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ELENCO DEI CANDIDATI

Tenuto conto delle indicazioni fornite dal Garante della privacy in riferimento al Documento del 15
maggio (Allegato 1 della Nota prot. 10719 del 21 marzo 2017), vengono approntate due versioni del
presente documento, una delle quali predisposta appositamente per la Commissione e completa che sara
disponibile per il Presidente e per i Commissari d’esame. Pertanto la versione del documento pubblicata

on line non contiene i nominativi dei candidati.
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PROFILO DELLA CLASSE

Il gruppo classe si e costituito all'inizio del triennio, nell’anno scolastico 2020/2021, a seguito
della scelta per il percorso formativo in Arte Culinaria e Pasticceria, con alunni provenienti da
diverse classi del biennio. Nel corso dei tre anni, la composizione della classe ha subito delle
variazioni nel numero degli studenti, facendo registrare annualmente, la perdita di alcune unita
per insuccessi scolastici. La classe attualmente si compone di 13 allievi: 5 studentesse e 8 studenti,
un’alunna ha smesso di frequentare le lezioni durante il corso dell’anno scolastico. All'interno del
gruppo classe si segnala la presenza di quattro studenti con disturbi specifici dell’apprendimento,
per i quali il Cdc ha elaborato un PDP condiviso con la famiglia, e un alunno diversamente abile

che si avvale di una programmazione con un percorso ordinario.

La classe risulta eterogenea per gli atteggiamenti tenuti durante l'attivita didattica, per
I'interesse e la partecipazione mostrata nei confronti dei diversi insegnamenti e per il livello di
apprendimento, impegno e costanza nello studio. In merito al comportamento, la maggior parte
degli alunni, si sono mostrati sin dall’inizio rispettosi delle regole scolastiche, abbastanza maturi
e interessati alla vita di classe, mentre qualcuno si e contraddistinto per comportamenti di
particolare vivacita congiunti ad una partecipazione ed interesse non sempre adeguati alle attivita
didattiche. Per alcuni di loro si segnalano comportamenti poco consoni in merito alla regolarita

di frequenza con assenze individuali e collettive talvolta evitabili.

Il percorso scolastico e stato caratterizzato da una buona continuita didattica che ha permesso
di portare avanti il cammino formativo iniziato negli anni precedenti grazie a richiami e
collegamenti delle conoscenze e delle competenze acquisite negli anni passati. Il gruppo docente
ha lavorato in sinergia in vista del raggiungimento degli obiettivi richiesti per la formazione
didattica (valorizzando le abilita professionali e affrontando i nuclei fondanti e irrinunciabili dei
diversi insegnamenti) e per accrescere il livello di empowerment nell’ambito della vita sociale. A
tal proposito, si puo spezzare una lancia a favore degli studenti che hanno aiutato i discenti pit1
fragili, ma anche la grande sensibilita ai temi proposti dall'insegnante di religione e il positivo
feedback ricevuto con la partecipazione alle giornate dedicate per la prova di idoneita alla
donazione di sangue nell’ambito del progetto AVIS e alla colletta alimentare.

Nel complesso, all'interno della classe si e instaurato un buon clima, gli studenti sono

abbastanza uniti tra di loro, con rapporti di amicizia che si estendono anche al di fuori della scuola.
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Siricorda che la classe ha affrontato I'emergenza sanitaria causata dal COVID-19, adattandosi
alle modifiche didattiche e organizzative che la scuola ha posto in essere. Tuttavia, questi anni
sono stati perniciosi ed hanno causato lacune nei metodi organizzativi dello studio, hanno portato
alla riduzione dei tempi di attenzioni, alla mancanza nella puntualita e gestione matura delle
scadenze.

Nel complesso, I'impegno della classe puo essere considerato adeguato, anche se si sono
registrati dei momenti di demotivazione da parte di alcuni studenti che hanno comportato un
calo nel processo di apprendimento. In termini di profitto le risposte ricevute sono variamente
differenziate sia sul piano cognitivo che su quello dello sviluppo delle capacita e del
raggiungimento degli obiettivi. Gli studenti hanno raggiunto un livello di preparazione piu che
sufficiente nella maggior parte delle discipline di studio. Un esiguo numero ha raggiunto, invece,
discreti risultati. Permangono, per alcuni discenti situazioni di fragilita dovute ad un impegno
nello studio poco costante ed efficace che ha dato luogo ad una preparazione di base lacunosa e
piuttosto superficiale.

Sicuramente molto vocati all’area professionalizzante: quando impegnati negli stage nelle
aziende e/o in iniziative scolastiche extracurriculari hanno sempre fatto valere la loro serieta,
maturita e professionalita. Durante le esperienze di PCTO, si sono distinti e hanno ricevuto gli
apprezzamenti da parte dei tutor che hanno seguito il loro percorso nelle strutture ospitanti.

Tutti gli alunni tranne due si avvalgono dell'insegnamento della Religione cattolica.
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IL CONSIGLIO DI CLASSE
DOCENTE INSEGNAMENTO
BOTTONI MITA Lingua straniera (Inglese)
English for cooking
*CALANDRA MARIAROSARIA Scienza e Cultura dell’ Alimentazione
CATERINA
CARLI ALICE Lingua e letteratura italiana, Storia
CERULO SUSANNA Lab. Serv. Enogastronomici: Settore Cucina
Lab. di arte bianca e pasticceria
DI FRANCO LISA Sostegno
FARINELLA PAOLA Seconda lingua straniera (Tedesco)
FLAMIGNI RITA Seconda lingua straniera (Francese)
FRANCESCHINI FEDERICA Matematica
LUCIANI KATIA Lab. Serv. Enogastronomici: Settore Sala e Vendita
MARE LAURA Diritto e Tecniche Amministrative
SIMONI MARCO Religione
VIOLANO MICHELE Scienze motorie

* Coordinatore di classe
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CONTINUITA DIDATTICA NEL TRIENNIO
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INSEGNAMENTO CLASSE TERZA CLASSE QUARTA | CLASSE QUINTA
DIRITTO E TECNICA MARE LAURA MARE LAURA MARE LAURA
AMMINISTRATIVA
LABORATORIO DI SERVIZI MONTAGNA CERULO SUSANNA | CERULO SUSANNA
ENOGASTRONOMICI - GENNARO
ENOGASTRONOMIA
e
LABORATORIO DI ARTE
BIANCA E PASTICCERIA
LABORATORIO DI SERVIZI DISCIPLINA NON LUCIANI KATIA LUCIANI KATIA
ENOGASTRONOMICI - BAR, PREVISTA
SALA E VENDITA
LINGUA E LETTERATURA FELLETTI EMMA FELLETTI EMMA CARLI ALICE
ITALIANA
FERRONI
STORIA RAFFAELLA/ CARLI ALICE CARLI ALICE
FOGLI VALENTINA
LINGUA STRANIERA FLAMIGNI RITA FLAMIGNI RITA FLAMIGNI RITA
(FRANCESE)
LINGUA STRANIERA BOTTONI MITA BOTTONI MITA BOTTONI MITA
(INGLESE)
e
ENGLISH FOR COOKING
LINGUA STRANIERA FARINELLA PAOLA | FARINELLA PAOLA | FARINELLA PAOLA
(TEDESCO)
FOGLI MENGHI ROBERTO | FRANCESCHINI
MATEMATICA
ALESSANDRO FEDERICA
RELIGIONE CATTOLICA SIMONI MARCO SIMONI MARCO SIMONI MARCO
CALANDRA CALANDRA
SCIENZA E CULTURA
DELL ALIMENTAZIONE PAMPOLINI ELISA MARIAROSARIA MARIAROSARIA
CATERINA CATERINA
MICCIO ROSA MICCIO ROSA VIOLANO
SCIENZE MOTORIE
MICHELE
SOSTEGNO LUCIANI KATIA DI FRANCO LISA DI FRANCO LISA
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EVOLUZIONE NELLA COMPOSIZIONE DELLA CLASSE

ANNO SCOLASTICO ISCRITTI RITIRATI PROMOSSI
2020/21 15 0 13
2021/22 14 0 13
2022/23 13* 0

(*) Una studentessa ha smesso di frequentare le lezioni durante il corso del primo quadrimestre

pag. 10




Documento 15 Maggio VB ENO Esame di Stato 2023

PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO

Il Diplomato di istruzione professionale nell'indirizzo “Servizi per 1’enogastronomia e
I’ospitalita alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle
filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto
il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi.

Nell’articolazione “Enogastronomia settore cucina” il diplomato e in grado di
intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e
presentazione dei prodotti enogastronomici, operare nel sistema produttivo
promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali e individuando le nuove

tendenze enogastronomiche.

INSEGNAMENTI DELL’AREA GENERALE

Quadro orario

Area generale comune

Assi culturali Insegnamenti lanno | Il anno
o . Italiano 4 4
Asse dei linguaggi

Inglese 3 3
Asse matematico Matematica 4 4
. ) Storia, Geografia 2 2

Asse storico sociale — -
Diritto ed Economia 2 2
Scienze motorie 2 2
IRC o attivita alternative 1 1
TOTALE 18 18

Area di indirizzo
Assi culturali Insegnamenti lanno | Il anno

Seconda lingua straniera 2 2
Scienze integrate* 2 2
T.I.C* 2 2
Asse scientifico, tecnologico e professionale | Scienza degli alimenti* 2 2
Lab. dei servizi enogastronomici - Cucina 2 2
Lab. dei servizi enogastronomici - Bar, Sala e vendita* 2 2
Lab. dei servizi di Accoglienza turistica 2 2
TOTALE 14 14
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INSEGNAMENTI DELL’AREA DI INDIRIZZO

Quadro orario

Esame di Stato 2023

. . Lingua italiana 4 4 4

Asse dei linguaggi - -
Linguainglese 2 2 2
Asse storico sociale Storia 2 2 2
Asse matematico Matematica 3 3 3
Scienze motorie 2 2 2
IRC o attivita alternative 1 1 1
TOTALE 14 14 14

Seconda lingua straniera 3 3 3

Scienza e cultura dell'alimentazione 4 3 4

Diritto e tecniche amministrative 3 3 3

Asse scientifico, tecnologico e professionale | Laboratorio enogastronomia - Cucina 6 5 4
Laboratorio di Arte bianca e pasticceria 2 2 2

Lab. enogastronomia - Bar, Sala e vendita 2 2

English for cooking* 1 1 1

TOTALE 19 19 19

di cui in compresenza 1 1 2
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LINEE DI PROGRAMMAZIONE ANNUALE

Nella programmazione annuale i docenti del Consiglio di Classe hanno adottato metodi comuni:
mantenere la massima trasparenza nella programmazione esplicitando agli alunni gli obiettivi ed i criteri
di valutazione adottati, favorire la partecipazione attiva degli studenti, utilizzare strumenti diversificati e
funzionali alle competenze da raggiungere, favorire l'autovalutazione consegnando le verifiche entro un
tempo massimo di due settimane in modo da rendere la correzione un momento formativo e affinché la
valutazione espressa dai docenti sia costante, garantisca trasparenza e tempestivita e assicuri feedback

continui.

Il Consiglio ha ritenuto essenziale condividere comportamenti comuni: costruire un rapporto sereno ed
autorevole con gli alunni, motivarli all'apprendimento facendoli partecipi in prima persona del percorso
didattico, informare gli studenti e le famiglie della programmazione del Consiglio e del grado di

raggiungimento degli obiettivi.

In coerenza con quanto declinato all'interno del Curricolo di Educazione Civica, il Consiglio ha operato
trasversalmente con il contributo di tutti gli insegnamenti, per favorire negli studenti specifiche
competenze sociali declinate secondo le seguenti prestazioni: rispettare le regole di convivenza civile della
comunita scolastica e riconoscerne il valore, confermare comportamenti ed atteggiamenti responsabili nei
confronti di tutto il personale della scuola, dei compagni e delle compagne, potenziare la capacita di
entrare in relazione con gli altri: ascoltare, intervenire, confrontare idee ed esperienze, rispettare se stessi,

gli altri, 'ambiente circostante, acquisire la capacita di lavorare in gruppo con senso di responsabilita.

E inoltre intervenuto per promuovere negli studenti le competenze chiave di cittadinanza: Imparare ad
imparare, Progettare, Comunicare, Collaborare e partecipare, Agire in modo autonomo e responsabile,

Risolvere problemi, Individuare collegamenti e relazioni, Acquisire ed interpretare l'informazione.

La base interdisciplinare e pluridisciplinare in termini di conoscenze e abilita per il raggiungimento delle
competenze chiave per la cittadinanza e stata rappresentata dai quattro assi culturali: dei linguaggi,
scientifico tecnologico e professionale, matematico, storico-sociale. Con apporti diversi, ma sinergici, tutti
gli insegnamenti hanno favorito negli allievi l'acquisizione delle competenze chiave europee per

I'apprendimento permanente.

Le metodologie didattiche sono state centrate sul protagonismo degli alunni, per consentire la costruzione

di percorsi interdisciplinari e trasformare la trasmissione di contenuti in una occasione di confronto, di
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rielaborazione condivisa e di costruzione collettiva della conoscenza. Sono state privilegiate metodologie
quali didattica breve, apprendimento cooperativo, flipped classroom, debate, fondate sulla costruzione
attiva e partecipata del sapere da parte degli alunni e che consentono di presentare proposte mirate alla

costruzione di competenze disciplinari e trasversali, oltre che all’acquisizione di abilita e conoscenze.

Gli strumenti per la verifica e la valutazione della programmazione sono stati rappresentati da prove
strutturate, semistrutturate, testi espositivi, test, questionari a risposta aperta e/o chiusa, sintesi, lavori di
gruppo, produzioni autonome, anche in modalita digitale. Le interrogazioni orali, gli interventi durante

le discussioni, le prove pratiche hanno rappresentato ulteriori occasioni di valutazione.

I recupero disciplinare e stato realizzato in itinere attraverso la correzione individualizzata scritta e orale
degli elaborati degli studenti, la riproposizione anche in forma semplificata dei contenuti per cui lo
studente abbia dimostrato lacune, I’esecuzione in classe o a casa di schede ed esercitazioni relativamente
agli argomenti in cui sono state rilevate carenze, la fruizione di video lezioni opportunamente scelte dal

docente.
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PARAMETRI DI VALUTAZIONE

Relativamente ai parametri di valutazione il Consiglio ha deliberato di considerare la valutazione
oggettiva derivante dalle prove di verifica effettuate, la progressione nell’apprendimento, 1'impegno
dimostrato nello svolgimento dei compiti a casa, il rispetto delle consegne, la partecipazione all’attivita
didattica.

Si e convenuto, coerentemente con quanto gia stabilito durante il Collegio dei Docenti e nelle riunioni di

coordinamento disciplinare, di adottare la seguente scala di misurazione:

Voto 3 L’alunno rifiuta sistematicamente di sottoporsi alle verifiche, oppure dichiara di non saper

rispondere ai quesiti proposti. Preparazione nulla.

Voto 4 Gravissime lacune nelle competenze e nella conoscenza dei contenuti, uso notevolmente
scorretto degli strumenti linguistico espressivi, rilevante difficolta nell’organizzazione logica, scarsa

pertinenza nello svolgimento delle consegne. Gravemente insufficiente.

Voto 5 Conoscenze e competenze frammentarie e non organizzate, linguaggio incerto, poco
appropriato, errori di comprensione, preparazione mnemonica e senza rielaborazione, analisi non

sempre pertinenti. Insufficiente.

Voto 6 Conoscenze e competenze essenziali, linguaggio accettabile anche se non sempre

appropriato, analisi corrette sotto la guida dell’insegnante. Sufficiente.

Voto 7 Conoscenze e competenze sostanzialmente complete, linguaggio appropriato, adeguata

capacita d’analisi e sintesi, autonomia nell’organizzazione dello studio. Discreto.

Voto 8  Conoscenze e competenze complete, articolate e precise, linguaggio ricco e appropriato,
capacita di analisi e di sintesi efficace, autonomia ed efficacia nell’organizzazione personale delle

conoscenze acquisite. Buono.

Voto 9/10 Conoscenze e competenze complete, precise ed approfondite, registro linguistico
corretto, specifico ed articolato, notevoli capacita critiche ed espositive, apporti personali e creativi,

completa autonomia organizzativa. Ottimo/Eccellente.

Per quanto riguarda l'individuazione dei criteri per I'attribuzione del voto di condotta, il Consiglio di

Classe si e attenuto agli indicatori deliberati in Collegio Docenti:
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Partecipazione al dialogo
educativo.
Adempimento ai doveri
scolastici e svolgimento delle

consegne.

Partecipazione attiva e costante con note propositive per le discipline pitt congeniali; impegno e
responsabilita nello svolgimento delle consegne scolastiche. Disponibilita ad assumere impegni
facoltativi o a diventare punto di riferimento per la classe.

Partecipazione attiva e costante; impegno nello svolgimento delle consegne scolastiche. Disponibilita ad
assumere impegni facoltativi.

Partecipazione costante nella maggior parte delle discipline. Impegno nello svolgimento delle consegne
e nell’adempimento ai doveri scolastici.

Partecipazione costante nelle discipline di maggiore interesse, generalmente sufficiente e a volte
opportunistica e selettiva nelle altre. Sostanziale rispetto delle scadenze legate agli impegni scolastici.

Partecipazione discontinua o passiva alle lezioni, opportunistico adempimento ai doveri scolastici.
Atteggiamento noncurante verso il dialogo educativo.

Partecipazione inadeguata alle lezioni e scarso interesse, adempimento ai doveri scolastici irregolare ed
opportunistico. Atteggiamento noncurante e refrattario 5 verso il dialogo educativo.

Consapevolezza civica

Partecipazione attiva, con atteggiamento collaborativo e solidale, alla vita della scuola; rispetto della
sostenibilita, dei beni comuni, del benessere e della sicurezza per sé e per gli altri; cura della riservatezza

e della integrita propria e altrui.

Partecipazione particolarmente attiva alla vita della scuola; rispetto dei beni comuni, del benessere e della
sicurezza per sé e per gli altri; cura della riservatezza e della integrita propria e altrui.

Partecipazione attiva alla vita della scuola; rispetto dei beni comuni e della sicurezza per sé e per gli altri;
cura della riservatezza e della integrita propria e altrui.

Rispetto dei beni comuni e della sicurezza per sé e per gli altri; cura della riservatezza propria e altrui.

Comportamento sufficientemente rispettoso dei beni comuni e della sicurezza per sé e per gli altri; cura
della riservatezza propria e altrui.

Comportamento non rispettoso dei beni comuni e delle norme di sicurezza. Scarsa cura della riservatezza
e della integrita propria e altrui.

Rispetto del Regolamento
d’Istituto. Regolarita della

frequenza.

Comportamento educato e responsabile nei confronti di docenti e compagni. Scrupoloso rispetto del
regolamento scolastico.

Rispetto delle principali norme disciplinari d’Istituto ed equilibrio nei rapporti interpersonali.

Rispetto delle principali norme disciplinari d’Istituto ed equilibrio nei rapporti interpersonali. Ingressi in
ritardo o uscite anticipate. Giustificazione di assenze non sempre puntuale.

Comportamento sostanzialmente corretto nei confronti degli insegnanti e dei compagni, con capacita di
riconoscere i propri errori. Sufficiente rispetto del regolamento di Istituto. Sporadici richiami disciplinari.
Numerosi ingressi in ritardo o uscite anticipate. Giustificazione tardiva delle assenze.

Limitato rispetto per le persone o per i beni comuni o per listituzione scolastica; ruolo negativo all’interno
della classe. Numerosi ingressi in ritardo o uscite anticipate. Frequenti richiami o sanzioni disciplinari.
Ritardi e assenze non giustificati.

Mancanza di rispetto per le persone o per i beni comuni o per l'istituzione scolastica con sospensione per
un periodo superiore a 15 giorni; ruolo negativo 5 all’interno della classe. Atti recidivi senza evidenti
segni di miglioramento.
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CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEI CREDITI

11 consiglio di classe ha attribuito il credito in base alla tabella di cui all'allegato A al d.Igs. 62/2017.

I Consiglio di classe ha ritenuto di assegnare il punteggio piu alto della banda di oscillazione qualora la
media dei voti dell'allievo nello scrutinio finale presentasse una frazione maggiore o uguale a 0,5. Ha
inoltre riconosciuto il massimo della banda anche a quegli allievi che hanno evidenziato una
partecipazione attiva e propositiva al dialogo educativo e alla vita scolastica (rappresentante di classe o di
istituto), hanno conseguito una valutazione particolarmente positiva in IRC o materia alternativa o hanno
partecipato a progetti d'Istituto svolti in orario extra scolastico. E stato inoltre attribuito un valore alle

iniziative personali anche svolte al di fuori dell'Istituto in ambiti e settori della societa civile legati alla

formazione della persona e alla crescita umana, civile e culturale.

- - 7-8

7-8 8-9 9-10

8-9 9-10 10-11

9-10 10-11 11-12

10-11 11-12 13-14

11-12 12-13 14-15
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PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER
L’'ORIENTAMENTO

In virtt delle molteplici esperienze del settore professionale, ormai consolidate all’interno dell’Istituto e
coerentemente con le nuove indicazioni normative, si e proposta una valorizzazione della cultura del
lavoro, intesa nella sua accezione pili ampia: l'insieme di operazioni, procedure, simboli, linguaggi e
valori, ma anche identita e senso di appartenenza ad una comunita professionale, che riflettono una
visione etica della realta, un modo di agire per scopi positivi in relazione ad esigenze non solo personali,
ma comuni. Nel percorso formativo del nostro indirizzo sono state dunque previste competenze
trasversali di vario tipo, sia all'interno dell'lstituto in presenza di esperti esterni, sia in ambito

extrascolastico, con manifestazioni e attivita, documentate nel curriculum di ciascuno studente.

A.S. 2020/21

Laboratorio online consorzio (2 ore)

Sito web (3 ore)

Cioccolato (3 ore)

Torte moderne (3 ore)

Decorazione di pasticceria con aerografo (3 ore)
Gelato mousse semifreddo (6 ore)

Made in Italy (3 ore)

Coppia ferrarese, pane alla zucca (3 ore)
Aglio di Voghiera (3 ore)

Decorazioni (3 ore)

PCTO in Google (6 ore)

Laboratorio arancia rossa di Sicilia (2 ore)
Corso sulla sicurezza (12 ore)

PCTO esterno (128 ore)

Totale ore: 180

A.S. 2021/22
Cena per I’Arma dei Carabinieri (6 ore)
Documentario Street Food (4 ore)

Manifattura dei marinati (8 ore)
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Documentario “La cucina francese” (2 ore)
Documentario “Massimo Bottura” (2 ore)
PCTO esterno (128 ore)

Totale ore: 150

A.S. 2022/23

Preparazioni Sagra dell’anguilla (5 ore)

Cooking show Sagra dell’anguilla (5 ore)
Preparazioni per Cooking Awards (3 ore)

Concorso Cooking Awards (10 ore)

Progetto “Oh my Job” (2 ore)

Evento Tartufi Marzuolo (7 ore)

Progetto STREAM Protezione Civile in cucina (10 ore)
Laboratorio digitale (8 ore)

Masterclass Celiachia (3 ore)

Open day “Orlandini” (24 ore)

Progetto “A scuola di cucina con Grana Padano” (2 ore)

Totale ore: 80 ore

ORE TOTALI SVOLTE NEL TRIENNIO: 410 ORE
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UNITA DI APPRENDIMENTO

1. Titolo UdA Ragazzi da street... food

2% L’UDA nasce dall’esigenza di potenziare le abilita espressive professionali degli studenti. Vista
Contestualizzazi | la necessita di favorire tutti i settori produttivi dei singoli territori a livello nazionale (km 0 e
one materie prime biologiche). Vista la necessita di approfondire il fenomeno mondiale dello Street

Food sotto gli aspetti produttivi e di genere.
L’UdA si inserisce all'interno del curricolo di quinta per valorizzare al massimo le competenze
di indirizzo previste dal percorso formativo specifico dell’indirizzo di Cucina con il fine di

preparare gli studenti allo svolgimento della seconda prova dell’esame di Stato.

3. Destinatari

Studenti classe 5B ENO, Indirizzo: Cucina

4. Monte ore

complessivo

Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina: 6 ore
Inglese: 3 ore

Lab. Serv. Enogastronomici- Sala: 2 ore
Scienza e Cultura dell’Alimentazione: 3 ore
Tedesc:o 4 ore

Storia: 2 ore

Totale ore: 21

5. Situazione-
problema/compit
o di realta/tema
di riferimento

01. Divisione della classe in quattro macro gruppi per la creazione di diverse proposte di
piatti dello Street Food che tengano in considerazione rispettivamente Iaspetto territoriale e
tradizionale a livello nazionale e I’aspetto innovativo e sociale(Enogastronomia/prodotto).

02. Gli studenti della classe lavoreranno in autonomia, analizzeranno un piatto dello Street

dell’'UdA Food tenendo in considerazione gli aspetti nutrizionali, dietetici e ambientali

6. Prodotti 01. TIPOLOGIA A: Elaborazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla
intermedi e promozione del territorio e/o all'innovazione delle filiere di indirizzo, creazione di menu
finali da nazionali inerenti al fenomeno dello Street Food, documentato con foto e ricette (Lab. Serv.
realizzare Enogastronomici - Cucina)

02. TIPOLOGIA A: Analisi ed elaborazione di una tematica relativa al percorso professionale,

anche sulla base di documenti, tabelle e dati.
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7. Competenze
obiettivo

GEN 2: Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e
professionali (Scienza e Cultura degli Alimenti)

GEN 4: 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 (Scienza e Cultura
degli Alimenti, Inglese, Tedesco, Storia)

GENS: Riconoscere i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio
per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro (Inglese, Tedesco)

GEN?7: Identificare le forme di comunicazione e utilizzare le informazioni per produrre
semplici testi multimediali in contesti strutturati, sia in italiano sia nelle lingue straniere
oggetto di studio, verificando 1'attendibilita delle fonti ((Scienza e Cultura degli Alimenti e
Inglese, Storia)

IND 4: Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela
(anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di
qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati
(Scienza e Cultura degli Alimenti).

IND 1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di
commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi, promuovendo le
nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e
settore sala e vendita)

IND 7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che
valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche in contesti
internazionali per la promozione del Made in Italy (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e

settore sala e vendita, storia)

8. Saperi
(indicare anche
la competenza
obiettivo; es.
CONOSCENZE
GEN3: Le
principali forme
di energia e le
leggi
fondamentali
alla base delle
trasformazioni

energetiche

ABILITA” GEN3:

essere in grado
di cogliere le

relazioni tra lo

Conoscenze Abilita

Scienza e Cultura degli Alimenti: calcolo calorico | Scienza e Cultura degli Alimenti: saper
e descrizione del piatto dal punto di vista | individuare se si tratta di un piatto

nutrizionale;  principi  nutritivi,  principali | bilanciato dal punto di vista nutrizionale,

allergeni e principali intolleranze alimentari.
Lab.

Realizzazione di diversi piatti tipici e culturali

saper riconoscere allergeni e alimenti

Serv. Enogastronomici - Cucina: | responsabili di intolleranze alimentari.
Saper spiegare se si tratta di un piatto
della tradizione Nazionale del fenomeno dello | sostenibile con I’ambiente
Street Food

Lab. Serv. Enogastronomici -sala e vendita:

Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina:
saper valutare la propria conoscenza delle
ricette  tradizionali del

realizzazione della mise en place e abbinamento patrimonio

cibo-vino enogastronomico italiano. Saper
utilizzare la funzionalita di marketing nel
settore enogastronomico e conoscere le
basi delle materie prime alimentari a

livello nazionale.
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sviluppo
economico del
territorio e le sue
caratteristiche
geo-
morfologiche e le
trasformazioni

nel tempo).

Inglese: traduzione in lingua delle principali

ricette realizzate durante il Lab. Serv,
Enogastronomici - Cucina

Tedesco: traduzione in lingua delle principali
ricette realizzate durante il Lab. Serv,
Enogastronomici - Cucina

Lab. Serv. Enogastronomici -sala e vendita:
realizzare la mise en place e abbinamento vino.
Storia: Realizzazione di un testo espositivo-
argomentativo sulle origini, particolarita, e

diffusione dello street food.

Lab. Serv. Enogastronomici - sala e
vendita: realizzare una mise en place base
con gli accessori primari e secondari per il
servizio, abbinare il vino adatto alle
pietanze con la scheda di degustazione
cibo-vino
Inglese:  scrivere  testi  chiari e
sufficientemente dettagliati, coerenti e
coesi, adeguati allo scopo e al destinatario
lessico

utilizzando il specifico, su

argomenti attinenti alla microlingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Tedesco:  Scrivere testi chiari e

sufficientemente dettagliati, coerenti e

coesi, adeguati allo scopo e al destinatario

utilizzando il lessico specifico, su
argomenti attinenti alla microlingua
dell’ambito professionale di
appartenenza.

Storia: Saper individuare le fonti, saper

scrivere testi espositivi-argomentativi,
saper spiegare utilizzando un lessico

specifico.

9. Insegnamenti

coinvolti

Lab. Serv. Enogastronomici: Cucina e Sala, Inglese, Scienza e Cultura dell’ Alimentazione,

Tedesco e Storia
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1. Titolo UdA

Degustando la qualita

2.
Contestualizzazi

one

L’UDA nasce dall’esigenza di potenziare le abilita espressive professionali degli studenti. Vista
la necessita di favorire la conoscenza dei prodotti tipici del territorio evidenziando alcuni aspetti
legati alla qualita totale.

L’UdA si inserisce all'interno del curricolo di quinta per valorizzare al massimo le competenze
di indirizzo previste dal percorso formativo specifico dellindirizzo di Cucina con il fine di
preparare gli studenti allo svolgimento della seconda prova dell’esame di Stato.

3. Destinatari

Studenti classe 5B ENO, Indirizzo: Cucina

4. Monte ore

complessivo

Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina: 6 ore
Scienza e Cultura dell’ Alimentazione: 3 ore
DTA: 3

Totale ore: 12

5. Situazione-
problema/compit
o di realta/tema

di riferimento

01 Divisione della classe in quattro macro gruppi per la creazione di diverse ricette che
tengano in considerazione rispettivamente dell’aspetto territoriale e tradizionale a livello
nazionale e I’aspetto innovativo e sociale. Km 0 e prodotti
biologici(Enogastronomia/pasticceria).

02. Gli studenti della classe lavoreranno in autonomia, analizzeranno un prodotto tipico del

clElfEb territorio e ne valuteranno il processo produttivo e gli aspetti nutrizionali

6. Prodotti 01. TIPOLOGIA A: Elaborazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla
intermedi e promozione del territorio e/o all'innovazione delle filiere di indirizzo, creazione di menu
finali da nazionali inerenti al fenomeno dello Street Food, documentato con foto e ricette (Lab. Serv.
realizzare Enogastronomici - Cucina)

7. Competenze

obiettivo

GEN 2: Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana
secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici,
economici, tecnologici e professionali (Scienza e Cultura degli Alimenti)

IND 2: Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di
approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualita e di
sviluppo della cultura dell’innovazione (Scienza e Cultura degli Alimenti)
IND 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di
dei dei prodotti
enogastronomici, ristorativi, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed

organizzazione, di commercializzazione servizi e
enogastronomiche (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina)

IND 7: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e
culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali,

nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
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(Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e Pasticceria)

IND 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi
dell’ecosostenibilita ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei
prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.

8. Saperi
(indicare anche
la competenza
obiettivo; es.
CONOSCENZE
GEN3: Le
principali forme
di energia e le
leggi
fondamentali
alla base delle
trasformazioni
energetiche
ABILITA’” GEN3:
essere in grado
di cogliere le
relazioni tra lo
sviluppo
economico del
territorio e le sue
caratteristiche
geo-
morfologiche e le
trasformazioni

nel tempo).

Conoscenze

Scienza e Cultura degli Alimenti:
realizzazione del processo produttivo del
Grana Padano e aspetti sensoriali

Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina:
Realizzazione di diverse ricette della

tradizione Nazionale ed internazionale,

tenendo conto della qualita totale,
stagionalita ed ecosostenibilita
Diritto e tecniche amministrative:

qualita totale, marchi individuali, marchi
di qualita alimentare e prodotti a km 0.

Abilita

Scienza e Cultura degli Alimenti:
Saper descrivere le singole fasi del
processo produttivo del Grana
Padano e analisi sensoriale

Lab. Serv. Enogastronomici -
Cucina: Saper valutare la propria
conoscenza delle ricette tradizionali
del patrimonio enogastronomico
italiano.  Saper
funzionalita di
settore

utilizzare la
marketing nel
enogastronomico e
conoscere le basi
prime alimentari e dei marchi di
qualita.
Diritto e tecniche amministrative:
individuare i prodotti a km 0 come
strumento di marketing.

delle materie

9. Insegnamenti

coinvolti

Lab. Serv. Enogastronomici: Cucina, Scienza e Cultura dell’ Alimentazione, DTA
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ATTIVITA DI AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA

Il Consiglio di Classe ha ritenuto importante integrare il curriculum con il contesto extrascolastico per
ampliare il numero delle situazioni comunicative e arricchire il bagaglio culturale degli studenti.

Gli interventi integrativi hanno rappresentato occasioni offerte agli allievi per rafforzare apprendimenti
attraverso modalita stimolanti e coinvolgenti facendo leva anche sulla dimensione emotiva ed

esperienziale.

Anno scolastico 2020/2021

% Dal mare alla tavola II- Lezione con degustazione

R

%  Evento on line “dal Mare alla tavola Km zero”

R

Anno scolastico 2021/2022

«» Corso di Musica Strumenti a Fiato

% Torneo sportivo di tennis tavolo

Anno scolastico 2022/2023

R
°

Progetto di mobilita Erasmus+

R
°

Colletta alimentare, iniziativa di solidarieta promossa dall'Associazione Nazionale Banco

Alimentare

R
°

Progetto AVIS

R
°

Evento formativo online “Il trentennale delle stragi mafiose. Come praticare nel quotidiano i
principi ereditati dalle figure esemplari che persero la vita nel 1992”; intervento della Dott.ssa

Maria Falcone

04
°o

Progetto "Mi sballo ma non sbaglio: come divertirsi senza rischiare", incontro con l'autrice del

libro Giorgia Benusiglio

04
°o

Uscita didattica: Viaggio della memoria - da Ferrara a Fossoli. Le storie dei cittadini ebrei ferraresi

deportati;

04
o

Uscita didattica: Visita al Vittoriale degli italiani

04
°o

Progetto Stream - Protezione civile

04
°o

Uscita didattica in ALMA Colorno (PR) e visita con degustazione presso il consorzio del prosciutto

crudo di Zivari Claudio a Parma
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% Unife Orienta

% Orientamento post Diploma - ITS Emilia Romagna

% Torneo sportivo di tennis tavolo

% Incontro “Orientamento alle carriere in divisa”

% Progetto Accresciamo le competenze della Camera di Commercio Workshop B.3 - I1 CV ed il
colloquio di lavoro: istruzioni per 1'uso

% Lezione pratica con lo Chef Luca Borghi, con la realizzazione di un menu per persone celiache

% Evento “Meno 100 giorni al 100”

% Incontro - testimonianza con Nando, fratello minore di Vincenzino Folegatti partigiano martire

durante la Liberazione di Comacchio

pag. 26



Documento 15 Maggio VB ENO Esame di Stato 2023

SCHEDE INFORMATIVE DEGLI INSEGNAMENTI

pag. 27



Documento 15 Maggio VB ENO Esame di Stato 2023

LINGUA STRANIERA INGLESE

Prof. ssa Bottoni Mita

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

In generale, la classe si caratterizza per un profitto medio di livello buono, nonostante una minima
parte di studenti presenti ancora alcune lacune. La partecipazione al dialogo educativo e generalmente
adeguata, con alunni che intervengono in maniera appropriata, svolgendo le consegne assegnate a casa e
rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della classe ¢ tendenzialmente corretto, seppur sempre da
monitorare, soprattutto nei momenti meno strutturati della lezione. Il rapporto fra docente e studenti e

sempre stato corretto.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

L’insegnamento della Lingua Inglese ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:

1. Utilizzare la lingua straniera, nell’ambito di argomenti di interesse generale e di attualita, per
comprendere in modo globale e analitico testi orali e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia
e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando
un registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni, utilizzando un registro
adeguato.

2. Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti professionali di appartenenza per comprendere in modo
globale e analitico testi orali e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre
testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando il lessico specifico e un
registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni utilizzando il lessico
specifico e un registro adeguato.

3. 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, individuando possibili traguardi di

sviluppo personale e professionale.
Nello sviluppo della programmazione 1'insegnamento e stato teso a:

1. Comprendere i punti principali di testi orali in lingua standard abbastanza complessi, ma chiari, relativi
ad ambiti di interesse generale, ad argomenti di attualita e ad argomenti attinenti alla microlingua

dell’ambito professionale di appartenenza.

2. Comprendere in maniera globale e analitica, con discreta autonomia, testi scritti relativamente
complessi, di diversa tipologia e genere, relativi ad ambiti di interesse generale, ad argomenti di

attualita e ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza.
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3. Partecipare a conversazioni o discussioni con sufficiente scioltezza e spontaneita utilizzando il lessico
specifico e registri diversi in rapporto alle diverse situazioni sociali, su argomenti noti di interesse
generale, di attualita e attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza,

esprimendo il proprio punto di vista e dando spiegazioni.

4. Fare descrizioni e presentazioni con sufficiente scioltezza, secondo un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico e registri diversi in rapporto alle diverse situazioni sociali, anche
ricorrendo a materiali di supporto (presentazioni multimediali, cartine, tabelle, grafici, mappe, ecc.), su
argomenti noti di interesse generale, di attualita e attinenti alla microlingua dell’ambito professionale

di appartenenza.

5. Scrivere testi chiari e sufficientemente dettagliati, coerenti e coesi, adeguati allo scopo e al destinatario
utilizzando il lessico specifico, su argomenti noti di interesse generale, di attualita e attinenti alla

microlingua dell’ambito professionale di appartenenza.

CONTENUTI DISCIPLINARI
I QUADRIMESTRE (32 ore)
STRUTTURE GRAMMATICALI

e Modal verbs review
e Passive forms review
e Zero and first conditional review

* Comparatives and superlatives

MICROLINGUA DI SETTORE

Safety procedures
* Food safety and food quality

* HACCP

* HACCP principles

* Food contamination

* Risk and preventive measures
* Food preservation

* Workplace safety

II QUADRIMESTRE (40 ore)

STRUTTURE GRAMMATICALI
¢ Past perfect
* Second conditional
* Verb patterns: verbs + infinitive and verbs + -ing form

e Third conditional
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MICROLINGUA DI SETTORE

Diet and nutrition
* Healthy eating
* The Mediterranean diet
¢ Other types of diet
* Alternative diets
* Organic food and GMOs
* Religious dietary choices
* Teen and sport diets
* Special diets for food allergies and intolerances

* Eating disorders

Beverages
¢ Wine
* Wine appellation
* Beer
* Spirits and liqueurs
¢ Craft beer and cider
¢ Cocktails
¢ Juices, milkshakes and frappés
* Hot drinks
* Hot chocolate

TESTO IN ADOZIONE

“Mastering Cooking and Service”, Alison Smith e Catrin Elen Morris, Eli

“New Grammar Files”, Edward Jordan e Patrizia Fiocchi, Trinity Whitebridge.
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ENGLISH FOR COOKING

Prof. ssa Bottoni Mita

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Il lavoro con la classe, durante il corso degli anni precedenti, e sempre stato svolto in compresenza
con la docente di Laboratorio dei Servizi Enogastronomici settore Cucina direttamente durante le
lavorazioni pratiche presso le cucine dell’Istituto, in un’ottica di svolgimento delle attivita che andasse
nella direzione della pratica vera e propria di lavoro in una brigata internazionale. Purtroppo, per ragioni
organizzative, durante I'anno in corso, I'ora di English for Cooking si ¢ svolta sempre in aula, perdendo
quindi parte del proprio aspetto pratico. Tuttavia, in accordo con la docente di indirizzo, si e optato per
approfondire gli aspetti della microlingua di settore correlati agli argomenti di volta in volta trattati in

laboratorio, in modo da mantenere linearita fra le due discipline.

In generale, la classe si caratterizza per un profitto medio di livello buono, nonostante una minima
parte di studenti presenti ancora alcune lacune. La partecipazione al dialogo educativo ¢ generalmente
adeguata, con alunni che intervengono in maniera appropriata, svolgendo le consegne assegnate a casa e
rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della classe e tendenzialmente corretto, seppur sempre da
monitorare, soprattutto nei momenti meno strutturati della lezione. Il rapporto fra docente e studenti e

sempre stato corretto.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

L’insegnamento di English for Cooking ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:

1. Utilizzare la lingua straniera, nell’ambito di argomenti di interesse generale e di attualita, per
comprendere in modo globale e analitico testi orali e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia
e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando
un registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni, utilizzando un registro
adeguato.

2. Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti professionali di appartenenza per comprendere in modo
globale e analitico testi orali e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre
testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando il lessico specifico e un
registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni utilizzando il lessico
specifico e un registro adeguato.

3. 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, individuando possibili traguardi di

sviluppo personale e professionale.

Nello sviluppo della programmazione l'insegnamento e stato teso a:
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1. Comprendere i punti principali di testi orali in lingua standard abbastanza complessi, ma chiari, relativi
alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza.

2. Comprendere in maniera globale e analitica, con discreta autonomia, testi scritti relativamente
complessi, di diversa tipologia e genere, relativi alla microlingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

3. Partecipare a conversazioni o discussioni con sufficiente scioltezza e spontaneita utilizzando il lessico
specifico e registri diversi in rapporto alle diverse situazioni sociali, su argomenti noti attinenti alla
microlingua dell’ambito professionale di appartenenza, esprimendo il proprio punto di vista e dando
spiegazioni.

4. Fare descrizioni e presentazioni con sufficiente scioltezza, secondo un ordine prestabilito e coerente,
utilizzando il lessico specifico e registri diversi in rapporto alle diverse situazioni sociali, anche ricorrendo
a materiali di supporto (presentazioni multimediali, cartine, tabelle, grafici, mappe, ecc.), su argomenti
noti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza.

5. Scrivere testi chiari e sufficientemente dettagliati, coerenti e coesi, adeguati allo scopo e al destinatario
utilizzando il lessico specifico, su argomenti noti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di
appartenenza.

CONTENUTI DISCIPLINARI (I QUADRIMESTRE: 14 ore + Il QUADRIMESTRE: 15 ore)
* Explaining a recipe
¢ Explaining a menu
* Food pairings
¢ Special: Food truck vocabulary

Aspetti grammaticali incluse le strutture grammaticali piti frequenti nella microlingua dell’ambito
professionale di appartenenza.

TESTO IN ADOZIONE

“Mastering Cooking and Service”, Alison Smith e Catrin Elen Morris, Eli
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SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Prof. ssa Calandra Mariarosaria Caterina

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Conosco gli studenti della 5*B da diversi anni, il clima e stato sempre collaborativo e sereno. Il
lavoro svolto all’interno della classe e stato finalizzato all’acquisizione di una visione interdisciplinare dei
contenuti e ad una organizzazione autonoma del lavoro. Per le lezioni e stato previsto sia 1'utilizzo del
libro di testo ma anche di supporti multimediali, al fine di far raggiungere agli studenti gli obiettivi attesi.
Il profitto e mediamente piu che sufficiente, raggiungendo per alcuni di loro anche livelli buoni, qualcuno
presenta ancora conoscenze e competenze frammentarie e superficiali in alcune tematiche. Durante il
corso dell’anno sono state svolte diverse verifiche scritte, al fine di preparare gli studenti alla seconda
prova scritta, da queste si evincono, per alcuni di loro difficolta nella correttezza morfosintattica e nell'uso
del linguaggio specifico.

In merito all'insegnamento di Educazione civica, i temi trattati hanno riscosso attenzione e
partecipazione, in particolare le tematiche inerenti i disturbi del comportamento alimentare e 1’alcolismo
sono stati affrontati dagli studenti con grande sensibilita.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento (abilita,
conoscenze)

L’insegnamento di Scienza e Cultura dell’Alimentazione ha contribuito al conseguimento delle seguenti

competenze:

1. applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di
lavoro;

2. predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifiche
necessita dietologiche e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la
diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati;

3. progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzano il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy;

4. prendere coscienza delle situazioni e delle forme del disagio giovanile ed adulto nella societa
contemporanea e comportarsi in modo da promuovere il benessere fisico, psicologico, morale e sociale
(Educazione Civica);

5. operare a favore dello sviluppo eco-sostenibile e della tutela delle identita e delle eccellenze
produttive del Paese (Educazione Civica).
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I contenuti disciplinari svolti nell’ambito dell'insegnamento sono stati i seguenti:

MACROAREA 1: SICUREZZA ALIMENTARE

Contaminanti chimici, fisici, biologici e fattori di crescita
La salubrita degli alimenti
Classificazione dei contaminanti alimentari: contaminanti chimici (idrocarburi e furano), fisici, biologici e

allergeni.

EFSA (Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare)

Micotossine e ammine biogene

Contaminazione diretta, indiretta e crociata

I microrganismi

I fattori di crescita microbica: temperatura, acqua libera, acidita dell’alimento, disponibilita di ossigeno,

umidita e luce, interazioni biologiche.

Malattie a trasmissione alimentare veicolate da batteri, virus e parassiti

I batteri: classificazione, la virulenza dei batteri patogeni (differenza tra enterotossine e neurotossine),
riproduzione e spore batteriche

Malattie a trasmissione alimentare: differenza tra infezione, intossicazione e tossinfezione alimentare
Dose infettante minima

Norme igieniche per la prevenzione delle malattie di origine batterica

Infezioni alimentari: Salmonellosi, Listeriosi e gastroenteriti da ceppi patogeni di Escherichia coli
Intossicazioni alimentari: Botulismo e le intossicazioni da stafilococchi

Tossinfezioni alimentari: tossinfezione da Bacillus cereus e da Clostridium perfringens

I virus: struttura e riproduzione. Malattie causate da virus: Epatite virale, alimenti a rischio e misure
preventive.

Malattie causate dai prioni e le encefalopatie spongiformi, alimenti a rischio e misure preventive. Malattie

causate da parassiti: Anisakidosi, alimenti a rischio e misure preventive.

Igiene del personale e delle attrezzature

Contaminazione degli alimenti: contaminazione endogena ed esogena (GMP e GHP), igiene del personale,
OSA e formazione obbligatoria, cause di esclusione dal lavoro. Contaminazioni cutanee. L’igiene delle
mani. Contaminazione indiretta: cause e norme igieniche di prevenzione. Differenza tra detersione,
sanificazione e disinfestazione. Contaminazione crociata: cause e norme igieniche di prevenzione, cottura,

servizio e conservazione

Il sistema HACCP

Sicurezza alimentare, il quadro legislativo nell’'Unione Europea

Il Pacchetto igiene, Reg. (CE) 178/2002: tracciabilita, rintracciabilita e obbligo di rintracciabilita

Il sistema HACCP. I sette principi del'HACCP; il diagramma di flusso, esempi concreti nella differenza

tra CCP e CP. Differenza tra pericolo, rischio e gravita (dispensa fornita dall’insegnante)
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Abilita: applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in
conformita alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP; garantire la tutela e
la sicurezza del cliente; saper descrivere i concetti fondamentali mediante I'uso di un linguaggio specifico

adeguato; saper formulare un menu funzionale alle esigenze fisiologiche o patologiche della cliente

MACROAREA 2: QUALITA’, TUTELA DEL MADE IN ITALY E SOSTENIBILITA” ALIMENTARE

Promozione del “Made in Italy” e valorizzazione del territorio

I marchi di qualita europei (marchi DOP, IGP e STG) (dispensa fornita dall’insegnante)

La tutela dei prodotti “made in Italy” attraverso la difesa dalle frodi. La classificazione delle frodi
(alterazioni, adulterazioni, sofisticazioni e contraffazioni) e i danni che ne derivano. Italian sounding
(dispensa fornita dall’insegnante)

La sostenibilita alimentare e ambientale, doppia piramide alimentare e ambientale (dispensa fornita
dall'insegnante)

La qualita totale di un alimento (dispensa fornita dall'insegnante)

Argomenti svolti nell’ambito dell'insegnamento di Educazione civica
Abilita: saper distinguere le principali frodi alimentari; saper classificare i prodotti alimentari in base alla

certificazione di qualita; saper descrivere i concetti fondamentali mediante 1'uso di un linguaggio specifico

adeguato; saper formulare un menu funzionale alle esigenze fisiologiche o patologiche della cliente

MACROAREA 3: LA SANA ALIMENTAZIONE

I macro e i micronutrienti

Glucidi: classificazione e principali alimenti in cui sono contenuti, funzioni, sintomi da carenza ed eccesso,
la fibra alimentare e le sue funzioni

Protidi: classificazione delle proteine in base al valore biologico e principali alimenti in cui sono contenute,
funzioni, sintomi da carenza ed eccesso

Lipidi: differenza tra acidi grassi saturi, insaturi e trans, principali alimenti in cui sono contenuti, funzioni,
sintomi da carenza ed eccesso, il colesterolo e le sue funzioni

Cenni sulle funzioni e sulle carenze dei principali micronutrienti

Principi di dietetica

L’educazione alimentare a servizio di un’alimentazione equilibrata

Strumenti utili e percorso operativo per la formulazione della dieta equilibrata
La razione alimentare quotidiana

La distribuzione delle calorie durante la giornata

Le tabelle LARN 2014

Etanolo e fitocomposti nei LARN 2014

Le linee guida 2018, dieta mediterranea e altri modelli alimentari
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Linee guida 2018 per una sana alimentazione
La dieta mediterranea e i cinque gruppi degli alimenti (dispensa fornita dalla docente)
Modelli dietetici vegetariani

Dieta equilibrata nella ristorazione collettiva in particolari condizioni fisiologiche e fasce d’etd

Dietetica applicata nella ristorazione collettiva
Le porzioni standardizzate
La ristorazione collettiva del sociale
Dieta equilibrata in particolari condizioni fisiologiche:
% dieta in gravidanza
% lalimentazione durante l'allattamento
Dieta equilibrata in particolari fasce d’eta:
% la dieta del lattante
% lo svezzamento
% fabbisogni nutrizionali nella prima infanzia
% [l'alimentazione nella seconda infanzia
% la dieta dall’eta scolare all’adolescenza: fabbisogni nutrizionali ed errori alimentari nell’adolescenza;
% ['alimentazione nella terza eta: fabbisogni nutrizionali per la terza eta
% [D'alimentazione nello sport: regole dietetiche, fabbisogni nutrizionali

La dieta nelle diverse condizioni patologiche

Concetto di sindrome metabolica

Le malattie cardiovascolari: le cause, le dislipidemie (colesterolo e ipercolesterolemia, trigliceridi e
ipertrigliceridemia), terapia nutrizionale. Aterosclerosi: fattori di rischio e dietoterapia); ipertensione
arteriosa e indicazioni dietetiche. Il ruolo del colesterolo nell’organismo umano, differenza tra HDL e LDL
11 diabete mellito: pancreas e regolazione della glicemia (insulina e glucagone); principali forme di diabete
mellito (tipo 1, 2 e gestazionale), sintomi e conseguenze del diabete, dietoterapia: ripartizione delle calorie;
resistenza all’'insulina; indice glicemico

L’obesita: dati epidemiologici, le cause dell’obesita (fattori modificabili e non modificabili). La stima
dell’obesita con I'IMC. La diagnosi dell’obesita con la misurazione del grasso corporeo, anamnesi
personale e familiare. Conseguenze dell’obesita sulla salute, classificazione dell’obesita (iperplastica e
ipertrofica; androide e ginoide), dietoterapia. Ambiente obesogeno

L’osteoporosi: caratteristiche generali, tipi di osteoporosi, consigli nutrizionali e stili di vita per prevenirla

Le allergie e le intolleranze alimentari

Le reazioni avverse al cibo: reazioni tossiche e non tossiche

Le allergie alimentari: sintomi e complicanze delle allergie, diagnosi, i principali allergeni alimentari, allergia
alle proteine del latte vaccino, dietoterapia. Ruolo e responsabilita degli OSA, allergeni: indicazione in
etichetta

Le intolleranze alimentari di natura enzimatica: intolleranza al lattosio, favismo e celiachia, la dieta senza

glutine e gli alimenti permessi

pag. 36



Documento 15 Maggio VB ENO Esame di Stato 2023

Abilita: elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita
equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale; saper descrivere i
concetti fondamentali mediante 1'uso di un linguaggio specifico adeguato; saper formulare un menu

funzionale alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela

MACROAREA 4: EDUCAZIONE CIVICA

Alcol e salute

Cos’el’alcol? Assorbimento ed eliminazione dell’alcol. Gli effetti dell’alcol sulla salute dell’'uomo; la cirrosi
epatica; soggetti vulnerabili all’assunzione di bevande alcoliche (donne in gravidanza, adolescenti e binge
drinking, anziani) (dispensa fornita dall'insegnante)

Video visti in classe:

http://www.rainews.it/dl/rainews/media/Una-ex-alcolista-Non-riuscivo-piu-a-smettere-5c72561b-f8b7-
45df-a412-896364031b0d.htm
I pericoli dell'alcol

I disturbi del comportamento alimentare

I disturbi alimentari: picacismo, vigoressia, ortoressia, anoressia nervosa, bulimia nervosa e binge eating
disorder. Body shaming e body positivity.
Video visti in classe:

Alla ricerca del fisico perfetto

Come si diventa una bodybuilder
https://www.youtube.com/watch?v=mfMo7kiGBXk

La testimonianza di Angela e la sua lotta contro 1'anoressia durata 20 anni

Sani da morire - 'anoressia;
Cos'e il body shaming? - Play RSI
https://www.la7.it/piazzapulita/video/instagram-tutte-troppo-belle-21-02-2020-308637

TESTO IN ADOZIONE

Luca La Fauci. Scienza e cultura dell’alimentazione. Rizzoli Education
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LINGUA E LETTERATURA ITALIANA

Prof. ssa Carli Alice

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Lavoro per I'insegnamento della disciplina di Letteratura Italiana solo da questo ultimo anno con
la classe 5"B. Gli studenti hanno mostrato fin da subito impegno ed interesse nei confronti della materia,
creando cosi un clima sereno. Il lavoro svolto all’interno della classe e stato finalizzato all’acquisizione di
una visione interdisciplinare dei contenuti e ad una organizzazione autonoma del lavoro. Per le lezioni e
stato previsto sia l'utilizzo del libro di testo ma anche di supporti multimediali, al fine di far raggiungere
agli studenti gli obiettivi attesi. Il profitto ¢ mediamente piu che sufficiente, raggiungendo per alcuni di
loro anche livelli buoni, qualcuno presenta ancora conoscenze e competenze frammentarie e superficiali
in alcune tematiche. Durante il corso dell’anno sono state svolte diverse verifiche scritte, e orali al fine di
preparare gli studenti alla prima prova scritta e all’orale, da queste si evincono, per alcuni di loro difficolta

nella correttezza morfosintattica e nell'uso del linguaggio specifico.

In merito all'insegnamento di Educazione civica, i temi trattati hanno riscosso attenzione e

partecipazione, in particolare le tematiche inerenti ai principi della cittadinanza digitale.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

L’insegnamento Lingua e Letteratura italiana ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:

1. gestire forme di interazione orale, monologica e dialogica, secondo specifici scopi comunicativi;

2. comprendere e interpretare tipi e generi testuali, letterari e non letterari, contestualizzando nei diversi
periodi culturali;

3. 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, individuando possibili traguardi di
sviluppo personale e professionale;

4. riconoscere e valutare, anche in una cornice storico culturale, il valore e le potenzialita dei beni artistici
e ambientali, inserendoli in una prospettiva di sviluppo professionale;

5. utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti professionali di appartenenza per comprendere in modo
globale e analitico testi orali e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre
testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando il lessico specifico e un
registro adeguato;

6. utilizzare differenti tecniche compositive per scrivere testi con finalita e scopi professionali diversi
utilizzando anche risorse multimodali;

7. utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo e le strutture della lingua italiana secondo le esigenze

comunicative nei vari contesti (sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali).
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Nello sviluppo della programmazione 1'insegnamento e stato teso a:

1. assimilare i caratteri delle poetiche del Naturalismo e del Verismo, riconoscere nei testi i loro caratteri

fondanti;

2. assimilare i caratteri delle poetiche, ed orientarsi nel contesto storico — culturale del primo Novecento;
3. saper riconoscere nel testo i caratteri fondanti;

4. il contesto storico : dalla prima guerra mondiale al secondo dopoguerra;

5.1 caratteri fondamentali del Neorealismo;

6. saper rielaborare le fonti, costruire un testo argomentativo, espositivo in linea con le tipologie B e C

dell’esame di Stato;

7. esercitare i principi della cittadinanza digitale, con competenza e coerenza rispetto al sistema.
I contenuti disciplinari svolti nell’ambito dell’insegnamento sono stati i seguenti:
Naturalismo e del Verismo

Il Naturalismo francese: periodizzazione , temi, tecniche

Emile Zola, testo “La strenua lotta di Battaglia”

La critica sociale degli scrittori naturalisti

Il Verismo: caratteri generali e rapporti con il Naturalismo francese
Giovanni Verga: biografia e opere principali

Il pessimismo verghiano: ["ideale dell’ostrica

I Malavoglia: trama, struttura, temi, scelte stilistiche

Vita dei Campi: Rosso Malpelo

Simbolismo e Decadentismo

La crisi del razionalismo e il Decadentismo
Charles Baudelaire, opera I fiori del male, L’albatro
Vita, opere e poetica di Pascoli

La poetica del fanciullino

X Agosto

Vita, opere e poetica di D’Annunzio

11 piacere, Andrea Sperelli. 11 culto dell’arte e della bellezza

Le Avanguardie

Il futurismo in Italia, tempi, luoghi e autori.
Filippo Tommaso Marinetti. 1l primo manifesto del futurismo.
Guillaume Apollinaire, Calligrammi. Piove.

La destrutturazione del romanzo.

La vita di Pirandello, la sua poetica e la riflessione sulla societa.

Le caratteristiche principali della produzione letteraria e teatrale di Pirandello.
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La ricerca di una nuova identita per sfuggire ai condizionamenti della vita. Mattia Pascal ed Adriano Meis.
Visione dell’opera teatrale L'uomo, la bestia e la virtil.
La vita di Svevo, la sua poetica e la riflessione sull’io.

L'inettitudine del protagonista. II fumo.

Dalla prima guerra mondiale al secondo dopoguerra

Vita, opere e poetica di G. Ungaretti

Un disperato attacco alla vita. Veglia

La solidarieta, I’amore contro la violenza.Fratelli
Folgorazioni improvvise. Stasera, Mattina, Tramonto
La fragilita dell’esistenza. Soldati

Vita, opere e poetica di U. Saba

Vita, opere e poetica di E. Montale.

L’indifferenza come antidoto al male di vivere. Spesso il male di vivere ho incontrato.

I caratteri fondamentali del Neorealismo

Cenni di alcuni autori e delle opere piu significativi del Neorealismo ad esempio: Levi, Morante.

TESTO IN ADOZIONE

Marisa Carla, Alfredo Sgroi. Letteratura e intrecci. Palumbo Editore
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STORIA

Prof. ssa Carli Alice

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Insegno storia agli studenti della 5B dallo scorso anno; hanno mostrato sempre un atteggiamento
collaborativo ed educato. Il lavoro svolto all’interno della classe ¢ stato finalizzato all’acquisizione di una
visione interdisciplinare dei contenuti e ad una organizzazione autonoma del lavoro. Per le lezioni e stato
previsto sia l'utilizzo del libro di testo ma anche di supporti multimediali, al fine di far raggiungere agli
studenti gli obiettivi attesi. rispetto al profitto degli studenti, il risultato raggiunto € mediamente pitu che
sufficiente, raggiungendo per alcuni di loro anche livelli buoni, qualcuno presenta ancora conoscenze e
competenze frammentarie e superficiali in alcune tematiche e molti di loro non espongono sempre in
maniera fluida e con il linguaggio specifico della disciplina. Durante il corso dell’anno sono state svolte
diverse verifiche scritte e orali, al fine di preparare gli studenti all’ esame di stato, da queste si evincono,
per alcuni di loro difficolta nella correttezza morfosintattica e nell'uso del linguaggio specifico.

In merito all'insegnamento di Educazione civica, i temi trattati hanno riscosso attenzione e

partecipazione, in particolare le tematiche inerenti alla nascita della Costituzione italiana.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

L’insegnamento di Storia ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:

1. Riconoscere le relazioni fra la rivoluzione scientifica e tecnologica e contesti ambientali, demografici,
socio-economici, politici e culturali;

2. individuare i rapporti tra cultura umanistica e scientifico-tecnologica con riferimento agli ambiti
professionali;

3. utilizzare ed applicare categorie, metodi e strumenti della ricerca storica in contesti laboratoriali, per
affrontare, in un’ottica interdisciplinare, situazioni e problemi, anche in relazione agli indirizzi di
studio;

4. riconoscere nella storia del Novecento e del mondo attuale le radici storiche del passato cogliendo gli
elementi di persistenza e discontinuita;

5. analizzare le problematiche significative del periodo considerato;

6. riconoscere le varieta e lo sviluppo storico dei sistemi politici ed economici ed individuare i nessi con i
contesti internazionali;

7. effettuare confronti fra diversi modelli/tradizioni culturali in un’ottica interculturale;

8. istituire relazioni tra l'evoluzione dei settori produttivi e dei servizi, il contesto socio politico ed
economico e le condizioni di vita e di lavor;

9. inquadrare i beni ambientali, culturali ed artistici nel periodo storico di riferimento;

10.analizzare criticamente le radici storiche e 1’evoluzione delle principali carte costituzionali e delle
istituzioni nazionali ed internazionali.
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Nello sviluppo della programmazione l'insegnamento e stato teso a:

Esame di Stato 2023

1. Correlare la competenza storica generale agli sviluppi delle scienze e delle tecnologie e delle tecniche

negli specifici campi professionali di riferimento.

2. Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici. territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le

connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali e le trasformazioni intervenute nel

corso del tempo.

I contenuti disciplinari svolti nell’ambito dell'insegnamento sono stati i seguenti:

1. principali persistenze e processi di trasformazione tra la fine del secolo XIX e il secolo XXI in Italia,

in Europa e nel mondo;

2. aspetti caratterizzanti la storia del Novecento ed il mondo attuale quali in particolare

industrializzazione e societa post industriale; limiti dello sviluppo; violazioni e conquiste dei diritti

fondamentali; nuovi soggetti e movimenti; Stato sociale e sua crisi; globalizzazione;

3. territorio come fonte storica:tessuto sociale e produttivo in relazione ai fabbisogni formativi e

professionali; patrimonio ambientale, culturale ed artistico;

4. radici storiche della Costituzione italiana e di quella europea. Conoscenza delle principali

istituzioni nazionali ed internazionali. ( educazione civica).

Le radici ideologiche del Novecento

I Mass media
La societa di massa

Suffragette e femministe

I caratteri generali dell’eta giolittiana

Il doppio volto di Giolitti

La prima guerra mondiale

Le cause della guerra

Dalla guerra occasionale alla guerra di posizione
L’attentato di Sarajevo

L’Italia in guerra

La conclusione del conflitto. Trattati di pace

La rivoluzione del 1917

L’affermazione di Stalin

La politica economica di Stalin

La crisi del dopoguerra

La crisi della democrazia
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Il Partito Popolare italiano
L’affermazione del fascimismo in Italia
L’italia fascista

La propaganda

Il nazismo e la crisi internazionale

Il nazismo

La costruzione dello Stato totalitario

La persecuzione degli ebrei

1939-1940 la “ guerra lampo”

1941: la guerra mondiale

1942-1943 la svolta

L'Italia all'indomani dell’ 8 settembre 1943

Dal secondo dopoguerra ai giorni nostri

La fine della centralita europea
Le origini della guerra fredda (cenni)
L’Italia repubblicana

La globalizzazione (cenni)

TESTO IN ADOZIONE

Gianni Gentile-Luigi Ronga. Guida allo studio della storia 5. Editrice La Scuola.

Esame di Stato 2023
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LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - ENOGASTRONOMIA

Prof.ssa Cerulo Susanna

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Ho conosciuto la classe in seconda, quasi all’inizio del loro percorso scolastico, condividendo le
ore di compresenza con un collega del mio stesso insegnamento. Purtroppo, la continuita e stata interrotta
nel corso del terzo anno per poi riprenderla al quarto anno. Nonostante cio si € instaurato con gli studenti
un rapporto di stabilita e fiducia reciproca che ha positivamente influenzato il lavoro quotidiano. Dal
punto di vista della condotta, la classe si € mostrata sempre corretta, con comportamenti generalmente
consoni alle regole e al rispetto degli altri e la frequenza della maggior parte degli alunni e stata regolare.
Il periodo svolto a distanza, quando gli studenti hanno frequentato il secondo anno, ha comportato alcune
lacune e fragilita che sono poi emerse anche nei due anni successivi. E per tale ragione che gli studenti
faticano a ricordare tecniche pratiche affrontate teoricamente durante la DAD e che ho cercato di
recuperare durante il quarto anno, ma non completamente. Per alcuni di loro si evidenziano difficolta
nella correttezza morfosintattica delle frasi e nell’utilizzo del linguaggio tecnico-pratico.

La classe si caratterizza per un profitto di livello molto buono, nonostante una piccola parte di
studenti presenti delle piccole lacune. La loro partecipazione al dialogo educativo ¢ adeguata, con alunni
che intervengono in maniera appropriata, svolgendo le consegne assegnate a casa e rispettando i tempi
stabiliti. Il comportamento della classe in laboratorio € quasi sempre corretto, seppur sempre da
monitorare.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

Competenze di riferimento: Saper formulare menu con prodotti freschi di stagione, tenendo conto dei
principi fondamentali della qualita di un alimento. Utilizzare prodotti biologici del territorio a KM 0,
rispettando 'ambiente e tenendo conto dei principi essenziali dell'eco sostenibilita. Saper realizzare piatti
tradizionali, completamente rivisitati, basandosi sull importanza della tipicita del Bel Paese e del Made in

Italy.

Conoscenze

MACROAREA 1: QUALITA, SICUREZZA E SALUTE IN CUCINA
Unita 1: LA QUALITA ALIMENTARE

1. Che cos’e la qualita totale

2. Che cosa sono i prodotti biologici

3.La filiera corta ed i prodotti a KMO0

4.Che cosa si intende per tipicita

5. Che cosa sono gli OGM

6. La presentazione di un piatto(dispense fornite dalla docente)
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Abilita
Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari e
saper creare menu per ristoranti stellati e non. Saper individuare attraverso i cinque sensi, la freschezza

degli ingredienti scelti per un determinato piatto. Saper distinguere un alimento a KMO0 da un prodotto
OGM.

Unita 2: LA SICUREZZA IN CUCINA

1.Che cosa si intende per sicurezza sul lavoro

2. Che cosa si intende per sicurezza alimentare

3. Che cosa si intende per Pacchetto Igiene

4.Che cosa si intende per rintracciabilita (etichetta)
5. Che cosa sono I'autocontrollo e 'HACCP

Abilita

Saper redigere un piano HACCP. Saper prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla
manipolazione degli alimenti. Riuscire a gestire i rischi di altre malattie di origine alimentare. Individuare
le nuove tendenze della filiera alimentare e le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali
dei nuovi prodotti alimentari. Saper creare tipologie di dessert adatti al contesto territoriale e culturale.
Unita 3: LA SALUTE IN CUCINA

1. Che cosa le allergie alimentari

2. Che cosa sono le intolleranze alimentari

Abilita

Saper redigere diverse tipologie di menu contenenti piatti della tradizione enogastronomica regionale e
non, per una tipologia di clientela che presenta determinate tipologie di intolleranze ed allergie.
Laboratorio Pratico

-Menu per intolleranti al lattosio

-Menu per diabetici

-Mentu per celiaci

MACROAREA 4: MATERIE PRIME E PREPARAZIONI DI CUCINA
Unita 1: Gli sfarinati

1. Che cosa sono gli sfarinati

2. Quali sono le sostanze che caratterizzano gli impasti di farina

3. Come si impastano, si cuociono e si conservano i prodotti lievitati

4. Gli agenti lievitanti ed il lievito madre
Abilita
Saper riconoscere le diverse tipologie di lievito, in base alle preparazioni da banco, da hotel, da

ristorazione. Saper utilizzare differenti farine in base alle esigenze della clientela. Saper scegliere il lievito

e la farina adatta in base alle temperature dell’ambiente di lavoro.
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Unita 2: LE COTTURE INNOVATIVE
1. La vasocottura

2. La cottura sottovuoto

Abilita

Saper trasformare le materie prime, classiche e tradizionali attuando metodi di cottura moderni,
proponendo piatti innovativi ed esteticamente pregiati.

Laboratorio Pratico

-Millefoglie di cefalo e patate alle erbe aromatiche cotto a bassa temperatura(roner)

-Carre di agnello cotto a bassa temperatura(roner) con pistacchi croccanti e riduzione di amarene

MACROAREA 5: LE TRADIZIONI CULTURALI ED ENOGASTRONOMICHE
Unita 1: il territorio e la cultura alimentare italiana

1. Menu regionale Emilia Romagna

2. Menu nazionale del fenomeno dello “Street Food”

3. Conservazione degli alimenti (dispense fornite dalla docente)

Abilita

Laboratorio Pratico

Unita 2: Il territorio e la cultura alimentare internazionale
1. L’enogastronomia cinese e giapponese

2. L’enogastronomia americana

3. L’enogastronomia inglese

Educazione civica:

-Ecosostenibilita ambientale in rapporto alla riduzione del consumo della carne rossa (dispense ed

articoli forniti dalla docente)
-Progetto”Stream”in collaborazione con la protezione civile
-Body positivity Body Positive Catwalk, a Milano la sfilata contro i pregiudizi: "Siamo tutti esseri

umani“(dispense ed articoli forniti dalla docente)

-Mindful eating MINDFUL EATING | Perché praticarlo, come funziona e come iniziare 9 & (dispense

ed articoli forniti dalla docente)

-Cyberbullismo

TESTO IN ADOZIONE

Alma - Chef e Pastry Chef:Tecniche di cucina e pasticceria
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LABORATORIO DI ARTE BIANCA E PASTICCERIA

Prof.ssa Cerulo Susanna

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Ho conosciuto la classe in seconda, quasi all’inizio del loro percorso scolastico condividendo le ore
di compresenza con un collega del mio stesso insegnamento. Purtroppo, la continuita e stata interrotta nel
corso del terzo anno per poi riprenderla al quarto anno. Nonostante cio si e instaurato con gli studenti un
rapporto di stabilita e fiducia reciproca che ha positivamente influenzato il lavoro quotidiano. Dal punto
di vista della condotta, la classe si € mostrata sempre corretta, con comportamenti generalmente consoni
alle regole e al rispetto degli altri e la frequenza della maggior parte degli alunni e stata regolare. Il periodo
svolto a distanza, quando gli studenti hanno frequentato il quarto anno, ha comportato alcune carenze,
fragilita scolastiche ed emozionali, presenti, anche in questa ultima parte del loro percorso scolastico.
Proprio per questo motivo, a volte, gli studenti non ricordano tecniche pratiche affrontate teoricamente
durante la DAD e che ho cercato di recuperare durante il corso di questo anno scolastico, ma non
completamente. Per alcuni di loro si evidenziano difficolta nella correttezza morfosintattica delle frasi e
nell'utilizzo del linguaggio tecnico-pratico. La maggior parte della classe si caratterizza per un profitto di
livello molto buono, nonostante una piccola parte di studenti presenti delle piccole lacune pratiche e
teoriche. La loro partecipazione al dialogo educativo ¢ adeguata, con alunni che intervengono in maniera
appropriata, svolgendo le consegne assegnate a casa e rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della
classe in laboratorio € quasi sempre corretto, seppur sempre da monitorare.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO:

Competenze di riferimento: 1l percorso di arte bianca e pasticceria, nello specifico, mira a fornire tutte le
conoscenze teoriche e pratiche dell'arte pasticcera. L’attivita didattica pratica si concentra
sull'insegnamento delle varie tecniche per la panificazione: saper riconoscere le diverse tipologie di
panificati regionali e non, saper creare cioccolatini, gelati e torte monumentali utilizzando differenti
zuccheri (isomalto, pasta di zucchero). Possedere le nozioni sulle diverse tipologie di farine e saper
riconoscerle ed utilizzarle in base alla richiesta dei clienti, cosi come peri lieviti, zuccheri e materie grasse
utilizzate per le preparazioni dolci e salate di panificazione. Riuscire a gestire tutti i processi produttivi e
di lavorazione sia di un dolce da ristorazione che da pasticceria.

Conoscenze

MACROAREA 1: QUALITA, SICUREZZA E SALUTE IN PASTICCERIA
Unita 1: LA QUALITA ALIMENTARE

1. Che cos’e la qualita totale

2. Che cosa sono i prodotti biologici

3.La filiera corta ed i prodotti a KMO

4.Che cosa si intende per tipicita

5. Che cosa sono gli OGM

Abilita
Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari e
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saper creare menu per ristoranti stellati e non. Saper individuare attraverso i cinque sensi, la freschezza
degli ingredienti scelti per un determinato piatto. Saper distinguere un alimento a KMO0 da un prodotto
OGM.

Unita 2: LA SICUREZZA IN PASTICCERIA

1.Che cosa si intende per sicurezza sul lavoro

2. Che cosa si intende per sicurezza alimentare

3. Che cosa si intende per Pacchetto Igiene

4.Che cosa si intende per rintracciabilita (etichetta)

5. Che cosa sono I'autocontrollo e 'THACCP

Abilita

Saper redigere un piano HACCP. Saper prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla
manipolazione degli alimenti. Riuscire a gestire i rischi di altre malattie di origine alimentare.
Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare e le caratteristiche organolettiche, merceologiche e
nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari. Saper creare tipologie di dessert adatti al contesto territoriale

e culturale.

MACROAREA 4: MATERIE PRIME E PREPARAZIONI DI PASTICCERIA

Unita 1: Gli sfarinati

1. Che cosa sono gli sfarinati

2. Quali sono le sostanze che caratterizzano gli impasti di farina

3. Come si impastano, si cuociono e si conservano i prodotti lievitati

4. Gli agenti lievitanti ed il lievito madre

5. I lievitati internazionali: francesi ed americani

6. Il fenomeno dello Street Food (Dispense fornite dalla docente)

Abilita

Saper riconoscere le diverse tipologie di lievito, in base alle preparazioni da banco, da hotel, da
pasticceria. Saper utilizzare differenti farine in base alle esigenze della clientela. Saper scegliere il lievito
e la farina adatta in base alle temperature dell’ambiente di lavoro.

Laboratorio pratico

-Pane celiaco e non, pizze celiache e non, focacce celiache e non, trecce rustiche integrali
-Brioches e croissant (italiane, americane francesi)

-Panini gourmet (coloranti alimentari naturali),ricciole e coppie ferraresi

-Torte rustiche ed impasti sfogliati

-Montanarine campane e panzerotti pugliesi

-Panbrioches ed Hokkaido Milk Bread

-Babka e Pretzel

Unita 2: LO ZUCCHERO
1. Caratteristiche generali dello zucchero
2. Qual e 'uso dello zucchero in cucina

3. Le diverse tipologie di lavorazione
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4. Le creazioni artistiche di zucchero

Abilita

Saper utilizzare le diverse tipologie di zucchero in base alle preparazioni specifiche di pasticceria. Saper
creare una vasta scelta di dessert differenti (al piatto, al cucchiaio, da banco, da ristorazione) tenendo
conto delle caratteristiche fisiche e chimiche dello zucchero utilizzato. Saper lavorare lo zucchero

“artistico”per creare strutture monumentali per eventi, concorsi e banchetti.

Unita 3: IL CACAO

1. La pianta del cacao

2. Come avviene la lavorazione delle fave del cacao

3. Che cosa sono il burro e la massa di cacao

4. Che cos’e il cioccolato

5. Come si impiega in pasticceria

Abilita

Saper lavorare il cioccolato, rispettando le fasi del temperaggio. Saper creare diverse tipologie di praline
e cioccolatini. Creare strutture in cioccolato plastico. Saper utilizzare i diversi cioccolati in base alle
preparazioni specifiche di pasticceria (Mousse, bavaresi e semifreddi).

Laboratorio pratico

-Cremino

-Baci perugina

-Praline miste

-Glassa a specchio

-Bavaresi, mousse e semifreddi

-Creme di farcitura: ganache, crema pasticcera, namelaka e cremosi

TESTO IN ADOZIONE

Alma - Chef e Pastry Chef:Tecniche di cucina e pasticceria
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LINGUA E CIVILTA TEDESCA

Prof. ssa Farinella Paola

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Il gruppo che studia la lingua tedesca all’'inizio dell’anno scolastico era composto da 8 studenti (4
alunne e 4 alunni), poi alla fine del primo quadrimestre un’alunna si e ritirata.E" un gruppo
sostanzialmente unito, durante le lezioni di tedesco sono collaborativi e propositivi, sia con I'insegnante
che tra di loro. Conosco gli alunni e sono la loro insegnante dal terzo anno. Nella classe terza un alunno
aveva la certificazione e l'insegnante di sostegno, con il tempo 1’alunno si € reso autonomo, sia come
studente che con la disciplina tanto che quest’anno riceve le stesse prove degli altri alunni. Quindi tutti

gli studenti hanno seguito la stessa programmazione.

Per quanto riguarda il profitto e mediamente discreto, le valutazioni vanno infatti dal sette al nove.
Ci sono stati evidenti progressi nell’ambito dell’apprendimento, dell’atteggiamento e della personalita e
in alcuni casi, hanno superato positivamente le loro difficolta. Il comportamento € sempre stato corretto e
rispettoso, sia tra diloro che con la docente. L’atmosfera durante I'attivita didattica e sempre stata positiva

€ serena.

Per quanto riguarda gli obiettivi specifici di apprendimento sotto nominati, non sono stati trattati,
in quanto nell’ultima parte dell’anno scolastico ho preferito approfondire gli elementi legati nello specifico
alla cucina e alle ricette. Inoltre non essendo tedesco disciplina d’esame di stato, ho lasciato spazio alle

discipline oggetto dell’esame di stato.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

Nell'ambito della programmazione del Consiglio di Classe, I'insegnamento della lingua tedesca, ha

contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:

1. saper interagire con ipotetici turisti di lingua tedesca nell'ambito della gastronomia e della
ristorazione

2. conoscenza del lessico relativo ai vari tipi di cottura; conoscenza del lessico relativo ai cibi: frutta,
verdura, carne, pesce, gli aromi tipici mediterranei, la pasta

3. conoscenza del lessico e delle strutture per la redazione e la presentazione di una ricetta italiana e
tipica della cucina tedesca e/o di un paese di lingua tedesca

4. saper descrivere e presentare un menu in tutte le sue componenti.
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Nello sviluppo della programmazione l'insegnamento e stato teso a:

1. utilizzare la lingua tedesca in un confronto quotidiano.

2. utilizzare la lingua tedesca nell'ambito della gastronomia e della ristorazione.

CONTENUTI DISCIPLINARI

WIEDERHOLUNGSPHASE (Fase di ripasso e approfondimento)
Ripasso e approfondimento dei piti importanti argomenti grammaticali e strutturali studiati nei

precedenti anni scolastici.

KOCHREZEPTE (ripasso)

Mahlzeiten in Deutschland (Landeskunde)

Das Rezept: wie man die Kreativitdt entfalten kann.
Rezepte aus den deutschsprachigen Lindern

aus Deutschland: Kartoffelsalat

aus Osterreich: die Sachertorte

aus der Schweiz: Ziiri Gschnatzlets

aus Siidtirol: Apfelstrudel

DAS BIER

BIER-GEFARE

WIE KANN BIER SEIN?
BIER-HERSTELLUNG: ZUTATEN.
WIE WIRD BIER GEBRAUT?

WIE SERVIERT MAN BIER?
DEUTSCHE BIERSORTEN

BIER UND SPEISEN
BIERGARTEN

KRAUTER UND GEWURZE:
DER KARTOFFELBAUMKUCHE MIT KRAUTERSAUCE
WICHTIG: DAS WURZEN;

DIE WICHTIGSTEN KRAUTER;
MITTELMEER- AROMEN.

Tirps zuM WURZEN

TESTO IN ADOZIONE
“KOCHKUNST DEUTSCH FUR GASTRONOMIE“ Loscher Edizioni.

Fotocopie e documenti forniti dalla docente e collegamenti con internet per le ricerche delle ricette..
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LINGUA FRANCESE

Prof. ssa Flamigni Rita

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Le ore di lingua vengono svolte in contesto di classe accorpata, per cui una parte della 5B
(indirizzo cucina) segue con la 5C (indirizzo sala). Conosco entrambe le quinte da diversi anni trovando
da parte di entrambi i gruppi collaborazione e correttezza. Il lavoro svolto ¢ stato finalizzato a
potenziare la comprensione di testi di microlingua, la scrittura di ricette di piatti o di cocktails, la
conoscenza di nozioni legate alla storia della sala e della cucina e I'approfondimento delle piu
importanti tematiche di base tra cui le diete, le malattie e la nutrizione, il biologico, I'igiene e le
caratteristiche gastronomiche regionali francesi abbinate ai vini corrispettivi. Per le lezioni e stato
utilizzato il libro di testo con I'aggiunta di fotocopie e mappe, finalizzate alla semplificazione dei
contenuti, e supporti multimediali. Il profitto e mediamente piu che sufficiente allo scritto ma emergono
difficolta all’esposizione orale in cui spesso le conoscenze frammentarie e superficiali sono piu evidenti.

Le prove scritte invece vedono il raggiungimento di livelli anche buoni per alcuni.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

Nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, I'insegnamento della lingua francese ha

contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:

1. utilizzo del linguaggio specifico di sala e cucina in lingua straniera;

2. potenziamento lessicale e sintattico;

3. utilizzo delle strutture necessarie per descrivere ricette, presentare le principali figure della brigata di
cucina e il personale di sala,

4. sapersi relazionare coi clienti per presentare piatti o per prenotazioni;

5. utilizzo corretto di linguaggio espositivo per esporre la storia dei piatti o presentare specialita locali e
regionali;

6. saper individuare, in prospettiva interculturale, gli elementi di identita e di diversita della cultura
italiana rispetto a quello francese;

7. sapere valorizzare i prodotti del territorio e descriverli in microlingua;

8. individuare caratteri storici dello sviluppo della gastronomia;

9. conoscere |'origine di cocktails e bevande, in particolare quelli presenti in Francia;

10.sapere geolocalizzare piatti, vini e bevande francesi.

Nello sviluppo della programmazione I'insegnamento della lingua francese ¢ stato altresi finalizzato a:
1. riconoscere gli elementi linguistici francesi;
2. utilizzare diversi registri a seconda della tipologia testuale;

3. intervenire in un dibattito in modo opportuno;
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4. acquisire gli strumenti necessari per ’accesso e la consultazione di dizionari e fonti di informazione e
documentazione;

5. sapere riconoscere e comprendere caratteristiche di testi scritti e specialistici;

6. identificare le strutture sintattiche dei brani proposti, collocandoli nel corretto contesto storico-
culturale;

7. sapere argomentare sia al presente che al passato;

8. utilizzare correttamente i tempi verbali all'interno di testo argomentativo;

9. conoscere il lessico specifico di utensili di sala e cucina;

10. mostrare collegamenti tra la gastronomia e I'igiene, gastronomia e malattie alimentari.

I contenuti disciplinari svolti nell’ambito dell’insegnamento sono stati i seguenti:
La gastronomie francaise

Le repas frangais

La brigade de cuisine et de salle

Les utensiles de salle et cuisine

La tenue de salle et cuisine

La mise en place

Les recettes et I’écriture des recettes

La patisserie et le patissier

La créme

Réserver une table, la commande

Savoir présenter un plat

Les guides gastronomiques

Le barman et les utensils du bar

Boissons chaudes et boissons froides

Le vin et les principales régions viticoles

La méthode champenoise

Cognac et armagnac, les liqueurs

Le sidre et les bieres

L’organisation du travail en France

Le contrat de travail

Le curriculum vitae et la lettre de motivation
Les éléments nutritifs

La pyramide alimentaire

Alimentation et maladies: diabéte, obésité, anorexie et bulimie
Les régimes

Hygiene et sécurité alimentaire

Les méthodes de conservation des aliments
Le biologique

Principales étapes d’histoire frangaise oenogastronomique
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TESTO IN ADOZIONE

S. Appignanesi, A.Giorgi, F. Marini, “Les toqués de la gastronomie”, Manuel pour les professionnels

d’oenogastronomie et salle-bar”, ED. Cappelli.
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MATEMATICA

Prof. ssa Franceschini Federica

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Nel corso del corrente anno scolastico ho conosciuto i ragazzi della classe 5B indirizzo
Enogastronomia. Nonostante si sia iniziato con un buon ritmo, la programmazione della disciplina ha
subito, nel corso dell’anno, diversi rallentamenti a causa delle lacune sulle nozioni di base e dei
comportamenti eterogenei, nonché alla predisposizione alla distrazione, all’interno del gruppo classe
stesso. Nell'ultimo periodo pochissimi studenti stanno partecipando con la dovuta attenzione alle lezioni
percio la programmazione procede a singhiozzo. Per le lezioni e stato previsto l'utilizzo del libro di testo
e di supporti multimediali, al fine di far raggiungere agli studenti gli obiettivi attesi.

Il profitto raggiunto dalla maggior parte della classe mediamente e quasi sufficiente, dal momento
che si e mirato al conseguimento dei soli obiettivi minimi, ma diversi alunni presentano conoscenze e
competenze frammentarie e superficiali in alcuni argomenti.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

Nello sviluppo della programmazione all’interno del Cdc, I'insegnamento di Matematica ha contribuito

al conseguimento delle seguenti competenze:

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

2. Individuare le strategie appropriate per la risoluzione dei problemi;

3. Analizzare dati ed interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con I'ausilio
di rappresentazioni grafiche, usando in modo consapevole gli strumenti di calcolo e gli strumenti

informatici;

4. Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti algoritmici per affrontare situazioni

problematiche, elaborando opportune soluzioni.
I contenuti disciplinari svolti nell’ambito dell’insegnamento sono stati i seguenti:

Modulo 1

INTRODUZIONE ALLE FUNZIONI

Conoscenze

Il concetto di funzione

Le funzioni reali a variabile reale e la loro classificazione

Il dominio di una funzione reale a variabile reale (tipologie: intera e fratta di 1" e 2"gr)

I segno e gli zeri di una funzione
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Modulo 2

LIMITI DI FUNZIONI REALI DI VARIABILE REALE

Conoscenze

Significato intuitivo del concetto di limite di una funzione in un punto
Varie tipologie di limiti

Limite destro e limite sinistro

Esame di Stato 2023

Risoluzione di forme di indecisione di funzioni algebriche (funzioni polinomiali razionali fratte) nel caso

di

Asintoti orizzontali, verticali e obliqui

Modulo 3

LA DERIVATA

Conoscenze

Rapporto incrementale e significato geometrico

Derivata di una funzione in un punto e significato geometrico
La funzione derivata

Le derivate delle funzioni elementari

Derivata della somma, del prodotto e del quoziente di funzioni
Punti di massimo e minimo relativi ed assoluti

Funzioni crescenti e decrescenti

Criterio di monotonia per le funzioni derivabili

Criterio per I’analisi dei punti stazionari mediante la derivata prima
Semplici problemi di massimo e minimo dalla realta
Individuazione dei punti di flesso di una funzione dal grafico
Lettura complessiva del grafico di una funzione

Saper risolvere semplici problemi di ottimizzazione relativi alla filiera di riferimento.

TESTO IN ADOZIONE

Leonardo Sasso - Colori della matematica, edizione bianca per istituti alberghieri, Vol. A — Petrini

Editore
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SERVIZI SETTORE ENOGASTRONOMIA SETTORE SALA E VENDITA

Prof. ssa Luciani Katia

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

La classe presenta un profitto sufficiente, nonostante alcune lacune da parte di alcuni studenti. La
partecipazione alle lezioni, anche se costante, non sempre e adeguata: alcuni studenti intervengono in
maniera non appropriata. Il rapporto tra docente e studente e nella maggior parte della lezione adeguato,

anche se in alcuni momenti vanno richiamati.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

ALIMENTI E QUALITA” ALIMENTARE:
- La tracciabilita e la rintracciabilita
- Imarchi di qualita europei: DOP, IGP

LA SICUREZZA ALIMENTARE
- Come attuare il sistema di autocontrollo attraverso i sette principi del’HACCP (dallo stoccaggio
alla manipolazione fino alla somministrazione degli alimenti)

IL VINO
- definizione
- cenni storici
- fasi di produzione e vinificazioni
- abbinamento cibo-vino
- servizio e degustazione
- cenni sulle schede di degustazione
- la classificazione italiana ed europea

I VINI ITALIANI
- realizzazione di powerpoint con le principali caratteristiche enogastronomiche

LA BIRRA
- definizione
- cenni storici
- fasi di produzione

DISTILLAZIONE
- definizione
- distillati e liquori con le differenti fasi di produzione
- iprincipali distillati (gin, vodka, cognac e whisky) e le loro caratteristiche principali
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- classificazione dei liquori

COCKTAIL L.B.A.
- le diversi ricettari (cenni)
- schema con le principali caratteristiche che sono cambiate nel tempo
- analisi e scheda di alcuni drink

CATERING
- Catering diretto e indiretto
- Tipologie di catering e soggetti coinvolti
- tipologie di servizio
- Principali differenze tra catering e banqueting

BANQUETING
- Definizione
- Figure di riferimento: il Banqueting manager
- L’organizzazione di un banchetto e le fasi
- Lascheda evento dal punto di vista dell'organizzazione in sala

TESTO IN ADOZIONE

Alma Plan, “Sala e Vendita per Cucina ” vol. quarto e quinto anno

Esame di Stato 2023
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DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE

Prof. ssa Maré Laura

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

La classe presenta un profitto medio discreto e, nonostante una minima parte presenti lievi lacune,
tutti gli studenti raggiungono il livello della sufficienza. La partecipazione al dialogo educativo e
generalmente adeguata ma talvolta passiva, in particolare da parte di alcuni studenti, mentre il resto della
classe interviene in maniera corretta e pertinente. Il comportamento risulta tendenzialmente corretto, ma
non tutti gli studenti mantengono sempre un atteggiamento adeguato al contesto. Il rapporto fra docente

e studenti & sempre stato sereno e collaborativo.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

Competenze di riferimento:

1. Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione
dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico - alberghiera,

promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

2. Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di

vendita in un’ottica di qualita e di sviluppo della cultura dell'innovazione;

3. Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilita ambientale,
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il

web;

4. Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e
ambientali, delle tipicita enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per

veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.

PRIMO QUADRIMESTRE (39 ore)
MODULO 1: LA CONTABILITA’ E IL BILANCIO DELLE IMPRESE TURISTICO - RISTORATIVE

Conoscenze:
- La contabilita generale e il metodo della Partita Doppia;
- L’ammortamento dei beni pluriennali;
- La Situazione economica e la Situazione patrimoniale.

Abilita:
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- Interpretare i dati contabili e amministrativi dell'impresa turistico - ristorativa.
MODULO 2: IL MERCATO TURISTICO

Conoscenze:
- Gli organismi e le fonti normative internazionali: origini e organi dell'Unione Europea, fonti
normative comunitarie, Banca Centrale Europea e politica monetaria (Ed. Civica);
- Lenuove tendenze del turismo a livello mondiale e nazionale;
- Il Codice Mondiale di Etica del Turismo.

Abilita: Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche, identificare le caratteristiche del

mercato turistico, individuare la normativa di riferimento.

SECONDO QUADRIMESTRE

MODULO 3: IL MARKETING

Conoscenze:

- Aspetti generali del marketing;

- Marketing turistico privato, pubblico e integrato (dal marketing territoriale al Destination
Marketing).

- Il marketing strategico: fonti informative, analisi interna, analisi della concorrenza, analisi della
domanda, segmentazione, targeting, posizionamento, obiettivi strategici;

- Il marketing operativo: prodotto, prezzo, distribuzione e comunicazione;

- Il web marketing;

- Il marketing plan.
Abilita: Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche, utilizzare le tecniche di marketing.
MODULO 4: LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO RISTORATIVO

Conoscenze:

- Il sistema della qualita totale (Ed. Civica).
Abilita: Applicare la normativa vigente con particolare attenzione alle certificazioni.
MODULO 5: LE ABITUDINI ALIMENTARI E L'ECONOMIA DEL TERRITORIO

Conoscenze:
- Isegni distintivi dell'impresa e la tutela legale del marchio (Ed. Civica);

- Imarchi di qualita alimentare e i prodotti a km 0 (Ed. Civica).

Abilita: Individuare i prodotti a km 0 come strumento di marketing.

TESTO IN ADOZIONE

S. Rascioni, F. Ferriello, Gestire le imprese ricettive up, Ed. Tramontana
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INSEGNAMENTO TRASVERSALE DI EDUCAZIONE CIVICA

Prof.ssa Laura Maré

In applicazione della L. 92/2020, da qualche anno ¢ entrato in vigore I'insegnamento dell’educazione
civica, obbligatorio in tutti i gradi dell’istruzione e trasversale alle altre discipline.

Il nostro istituto ha provveduto a realizzare una revisione dei curricoli per adeguarli alle nuove
disposizioni, definendo il curricolo di educazione civica con indicati i traguardi di competenza, i risultati
di apprendimento e gli obiettivi specifici di apprendimento.

Secondo quanto stabilito dalle Linee guida per 1'insegnamento dell’educazione civica, alla docente di
Diritto e Tecniche Amministrative e stato affidato 'insegnamento di educazione civica, che ne ha curato
il coordinamento, 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.
L’insegnamento di ed. civica ha previsto un monte orario di 33 ore e una valutazione propria.

Il docente coordinatore dell’insegnamento ha formulato la proposta di valutazione, da inserire nel
documento di valutazione, acquisendo elementi conoscitivi dai docenti del consiglio di classe.

Segue il curriculum di educazione civica per la classe 5B ENO, i docenti delle discipline coinvolte hanno

esplicitato nelle schede disciplinari i contenuti oggetto di trattazione.

V ANNO: I quadrimestre: ore 18

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA METODOLOGIE DISCIPLINA ORE
Prendere  coscienza  delle | Anoressia nervosa Saper promuovere | Lezione partecipata | Scienza e 3
situazioni e delle forme del | Bulimia nervosa uno stile di vita | Visione di video Cultura
disagio giovanile ed adulto | Alcol e salute sano ed | Lettura di articoli di | dell’Alimentaz
nella societa contemporanea e equilibrato cronaca ione

comportarsi in modo da
promuovere il  benessere
fisico, psicologico, morale e

sociale.

Conoscere I'organizzazione Articoli fondamentali | Saper Ricerca del fil rouge Storia 5
costituzionale ed della Costituzione commentare i pitt | di collegamento dei

amministrativa del nostro importanti articoli | nostri valori,

Paese per rispondere ai propri della nostra attraverso 1’analisi

doveri di cittadino ed Costituzione dei principali eventi

esercitare con consapevolezza risalendo ai del Novecento

i propri diritti politici a livello principi ispiratori

territoriale e nazionale.

Esercitare i principi della Media literacy: saper | Interagire Visione di brevi Italiano 1
cittadinanza digitale, con analizzare attraverso le filmati e discussioni

competenza e coerenza comprendere e tecnologie; guidate

rispetto al sistema integrato interpretare condividere
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di valori che regolano la vita
democratica.

criticamente i media

informazioni e
contenuti;
collaborare
attraverso canali
digitali

Esame di Stato 2023

Conoscere i valori che Gli organismi e le Saper distinguere | Lezione partecipata DTA 7
ispirano gli ordinamenti fonti normative le istituzioni
comunitari e internazionali, internazionali europee e gli atti
nonché i loro compiti e che queste
funzioni essenziali pOssono emanare.
Comprendere
I'importanza delle
organizzazioni
internazionali nel
proseguire
interessi comuni
ai Paesi membri.
Adottare i comportamenti piu | Il ruolo della Saper adottare in | Lezione partecipata Scienze 2
adeguati per la tutela della | Protezione Civile. condizioni di motorie
sicurezza propria, degli altri e | Elementi di primo emergenza
dell’ambiente in cui si vive, in | soccorso comportamenti
condizioni ordinarie o sicuri per sé e per
straordinarie ~di  pericolo, gli altri anche in
curando l'acquisizione di collaborazione
elementi formativi di base in con i volontari
materia di primo intervento e della protezione
protezione civile. civile
V ANNO: II quadrimestre: ore 15
COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA METODOLOGIE DISCIPLINA ORE
Operare a favore dello | Imarchi di qualita Saper tutelare le | Lezione partecipata | Scienza e 3
sviluppo eco-sostenibile e | Il made in Italy e la | identita, le Cultura
della tutela delle identita e | tutela dalle frodi produzioni e le dell’Alimenta
delle eccellenze produttive del eccellenze zione
Paese.
Certificazioni di | Collocare Lezione partecipata, | Sala/Cucina 4
qualita I'esperienza utilizzo del libro di
Il Km zero personale nella | testo, visione di
I prodotti bio scelta di alimenti | filmati
e/o bevande per la
preparazione dei
mentt
Certificazione di | Individuare Lezione partecipata | DTA
qualita norme e | con visione di 5

Tutela delle identita,
delle produzioni e
delle eccellenze

procedure relative
a provenienza,
produzione e
conservazione

filmati.
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consapevolezza  dei
rischi derivanti
dall’alta velocita, dalla

sicurezza propria
e altrui

Esercitare i principi della | L’identita digitale Comprendere il | Lezione partecipata. | DTA
cittadinanza digitale, con sistema Pubblico | Analisi della 1
competenza e  coerenza di identita digitale | procedura da
rispetto al sistema integrato seguire  per la
di valori che regolano la vita richiesta e rilascio
democratica. dello SPID
Adottare i comportamenti pitt | Assumere sulla strada | Assumere alla | Lezione partecipata | Scienze
adeguati per la tutela della | atteggiamenti guida di un motorie 2
sicurezza propria, degli altri e | finalizzati alla | veicolo
dell’ambiente in cui si vive sicurezza propria e | atteggiamenti
altrui nella | finalizzati alla

stanchezza e
dall’assunzione di
alcol e droghe
TOTALE ORE ANNUALI 33
LIVELLI RAGGIUNTI

La maggior parte del gruppo classe raggiunge un livello di competenze intermedio che evidenzia

una padronanza consapevole dei nuclei tematici propri dell’ambito trattato. Questi studenti affrontano le

problematiche proposte in modo corretto, individuando soluzioni pertinenti, e sono in grado di cogliere

la complessita dei problemi morali, ambientali, economici e sociali legati alle proposte didattiche per poter

formulare riflessioni personali ben argomentate.

Un ristretto numero di studenti si colloca su un livello avanzato avendo acquisito una piena

comprensione dei nuclei tematici trattati. Lo studente che ricade in questo gruppo riesce ad affrontare le

problematiche proposte in modo consapevole ed autonomo, individuando soluzioni articolate, complesse

ed esaustive e analizza in modo personale problemi morali, ambientali, economici e sociali legati alle

proposte didattiche, formulando riflessioni personali ben argomentate su tematiche legate all’attualita e

alla convivenza sociale.
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RELIGIONE CATTOLICA

Prof. Marco Simoni

LIVELLI RAGGIUNTI

La classe ha evidenziato interesse piut che soddisfacente verso la disciplina attraverso un dialogo
costruttivo e proficuo. In generale e buona sia la conoscenza dei concetti fondamentali sia la comprensione
dei contenuti. Una buona parte della classe ha ottenuto ottime valutazioni dimostrando una buona

autonomia e un corretto metodo di studio e applicazione.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento

(abilita, conoscenze)

L’insegnamento della Religione Cattolica ha contribuito al conseguimento delle seguenti
competenze:

1. Porsiin relazione con sé e gli altri in modo corretto.

2. Rispettare le regole.

3. Essere in grado di riconoscere, attraverso una conoscenza oggettiva e sistematica, i contenuti
essenziali del Cattolicesimo che fanno parte del patrimonio storico del nostro paese.

4. Saper riconoscere i vari sistemi di significato; saper comprendere e rispettare le diverse
posizioni che le persone assumono in materia etica e religiosa.

5. [Essere in grado di passare gradualmente dal piano delle conoscenze a quello della
consapevolezza e dell'approfondimento dei principi e dei valori del Cattolicesimo in ordine

alla loro incidenza sulla cultura e sulla vita individuale e sociale.
CONTENUTI DISCIPLINARI

Modulo 1: L'uomo e la morale.
Competenze: conoscere il significato del termine morale e i propri risvolti sulle scelte dell'uomo.
Contenuti: il vocabolario dell'etica; diversi tipi di morale; i fondamentali della morale cristiana; la

conoscenza e la liberta.

Modulo 2: Il rispetto della vita umana.
Competenze: riconoscere la vita come valore universale.
Contenuti: la vita & un valore; “Non uccidere”; la passione, morte e resurrezione di Gesu; la qualita della

vita.

Modulo 3: Il bene comune.

Competenze: saper distinguere tra bene personale e bene pubblico.

pag. 64



Documento 15 Maggio VB ENO Esame di Stato 2023

Contenuti: i valori che stanno alla base del bene comune; la politica; l'ecologia. La solidarieta e il

volontariato. Custodire il creato

Modulo 4: La pace.

Competenze: saper riconoscere all'interno della propria esperienza umana gli elementi che contribuiscono
a costruire la pace.

Contenuti: La pace: realta o utopia. Non esiste pace senza giustizia; la scelta non-violenta. Responsabilita

personali e dello Stato.

TESTO IN ADOZIONE
M, Salani “A lauto convito” 2015 EDB
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SCIENZE MOTORIE

Prof. Violano Michele

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

La 5B ENO si & dimostrata una classe molto collaborativa e coesa. Anche se ho condiviso con loro
solo l'ultimo anno dell’intero percorso posso dire con certezza che si e potuto lavorare nel modo giusto.
Anche gli alunni che non hanno potuto svolgere I’attivita pratica per cause certificate si sono dimostrati
disponibili e hanno fornito il proprio contributo, aiutando il sottoscritto nella predisposizione del
materiale e svolgendo diverse attivita di arbitraggio. Durante 1’anno le lezioni si sono svolte in palestra,
all’aperto (campo sportivo) e in classe per svolgere teoria ed educazione civica. Tutte le lezioni sono state
programmate per permettere ad ogni alunno di:

e acquisire consapevolezza della propria corporeita intesa come conoscenza, padronanza e rispetto
del proprio corpo;
e consolidare i valori sociali dello sport
® acquisire una buona preparazione motoria
e adottare uno stile di vita sano e attivo.
Gli obiettivi specifici di apprendimento e le competenze saranno approfondite nel prossimo paragrafo. In

definitiva, il livello globale della classe raggiunto negli apprendimenti risulta piu che buono.

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento
(abilita, conoscenze)

L’insegnamento di Scienze Motorie e Sportive e mirato al conseguimento delle seguenti competenze:
1) Percezione di se ed il completamento dello sviluppo funzionale delle capacita espressive.
2) Lo sport, le regole ed il fair play.
3) Salute, benessere, sicurezza e prevenzione.
4) Ambiente naturale e tecnologico.

1) Percezione di sé ed il completamento dello sviluppo funzionale delle capacita espressive:
- assumere posture corrette;
- autovalutarsi ed elaborare risultati con l'utilizzo di tecnologie;
- elaborare risposte motorie efficaci e personali in situazioni complesse;
- conoscere le proprie potenzialita e confrontarle con le tabelle di riferimento criteriali e
standardizzate.

2) Lo sport, le regole ed il fair play:
- conoscere gli elementi fondamentali della storia dello sport;
- conoscere ed utilizzare le strategie di gioco e dare il proprio contributo personale;
- conoscere la struttura e le regole degli sport affrontati e il loro aspetto educativo e sociale;
- praticare in modo essenziale e corretto dei giochi sportivi e degli sport individuali.
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applicare ulteriormente le norme di un corretto comportamento sportivo in ambito scolastico (fair

play).

3) Salute, benessere, sicurezza e prevenzione:
- adottare un sano stile di vita;
- adottare comportamenti funzionali alla sicurezza nelle varie attivita e applicarle;
- assumere comportamenti attivi rispetto all’alimentazione, igiene e sostanze illecite;
- assumere comportamenti fisicamente attivi per il miglioramento dello stato di benessere
psicofisico.

4) Ambiente naturale e tecnologico.
- assumere comportamenti propositivi alla sicurezza negli spazi aperti;
- compiere un escursione in ambiente naturale, ricercare e illustrare le caratteristiche delle diverse
attivita che e possibile svolgere in ambiente naturale.

CONTENUTI COMUNI

Si precisa che i contenuti indicati coincidono, differenziandosi in ciascun anno di corso nel carico e
nell’intensita di lavoro.

Rielaborazione degli schemi motori

- Attivita ed esercizi per potenziare le capacita coordinative e condizionali.

- Attivita a corpo libero.

- Esercizi d'avviamento ai giochi sportivi individuali, grandi e piccoli attrezzi etc.
Campo psicomotorio

- Padronanza dei movimenti di base: corsa, salti, balzi, skip, ecc.

- Attivita ed esercizi a carico naturale e aggiuntivi.

- Attivita ed esercizi di opposizione e resistenza.

- Rielaborazione di risposte motorie efficaci in situazioni pitt complesse.
Potenziamento Fisiologico

- Attivita ed esercizi con piccoli e grandi attrezzi codificati e non.

- Attivita ed esercizi di controllo tonico e della respirazione.

- Attivita ed esercizi con varieta di ampiezza e di ritmo, in condizioni spazio-temporali diversificati.

- Attivita ed esercizi di equilibrio, in condizioni dinamiche complesse e di volo.
Pratica delle attivita sportive

- Giochi sportivi ed attivita pre-sportive individuali.

- Organizzazione di attivita di arbitraggio.

- Conoscenze essenziali per quanto riguarda le norme di comportamento ai fini di prevenzione degli

infortuni in caso di incidenti.

Conoscenze teoriche

- Cenni di anatomia e fisiologia.

- Informazione e conoscenze relative al rapporto sport/salute, sport/doping.

- Sport individuali e di squadra.
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OBIETTIVI DEL V ANNO

Al termine del percorso di studio lo studente dovra essere in grado di mettere in atto tutte le competenze
apprese durante il percorso di studi, le cosiddette “LIFE FOR SKILL".

Dovra quindi dimostrare di aver raggiunto:

- La capacita di utilizzare le qualita condizionali adattandole alle diverse esperienze motorie ed ai
vari contenuti tecnici.

- Di conoscere le metodologie di allenamento.

- Unssignificativo miglioramento delle capacita coordinative in situazioni complesse.

- Di conoscere almeno due giochi sportivi.

- Di conoscere e di essere consapevole degli effetti positivi prodotti dall’attivita fisica sugli apparati
del proprio corpo.

- Impegnarsi in attivita ludiche e sportive in contesti diversificati, non solo in palestra e sui campi
di gioco, ma anche all’aperto, per il recupero di un rapporto corretto con I’ambiente naturale e di
aver un comportamento responsabile verso il comune patrimonio ambientale per la sua tutela.

TESTO IN ADOZIONE

G. Fiorini, S. Bocchi, S. Corretti, E. Chiesa, Pit Movimento, Dea Scuola.
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ATTIVITA ALTERNATIVA

L'Istituto definisce specifiche attivita didattiche e formative da proporre agli studenti che, non
avvalendosi dell'insegnamento della Religione Cattolica, opzionano questa specifica attivita alternativa,
al momento dell'iscrizione: € inoltre possibile esprimere la richiesta di svolgere attivita di studio
individuale con assistenza o senza assistenza di personale docente, cosi come e possibile che le famiglie
autorizzino la non frequenza della scuola nelle ore di religione. La scelta rimane valida per l'intero corso
di studi, I'opzione e modificabile per I'anno successivo, entro il termine delle iscrizioni.

Il docente che ha curato lo svolgimento delle attivita didattiche alternative ha fornito ai docenti della classe
elementi di valutazione sull'interesse e sul profitto raggiunto dagli alunni che le hanno frequentate.

I contenuti delle attivita proposte hanno un respiro trasversale, afferiscono all'area delle competenze
sociali e civiche, per la lettura critica dei fenomeni sociali, I'approfondimento causale e storico, la
promozione di spirito di iniziativa in chiave civicamente responsabile:

- la societa multiculturale, i diritti dell’'uomo nella storia, nella attualita, nelle norme;

- I'educazione di genere, i diritti delle donne;

- la sicurezza nei luoghi di lavoro;

- educazione stradale.

Finalita degli interventi e stato quello di fare riflettere gli studenti sul valore primario della dignita delle
persone e dei loro diritti fondamentali, della solidarieta a livello nazionale e internazionale al di sopra di
ogni pregiudizio razziale, culturale, di sesso, politico, ideologico e religioso, nonché su temi legati alla
sicurezza nei luoghi di lavoro. Per quanto riguarda gli aspetti metodologici e stata privilegiata la lezione
dialogata e partecipativa con discussioni guidate dal docente, visione di film, di documentari, proposte di

articoli di giornali o di brani tratti da libri.
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PRIMA PROVA

Esame di Stato 2023

Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma dei punteggi della parte specifica e di quelli

della parte generale, e riportato in ventesimi con opportuna proporzione e eventuale arrotondamento.

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI PRIMA PROVA: TIPOLOGIA A
INDICATORI DESCRITTORI SPECIFICI DI TIPOLOGIA A
Rispetto dei vincoli a) Consegne e vincoli non rispettati 1-2
posti nelle consegne b) Consegne e vincoli scarsamente rispettati 3
¢) Consegne e vincoli sufficientemente rispettati 4
d) Consegne e vincoli adeguatamente rispettati 5
e) Consegne e vincoli pienamente rispettati, esatta interpretazione delle consegne 6
Capacita di a) Comprensione totalmente o quasi del tutto errata 1-4
comprendere il testo b) Comprensione parziale con varie imprecisioni 5-6
nel senso complessivo e | ¢) Comprensione essenziale corretta 7-8
negli snodi tematici d) Comprensione corretta e completa 9-10
e) Comprensione corretta e approfondita 11-12
Analisi lessicale, a) Analisi non presente o del tutto errata 1-2
sintattica, stilistica e b) Analisi incompleta, molte imprecisioni 34
retorica (se richiesta) ¢) Analisi sufficientemente corretta con alcune imprecisioni 5-6
d) Analisi completa e corretta 7-8
e) Analisi ricca, precisa e accurata 9-10
Interpretazione corretta e | a) Interpretazione non presente o quasi del tutto errata 1-4
articolata b) Interpretazione e contestualizzazione parziali e imprecise 5-6
del testo c) Interpretazione e contestualizzazione essenziali 7-8
d) Interpretazione e contestualizzazione adeguate e corrette 9-10
e) Interpretazione e contestualizzazione corrette e ricche di riferimenti culturali 11-12
INDICATORI DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA
Ideazione, a) Scelta e/o organizzazione degli argomenti scarsamente pertinente alla traccia 1-5
pianificazione e b) Organizzazione degli argomenti inadeguata e/o disomogenea 6-10
organizzare del testo ¢) Organizzazione adeguata degli argomenti attorno ad un’idea di fondo 11-12
d) Ideazione e organizzazione del testo efficaci, parti ben strutturate 13-15
e) Ottima ideazione del testo, organizzazione eccellente delle diverse parti 16-18
Coesione e coerenza a) Piano espositivo non coerente e/o nessi logici non presenti o inadeguati 1-4
testuale b) Piano espositivo poco equilibrato, imprecisioni nell'utilizzo dei connettivi 5-6
utilizzo dei connettivi | c) Piano espositivo coerente, utilizzo adeguato di connettivi basilari 7-8
d) Piano espositivo ben articolato, utilizzo appropriato dei connettivi 9-10
e) Piano espositivo efficacemente articolato, utilizzo vario ed appropriato dei connettivi 11-12
Correttezza a) Gravi e diffusi errori formali, inadeguatezza del repertorio lessicale 1-4
grammaticale; b) Presenza di alcuni errori ortografici e/o sintattici, lessico non sempre adeguato 5-6
uso adeguato ed efficace | c) Forma corretta dal punto di vista ortografico e sintattico, lessico semplice e/o0 punteggiatura 7-8
della punteggiatura; non sempre adeguata 9-10
ricchezza e padronanza | d) Forma corretta, scelte stilistiche adeguate, punteggiatura non sempre adeguata 11-12
lessicale e) Forma corretta, ottima proprieta di linguaggio, utilizzo efficace della punteggiatura
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Ampiezza delle a) Conoscenze e riferimenti culturali inadeguati e/o giudizi critici non presenti 1-5
conoscenze e dei b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti, giudizi critici poco pertinenti 6-10
riferimenti culturali. c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali, giudizi critici adeguati 11-12
Espressione di giudizi | d) Conoscenze e riferimenti culturali adeguati, giudizi critici efficaci 13-15
critici e) Ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali, giudizi critici efficaci 16-18
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI PRIMA PROVA: TIPOLOGIA B
INDICATORI DESCRITTORI SPECIFICI DI TIPOLOGIA B
Individuazione a) Mancato o errato riconoscimento di tesi e/o argomentazioni 1-5
corretta di tesi e b) Individuazione parziale di tesi e/o argomentazioni 6-10
argomentazioni ¢) Individuazione essenziale degli elementi fondamentali del testo argomentativo 11-12
presenti nel testo . . . . -
d) Individuazione della tesi e della maggior parte delle argomentazioni 13-14
e) Individuazione della tesi e di tutte le argomentazioni utilizzate per sostenerla 15-16
Organizzazione del a) Articolazione del ragionamento non efficace, utilizzo errato dei connettivi 1-3
ragio?amento € uso b) Articolazione del ragionamento non sempre efficace, connettivi non sempre adeguati 4-6
dei connettivi c) Ragionamento essenziale con utilizzo dei connettivi generalmente adeguato 7-8
d) Buona articolazione del ragionamento, utilizzo appropriato dei connettivi 9-10
e) Ragionamento efficace, utilizzo diversificato e appropriato dei connettivi 11-12
Argomentazione coerente | a) Riferimenti culturali a sostegno della tesi non presenti, errati e/o non congruenti 1-3
con utilizzo di riferimenti | b) Riferimenti culturali a sostegno della tesi parzialmente congruenti 4-6
culturali congruenti a ¢) Riferimenti culturali a sostegno della tesi corretti ma non del tutti congruenti 7-8
sostegno della tesi o . . . . . .
d) Riferimenti culturali a sostegno della tesi adeguati e corretti 9-10
e) Ricchezza di riferimenti culturali a sostegno della tesi 11-12
INDICATORI DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA
Ideazione, pianificazione | a) Scelta e/o organizzazione degli argomenti scarsamente pertinente alla traccia 1-4
e organizzare del testo b) Organizzazione degli argomenti inadeguata e/o disomogenea 5-7
¢) Organizzazione adeguata degli argomenti attorno ad un’idea di fondo 8-9
d) Ideazione e organizzazione del testo efficaci, parti ben strutturate 10-12
e) Ottima ideazione del testo, organizzazione eccellente delle diverse parti 13-15
Coesione e coerenza a) Piano espositivo non coerente e/o nessi logici non presenti o inadeguati 1-4
testuale b) Piano espositivo poco equilibrato, imprecisioni nell'utilizzo dei connettivi 5-7
utilizzo dei connettivi ¢) Piano espositivo coerente, utilizzo adeguato di connettivi basilari 8-9
d) Piano espositivo ben articolato, utilizzo appropriato dei connettivi 10-12
e) Piano espositivo efficacemente articolato, utilizzo vario ed appropriato dei connettivi 13-15
Correttezza a) Gravi e diffusi errori formali, inadeguatezza del repertorio lessicale 1-4
grammaticale; b) Presenza di alcuni errori ortografici e/o sintattici, lessico non sempre adeguato 5-7
uso adeguato ¢) Forma corretta dal punto di vista ortografico e sintattico, lessico semplice e/o 8-9
punteggiatura; ricchezza e | punteggiatura non sempre adeguata 10-12
padronanza lessicale d) Forma corretta, scelte stilistiche adeguate, punteggiatura non sempre adeguata
e) Forma corretta, ottima proprieta di linguaggio, utilizzo efficace della punteggiatura 1315
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Ampiezza delle a) Conoscenze e riferimenti culturali inadeguati e/o giudizi critici non presenti 1-4
conoscenze e dei b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti, giudizi critici poco pertinenti 5.7
riferimenti culturali. c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali, giudizi critici adeguati 8-9
. P d) Conoscenze e riferimenti culturali adeguati, giudizi critici efficaci
Espressione di giudizi critic . . . . S 10-12
e) Ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali, giudizi critici efficaci 1315
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI PRIMA PROVA: TIPOLOGIA C
INDICATORI DESCRITTORI SPECIFICI DI TIPOLOGIA C
Pertinenza del testo rispetto a) Elaborato non pertinente alla traccia, titolo inadeguato, consegne disattese 1-4
alla traccia, coerenza nella b) Elaborato che sviluppa parzialmente le consegne, titolo inadeguato 5-9
formulazione di titolo ed ¢) Elaborato sufficientemente pertinente alla traccia e alle consegne 10-11
eventuali paragrafi d) Sviluppo della traccia adeguato, titolo pertinente 12-14
e) Sviluppo della traccia e formulazione del titolo pertinenti, coerenti ed efficaci 15-16
Capacita espositive a) Esposizione confusa, testo privo di organicita 1-3
b) Esposizione non sempre chiara, sviluppo parzialmente lineare 4-6
¢) Esposizione complessivamente chiara e lineare 7-8
d) Esposizione chiara ed organica, utilizzo adeguato di linguaggi e registri specifici 9-10
e) Esposizione chiara ed efficace, ottimo uso di linguaggi e registri specifici 11-12
Correttezza e a) Conoscenze e riferimenti culturali prevalentemente errati e non pertinenti 1-3
articolazione delle b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti o parzialmente corretti 4-6
conoscenze e dei c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali e corretti 7-8
riferimenti culturali d) Buona padronanza dell’argomento, ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali 9-10
e) Ottima padronanza dell’argomento, ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali 11-12
INDICATORI DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA
Ideazione, pianificazione e a) Scelta e/o organizzazione degli argomenti scarsamente pertinente alla traccia 1-4
organizzare del testo b) Organizzazione degli argomenti inadeguata e/o disomogenea 5-7
c) Organizzazione adeguata degli argomenti attorno ad un’idea di fondo 89
d) Ideazione e organizzazione del testo efficaci, parti ben strutturate 10-12
e) Ottima ideazione del testo e organizzazione eccellente delle diverse parti 13-15
Coesione e coerenza a) Piano espositivo non coerente e/o nessi logici non presenti o inadeguati 1-4
testuale b) Piano espositivo poco equilibrato, imprecisioni nell'utilizzo dei connettivi 5-7
utilizzo dei connettivi ¢) Piano espositivo coerente, utilizzo adeguato di connettivi basilari 8-9
d) Piano espositivo ben articolato, utilizzo appropriato dei connettivi 10-12
e)Piano espositivo efficacemente articolato, utilizzo vario ed appropriato dei connettivi 13-15
Correttezza a) Gravi e diffusi errori formali, inadeguatezza del repertorio lessicale 1-4
grammaticale; b) Presenza di alcuni errori ortografici e/o sintattici, lessico non sempre adeguato 5.7
uso adeguato punteggiatura; ¢) Forma corretta dal punto di vista ortografico e sintattico, lessico semplice e/o 8-9
ricchezza e padronanza lessicale | punteggiatura non sempre adeguata 10-12
d) Forma corretta, scelte stilistiche adeguate, punteggiatura non sempre adeguata
e) Forma corretta, ottima proprieta di linguaggio, utilizzo efficace della punteggiatura 13-15
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Ampiezza delle
conoscenze e dei
riferimenti culturali.

Espressione di giudizi critici

a) Conoscenze e riferimenti culturali inadeguati e/o giudizi critici non presenti
b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti, giudizi critici poco pertinenti

¢) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali, giudizi critici adeguati

d) Conoscenze e riferimenti culturali adeguati, giudizi critici efficaci

e) Ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali, giudizi critici efficaci

1-4

5-7

8-9
10-12
13-15
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N | Indicatori L Punt
Descrittori .
1 | COMPRENSIONE | 1] candidato non comprende la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del contesto 1
del testo operativo) e organizza il testo in modo non pertinente e/o confuso.
introduttivo o del | 11 candidato comprende solo in parte la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del 15
caso professionale | contesto operativo) e organizza il testo in modo non sufficientemente adeguato. ’
proposto o def 11 candidato comprende sufficientemente la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del
dati del contesto contesto operativo) e organizza il testo in modo semplice, pur con qualche lieve incongruenza. 2
operativo I candidato comprende adeguatamente la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del 25
contesto operativo) e organizza il testo in modo ordinato e coerente. ’
I candidato comprende correttamente la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del 3
contesto operativo) e organizza il testo in modo ampio e completo.
2 | PADRONANZA I candidato non conosce i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti e produce un testo con
delle conoscenze numerose lacune, in cui le conoscenze non sono pertinenti alle richieste e le informazioni non sono 1-2
relative ai nuclei adeguatamente argomentate.
tematici II candidato conosce solo parzialmente i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti. Produce un 3
. testo molto semplice, non del tutto coerente e con informazioni argomentate solo in parte.
fondamentali di - : - - : - I - e
o Il candidato conosce in modo essenziale i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti e utilizza
riferimento, le conoscenze con coerenza, in modo sostanzialmente pertinente ed esaustivo, dimostrando di saper 4
utilizzate con argomentare le informazioni in modo semplice, ma corretto.
coerenza e Il candidato conosce in modo puntuale i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti e utilizza le
adeguata conoscenze con coerenza in un testo pertinente alle richieste, con spunti personali e ampie 5
argomentazione argomentazioni.
Il candidato conosce in modo puntuale ed approfondito i nuclei fondamentali degli insegnamenti
coinvolti e utilizza le conoscenze con coerenza, in un testo pienamente pertinente alle richieste, 6
completo, ricco di spunti personali e argomentazioni ampie ed esaurienti.
3 | PADRONANZA I candidato non possiede alcuna padronanza delle competenze tecnico professionali e non & in grado
delle competenze di predisporre un prodotto aderente alla richiesta. Non individua le problematiche e non elabora le 1-2
tecnico adeguate soluzioni o sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi.
professionali Il candidato non possiede una sufficiente padronanza delle competenze tecnico professionali ed
elabora un prodotto poco articolato. Individua le problematiche in modo parziale, non fornisce | 3-4
espresse nella soluzioni adeguate e propone solo parzialmente sviluppi tematici con collegamenti opportuni.
rilevazione delle I candidato possiede un’adeguata padronanza delle competenze tecnico professionali ed elabora un
problematiche e prodotto semplice, ma efficace. Individua le problematiche, fornisce le adeguate soluzioni e propone 5.6
nell’elaborazione sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi, motivando sufficientemente la )
di adeguate tesi sostenuta.
soluzioni o di I candidato possiede una buona padronanza delle competenze tecnico professionali ed elabora un
sviluppi tematici prodotto completo. Individua strategie appropriate per le problematiche, fornisce le adeguate .
con opportuni soluzioni e propone sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi, motivando
collegamenti la tesi sostenuta.
concettuali e Il candidato possiede un’ottima padronanza delle competenze tecnico professionali ed elabora un
operativi prodotto completo e articolato. Individua strategie appropriate per le problematiche, fornisce le 8
adeguate soluzioni e propone sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi,
formulando proposte originali per la soluzione dei problemi.
4 | CORRETTEZZA La forma é gravemente scorretta, con diffusi e gravi incertezze sintattiche, grammaticali ed errori 1
morfosintattica e ortografici. Il linguaggio specifico di pertinenza € povero, limitato e improprio.
padronanza del La forma presenta diverse incertezze sintattiche, grammaticali ed errori ortografici. Il linguaggio 15
linguaggio specifico di pertinenza e generico e talvolta ripetitivo.
specifico di La forma e sufficientemente corretta, ma con qualche lieve imperfezione. II linguaggio specifico di ’
. pertinenza e generalmente adeguato.
pertinenza del
settore La forma nel suo insieme ¢ corretta. Il linguaggio specifico di pertinenza ¢ utilizzato in modo adeguato. 2,5
professionale La forma e corretta e ben articolata. Il linguaggio specifico di pertinenza ¢ utilizzato in modo puntuale
e preciso. 3
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO

Indicatori

Acquisizione dei
contenuti e dei metodi
delle diverse discipline
del curricolo, con
particolare riferimento a
quelle d'indirizzo

Capacita di utilizzare le
conoscenze acquisite e di

collegarle tra loro

Capacita di argomentare
in maniera critica e
personale, rielaborando i

contenuti acquisiti

Ricchezza e padronanza
lessicale e semantica, con
specifico riferimento al
linguaggio tecnico e/o di
settore, anche in lingua

straniera

Capacita di analisi e
comprensione della realta
in chiave di cittadinanza
attiva a partire dalla
riflessione sulle

esperienze personali

Descrittori

Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo
estremamente frammentario e lacunoso

Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto,
utilizzandoli in modo non sempre appropriato

Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato
Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo
consapevole i loro metodi

Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza
con piena padronanza i loro metodi

Non e in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto
inadeguato

E in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficolta e in modo stentato
E in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati
collegamenti tra le discipline

E in grado di utilizzare e le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione
pluridisciplinare articolata

E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione
pluridisciplinare ampia e approfondita

Non e in grado di argomentare in maniera critica e personale o argomenta in modo
superficiale e disorganico

E in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a
specifici argomenti

E in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta
rielaborazione dei contenuti acquisiti

E in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali rielaborando
efficacemente i contenuti acquisiti

E in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali rielaborando
con originalita i contenuti acquisiti

Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato

Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore,
parzialmente adeguato

Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al
linguaggio tecnico e/o di settore

Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario
e articolato

Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al
linguaggio tecnico e/o di settore

Non ¢ in grado di analizzare e comprendere la realta a partire dalla riflessione sulle proprie
esperienze o lo fa in modo inadeguato

E in grado di analizzare e comprendere la realta a partire dalla riflessione sulle proprie
esperienze con difficolta e solo se guidato

E in grado di compiere un’analisi adeguata della realta sulla base di una corretta riflessione
sulle proprie esperienze personali

E in grado di compiere un’analisi precisa della realta sulla base di un’attenta riflessione sulle
proprie esperienze personali

E in grado di compiere un’analisi approfondita della realta sulla base di una riflessione critica

e consapevole sulle proprie esperienze personali

Punti
0.5-1

1.50-2.50

3-3.50
4-4,50

0.5-1

1.50-2.50
3-3.50

4-4,50

0.5-1

1.50-2.50

3-3.50

4-4,50

0.5

1.5

25

0.5

1.5

2.5
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INVALSI E SIMULAZIONE PROVE D’ESAME

Nel mese di marzo, tutti gli studenti della 5*B ENO hanno svolto nelle giornate del 7, 8 e 9 marzo
le prove INVALSL

Al fine di preparare gli studenti ad affrontare al meglio 1'Esame di Stato, il cdc ha ritenuto
opportuno organizzare una simulazione di prima prova e due per la seconda prova.

La prima simulazione della seconda prova si e svolta in data 27 aprile e sono state previste 6 ore.
Intorno alla meta di maggio, gli studenti saranno coinvolti in una simulazione che riguardera tutte
le prove previste per 'Esame di Stato: 16 maggio simulazione della prima prova scritta, 18 maggio
simulazione della seconda prova scritta e 26 maggio simulazione del colloquio.

Per quanto riguarda le simulazioni di seconda prova, non é stata proposta un’integrazione
laboratoriale in quanto le risorse e le tecnologie disponibili nei laboratori di enogastronomia
presenti nel nostro Istituto non consentono 1’allestimento di posizioni di lavoro singole con le stesse
caratteristiche, cosa che rende impossibile effettuare una adeguata valutazione.

Per le simulazioni della seconda prova, agli studenti e stata data la possibilita di portare con se ed
adoperare alcuni documenti (tabelle di composizione chimica degli alimenti e 1’elenco dei prodotti
a marchio DOP, IGP e STG) e la calcolatrice, in quanto la traccia avrebbe potuto prevedere l'utilizzo
di tali supporti, i quali sono stati regolarmente utilizzati durante le verifiche assegnate nel corso

dell’anno scolastico.

I testi delle prove sono stati allegati al seguente documento.
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Enogastronomia e ospitalita alberghiera
Manutenzione e assistenza tecnica
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IL CONSIGLIO DI CLASSE

DOCENTE
BOTTONI MITA
CALANDRA
MARIAROSARIA
CATERINA
CARLI ALICE

CERULO SUSANNA

DI FRANCO LISA
FARINELLA PAOLA

FLAMIGNI RITA

FRANCESCHINI FEDERICA
LUCIANI KATIA

MARE LAURA

SIMONI MARCO
VIOLANO MICHELE

Lido degli Estensi, 15 maggio 2023

INSEGNAMENTO

Lingua straniera (Inglese)
English for cooking
Scienza e cultura

dell’alimentazione

Lingua e letteratura italiana
Storia

Lab. Serv. Enogastronomici:
Settore Cucina

Lab. di arte bianca e pasticceria

Sostegno

Seconda lingua straniera
(Tedesco)

Seconda lingua straniera
(Francese)

Matematica

Lab. Serv. Enogastronomici:
Settore Sala e Vendita
Diritto e Tecniche
Amministrative

Religione

Scienze motorie

FIRMA

Il Dirigente Scolastico
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