raggiungimento degli obiettivi
fissati. I singoli Docenti hanno attivato, adeguandosi alle incertezze del periodo e alla necessita
di alternare DIDATTICA A DISTANZA e IN PRESENZA, strategie didattiche flessibili ed
efficaci al fine di garantire un percorso formativo adeguato, sollecitando costantemente i
discenti. In particolare durante la "Didattica a Distanza" sono state messe in opera le seguenti
attivita significative: videolezioni programmate e concordate con gli alunni, trasmissione di
materiale didattico, mappe concettuali, Power Point attraverso l'uso della piattaforma digitale
istituzionale G-Suite classroom, video e registrazione di micro-lezioni su Youtube, libri e test
digitali, e alcune App ( es. WhatsApp ) non istituzionali ma sicuramente immediate e comunicative.
I docenti, oltre alle lezioni erogate in modalita sincrona, hanno messo a disposizione degli alunni
riassunti, schemi, mappe concettuali, files video e audio per il supporto anche in remoto (in
modalita asincrona) degli stessi.

I contenuti sono stati adeguati alle reali possibilita degli alunni e alcune parti di programma sono
state snellite e semplificate al fine di consentire a tutti di raggiungere gli obiettivi della
programmazione.

Il €.d.C., tenuto conto del momento storico vissuto e del livello di partenza dei discenti in fermini
di conoscenze e competenze di base delle singole discipline oggetto di studio, ha cercato
soprattutto di valorizzare le abilita professionali, sollecitando costantemente gli alunni ad
esprimersi ed agire su un piano prevalentemente concreto. Pertanto, anche se la classe dal punto
di vista teorico e/o espositivo presenta carenze e poverta lessicale, recupera sul piano
professionalizzante in modo positivo, avendo risposto adeguatamente a futte le attivita proposte.
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Gli allievi si sono sostanzialmente “adattati” alla situazione emergenziale; I'impegno e la serieta
da parte dei piu del gruppo classe sono stati apprezzati dai docenti, anche se non sono mancate
le difficolta e le ricadute psicologiche di questo delicato periodo di emergenza.

Volendo, quindi, delineare un quadro complessivo della classe ai fini del profitto, partendo dai
prerequisiti iniziali posseduti, dall'interesse, dall'impegno e dalla partecipazione al percorso
formativo e didattico, si possono distinguere tre gruppi:

1. Unesiguo numero di discenti si e distinto per continuita nello studio e partecipazione attiva
al dialogo educativo ed ha dimostrato discrete capacita logico-espressive, raggiungendo un
buon livello di conoscenze e competenze.

2. Lamaggior parte della classe si & impeghata in modo discontinuo e, sebbene non sia mancata
la motivazione all'apprendimento, l'acquisizione delle conoscenze e rimasta di tipo
mnemonico, spesso non accompagnata da una rielaborazione personale, da un giudizio critico
motivato e da una visione interdisciplinare.

3. Pochi alunni, aventi gia una preparazione di base lacunosa e piuttosto superficiale, sono
stati ripetutamente sollecitati e motivati al lavoro scolastico, mostrando impegno
discontinuo e interesse settoriale. A sequito di tutte le strategie messe in atto dalla
Scuola, e grazie alla loro volonta nel voler superare le difficolta di studio, questi alunni
hanno raggiunto una preparazione generale che puo ritenersi accettabile.

Migliori sono stati, senza dubbio, i risultati raggiunti nellambito del percorso PCTO (ex
Alternanza Scuola-Lavoro). Infatti, molti hanno avuto apprezzamenti nelle ore di stage
effettuate presso le strutture ristorative ed alberghiere presenti sul territorio di riferimento
nella.s. 2017/18 e nell'a.s. 2018/19; durante tale esperienza quasi tutti gli allievi sono stati
disponibili e solerti, raggiungendo globalmente esiti discrefi.

Molti alunni hanno colto le opportunita offerte dall'Istituto per partecipare a tutte le
manifestazioni legate al settore di competenza; non € mai mancata la loro presenza alle attivita
scolastiche di Orientamento in entrata presso gli Istituti Comprensivi del territorio e agli Open
Day svolti all'interno della nostra Scuola.

Le famiglie nel corso dell'anno scolastico sono state convocate on line per il ricevimento
pomeridiano nel mese di marzo e durante il Triennio saltuariamente si sono dimostrate
interessate al rapporto con |'Istituzione Scolastica. Inoltre, a causa dell'emergenza sanitaria
COVID-19, i docenti hanno incontrato i genitori anche di mattina nelle ore previste per il
ricevimento settimanale in modalita on line.

Documento del consiglio della classe V" sez A a.s. 2020/21
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - Articolazione Servizi di Sala e Vendita
6



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

5. ANDAMENTO DEL CREDITO SCOLASTICO

Credito Totale
Credito Credito Quarto Credito e
Crediti
Terzo Anno | Terzo Anno Anno Quarto anno terzo +
attribuito ai|convertito ai |attribuito |Convertito ai uar"l'z anno
ELENCO STUDENTI| sensi del | sensi della | ai sensi | sensi della :onver' R
D.Lgs.62 | Tabella A del Tabella B sensi
2017 Allegato A D.Lgs. Allegato A dell' Alleaato
A.S. O.M. 62/2017 O.M. A 03\
2018/19 (03/03/2021 A.S. 03/03/2021 03/03/'20'21
2019/20
Allievo 1 9 14 10 15 29
Allievo 2 9 14 11 17 31
Allievo 3 10 16 11 17 33
Allievo 4 9 14 10 15 29
Allievo 5 10 16 12 19 35
Allievo 6 8 13 10 15 28
Allievo 7 11 17 13 20 37
Allievo 8 10 16 11 17 33
Allievo 9 10 16 11 17 33
Allievo 10 9 14 6 10 24
Allievo 11 9 14 9 14 28
Allievo 12 9 14 9 14 28
Allievo 13 8 13 9 14 27
Allievo 14 10 16 9 14 30
Allievo 15 9 14 10 15 29
Allievo 16 10 16 10 15 31
Allievo 17 10 16 13 20 36
Allievo 18 10 16 11 17 33

* L'allievo ha frequentato il terzo anno nell'A.S. 2016/17 riportando una media di 7,1 con un credito pari a 6 valutato secondo la

TABELLA A CREDITO SCOLASTICO D.M.N.99 del 16/12/2009 e riconvertito ai sensi del D.Lgs 62/2017
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6. 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

|l(conferenze, seminari, manifestazioni, dibattiti etc.)

l0,10x 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 I'80% del

monte ore previsto

(0,10 X1) 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

|IPer 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'Orientamento (PCTO), ex Alt.

Sc. Lavoro, certificate dal tutor 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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7. DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE

7.1 Composizione consiglio di classe

COGNOME NOME

RUOLO (SI/NO)

Disciplina

Margheri‘ra

Fava Mariarosa SI Ttaliano-Storia
Scibilia Vincenzo Antonio ST Diritto e tecnica ammmls‘fra‘nva delle
strutture ricettive
Costantino Mario SI Inglese
Silaro Mariacatena ST Matematica
Di Paola Milena Venera SI Scienza e cultura dell'alimentazione
Mart Claudia Stell :
artorana tlatdia STefia ST IT Lingua - Francese
Marianna
Cozzucoli Teresa ST IT Lingua -Tedesco
Maugeri Giovanni ST Scienze Motorie
b i di - .
Casella Lorenzo Carmelo ST Laboratorio di servizi er}ogas‘rr'onomla
Settore Cucina
Nucifora Leonardo ST Laboratorio di servizi enoga_s‘rr'onomici
Settore Sala e vendita
Ferrara Santina SI Religione
Foscolo Antonio SI Sostegno
Pirri Lorenzo Gabriele SI Sostegno
Romeo Anna NO Sostegno
i p
Parasiliti Provenza Anna ST Educazione Civica
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7.2 Variazioni del consiglio di classe nel triennio

Discipline Ore di A.S. 2018/19 A.S. 2019/20
curricolari |Lezione 3A 3D 4A 4D A.S. 2020/21
. Mariarosa| Maria C. Maria C. Mariarosa
Italiano |4+4+4 i
Fava Saitta Mariarosa Fava Saitta Fava
. Mariarosa | Maria C. . Maria C. Mariarosa
Storia 2+2+2 Fava Saitta Mariarosa Fava Saitta Fava
Mario Cornelia Mario Mario
Ingl 3+3+3 i i C li i
nglese o Costantino| Lanza Costantino ornelia Lanza Costantino
Matematica | 3+3+3 Alessanc.ir'o PGTI"IZ.IG Gll.JSepp.e Patrizia Cascio Marlgcafena
Buemi Cascio Nicolosi Silaro
Diritto e
tecnica Vincenzo |Domenico Vincenzo Vincenzo
amministrativ 4+5+5 Scibilia | Rizzotti Scibilia Natale Costa Scibilia
a
Francese 34343 Claudia i Claudia i Claudia
Martorana Martorana Martorana
Tedesco 34343 i Marcella i Marcella Teresa .
Bucalo Bucalo Cozzucoli
SzLeI:j:ae Milena | Nancy Milena Venera Milena
Vg 4+3+3 | Venera Di |Antonella : Marika Ruggeri Venera Di
dell'alimentaz CA Di Paola
. Paola |D'Amico Paola
ione
Cucina 04242 i i TIZIGY’!O Riccardo Lorenzo
Pellegrino Bonaccorso Casella
Sala e 74544 Leonardo |Leonardo Leonardo Leonardo Leonardo
vendita Nucifora |Nucifora Nucifora Nucifora Nucifora
Scienze Marta |Giuseppe Giuseppe Giovanni
2+2+2 R
Motorie ter Roccamo | Vitale Marta Roccamo Vitale Maugeri
Religione 14141 Santina | Santina Santina Ferrara Santina Santina
Ferrara | Ferrara Ferrara Ferrara
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8. COMPONENTTI MEMBRI INTERNI DELLA COMMISSIONE D'ESAME

Docente Disciplina
Silaro Mariacatena Matematica
Fava Mariarosa Italiano

Martorana Claudia Stella
Marianna

IT Lingua straniera
(Francese)

Costantino Mario

Inglese

Nucifora Leonardo ?

Lab. Servizi di Sala e Vendita

Di Paola Milena Venera ?

Scienza e Cultura
dell'alimentazione

! Docente interno nominato a seguito dell’0.M. n.53 del 03/03/2021 Allegato C3
2 Docente interno nominato a seguito dell’0.M. n.53 del 03/03/2021 Allegato C3
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9. PRESENTAZIONE DEL PERCORSO DIDATTICO SEGUITO DAL CONSIGLIO DI
CLASSE IN RELAZIONE ALLE ESIGENZE FORMATIVE
CLASSEV SEZ. A
INDIRIZZO
Professionale per |'enogastronomia e |'ospitalita alberghiera articolazione Servizi di Sala
e Vendita
Coordinatore Prof. DI PAOLA MILENA VENERA

MEMBRI COMPONENTT IL CONSIGLIO DI CLASSE

DOCENTI DISCIPLINE

PROF. FERRARA SANTINA Religione Cattolica

PROF. MAUGERI GIOVANNI Sc. Motorie

PROF. FAVA MARTIAROSA Lingua e Letteratura Italiana

PROF. FAVA MARIAROSA Storia Cittadinanza e Costituzione

PROF. COSTANTINO MARIO Inglese

PROF. MARTORANA CLAUDIA STELLA MARIANNA | IT Lingua (Francese)

PROF. COZZUCOLI TERESA IT Lingua (Tedesco)

PROF. SCIBILIA VINCENZO ANTONIO Diritto e Techica Ammin. delle Str. Ricettive

PROF. DI PAOLA MILENA VENERA Scienza e Cultura dell' Alimentazione

PROF. SILARO MARIA CATENA Matematica

PROF. PARASILITI PROVENZA ANNA Educazione Civica

MARGHERITA

PROF. CASELLA LORENZO CARMELO Laboratorio di Servizi Enogastronomici ( Settore
Cucina)

PROF. NUCIFORA LEONARDO Laboratorio di Servizi Enogastronomici (Sala e
Vendite)

PROF. PIRRI LORENZO GABRIELE SOSTEGNO

PROF. FOSCOLO ANTONIO SOSTEGNO

PROF. ROMEO ANNA SOSTEGNO

SITUAZIONE INIZIALE DELLA CLASSE

N° ALUNNI 18

La classe & composta da 18 alunni, provenienti da due sezioni diverse della stessa articolazione.
Alcuni alunni si sono inseriti nel mese di settembre. Dal punto di vista comportamentale la
maggior parte degli allievi rispetta le regole dell'Istituzione Scolastica con atteggiamento
positivo e collaborativo; tuttavia un ristretto numero di alunni & poco motivato e arreca
talvolta disturbo allo svolgimento delle attivita didattiche. In merito all'andamento didattico,
la maggior parte degli allievi raggiunge una preparazione complessivamente sufficiente, anche
se non sono state del futto colmate, soprattutto in alcune discipline, lacune e carenze
pregresse. Non mancano nella classe alunni con buone capacita intellettive con ottime
conoscenze, abilita e competenze. Dal 26 Ottobre 2020, a causa dell'emergenza Covid-19,
sono state sospese le attivita didattiche in presenza con l'adozione della modalita di Didattica
a Distanza. Le lezioni al 50% in presenza sono riprese dal 8 febbraio 2021 per poi passare al
70% in data 26 aprile 2021.

Documento del consiglio della classe V" sez A a.s. 2020/21
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - Articolazione Servizi di Sala e Vendita
13




ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

ALUNNI BES
Totali alunni n.4 di cui DISABILI - DSA - DHD

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
dispensative e strumenti compensativi, allegato al presente documento. Ci sono, anche, tre
allievi diversamente abili con Programmazione Differenziata Individuale per i quali il Consiglio
di Classe ha adottato i relativi PEI, anch'essi allegati al presente documento.

OBIETTIVI SOCIO-COMPORTAMENTALI

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

Competenze di base

Competenze di uscita Settore sala e Vendite

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

- Integrare le competenze professionali, orientate al cliente, con quelle linguistiche, utilizzandole
tecniche di comunicazione e relazione, per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i
colleghi.

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

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

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

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

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

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

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

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

Lingua

Asse dei linguaggi
italiana:
Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l'interazione
comunicativa verbale in vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.
Utilizzargli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, critico e
responsabile di fronte alla realtd, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini
dell'apprendimento permanente.

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

Produrre testi di vario tipo in relazione a differenti scopi comunicativi

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

Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico
letterario

Inglese e seconda lingua comunitaria
Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi

Produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi.

Comprendere testi orali in lingua straniera, riguardanti argomenti di attualita, di studio, di
lavoro, cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio.

Comprendere globalmente messaggi radio- televisivi tecnico- scientifici di settore
Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua comunitaria relativi all'ambito di

studio e di lavoro

Scienze motorie
« 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

» Assumere consapevolezza delle norme igienico-sanitarie ed alimentari finalizzate al

raggiungimento del benessere individuale e collettivo.

Asse Matematico
Matematica

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

forma grafica
Confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando in varianti e relazioni
Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi

Analizzare 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 offerte

da applicazioni specifiche di tipo informatico
Asse Professionalizzante Scientifico Tecnologico
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Diritto e Tecnica Amministrativa - Settore Sala e Vendite

Individuare le forme di finanziamento in funzione dell'attivita di gestione

Classificare e configurare i costi di un‘azienda, analizzare il loro rapporto con i ricavi.
Calcolare i costi dei servizi e dei prodotti

Identificare le voci del bilancio d'esercizio dell'impresa di settore

Utilizzare tecniche di marketing per la promozione e la commercializzazione dei prodotti di
settore

Scienza e cultura dell’Alimentazione - Settore Sala e vendite

Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse

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

Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei prodotti
alimentari

Distinguere i criteri di certificazione di qualita delle materie prime del settore
Interpretare e applicare in modo critico un piano di HACCP

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

Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell'osservanza degli aspetti
deontologici dei servizi

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

Laboratorio Servizi Accoglienza turistica Settore Sala e Vendite

Simulare la gestione di un‘azienda turistico - ristorativa, con riferimento alle risorse umane,
economiche e finanziarie.

Simulare attivita di gestione finalizzate alla valorizzazione delle risorse territoriali e dei
prodotti tipici.

Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert, per flambé di prestigio.
Eseguire analisi sensoriali del vino Riconoscere il sistema etnografico nazionale e
internazionale.

Individuare I'importanza delle produzioni locali come veicolo della promozione e la
valorizzazione del territorio.

Elaborare nuove bevande e simularne la commercializzazione

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (Food and beverage cost)
Utilizzare il sistema informativo di un‘impresa turistico - ristorativa.

Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera

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

Laboratorio di servizi enogastronomici Settore Cucina

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

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

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

e 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

e Individuare le componenti culturali della gastronomia.

e Individuare i fattori che determinano I'elaborazione di un menu.

e Elaborare menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizionali della clientela.

o Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle relative certificazioni di
qualita.

o Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (Food and beveragecost ).

e Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti enogastronomici.

e Realizzare piatti con prodotti del territorio.

e Simulare eventi di catering e banqueting.

e Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze
alimentari.

e Simulare un piano di HACCP.

e Riconoscere i marchi di qualita e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni

Asse Storico Sociale

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

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

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

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

Secondo la Legge 20 agosto 2019, n. 92, concernente I'«Introduzione dell'insegnamento
scolastico dell'educazione civica», I'educazione civica e trasversale e pertanto sara insegnata,
a partire dall'anno scolastico 2020/2021, in tutte le classi del biennio e del triennio, per un
totale di 33 ore curricolari per ciascun anno scolastico. L'insegnamento e affidato al docente
abilitato in discipline giuridiche ed economiche (art. 2 c. 4 L.92/2019) per tutti gli indirizzi,
fermo restando il coinvolgimento degli altri docenti competenti per i diversi obiettivi/risultati
di apprendimento condivisi in sede di programmazione dai rispettivi Consigli di Classe per
garantire la trasversalita dell'insegnamento, come da normativa vigente. I docenti affidatari
dell'insegnamento di educazione civica svolgono anche compiti di coordinamento (art. 2 c. 5
L.92/2019). II curricolo puo essere modificato e adattato ai bisogni formativi innovativi
attuati nell'istituto.

A seguire le tematiche frasversali che saranno sviluppate dalla Prof.ssa Parasiliti Anna,
docente di Diritto ed Economia politica, individuata come coordinatrice delle attivita
didattiche di Educazione Civica, in collaborazione con piu docenti al fine di realizzare la
trasversalita dell'inseghamento. Il prodotto finale di queste attivitd potrebbe essere un
opuscolo prodotto dagli alunni.

CURRICOLO TRASVERSALE (5" ANNO): 33 ORE ANNUALI
CONTENUTI EDUCAZIONE CIVICA A.S. 2020/2021 Disciplina Tempi (h)

- CLASSE 5 A ARTICOLAZIONE SALA E VENDITA coinvolta
ELEMENTI FONDAMENTALI DEL DIRITTO

LA COSTITUZIONE Diritto/Storia 3
ISTITUZIONI DELLO STATO ITALIANO Diritto 2
STUDIO DEGLI STATUTI REGIONALI Diritto 2
L'UNIONE EUROPEA GLI ORGANISMI Diritto 2
INTERNAZIONALI

AGENDA 2030 PER LO SVILUPPO SOSTENIBILE Diritto 2

TUTELA DEL PATRIMONIO AMBIENTALE

RISPETTO E VALORIZZAZIONE DEL
PATRIMONIO CULTURALE

TUTELA DELLE IDENTITA, DELLE PRODUZIONI

Sc. e Cultura

E DELLE ECCELLENZE TERRITORIALI E dell Alimentazione | 4
AGROALIMENTART

NOZIONI DI DIRITTO DEL LAVORO Bir e Tecn. Amm. | 3
CITTADINANZA DIGITALE Diritto 4

EDUCAZIONE ALLA LEGALITA E CONTRASTO  |Diritto/Ttaliano/St| 4
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DELLE MAFIE oria

EDUCAZIONE AL VOLONTARIATO E ALLA
CITTADINANZA ATTIVA

EDUCAZIONE ALLA SALUTE E AL BENESSERE
NORME DI PROTEZIONE CIVILE
EDUCAZIONE STRADALE

ESPERIENZE EXTRASCOLASTICHE 6

Diritto/Religione 1

OBIETTIVI EDUCAZIONE CIVICA (conoscenze ed abilita)

Allegato C Integrazioni al Profilo educativo, culturale e professionale dello studente a
conclusione del secondo ciclo del sistema educativo di istruzione e di formazione (D. Lgs.
226/2005, art. 1, c. B, Allegato A), riferite all'insegnamento trasversale dell'educazione
civica.

v' Conoscere |'organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro Paese per
rispondere ai propri doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri
diritti politici a livello territoriale e nazionale.

v' Conoscere i valori che ispirano gli ordinamenti comunitari e internazionali, nonché i
loro compiti e funzioni essenziali Essere consapevoli del valore e delle regole della
vita democratica anche attraverso lI'approfondimento degli elementi fondamentali
del diritto che la regolano, con particolare riferimento al diritto del lavoro.

v' Esercitare correttamente le modalita di rappresentanza, di delega, di
rispetto degli impegni assunti e fatti propri all'interno di diversi ambiti
istituzionali e sociali.

v' Partecipare al dibattito culturale.

v' Cogliere la complessita dei problemi esistenziali, morali, politici, sociali, economici e
scientifici e formulare risposte personali argomentate.

v Prendere coscienza delle situazioni e delle forme del disagio giovanile ed adulto
nella societd contemporanea e comportarsi in modo da promuovere il benessere
fisico, psicologico, morale e sociale.

v Rispettare I'ambiente, curarlo, conservarlo, migliorarlo, assumendo il principio di
responsabilita. Adottare i comportamenti piu adeguati per la tutela della
sicurezza propria, degli altri e dell'ambiente in cui si vive, in condizioni ordinarie o
straordinarie di pericolo, curando l'acquisizione di elementi formativi di base in
materia di primo intervento e protezione civile.
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v' Perseguire con oghi mezzo e in ogni contesto il principio di legalita e di
solidarieta dell'azione individuale e sociale, promuovendo principi, valori e abiti di
contrasto alla criminalita organizzata e alle mafie.

v' Esercitare i principi della cittadinanza digitale, con competenza e coerenza
rispetto al sistema integrato di valori che regolano la vita democratica.
Compiere le scelte di partecipazione alla vita pubblica e di cittadinanza
coerentemente agli obiettivi di sostenibilita sanciti a livello comunitario
attraverso I'Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile.

v' Operare a favore dello sviluppo eco-sostenibile e della tutela delle identita e delle
eccellenze produttive del Paese. Rispettare e valorizzare il patrimonio culturale e
dei beni pubblici comuni.

Per la tabella dettagliata degli obiettivi (competenze, conoscenze e abilita) relativa al V anno e

la rubrica di valutazione si rimanda al PTOF di Istituto (integrazioni del 10/11/2020).

COMPETENZE CHIAVE TRASVERSALI
1. Imparare a imparare Essere in grado di:
2. Progettare » organizzare e gestire il proprio apprendimento
3. Comunicare = utilizzare un proprio metodo di studio e di lavoro
4. Collaborare/partecipare » elaborare e realizzare attivita seguendo la logica della
5. Agire in modo autonomo e progettazione
responsabile = comprendere e rappresentare testi e messaggi di
6. Risolvere problemi genere e di complessita diversi, formulati con linguaggi
7. Individuare collegamenti e e supporti diversi.
relazioni o Lavorare, interagire con gli altri in precise e specifiche
8. Acquisire e interpretare attivita collettive.
I'informazione = comprendere, interpretare ed intervenire in modo
personale negli eventi del mondo
= costruire conoscenze significative e dotate di senso
» esplicitare giudizi critici distinguendo i fatti dalle
operazioni, gli eventi dalle congetture, le cause dagli
effetti
TABELLA DET LIVELLI DI COMPETENZA
DESCRITTORI
COMPETENZE 0 Assenza di conoscenze e abilita riferibili ai campi di indagine della
NON 1/5 disciplina.
CERTIFICABILI o Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.
Autonomia e autoregolazione insufficienti.
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Assenza di impegho, conoscenze episodiche e frammentarie.

Difficolta nell'applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e
impropria.

Evidenti difficolta nell'inserimento nei contesti di lavoro.

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

Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.

Limitata la partecipazione al contesto di lavoro.

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

Autonomia limitata a compiti essenziali.

Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente.

COMPETENZE
LIVELLO BASE

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

COMPETENZE
LIVELLO
INTERMEDIO

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

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

Impegno e partecipazione costanti.

Costante impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacita di
elaborazione.

Sicurezza, ordine e coerenza nell'esposizione e nella rielaborazione.
Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di
rielaborazione personale).

Adeguato l'inserimento nei contesti relazionali e di lavoro.

COMPETENZE
LIVELLO
AVANZATO

Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche
diversi da quelli nei quali le competenze sono maturate.

Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e
costanti.

10

Livello piu alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e
personale delle competenze in ambienti differenziati e non abituali.
Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza.
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METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE

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

o  Altro (specificare)

DEFINIZIONE DEL NUMERO MASSIMO DI PROVE SOMMATIVE

SCRITTE ORALI
GIORNALIERE 2 3
SETTIMANALI 4 6

Proposta di percorsi inter/multidisciplinari
Aspetti dell'economia siciliana per lo sviluppo e la valorizzazione di prodotti tipici (compatibilmente

con l'evolversi dell'emergenza Covid-19)

e Etna: le vie del vino e creazione dell'angolo dei sapori
Prodotto finale del percorso: presentazione multimediale
Progetto "Tutti in campo” inerente la creazione all'interno dell'Istituto di un "Orto Didattico” come
“aula viva” per gli allievi con argomenti trasversali in ogni singola disciplina
Uscita didattica: territorio dell'Etna, con analisi del vino abbinato ai prodotti.
Visita aziendale presso aziende agricole produttrici di grani antichi siciliani con conseguente
lavorazione e/o trasformazione, caseifici artigianali, aziende produttrici di miele, oleifici a kmO per

la realizzazione di un percorso enogastronomico "Made in Sicily".

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

Breve descrizione

Periodo

Progetto "A tutta birra.."

Produzione della birra nei laboratori

dell'istituto

da definire in relazione
all'evolversi dell'emergenza

Covid-19

Visite aziendali e/o
didattiche

Visita aziendale presso cantine del territorio,
aziende che producono miele, realta lattiero-
casearie e che producono erbe aromatiche,
oleifici a kmO e non.., in aziende che

producono e lavorano grani antichi siciliani

da definire in relazione
all'evolversi dell'emergenza

Covid-19

Progetto "Tutti in campo”

Valorizzazione della stagionalita dei prodotti
in campo..e del kmO con lo studio delle

caratteristiche nutritive e organolettiche

durante l'anno scolastico da
definire in relazione
all'evolversi dell'emergenza

Covid-19

Certificazioni linguistiche
(Cambrigde, Delf, Goethe)

Corsi di lingua finalizzati al conseguimento

delle certificazioni internazionali

da definire in relazione
all'evolversi dell'emergenza

Covid-19

VISITE GUIDATE E VIAGGI D'ISTRUZIONE

L'emergenza pandemica Covid-19, non ha reso possibile realizzare le proposte di visite aziendali

della docente di Scienza e Cultura dell’Alimentazione presso cantine del territorio, caseifici

artigianali, azienda produttrice di miele, oleifici a KmO, aziende che producono e lavorano i grani

antichi siciliani.
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10. ATTIVITA, PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL'AMBITO DI EDUCAZIONE
CIVICA

Il Consiglio di classe ha realizzato, in coerenza con gli obiettivi del PTOF e del DM
22.06.2020, le attivita per I'acquisizione delle competenze di EDUCAZIONE CIVICA descritte
nella presente sezione.

Il quadro normativo viene di seguito riassunto:

- Legge 20 agosto 2019, n. 92, concernente «Introduzione dell'insegnamento scolastico
dell'educazione civica»

- DM del 22.06.2020 - Linee guida per l'insegnamento dell'educazione civica, ai sensi
dell'articolo 3 della legge 20 agosto 2019, n. 92

- Allegato A DM 22.06.2020- Linee guida per l'insegnamento dell'educazione civica

- Allegato C- Integrazioni al Profilo educativo, culturale e professionale dello studente a
conclusione del secondo ciclo del sistema educativo di istruzione e di formazione (D. Lgs.
226/2005, art. 1, c. B, Allegato A), riferite all'insegnamento trasversale dell'educazione
civica.

“Educazione Civica” & un ambito di studio introdotto nei programmi di tutte le scuole di ogni
ordine e grado dalla Legge 20 agosto 2019, n. 92.

Si tratta di un insegnamento che, oltre ai temi classici dell'educazione civica, comprende anche
il senso di appartenenza alla propria famiglia e alla propria comunita, 'educazione ambientale,
I'educazione alla legalita, i principi di una corretta competizione sportiva e i valori del
volontariato, le basi dell'educazione stradale e dell'educazione alla salute, il valore del rispetto
delle regole.

Grazie allo studio di questo ambito, gli studenti hanno I'opportunita di approfondire il testo
della nostra Carta Costituzionale e sperimentare forme di partecipazione attiva alla vita
democratica.

In questo particolare momento di emergenza sanitaria causata dal virus COVID-19, sono nati
ulteriori spunti di riflessione attraverso i quali sviluppare le cosiddette competenze trasversali
di EDUCAZIONE CIVICA:

« Le limitazioni alle nostre liberta contenute nella Costituzione: liberta personale, liberta
di circolazione, liberta di opinione e comunicazione, liberta di riunione.
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o I principi fondamentali della Costituzione: principio solidaristico, democratico, futela
dell'ambiente.

o I diritti fondamentali dell'uomo: salute, sicurezza, istruzione, assistenza sociale.

« Cittadinanza digitale: le fake news, la futela della privacy, la sicurezza della rete, I'uso
consapevole degli strumenti tecnologici e informatici, i social.

« I rapporti economici: i riflessi dell'epidemia sullo sviluppo economico, la politica sociale,
il ruolo delle imprese, le strategie per il futuro.

« Il potere legislativo: il ruolo del Governo nella formazione delle norme.

Contenuti

Il Percorso di "EDUCAZIONE CIVICA" pone al centro dei propri contenuti la formazione della
e identita della persona;

e la sua educazione culturale e giuridica;

e la sua azione civica e sociale.

Il Consiglio della classe V sez. A Indirizzo ENOGASTRONOMICO - SALA E VENDITA,
nel selezionare i nuclei tematici, ha fatto riferimento principalmente al percorso previsto, alla
fisionomia del gruppo classe, alla situazione attuale e alla collaborazione dei docenti al fine di:

e scegliere contenuti che suscitino l'interesse degli studenti e stabiliscano un nesso fra
cio che si vive e cio che si studia;

e individuare la metodologia didattica pit praticabile ed efficace.

Il Consiglio della classe V sez. A ritiene che sia importante:

e Sviluppare un processo di insegnamento/apprendimento che abbia cura sia dell'aspetto
cognitivo sia dell'aspetto affettivo di ciascuno.

e Educare alla responsabilita

e Costruire competenze chiave quali: saper progettare, comunicare, partecipare, imparare
ad imparare, individuare collegamenti e relazioni, acquisire ed interpretare
l'informazione.

Le tematiche rintracciabili nel Progetto afferiscono alle macro aree di progettualita
contenute nel PTOF: la legalita, le regole della convivenza e per la tutela dell'ambiente, da
realizzare in collegamento ed integrazione con il territorio di appartenenza, sia in ambito
scolastico che extrascolastico, attraverso il coinvolgimento plurimo di diverse istituzioni
ed associazioni.
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Finalita specifiche

e Consolidare ed approfondire il lavoro interdisciplinare per la promozione del senso di
responsabilita civile e democratica

e Promuovere la partecipazione degli studenti alla vita dell'ambiente scolastico per favorire
il pluralismo culturale.

e Promuovere la cultura del lavoro come possibilita di realizzazione personale e dimensione
della vita associata nella consapevolezza del sistema economico italiano e con la
conoscenza degli attori del mondo del lavoro, anche secondo la Costituzione e in una
prospettiva europea.

e Prevedere iniziative e forme di collaborazione tra scuola, genitori, associazioni e
istituzioni.

e Prendere spunto dalle esperienze, dalle situazioni concrete di vita degli studenti e da fatti
d'attualita significativi, per sollecitare l'espressione del punto di vista personale,
promuovere dibattiti, individuare categorie di giudizio, cui rifarsi.

e Promuovere la partecipazione attiva in attivita di volontariato, tutela dell'ambiente e del
patrimonio, competizione sportiva corretta.

e Documentare la realizzazione del percorso.

Le ore di EDUCAZIONE CIVICA innanzitutto sono state affidate come coordinamento al
docente di Discipline Giuridiche ed economiche che le ha svolte in compresenza con Storia. La
disciplina, nel suo complesso e stata oggetto di approfondimento anche da parte delle altre
discipline che il consiglio di classe ha ritenuto opportuno coinvolgere in sede di programmazione
iniziale.

Il Consiglio di classe ha progettato il "Percorso di EDUCAZIONE CIVICA" strutturato in base
a temi e unita didattiche con modalitd individuate all'interno del gruppo classe, in accordo con i
docenti durante lintfero anno scolastico. Le ore effettuate sono state almeno 33 ore
complessive nell'arco dell'a.s. e sono state coinvolte diverse discipline.

Vengono indicati di seguito gli argomenti frattati e le discipline coinvolte:

Percorso Argomento Discipline coinvolte

Educazione alla e Origine della societa di massa Storia, cittadinanza e

convivenza ¢ Emigrazione dell'Ttalia dopo il secondo dopoguerra | costituzione-Religione
Arte e territorio-
Diritto

Educazione o L'identita personale Religione

all'affettivita Lingua e letteratura
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o TIdentita e alterita: prevenzione della violenza di italiana
genere e di tutte le discriminazioni. Arte e territorio -
e Laricerca dell'armonia interiore ed esteriore Diritto
Educazione alla o L'Ttalia repubblicana e la Costituzione italiana Storia, cittadinanza e
legalita e Lemafie costituzione-Diritto
Educazione alla ¢ La tutela della salute nella situazione di pandemia | Scienze motorie e
salute di CORONAVIRUS: il COVID-19 sportive
Educazione e Agenda 2030 Diritto, Religione,
allambiente e Il turismo ecosostenibile Storia, Scienza e
o T beni culturali e la loro valorizzazione e cultura
conservazione dell'alimentazione
Educazione e Riflessione sui rischi presenti nelle strade e Scienze motorie
stradale diffusione della cultura della legalita e della
sicurezza, per l'adozione di comportamenti
responsabili per la propria ed altrui incolumita.
Contenuti 1.Costituzione Italiana, istituzioni dello Stato italiano, Governo, Presidente della Repubblica;
(tematiche 2.Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile, adottata dall'Assemblea generale delle Nazioni
ai sensi Unite il 25 settembre 2015. Principio di uguaglianza e visione e dibattito sul film Il barbiere di
dell'art.3 Mauthausen.
1.92/2019)

3.educazione alla cittadinanza digitale; bullismo e cyberbullismo.

4 |a tutela del lavoro minorile; il diritto di lavoro e la sua tutela.

5.educazione ambientale, sviluppo ecosostenibile e tutela del patrimonio-ambientale, delle
identitd, delle produzioni e delle eccellenze territoriali Agroalimentari- Agenda 2030.

6.educazione alla legalita e al contrasto delle mafie; con partecipazione al “progetto di
educazione alla legalita denominato Pio La Torre" e visione di un ciclo di conferenze, a cui sono
seguiti i diversi dibattiti ed approfondimenti, avente ad oggetto le seguenti tematiche:
e analisi, evoluzione storica, contrasto delle nuove mafie e delle loro reti relazionali
violente e corruttive.
e costituzione, informazione e democrazia: tra fake news, nuove forme di solidarietd e
rivoluzione tecnologica.
e Violenza di genere e femminicidio tra narrazioni mediatiche e sentenze giudiziarie.
e Visione del film SICILIAN GHOST STORY a seguire intervista al magistrato.
Sciascia ed il suo contributo nella lotta alla mafia.

7.educazione al rispetto e alla valorizzazione del patrimonio culturale e dei beni pubblici

comuni.

8.formazione di base in materia di protezione civile. Il lavoro minorile.

9.Promozione alla salute e al benessere, al volontariato e alla cittadinanza attiva.
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NEL TRIENNIO

11. PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L'ORIENTAMENTO

. .. Ente partner | Descrizione
Titolo e desi:;::::ﬁ edel percorso e soggetti delle attivita
coinvolti svolte
Auditorium
ACCP C
| Pugliatti orso
Salute e sicurezza art 37 DL 81/08 AUle'OI"IU-m Corso
Pugliatti

IFestival del Sud Africa

Scuola e Taormina

Show cooking di prodotti
tipici del Sud africa

ICorso "Barman” - Sala e Vendita

Scuola

Corso aggiornamento e
professionale

ICorso "Sommelier"” - Sala e Vendita

Scuola

Corso aggiornamento e
professionale

ICibo Nostrum

Taormina - Catania

Manifestazione

Corso aggiornamento e

ICorso di Cucina “Flambe" Scuola .
professionale
IEvento "Food & Flower" Taormina Manifestazione esterna
"Taormina Gourmet” . . .
Taormina Manifestazione esterna
"Taormina Film Festival” Taormina Manifestazione esterna
"TaoBuk"” - Taormina Book Festival Taormina Manifestazione esterna

IEtna chic and chef

Tenuta Voscenza

Manifestazione esterna

IE‘rna Cocktail

Falcone" - Giarre

S.Venerina
Laboratorio di Scienza e
|Progetto “A tutta Birra” Scuola cultura
dell'alimentazione
IPSSEOA "6.

Gara di Cocktail

Nivarata”

Festival internazionale della granita siciliana "A

Acireale

Manifestazione esterna

Welcome training

Rimini

Stage aziendale

IPr‘ogeTTo Erasmus

Grecia - Portogallo

Scambio culturale
europeo
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Dieta Mediterranea: pit che un semplice alimento,

un vero e proprio stile Scuola - Aziende PON

di Vita"

|Progetto “Cineforum” Ali Terme Progetto laboratoriale
|Progetto ECDL Scuola Corso

Corso di Microlingua Inglese - Sala e Vendita Scuola Corso professionale

ICertificazione DELF

Scuola - Alliance
Frangaise di
Messina

Corso e conseguimento
Certificazione DELF

"Giovani, Volontariato e Comunitd Generative "
|Crea, Condividi, Ri-genera

Citta del Mare
Resort Village -

Evento promosso dalla
Regione Sicilia e
Associazioni di

Don Ciotti

Terrasini .
Volontariato
|Corso "Animatore turistico” Terrasini Corso professionale
" . " . Percorso di Accoglienza
|Progetto "Valle dell'Alcantara Francavilla | Aceog
Turistica
Aperitivo per I'evento "Libera contro le Mafie" con . .
P P Scuola Manifestazione

"Fundraising dinner"”

Radicepura - Giarre

Manifestazione esterna

"Corriamo Insieme" Furci Siculo Gara podistica

Banqueting per seminario "Civita" Formazion : .
anqueting per seminario “Civita" Formazione e Scuola Manifestazione

Impresa

Banqueting per Seminario "ReteFibra” Scuola Manifestazione

"Puliamo il mondo 2019"

Legambiente -
Comune di Taormina

Job day - Giornata di
Volontariato

"Le diverse abilita" nella ristorazione Viareggio Gara
"I'm the actor” Scuola PON
"To mi includo” Scuola PON

|Percorso Enogastronomico Emilia Romagna

Emilia Romagna

Viaggio d' istruzione

|Progetto Sci

Tarvisio/ Asiago

Attivita sportiva

Olimpiadi di Matematica "Giochi di Archimede”

Scuola

Gara di matematica
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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 I'orientamento messi in atto, I'Istituto 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 I'attivita di tirocinio.
- per conoscenze di base, ovvero |'abilitd manuale, le conoscenze organizzative, tecniche e
normative, il lessico professionale, |'etica professionale.
La classe 5A ha iniziato il percorso per le competenze trasversali e per |'orientamento, come
previsto dai quadri orari ministeriali, nell'anno scolastico 2018/19. Alcuni allievi ripetenti hanno
iniziato il loro percorso nell'anno scolastico 2017/18. Il progetto, coordinato dal tutor scolastico
e dal referente didattico non e stato regolarmente portato a termine da tutti gli studenti nel
corrente anno scolastico a causa dell'emergenza pandemica Covid-19; tuttavia sono stati fatti
notevoli sforzi per offrire agli studenti la possibilita di frequentare incontri on line e webinar
formativi.
Nei precedenti anni scolastici, gli studenti della classe hanno partecipato anche in maniera attiva
nell'organizzazione e realizzazione di numerose manifestazioni che si sono svolte sia presso
I'Tstituto, sia presso strutture esterne. Inoltre i docenti ed il tutor 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 serietd e
responsabilita nei contesti del PCTO, ottenendo risultati positivi spesso superiori alle attese e
per alcuni motivo per eventuali assunzioni al fermine del corso di studi. Il percorso scolastico &
stato arricchito con lezioni pratiche e teoriche in Istituto con docenti ed esperti del settore
ed inoltre uscite didattiche. Concludendo, possiamo affermare che, nonostante il momento
storico il percorso si e concluso con il raggiungimento degli obiettivi del progetto stesso e che
per la maggior parte degli alunni & stata una esperienza pit che positiva utile al loro futuro
professionale.
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Si riporta lo schema riassuntivo relativo al Percorso PCTO (ex Alternanza Scuola-Lavoro), svolta
per ciascun alunno nel corso del triennio:

Anno 2017/18 Anno 2018/19 Anno 2019/20 Anno 2020/21
ALUNNO TOT
Ore Ore Ore
curricul exT‘r'a Ol:'e Ore e‘xfr'a Ol:'e Ore e‘xTr‘a Or"e exf'r‘a
curricul | curricul. curricul. curricul. curricul. curricul. curricul

Allievo 1 24 100 - - 13 - 137

Allievo 2 66 205 22 92 4 20 10 - 419

Allievo 3 22 126 4 100 10 - 262

Allievo 4 34 211 17 64 4 20 7 - 357

Allievo 5 17 130 4 20 10 - 181
Allievo 6 * IsA'rl;:‘rt‘J(Zro IsAfliTrrt‘::‘o IsATIiTrrt‘Jc')ro IsATIiTrrt‘Jc')ro 10 ] 138

Allievo 7 43 137 4 40 10 - 234

Allievo 8 24 102 - - 13 12 151

Allievo 9 24 66 7 - 13 - 110
Allievo 10 44 247 17 123 4 20 17 - 472
Allievo 11 24 122 - - 5 - 151
Allievo 12 46 12 17 110 4 20 5 - 214
Allievo 13 * idis:eni‘\:c‘x idisnaeni'\\ic‘x idis:en:‘:d idis:en:‘:d 10 ] 310
Allievo 14 45 120 4 35 10 12 226
Allievo 15 17 - 4 50 7 - 78
Allievo 163 23 45 - - - 8 - 315
Allievo 17 45 137 4 40 10 - 236
Allievo 18 24 131 - - 10 12 177

! |'allievo ha svolto la maggior parte delle ore di PCTO in altro Istituto. Nello specifico A.S. 2018/19 80 ore e A.S. 2019/20 48 ore

2 L'dllieva ha svolto la maggior parte delle ore di PCTO al di fuori delle convenzioni scolastiche per un totale di 300 ore
¥ L'allievo ha svolto la maggior parte delle ore di PCTO durante I' A.S. 2016/2017, ovvero 193 h extracurriculari e 46 h curriculari per un

totale di 239 h
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12. CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

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 riportala C.M. n.89 del 18/10/2012. Quello della
valutazione & dunque il momento in cui si verificano il conseguimento dei risultati e il
processo di inseghamento/apprendimento. L'obiettivo & quello di porre l'attenzione sui

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

GRIGLIA DI VALUTAZIONE
DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI IN DATA 12/11/2020

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 mediajsituazioni di media complessita.
Possiede conoscenze complessita.
8 : . .
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 varieta [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 12/11/2020

INDICATORI VALUTAZIONE
Scrupoloso rispetto dei Regolamenti d'Istituto
Rispetto degli altri e dell'istituzione scolastica
Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite anticipate 10

(per un numero di ore annuali inferiori o ugualia 52 = 10 giorni)
Puntuale e serio adempimento delle consegne scolastiche

Interesse e partecipazione propositiva alle lezioni ed alle attivita della

scuola

Ruolo propositivo all'interno della classe e ottima socializzazione
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Rispetto 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 11 a 21 giorni)
Costante adempimento dei doveri scolastici

Interesse e partecipazione attiva alle lezioni

Equilibrio nei rapporti interpersonali

Ruolo positivo e collaborativo nel gruppo classe

|Osservazione regolare delle norme fondamentali relative alla vita
scolastica

Alcune assenze, ritardi e/o uscite anticipate (per un numero di ore annuali
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

|[Episodi di mancato rispetto dei regolamenti scolastici, anche soggetti a
sanzioni disciplinari

Frequenti assenze e numerosi ritardi e/o uscite anticipate

(per un numero di ore annuali comprese tra 209 e 264 / da 43 a 52 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
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 l'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 futte le discipline.

Ore Ore annuali  [Limite minimo di ore di Limite massimo di ore di
settimanali frequenza assenze

(3/4 del monte ore annuale) |(1/4 del monte ore annuale)
32 32x33 = 1056 {792 (con religione) 264 ( pari a 44 giorni)

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

Il nostro istituto ha previsto, in sintonia con la norma, deroghe al suddetto limite di assenze
solo in casi eccezionali, certi e documentati a fronte di:

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.

Tutte le motivazioni devono essere preventivamente e, comunque, tempestivamente
documentate secondo la normativa vigente al momento del rientro a scuola.
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TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA SVOLTE NELLE DIVERSE DISCIPLINE

Numero di prove

Tipologia di prova per 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). Tenendo conto
dell'emergenza Covid-19 si & operato come di seguito esposto:

le prove di verifica sono state scritte e/o orali, rispettivamente verifiche formative in
itinere e verifiche sommative alla fine di ogni modulo. Le verifiche orali sono state
strutturate sotto forma di colloqui di ampio respiro anche per verificare padronanza
linguistica ed espressiva dei discenti. In particolare per la valutazione sommativa,
ulteriore criterio di giudizio e stata l'osservazione di parametri trasversali alle
discipline, anche in coerenza con gli obiettivi educativi concordati dal Consiglio di classe
all’inizio dell’anno scolastico come I’impegno, la partecipazione, I’interesse e la regolarita
nello svolgimento delle attivita assegnate.
Durante la DAD i compiti sono stati assegnati in forma scritta con restituzione in
modalita digitale sulla piattaforma istituzionale 6-Suite. Le verifiche orali effettuate
su piattaforma digitale, necessariamente limitate dal tempo a disposizione, hanno avuto
I'obiettivo di accertare il percorso di studi seguito dall'alunno. I tempi di consegna sono
stati distesi e poco perentori, sebbene sempre indicati sul registro elettronico Portale
Argo, ma prorogati oghi qual volta ne & stata fatta richiesta.
Per l'attribuzione dei voti sono stati sequiti i seguenti criteri:
a) frequenza delle attivita di DaD;
b) interazione durante le attivita di DaD sincrona e asincrona;
c) puntualita nelle consegne/verifiche scritte e orali;
d) valutazione dei contenuti delle suddette consegne/verifiche
Le valutazioni, comunque, hanno sempre tenuto conto della partecipazione alle Video
Lezioni tramite piattaforma digitale istituzionale G-Suite, dello svolgimento delle
attivita proposte, della responsabilita, della partecipazione al dialogo educativo e della
consapevolezza mostrata dai discenti nella situazione di emergenza vissuta. Per gli alunni
diversamente abili e DSA si e seguito quanto stabilito nei rispettivi PEI e PDP, tenendo
conto che, a causa della DAD, & stato necessario procedere con una maggiore
sistematizzazione degli argomenti, concedendo tempi pit lunghi per la consegna dei
materiali.
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13. VERIFICHE E VALUTAZIONI EFFETTUATE IN VISTA DELL'ESAME DI STATO

ELABORATO

L'elaborato delle discipline di indirizzo (primo punto del colloquio secondo 'O.M. n.53 del
03/03/2021), allegato al presente documento, & stato strutturato tenuto conto del percorso
personale di ciascun candidato, del PTOF dell'Istituto e dei programmi svolti.

Il PTOF dellIstituto mira alla tutela e alla valorizzazione della tipicitd, creando una rete di
relazioni con le aziende del territorio e le associazioni di categoria; tali attivita puntano allo
sviluppo, allo sfruttamento e quindi riconoscimento, dei prodotti enogastronomici locali.
Nell'ottica del lavoro complessivo svolto dall'Istituto, per quanto detto, e per gli obiettivi
proposti, & stata formulata una traccia con un'impostazione comune, flessibile e di ampia
contestualizzazione, che si presta ad uno svolgimento fortemente personalizzato, inerente le
discipline "Scienza e Cultura dell'Alimentazione” e “Laboratorio Servizi Enogastronomici
Settore Sala e Vendita"; é stata data, quindi, la possibilita agli allievi, sulla base dei contenuti
acquisiti, di progettare significativi percorsi di valorizzazione del patrimonio enogastronomico
locale. Vengono nominati come docenti di riferimento per tutti gli alunni la prof.ssa Milena
Venera Di Paola e il prof. Leonardo Nucifora gia individuati per far parte della commissione
d'esame.

INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER L'INCLUSIONE

Per l'alunna Dsa e per gli allievi "diversamente abili” si rimanda alla documentazione allegata agli
atti

14. IL COLLOQUIO

Per quanto concerne il Colloquio il Consiglio di Classe fard riferimento all' Ordinanza
Ministeriale n. 53 del 3 marzo 2021 concernente gli Esami di Stato nel secondo ciclo di
istruzione per l'anno scolastico 2020/2021. Verra, pertanto, utilizzera la GRIGLIA
MINISTERTALE prevista dall' Ordinanza Ministeriale del 3 marzo 2021 (Allegato B).
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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
Le esperienze significative che hanno riguardato la classe sono:

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

-Progetti: "A tutta Birra" - Erasmus (Scambio interculturale) - Sci- “Valle dell'Alcantara” ecc.
-Corsi attuati dalla scuola: HACCP, Salute e sicurezza art 37 DL 81/08, Festival del Sud-
Africa, Welcome training, Taormina Gourmet, Taormina Film Festival, Corso "Barman”, Corso
"Cucina Flambé", Cibo Nostrum.

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

di Vita"

-Partecipazioni a concorsi: EtnaCocktail presso IPSSEOA "6. Falcone” - Giarre

- Open Day presso |'Istituto e presso gli Istituti Comprensivi del territorio

-Visite guidate: "Cantina Nicosia”, Az. Agricola "Miele di Sicilia" - Zafferana Etnea, Caseificio
artigianale - Furnari (ME), Cantine "Murgo”, Torrefazione Ionia, visita al Prosciuttificio "LA
PERLA" - Quinzano Sotto - Langhirano (Parma), visita del caseificio del Consorzio del
Parmigiano Reggiano "4 Madonne" (Lesignana di Modena), visita dell' Antica "Acetaia Malpighi”,
rinomata per la produzione di Aceto Balsamico Tradizionale di Modena Dop.

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

Progetti PON

Spettacolo teatrale "Oranges Ameres" - Compagnia France Thédtre presso Palacultura
di Messina

Seminario: "Civita” Formazione e Impresa

Conferenza in auditorium e Banchetto - Associazione Libera con la presenza di Don Ciotti
Seminario: SCUOLA INTERNAZIONALE di CUCINA ITALIANA “ALMA”

Giornata della solidarieta in collaborazione con Telethon
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Viaggio d'istruzione

Le "visite guidate e i viaggi d'istruzione”, svolti durante il ferzo e quarto anno quali
iniziative complementari all'attivita didattica, hanno consentito ai giovani maturandi di
conoscere “dal vivo" cio che hanno appreso dai testi scolastici; in particolare vedere
“in loco" i processi produttivi che portano alla realizzazione di prodotti tipici e di
"qualita” rinomati in tutto il mondo. L'emergenza Covid-19, purtroppo, ha impedito agli
allievi di partecipare ai viaggi d'istruzione, ai percorsi enogastronomici a livello

nazionale e/o alle visite didattiche sul territorio programmate all'inizio del corrente
anno scolastico.
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APPENDICE NORMATIVA

Il presente documento & stato redatto alla luce della normativa vigente:

* Decreto del Presidente della Repubblica 22 giugno 2009, n. 122

* Decreto Legislativo 13 aprile 2017, n. 62

* Legge 20 agosto 2019, n. 92 (Educazione civica)

* OM 16 maggio 2020, n. 11 (credito classe quarta)

* Decreto del Ministro dell'istruzione 6 agosto 2020, n. 88 (Curriculum dello studente)

* OM 3 marzo 2021, n. 53 (Ordinanza concernente gli esami di Stato nel secondo ciclo di
istruzione)

+ OM 3 marzo 2021, n. 54 (Costituzione e nomina delle commissioni)

* Nota 5 marzo 2021, n. 349

Il documento del Consiglio di Classe e stato approvato nella seduta del 14 maggio 2021.
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15. TRACCIA DELL'ELABORATO DISCIPLINE DI
INDIRIZZO, TESTI DI LETTURATURA ITALIANA E
GRIGLIA DI VALUTAZIONE con indicatori secondo la

griglia nazionale O.M. n.53 del 3 marzo 2021
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ELABORATO DISCIPLINE DI INDIRIZZO ESAMI DI STATO A.S. 2020/2021
"Scienza e Cultura dell'Alimentazione - Laboratorio di Servizi Enogastronomici Settore Sala e
Vendita"
Classe 5" A Articolazione Servizi di Sala e Vendita

Il candidato con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico-
professionali acquisite, predisponga un elaborato che preveda, a sua scelta, la realizzazione di un
cocktail alcolico o analcolico, un piatto alla lampada o un abbinamento cibo/vino descrivendone le
tecniche di preparazione utilizzate per la realizzazione dello stesso. Successivamente, il candidato
sviluppi alcuni dei seguenti aspetti:

- una descrizione dettagliata della “territorialita della ricetta”, degli ingredienti utilizzati e
delle relative grammature motivandone la scelta ai fini nutrizionali e/o salutistici;

- l'eventuale presenza di ingredienti di stagione;

- l'eventuale presenza di ingredienti che si fregiano di un marchio di qualita (DOP, IGP, STG,
DOC, DOCG. IGT), o Presidi Slow Food o comunque che rappresentino una tipicita di
produzione;

- l'eventuale presenza di ingredienti che possono rappresentare un rischio in termini di
malattie frasmesse dagli alimenti e la relativa gestione logica in termini di HACCP;

- l'eventuale presenza di allergeni e la relativa gestione specificando come deve avvenire la
comunicazione in termini di menu scritto o verbale ai clienti;

- l'eventuale presenza di ingredienti che possono avere un ruolo positivo in ftermini di
prevenzione di una patologia (a scelta tra quelle studiate);

- l'eventuale presenza di ingredienti che possono avere un ruolo negativo in termini di
aggravamento di una patologia (a scelta tra quelle studiate).

L'elaborato deve essere prodotto ESCLUSIVAMENTE IN FORMATO PDF.
Il file dovra essere inviato ENTRO LE ORE 24:00 del 31 MAGGIO 2021 alle e-mail dei docenti
di indirizzo:
leonardo.nucifora@iisspugliatti.edu.it milena.dipaola@iisspugliatti.edu.it
ed in copia anche alla seguente e-mail istituzionale:

esamidistato@iisspugliatti.edu.it

Il file dovra avere il seguente nome:

Elaborato_Cognome_Nome_Classe_Sez_Indirizzodistudio_Sede_Esame di Stato 2021

Esempio:
Elaborato_Bianchi_Mario_Classe5A_TUR_TAO (per gli studenti di Taormina)_Esame di Stato 2021
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TESTI DI LETTURATURA ITALIANA

Elenco dei testi di letteratura relativi al colloquio orale dei candidati.

6. Verga

Da Vita dei campi: La lupa

Da I Malavoglia: La famiglia Toscano
Da Vita dei campi: Rosso Malpelo

G. Pascoli
Da Il fanciullino: Il fanciullino che & in noi
Da Myricae: X agosto

6. D'Annunzio
Da Il piacere: Il ritratto dell'esteta
Da Alcyone: La pioggia nel pineto

I. Svevo
Da La coscienza di Zeno: L'ultima sigaretta

L. Pirandello

Da L'umorismo: il sentimento del contrario

Da Il fu Mattia Pascal: Adriano Meis

Da Uno, nessuno centomila: Il naso di Moscarda
Da Novelle per un anno: Ciaula scopre la luna

6. Ungaretti
Da Allegria: Veglia - Fratelli - San Martino del Carso

E. Montale
Da Ossi di seppia: I limoni - Spesso il male di vivere ho incontrato

S. Quasimodo
Da giorno dopo giorno: Alle fronde dei salici
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La Commissione assegna fino ad un massimo di quaranta punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito indicati.

personali

Indicatori Livelli Descrittori Punti | Punteggio
Acquisizione dei contenuti | Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso. 1-2
e dei metodi delle diverse | 1 [Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato. 3-5
discipline del curricolo, conf 1~ [Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 6-7
partlcolare r.|f.er|mento a [T1v [Haacquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi. 8-9
quelle d’indirizzo V  [Haacquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi. 10
Capacita di utilizzare le [l Non ¢ in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato 1-2
conoscenze acquisite e di [, |& in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficolta e in modo stentato 3-5
collegarle tra loro — — — - - —

11 [E in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline 6-7
IV [E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata 8-9
\% E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita 10
Capacitadiargomentarein |l Non ¢ in grado di argomentare in maniera critica e personale, o argomenta in modo superficiale e disorganico 1-2
maniera critica e personale,[ 11 [E in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 3-5
r|elat_)o_;§ndo I contenuti Il |E in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti 6-7
isiti - - - — — - - - ——
acquis IV |E in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti 8-9
\% E in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando con originalita i contenuti acquisiti 10
Ricchezza e padronanza |! Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 1
lessicale e semantica, con Il [Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato 2
Is_pecmco_ rlferlmentc; ald_ 111 [Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 3
Inguagg1o tecr_ucc_) godl v Isi esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e articolato 4
settore, anche in lingua - - - - - - — - - - -
Straniera \% Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 5
Capacita di analisi e | Non & in grado di analizzare e comprendere la realta a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze, o lo fa in modo inadeguato 1
comprensione della realta | Il _|E in grado di analizzare e comprendere la realta a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficolta e solo se guidato 2
m _Ch'ave d|_C|ttad|nanza Il [E in grado di compiere un’analisi adeguata della realta sulla base di una corretta riflessione sulle proprie esperienze personali 3
a_ttlva _a partire dalla ) IV [E in grado di compiere un’analisi precisa della realta sulla base di una attenta riflessione sulle proprie esperienze personali 4
riflessione sulle esperienze . . . . . . - - . . . - -
E in grado di compiere un’analisi approfondita della realta sulla base di una riflessione critica e consapevole sulle proprie esperienze personali |5

Punteggio totale della prova

COMMISSIONE

IL PRESIDENTE
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16. PROGRAMMAZIONI SINGOLE DISCIPLINE
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa MARIAROSA FAVA
SEDE TAORMINA

Disciplina ITALIANO Classe V” sez. A ARTICOLAZIONE SERVIZI di SALA E
VENDITA

Relazione Finale

La classe 5 A Prof. & formata da 18 studenti, alcuni dei quali pendolari. Gran parte di loro hanno fatto un
percorso didattico — educativo quinquennale, un piccolo gruppetto si & unito ad esso in quest'ultimo anno
scolastico. L'integrazione degli ultimi al resto della classe é stata veloce e serena. Con la docente il nuovo
gruppo si € relazionato subito costruttivamente. Gli studenti hanno manifestato un comportamento vivace ma
sempre corretto nel rapporto con l'insegnante, rispettoso dei ruoli. Tutti hanno partecipato alle lezioni sebbene
in modi diversi: alcuni sono stati attenti ma inclini ad un ascolto passivo, altri hanno partecipato al dialogo
educativo in modo attivo, attraverso interventi, proposte ed interazioni propositive. Dai test d'ingresso svolti
mediante colloqui orali emerge una situazione di eterogeneita, infatti & possibile individuare all'interno della
classe tre gruppi. Il primo gruppo e formato da pochi alunni in grado di comprendere discretamente testi e
contenuti, di saper operare collegamenti interdisciplinari, di esprimersi correttamente, con proprieta e ricchezza
di linguaggio. Il secondo gruppo dimostra capacita sufficienti sia di comprensione sia di produzione scritta e
orale, ma risulta piu lento rispetto al primo gruppo e bisognoso di stimoli, incoraggiamento e chiarimenti per
raggiungere risultati sufficienti, ha anche bisogno di essere motivato e spronato costantemente alla consegna
dei compiti assegnati per casa e dalle verifiche in itinere. Il terzo gruppetto si attesta su un livello molto
modesto, mostra difficolta ad esporre, e carenze nella produzione scritta, poverta di lessico e poca correttezza
espressiva, carenze pregresse € in alcuni casi dovute ai pochi stimoli ambientali ricevuti al di fuori della scuola.

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

e Lapadronanza del mezzo linguistico nella ricezione e nella produzione orale e scritta
e | aconsapevolezza dello spessore storico e culturale della lingua italiana

| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

U.D.A. Competenze Conoscenze Abilita/Capacita
Positivismo, Comprendere la complessita dei Poetica e caratteristiche dei Esporre in forma corretta e
quadri storico-culturali movimenti culturali e letterari appropriata i contenuti

di fine Ottocento con particolare appresi.

Naturalismo e riferimento alla nostra letteratura

Verismo
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Giovanni Verga

Organizzare e motivare un
ragionamento in Riconoscere
modelli culturali e di pensiero
caratterizzanti I'epoca;

Potenziare I'abilita di lettura dei testi
e comprendere il valore della lettura
come risposta a un interesse
autonomo e come un ampliamento
dell'esperienza del mondo.

Sviluppare la capacita di
interpretare, analizzare e
commentare testi in prosa.

Padroneggiare le strutture della
lingua italiana, esprimendosi con
chiarezza e proprieta.

Produrre riassunti e parafrasi
forma scritta e orale

Giovanni Verga

Profilo biografico

Percorso letterario, pensiero e
opere

Le novelle, i romanzi, i saggi.

Da vita dei campi: La lupa

Cavalleria rusticana.

Rosso Malpelo.

Da | Malavoglia: La fiumana del prog

La famiglia Toscano

Connettere i fenomeni e
modelli culturali alle
problematiche storiche e
sociali del tempo.
Contestualizzare
storicamente in generale e
culturalmente in particolare
I'autore e la produzione
letteraria.

Conoscere e riconoscere le
principali caratteristiche di
una corrente letteraria.
Conoscere la vita e le opere
di un autore.

Esporre in forma corretta e
appropriata i contenuti
appresi.

Analizzare ed rielaborare il
testo narrativo diversi livelli
(tematico, storico,
linguistico, stilistico) in
modo critico e personale

Prosa e poesia

del Decadentismo

Giovanni Pascoli

Organizzare e motivare un
ragionamento in Riconoscere
modelli culturali e di pensiero
caratterizzanti I'epoca;

Potenziare I'abilita di lettura dei testi
e comprendere il valore della lettura
come risposta a un interesse
autonomo e come un ampliamento
dell'esperienza del mondo.

Sviluppare la capacita di
interpretare, analizzare e
commentare testi in prosa.

Padroneggiare le strutture della
lingua italiana, esprimendosi con
chiarezza e proprieta.

scritta e orale

Il Decadentismo

| caratteri generali

La poetica del Decadentismo in
Italia.

Giovanni Pascoli:

Profilo biografico e percorso
letterario

La poetica del fanciullino-la
poetica del nido

Da Il Fanciullino: Il Fanciullo che &
in noi.

Da Myricae: Arano — Novembre -
Temporale - Il lampo - Il tuono - X
agosto

Da | Canti di Castelvecchio: Il
gelsomino notturno

Contestualizzare
storicamente in generale e
culturalmente in particolare
I'autore e la produzione
letteraria.

Esporre in forma corretta ed
appropriata i contenuti
appresi.

Analizzare ed rielaborare il
testo narrativo a diversi
livelli: (tematico storico,
linguistico, stilistico) in
modo critico e personale
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Gabriele D’Annunzio

Gabriele D’Annunzio

Profilo biografico e Percorso
letterario e storico.

Il pensiero e la poetica:
L’Estetismo

Il Sensualismo

I mito del Superuomo.

Da Il piacere: Ritratto dell'esteta.
Da Alcyone: La pioggia nel
pineto.

Contestualizzare storicamentg
in generale e culturalmente in
particolare 'autore e la
produzione letteraria.
Esporre in forma corretta ed
appropriata i contenuti
appresi.

Analizzare ed rielaborare il
testo narrativo a diversi
livelli: (tematico, storico,
linguistico, stilistico) in
modo critico e personale

Le avanguardie:
Futurismo e

Crepuscolarismo.

| romanzi della crisi.

L. Pirandello

Comprendere la complessita dei
quadri storico- culturali;
Riconoscere modelli culturali e di
pensiero caratterizzanti 'epoca;
Potenziare I'abilita di lettura dei testi
e comprendere il valore della lettura
come risposta a un interesse
autonomo e come un ampliamento
dell'esperienza del mondo;
Sviluppare la capacita di
interpretare, analizzare e
commentare testi in prosa e in versi;
Padroneggiare le strutture della
lingua italiana, esprimendosi con
chiarezza e proprieta.

Produrre riassunti e parafrasi
Organizzare e motivare un
ragionamento in forma scritta e
orale

Conoscere tutti gli elementi
d’analisi di testi narrativi;
padroneggiare le conoscenze
relative alle diverse tipologie
testuali;

conoscere il contesto storico
culturale del primo’900

conoscere le tematiche sulla crisi
d’identita del Novecento attraverso
le novelle e i romanzi di Pirandello
e Svevo;

Luigi Pirandello:

Profilo biografico,

Il pensiero,

Il contrasto tra la Vita e la Forma.
Il Relativismo conoscitivo

Da L'Umorismo: L’arte umoristi-
scompone.

Da Novelle per un anno:

Il treno ha fischiato — La Giara - La
patente - Ciaula scopre la luna.
Da Uno nessuno centomila:

Il naso di Moscarda.

Da Il fu Mattia Pascal:

Adriano Meis

Contestualizzare
storicamente in generale e
culturalmente in particolare
I'autore e la produzione
letteraria.

Esporre in forma corretta ed
appropriata i contenuti
appresi.

Analizzare e rielaborare il
testo narrativo a diversi
livelli: (tematico, storico,
linguistico, stilistico) in
modo critico e personale.
Contestualizzare
storicamente in generale e
culturalmente in particolare
I'autore e la produzione
letteraria.

Conoscere e riconoscere le
principali caratteristiche di
una corrente letteraria.
Contestualizzare
storicamente in generale e
culturalmente in particolare
I'autore e la produzione
letteraria.

Esporre in forma corretta ed
appropriata i contenuti
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1. Svevo

Il teatro delle maschere:

Enrico IV (la trama)

Italo Svevo:

Profilo biografico

-La Figura dell'Inetto nei romanzi:
“La vita” - Senilita - La coscienza di
Zeno (la trama dei romanzi)

Da La coscienza di Zeno: Il fumo

appresi

Analizzare ed rielaborare il
testo narrativo a diversi
livelli: (tematico, storico,
linguistico, stilistico) in
modo critico e personale

La lirica fra le due
guerre. L’Ermetismo

G. Ungaretti

E. Montale

Comprendere la complessita dei
quadri storico- culturali;
Riconoscere modelli culturali e di
pensiero caratterizzanti 'epoca;
Potenziare I'abilita di lettura dei testi
e comprendere il valore della lettura
come risposta a un interesse
autonomo e come un ampliamento
dell'esperienza del mondo.
Sviluppare la capacita di
interpretare, analizzare e
commentare testi in prosa e in versi
Padroneggiare le strutture della
lingua italiana, esprimendosi con
chiarezza e proprieta.

Produrre riassunti e parafrasi
Organizzare e motivare un
ragionamento in forma scritta e
orale

L’Ermetismo:
Caratteri generali

Giuseppe Ungaretti
Profilo biografico

Il pensiero

La poetica

Da L’Allegria: Il porto sepolto

[ fiumi - San martino del Carso
Veglia - Fratelli - Sono una
creatura — Soldati - Mattina.
Da Sentimento del tempo:

La madre.

E. Montale

Profilo biografico, il pensiero, la
poetica. Il male di vivere. Il
correlativo oggettivo. Le raccolte
poetiche

Da Ossi di seppia: | limoni-
Non chiederci la parola
Meriggiare pallido e assorto
Spesso il male di vivere ho in-
ho incontrato.

Ho sceso dandoti il braccio al-
meno un milione di scale.

Contestualizzare
storicamente in generale e
culturalmente in particolare
I'autore e la produzione
letteraria.

Esporre in forma corretta ed
appropriata i contenuti
appresi.

Analizzare ed rielaborare il
testo narrativo a diversi
livelli: (tematico, storico,
linguistico, stilistico) in
modo critico e personale
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S. Quasimodo Salvatore Quasimodo

Profilo biografico, il pensiero. le
opere. Le fasi della poesia.

Ed é subito sera.

Da Giorno dopo giorno:
Alle fronde dei salici.

Da La terra impareggiabile:
Vento a Tindari

Il neorealismo Il neorealismo: caratteri generali
e principali scrittori

Dante Alighieri Paradiso: canto | - VI

LIBRO DI TESTO: CHIARE LETTERE VOL 3 - P. DI SACCO — PEARSON Editrice

Taormina, li 15/05/2021 Prof.ssa Fava Mariarosa
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa MARIAROSA FAVA
SEDE TAORMINA

Disciplina STORIA - CITTADINANZA E COSTITUZIONE Classe V* sez. A
ARTICOLAZIONE SERVIZI di SALA E VENDITA

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

o 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.
Sviluppo di capacita critiche ed interpretative autonome.

e 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)

e Agire in riferimento ad un sistema di valori coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare
fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali;

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

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

e Orientare nel tessuto socio-economico e saper intervenire in esso promuovendo l'iniziativa imprenditoriale

Documento del consiglio della classe V" sez A a.s. 2020/21
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - Articolazione Servizi di Sala e Vendita
51



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE
“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA

| TRAGUARDI FORMATIVI |

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

Modulo

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

Conoscenze

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

Confilitti e rivoluzioni nel
primo Novecento

u.d.a.:

- Le grandi potenze all’inizio del
Novecento

-La prima guerra mondiale

-La rivoluzione russa

Esporre in modo chiaro e
corretto utilizzando il lessico
specifico;

Comparare gli elementi del
periodo storico;

Analizzare cause ed effetti
ed identificare gli elementi
che ancora influenzano il
presente;

Formulare un giudizio critico
sui fatti studiati

Conoscere gli eventi e i
principi politici,
economici, culturali e
sociali che hanno
influenzato il periodo
storico studiato

Saper ricostruire la complessita
dei fatti storici;

Saper cogliere le differenze sul
piano sociale, culturale,
politico, economico tra i diversi
paesi studiati;

Saper esprimere valutazioni
personali sui principali eventi
storici

La crisi della civilta
europea

u.d.a:

- Il fascismo

- La crisi del New deal
- Il nazismo

- La seconda guerra mondiale

Esporre in modo chiaro e
corretto utilizzando il lessico
specifico;

Comparare gli elementi del
periodo storico;

Analizzare cause ed effetti
ed identificare gli elementi
che ancora influenzano il
presente;

Formulare un giudizio critico
sui fatti studiati

Conoscere gli eventi e i

principi politici,

economici, culturali e
sociali che hanno
influenzato il periodo
storico studiato

Saper ricostruire la complessita dei
fatti storici;
Saper cogliere le differenze sul
piano sociale, culturale,
politico, economico tra i
diversi paesi studiati;
Saper esprimere valutazioni
personali sui principali eventi
storici.

Il mondo diviso

u.da:

- La guerra fredda

- La decolonizzazione
- L’eta dell’oro

- L’ltalia repubblicana

Esporre in modo chiaro e
corretto utilizzando il lessico
specifico;

Comparare gli elementi del
periodo storico;

Analizzare cause ed effetti
ed identificare gli elementi
che ancora influenzano il
presente

Formulare un giudizio critico
sui fatti studiati

Conoscere glieventie i
principi politici,
economici, culturali e
sociali che hanno
influenzato il periodo
storico studiato.

Saper ricostruire la complessita dei
fatti storici;

Saper cogliere le differenze sul
piano sociale, culturale, politico,
economico tra i diversi paesi
studiati;

Saper esprimere valutazioni
personali sui principali eventi
storici.

LIBRO DI TESTO: Storia in corso. Il novecento e la globalizzazione —
Edizioni scol. Bruno Mondadori. vol. 3. Autori: De Vecchi e Giovannetti
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Educazione civica

NUCLEI TEMATICI

Storia - Letteratura

Dallo Statuto Albertino alla Costituzione

La nascita della Repubblica italiana.

L”ONU: struttura e finalita

La nascita dell’'U.E. (Unione Europea).

Educazione alla legalita: la lotta alla mafia nella letteratura di Sciascia.

Lo sfruttamento del lavoro minorile fra Ottocento e Novecento nelle novelle di Verga e Pirandello

Taormina, li 15/05/2021 Prof.ssa Fava Mariarosa
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof. SCIBILIA VINCENZO ANTONIO
SEDE TAORMINA

Classe VAA ARTICOLAZIONE SERVIZI di SALA E VENDITA

Disciplina DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLE STRUTTURE RICETTIVE

‘ TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

MODULO 1: LA PIANIFICAZIONE AZIENDALE

1.1 1l consumatore al centro delle scelte aziendali
Il ruolo della domanda nel processo di pianificazione aziendale
Le abitudini alimentari
| cambiamenti delle abitudini
Tendenze future
1.2 Il processo di pianificazione e programmazione aziendale
Il sistema di pianificazione, programmazione e controllo
Pianificazione e programmazione
Il processo di pianificazione, programmazione e controllo
L'analisi della situazione di partenza: 'ambiente esterno e 'ambiente interno
Definizione della mission, della vision e degli obiettivi strategici generali
La formulazione delle strategie
La redazione del piano strategico
La programmazione e I'esecuzione del piano
Il controllo
1.3 La redazione del piano industriale e del business plan
e Il piano
e |l business plan
o |’approvazione, I'esecuzione ¢ la flessibilita del piano

MODULO 2: IL CONTROLLO DI GESTIONE

2.1 1l processo di controllo
Il controllo di gestione
Le fasi del processo di controllo
Il budget
La misurazione ¢ il reporting
La valutazione dei risultati raggiunti
2.2 La redazione del budget

e La composizione del budget aziendale
o Laredazione del budget
[}
[}

Le principali funzioni del budget
L'analisi degli scostamenti
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MODULO 3: Il MARKETING STRATEGICO

3.1 Sviluppo e ruolo del marketing
o Definizione di marketing
e Azienda e mercato
o Nuove tendenze del marketing

3.2 |l marketing strategico

o |l marketing strategico
Bisogni e desideri del consumatore
Tipologie di mercato
La segmentazione della domanda
Le strategie di targeting
Il posizionamento

3.3 Le ricerche di mercato
e Le ricerche di mercato
o | metodi d'indagine
o |l piano dell'indagine

MODULO 4: IL MARKETING OPERATIVO

4.1 1l marketing mix
o Definizione
o |l marketing mix dei servizi

4.2 La politica del prodotto

Il prodotto

Il ciclo di vita del prodotto

Strategie di marketing e ciclo di vita del prodotto
La matrice BCG

Il “prodotto” ristorativo

Le innovazioni della ristorazione

La ristorazione a Km 0
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MODULO 5: QUALITA’ E SICUREZZA ALIMENTARE

5.1 La qualita
e Laqualita: concetto e classificazione
o Le dimensioni della qualita globale
e Laqualita dei prodotti alimentari
o |l controllo della qualita
o |l sistema di gestione della qualita
5.2 L'igiene e la sicurezza alimentare
e Lanormativa in tema di igiene e sicurezza alimentare
o  Gli operatori del settore alimentare
o Laformazione quale strumento di prevenzione
o |l concetto di filiera
e Lafrode alimentare
5.3 Il sistema di tracciabilita
e  Principi generali della tracciabilita
o |l sistema della tracciabilita
e latracciabilita
¢ Documentazione del sistema di tracciabilita
e Gli elementi costitutivi dei processi di tracciabilita
5.4 L'etichettatura dei prodotti alimentari
o |l Regolamento UE 1169/2011
o Responsabilita degli operatori del settore alimentare
o Le indicazioni obbligatorie per i prodotti alimentari
e Le modalita di presentazione delle indicazioni obbligatorie sulle etichette
o |’etichettatura nutrizionale
o |’etichettatura ambientale
e Alimenti geneticamente modificati

LIBRO DI TESTO: Maria Rosaria Cesarano Maria Dolores Esposito Teresa Acampora, Strumenti gestionali per il
turismo: Diritto e tecniche amministrative dell'impresa ricettiva Articolazione: Enogastronomia e servizi di sala e vendita,

Ed. CLIT

Taormina, li 15 maggio 2021 Prof. Scibilia Vincenzo Antonio
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.re CASELLA LORENZO CARMELO
SEDE Taormina

Disciplina LAB. SERVIZI ENOGASTRONOMICI settore CUCINA Classe VAA
ARTICOLAZIONE SERVIZI di SALA E VENDITA

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 '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 difiliera; 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

OBIETTIVI
RAGGIUNTI

CONOSCENCZE:

A conclusione del percorso di studio si ottiene il diploma di “Tecnico dei Servizi della
Ristorazione”. Questa figura professionale opera nel campo delle attivita produttive relative
a diverse situazioni operative e a diverse tipologie di strutture della ristorazione
commerciale e industriale. Deve maturare competenze inerenti la tecnica operativa dei
servizi di ristorazione, al fine di padroneggiare tutti gli aspetti relativi alla gestione di tale
settore: da quelli giuridici a quelli economico-aziendali, da quelli alimentari, igienico-sanitari
a quelli tecnici.

COMPETENZE:

Capacita organizzative; sviluppo dello spirito di collaborazione nell’'organizzazione delle
varie attivita; conoscenza dei valori positivi di riferimento del piu ampio contesto sociale;
riconoscimento dei propri errori e sapervi porre rimedio. Conoscere i fattori di sviluppo dei
microrganismi e le modalita di contaminazione, conoscere le norme igieniche generali da
applicare agli alimenti, alla persona, allambiente, alle attrezzature, conoscere i criteri su
cui si basa I'H A C C P, comprendere il concetto di sicurezza sul lavoro.

CAPACITA:

Capacita organizzative; sviluppo dello spirito di collaborazione nell’organizzazione delle
varie attivita; conoscenza dei valori positivi di riferimento del pit ampio contesto sociale;
riconoscimento dei propri errori e sapervi porre rimedio. Conoscere le caratteristiche
fondamentali del catering industriale, conoscere le diverse tecniche di organizzazione della
distribuzione e saper valutare la convenienza in funzione del tipo di azienda, conoscere la
definizione del servizio di banqueting e le problematiche relative al tipo di organizzazione,
saper gestire e organizzare un servizio banqueting.
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UD.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

TITOLO: AGRICOLTURA
BIOLOGICA, FILIERA
CORTA E KM0
APPROFONDIMENTI
DALL’ANNO
PRECEDENTE

d
d

Individuare I'evoluzione

ella filiera alimentare e
ellagricoltura biologica.

Conoscere I'importanza dei
prodotti locali, e di stagione
(mercato del contadino).

Conoscere I'importanza della
stagionalita dei prodotti.

Comprendere l'influenza
dei fattori economici,
politici, sociali, religiosi
che influenzano le
abitudini alimentari;
Confrontare gli stili
alimentari del passato,
individuando le differenze
con gli attuali;

Conoscere ed individuare
il punto di incontro tra la
convenienza e la qualita
del prodotto.

TITOLO: CULTURE
ALIMENTARI E QUALITA’
ALIMENTARE

a

Utilizzare correttamente gli

limenti di qualita,

conoscendoli e
riconoscendoli per le loro
caratteristiche di qualita.

Conoscere il valore culturale
del cibo e rapporti tra
gastronomia e societa.

Caratteristiche della cucina
regionale, nazionale ed
internazionale.

Individuare le componenti
culturali della gastronomia.
Classificare gli alimenti in base
alle relative certificazioni di
qualita.

Individuare gli alimenti in base
le caratteristiche e allea
provenienza territoriale.
Individuare il contributo degli
alimenti nelle diverse cucine
territoriali.

Leggere correttamente le
informazioni contenute in
un’etichetta.

TITOLO: ALLERGIE E
INTOLLERANZE
ALIMENTARI

Acquisire consapevolezza
delle maggiori allergie e
intolleranze alimentari.

Conoscere i corretti stili alimen
Le abitudini alimentari e l'insor
di patologie.

Gli alimenti che sono
particolarmente a rischio.

Conoscere le abitudini

alimentari dei diversi

Paesi del mondo.

Sapere proporre dei piatti
alternativi in relazione alla patolo
o allergia.

TITOLO :LA CREAZIONE
DEL PIATTO

P

P

Esaminare criticamente i

iatti.

Riconoscere se un piatto &
stato composto in modo
corretto.

Individuare gli errori di

resentazione di un piatto.

Conoscere le modalita di
abbinamento degli ingredienti
nella creazione di un piatto.
Conoscere le principali
regole per la decorazione dei
piatti.

Accostare correttamente gli
ingredienti.

Utilizzare correttamente gli
elementi decorativi.
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TITOLO: LE CLASSI
RISTORATIVE E IL MENU

Classificare gli esercizi
ricettivi e ristorativi.
Predisporre i menu
coerenti con il contesto e le
esigenze della clientela
anche a specifiche
necessita dietologiche.

Ristorazione tradizionale,
commerciale e industriale.
Criteri di elaborazione di
menu e carte.

Stili alimentari e dieta
equilibrata nella ristorazione
commerciale e collettiva.

Riconoscere il ruolo del menu e
rispettare le regole per la sua
elaborazione.

Elaborare menu e carte
adeguati alle tipologie.

di ristorazione in funzione di
tipicita, stagionalita, target dei
clienti (necessita dietologica e
nutrizionale).

TITOLO: IL CATERING

Definizione di catering.

La normativa e le
caratteristiche delle attivita
di catering.

Modalita di servizio di
catering.

Conoscere le regole fondamer
del servizio.

Conoscere le figure profession
La veicolazione caldo-freddo €
Fresco-caldo.

Essere in grado di proporre un
servizio di catering.

L’organizzazione
dell'attrezzatura per il catering.

TITOLO: IL BANQUETING

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

Conoscere le regole fondamer
del servizio.

Conoscere gli aspetti normativ
organizzativi del servizio.

Essere in grado di proporre un
servizio di banqueting.

L’organizzazione
dell'attrezzatura per il
banqueting.

TITOLO: 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 dell’hac
Sapere individuare i principali
critici di controllo.

Sapere applicare le principali i
di sicurezza.

Provvedere alle corrette
operazioni di ordinario
funzionamento delle
attrezzature;

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

Rispettare il percorso delle
merci;

Identificare le materie prime e i
principali elementi di qualita e
conservarle correttamente;
Rispettare le norme in materia
di sicurezza sul lavoro.

LIBRO DI TESTO:

Non essendo stato adottato nell’anno scolastico precedente alcun libro di testo, sono stati forniti agli alunni fotocopie.
DIDATTICA A DISTANZA sono stati forniti: ppt —video — audio — mappe - libro digitale relativi agli argomenti trattati.

Taormina, li 15/05/2021

Documento del consiglio dell

DOCENTE

Prof.re Casella Lorenzo Carmelo
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa MARIACATENA SILARO
SEDE TAORMINA

Disciplina MATEMATICA Classe VAA ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

| 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)

qualitative e quantitative

interpretare i dati

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

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

o Utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali e per

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

| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UD.A.

Competenze

Conoscenze

Abilita/Capacita

EQUAZIONI E DISEQUAZION

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

Equazioni e disequazioni di secondo
grado e di grado superiore al
secondo

Equazioni biquadratiche

Equazione di grado superiore al
secondo scomponibile tramite
raccoglimento parziale e a fattor
comune

Le disequazioni fratte

| sistemi di disequazioni

- Risolvere disequazioni di
primo e secondo grado

- Risolvere equazioni e
disequazioni di grado
superiore al secondo

- Risolvere disequazioni
fratte - Risolvere sistemi di
disequazioni.

LE FUNZIONI

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

-Definizione di funzione

- Funzioni definite per casi

- Dominio naturale di una funzione
- Codominio di una funzione

- Classificazione delle funzioni

- Funzioni iniettive, suriettive e
biiettive

- La funzione inversa

- Individuare le principali
proprieta di una funzione
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- La composizione di due funzioni

- Le funzioni pari e le funzioni dispari
- Le funzioni monotone

- Studio del segno di una funzione

| LIMITI Utilizzare le strategie del Gli intorni - Definizione di limite di una | Calcolare limiti di funzioni
pensiero razionale negli aspetti | funzione - Il limite della somma
dialettici e algoritmici per algebrica di funzioni - Il limite del Analizzare funzioni
affrontare situazioni prodotto di due funzioni - Il limite della | continue e discontinue
problematiche, elaborando potenza - Il limite della funzione
opportune soluzioni reciproca - Il limite del quoziente di
due funzioni - Le forme
indeterminate - Gli infinitesimi, gli
infiniti e il loro confronto - Le funzioni
continue - | punti di discontinuita di
una funzione. Gli asintoti - Il grafico
probabile di una funzione
LA DERIVATA Definire la derivata come il Il concetto di derivata. Definire la derivata come il

limite del rapporto
incrementale.

Calcolare la derivata delle
funzioni elementari.
Conoscere i teoremi di
derivazione.

Conoscere il significato
geometrico della derivata.
Individuare la monotonia
di una funzione.

Derivata delle funzioni elementari.
Algebra delle derivate.

Applicazioni del concetto di derivata.
Legame tra la derivata prima e la
monotonia di una funzione.

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
Saper scrivere I'equazione
della retta tangente al
grafico della funzione in un
suo punto.

Stabilire il legame tra la
derivata prima e la
monotonia di una funzione.

STUDIO DI FUNZIONI

Tracciare il grafico
approssimativo di una funzione
in un sistema di assi cartesiano
Individuare dal grafico di una
funzione le sue caratteristiche
ed eventuali punti di massimo
e di minimo relativo e assoluto

Asintoti di una funzione
Analisi di grafici di funzioni

- Individuare i punti di
massimo e minimo relativi
e assoluti di una
funzione.

Individuare la crescenza

e la decrescenza. la

concavita, i punti

d'intersezione con gli assi

di una funzione.

- Trovare gli eventuali
asintoti di una funzione.

- Tracciare il grafico di
funzioni razionali, intere o
fratte, in un sistema di
assi cartesiani.
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LA PROBABILITA Calcolare la probabilita di Definizione classica di probabilita. - Calcolare la probabilita di
ottenere il verificarsi di un Definizione statistica di probabilita un evento.
determinato evento Definizione soggettiva - Calcolare la probabilita
Definizione assiomatica dell'evento contrario.
Probabilita dell'evento contrario. - Calcolare la probabilita
Eventi indipendenti. totale.
Formula della probabilita totale
LA STATISTICA Utilizzare il linguaggio e i | dati statistici - Analizzare, classificare e

metodi propri della matematica
per organizzare e valutare
adeguatamente informazioni
qualitative e quantitative

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

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

Serie e seriazioni

La rappresentazione grafica dei dati
Le distribuzioni di frequenze

Gli indici di posizione centrale

Gli indici di variabilita

rappresentare
graficamente distribuzioni
di frequenze

- Calcolare gli indici di
posizione centrale di una
serie di dati

- Calcolare gli indici di
variabilita di una
distribuzione

LIBRO DI TESTO:

ELEMENTI DI MATEMATICA VOL. UNICO — BERGAMINI TRIFONE — ZANICHELLI Editrice

Taormina, li 15/05/2021
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.re MARIO COSTANTINO
SEDE TAORMINA

Disciplina INGLESE Classe VAA ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

DISCOVERING ITALY

THE ITALIAN TOUR: REGIONS OF ITALY
TOURISM AND ENOGASTRONOMY
A SOUTHERN REGION: SICILY
VARIOUS TYPES OF WHISKIES
SCOTCH WHISKY

SINGLE MALT WHISKY
GRAPPA AND LIQUEURS
FOOD HABITS

RICE AND CEREALS
DIFFERENT TYPES OF RICE
RISOTTO RECIPES

PIZZA AND PASTA

THE POTATO: A CULINARY DELIGHT
EATING HABITS AND RELIGION
THANKSGIVING DAY
CHRISTMAS

HOGMANAY

SHROVE TUESDAY

EASTER

FOOD HEALTH AND FITNESS
LIFESTYLE DIETS

THE FOOD PYRAMID

THE MEDITERRANEAN DIET
FASHIONABLE FOOD

FOOD INTOLERANCES

EATING DISORDERS

SAUCES

SOUPS

HACCP

HACCP PROCEDURES

THE SEVEN STAGES OF HACCP
TABLE SETTINGS

TYPES OF SERVICE
GUERIDON SERVICE
FLAMBEING COUSINE

FOOD AND WINE

TYPES OF WINE

HOW TO SERVE WINE

WINE LABELS

GRAMMAR:

WHAT ARE YOU GOING TO DO
PASSIVE FORM

WILL FUTURE

IF CLAUSES

Taormina, li 15/05/2021 Prof.re Costantino Mario
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa DI PAOLA MILENA VENERA
SEDE TAORMINA

Disciplina SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
Classe VAA ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

L’anno scolastico & stato caratterizzato dall’alternarsi di periodi di “Didattica in presenza” ed altri di “Didattica a Distanza”
(DaD) a causa dell'emergenza sanitaria da COVID-19. Si fa rilevare che, tenendo conto del momento storico e del fatto che
la modalita DAD (Didattica A Distanza) non ¢ totalmente sovrapponibile alla didattica tradizionale in classe, i contenuti e le
competenze, pur rimanendo quelli fissati nella programmazione annuale, sono stati ridotti alle tematiche generali, limitate negli
approfondimenti in relazione agli strumenti a disposizione ¢ alla situazione di emergenza in cui si & operato.

OBIETTIVI DISCIPLINARI

Conoscere i fattori responsabili dell’alterazione degli alimenti

Conoscere la classificazione e le proprieta essenziali degli additivi chimici

Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti

Conoscere le principali contaminazioni biologiche

Conoscere le norme generali sulla qualita nel settore agro-alimentare

Conoscere i piu diffusi modelli alimentari

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

COMPETENZE DISCIPLINARI

Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico

Saper distinguere le malattie di origine alimentare piu comuni

Saper applicare le norme igieniche atte a prevenire le contaminazioni € la trasmissione di malattie infettive
Saper applicare, almeno su modelli teorici, il sistema HACCP

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

Saper elaborare una dieta razionale ed equilibrata per persone sane e persone in situazioni patologiche
particolarmente rilevanti

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

Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, innovativi

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico

e Agire nel sistema qualita relativo alla filiera produttiva di interesse
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UDA 0: RIPASSO COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
La cottura degli alimenti.
Modalita di trasmissione del calore e modificazione dei principi nutritivi durante la cottura.
| fattori di alterazione degli alimenti
| fattori biologici.
| fattori ambientali e chimico-fisici.
I metodi fisici di conservazione.
Le basse temperature. Refrigerazione. Refrigerazione in atmosfera controllata. Congelamento. Surgelazione.
Le alte temperature. Pastorizzazione e Sterilizzazione.
Sottrazione d’acqua. Concentrazione. Essiccazione. Liofilizzazione.
Le radiazioni.
L'atmosfera modificata e atmosfera controllata. Il sottovuoto e il cryovac.
I metodi chimico fisici, chimici e biologici di conservazione.
L'affumicatura.
Gli additivi naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcol etilico.
Gli additivi chimici.
Le fermentazioni: alcolica, lattica, propionica e acetica.

UDA 1: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE
1.1 Nuovi prodotti alimentari

Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti.

Alimenti destinati a un'alimentazione particolare.

Gli integratori alimentari.

Gli alimenti funzionali.

I novel foods.

Gli alimenti geneticamente modificati.

Nutrigenomica e nutraceutica.

| fitonutrienti.

UDA 2: IGIENE DEGLI ALIMENTI

2.1 Additivi e contaminazione chimica degli alimenti

Impieghi e rischi connessi con I'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.

2.2 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.
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2.3 Il controllo igienico degli alimenti
Il Pacchetto Igiene.

Igiene del personale e dei locali.

II sistema HACCP.

UDA 3: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI

3.1 Sicurezza e frodi alimentari

| riferimenti normativi.

Le frodi alimentari. Frodi sanitarie e frodi commerciali.

3.2 La qualita degli alimenti

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

Le denominazioni di origine: DOP, IGP, STG.

UDA 4: DIETETICA, DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA

4.1 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).

4.2 DIETOTERAPIA

L'importanza dell’alimentazione nella prevenzione delle patologie cronico-degenerative: Obesita; Ipercolesterolemia e
aterosclerosi; Ipertensione; Diabete. Gotta. Reflusso gastroesofageo. Alimentazione e tumori.

Aspetti particolari della dietoterapia: allergie e intolleranze alimentari.

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, li 15 maggio 2021 Prof.ssa Di Paola Milena Venera
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PROGRAMMA SVOLTO DEL DOCENTE
Prof.ssa MARTORANA CLAUDIA
SEDE TAORMINA

Disciplina LINGUA FRANCESE
Classe VAA - ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

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

utilizzare la lingua francese per i principali scopi comunicativi;

utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti
professionali;

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

integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, individuando e utilizzando
gli strumenti di comunicazione e di team working piu appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e
professionali di riferimento.

A causa dell'emergenza epidemiologica da COVID-19”, durante I'anno scolastico la classe si & spesso
ritrovata a dover seguire le lezioni in “Didattica a Distanza” (DaD). Ci6 ha portato allo sviluppo e al
consolidamento di altre competenze, non prettamente linguistiche ma altrettanto importanti per la
crescita personale, I'integrazione sociale e il successo in ambito lavorativo. Gli alunni, grazie alla DaD,
hanno potenziato le seguenti competenze chiave:

La competenza digitale: saper utilizzare con dimestichezza e spirito critico le nuove tecnologie della
societa dell'informazione (TIC) nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare, per reperire,
valutare, produrre e condividere informazioni, tramite i pit comuni supporti elettronici.

Imparare ad imparare: acquisire un metodo di studio autonomo, organizzando il proprio lavoro anche
attraverso un’efficace gestione del tempo e delle informazioni a disposizione, acquisendo maggiore
consapevolezza delle proprie strategie di apprendimento preferite, dei propri punti di forza e di debolezza.
Competenze sociali e civiche: capacita di comunicare in modo costruttivo in ambienti diversi, di mostrare
tolleranza, di esprimere e di comprendere diversi punti di vista, di impegnarsi in modo efficace con gli altri
nella sfera pubblica nonché di mostrare solidarieta e interesse per risolvere i problemi della collettivita di
cui si fa parte.

Risolvere problemi: affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, raccogliendo e
valutando dati, proponendo soluzioni utilizzando, a seconda del tipo di problema, contenuti e metodi delle
diverse discipline.
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| TRAGUARDI FORMATIVI

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

UD.A. Competenze Conoscenze Abilita
e Utilizzare i linguaggi settoriali = ® Révision de grammaire =~ e Utilizzare appropriate
1)Titolo: delle lingue straniere previste e le passé composé strategie per la ricerca
Un bon verre de vin dai percorsi di studio per e Levin di informazioni, la
interagire in diversi ambiti e e Le Champagne comprensione globale
contesti di studio e dilavoro e Le Spumante di messaggi semplici
e Orientare i propri e La carte des vins su argomenti
comportamenti alla o Le sommelier d'interesse
rgalizzaziong delle fas.i del e Le service du vin enogastronomico
e chgnte n cqntest! e Déguster et marierles = e Conseiller un vin
professionali noti nel rispetto . . ,
delle diverse culture ed vins ° Rresenter et servir un
esigenze della clientela. vin
Déguster et marier les
vins
e Utilizzare i linguaggi settoriali | @ Les grandes prestations Utilizzare appropriate
2) Titolo: delle lingue straniere previste de la restauration strategie per la ricerca
Un événement spécial Idai perlcorlsi di. stuQio pe.r. e les mar]ifestations di informa;ioni, la
interagire in diversi ambiti e professionnelles comprensione globale
contesti di studio e dilavoro | @ La salle de banquet: la di messaggi semplici su
e Orientare i propri carcasse argomenti d'interesse
comportamenti alla e Les types de service enogastronomico
realizzazione delle fasi del Le buffet Saper utilizzare la
ciclo cliente in contesti Le brunch et 'happy lingua francese in
professionali noti nel rispetto hour possibili contesti
delle diverse culture ed lavorativi
esigenze della clientela. Connaitre les différents
types de prestations de
la restauration
Organiser un banquet
3) Titolo: e Utilizzare appropriate e Les outils du barman Utilizzare il lessico
strategie per la ricerca di e Les boissons non specifico del barman
On se retrouve au informazioni, la comprensione alcoolisées et chaudes Saper presentare il
bar globale di messaggi semplici * I&gs a,f.’f fitfs et les menu delle bevande
su argomenti d'interesse o ngse z(l)csktails Saper descrivere la
enogastronomico e Labiere preparazione delle
e Padroneggiare il francese per bevande calde
interagire in contesti lavorativi Saper descrivere la
preparazione di un
cocktail
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e Prendere le ordinazioni
della colazione

4) Titolo:

Bien-étre a table

Utilizzare appropriate
strategie per la ricerca di
informazioni, la comprensione
globale di messaggi semplici
su argomenti d’interesse
enogastronomico

e Produrre testi scritti e orali
e Stabilire collegamenti tra le

tradizioni culturali locali,

Grammaire:L'imparfait
Manger et étre en
forme

La pyramide
alimentaire

Couleurs et saveurs
Les produits
d’excellence en France
et en ltalie: AOP, IGP,
STG, AOC, AB, BIO,

e Descrivere i diversi
regimi alimentari e le
proprieta nutritive dei
cibi

e Conoscere i principali
marchi di qualita in
Francia e in Italia

Saine et siire

settoriale
Padroneggiare il francese per

conservation des

nazionali e internazionali Slow Food et Arche du
Godt
5) Titolo: Produrre testi scritti e orali e Grammaire:Le e Conoscere e
Vers une utilizzando il linguaggio Conditionnel descrivere i principali
alimentation e Les techniques de metodi di

conservazione degli

restauration

principali scopi comunicativi
Comprendere e tradurre testi
scritti di uso comune e di
ambito enogastronomico
Riflettere sui propri
atteggiamenti in rapporto
allaltro in contesti
multiculturali

Padroneggiare il francese per
interagire in contesti lavorativi

. e : . aliments alimenti
interagire in contesti lavorativi o Les intoxications e Presentare i principi
alimentaires del’HACCP
e Le systeme HACCP e Sapere affrontare i
e lesallergies et les bisogni alimentari
intolérances specifici
5) Titolo: Utilizzare la lingua francese,  ® Présenter sa e Rispondere a un
Travailler dans allo scritto e all'orale, per i candidature annuncio di lavoro
le monde de la e LeCV e Redigere un CV

| LIBRO DI TESTO

Marina Zanotti — Marie-Blanche Paour, Passion Salle et Bar — Le Frangais professionnel pour le service et
la vente, Editrice San Marco, 2015.

Taormina, li 15/05/2021

Prof.ssa Martorana Claudia
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.re NUCIFORA LEONARDO
SEDE TAORMINA

Disciplina LABORATORIO ENOGASTRONOMICO SETTORE SALA E VENDITA
Classe VAA - ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

Premessa

L’indirizzo “Servizi per 'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo
studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative
nelle filiere dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera. L'identita dell'indirizzo punta a sviluppare
la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza ed i servizi enogastronomici attraverso
la progettazione e I'organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali,
artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei prodotti enogastronomici. La qualita del
servizio é strettamente congiunta all'utilizzo e all'ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito
della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del
marketing di settore. Nell'articolazione “servizi di sala e vendita” gli studenti acquisiscono competenze
che li mettono in grado di svolgere attivita operative e gestionali in relazione al’amministrazione,
produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; di interpretare
lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla
richiesta dei mercati e della clientela; di valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per
trasformare il momento della ristorazione e della degustazione in un evento culturale. La disciplina
nellambito della programmazione del C.d.C., ha concorso in particolare al raggiungimento dei
seguenti risultati di apprendimento, espressi in:

Competenze:
*Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le

tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio.

*Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove
tendenze di filiere.

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

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

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

*Riconoscere le varie etichette di vini.

Conoscenze:

«classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criteri di qualita;
*principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici;

*Tecniche di catering e banqueting;

«Caratteristiche organolettiche del vino;
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*Tecniche di miscelazione e preparazione dei cocktails;
*Tecniche di gestione dell'azienda turistico-ristorativa;
*Tecniche per la preparazione ed il servizio della cucina di sala;
*Principi di analisi sensoriale dei vini;

*Enografia nazionale ed internazionale;

*Lessico e terminologie tecniche anche in lingua straniera.

Abilita:

*Riconoscere i criteri di certificazione di qualita degli alimenti e delle bevande;

*Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande;

*Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, le esigenze del cliente e le dinamiche
del mercato;

*Progettare menu e servizi funzionali all'erogazione di catering e banqueting;

*Riconoscere le caratteristiche organolettiche del vino attraverso le tecniche di degustazione;
*Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il disciplinare per I'attribuzione delle
denominazioni dei vini;

*Proporre un corretto abbinamento cibo-vino;

*Utilizzare le tecniche per la miscelazione dei cocktails |.B.A;

*Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert per ambage di prestigio;

*Eseguire analisi sensoriali del vino.

Strumenti e Metodologia

L’approccio metodologico usato € stato sia di tipo induttivo sia deduttivo, sono state utilizzate lezioni
frontali e partecipata, problem solving e attivita pratiche. La metodologia usata ha mirato al
raggiungimento da parte degli alunni di una sufficiente autonomia nello studio e ha cercato di porre
lallievo sempre al centro del processo di apprendimento. Gli argomenti sono sempre stati ben
motivati, chiariti ed approfonditi, mentre le definizioni e le proprieta piu astratte sono state precedute
da esempi introduttivi, opportunamente scelti.

Le Tipologia di verifica

Le tipologie di verifica proposte durante I'anno scolastico, oltre che constatare il livello di
apprendimento di ogni allievo, sono state finalizzate sia ad accertare i progressi compiuti sia a
rettificare eventualmente, gli obiettivi specifici di ogni unita, nonché alla predisposizione di nuove
strategie didattiche. Sono state svolte verifiche orali ma in particolare le verifiche pratiche sono state
un momento essenziale di verifica del grado di comprensione e di appropriazione dei concetti e dei
metodi.

Il programma svolto durante il corrente A.S. é stato suddiviso in tre macroaree ed hanno trattato i
seguenti argomenti:

Tecniche di sala

La gestione della comanda ed organizzazione del lavoro di sala;

Tecniche di sala: La lampada — preparazione di piatti primi, secondi e dessert;
| marchi di qualita e i presidi Slow Food;

La tipicita dei prodotti e il made in ltaly.
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Comunicare il territorio: valorizzazione dei prodotti agroalimentari;
Tecniche di sala: il trancio delle carni bianche e sfilettare il pesce;
| banchetti: la pianificazione di banqueting e catering;

Gli antipasti di lusso: le ostriche, il tartufo e il foie gras;

Tecniche di bar

Le bevande alcoliche: la liquoristica;

Tecniche di preparazione dei cocktail: creare un cocktail;

| Pre dinner e gli After dinner;

Tecniche di vendita. Proporre un cocktail. Varie proposte di vendita al bar: apericena, finger
food e happy hour;

| Frozen;

Le ultime tendenze del bere miscelato: mocktail, jelly cocktail, crustas, mixology;

Il flair: working flair e exhibition flair

Le nuove tipologie di bar.

Tecniche di sommellerie

Tecniche di vinificazione dei vini passiti e dei vini liquorosi;
| vini speciali: Il Marsala, il Porto, il Madeira e lo Sherry;
Spumanti dal metodo classico e dal metodo charmat;

| vini novelli e la macerazione carbonica;

Tecniche di degustazione;

Tecniche di decantazione;

L’abbinamento cibo-vino;

La produzione vitivinicola delle principali regioni D’ltalia;
La gestione della cantina e degli acquisti;

La carta dei vini.

LUOGO e DATA L'INSEGNANTE
Taormina, 15/05/2021 Prof.re Nucifora Leonardo
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.re MAUGERI GIOVANNI

SEDE TAORMINA

Disciplina SCIENZE MOTORIE
Classe VAA - ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

U.D.A. n.1: Potenziamento fisiologico

Obiettivi

Competenze

Contenuti

Conoscere e migliorare le
qualita motorie.

Sapere svolgere compiti motori in
base alla situazione di partenza.
Utilizzare in modo adeguato le abilita
motorie sviluppate.

Essere responsabile nel ruolo di
studente.

Modificazioni fisiologiche legate al riscaldamento
muscolare.
Tecnica dei rispettivi movimenti affinché un gesto
sia piu funzionale ed efficace possibile.
Qualita motorie e loro caratteristiche (forza,
resistenza, velocita, mobilita, equilibrio,
coordinazione).
Fattori che permettono di sviluppare le varie
capacita motorie.
Nozioni essenziali della metodologia
dell'allenamento sportivo.
Potenziamento delle capacita coordinative e
condizionali:
- esercitazioni per il miglioramento della
funzione cardio-respiratoria: marcia, corse,
andature ginnastiche, esercizi di preatletica
generale, esercizi per il miglioramento della
resistenza generale e specifica a corpo libero e
con piccoli attrezzi;
- esercizi per il rafforzamento della potenza
muscolare, a carico naturale e con piccoli
attrezzi, relativi alla muscolatura degli arti
superiori, inferiori, del dorso e dell'addome;
- esercizi di mobilizzazione attiva e passiva, a
corpo libero e con piccoli attrezzi, delle principali
articolazioni e del rachide.
- esercizi volti a ridurre al massimo i tempi di
reazione ad ogni genere di stimolo.
- esercizi di destrezza

U.D.A. n.2: Sport

Obiettivi

Competenze

Contenuti

Conoscere e praticare
sport individuali e di
squadra.

Favorire la
socializzazione, la
collaborazione ed il

Eseguire in modo analitico e globale i
fondamentali di alcune discipline
sportive.

Utilizzare tattiche e strategie di gioco.
Organizzare le conoscenze acquisite
per realizzare progetti autonomi e

Discipline sportive individuali e di squadra:
atletica leggera, pallavolo, pallatamburello,
tennistavolo, calcio e calcetto. Fondamentali di
gioco individuali e schemi di gioco.

Regole di gioco delle varie discipline sportive.
Ruoli funzionali dell’arbitro.
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rispetto delle regole.
Promuovere attivita
sportive e favorire
situazioni di sano
confronto agonistico.

finalizzati.

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

Partite.
Valore educativo e sociale dello sport.
L’importanza delle Olimpiadi del 1936

U.D.A. n.3: Corpo umano e tutela della salute

Obiettivi

Competenze

Contenuti

Conoscere il proprio corpo
e formare nei giovani una
coscienza nuova in tema
di tutela della salute.

Conoscere il proprio corpo € la sua
sua a funzionalita.

Prendere consapevolezza dei benefici
dellattivita motoria sui vari organi e
apparati.

Assumere comportamenti funzionali
ad un sano stile di vita.

Benefici del movimento sui vari apparati e
sistemi del corpo umano.

Metodi d'insegnamento: Lezione frontale, lavori di gruppo o a coppie, lavoro individualizzato.

Mezzi e strumenti di lavoro: Piccoli e grandi attrezzi, appunti, fotocopie, libro di testo.

Spazi: Palestra, cortile adiacente alla palestra, aula.

Strumenti di verifica: Esecuzione gesti motori, Test pratici, Prove orali,

Libro di testo: Vicini Marisa - “Diario di scienze motorie e sportive” - Casa editrice: Archimede

Taormina, 15/05/2021

Prof.re Maugeri Giovanni
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa FERRARA SANTINA
SEDE Taormina

Disciplina RELIGIONE CATTOLICA
Classe VAA - ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

Il gruppo classe risulta essere formato da alunni diversi sia per capacita, che per grado di sensibilita verso i
problemi umani e religiosi. La maggior parte di essi, ha dimostrato nel corso dell'anno scolastico, correttezza e
serieta nell'impegno e nella partecipazione al dialogo educativo. Parecchi sono stati gli alunni che hanno
manifestato chiaramente valutazioni o considerazioni personali sui vari argomenti religiosi e sociali trattati in
classe. Gli obiettivi disciplinari previsti sono stati raggiunti dagli studenti in relazione alle capacita, al livello di
partenza e allimpegno di ciascuno. Pertanto hanno raggiunto un livello di sensibilita e sono in grado di
apprezzare il valore della vita, la dignita e i diritti fondamentali della persona umana, il significato dell’amore
umano e I'impegno per la promozione dell’uomo.

ETICA DELLA VITA

e Modelli e valori della nostra cultura
o Eticareligiosa e laica: differenze e convergenze
e Lacoscienza ed il discernimento

IL RISPETTO DELLA VITA

| principi della Bioetica

La concezione cristiana della vita

La difesa della vita sin dal concepimento
La manipolazione genetica

La fecondazione assistita

VERSO UN PROGETTO DI VITA

[ valori che fondano le relazioni.

[ valori di ieri e di oggi

[ valori in cui credono i giovani di oggi

Il valore della solidarieta nella societa di oggi
Una forma di solidarieta: il Volontariato

LIBRO DI TESTO:
A. LAUTO CONVITO - M. Salani — EDB Scuola

Taormina, 15 maggio 2021 Prof.ssa Ferrara Santina
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE
Prof.ssa COZZUCOLI TERESA
SEDE Taormina

Disciplina TEDESCO
Classe VAA - ARTICOLAZIONE SERVIZI DI SALA E VENDITA

La classe, formata da 5 alunni, con mediocri conoscenze pregresse e discontinuo interesse per la disciplina e per il
percorso scelto, si presenta dal punto di vista disciplinare appena scolarizzata. L'impegno durante tutto I'anno scolastico,
sia in presenza che da remoto, non ha loro consentito di svolgere pienamente gli argomenti programmati, infatti il gruppo
classe dispone di alunni capaci di operare in modo mnemonico e disorganizzato.

La programmazione didattico-culturale della classe € quella elaborata all'inizio dell'anno scolastico € stata svolta quasi
integralmente.

Il loro impegno discontinuo e le lacunose conoscenze pregresse permettono di raggiungere gli obiettivi per 'anno
scolastico in corso in modo appena soddisfacente.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO (OSA) DELLA DISCIPLINA

COMPETENZE:

1) Sviluppare ed approfondire la competenza comunicativa gia acquisita ampliando la gamma di contenuti in
cui la lingua é utilizzata senza tralasciare accuratezza formale e proprieta lessicale.

2) Continuare lo studio della microlingua settore enogastronomico in lingua tedesca, con cenni alla civilta
tedesca, utilizzando in modo appropriato la terminologia specifica.

3) Relazionare su argomenti noti usando autonomamente schede di sintesi e mappe concettuali.

4) Favorire percorsi di rielaborazione personale.

UNITA’ DI APPRENDIMENTO SVOLTE

Titolo UdA 1

Essgewohnheiten

Wie essen die Italiener?

Wie isst man in den deutschsprachigen Landern?

- Deine Essgewohnheiten

- Ein Interview

- ltalienische Lebensart

- Was essen die ltaliener?

- Die Mahlzeiten in Deutschland

- Die Mahlzeiten in Osterreich

- Essen und Trinken in der Schweiz
Titolo UdA 2
Zur Arbeit im Speisesaal und im Café
Im Speisesaal
In der Bar und im Café

- Arbeitsorganitation im Service

- Das Tischaufdecken
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Titolo UdA 3
Was darf es sein? Gesprache mit Gasten
- Géste empfangen
- Bestellungen entgegennehmen
- Telefonische Reservierungen
- Reklamationen
- Abrechnung
- Ander Theke
- AmTisch

Titolo UdA 4
Rezepte du Meniis
Rezepte beschreiben
Menii und Speisekarte
- Das Rezept
- Rezepte aus ltalien
- Rezepte aus Deutschland
- Rezepte der bekanntesten italienische Saucen
- Schwerpunkt Mend
- Beispiele von Menli, Speisekarten und Getrankekarten

Titolo UdA 5

Die Berufswelt des Bedienungspersonals

Lokale und Gaststatten

Was zum Trinken?
- Essengehen in Italien und in den deutschsprachigen Landern
- Getranke aus der Welt

UNITA’ DI APPRENDIMENTO CURVATURA PCTO

Figura professionale

Addetto/a al ricevimento di sala e bar

Argomenti e attivita

Descrivere e proporre menu e bevande

Essere in grado di produrre e spiegare brochure di settore

SPECIFICHE ATTIVITA PER LA DIDATTICA A DISTANZA

Le attivita svolte nel periodo di DID hanno implementato I'uso dei dispositivi informativi e di ricerca, i discenti sono
stati esortati a svolgere attivita pratiche e compiti reali con 'ausilio degli strumenti informatici a loro disposizione
con l'ausilio di siti web tematici, viaggi virtuali, consultazione di siti per 'enogastronomia.

Taormina, 15 maggio 2021 Prof.ssa Cozzucoli Teresa
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