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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano — Selinunte

Prot. N .2018/4636/E
ESAMI DI STATO
(Legge n.425 del 10 dicembre 1997)

DOCUMENTO
DEL

CONSIGLIO DI CLASSE
(art. 5 comma 2 Regolamento n. 323 del 23 luglio 1998)

della classe V C
INDIRIZZO: SERVIZI PER ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA ALBERGHIERA”
ARTICOLAZIONE: “ENOGASTRONOMIA”
AZIONE EDUCATIVA E DIDATTICA
realizzata durante I’anno scolastico 2017/2018

1 copia & trasmessa alla Commissione esaminatrice

1 copia & affissa all’albo dell’Istituto

1 copia & allegata al verbale della seduta del Consiglio di classe

1 copia & allegata al protocollo

(In allegato: le copie delle relazioni didattiche individuali, a consuntivo, di ogni docente del

Consiglio di classe comprendenti i contenuti delle singole discipline e le griglie di valutazione per le
prove d’ esame, con relativo punteggio)

Il presente documento € composto da n°51 pagine

Per il Consiglio di classe
Il Dirigente Scolastico
( Prof. ssa Rosanna Conciauro )
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA

“VIRGILIO TITONE”

Castelvetrano 91022 - Trapani

DOCUMENTO DEL CONSIGLIO DI CLASSE

A.S. 2017-2018

CLASSE V SEZ.C
Approvato in data 10 Maggio 2018
Protocollato in data 11 Maggio 2018

1. COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE

DISCIPLINA NOME DEL DOCENTE CONTINUITA DIDATTICA
DALLA IV ALLAV

Italiano Lonardo Rosalia S
Storia Lonardo Rosalia S
Diritto e tecnica amm.va della Tumbiolo Alberto S
strutt. ricettiva e ristorativa

Lingua stran. inglese Napoli Alfonso SI
Lingua stran. francese Di Giovanni Maria Sl
Matematica Lumia Caterina SI
L. S. E. Cucina Bonanno Paolo S
L. S. E. Sala e Vendita Capizzo Francesco Paolo Sl
Alimentazione Infranco Caterina S
Educazione Fisica Errante Parrino Francesco SI
Religione Giacalone Roberta Sl
Sostegno Fuschi Valentina NO
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2. PRESENTAZIONE DELL'ISTITUTO: STRUTTURE E RISORSE

L'l.P.S.E.O.A “V. Titone “, precedentemente sede coordinata dell’'IPSSAR “I. e V. Florio” di Erice Casa
Santa, dall’anno scolastico 2000/01 & diventata sede autonoma. L’Istituto, con un’utenza di 700
alunni, rappresenta per Castelvetrano ed il suo comprensorio territoriale, costituito dai Comuni da
cui provengono molti alunni, una valida agenzia educativa e professionale. L’Istituto & ricco di
indirizzi formativi al passo con i tempi, di risorse professionali e strumentali di provata esperienza e
puo proiettarsi con sicurezza verso le finalita educative e professionali che si & proposto.

OFFERTA FORMATIVA

La programmazione didattica-educativa, che rappresenta l'insieme dell’'offerta formativa della

scuola, permette un’offerta educativa globale, integrata e professionale in cui sono inseriti:

e  Attivita didattiche curriculari

e  Attivita didattiche di laboratorio

e  Attivita di recupero degli apprendimenti

e  Attivita di valorizzazione delle eccellenze

e  Attivita di potenziamento in vista degli Esami di Stato

e  Progetto Area Professionalizzante con effettuazione di stages

e  Progetti di Educazione alla salute, Giornata della Memoria, Turismo sostenibile, Educazione
alla Convivenza civile, Educazione alla mondialita

e Progetti di gemellaggio, visite guidate e viaggi di istruzione

e Centro di ascolto per le problematiche giovanili

e  Progetti PON, POR con effettuazione di stages.

Il curriculum didattico mira ad inserire lo studente immediatamente nel mondo del lavoro e a

fornirgli, contemporaneamente, un’adeguata preparazione culturale di base, atta a consentire

I"accesso agli studi universitari.

Nel corso dei cinque anni lo studente matura come persona e come cittadino, acquisisce

conoscenza di sé, maturando attitudini e motivazioni che lo orienteranno nelle scelte lavorative o

nella scelta della facolta universitaria.

Il diploma, che si consegue al termine dei cinque anni di corso, ha carattere abilitante ai fini

professionali ed apre la strada a tutte le facolta universitarie.

L'Istituto si € trasferito nell’a. s. 2002/03 nei locali della ex SAICA, sita in viale dei Templi 115/117,

un edificio di recente ristrutturazione, dotato di ampi spazi esterni ed interni che, oltre le aule

normali, comprendono:

e N° 3 Laboratori di cucina

e N°1 Laboratorio di pasticceria

e N°1Salaristorante

e N° 2 Laboratori di sala bar

e N° 2 Laboratori di ricevimento

e N°1 Laboratorio di alimentazione

e N°1 Laboratorio multimediale — linguistico

e N°1Salavideo

e N°1Biblioteca

e N°1AulaMagna
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3. PRESENTAZIONE DELLE FINIALITA DELL'ISTITUTO IN LINEA CON IL PTOF

ANNUALITA 2017 - 2018

Le finalita generali che il nostro istituto intende perseguire sono:

Elevare la qualita della formazione degli studenti sul piano delle conoscenze, delle capacita,
delle competenze.

Promuovere I'unitarieta del sapere pur nella pluralita di indirizzi.

Orientare I'attivita formativa-educativa verso nuovi orizzonti europei, culturali, sociali,
economici, valoriali, occupazionali.

Costruire un rapporto sinergico permanente tra scuola e territorio.

Competenze del mono-ennio finale:

Potenziare le capacita di analisi, di sintesi, di rielaborazione personale e operare collegamenti
pluridisciplinari.

Consolidare le capacita espressive nei diversi contesti comunicativi.

Utilizzare le conoscenze acquisite per analizzare ed interpretare situazioni problematiche.
Individuare le diverse forme e strutture aziendali, nei loro elementi costitutivi, nei loro aspetti
organizzativi e operativi in rapporto alle normative vigenti.

Conoscere e usare le nuove tecnologie a livello medio ed avanzato.

Saper fruire in modo critico dei mezzi di comunicazione di massa.

Saper comprendere criticamente problemi relativi al proprio territorio e saper individuare
possibili soluzioni.

Sviluppare capacita di gestione di impianti ed attrezzature delle strutture turistiche e
ristorative.

Capacita del mono-ennio finale:

Migliorare la comunicazione orale e scritta.

Produrre e rielaborare testi di diversa tipologia.

Utilizzare le nuove tecnologie multimediali.

Riconoscere differenti registri linguistici presenti nella produzione scritta e orale.

Affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni, idee per esprimere sia
il proprio punto di vista che quello altrui.

Utilizzare conoscenze e competenze acquisite in ambito professionale.
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4. ELENCO DEGLI ALUNNI

OMISSIS

Istituto Professionale Statale per I'Enogastronomia e I'Ospitalita Alberghiera “V. Titone” Castelvetrano

Esami di Stato 2017/2018
5




5. CREDITO SCOLASTICO RELATIVO AL TERZO E QUARTO ANNO

OMISSIS
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6. PRESENTAZIONE DELLA CLASSE

OMISSIS
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7. OBIETTIVI TRASVERSALI

Il consiglio di classe, in linea con quanto previsto dal piano dell’offerta formativa, ha perseguito gli
obiettivi fondamentali per la crescita personale, culturale e professionale degli allievi.

Obiettivi Competenze
Comprensione - Individuare il nucleo fondamentale e i concetti

chiave di un messaggio.
Contestualizzare e trasferire in un altro ambito
quanto acquisito.

Comunicazione - Usare in modo appropriato un linguaggio spe-
cifico dei vari saperi.
- Saper comunicare in modo chiaro, corretto ed
efficace.

Evidenziare gli elementi fondamentali di un fe-
nomeno e i termini di un problema.
Individuare cause e conseguenze.

Analisi

Rispetto delle fondamentali norme di conviven-
venza.

Acquisizione di comportamenti civilmente e so-
cialmente responsabili.

Impegno a promuovere i diritti umani.

Formazione di una coscienza civile

Essere in grado di elaborare un progetto di vita
e di operare scelte autonome.

Favorire il processo di orientamento

Sintesi - Organizzare i contenuti; elaborare schemi e
mappe concettuali.
- Operare collegamenti tra i vari ambiti discipli-
nari.

Storicizzare - Ripercorrere le tappe piu significative, indivi-
duando i nodi centrali.
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8. AREA PROFESSIONALIZZANTE

RELAZIONE FINALE ALTERNANZA SCUOLA LAVORO
CLASSE 5~ sez. C— ANNO SCOLASTICO 2017/2018
TUTOR: Prof. Paolo Bonanno

L'attivita di alternanza scuola lavoro € stata svolta con esperienze interne all’Istituto e con momenti
formativi in azienda.

In tutte le attivita, sia interne che esterne all'lstituto, gli alunni si sono mostrati motivati
all’apprendimento con buone ambizioni professionali. Sono state svolte diverse esperienze extra-
curriculari, dove la partecipazione é stata costante e ha permesso I'acquisizione di competenze
professionali adeguate.

Il comportamento e stato tendenzialmente corretto, non si sono registrati fatti o eventi da
segnalare.

Un buon gruppo di alunni si & distinto per buone capacita, attiva partecipazione al dialogo
educativo — didattico — formativo con un impegno costante.

La maggior parte dei discenti ha mostrato un atteggiamento appropriato e propositivo nei confronti
delle attivita svolte.

Le attivita proposte sono state organizzate, per quanto possibile, in modo operativo.

Il risultato complessivo & stato soddisfacente.

Alla presente relazione si allega una Scheda Riepilogativa contenente:

e |'elenco degli alunni che hanno svolto attivita di stage presso aziende esterne,
e |esedidistage,

e lavalutazione sommativa finale.

Prof. Paolo Bonanno
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ALTERNANZA SCUOLA LAVORO A.S. 2017/2018
CLASSE 5 C

OMISSIS
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9. CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL PUNTEGGIO DEL CREDITO SCOLASTICO E DEL CREDITO
FORMATIVO

CREDITO SCOLASTICO
Candidati interni
TABELLA A — DM 99/09 (sostituisce la tabella prevista dall'articolo 11, comma 2 del D.P.R. 23 luglio1998, n. 323)

CREDITO SCOLASTICO (punti)
Media dei voti

Il anno IV anno V anno
M=6 3-4 3-4 4-5
6<M<7 4-5 4-5 5-6
7<M<8 5-6 5-6 6—-7
8< M <9 6-—7 6—7 7-8
9<M<10 7-8 7-8 8-9

Il credito scolastico, da attribuire nell’ambito della banda di oscillazione indicata dalla precedente
tabella, viene espresso in numero intero e tiene in considerazione, oltre alla media dei voti,
I'assiduita della frequenza scolastica, l'interesse e I'impegno nella partecipazione al dialogo
educativo e alle attivita svolte nell’ambito del progetto professionalizzante, cosi come indicato dalla
circ. dir. N° 263 del 02.05.18.

CREDITO FORMATIVO

Per attribuire il punto o i punti piu alti, nell’ambito della banda di assegnazione, i consigli di classe
si attengono a valutare i seguenti elementi:

1 Partecipazione Progetti POF con una fre<quenza di almeno 75% 0,1
2 Giudizio ottimo... in Religione o Storia delle Religioni 0,1
3 Attivita complementari ed integrative (partecipazione a convegni, concorsi, 0,2

manifestazioni anche professionali organizzate dalla scuola

4 Certificazioni informatiche, linguistiche (B1), attivita sportive agonistiche e 0,1
attivita di volontariato per almeno trenta ore
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10. CRITERI DI VALUTAZIONE

Nella valutazione finale relativa alle singole discipline, per delibera del Collegio dei Docenti, si terra
conto, oltre che del conseguimento degli obiettivi cognitivi, anche della sfera non cognitiva in
particolare dell'impegno e della partecipazione al dialogo dimostrata dagli alunni nel corso degli
anni.

Relativamente alla Terza Area, che costituisce parte integrante del curricolo, si € rilevata, sin dalla
fase di programmazione dei percorsi, I'integrazione tra scuola ed extra scuola e poiché I'area di
professionalizzazione, per le competenze trasversali di base e professionali messe in gioco,
influenza gli ambiti disciplinari curriculari modificandone la valutazione finale, si € deciso che
I'andamento e quindi il processo e il prodotto avesse una ricaduta su tutto il curricolo, sulle materie
oggetto di studio e sulla valutazione sommativa.

Altrettanto ricaduta sul curricolo avra la partecipazione ai progetti PON secondo quanto prevede il
complemento di programmazione accettato dal consiglio di classe all’inizio dell’anno scolastico.
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11. PROVE DI VERIFICA ED ESERCITAZIONI ALLE PROVE DI ESAME

Nel corso dell’anno sono state svolte prove di verifica ed esercitazioni di diversa tipologia:
e  prove strutturate e semi-strutturate;

e trattazione sintetica di argomenti;

e  verifiche orali.

PROVE SCRITTE

Relativamente alla prima prova scritta gli alunni si sono esercitati in tutte le tipologie previste dalla

normativa (analisi dei testi poetici e narrativi, produzione di saggi brevi e di articoli di giornale, temi

di storia).

Per la valutazione si & tenuto conto dei seguenti descrittori:

e coerenza con la traccia e con la tipologia testuale (aderenza contenutistica alla consegna data
e alle convenzioni del genere testuale);

e conoscenza dei contenuti (ampiezza, efficacia ed incisivita degli elementi informativi, delle
idee e delle interpretazioni, in funzione anche delle diverse tipologie di prove e dell'impiego
dei materiali forniti);

e competenza linguistica (correttezza ortografica, morfologica e sintattica; uso adeguato della
punteggiatura; coesione testuale; proprieta lessicale; adeguatezza del registro linguistico e/o
del linguaggio settoriale);

e capacita argomentativa e rielaborativa e di applicazione (coerenza e linearita
nell’organizzazione dell’esposizione e delle argomentazioni; originalita degli elementi
informativi, delle idee, delle interpretazioni e/o delle scelte espressive; personale apporto
critico).

Con riferimento invece alla seconda prova scritta, le esercitazioni in classe sono state svolte
privilegiando la forma delle relazioni a carattere teorico- pratico, ma non trascurando quella dei
quesiti a risposta multipla.

Per la valutazione di tali esercitazioni si & tenuto conto dei descrittori previsti nella seconda prova.

Per la terza prova scritta é stata privilegiata la tipologia mista (B — C) comprendente domande a
risposta aperta e quesiti a scelta multipla. Per tale prova sono stati presi in considerazione i
seguenti descrittori:

e completezza e pertinenza delle informazioni;

e uso del linguaggio specifico;

e  correttezza formale.

Dal Consiglio di Classe, nella riunione del 05/02/2018, & stato deliberato che le discipline che
faranno parte delle simulazioni di terza prova scritta sono:

INGLESE

STORIA

DIRITTO E TECNICHE AMM.VE DELLA STRUTT. RICETTIVA

ENOGASTRONOMIA LAB. CUCINA

ENOGASTRONOMIA LAB. SALA E VENDITA

Nella stessa sede si stabilisce che il numero sara, per ogni disciplina coinvolta nella prova, di 5
domande a risposta multipla con 4 opzioni e 2 domande aperte, ad eccezione dell’Inglese che
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comprendera solo 2 quesiti aperti, nel rispetto sempre della normativa vigente. Ogni disciplina

totalizzera un punteggio complessivo di 3 punti, cosi distribuito:

e ad ognuna delle due domande aperte di lingua straniera sara attribuito un massimo di punti
1,50;

e  per ognirisposta incompleta punti 1

e  per ogni risposta in parte errata punti 0,5

e  per ogni risposta errata o omessa punti 0

e ad ogni domanda aperta delle altre quattro discipline sara attribuito un massimo di 1 punto;

e ad ogni domanda a risposta multipla con 4 opzioni delle altre quattro discipline sara attribuito
un punteggio di 0,20.

All'interno delle domande a risposta aperta la scaletta di valutazione sara la seguente:

e risposta completa, corretta e rielaborata con lessico appropriato p.1
e risposta incompleta p.0,5
e  rispostain parte errata p.0,3
e  risposta inesistente o completamente errata p.0

E stato comunicato, tramite circolare n° 253 del 23/04/2018, il calendario delle simulazioni per gli
Esami di Stato: la prima prova di simulazione (ITALIANO) il giorno 03/05/2018, con una durata
complessiva di 6 ore; la seconda prova di simulazione (ALIMENTAZIONE) il giorno 08/05/2018, con
una durata complessiva di 6 ore; la terza prova di simulazione il giorno 11/05/2018, con una durata
complessiva di 90 minuti.

Inoltre é stato individuato il seguente nucleo tematico multidisciplinare:

e |l processo della “globalizzazione”.

L'attivita di recupero & stata svolta in itinere fornendo chiarimenti sugli argomenti svolti richiesti
dagli alunni e non tralasciando alcuna opportunita di riprendere e ridefinire gli aspetti disciplinari
per i quali si sia evidenziata una situazione problematica nel processo di apprendimento.
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA

“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

ESAMI DI STATO

LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA PRIMA PROVA SCRITTA —TIPOL A — ANALISI TESTUALE

Candidato/a

Classe: Sezione Indirizzo
INDICATORI DESCRITTORI 15/15
Padronanza e uso della lingua Correttezza ortografica
A. BUONA 2
B. SUFFICIENTE (ERRORI DI ORTOGRAFIA NON GRAVI) 1,5
C. INSUFFICIENTE (ERRORI RIPETUTI DI ORTOGRAFIA) 1
Correttezza sintattica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI RIPETUTI) 1
Correttezza lessicale
A) BUONA PROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO AMPIO 3
B) SUFFICIENTE PROPRIETA DI LINGUAGGIO E CORRETTO USO DEL LESSICO 2
C) IMPROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO RISTRETTO 1
Conoscenza dell’argomento e del | Conoscenza delle caratteristiche formali del testo
contesto di riferimento A) COMPLETA CONOSCENZA DELLE STRUTTURE RETORICHE DEL TESTO E 2,5
CONSAPEVOLEZZA DELLA LORO FUNZIONE COMUNICATIVA
B) PADRONEGGIA CON SICUREZZA LA CONOSCENZA DEGLI ELEMENTI 2
FORMALI
C) DESCRIVE SUFFICIENTEMENTE GLI ESPEDIENTI RETORICO-FORMALI DEL 1,5
TESTO
D) DIMOSTRA UNA CONOSCENZA LACUNOSA DEGLI ESPEDIENTI 1
RETORICO-FORMALI
Capacita logico-critiche ed Comprensione del testo
espressive A) COMPRENDERE IL MESSAGGIO NELLA SUA COMPLESSITA E NELLE VARIE 2,5
SFUMATURE ESPRESSIVE
B) SUFFICIENTE COMPRENSIONE DEL BRANO 2-15
C) COMPRENDE SUPERFICIALMENTE IL SIGNIFICATO DEL TESTO 1
Capacita di riflessione e contestualizzazione
A) DIMOSTRA CAPACITA DI RIFLESSIONE CRITICA E CONTESTUALIZZA IL 3
BRANO CON RICCHEZZA DI RIFERIMENTI CULTURALI E
APPROFONDIMENTI PERSONALI
B) OFFRE DIVERSI SPUNTI CRITICI E CONTESTUALIZZA IN MODO EFFICACE 25-2
C) SUFFICIENTI PUNTI DI RIFLESSIONE E CONTESTUALIZZAZIONE 1,5
D) SCARSI PUNTI CRITICI 1
VALUTAZIONE COMPLESSIVA PUNTEGGIO IN QUINDICESIMI
INSUFFICIENTE 4-7
MEDIOCRE 8-9
SUFFICIENTE /PIU CHE SUFFICIENTE 10
DISCRETO /PIU CHE DISCRETO 11-12
BUONO/DISTINTO 13-14
OTTIMO 15
PUNTEGGIO TOTALE /15 ‘

La Commissione:
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA

“VIRGILIO TITONE”

Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

ESAMI DI STATO

LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA PRIMA PROVA SCRITTA —TIPOL B 1 — ARTICOLO DI GIORNALE

Candidato/a

Classe: Sezione Indirizzo
INDICATORI DESCRITTORI 15/15
Padronanza e uso della lingua Correttezza ortografica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI ORTOGRAFIA NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI RIPETUTI DI ORTOGRAFIA) 1
Correttezza sintattica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI RIPETUTI) 1
Correttezza lessicale
A) BUONA PROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO AMPIO 3
B) SUFFICIENTE PROPRIETA DI LINGUAGGIO E CORRETTO USO DEL LESSICO 2
C) IMPROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO RISTRETTO 1
Conoscenza dell’argomento e del | Coerenza con il linguaggio e le modalita della comunicazione
contesto di riferimento giornalistica
A) SVILUPPA L'ARGOMENTO GESTENDO IN MODO CONSAPEVOLE LE 2,5
CONVENZIONI E GLI USI GIORNALISTICI (CIOE: USO DEI DATI, TITOLO,
SOTTOTITOLO, RIFERIMENTO AL PUBBLICO E ALL’OCCASIONE)
B) PADRONEGGIA CON SICUREZZA GLI USI GIORNALISTICI (.....) 2
C) SIATTIENE CORRETTAMENTE AGLI USI GIORNALISTICI (....) 1,5
D) NON SI ATTIENE ALLE MODALITA DI SCRITTURA DELL’ARTICOLO 1
GIORNALISTICO
Capacita logico-critiche ed Presentazione ed analisi dei dati (6W)
espressive A) PRESENTA | DATI IN MODO COERENTE E FORNISCE UN’ANALISI 2,5
SENSATA
B) DISPONE | DATI IN MODO SUFFICIENTEMENTE ORGANICO 2-15
C) ENUMERA | DATI SENZA ORDINARLI E SENZA FORNIRE L’ANALISI 1
Capacita di riflessione e sintesi
A) DIMOSTRA CAPACITA DI RIFLESSIONE CRITICA E DI SINTESI PERSONALE 3
NELLA TRATTAZIONE DEI DATI
B) OFFRE DIVERSI SPUNTI CRITICI E SINTETIZZA IN MODO EFFICACE 25-2
C) SUFFICIENTI PUNTI DI RIFLESSIONE E APPROFONDIMENTO CRITICO 1,5
D) SCARSI PUNTI CRITICI 1
VALUTAZIONE COMPLESSIVA PUNTEGGIO IN QUINDICESIMI
INSUFFICIENTE 4-7
MEDIOCRE 8-9
SUFFICIENTE /PIU CHE SUFFICIENTE 10
DISCRETO /PIU CHE DISCRETO 11-12
BUONO/DISTINTO 13-14
OTTIMO 15
PUNTEGGIO TOTALE /15 |

La Commissione:
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018
ESAMI DI STATO

LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA PRIMA PROVA SCRITTA —TIPOL B 2 — SAGGIO BREVE

Candidato/a

Classe: Sezione Indirizzo
INDICATORI DESCRITTORI 15/15
Padronanza e uso della lingua Correttezza ortografica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI ORTOGRAFIA NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI RIPETUTI DI ORTOGRAFIA) 1
Correttezza sintattica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI RIPETUTI) 1
Correttezza lessicale
A) BUONA PROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO AMPIO 3
B) SUFFICIENTE PROPRIETA DI LINGUAGGIO E CORRETTO USO DEL LESSICO 2
C) IMPROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO RISTRETTO 1
Conoscenza dell’argomento e del | Struttura e coerenza dell’argomentazione
contesto di riferimento A) IMPOSTA L’ARGOMENTAZIONE GESTENDO CON SICUREZZA GLI 2,5
ELEMENTI PER LA REDAZIONE DI UN SAGGIO BREVE
B) SI SERVE CONSAPEVOLMENTE DEGLI ELEMENTI PER LA REDAZIONE DI 2
UN SAGGIO BREVE
C) PADRONEGGIA SUFFICIENTEMENTE GLI ELEMENTI PER LA REDAZIONE 1,5
DI UN SAGGIO BREVE
D) NON SIATTIENE ALLE MODALITA DI SCRITTURA DEL SAGGIO BREVE 1
Capacita logico-critiche ed Presentazione ed analisi dei dati
espressive A) PRESENTA | DATI IN MODO COERENTE E FORNISCE UN’ANALISI 2,5
SENSATA
B) DISPONE I DATIIN MODO SUFFICIENTEMENTE ORGANICO 2-15
C) ENUMERA | DATI SENZA ORDINARLI E SENZA FORNIRE L’ANALISI 1
Capacita di riflessione e sintesi
A) DIMOSTRA CAPACITA DI RIFLESSIONE CRITICA E DI SINTESI PERSONALE 3
NELLA TRATTAZIONE DEI DATI
B) OFFRE DIVERSI SPUNTI CRITICI E SINTETIZZA IN MODO EFFICACE 2,5-2
C) SUFFICIENTI PUNTI DI RIFLESSIONE E APPROFONDIMENTO CRITICO 1,5
D) SCARSI PUNTI CRITICI 1
VALUTAZIONE COMPLESSIVA PUNTEGGIO IN QUINDICESIMI
INSUFFICIENTE 4-7
MEDIOCRE 8-9
SUFFICIENTE /PIU CHE SUFFICIENTE 10
DISCRETO /PIU CHE DISCRETO 11-12
BUONO/DISTINTO 13-14
OTTIMO 15
PUNTEGGIO TOTALE /15

La Commissione:
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

ESAMI DI STATO
LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA PRIMA PROVA SCRITTA —TIPOL C — TEMA STORICO

Candidato/a

Classe: Sezione Indirizzo
INDICATORI DESCRITTORI 15/15
Padronanza e uso della lingua Correttezza ortografica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI ORTOGRAFIA NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI RIPETUTI DI ORTOGRAFIA) 1
Correttezza sintattica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI RIPETUTI) 1
Correttezza lessicale
A) BUONA PROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO AMPIO 3
B) SUFFICIENTE PROPRIETA DI LINGUAGGIO E CORRETTO USO DEL LESSICO 2
C) IMPROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO RISTRETTO 1
Conoscenza dell’argomento e del | Conoscenza degli eventi storici
contesto di riferimento A)  PIENA (SVILUPPA ESAURIENTEMENTE TUTTI | PUNTI CON RICCHEZZA DI 2,5
NOTIZIE)
B) SUFFICIENTE (SVILUPPA TUTTI | PUNTI, SUFFICIENTI CONOSCENZE) 2
C) APPENA SUFFICIENTE/MEDIOCRE (TROPPO BREVE, SOMMARIE 1,5
CONOSCENZE)
D) ALCUNE PARTI DEL TEMA SONO FUORI TRACCIA/NON SONO STATE 1
SVILUPPATE
Capacita logico-critiche ed Organizzazione della struttura del tema
espressive A) ILTEMA E ORGANICAMENTE STRUTTURATO 2,5
B) ILTEMA E SUFFICIENTEMENTE ORGANIZZATO 2-15
C) ILTEMA E SOLO PARZIALMENTE ORGANIZZATO 1
Capacita di riflessione, analisi e sintesi
A) PRESENTA | DATI STORICI FORNENDO FONDATE SINTESI E GIUDIZI 3
PERSONALI
B) SA ANALIZZARE LA SITUAZIONE STORICA E FORNISCE SINTESI 25-2
PERTINENTI
C) SUFFICIENTE (RIPROPONE CORRETTAMENTE LA SPIEGAZIONE 1,5
DELL'INSEGNANTE O L'INTERPRETAZIONE DEL LIBRO DI TESTO)
D) NON DIMOSTRA SUFFICIENTI CAPACITA DI ANALISI E SINTESI 1
VALUTAZIONE COMPLESSIVA PUNTEGGIO IN QUINDICESIMI
INSUFFICIENTE 4-7
MEDIOCRE 8-9
SUFFICIENTE /PIU CHE SUFFICIENTE 10
DISCRETO /PIU CHE DISCRETO 11-12
BUONO/DISTINTO 13-14
OTTIMO 15
PUNTEGGIO TOTALE /15 ‘

La Commissione:
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA

“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

ESAMI DI STATO

LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA PRIMA PROVA SCRITTA — TIPOL D — TEMA DI ATTUALITA

Candidato/a

Classe: Sezione Indirizzo
INDICATORI DESCRITTORI 15/15
Padronanza e uso della lingua Correttezza ortografica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI ORTOGRAFIA NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI RIPETUTI DI ORTOGRAFIA) 1
Correttezza sintattica
A) BUONA 2
B) SUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI NON GRAVI) 1,5
C) INSUFFICIENTE (ERRORI DI SINTASSI RIPETUTI) 1
Correttezza lessicale
A) BUONA PROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO AMPIO 3
B) SUFFICIENTE PROPRIETA DI LINGUAGGIO E CORRETTO USO DEL LESSICO 2
C) IMPROPRIETA DI LINGUAGGIO E LESSICO RISTRETTO 1
Conoscenza dell’argomento e del | Sviluppo dei quesiti della traccia
contesto di riferimento A) PIENO (SVILUPPA ESAURIENTEMENTE TUTTI | PUNTI) 2,5
B) SUFFICIENTE (SVILUPPA TUTTI | PUNTI) 2
C) APPENA SUFFICIENTE/MEDIOCRE (TROPPO BREVE) 1,5
D) ALCUNE PARTI DEL TEMA SONO FUORI TRACCIA/NON SONO STATE 1
SVILUPPATE
Capacita logico-critiche ed Organizzazione della struttura del tema
espressive A) ILTEMA E ORGANICAMENTE STRUTTURATO 2,5
B) ILTEMA E SUFFICIENTEMENTE ORGANIZZATO 2-15
C) ILTEMA E DISORGANICO (ARGOMENTI CASUALMENTE DISPOSTI) 1
Capacita di approfondimento e di riflessione
A) PRESENTA DIVERSI SPUNTI DI APPROFONDIMENTO CRITICO 3
PERSONALE E RIFLESSIONI FONDATE
B) DIMOSTRA UNA BUONA CAPACITA DI RIFLESSIONE/CRITICA 2,5-2
C) SUFFICIENTE CAPACITA DI RIFLESSIONE/CRITICA 1,5
D) NON DIMOSTRA SUFFICIENTE CAPACITA DI RIFLESSIONE/CRITICA 1
VALUTAZIONE COMPLESSIVA PUNTEGGIO IN QUINDICESIMI
INSUFFICIENTE 4-7
MEDIOCRE 8-9
SUFFICIENTE /PIU CHE SUFFICIENTE 10
DISCRETO /PIU CHE DISCRETO 11-12
BUONO/DISTINTO 13-14
OTTIMO 15
PUNTEGGIO TOTALE /15 ‘

La Commissione:
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”

Castelvetrano 91022 — Trapani

Anno scolastico 2017 —

ESAMI DI STATO

2018

LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA SECONDA PROVA SCRITTA

Candidato/a

Classe:

Sezione

Indirizzo

N. B.. LA SUFFICIENZA E NOTATA IN GRASSETTO

PARTE PRIMA
INDICATORI DESCRITTORI PUNTI
. . Lacunosa, scarsa 1
Pertinenza aII? traccia e. Superficiale, parziale 15
conoscenza dei contenuti Sufficient 5
PUNTI 3 utficiente
Completa 2,5
Completa e precisa 3
Scarsa errata 1
Applicazione delle Inco.m'pleta con errori diffusi 1,5
conoscenze Sufficientemente corretta 2
PUNTI 3 Corretta 2,5
Corretta precisa e approfondita 3
Rielaborazione, Frammentaria e disorganizzata 0,5
organizzazione delle Incompleta 1
conoscenze e_/f) dei dati sufficiente 1,5
forniti
PUNTI 2 Corretta e organizzata 2
. . Non appropriato 0,5
Uso della terminologia e del
linguaggio specifico Non sempre preciso 1
PUNTI 2 Sufficientemente appropriato 1,5
Chiaro appropriato e preciso 2
PARTE SECONDA
INDICATORI DESCRITTORI PUNTI | QUESITON° 1 | QUESITO N° 2
Non svolta/errata 0-0,5
Pertinenza, Superficiale / parziale 1
competenza, Sufficiente 1,5
conoscenza, uso Completa 2
della terminologia Completa e approfondita 2,5

La Commissione:

PUNTEGGIO FINALE

| /s ]
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

ESAMI DI STATO
LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA TERZA PROVA SCRITTA

Candidato/a

Classe: Sezione Indirizzo
DISCIPLINA PUNTEGGIO ASSEGNATO
STORIA /3
DIR. e TEC. AMM. /3
Lab. CUCINA /3
Lab. SALA e VENDITA /3
LINGUA INGLESE /3
TOTALE /15
TABELLA VALUTAZIONE
QUESITI PUNTEGGIO
1,5 punto per ogni risposta pertinente con informazioni
Per la lingua straniera: Tipologia B 1 puntiper ognirisposta incompleta
(con risposta aperta) 0,5 punti per ogni risposta in parte errata
0 punti per ogni risposta errata o omessa
1 punto per ogni risposta pertinente con informazioni
Tipologia B (con risposta aperta) 0,5 punt? per ogn? r?sposta fncompleta
0,3 punti per ogni risposta in parte errata
0 punti per ogni risposta errata o omessa
Tipologia C (Risposta Multipla) 0,2 punt.l per ogn.l r.|sposta esatta
0 punti per ogni risposta errata o omessa

La Commissione:
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Candidato/a

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018
ESAMI DI STATO
LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER IL COLLOQUIO

Classe: Sezione Indirizzo
FASE INDICATORI DESCRITTORI PUNTEGGIO | PUNTEGGIO
su 30 ASSEGNATO
| Autonoma, consapevole ed efficace 4
Argomento 1. Capacita di applicazione Autonoma e sostanzialmente soddisfacente 3
delle conoscenze e di Accettabile e sostanzialmente corretta 2
proposto dal N X ) .
. collegamento multidisciplinare Guidata e in parte approssimativa 1,5
candidato Inadeguata, limitata e superficiale 1
Autonoma, completa e articolata 4
2. Capacita di argomentazione, | Adeguata ed efficace 3
di analisi/sintesi, di Adeguata e accettabile 2
rielaborazione critica Parzialmente adeguata e approssimativa 15
Disorganica e superficiale 1
Corretta, appropriata e fluente 4
3. Capacita espressiva e Corr‘efta y approprlajca 3
. Sufficientemente chiara e scorrevole 2
padronanza della lingua . .
Incerta e approssimativa 1,5
Scorretta, stentata 1
/12
] Complete, ampie e approfondite 6
Argomenti 1. Conoscenze disciplinari e Corrette e in parte approfondite 5
. 4. | capacita di collegamento Essenziali, ma sostanzialmente corrette 4
propostidai | . T ) .
_ A interdisciplinare Imprecise e frammentarie 3
COINIIISSALE Frammentarie e fortemente lacunose 1-2
Autonoma, completa e articolata 6
2. Coerenza logico-tematica, Adeguata ed efficace 5
capacita di argomentazione, di Adeguata e accettabile 4
analisi/sintesi Parzialmente adeguata e approssimativa 3
Disorganica e superficiale 1-2
Efficace e articolata 4
3. Capacita di rielaborazione Sostanzialmente efficace 3
" Adeguata 2
critica N
Incerta e approssimativa 1,5
Inefficace 1
/16
1 IPROVA  Adeguata 0,5
Discussione Inefficace 0
prove scritte 1. Capacita d.l autovalutazione I PROVA Adeggata 0,5
e autocorrezione Inefficace 0
Il PROVA  Adeguata 1
Inefficace 0
/2
PUNTEGGIO TOTALE /30
LA COMMISSIONE IL PRESIDENTE
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEL BONUS
Al CANDIDATI INTERNI E ESTERNI
(art.12 c.15 O.M. 26/07)

Il bonus sara attribuito ai candidati che hanno raggiunto o superato la soglia di 70 punti nelle

prove di esame, secondo la tabella che segue:

1 punto di bonus ai candidati ammessi con un credito
scolastico da 15 a 17 punti
2 punti di bonus ai candidati ammessi con un credito

scolastico da 18 a 20 punti o riporteranno il
punteggio massimo in una prova di esame

3 punti di bonus

ai candidati ammessi con un credito
scolastico da 21 a 23 punti o riporteranno il
punteggio massimo nel colloquio

4 punti di bonus

ai candidati ammessi con un credito
scolastico pari a 24 punti o riporteranno il
punteggio massimo in una prova scritta

5 punti di bonus

ai candidati ammessi con un credito
scolastico pari a 25 punti o riporteranno il
punteggio massimo in due delle quattro delle
prove
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ALLEGATON°1

ITALIANO
docente: Rosalia LONARDO

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA DISCIPLINARI

La classe VC é costituita da 20 alunni, provenienti in gran parte da paesi limitrofi. Il quadro generale
della classe, tenendo conto dei processi di apprendimento dell’attivita didattica svolta, della
partecipazione da parte degli alunni alla vita scolastica, dell'impegno profuso nello studio, puo
essere definito piu che sufficiente.

Si e investito, in particolare, oltre che sui contenuti, sul potenziamento del bagaglio lessicale, delle
capacita logiche, espositive e rielaborative, puntando a far cogliere le finalita educative della
disciplina, cercando di suggerire un approccio allo studio meno mnemonico, frammentario o
ripetitivo, piu critico, globale, comparativo e valutativo.

e Un esiguo gruppo si & distinto per interesse ed impegno, capacita espressive e logiche, nonché
attitudine ad una comunicazione spigliata e vivace.

e Un gruppo pil numeroso, solo nel secondo quadrimestre ha mostrato di recepire le
sollecitazioni educative didattiche ed & approdato ad un pil razionale e coerente metodo di
lavoro.

e Un ultimo gruppo, infine, per una preparazione di base meno solida e mezzi espressivi poco
duttili, non ha raggiunto pienamente gli obiettivi prefissati.

La frequenza scolastica, purtroppo, non puo essere considerata costante, almeno per alcuni alunni,
e questo, insieme alle molteplici attivita, pur validissime, promosse dalla scuola e ad iniziative non

programmate, ha determinato un rallentamento nello svolgimento del programma, causando un
ridimensionamento dello stesso.

METODI

Nell’affrontare le tematiche si & tenuto conto dell'importanza della collocazione dell’autore nel
contesto socio-politico e culturale della sua epoca.

| metodi sono stati vari: si & ricorso a lezioni frontali, dibattiti, metodo induttivo. Si € sempre dato
spazio agli interventi degli alunni, sia per esprimere personali valutazioni, sia per ribadire e
puntualizzare concetti.

STRUMENTI PER LA VALUTAZIONE

Interrogazioni, tema, saggio breve, analisi testuale.

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le prove scritte si & fatto uso delle griglie che si allegano al documento del Consiglio di classe.

Per le prove orali si & tenuto conto di: conoscenza degli argomenti, chiarezza di esposizione,
capacita di cogliere in essi ed operare raccordi.

CONTENUTI DISCIPLINARI
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MODULO 1 L’eta del Realismo: Naturalismo e Verismo

e Linee generali della cultura europea ed italiana (Naturalismo e Verismo)
e  Giovanni Verga: biografia, temi, opere

e Da Novelle rusticane: La roba

e  Da Vita dei campi: Rosso Malpelo

e  Da “lI Malavoglia”: I'incipit; “L’addio di ‘Ntoni”

e Da Mastro don Gesualdo: “La morte di Mastro don Gesualdo”

MODULO 2 “ll Decadentismo”

e Linee generali della cultura europea ed italiana

e  Giovanni Pascoli: biografia, poetica, opere

TESTI:

e Da “ll fanciullino”: “E dentro di noi un fanciullino”

e Da “Myricae”: “Lavandare”, “X Agosto”, “Temporale”, “Il tuono”
e Da “l Canti di Castelvecchio”: “Il gelsomino notturno”
e  Gabriele D’ Annunzio: biografia, estetismo e panismo
TESTI:

e Da “ll piacere”: “Andrea Sperelli, I'eroe dell’estetismo”
e Da “Alcyone”: “La pioggia nel pineto”

MODULO 3 “I generi del primo Novecento: Romanzo e Poesia”

e Lanarrativa italiana nell’eta delle Avanguardie

e Le Avanguardie: Futurismo, Crepuscolarismo, Surrealismo. (Linee generali)
e  Luigi Pirandello: biografia, poetica, opere

TESTI:

e Da“L’ umorismo”: “ll sentimento del contrario”

e Da “Novelle per un anno”: “Il treno ha fischiato”

e  Da “ll fu Mattia Pascal”: “Pascal porta i fiori alla propria tomba”

Il teatro:

e | sei personaggiin cerca d’autore. (Trama dell’opera)

e |talo Svevo: biografia, poetica, opere

e  “Lacoscienza di Zeno”: “Lo schiaffo del padre”, “L’ultima sigaretta” (cap. Ill)

MODULO 4 “La Letteratura negli anni del dopoguerra”

e L' Ermetismo

e  Giuseppe Ungaretti: Biografia, poetica, opere

TESTI:

e Dal’allegria”: “Veglia”, “Soldati”, “San Martino del Carso”

e Da Sentimento del tempo: “La madre”

e  Eugenio Montale: biografia, poetica, opere

TESTI:

e Da “Ossi di seppia” Meriggiare pallido e assorto”, “Spesso il male di vivere ho incontrato”,
“Non chiederci la parola”

e  Salvatore Quasimodo: biografia, dall’adesione all’ermetismo alla svolta neorealista

TESTI:

e Da “Acque e terre”: “Ed & subito sera”

e Da “Giorno dopo giorno”: “Alle fronde dei salici”, “Uomo del mio tempo”

MODULO 5 “Nuovi realismi: raccontare la realta”

e |l Neorealismo: Caratteri generali

e  Primo Levi: biografia, poetica, opere

e Da “Se questo € un uomo”: “Il viaggio”, “I sommersi e i salvati”
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e Da “Latregua”: “Il sogno del reduce del lager”

Libro di testo: “La Letteratura e i saperi” — AA. VV. Vol. lll. G.B. Palumbo Editore

L'insegnante
( Prof. ssa Rosalia Lonardo )
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ALLEGATO N° 2

STORIA
docente: Rosalia LONARDO

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA DISCIPLINARI

L'insegnamento della Storia tende ad organizzare le conoscenze in modo da formare negli studenti
le competenze relative alla problematizzazione e spiegazione dei fatti storici secondo la logica
concatenazione di causa-effetto, alla comprensione della necessita degli eventi, all’analisi delle
interpretazioni, al lavoro analitico su testi storiografici. La classe ha manifestato, in modo
diversificato, interesse per lo studio della disciplina. Alcuni, dotati di prontezza, intuito e discrete
capacita espressive, sono stati in grado di lavorare autonomamente; altri dotati di sufficienti
capacita logico-analitiche, pur incontrando difficolta espressive, hanno mostrato un certo interesse
per la disciplina in oggetto, anche se hanno avuto bisogno di essere incoraggiati per acquisire
sicurezza e rendere piu efficace il metodo di lavoro; altri ancora hanno presentato delle difficolta di
base.

Per guanto attiene agli obiettivi, essi sono stati raggiunti dagli alunni anche se a diversi livelli,
tenendo conto di:

Conoscenza

e dei nuclei tematici fondamentali di storia generale del ‘900

e della terminologia specifica

Competenza

e nell'individuare le molteplici modalita con le quali i fatti storici si collegano con la storia
politica, culturale ed economica

e nell'individuare i nessi significativi di una realta storica complessa

Capacita

e  di utilizzare le conoscenze acquisite per comprendere il presente

e di problematizzare e spiegare tenendo conto delle dimensioni e delle relazioni temporali e
spaziali dei fatti storici

CONTENUTI DISCIPLINARI

MODULO 1 “L’ltalia post-unitaria”:
e | problemi dell’ltalia unita

e La Destra e la Sinistra storica

e |’Eta Giolittiana

MODULO 2 “L’ esordio del Novecento”

e Lagrande guerra e il primo dopoguerra

e  Bolscevismo e Rivoluzione Russa

e Lacrisi del dopoguerra in Europa e negli Stati Uniti

MODULO 3 “L’eta della crisi e dei totalitarismi”

e || Biennio rosso
e Lacrisidel'29 e il New Deal
e | regimi totalitari e le societa totalitarie di massa: Fascismo, Nazismo, Stalinismo

MODULO 4 “Guerra e nuovo ordine mondiale”
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e |l secondo conflitto mondiale

e L'Europainguerra

e L'Olocausto e la Resistenza

e Approfondimento per la Giornata della Memoria: I’Antisemitismo millenario
e lLa controffensiva alleata e la liberazione

e lLaguerra fredda

MODULO 5 “Crisi economica e societa postindustriale”
e L’ Italia Repubblicana

e Dal dopoguerra al boom economico

e Le trasformazioni economiche

METODOLOGIA

Presentazione del quadro storico di riferimento mediante lezioni frontali, discussione guidata e
problematizzazione di eventi; approfondimenti su documenti, interviste e manuale.

In sintonia con le indicazioni ministeriali si & focalizzata I'attenzione sugli aspetti sociali, economici e
tecnologici, intrecciati e collegati ai piu rilevanti e significativi eventi e fenomeni politici.

STRUMENTI

Mappe e schemi sinottici, documenti di approfondimento, audiovisivi, interviste a testimoni,
atlanti, manuale in uso.

VERIFICHE E VALUTAZIONE

Temi, trattazione sintetica di argomenti, saggi brevi, prove orali.
Per la valutazione oltre al raggiungimento degli obiettivi cognitivi e metacognitivi si & tenuto conto
della partecipazione alle attivita, dell'impegno e dell’interesse dimostrato da parte di ogni alunno.

Libro di testo: “Storia in corso” — vol. Ill — De Vecchi e G. Giovannetti — Edizioni Scolastiche Bruno
Mondadori

L'insegnante
( Prof. ssa Rosalia Lonardo )
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ALLEGATO N° 3

DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA

DELLA STRUTTURA RICETTIVA E RISTORATIVA
docente: Alberto TUMBIOLO

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA DISCIPLINARI

La classe 5 C & una classe numerosa. Ho constatato sin dall’inizio che i livelli culturali di
partenza degli alunni non erano omogenei; infatti mentre alcuni presentavano numerose lacune e
difficolta di base, la situazione di partenza per altri non destava particolari preoccupazioni.

Si e potuto riscontrare meglio quanto sopra detto attraverso le verifiche sia scritte che orali e
con le esercitazioni pratiche.

Al riguardo la classe si scinde in tre gruppi: uno piuttosto ristretto ha mostrato tanta buona
volonta ed ha partecipato al dialogo educativo raggiungendo livelli accettabili ed in alcuni casi
anche buoni; un altro gruppo ha avuto bisogno di essere maggiormente stimolato e coinvolto
durante l'intero anno scolastico raggiungendo un livello medio di sufficienza, infine un ultimo
gruppo, nonostante sia stato particolarmente stimolato e coinvolto durante I'intero anno scolastico
non ha dato praticamente nessuno dei risultati sperati.

Durante la redazione del piano di lavoro gli alunni sono stati informati della valenza e della
opportunita propedeutica che i diversi argomenti via via trattati presentavano.

Nello svolgimento del programma ministeriale, che & stato completamente svolto, ho cercato
di non applicare la tradizionale lezione-spiegazione, ma ho dato vita in classe ad una lezione
frontale con gli alunni, cercando di cogliere da vicino le difficolta che la disciplina per essi man
mano andava presentando.

Tutte le volte in cui si riscontravano delle difficolta nell’apprendimento ho subito cercato di
riproporre gli argomenti dove queste erano maggiori in veste ancora piu chiara e con maggiori
esempi pratici che potessero essere di aiuto per tutti gli alunni.

Puntuale é stato il riscontro del metodo didattico da me seguito, anche se non tutta la classe &
riuscita a mettere a punto il messaggio educativo da me inviato; cio in parte e dipeso anche dal
considerevole numero di assenze di alcuni alunni.

Nell'insieme comunque il consiglio di classe ha cercato di indirizzare le singole strategie
didattiche in modo da poter amalgamare ancora di piu gli argomenti tra le varie discipline e per un
effettivo ed utile lavoro d’équipe.

Le verifiche, sia scritte che orali, sono state continue e frequenti; come insegnante mi sono
posto nelle vesti di mediatore al fine di stimolare una maggiore partecipazione della classe al
dialogo educativo.

Per le verifiche scritte si sono utilizzati vari modelli di esercitazione, privilegiando all’inizio
dell’lanno scolastico le prove strutturate ma non trascurando le esercitazioni complete,
indispensabili per la disciplina in oggetto; mentre nel secondo quadrimestre sono state privilegiate
le esercitazioni scritte sotto forma di relazione.

Il libro di testo si & presentato chiaro ed esemplificativo, contenendo anche delle tavole
didattiche e ulteriori schemi esemplificativi.
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Le famiglie hanno scarsamente partecipato ai vari incontri scuola/famiglia che si sono tenuti

durante I'anno scolastico e solo in qualche caso si sono rivelati da supporto nella stimolazione allo

studio dell’allievo.

CONTENUTI DISCIPLINARI

MODULO 1 “Mercato turistico internazionale”:
e UD 1il turismo internazionale e gli enti statistici

Il turismo internazionale e lo sviluppo turistico
Il sistema dei cambi

La Bilancia dei pagamenti

La bilancia turistica

Gli enti di statistica nel turismo

e UD 2le dinamiche e i flussi del mercato turistico internazionale

Lo sviluppo turistico ed economico
Prospettive dei flussi turistici verso I'ltalia

MODULO 2 “Business plan nelle imprese ricettive e ristorative”:
e UD 1 la pianificazione, la programmazione aziendale e il controllo di gestione

La pianificazione, la programmazione aziendale

L’analisi ambientale e previsionale

L’analisi aziendale

Definizione degli obiettivi, scelta delle strategie e redazione dei piani
La programmazione di esercizio e il budget

La struttura del budget

| costi standard

Le fasi di definizione del budget

Il controllo budgetario

Vantaggi e limiti del budget

e UD 2laredazione del business plan

La definizione degli indirizzi

La scelta dell'impianto

Il business plan

Il piano aziendale

L'esecuzione dell'impianto e I'avviamento della gestione

MODULO 3 “Marketing dei prodotti turistici”:
e UD 1il marketing

I marketing turistico

La segmentazione del mercato della domanda

Gli elementi del micromarketing: il marketing mix
Marketing mix: il prodotto

Marketing mix: il prezzo

Marketing mix: la comunicazione

Marketing mix: la distribuzione

Marketing mix: il personale

Il marketing esperienziale

Il marketing dei prodotti turistici

e  UD 2 le strategie di marketing e il marketing plan
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- Le strategie di marketing in funzione del mercato obiettivo
- Le strategie di marketing in funzione del Cvp

- Il web marketing

- Il marketing plan

MODULO 4 “Normativa del settore turistico alberghiero”:
e UD 2i contratti di viaggio e di trasporto

- | contratti di viaggio

- Il contratto di trasporto

- Il contratto di trasporto aereo

- Il contratto di trasporto marittimo

- Il contratto di crociera turistica

e UD 3le norme e le procedure di tracciabilita dei prodotti
- Latutela dei consumatori
- Le normative UE nel settore alimentare
- Le informazioni sugli alimenti
- Latracciabilita e la rintracciabilita
- lprodottiakKMO
- I marchi di qualita dei prodotti agro-alimentari

Libro di testo: “Imprese ricettive e ristorative oggi per il quinto anno” — G. Batarra e M. Mainardi —
Tramontana

L'insegnante
( Prof. Alberto Tumbiolo )
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ALLEGATO N° 4

PRIMA LINGUA STRANIERA: INGLESE
docente: Alfonso NAPOLI

OBIETTIVI RAGGIUNTI DAGLI ALUNNI ANCHE SE A LIVELLI DIVERSI

e potenziare le abilita linguistiche precedentemente acquisite;

e favorire I'ampliamento di un lessico specifico inerente ai vari settori di specializzazione;

e comprendere una varieta di messaggi orali di carattere generale e di indirizzo cogliendone il
significato globale e i particolari;

e comprendere il senso e lo scopo di testi scritti per usi diversi con particolare attenzione a quelli
di carattere specifico e professionale;

e interagire con altre persone, comunicando e avvalendosi della produzione orale attraverso
I"'uso di linguaggio adeguato alle molteplici situazioni;

e  produrre testi scritti di tipo funzionale con 'uso di una terminologia appropriata e corretta.

PERCORSO DISCIPLINARE E FORMATIVO

MODULE 1 “On the ground”:
e  Unit 1: The sustainable table

Global food system vs sustainable food systems
Sustainability
Good, clean, fair food: slow food

e  Unit 2: From farm to fork

Farm to fork & local sourcing
Think globally, act locally

e  Unit 4: The new gastronomes

The University of Gastronomic Sciences

MODULE 2 “On the safe side”:
e  Unit 1: Safe food for all

The food supply chain

The value food chain

Traceability & certification

The GMOs controversy

Main benefits & controversies about GM products

e  Unit 3: Who emerging scenarios

Global environmental change

MODULE 3 “On the watch”:
e Unit 1: Food allergies & intolerances

Is it allergy or intolerance?

New Eu law on food information to consumers

Welcoming guests with special requirements: best practice management
As a caterer you can follow these guidelines
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- Food allergy: order procedure

e  Unit 3: The olive oil world
- Olive oil allergy
- The hidden dangers in olive oil: adulteration
- Afew drops of liquid gold
- Types of olive oil
- Olive oil production steps

e  Unit 4: The olive oil route
- Different countries, one soul
- About olive oil & geography

COMPETENZE

e padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi
ai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti professionali;

e integrare le competenze professionali con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i
colleghi.

CONOSCENZE

e  aspetti socio-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in relazione ai contesti di studio e
di lavoro tipici del settore dei servizi enogastronomici;

e strategie di esposizione orale e d’interazione in contesti di studio e di lavoro, anche formali;

e  strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai contesti d’uso, in particolare
professionali;

e strategie di comprensione di testi relativamente complessi riguardanti argomenti socio-
culturali, riferiti in particolare al settore di indirizzo;

e  modalita di produzione di testi comunicativi relativamente complessi, scritti e/o orali, continui
e non continui, anche con l'ausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete;

e lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni sociali e di lavoro; varieta di
registro e di contesto;

e lessico e fraseologia di settore codificati da organismi internazionali.

ABILITA

o utilizzare strategie nell’ interazione e nell’esposizione orale in relazione agli elementi di
contesto;

e comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi, riguardanti argomenti noti d’attualita,
di studio e lavoro, cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio;

e produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico professionali, riguardanti
esperienze, situazioni e processi relativi al settore dei servizi per la ristorazione;

o utilizzare il lessico del settore dei servizi turistici, alberghieri e enogastronomici;

e riconoscere la dimensione culturale della lingua ai fini della mediazione linguistica e della
comunicazione interculturale.

Istituto Professionale Statale per I'Enogastronomia e I'Ospitalita Alberghiera “V. Titone” Castelvetrano
Esami di Stato 2017/2018
33




METODOLOGIA E SUSSIDI IMPIEGATI

Per il raggiungimento degli obiettivi si & fatto ricorso costante ad attivita di tipo comunicativo in cui
le abilita linguistiche sono state usate nel codice orale e in quello scritto realisticamente in varie
situazioni. Si sono programmati dei moduli articolati in unita didattiche e suddivise in varie fasi
(presentazione, pratica e produzione). Per il conseguimento degli obiettivi previsti da tali fasi
modulari, si sono utilizzate tecniche fondate sul lavoro individuale, di coppia, di gruppo o di classe.

VERIFICA E VALUTAZIONE

Tutte le prove sono state basate sui contenuti linguistici delle unita cui si riferiscono. Esse hanno
valutato le capacita dello studente in varie aree (grammatica, lessico, capacita di comprendere e
produrre lingua parlata e scritta). | tests si sono basati in prove semi-strutturate e non strutturate.

BREVE PRESENTAZIONE DELLA CLASSE

Gli alunni della 5 C hanno frequentato le lezioni con sufficiente regolarita. Quasi tutti si sono
impegnati nel dialogo educativo. || comportamento e stato sempre corretto. Solo pochi hanno
dimostrato un impegno non costante; gli altri anche per le continue sollecitazioni da parte
dell’insegnante, hanno raggiunto un livello complessivamente sufficiente.

L'impegno e l'interesse quasi sempre costanti hanno permesso una sufficiente assimilazione
progressiva della lingua.

La maggior parte degli alunni hanno avuto un metodo di studio autonomo ed hanno elaborato delle
strategie di apprendimento accettabili per il progressivo consolidamento sia delle strutture e
meccanismi linguistici.

Il livello cognitivo iniziale della classe & stato un incentivo per i piu volenterosi e, rispettando il
ritmo di apprendimento un po’ piu lento di alcuni alunni, si € proceduto nella trattazione degli
argomenti in modo tale da fare assimilare a tutti funzioni, nozioni e strutture grammaticali.

Durante I'arco dell’anno un gruppo di studenti si & impegnato costantemente ottenendo buoni
risultati. L'insegnante ha sempre cercato di recuperare in itinere le lacune, ove si presentassero,
per alcuni allievi. Un certo numero con difficolta nelle abilita sia produttive che ricettive, ha poco
partecipato alle attivita di carattere comunicativo, a cui tutti partecipavano attivamente
esprimendosi in maniera semplice e adeguata al contesto raggiungendo un livello di conoscenza
complessivamente sufficiente.

Libro di testo adottato: “Cook Book Club Up”, ed. CLITT, autori O. Cibelli, D. D’Avino

L'insegnante
( Prof. Alfonso Napoli)
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ALLEGATO N° 5

SECONDA LINGUA STRANIERA: FRANCESE
docente: Maria DI GIOVANNI

CONSUNTIVO ATTIVITA DIDATTICA

METODOLOGIA

Costante ricorso ad attivita di tipo comunicativo;

Lettura e analisi di “Fiches” e Documenti ricchi di informazioni, presenti all’interno del libro di testo,
e utilizzo mirato e produttivo del net, per dare agli alunni una visione il piu possibile precisa della
realta del Paese di cui si studia la lingua e un uso “elastico” degli argomenti proposti. Raccordi tra
le varie discipline di indirizzo (italiano, storia, alimentazione, ristorazione, legislazione, religione);
Lezioni frontali.

COMPETENZE DISCIPLINARI

Alla fine del corso di studi, anche se a diversi livelli, gli alunni sono in grado di:

e  saper comunicare in situazioni di vita quotidiana e in situazioni relative al settore ristorativo;

e comprendere il senso globale e lo scopo di testi scritti per usi diversi con particolare attenzione
a quelli di carattere specifico e professionale;

e comprendere, sintetizzare e riferire oralmente quanto appreso, utilizzando un lessico
appropriato;

e produrre brevi testi di tipo specialistico;

e (da completare) produrre un CV e una lettera di presentazione in Lingua Francese.

STUMENTI
Libro di testo, fotocopie, lavagna, computer.
VERIFICHE E VALUTAZIONE

Le verifiche, fatte nel corso e alla fine di ogni unita didattica, simili alle esercitazioni proposte
durante le fasi di apprendimento: completamento di testi, questionari, riassunti ed esposizioni
orali.

La valutazione scaturisce dal livello di apprendimento raggiunto (conoscenza dei contenuti,
pertinenza alla traccia, proprieta lessicale, correttezza grammaticale e sintattica, capacita di analisi
e sintesi), ma anche dai livelli di partenza, dall’applicazione, dall'interesse e dalle capacita
dell’alunno.

PARTECIPAZIONE

La classe ha partecipato, complessivamente, con regolarita alle attivita proposte.

Alcuni alunni hanno sempre mostrato interesse, disponibilita alla collaborazione e volonta di
imparare e migliorare la loro preparazione, raggiungendo risultati soddisfacenti. Altri, grazie ai
continui solleciti ed incoraggiamenti e alle attivita di recupero-approfondimento svolte nel corso
dell’anno scolastico e subito dopo i risultati del primo quadrimestre, sono riusciti a migliorare
gradatamente la loro preparazione raggiungendo risultati pienamente sufficienti. Un rimanente
piccolo gruppo, infine, ha incontrato maggiori difficolta, soprattutto a causa di un impegno
saltuario e spesso superficiale.
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Nel complesso, I'attivita didattica si € svolta regolarmente e il programma non ha subito modifiche
rilevanti

CONTENUTI

RIPRESA E CONSOLIDAMENTO DI FUNZIONI E STRUTTURE LINGUISTICHE
REVISION DES MODULES 1 ET 2: L’ART DE CUISINER — LES SERVICES DU MENU

Module 3 : Alimentation et santé

Unité 6: Dialogue — Une alimentation correcte — Comment manger équilibré ? — La pyramide
alimentaire

Les cuissons diététiques

Unité 7 : A chacun son régime — Le régime crétois — Le végétarisme et le végétalisme

Le régime macrobiotique — Les régimes religieux

Module 4 : L’hotellerie et la restauration
Dialogue : « Un journaliste interviewe le responsable des Ressources Humaines [RH] de I'entreprise
H&R International, un groupe qui s’occupe du recrutement dans I’hbtellerie-restauration »

Module 5 : Hygiéne et sécurité

Unité 11 : Hygiene et conservation des aliments — Les aliments a risque

Les techniques de conservation des aliments

Unité 12 : Systéemes de controle et de prévention — Le systéme HACCP

Unité 13 : Qualité des produits et sécurité — Les labels de qualité et d’origine
Les OGM et les produits biologiques

Module 7 : Se former et travailler (da completare) Le stage a I'étranger — La recherche d’un
emploi — La lettre de motivation et le curriculum vitae — L’entretien d’embauche — Les offres
d’emploi

Libro di testo “Prét a manger” — Autori: Mariella Olivieri — Philippe Beaupart — Casa Editrice Rizzoli

L'insegnante
( Prof. ssa Maria Di Giovanni )
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ALLEGATO N° 6

MATEMATICA
docente: Caterina LUMIA

OBIETTIVI DIDATTICI E FORMATIVI CONSEGUITI

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

Conoscenze: con la classe sono stati trattati i temi relativi allo studio delle disequazioni e
I'introduzione all’analisi matematica.

Abilita tecniche: gli allievi, nel complesso, sono in grado di:

e  Risolvere le disequazioni

e (lassificare le funzioni

e  Determinare il dominio di funzioni intere, fratte e irrazionali

e  Calcolare limiti che si presentano sotto forma indeterminata

e  Calcolare gli asintoti

e  Determinare la derivata di una funzione

e Disegnare il grafico di una funzione intera e fratta

Competenze: gli allievi, nel complesso e in modo diversificato, sono in grado di:

e Operare con le disequazioni

e  Risolvere esercizi relativi alle funzioni in R

e Impostare e risolvere esercizi sugli argomenti trattati.

Al termine dell’anno scolastico, gli alunni hanno acquisito I'abilita di individuare ed applicare
le procedure che consentono di affrontare situazioni problematiche attraverso linguaggi
formalizzati; I'acquisizione di modelli matematici di pensiero e di rappresentazione grafica e
simbolica; I'acquisizione di strategie appropriate per la soluzione dei problemi.

La classe ha raggiunto un discreto livello di competenze anche se non omogeneo. Un esiguo
numero di studenti ha dimostrato un costante interesse per la disciplina, una significativa
attenzione alla spiegazione ed un metodo di studio quasi sempre proficuo e produttivo.
Qualche criticita & emersa nell’apprendere i concetti pil astratti legati ai temi di introduzione
all’'analisi. In relazione alle competenze acquisite dagli allievi, all'interno della classe si
possono individuare due gruppi:

e un discreto numero di allievi che ha dimostrato impegno ed assiduita nello studio,
una buona conoscenza dei contenuti e delle tecniche risolutive; questi studenti
sanno esporre correttamente i temi trattati con soddisfacente proprieta di linguaggio
e risolvere autonomamente gli esercizi proposti;

e un altro gruppo, pit numeroso, composto da alunni che hanno cercato di migliorare
il proprio grado di preparazione e/o superare le difficolta di rielaborazione ed
esposizione emerse nel corso dell’anno. Di questo gruppo alcuni hanno appena
raggiunto un sufficiente livello di acquisizione dei contenuti e una soddisfacente
autonomia operativa; qualche altro, invece, presenta capacita espositive accettabili,
anche se non sempre utilizza correttamente la terminologia specifica e talvolta non e
del tutto autonomo nella scelta di tecniche e strategie risolutive.

Per I'alunno Palmeri Pietro Francesco, che per tutto 'a.sc., ha seguito la programmazione
curriculare, si puo affermare che ha raggiunto gli obiettivi minimi, con riferimento agli
obiettivi specifici generali. Le verifiche orali sono state programmate con largo anticipo,
mentre le prove scritte sono state semplificate, svolte con la stessa durata di tempo a quello
dei compagni e con I'utilizzo di schematizzazioni e schede di lavoro.
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CONTENUTI SVOLTI

e  Equazioni e disequazioni di 1° e 2° grado — disequazioni fratte — sistemi di disequazioni

e  Equazione della retta in forma implicita ed esplicita — retta generica — rette parallele agli
assi — retta per I'origine — coefficiente angolare

e Elementi di topologia in R: intorni e intervalli — estremo superiore e inferiore di un
insieme — punto di accumulazione

e  Funzioni — classificazione delle funzioni — insieme di esistenza di una funzione (intera,
fratta, irrazionale) — studio del segno di una funzione — intersezione con gli assi

e  Definizione di limite: limite finito per x che tende a un numero finito (verifica) — limite
finito per x che tende ad infinito — limite infinito per x che tende ad un numero finito —
limite infinito per x che tende ad infinito — limiti che si presentano sotto forma
indeterminata — limiti che si presentano come rapporto fra due polinomi

e Asintoti verticali, orizzontali e obliqui

e  Rapporto incrementale — definizione di derivata — derivate elementari — derivata di un
prodotto e di un rapporto — punti di max e min di una funzione

e  Studio di una funzione algebrica razionale intera e fratta. Rappresentazione grafica di
una funzione

METODI DI NSEGNAMENTO

I metodo di insegnamento privilegiato & stato quello delle lezioni frontali e dialogate, nelle
quali si e cercato di coinvolgere il piu possibile gli allievi che sono stati stimolati ed invitati a
partecipare. | temi proposti, esposti sempre con linguaggio semplice ma rigoroso, sono stati
affiancati dall’esecuzione di esercizi svolti alla lavagna dall'insegnante ed esercitazioni che
hanno coinvolto direttamente gli studenti.

Per ogni argomento trattato sono stati risolti numerosi esercizi graduati per difficolta,
finalizzati all’acquisizione dei contenuti e al consolidamento delle conoscenze.

Allo scopo di consolidare le abilita operative e far acquisire alla classe una maggiore
autonomia, ampio spazio & stato dedicato ai momenti di ripasso/recupero in itinere con
particolare attenzione alla lettura e alla comprensione del testo degli esercizi, all’analisi e alla
progettazione delle strategie risolutive, cosi da ripassare, nel contempo, i concetti teorici.

STRUMENTI DIDATTICI UTILIZZATI

Per presentare i temi trattati sono stati forniti agli allievi alcune fotocopie, schematizzazioni e
il libro di testo.

TIPOLOGIE DELLE PROVE DI VERIFICA EFFETTUATE

La valutazione finale ha globalmente tenuto conto dell’interesse e della partecipazione
all’attivita didattica, dei progressi fatti rispetto ai livelli di partenza, assiduita nel
conseguimento degli obiettivi.

Durante il corso dell’anno state effettuate, per ciascun allievo:

e sia verifiche orali intermedie per valutare il grado di comprensione e di assimilazione
dei contenuti;

o verifiche sommative orali, dove erano chiesti ai singoli allievi sia I'esposizione della
teoria studiata che lo svolgimento di esercizi applicativi, per valutare il livello di
acquisizione dei contenuti, la capacita di elaborazione ed esposizione e la
terminologia specifica;
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e prove scritte semi-strutturate (esercizi tradizionali, a risposta multipla e quesiti a
risposta aperta) per valutare le abilita operative e il grado di autonomia nella scelta
di strategie e tecniche risolutive.

Libro di testo adottato: “LIMITI — DERIVATE E STUDIO DI FUNZIONI”. Autori: M. Bergamini — A.
Trifone — G. Barozzi. Casa Editrice: ZANICHELLI

L'insegnante
( Prof. ssa Caterina Lumia )
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ALLEGATO N° 7

LABORATORIO SERVIZI ENOGASTRONOMICI — SETTORE CUCINA
docente: Paolo BONANNO

SITUAZIONE DELLA CLASSE

PARTECIPAZIONE
La classe ha mostrato durante I'anno scolastico una discreta disponibilita al dialogo educativo,
mostrando interesse verso la disciplina. Quasi tutti gli allievi hanno partecipato con le loro

osservazioni e interventi che hanno contribuito in positivo al lavoro svolto in classe. Nel limite della
norma sono state le assenze da parte degli alunni.

IMPEGNO
L'impegno per tutti & stato costante, anche se interrotto per attivita parallele a quelle didattiche.
METODO DI STUDIO

Il metodo di studio acquisito per gran parte degli alunni risulta abbastanza autonomo e corretto,
pronto alla soluzione di qualsiasi caso pratico preposto.

PROGRESSIONE NELL’APPRENDIMENTO
Durante I'anno la progressione nell’apprendimento é stata diversa in relazione alla motivazione,

alla partecipazione e all'impegno di ogni singolo alunno. In generale [|'evoluzione
dell’apprendimento si ritiene positiva.

LIVELLO MEDIO RAGGIUNTO NELLA CLASSE

Infine per cio che riguarda la valutazione, oltre al rendimento di ogni singolo alunno si & tenuto
conto del livello di partenza, degli aspetti concernenti la maturita personale e relazionale e
dell'impiego profuso durante I'anno scolastico. Nel complesso, si puo ritenere che gli allievi hanno
raggiunto un grado di preparazione piu che sufficiente.

ORGANIZZAZIONE DIDATTICA DEL PERCORSO FORMATIVO

OBIETTIVI DISCIPLINARI IN RELAZIONE ALLE FINALITA FORMATIVE GENERALI

° Saper realizzare con continuita beni e servizi di elevato valore quantitativo, realizzando e
utilizzando nel modo piu economico possibile le risorse disponibili.
. Conoscere e saper valutare i problemi della programmazione e del coordinamento del

personale addetto ad ogni reparto, controllare con efficienza I'efficacia del lavoro e favorire
la comunicazione e I'interscambio funzionale tra i vari membri.

. Saper adattare I'organizzazione e la produttivita dei servizi ristorativi in funzione del tipo di
azienda in cui sono collocati, delle caratteristiche fondamentali che assume la domanda
dell’utenza, dalle nuove possibilita che offrono la dietetica e I'industria agro-alimentare.
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o Saper realizzare attraverso le proprie prestazioni una sintesi concreta e di elevata quantita
tra la creativita e la standardizzazione.

METODOLOGIA DI INSEGNAMENTO E STRATEGIE DIDATTICHE

Lezione frontale-lavori di gruppo- Brainstorming — Problem solving - Soluzione di casi pratici.
MODALITA DI VERIFICA E CRITERI DI VALUTAZIONE

Colloquio orale-Soluzione di un caso-Prove semi strutturate.

EVENTUALI INTERVENTI DI RECUPERO/POTENZIAMENTO: ANALISI DEI RISULTATI

Dopo il primo quadrimestre un intervento di recupero in itinere per gli alunni che hanno riportato
delle insufficienze lievi, i risultati ottenuti si possono definire sufficienti.

STRUMENTI DIDATTICI

Libro di testo — Riviste specializzate

LABORATORI

Le attivita pratiche sono state centrate sulla risoluzione di casi pratici e sulle esperienze lavorative
seguendo un percorso di cucina creativa e elaborando piatti della tradizione Siciliana, soprattutto
locale.

EVENTUALI ALTRE ATTIVITA INTEGRATIVE

Partecipazione ad eventi proposti dalla F.I.C.: Dimostrazione e preparazione della Busiata —
Temperaggio del cioccolato per la preparazione delle uova di Pasqua — Corso base per la
preparazione del gelato artigianale. — Corso base intaglio verdure.

PROGRAMMA SVOLTO

1) Il mondo dell’enogastronomia:

e | grandi gastronomi del passato e del presente
e  Gastronomia e societa
e |l mercato enogastronomico.

2) La gastronomia tra tradizione ed evoluzione:
e  Premessa la tendenza della gastronomia
e Lagastronomia regionale italiana
e Lagastronomia europea
e Lagastronomia extraeuropea
e Lagastronomia innovativa

3) i prodotti e 'approvvigionamento:
e | prodotti alimentari
e | prodotti alimentari e le gamme
e  Marchi di qualita e prodotti tipici
e |’approvvigionamento e gestione delle merci
e La politica degli acquisti
e Lagestione delle merci
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4) I’organizzazione della cucina e della produzione:
e |'organizzazione dell'impianto di cucina
e Llacucina cook & chill
e lacucina sottovuoto
e |'organizzazione del lavoro di cucina
e  Lacottura degli alimenti: in un grasso, in un liquido, in umido, a calore secco, a microonde

5) Restaurant management

e |l menu e la politica dei prezzi

e Le funzioni del menu

e  Grafica del menu

e  Pianificazione del menu e dei piatti
e | costidicucina e il prezzo di vendita
e |l banqueting e i servizi esterni

e  Sicurezza e tutela sul lavoro.

Libro di testo adottato: Cucina gourmet Plus di Paolo Gentili edizioni Calderini

L'insegnante
( Prof. Paolo Bonanno )
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ALLEGATO N° 8

LABORATORIO SERVIZI ENOGASTRONOMICI — SETTORE SALA E VENDITA

docente: Francesco Paolo CAPIZZO

ARGOMENTI SVOLTI

La menuistica: i menu aperti e chiusi, tipologie di menu e carte

Le tecniche di base per il servizio in sala ristorante

La menuistica: gli antipasti ricchi, ostriche, caviale, salmone affumicato, foie gras
Menuistica: le carte e i menu, evoluzione e funzione del menu

Approfondimento di tematiche relative alla menuistica

La menuistica, sequenza e servizio delle pietanze

| fermentati e i distillati. | tre elementi fondamentali per la preparazione dei cocktails, la
fermentazione e la distillazione

Il caffé e il té, produzione e caratteristiche. Afternoon tea and pastries

L’abbinamento cibo vino, regole generali. L’analisi organolettica del cibo

La cucina alpina, le fondute di formaggio e non. L’abbinamento delle fondute con il vino
La classificazione dei vini, la piramide di qualita, la legge n.164 del 1992

| vini italiani, la piramide di qualita

La classificazione dei vini, la legislazione europea, la carta di identita del vino

Il ruolo delle doc e delle docg

Approfondimento alla tematica relativa alla vitivinicoltura

La legislazione europea, il regolamento UE 1308/2013 nuova ocm unica
L'abbinamento cibo vino, regole generali

Il servizio del vino, sintesi della tematica vitivinicoltura

Le abitudini alimentari: La cucina, la gastronomia e I'enogastronomia. | presidi slow food
La birra il processo di produzione, I'abbinamento cibo birra

Dal food cost al prezzo di vendita, calcolo del coefficiente di food cost

Costi e ricavi nell'impresa ristorativa

Il valore strategico dell'approvvigionamento

| cocktail internazionali, le ricette, le nuove regole

La cucina di sala, I'evoluzione storica, la mise en place, le tecniche di servizio

Food cost di un elaborato flambé

La cucina di sala, il filet au poivre

Approfondimento sulla figura del food and beverage manager; mansioni e competenze
Le risorse umane nel reparto food and beverage

La banchettistica: le tipologie di buffet

Approfondimento della tematica banchettistica

L’'organizzazione dei buffet, i fattori da considerare

Il galateo in sala ristorante, il comportamento a tavola durante il pasto

L'insegnante
( Prof. Francesco Paolo Capizzo )
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ALLEGATO N°9

SCIENZA E CULTURA DELL’'ALIMENTAZIONE
Docente Caterina INFRANCO

CONSUNTIVO
COMPETENZE

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

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

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

° Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione
dei prodotti enogastronomici.

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

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

ABILITA

e Individuare i rischi di contaminazione alimentare e le regole per prevenirli;

e Rispettare le buone pratiche di lavorazione inerenti all’igiene personale, alla preparazione,
cottura e conservazione dei prodotti;

e Riconoscere le modalita con cui I'azienda opera nel rispetto della normativa in materia di
sicurezza;

e  Utilizzare vecchie e nuove tecnologie di lavorazione nella produzione gastronomica.

e Ricordare le modifiche subite dagli alimenti;

e  Scegliere i prodotti in base alle diverse esigenze;

e  Conoscere il ruolo degli additivi negli alimenti e nelle bevande;

e  Conoscere quali rischi pud comportare I'utilizzo di additivi;

e  Sapere interpretare il significato di D.G.A;

e  Valutare il fabbisogno energetico di un individuo e il suo peso forma;

e  Comprendere il concetto di dieta equilibrata

e  Valutare criticamente le diverse tipologie dietetiche;

e  Comprendere i principi fondamentali di dietoterapia di alcune malattie;

PERCORSO DISCIPLINARE E FORMATIVO

e Conservazione alimentare.

e  Additivi alimentari.

e Contaminazioni alimentari (fisica, chimica e biologica).

e |Igiene e sistema HACCP.

e Bioenergetica: calcolo del fabbisogno energetico giornaliero e del peso ideale.
e Alimentazione equilibrata: LARN, linee guida, alimentazione per fasce di eta.
e Dietologia: dieta mediterranea, vegetariane, eubiotica, macrobiotica.
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e Dietoterapia: obesita, aterosclerosi, diabete, tumori, intolleranze e allergie.
e  Nuovi prodotti alimentari.

METODOLOGIE E STRATEGIE DIDATTICHE

Lezione frontale; Lezione dialogata; Metodo induttivo; Metodo deduttivo; Metodo esperenziale;
Metodo scientifico; Ricerca individuale e/o di gruppo, Scoperta guidata, Lavoro di gruppo; Problem
solving; Brainstorming.

ATTREZZATURE E STRUMENTI DIDATTICI

Libro/i di testo; Laboratorio di alimentazione; Computer, Diaproiettore; Sussidi multimediali; Testi
di consultazione.

VERIFICHE

Colloqui, prove semi-strutturate; relazioni sulle attivita di laboratorio e su tematiche inerenti alla
disciplina.

CRITERI DI VALUTAZIONE

La valutazione delle verifiche orali e scritte e stata effettuata attraverso le griglie concordate
all'interno del consiglio di classe all’inizio dell’anno scolastico.

La valutazione é stata formativa come impulso al massimo sviluppo della personalita; sommativa
come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi; si & tenuto conto della situazione di partenza
e delle capacita individuali, della partecipazione al lavoro didattico, dell'impegno e dell’interesse
mostrato da parte di ogni singolo alunno.

Alla fine del percorso didattico solo pochi alunni non hanno raggiunto pienamente gli obiettivi
sopra indicati, altri hanno raggiunto un livello di preparazione sufficiente, un altro gruppo, ha
raggiunto le conoscenze e le competenze specifiche della disciplina conseguendo risultati discreti e
in alcuni casi anche ottimi.

Libro di testo adottato: Alimentazione oggi — autore S. Rodato — Casa editrice Clitt

L'insegnante
( Prof. ssa Caterina Infranco )
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ALLEGATO N° 10

EDUCAZIONE FISICA
docente: Francesco ERRANTE PARRINO

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA DISCIPLINARI
L'insegnamento della disciplina & relativa alla formazione e conoscenza di:

e distribuzione della fatica,

e controllo della respirazione e della fatica fisiologica,
e coordinazione psicomotoria,

e conoscenza degli sport praticati,

e  saper arbitrare.

OBIETTIVI
CONOSCENZE

e  Organizzazione di tornei, arbitraggio, regolamenti tecnici e didattici dei vari sport trattati,
e Conoscenza dei grandi apparati del nostro organismo (scheletrico, respiratorio, cardio-
circolatorio).

CAPACITA

e Coordinazione segmentaria, mobilita articolare, educazione al ritmo,

e Conoscenza della tecnica e della tattica degli sport praticati,

e  Educazione stradale,

e Effettuazione di esercizi individuali e a coppie per la mobilizzazione ed il potenziamento dei
vari distretti del nostro organismo.

COMPETENZE

e  Potenziamento fisiologico, circuiti di destrezza, percorsi misti, effetti del movimento,
e  Conoscenza delle regole e dei fondamentali di giochi di squadra,

e Conoscenza dei grandi apparati: respiratorio, cardio-circolatorio e scheletrico;

e Elementi di pronto soccorso, classificazione dei traumi sportivi.

METODOLOGIA

La metodologia utilizzata e stata prevalentemente quella del problem solving.

VALUTAZIONE DEI RISULTATI OTTENUTI

In relazione alla programmazione curricolare sono stati conseguiti gli obiettivi generali della
disciplina, relativi all’aspetto pratico dove la classe ha acquisito la capacita di affrontare situazioni
motorie complesse con o senza attrezzi sia singolarmente che in gruppo.
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Sul versante teorico & stata curata la conoscenza degli sport e lo stile di vita finalizzato alle
conoscenze essenziali di medicina preventiva.

La classe ha sempre risposto con genuino entusiasmo lungo tutto I'anno.

Gli allievi hanno condiviso con consapevolezza, attraverso la pratica sportiva, modi di essere,
coscienza sociale, rispetto delle regole e valori umani nella vita di ogni giorno.

Le verifiche eseguite costantemente con tests motori e prove orali hanno prodotto un profitto
decisamente positivo.

ATTREZZATURE E STRUMENTI DIDATTICI

Per la parte teorica sono stati utilizzati sia il libro di testo che delle fotocopie tratte da altre fonti di
carattere sportivo.
Per la parte pratica e stata utilizzata la palestra coperta e scoperta.

Libro di testo: vol unico “In movimento”

L'insegnante
( Prof. Francesco Errante Parrino )
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ALLEGATO N° 11

RELIGIONE CATTOLICA
docente: Roberta GIACALONE

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA DISCIPLINARI

La classe, nel corso del quinquennio, ha mostrato un adeguato interesse ed un certo

apprezzamento nei confronti dell’l.R.C. e di tutte le attivita progettuali proposte.

Tenendo conto dell’approccio culturale al fatto religioso cristiano, in sede di programmazione si

sono fissati i seguenti obiettivi:

e  Conoscere il significato di dignita e identificare il suo fondamento ontologico;

e Conoscere i documenti, civili e della Chiesa, in merito ai diritti fondamentali;

e I|dentificare i tratti caratteristici della maturita morale;

e Conoscere i fondamenti dell’etica e dell’etica cristiana;

e Identificare la natura relazionale della persona umana;

e Conoscere i criteri per stabilire relazioni autentiche;

e  Conoscere i criteri di valutazione etica nell’ambito della bioetica;

e  Definire sacralita e valore della vita;

e Conoscere e definire le posizioni etiche (laiche e cattoliche) rispetto ai temi dell’aborto, della
procreazione assistita, delle biotecnologie, dell’eutanasia, della clonazione e della donazione
degli organi.

| suddetti obiettivi sono stati raggiunti dagli alunni in modo diversificato. Alcuni hanno mostrato un
discreto interesse nel partecipare al dialogo educativo, sfruttando le proprie capacita critiche,
riflessive e di ricerca per la crescita integrale della persona umana, mentre altri hanno mostrato un
interesse un po' saltuario; cid nonostante, hanno raggiunto un livello culturale e di crescita umana
buono.

METODO

E stato privilegiato il metodo induttivo-esperienziale per sostenere I’alunno a considerare il proprio
vissuto e a problematizzarlo. E stato poi favorito il metodo della ricerca attraverso il dialogo, la
lezione frontale, I'approccio ad alcuni documenti ecclesiali e I'utilizzo di mezzi audiovisivi specifici.

La valutazione ha tenuto conto della partecipazione degli alunni al dialogo didattico-educativo,
dell’interesse, dell'impegno, delle loro attitudini alla riflessione e delle loro capacita critiche.
Il comportamento & stato maturo e responsabile.

VALUTAZIONE

La valutazione finale ha tenuto conto del livello di partenza, del grado di partecipazione personale e
critica al dialogo educativo, dell’interesse e dell'impegno mostrati nel partecipare alle attivita
proposte e del progressivo grado di maturita personale raggiunto.

PROGRAMMA SVOLTO

e  Morale ed etica cristiana;
e |l relativismo etico; i diritti umani; il diritto alla liberta della vita;
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La coscienza morale; I'impegno per il bene comune; pace e guerra; la pena di morte; la
giustizia sociale; la dignita del lavoro; uno sviluppo sostenibile; risorse ricchezza e
responsabilita;

L'amore al centro delle relazioni; 'amore come sessualita; la famiglia; la violenza, I'assenza
totale di rispetto; la violenza sulle donne e sui bambini;

La bioetica e i limiti della scienza; i principi fondamentali della bioetica cattolica; le
manipolazioni genetiche; la clonazione; la fecondazione assistita; I'aborto; I'eutanasia; gli
organismi geneticamente modificati;

La terra, una casa da salvaguardare; le responsabilita dell’'uomo verso la terra; cooperare per
salvare la terra.

L'insegnante
( Prof. ssa Roberta Giacalone )
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA ALBERGHIERA
“VIRGILIO TITONE”
Castelvetrano 91022 — Trapani
Anno scolastico 2017 — 2018

ESAMI DI STATO

Il presente documento viene convalidato e sottoscritto in tutte le sue parti, compresi gli allegati, dai
docenti del Consiglio di classe e da una rappresentanza degli alunni della classe.
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Prof.ssa M. Di Giovanni
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Prof.ssa V. Fuschi
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