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1. COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE VB (componente docente)

DISCIPLINA NOME DEL DOCENTE CONTINUITA’ DIDATTICA
DALLA IV ALLA YV

Lingua e Letteratura Italiana Maria Calcaterra S
Storia Maria Calcaterra Sl
Diritto e Tecniche Pietro Puccio Sl
Amministrative delle Strutture
Ricettive
Lingua stran. Inglese Lanterna Francesco NO
Lingua stran. Francese Carolina Di liberto S
Matematica Rosa Conforto Sl
Scienza e cultura Giuseppa Infranco NO
dell’alimentazione
Lab. Serv. Enogastronimici Pietro Bavetta NO
Settore sala-vendita
Lab. Serv. Enogastronimici Paolo Austero NO
Settore cucina
Scienze Motorie e Sportive Martinico Angioletta Sl
Religione Roberta Giacalone S
Bordonaro Concetta Angela Rita SOSTEGNO NO
Di Blasi Pietro Tonino SOSTEGNO Sl
Italia Baldassare SOSTEGNO NO
Vaiana Mariella SOSTEGNO Sl

2. PRESENTAZIONE DELL’ISTITUTO




2.1 STRUTTURE E RISORSE

22222

N.

L’l.P.S.E.O.A.” Virgilio Titone”, precedentemente sede coordinata dell’l.P.S.S.A.R.
“l. e V. Florio” Erice Casa Santa, dall’anno scolastico 2000/01 é diventata sede
autonoma. L’ Istituto si e trasferito nell’a. s. 2002/03 nei locali della ex SAICA, sita
in via Marinella 115/117, un edificio di recente costruzione, dotato di ampi spazi
esterni ed interni che, oltre le aule per il normale svolgimento dell’ordinaria
attivita didattica, comprendono i seguenti laboratori:

. 3 Laboratori di cucina

. 1 Laboratorio di pasticceria

. 1 Sala ristorante

. 1 Laboratorio di sala ristorante + bar

. 1 Laboratorio di ricevimento

1 Laboratorio di scienze dell’alimentazione

Tutti i locali sono muniti di rete di cablaggio.

L'Istituto Professionale Statale per I'Enogastronomia e [I'Ospitalita Alberghiera
“Virgilio Titone”, con un’utenza di circa 750 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 pud proiettarsi con sicurezza verso le finalita
educative e professionali che si & proposta.

2.2 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-consolidamento;

* Attivita di stages-alternanza scuola lavoro;

* Progetto accoglienza;

* Progetti di educazione alla legalita;

* Progetto gemellaggio

* Progetto “Proditerr@”

* Progetto banqueting;

* Centro di ascolto per le problematiche giovanili;

* Progetti PON;

* Visite guidate e viaggi d’istruzione.

* Corso sulla celiachia

* Corso sulla sicurezza

* (Corso alimentarista

e Attivita di orientamento

* Concorsi interni ed esterni

* Manifestazioni e convegni in collaborazione con la Federazione Italiana
Cuochi



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 coscienza 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.

PRESENTAZIONE DELLE FINALITA’ DELL’ISTITUTO IN LINEA CON IL PIANO
DELL'OFFERTA FORMATIVA

Le finalita generali che il nostro istituto intende perseguire sono:

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

b) Promuovere |'unitarieta del sapere pur nella pluralita di indirizzi.

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

d) Costruire un rapporto sinergico permanente tra scuola e territorio.

Obiettivi formativi

e Sviluppare una coscienza civile e democratica.

e Sviluppare un atteggiamento di collaborazione e solidarieta nelle relazioni sociali.

e Sviluppare le capacita di scelta autonoma.

e Sollecitare nell’alunno la formazione della disponibilita all’aggiornamento delle
proprie conoscenze, non solo in funzione di una sempre piu marcata
qualificazione professionale, ma soprattutto come un valore intrinseco che
accompagni l'uomo, il cittadino in un processo di educazione permanente
durante l'intera vita.

e Promuovere negli alunni la capacita di leggere in modo unitario i diversi
fenomeni del territorio e le reciproche interazioni.

e Favorire I'acquisizione di una mentalita che valorizzi sul piano culturale, storico,
sociale ed economico il proprio territorio per favorire la percezione di una
dimensione meno localistica e pill europea.

e Attivare una accurata e sistematica iniziativa di scambi culturali e stage.

Obiettivi cognitivi

e Comprendere ed esporre i testi.
e Utilizzare vari tipi di linguaggi.



e Esporre organicamente i temi trattati.

e Potenziare le capacita di collegamento nella disciplina e fra le discipline.

e Potenziare le capacita autonome di giudizio.

e Potenziare la conoscenza e I'uso delle lingue straniere.

4. COMPOSIZIONE DELLA CLASSE

N. Alunni frequentanti la classe VB Classe di provenienza (anno scolastico 2016/2017)
Indirizzo ristorativo
1 | Aiello Chiara Maria OMISSIS
2 Buonocore Giovanni OMISSIS
3 Campo Salvatore OMISSIS
4 | Ciaravolo Alessandro OMISSIS
5 | Costa Samuele OMISSIS
6 | Galici Giuseppe OMISSIS
7 | Giammalva Antonino OMISSIS
8 | Grispi Salvatore OMISSIS
9 | La Rosa Rebecca OMISSIS
10 | Leggio Francesco OMISSIS
11 | Mangiaracina Filippo OMISSIS
12 | Panicola Alessia OMISSIS
13 | Paoria Christian OMISSIS
14 | Pilato Leonarda OMISSIS
15 | Pipitone Maria Luisa OMISSIS
16 | Rizzotto Greta OMISSIS
17 | Saladino Antonella OMISSIS
18 | Sansone Roberto OMISSIS
19 | Sciacchitano Davide OMISSIS
20 | Signorello Debora OMISSIS




5. PRESENTAZIONE DELLA CLASSE

OMISSIS



6. CREDITO SCOLASTICO RELATIVO AL 3° E AL 4° ANNO

OMISSIS



7. OBIETTIVI TRASVERSALI

Il Consiglio di classe, in linea con quanto previsto dal piano dell’offerta formativa, ha

perseguito gli obiettivi fondamentali per
professionale degli allievi.

Obiettivi

* Comprendere

* Comunicare

® Analizzare

* Favorire la formazione di una coscienza civile

* Favorire il processo di orientamento

¢ Sintetizzare

la crescita personale, culturale e

Competenze

e Sapere Individuare il
nucleo fondamentale e
i concetti chiave di un
messaggio.
Contestualizzare e
trasferire in altro ambito
guanto acquisito.

e Sapere Usare in
modo  appropriato un
lessico specifico dei vari
saperi. Saper comunicare
in modo chiaro, corretto
ed efficace.

e Sapere evidenziare gli
elementi fondamentali di
un fenomeno e i termini
di un problema. Sapere
individuare cause e

conseguenze.
eSapere rispettare le
fondamentali norme di
convivenza. Sapere

acquisire comportamenti
civilmente e socialmente
responsabili. Sapersi
impegnare a promuovere
i diritti umani.

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

e Sapere organizzare i
contenuti, elaborare



8.

schemi e mappe
concettuali, operare
collegamenti tra i vari
ambiti disciplinari.

e Storicizzare e Sapere ripercorrere le
tappe piu significative
individuando gli snodi
centrali.

CRITERIO DI ATTRIBUZIONE DEL PUNTEGGIO DEL CREDITO SCOLASTICO E DEL

CREDITO FORMATIVO: CREDITO SCOLASTICO RELATIVO Al CANDIDATI INTERNI AGLI
ESAMI DI STATO

La sottostante tabella sostituisce la tabella prevista dall’articolo 11, comma 2 del D.P.R. 23 luglio
1998, n. 323 cosi come modificata dal D.M. n. 42/2007.

Credito scolastico
Media dei voti
3°anno 4° anno 5°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 indicate dalla
precedente tabella, viene espresso in numero intero e tiene in considerazione oltre alla
media dei voti, I’assiduita della frequenza scolastica, I’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 frequenza di almeno 75% 0,1
0,1

2. Giudizio ottimo... in Religione o Ora alternativa IRC

3 Attivita complementari ed integrative (partecipazione a convegni, concorsi, manifestazioni 02

anche professionali organizzate dalla scuola )




Certificazioni informatiche, linguistiche (B1), attivita sportive agonistiche e attivita di
volontariato per almeno trenta ore.

9. CRITERI DI VALUTAZIONE

Nella valutazione finale relativa alle singole discipline, per delibera del Collegio dei
Docenti e in ottemperanza alle nuove disposizioni ministeriali si terra conto, oltre
che del conseguimento delle conoscenze e delle competenze acquisite durante
I"'ultimo anno del corso di studi, delle capacita critiche ed espressive e degli sforzi
compiuti per colmare le eventuali lacune, si terra anche conto dell'impegno e della
partecipazione al dialogo educativo mostrato dagli alunni nel corso degli anni.

Relativamente all’attivita di stage - alternanza scuola/lavoro che costituisce parte
integrante del curriculum, si e rilevato, sin dalla fase della programmazione dei
percorsi, che l'integrazione tra scuola ed extrascuola 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 avessero una ricaduta su tutto il curriculum, sulle materie
oggetto di studio e sulla valutazione sommativa.

Durante l'anno scolastico come ordinari strumenti di verifica sommativa per
valutare il livello di apprendimento conseguito dall’alunno/a, si & tenuto conto
dell'impegno nell’assolvimento dei compiti assegnati e della partecipazione
all’attivita svolta in classe ed é stata utilizzata la seguente tassonomia:

VOTO GIUDIZIO

1-2 Non manifesta alcuna conoscenza dei contenuti proposti

Manifesta una conoscenza frammentaria e non sempre corretta dei
3-4 contenuti che non riesce ad applicare a contesti diversi da quelli appresi.
Distingue i dati senza saperli classificare né sintetizzare in maniera precisa.
Non riesce a fare valutazioni adeguate di quanto appreso.

Ha appreso i contenuti in maniera superficiale, li distingue e li collega in
5 modo frammentario, si orienta nella loro applicazione solo se & guidato.
Compie valutazioni ma spesso in modo inesatto.

Conosce e comprende i contenuti essenziali e riesce a compiere semplici
6 applicazioni degli stessi. Li sa distinguere e raggruppare in modo elementare
ma corretto. Compie valutazioni ma non ancora in modo autonomo.

Ha una conoscenza completa ma non sempre approfondita dei contenuti




che collega tra loro ed applica a diversi contesti con parziale autonomia. Li
sa analizzare e sintetizzare esprimendo valutazioni sugli stessi anche se
necessita, talvolta, di guida.

Ha una conoscenza completa ed approfondita dei contenuti che collega tra
loro ed applica a diversi contenuti. Li sa ordinare, classificare e sintetizzare
esprimendo valutazioni articolate sugli stessi.

9-10

Ha conseguito una piena conoscenza dei contenuti che riconosce e collega
in opposizione ed analogia con le altre conoscenze, applicandoli
autonomamente e correttamente a diversi contesti. Compie analisi critiche
personali e sintesi corrette ed originali. Ha raggiunto I'autonomia nella
valutazione.

10. CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEL BONUS Al CANDIDATI INTERNI ED ESTERNI

(art. 12 c. 15 0.M. 26/07)

Il bonus da 1 a 5 punti sara attribuito ai candidati che hanno raggiunto o superato
la soglia di 70 punti nelle prove di esame, secondo la seguente griglia:

Integrazione del punteggio nella
misura di 5 punti

Ai candidati ammessi con un credito scolastico
pari a 25 punti o a coloro che riporteranno il
punteggio massimo in due delle quattro prove
d’esame

Integrazione del punteggio nella
misura di 4 punti

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

Integrazione del punteggio nella
misura di 3 punti

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

Integrazione del punteggio nella
misura di 2 punti

Ai candidati ammessi con un credito scolastico
da 18 a 20 punti o a coloro che riporteranno il
punteggio massimo in una prova di esame

Integrazione del punteggio nella
misura di 1 punto

Ai candidati ammessi con un credito scolastico
da 15 a 17 punti




11. PROVE DI VERIFICA E D’ESERCITAZIONE ALLE PROVE DI ESAME

Nel corso dell’anno sono state svolte prove di verifica ed esercitazioni di diversa
tipologia:

e Prove strutturate e semistrutturate;

Trattazione sintetica di argomenti;

Relazioni;
* Saggi;

Verifica orale.

PROVE SCRITTE

Relativamente alla prima prova, gli alunni si sono esercitati principalmente
nell’analisi dei testi poetici e narrativi nonché nella produzione di saggi brevi.

Per la valutazione si & tenuto conto dei seguenti descrittori:

e Adeguatezza del testo rispetto alla tipologia scelta (rispetto delle consegne,
pertinenza, comprensione del tema proposto dalla traccia);

e Correttezza e proprieta linguistica (correttezza ortografica, morfologica,
sintattica e lessicale);

e Conoscenza dei contenuti (completezza delle informazioni, capacita di
approfondimento e spunti di originalita nelle opinioni espresse);

e (Capacita espressive (articolazione, coerenza, organicita del testo, capacita
argomentative e di rielaborazione personale).

Con riferimento alla seconda prova scritta, le esercitazioni in classe sono state
svolte in conformita alle disposizioni ministeriali.

Per la terza prova e 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;

e Durata della prova 90 minuti (105 per I'alunna DSA).

Dal Consiglio di Classe nella riunione del 09 Febbraio 2018, preso atto della riforma
che prevede tre docenti interni e tre docenti esterni, che la prima prova scritta,
affidata a un docente interno e di Italiano, che le altre due materie con docenti
esterni sono Lingua Inglese, Diritto e Tecniche Amministrative delle Strutture
Ricettive, che Scienza e Cultura dell’Alimentazione, con docente esterno, & oggetto
della seconda prova scritta, € stato deliberato che le altre due materie, con docenti
interni che, concorreranno a formare la commissione di esame, saranno: Lab. Serv.
Enogastronomici — Settore sala e Lab. Serv. Enogastronimici — Settore cucina.

Pertanto oggetto della simulazione della terza prova sono state le seguenti
discipline:

Diritto e Tecniche Amministrative delle Strutture Ricettive;

Lingua Inglese

Storia;

Lab. Serv. Enogastronomici — Settore sala;

e Lab. Serv. Enogastronimici — Settore cucina.

Sempre dal Consiglio di Classe & stata scelta la seguente tematica:
e La globalizzazione.

Secondo quanto deliberato dal Consiglio di Classe, in rispetto della normativa
vigente, il numero delle domande aperte € di 10 e il numero delle domande a
risposta multipla & di 5 per ogni disciplina totalizzando un punteggio complessivo di
3 punti cosi distribuito:

QUESITI PUNTEGGIO

1,5 punto per ogni risposta pertinente con

informazioni
Per la lingua straniera:
Tipologia B 1 punti per ogni risposta incompleta
(con risposta aperta) 0,5 punti per ogni risposta in parte errata

0 punti per ogni risposta errata o omessa

Tipologia B (con risposta 1 punti per ogni risposta pertinente con informazioni

aperta) 0,5 punti per ogni risposta incompleta




0,3 punti per ogni risposta in parte errate

0 punti per ogni risposta errata 0 omessa

0,2 punti per ogni risposta esatta

Tipologia C (Risposta Multipla)
0 punti per ogni risposta errata 0 omessa

La simulazione della terza prova viene effettuate giorno 11/05/2018, della durata
di 90 minuti. Per I'alunna DSA viene prevista la durata di 105 minuti. Giorno
08/05/2018 ¢ stata effettuata la simulazione della seconda prova e giorno
03/05/2018 la prima prova della durata, entrambe, di 6 ore.




ISTITUTO PROFESSIONALE STATALE PER L'ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’
ALBERGHIERA

“VIRGILIO TITONE”

Castelvetrano-Selinunte

Anno scolastico 2016/2017

ESAMI DI STATO

Griglia di valutazione per la prima prova

Candidato/a

Classe:

Sezione:

Indirizzo:

INDICATORI

Livello basso

(insufficiente)

Livello medio Livello medio/alto

(sufficiente) (discreto/buono)

Livello alto

(ottimo)

Punteggio
attribuito

Coerenza con la traccia e con la
tipologia testuale.

Aderenza contenutistica alla consegna
data e alle convenzioni del genere
testuale.

0,5

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.

6,5 7-75

Competenza linguistica.

Correttezza ortografica, morfologia e
sintattica; uso  adeguato  della
punteggiatura;  coesione  testuale;
proprieta lessicale; adeguatezza del
registro linguistico e/o del linguaggio
settoriale.

1,5 2

Capacita argomentativi e rielaborativa.

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.

0,5

PUNTEGGIO COMPLESSIVO

/15




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO PER | SERVIZI PER LENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITA’

ALBERGHIERA“V. TITONE” CASTELVETRANO

Griglia di valutazione della seconda prova

MATERIA: Scienza e cultura dell’alimentazione

CANDIDATO CLASSE: 57
N.B.: LA SUFFICIENZA E’ SCRITTA IN GRASSETTO
PRIMA PARTE
INDICATORI DESCRITTORI PUNTI
. ) Lacunosa, scarsa 1
Pertinenza alla traccia e - -
. . Superficiale, parziale 1.5
conoscenza dei contenuti -
Sufficiente 2
. Completa 2,5
punti 3 Completa e precisa 3
Scarsa errata 1
Applicazione delle conoscenze |Incompleta con errori diffusi 1,5
Sufficientemente corretta 2
punti 3 Corretta 2,5
Corretta precisa e approfondita 3
. . . . Frammentaria e disorganizzata 0,5
Rielaborazione, organizzazione
.+ .. |Incompleta 1
delle conoscenze e/o dei dati .
forniti . Sufficiente 1,5
orniti punti 2 -
Corretta e organizzata 2
Uso della termologia e del Non appropriato 0,5
linguaggio specifico Non sempre preciso 1
Sufficientemente appropriato 1,5
punti 2 Chiaro appropriato e preciso 2
SECONDA PARTE
INDICATORI DESCRITTORI PUNTI Quesiton 1 | Quesiton 2
Pertinenza, competenza, Non svolta/errata 0-0,5
conoscenza, uso della Superficiale / parziale 1
terminologia Sufficiente 1,5
Completa 2
Completa e approfondita 2,5




PUNTEGGIO FINALE /15

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

Per la lingua straniera: informazioni
Tipologia B 1 punti per ogni risposta incompleta
(con risposta aperta) 0,5 punti per ogni risposta in parte errata

0 punti per ogni risposta errata 0 omessa

1 punti per ogni risposta pertinente con informazioni
Tipologia B (con risposta 0,5 punti per ogni risposta incompleta

aperta) 0,3 punti per ogni risposta in parte errate

0 punti per ogni risposta errata o omessa

0,2 punti per ogni risposta esatta
Tipologia C (Risposta Multipla) P Perog P

0 punti per ogni risposta errata o omessa

Castelvetrano, li

La Commissione:




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER L’ ENOGASTRONOMIA E L’ OSPITALITA’ ALBERGHIERA

“VIRGILIO TITONE” - Castelvetrano

Anno scolastico 2016 — 2017

ESAMI DI STATO

Griglia di valutazione per il colloquio

Candidato: Data: /_/ Classe V
Sezione:
Puntegg | Punteggio
FASE INDICATORI DESCRITTORI 10 CESAIELS
(su 30)
| 1. Capacita di Autonoma, consapevole ed efficace 4
Argomento applicazione delle Autonoma e sostanzialmente soddisfacente 3
pr(I)posto conoscenze e di Accettabile e sostanzialmente corretta 2
da didat collegamento Guidata e in parte approssimativa 1,5
candidato e g
multidisciplinare Inadeguata, limitata e superficiale 1
Autonoma, completa e articolata 4
2. Capacita C_” _ Adeguata ed efficace 3
argomen_taz:o.ne,_ o Adeguata e accettabile 2
analisi/sintesi, di i L
. . oy Parzialmente adeguata e approssimativa 1,5
rielaborazione critica
Disorganica e superficiale 1
Corretta, appropriata e fluente 4
3. Capacita espressiva Corretta e appropriata 3
e padronanza della Sufficientemente chiara e scorrevole 2
lingua Incerta e approssimativa 1,5
Scorretta, stentata 1
/12
] 1. Conoscenze Complete, ampie e approfondite 6
disciplinari e capacita | Corrette e in parte approfondite 5
Argomenti ) - .
. .| dicollegamento Essenziali, ma sostanzialmente corrette 4
proposti dai . .
Imprecise e frammentarie 3

interdisciplinare

Frammentarie e fortemente lacunose

1-2




commissari . Autonoma, completa e articolata 6
2. Coerenza logico- i
) .. . | Adeguata ed efficace 5
tematica, capacita di .
. . Adeguata e accettabile 4
argomentazione, di i . .
o ) Parzialmente adeguata e approssimativa 3
analisi/sintesi . , -
Disorganica e superficiale 1-2
Efficace e articolata 4
L Sostanzialmente efficace 3
3. Capacita di
. . " Adeguata 2
rielaborazione critica . .
Incerta e approssimativa 1,5
Inefficace 1
/16
] | PROVA Adeguata 0,5
Discussione L Inefficace 0
1. Capacita di
prove . Il PROVA Adeguata 0,5
] autovalutazione e ]
scritte . Inefficace
autocorrezione
[l PROVA Adeguata 1
Inefficace 0
__/?
Punteggio TOTALE /30
La Commissione 1l
Presidente

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




Esami di Stato 2017/2018

INDICE
1. Composizione del Consiglio di Classe
2. Presentazione dell’istituto
3. Presentazione delle finalita dell’istituto in linea con il POF
4. Composizione della classe
5. Presentazione della classe
6. Credito scolastico relativo al 3° e 4° anno
7. Obiettivi trasversali
8. Credito scolastico relativo ai candidati interni agli esami di stato
9. Criteri di valutazione
10. Criteri per 'attribuzione del bonus ai candidati interni ed esterni
11. Prove di verifica ed esercitazioni alle prove d’esame

- Griglie di valutazione per la prima prova scritta

- Griglia di valutazione per la seconda prova scritta
- Griglia di valutazione per la terza prova

- Griglia di valutazione per il colloquio

Allegati: consuntivi disciplinari di:

e Lingua e Letteratura Italiana

e Storia

e Diritto e Tecniche Amministrative delle Strutture Ricettive
e linguainglese

e Lingua francese

e Matematica

e Scienza e Cultura dell’Alimentazione

e Lab. Serv. Enogastronomici — Settore sala-vendita
e Lab- Serv- Enogastronomici — Settore cucina

e Scienze Motorie e Sportive

e Religione

e Report alternanza scuola - lavoro



Consuntivo disciplinare

ITALIANO classe V B

Docente: Prof.ssa Calcaterra Maria

All'insegnamento dell’ltaliano & stato affidato I'impegno di perseguire finalita specifiche
in merito al consolidamento delle abilita linguistiche e delle capacita di riflessione sulla
lingua, oltre che il compito di realizzare obiettivi particolari per quanto riguarda
I’educazione letteraria, non trascurando le connotazioni funzionali alla preparazione
professionale che si € andata costruendo attraverso il curricolo.

Il percorso di lavoro con la classe € iniziato a partire dal terzo anno scolastico per cui si &
continuato il percorso formativo consolidando le abilita linguistiche attraverso la
produzione scritta cui si € dedicato ampio spazio con esercitazioni, temi in classe,
discussioni di orientamento.

Le prove si sono svolte secondo le diverse tipologie:

e analisi di testi in prosa e in versi

e saggi brevi su argomenti di carattere vario

e elaborazioni critiche sulla base di riflessioni personali
e rielaborazioni di argomenti storici.

Si & curata, altresi, la pratica dell’esposizione orale sottolineando gli aspetti relativi alla
correttezza formale, all’uso appropriato del lessico e all’analisi ben argomentata.

\

Per quanto concerne la storia letteraria € stata operata necessariamente una scelta
concentrata su alcuni autori ma, pur tralasciandone altri , si & fornito uno spaccato
guanto piu significativo della ricchezza di movimenti e di tematiche presenti nel periodo
compreso tra Ottocento e Novecento. | testi di ciascuno autore sono stati ogni volta
proposti attraverso la loro lettura, la loro analisi e I'interazione con il contesto storico e
culturale e ne sono stati sottolineati i caratteri letterari, la loro problematicita nonché le
possibili differenti interpretazioni.

La riflessione sui movimenti letterari & stata alternata all’approfondimento dei generi
(ricostruendone la genesi e l'evoluzione) ed all’analisi dei testi per una piu diretta
conoscenza dei singoli autori. A tal fine si sono messi a confronto stili e tematiche
differenti volti a promuovere il senso critico degli alunni.

OBIETTIVI DISCIPLINARI
La classe, anche se a livelli diversi, ha raggiunto gli obiettivi previsti in termini di:
Conoscenza

e delle correnti, degli autori e delle opere piu significative della letteratura italiana
dall’unita al secondo dopoguerra;



e dei fondamentali caratteri storico-culturali di ogni epoca considerata;

e del percorso letterario degli autori e delle loro posizioni ideolologiche;

e dei passi antologizzati di alcune opere.

Competenza

e riconoscimento delle principali strutture narratologiche o poetiche del testo;
e individuazione dei temi fondamentali;

e potenziamento delle tecniche di esposizione orale;

e riconoscimento di persistenze e variazioni tematiche negli autori.

Capacita

e di contestualizzazione dei testi in relazione al periodo storico, alla corrente letteraria
e alla poetica dell’autore;

e dirielaborazione dei contenuti;

e di problematizzazione di un tema.

METODOLOGIA:

La metodologia ha previsto oltre alla lezione frontale, volta a spiegare i vari argomenti e
ad analizzare i testi letterari, anche I'utilizzo del dibattito in classe e delle esercitazioni
individuali. In particolare & stata curata la continua attualizzazione degli argomenti
trattati al fine di facilitarne la comprensione e I'apprendimento. | testi, specialmente
quelli in versi, sono stati letti integralmente, analizzati e commentati in classe, talvolta
con il supporto degli alunni. La prosa, letta talvolta a casa per ovvie ragioni di tempo, &
stata comunque sempre ripresa puntualmente in classe.

STRUMENTI:

Il programma é stato svolto prevalentemente con l'ausilio del libro di testo in adozione
(P. Cataldi, E. Angioloni, S. Panichi — LA LETTERATURA E | SAPERI — vol.3 ediz G.B.
Palumbo) a cui si sono aggiunti fotocopie e materiale didattico fornito dal docente.

VERIFICHE E VALUTAZIONI:

Si sono svolti periodicamente, sia oralmente che per iscritto, prove strutturate,analisi dei
testi poetici e narrativi, produzione di saggi brevi e di articoli di giornale, temi di storia,
esposizioni orali. Le verifiche orali hanno tenuto conto della: partecipazione, chiarezza
espositiva, congruita dei contenuti, adeguatezza lessicale, capacita di collegamenti. Le
valutazioni hanno tenuto conto dei seguenti parametri: coerenza al testo, conoscenza
dei contenuti, capacita di sintesi e di rielaborazione personale, competenza linguistica.
Nella valutazione si € tenuto conto anche della situazione di partenza, delle capacita



individuali, della partecipazione al lavoro didattico, dell'impegno e dell'interesse

mostrato da parte di ogni singolo alunno.

ORGANIZZAZIONE DEI CONTENUTI:
BLOCCO TEMATICO 1: Positivismo e Realismo.

U.D.1 Contesto storico-culturale;evoluzione e crisi delle due correnti letterarie.

Giovanni Verga: biografia, poetica e opere.
Da “Vita dei campi”: Rosso Malpelo.
Da “Le novelle rusticane”: La roba.

“| Malavoglia”: trama del romanzo.

“ Mastro-don Gesualdo”: trama del romanzo.

BLOCCO TEMATICO 2: Decadentismo: la poesia.

U. D. 1 Contesto storico-culturale

Gli albori dell'imperialismo, la situazione politica europea, le linee generali della cultura

Europea ed italiana, la visione del mondo, la poetica del Decadentismo.

U. D. 2 Giovanni Pascoli
Biografia, poetica, opere.
Da “Fanciullino”:”E’ dentro di noi un fanciullino”.

Da “Myricae”: Lavandare, Novembre, X Agosto, Temporale.

BLOCCO TEMATICO 3: Temi e miti della letteratura decadente.

U. D. 1 Gabriele D’Annunzio

Biografia, poetica, opere.

Da “ll piacere”: Andrea Sperelli, I'eroe dell’estetismo.

Da Alcione: La pioggia nel pineto.

BLOCCO TEMATICO 4:| generi letterari del primo Novecento.

U .D. 1 Contesto storico-culturale

Linee generali della cultura europea ed italiana, la realta politica

europea ed italiana, il primo conflitto mondiale.

U. D. 2 Luigi Pirandello



Biografia, poetica, opere.

Da “L’'umorismo”: Il sentimento del contrario.
Da “Novelle per un anno”: Il treno ha fischiato.
“Il fu Mattia Pascal”:trama del romanzo.

Da “Il fu Mattia Pascal”:In giro per Milano;le macchine e la natura in gabbia; Adriano Meis e la
sua ombra.

“Uno, nessuno e centomila”: temi del romanzo.
U. D. 3 Italo Svevo

Biografia, poetica,opere.

“La Coscienza di Zeno”: trama del romanzo.

Da “La coscienza di Zeno”: L’ultima sigaretta; Lo schiaffo del padre; Il funerale di un altro.

U. D. 4 La cultura delle riviste

Caratteri generali dei Crepuscolari e dei Futuristi.

BLOCCO TEMATICO 5: La letteratura negli anni del dopoguerra: la poesia.

U. D. 1 Contesto storico-culturale.
La realta politica italiana, la politica culturale del fascismo, gli intellettuali e la guerra.
L’Ermetismo.
U. D. 2 Giuseppe Ungaretti
Biografia, poetica, opere.

Da “L’Allegria”: Veglia; San Martino del Carso; Soldati.

U. D. 3 Eugenio Montale
Biografia, poetica, opere.
Da “Ossi di seppia”: | limoni; Meriggiare pallido e assorto; Spesso il male di vivere ho

incontrato.

BLOCCO TEMATICO 6: Neorealismo.
U. D. 1 Contesto storico-culturale

La realta politica italiana, la politica, il ruolo degli intellettuali.
U. D. 2 Alberto Moravia

Biografia, poetica, opere.



Da “Gli indifferenti”: Una cena borghese.

U. D. 3 Giuseppe Tomasi di Lampedusa
Biografia, opere.
“Il Gattopardo”: la trama, il genere, lo stile.
U. D. 4 Cenni su Elio Vittorini
Biografia, opere.

“Conversazione in Sicilia”: la trama, il genere, lo stile.

La
Docente

Consuntivo disciplinare
STORIA classe V B
Docente: prof.ssa Calcaterra Maria

L'insegnamento della storia si propone di guidare gli alunni ad una conoscenza il piu
possibile chiara ed organica delle vicende storiche e dello svolgimento della civilta.
Oltre alla narrazione di vicende dinastiche, alle informazioni di carattere politico-
militare e alle indicazioni cronologiche, mirera soprattutto a far conoscere, dei vari
periodi storici, le piu significative istituzioni politiche, strutture sociali, condizioni
economiche nonché lo stato del pensiero, delle scienze, della cultura in guisa da
avviare gli alunni a meglio intendere i problemi del tempo in cui vivono. Alla luce
infatti dei vigenti programmi di storia, risulta evidente che I'orizzonte della disamina
storica si € ampliato enormemente rispetto al passato, poiché l'interesse si &
spostato dalla storia delle grandi famiglie e degli eventi politici-militari alla storia che
si interessa anche di leggi, di economia, di costume e di arte. In una parola storia
della societa e per dirla come Le Goff, della mentalita e della lunga durata.

Riflettendo su questa impostazione, concettuale e metodologica assieme, emerge
che lo scopo dell’'insegnamento della storia € guidare gli allievi alla conquista di un
abito critico mediante la riflessione, I'uso del documento, la discussione e il
confronto delle diverse tesi.

OBIETTIVI DISCIPLINARI

La classe, anche se a livelli diversi, ha raggiunto gli obiettivi previsti in termini di :



Conoscenza

e dei nuclei tematici fondamentali di storia generale;
e della terminologia specifica.

Competenza

e nell'individuare le molteplici modalita con le quali i fatti storici del settore si
collegano con i fatti della 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.

METODOLOGIA

La metodologia ha previsto oltre alla lezione frontale, volta a spiegare i vari
argomenti, anche I'utilizzo di schemi riepilogativi e lettura di documenti.

STRUMENTI

Il programma & stato svolto prevalentemente con l'ausilio del libro di testo in
adozione (G. De Vecchi, G. Giovannetti — STORIA IN CORSO 900 E GLOBALIZZAZIONE
— vol.3 ediz. Scolastiche Bruno Mondadori) a cui si sono aggiunte fotocopie fornite
dal docente.

VERIFICHE E VALUTAZIONI
Sono state periodicamente svolte verifiche orali.

Nella valutazione si & tenuto conto del grado di raggiungimento degli obiettivi, dei
contenuti appresi, della partecipazione alle attivita e dell'impegno dimostrato da
parte di ogni singolo alunno.

ORGANIZZAZIONE DEI CONTENUTI

BLOCCO TEMATICO1: L'eta della guerra e della rivoluzione.

U. D. 1 La grande guerra.

U. D. 2 Larivoluzione russa.



U. D. 3 Il dopoguerra in Europa ed in Italia. L’avvento del fascismo.

BLOCCO TEMATICO 2: L’Europa e il mondo fra i due conflitti.

U. D. 1 La crisi economica del 1929.
U. D. 2 Affermazione dei regimi totalitari.

U. D. 3 La seconda guerra mondiale e la resistenza.

BLOCCO TEMATICO 3: Il mondo diviso.

U. D. 1 La guerra fredda.

U. D. 2 La decolonizzazione e il Terzo mondo

BLOCCO TEMATICO 4: L’ltalia repubblicana

U.D. 1 La civilta nel mondo globale.

La Docente

I.P.S.E.0.A.“VIRGILIO TITONE” - CASTELVETRANO (TP)
ANNO SCOLASTICO 2017/18

CONSUNTIVO DI DIRITTO E TECNICA AMM. DELLE STR. RICETTIVE - CLASSE VB

LIBRO DI TESTO: AUTORI G. BATARRA-M. MAINARDI

TITOLO: IMPRESE RICETTIVE E RISTORATIVE OGGI per il Vanno ED. TRAMONTANA

MODULO I: MERCATO TURISTICO INTERNAZIONALE



- Il turismo internazionale e lo sviluppo turistico

- Il sistema dei cambi

- La bilancia dei pagamenti e la bilancia turistica

- | principali enti di statistica nel turismo

- Sviluppo turistico e sviluppo economico

- | flussi turistici internazionali verso I'ltalia: situazione e prospettive

MODULDO II: BUSINESS PLAN E BUDGET NELLE IMPRESE RICETTIVE E RISTORATIVE

- La pianificazione e la programmazione aziendale

- L’analisi ambientale e I'analisi previsionale

- L'analisi aziendale

- La definizione di obiettivi e strategie e la redazione dei piani
- La programmazione d’esercizio e il budget

- I costistandard

- Le fasi di definizione del budget

- Il controllo budgetario

- lvantaggi ed i limiti del budget

- la definizione degli indirizzi aziendali

- lascelta dell'impianto aziendale

- il business plan

- il piano aziendale

- I'esecuzione dell’'impianto e I'avviamento della gestione

MODULDO liI: IL MARKETING: LE STRATEGIE, LE POLITICHE DEI PREZZI

- Il marketing turistico

- Lasegmentazione del mercato

- Gli strumenti del micro-marketing: il marketing mix

- Lareputazione della destinazione turistica

- 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

- Le strategie di marketing in funzione del mercato-obiettivo
- Le strategie di marketing in funzione del cicli di vita del prodotto
- Il marketing plan

MODULO IV: NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO E ALBERGHIERO

- Gli organi dell’'Unione Europea

- Le fonti normative internazionali

- L’Organizzazione Mondiale del Turismo (OMT)
- Le fonti normative comunitarie



Il codice di comportamento ECTAA/HOTREC

| contratti di viaggio

Il contratto di trasporto

Il contratto di trasporto aereo

Il contratto di trasporto marittimo

Il contratto di crociera turistica

Il contratto d’albergo e la responsabilita dell’albergatore
Il contratto di ristorazione

MODULO V: LE NORME E LE PROCEDURE PER LA TRACCIABILITA’ DEI PRODOTTI

La tutela dei consumatori

La normativa UE nel settore alimentare

Le informazioni sugli alimenti

| prodottia km 0

I marchi di qualita dei prodotti agroalimentari

Obiettivi programmati:

In termini di competenze

a)
b)

©)
d)
e)
f)

g)
h)

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

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

Svolgere la propria attivita operando in equipe e integrando le proprie competenze
con altre figure professionali.

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

Intervenire, con 1’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi del business
plan

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

Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che
influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio
Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei
prodotti

In termini di abilita

a)
b)
©)
d)
e)
f)

g)
h)

i)

Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.

Individuare fasi e procedure per redigere un business plan

Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo integrato

Individuare e utilizzare le tecniche di marketing

Analizzare 1 fattori economici territoriali che incidono sulle abitudini alimentari
Individuare 1 prodotti a Km 0 come strumento di marketing

Individuare norme e procedure relative a provenienza e conservazione del prodotto
Individuare la normativa internazionale-comunitario di riferimento per il
funzionamento delle imprese turistiche

Predisporre contratti tipici del settore turistico/ristorativo



In termini di conoscenza
a) Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e internazionale
b) Fasi e procedure di redazione di un business plan
¢) Tecniche di marketing turistico
d) Abitudini alimentari ed economia del territorio
e) Prodottia Km 0
f) Normativa di settore
g) Contratti tipici del settore turistico-ristorativo

Modalita di lavoro

Tutti i temi trattati sono stati svolti con lezioni frontali e lezioni partecipate; sono state svolte
esercitazioni, prevalentemente in classe, singole e a gruppi

Strumenti

Oltre all’uso dei libri di testo, diversi argomenti sono stati sviluppati con I'ausilio di appunti o con
I'utilizzo del video proiettore, presentando varie tematiche con I'uso di slide.

Verifiche e valutazioni

Gli alunni sono stati valutati sulla base di due verifiche scritte per il primo quadrimestre e tre nel
secondo quadrimestre ed almeno due verifiche orali mentre verifiche formative sono state
effettuate almeno ogni fine unita didattica. La valutazione ha tenuto conto non solo della
conoscenza, spesso di tipo mnemonico mostrata dagli alunni, ma principalmente sulla base della
comprensione degli stessi o della capacita di collegamento tra i vari temi studiati.

Giudizio sintetico finale:

Il profitto finale della classe riflette non solo il livello di partenza eterogeneo presente negli
alunni all’inizio dell’anno, ma anche le diverse capacita, attitudini ma soprattutto il diverso
impegno e partecipazione al dialogo educativo.



Diversi hanno mostrato impegno costante ed hanno partecipato in maniera interessata al
dialogo educativo riuscendo ad acquisire, rispetto agli obiettivi programmati, competenze buone
o discrete; alcuni alunni hanno avuto un impegno discontinuo, finalizzato prevalentemente alle
verifiche, con profitto medio sufficiente.

Castelvetrano, 15/5/2018

ILDOCENTE

PROF. PIETRO F.SCO PUCCIO

ISTITUTO PROFESSIONALE STATALE PER I SERVIZI
ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA “V.
TITONE”

CASTELVETRANO
ANNO SCOLASTICO 2017/2018
CLASSE V B ENOGASTRONOMIA

\ DISCIPLINA: Lingua Inglese \ DOCENTE: Lanterna Francesco

PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E OBIETTIVI DISCIPLINARI
RAGGIUNTI

La classe si ¢ mostrata fin dall’inizio delle attivita didattiche curiosa e ben disposta nei
confronti della disciplina, nonostante alcune lacune relative sia alle competenze
linguistiche pregresse, sia ai contenuti specifici dell’indirizzo di studi.

Per quanto riguarda il comportamento della classe, 1 ragazzi si sono sempre mostrati
rispettosi e collaborativi ed ¢ stato possibile instaurare fin da subito un dialogo educativo
costruttivo.

Gli obiettivi delineati all’interno della programmazione disciplinare e di seguito
sintetizzati possono dirsi raggiunti, a diversi livelli, dall’intera classe:

COMPETENZE

e Conoscere la lingua straniera per interagire in contesti diversificati e coerenti con 1
settori di indirizzo.

e Comprendere gli aspetti significativi della civilta degli altri paesi in una
prospettiva interculturale.

ABILITA'
e Utilizzare le funzioni linguistico-comunicative riferite al livello B2 del quadro
comune europeo delle lingue.
e Comprendere in modo globale e dettagliato messaggi orali e scritti di varia
tipologia anche attraverso i media.



e Ricercare e comprendere informazioni all’interno di testi scritti e orali di diverso
interesse sociale, culturale e professionale.

e Comprendere e valorizzare la specificita delle tradizioni alimentari locali e
internazionali.

CONOSCENZE

e Conoscenza dei contenuti relativi ai diversi argomenti affrontati coerenti con i
settori di indirizzo.

METODOLOGIE E STRUMENTI:

Metodo induttivo e deduttivo, lezione frontale e  dialogata, problem solving,
brainstorming, Cooperative Learning, pair work, role play, giochi didattici, listening
activities sugli argomenti di indirizzo, canzoni per approfondimento lessicale o
grammaticale.

LIBRO DI TESTO:
Titolo: Cook Book Club up Autore: Cibelli O., d’Avino D. Casa Editrice: Clitt.

STRUMENTI DI LAVORO:
Oltre al libro di testo si ¢ fatto uso di schematizzazioni, appunti e video di
approfondimento.

STRUMENTI DI VERIFICA
Verifiche sommative scritte basate su comprensione del testo, esercizi di completamento
per la verifica degli elementi lessicali acquisiti, verifiche orali, verifiche formative.

PROGRAMMA SVOLTO
o Recupero e/o potenziamento delle abilita acquisite.
J La tavola sostenibile e confronto tra sistema globale del cibo e sistema sostenibile

del cibo (The Sustainable Table — Global Food System vs Sustainable Food System)

o Slow Food

J Dalla fattoria alla forchetta (F2F: From Farm to Fork, From Fish to Fork)

o Slow Food Alliance Chefs

. Cibo a chilometro zero (Think Globally, Act Locally)

J Universita delle Scienze Gastronomiche (The University of Gastronomic
Sciences)

J La filiera del cibo (The Food Supply Chain)

. La filiera del cibo di qualita (The Value Food Chain)

. Tracciabilita e certificazione (Traceability & Certification)

. I pilastri della tracciabilita (The Three Pillar Steps of Traceability)

. Contraffazione Alimentare (Italian Food Products Certification)

. La controversia del cibo geneticamente modificato (The GMO’s Controversy)
. Cambiamento ambientale globale (Global Environmental Change)

o Batteri, virus ed intossicazioni da cibo (Bacteria, Viruses & Food Poisoning)

. Contaminazione da cibo (Food Contamination: The Invisible Challenge)



. Intolleranze ed allergie da cibo (Food Allergies and Intolerances)

. Accoglienza clienti con richiesti speciali (Welcoming Guests with Special
Requirements: Best Practice Management)

. Procedure standard per le allergie da cibo (Food Allergy Order Procedure)

. Allergie da olio di oliva (The Olive Oil Allergy)

J Tipi e produzione dell’olio di oliva (Types of Olive Oil and Production Steps)'

IL DOCENTE

Francesco Lanterna

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA’ CURRICULARI
FRANCESE A.S.2017/2018

CLASSE VB ENOGASTRONOMIA

DOCENTE: PROF.SSA DI LIBERTO CAROLINA

TESTO ADOTTATO: PRET A MANGER

OBIETTIVI:

La classe, inizialmente costituita da 20 allievi, ospita anche due elementi che seguono una
programmazione per obiettivi minimi ed un allievo diversamente abile che segue la
programmazione della classe, tutti assistiti dai rispettivi docenti di sostegno. Nel corso del
secondo quadrimestre si sono ritirati due elementi: Ciaravolo Alessandro e Saladino Antonella

Sotto I'aspetto disciplinare non si registra alcun episodio degno di nota poiche tutti gli alunni,
malgrado una certa vivacita, hanno mantenuto un comportamento serio e rispettoso nei
confronti sia dell’ insegnante che dei compagni.

Dal punto di vista didattico, si puo affermare che gli obiettivi disciplinari essenziali prefissati
all’inizio dell’anno scolastico sono stati raggiunti in modo diverso da ciascun allievo, secondo i
propri mezzi, capacita, impegno profuso e attitudine per lo studio della disciplina.

All'interno della classe diversi alunni si sono distinti per volonta, attenzione e partecipazione al
dialogo educativo, mentre qualche elemento, per gran parte dell’anno scolastico, ha mantenuto
un atteggiamento piuttosto superficiale e distaccato nei confronti della disciplina manifestando
un impegno sporadico, una partecipazione forzata e in qualche caso del tutto inesistente.
Tuttavia, durante il 2° quadrimestre la situazione & lievemente migliorata per quanto riguarda I’

1 ’argomento verra svolto dopo il 15 Maggio



impegno e I’ interesse, ma permangono le difficolta legate soprattutto all’esposizione orale dei
contenuti acquisiti.

Comunque, in definitiva si puo affermare che, a vari livelli, tutti gli allievi posseggono una
sufficiente conoscenza degli argomenti trattati durante I’anno e sono in grado di esporre i
contenuti acquisiti ciascuno secondo le proprie capacita, mezzi espressivi e competenze.

METODOLOGIA

L'approccio metodologico di tipo comunicativo ha permesso agli allievi di potenziare le abilita di
comprensione dei testi sia in forma orale che scritta. Per meglio visualizzare e facilitare
I"apprendimento dei contenuti si & fatto costante ricorso a tabelle, schemi riassuntivi, diagrammi
di flusso, ecc.; mentre la simulazione di situazioni possibili in contesto professionale, ha
consentito loro non solo diinteragire, ma anche di affrontare con prontezza ed efficacia
eventuali problemi. Sin dall’inizio e durante tutti gli incontri, si € colta I'occasione per effettuare
pertinenti raccordi tra le varie discipline d’indirizzo, ( alimentazione, storia, italiano, religione,
ristorazione, legislazione), per trattare argomenti prettamente tecnici, vivacizzare la
partecipazione dei discenti al dialogo educativo, orientarsi agevolmente tra le materie,
organizzare in modo unitario i propri saperi e infine mantenere il legame con la realta che li
circonda.

MODALITA’ DI LAVORO
-Lettura silenziosa e ad alta voce.
-Conversazioni su temi proposti.
-Lezione frontale .

-Lavoro di gruppo

-Simulazione e jeu de role

- Organizzazione e ricerca su siti WEB

STRUMENTI

-Libro di testo.

-Lavagna

-Fotocopie tratte da altre pubblicazioni
-Vocabolario

-Lettore CD

-Computer



VERIFICA E VALUTAZIONE

-Produzione orale guidata (Questions / Réponses)

-Completamento di testi (brevi riassunti, ricette, dialoghi etc.)

-Questionari inerenti testi scritti o contenuti appresi

- Prove strutturate e semi-strutturate.

Per le prove di produzione sia orale che scritta, si € tenuto conto della seguente griglia:
-Correttezza grammaticale e sintattica

-Pertinenza alla traccia

-Proprieta lessicale

-Capacita di analisi

-Capacita di sintesi

PROGRAMMA SVOLTO

- Révision générale - L’accueil du client, Les conjugaisons verbales,
- Les différentes techniques de cuisson des aliments- L'impératif des v. réguliers et irréguliers

- La brigade de cuisine — La brigade de restaurant- Les articles partitifs. Les pron. COD. COI

- La f. interrogative. -La négation.- Impératif- Gallicismes— Ce/Il sogg. Del v. ETRE
MOD. 3 ALIMENTATION ET SANTE-

UN. 6- La Pyramide alimentaire- Les différents techniques de cuisson — Les cuissons diététiques :
points forts et points faibles- Les troubles alimentaires : boulimie, anorexie , hyperphagie,
obésité—

UN 7- Les régimes : Crétois, d’Okinawa, méditerranéen, macrobiotique, le végétalisme et le
végétarisme- L’Islam et I'alimentation-

MOD.5 - HYGIENE ET SECURITE

UN.11- Les allergies et les intolérances alimentaires- Cultivation et élévage Bio et non Bio (points
forts et points faibles) -Allergies et intolérances— OGM et hybridation- La reglementation
alimentaire dans I’'Union Européenne- La tragabilité

UN 12- HACCP : role, démarche, objectifs- Hygiene et conservation des aliments- Les aliments a
risque- La conservation chimique : les additifs- Savoir lire une étiquette

UN : 13- La conservation par le froid : réfrigération, surgélation et congélation- La conservation a
I'aide de la chaleur : pasteurisation, appertisation et systéme UHT- Les radiations ionisantes-



MOD. 7- SE FORMER ET TRAVAILLER

UN. 15 — La correspondance avec les fournisseurs- L'appel d’offre- Lettre de réponse- Passer une
commande

UN. 16 -17 -Le Curriculum vitae — La lettre de motivation - Les offres d’emploi- Comment rédiger
une lettre de motivation/ une demande d’emploi

L'INSEGNANTE

ISTITUTO PROFESSIONALE STATALE PER I SERVIZI
ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA “V.
TITONE”

CASTELVETRANO
ANNO SCOLASTICO 2017/2018

CLASSE V B ENOGASTRONOMIA

RELAZIONE FINALE MATERIA:
MATEMATICA

DOCENTE: Prof.ssa ROSA ANNA MARIA CONFORTO

Libro di testo adottato: Matematica rosso di Bergamini Trifone Barozzi.

Edizione Zanichelli.

Metodi di insegnamento: lezione frontale e partecipata, ricerca guidata,

problem solving. Esercitazioni individuali e di gruppo.



Mezzi e strumenti di lavoro: per quanto riguarda i sussidi didattici, oltre al
testo in adozione, si ¢ fatto uso di schede di lavoro, schematizzazioni e

appunti.

Strumenti di verifica: verifiche orali, prove scritte, prove strutturate ( a
scelta multipla, vero o falso, a risposta aperta). Verifiche formative e

sommative.
Obiettivi realizzati: (in termini di conoscenze, competenze e capacita).

Gli obiettivi di apprendimento, individuati in sede di programmazione
didattica, sono stati raggiunti da quasi tutti gli alunni della V B che hanno
dimostrato di aver acquisito adeguate conoscenze e competenze riguardanti

la disciplina e, in alcuni casi, anche una soddisfacente autonomia operativa.

Gli alunni, nel corso dell’anno scolastico hanno partecipato attivamente al
dialogo didattico-educativo, dimostrando un costante impegno, in rapporto
alle rispettive capacita intellettive, al ritmo di apprendimento e alla

preparazione di base.

Gli obiettivi didattici conseguiti possono, pertanto, sintetizzarsi nel modo

seguente:

utilizzo delle tecniche e delle procedure di calcolo

- conoscenza del linguaggio matematico introdotto e utilizzo in modo
corretto

- capacita di riconoscere e costruire relazioni

- capacita di disegnare un grafico di una funzione.

PROGRAMMA SVOLTO

Equazioni e disequazioni intere e fratte di [ e II grado
Intervalli limitati e illimitati

Intorno di un punto

Definizione di funzione reale di una variabile reale

YVVVY



» Definizione di dominio di una funzione
» Classificazione delle funzioni
» 1l campo di esistenza nelle funzioni intere, razionali fratte e irrazionali
» La simmetria
» Le intersezioni con gli assi cartesiani
» Lo studio del segno nelle funzioni intere, razionali fratte e irrazionali
» La definizione generale di limite
» Limite da destra ¢ da sinistra
» Operazioni sui limiti finiti ed infiniti
: : 0 : : .
» Le forme indeterminate o TP o tecniche di soluzioni nelle
o0

funzioni intere, razionali fratte
» Gli asintoti: verticali, orizzontali, obliqui
» Definizione di derivata come limite del rapporto incrementale
» Derivate di alcune funzioni elementari
» Derivata di una somma, di un prodotto, di un quoziente
» Studio del massimo e del minimo relativo di una funzione per mezzo

della derivata prima
» Studio della crescenza e decrescenza della funzione per mezzo della

derivata prima
» Grafico di funzioni intere e razionali fratte.

La docente
Prof.ssa Rosa Anna Maria
Conforto
CONSUNTIVO DI SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
CLASSE VB ENOGASTRONOMIA ANNO SCOLASTICO 2017/18

Docente: GIUSEPPA INFRANCO
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.

e 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 menlu 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 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 |'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 Additivi alimentari.
e Sicurezza alimentare e malattie trasmesse dagli alimenti.
e Sistema HACCP e Qualita degli alimenti.
e Bioenergetica: calcolo del fabbisogno energetico giornaliero e del peso ideale.
e Alimentazione equilibrata: LARN, linee guida, alimentazione per fasce di eta.

¢ Tipologie dietetiche: dieta mediterranea, vegetariane, eubiotica, macrobiotica, cronodieta,

dieta a zona.
. Dietoterapia: obesita, diabete, tumori, malattie dell’apparato digerente, intolleranze e
allergie.

¢ 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 & stata effettuata attraverso le griglie concordate all'interno del
Consiglio di classe all'inizio dell'anno scolastico.

La valutazione & 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 esiguo numero ha raggiunto le
conoscenze e le competenze specifiche della disciplina con buoni risultati e in alcuni casi anche ottimi.

Libro di testo adottato: Alimenti oggi - autore S. Rodato - Casa editrice Clitt

L'insegnante ( Prof.ssa Giuseppa Infranco )

RELAZIONE FINALE

Disciplina: ~ Enogastronomia Laboratorio di sala e vendita

Docente: BAVETTA PIETRO

Testi adottati:
IN SALA E NEL BAR

ClasseV B

Relazione sulla classe

La classe ¢ composta da 20 alunni di cui 8 femmine e 12 maschi, di cui 2 non frequentanti.
Il gruppo si presenta poco omogeneo senza eccellenti particolari.

Nel complesso gli allievi hanno mostrato interesse verso la disciplina, con uno studio
continuo con disponibilita al dialogo educativo.

La maggior parte degli alunni hanno partecipato alle attivita di apprendimento in maniera




continua, quasi tutti gli studenti hanno aderito con le loro considerazioni e interventi che
hanno contribuito al lavoro svolto in classe.

L’impegno per pochi alunni ¢ stato discontinuo a causa delle numerose assenze, invece per
una buona parte della classe € stato costante, anche se in alcuni momenti hanno mostrato
poca volonta alle attivita proposte.

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

Durante 1’anno la progressione nell’apprendimento ¢ stata diversa in relazione alla
motivazione, alla partecipazione all’impegno di ogni singolo alunno.

Infine si € tenuto conto la valutazione del rendimento di partenza, nel complesso gli alunni
hanno raggiunto un grado di valutazione piu che sufficiente.

Metodologie adottate
e lezioni frontali.

Attivita di recupero adottate
Durante la pausa didattica ¢ stata attuata I’attivita di recupero, invogliando gli alunni meno
interessati verso la disciplina, ottenendo dei risultati piu che sufficienti e accettabili.

Strumenti di verifica

Tipologia Numero (tot. anno)
1) Verifiche scritte/grafiche 4
2) Verifiche orali 4

CONTENUTI DISCIPLINARI E OBIETTIVI IN TERMINI DI CONOSCENZE,
COMPETENZE E ABILITA ACQUISITI DAGLI ALUNNI

Modulo 1

Titolo del Modulo: La classificazione degli alimenti
U.D.1: Classificazione merceologica

U.D.2: Classificazione nutrizionale

Periodo di svolgimento: Ottobre — Novembre - Dicembre

Competenze

OO0 Conoscenza appropriata della classificazione per quanto concerne I’ambito merceologico
degli alimenti.

[0 Conoscenza della classificazione nutrizionale in base alla funzione prevalente svolta
nell’organismo

Conoscenze
-Conoscere la classificazione degli alimenti e i gruppi alimentari.

Abilita (progressione ordinata degli apprendimenti)

. Riconoscere per tipologia, qualita
e prezzo i prodotti che meglio si adattano all’offerta dell’azienda enogastronomica
. Individuare le esigenze della

clientela al fine di consumare quantita adeguate di alimenti appartenenti a diversi
gruppi, alternandoli nei vari pasti della giornata.

Esami di Stato 2017/2018



Modulo 2

Titolo del Modulo: I prodotti agroalimentari di qualita
U.D.1: Le certificazioni di qualita nell’Unione Europea
U.D.2: I prodotti agroalimentari tradizionali (PAT)
U.D.3: I marchi collettivi di qualita

Periodo di svolgimento: Gennaio - Febbraio

Competenze:

OO0 Valorizzare la qualita di un alimento, le sue peculiarita nutrizionali, la garanzia di
sicurezza e la salubrita .

O Promuovere e tutelare 1 prodotti agricoli di qualita che I’unione europea dispone.

Conoscenze:

v" Conoscere gli strumenti utilizzabili per studiare il mercato di riferimento

v" Conoscere i mezzi per comunicare le specificita di una attivita gastronomica;

v" Conoscere le tecniche per valorizzare le produzioni locali in chiave promozione del
territorio.

v Principi che riguardano la definizione dell’offerta gastronomica

Abilita (progressione ordinata degli apprendimenti)

. Promuovere i prodotti tipici come
valore aggiunto dell’attivita gastronomica;
. Padronanza delle metodiche di
lavorazione, conservazione e stagionatura dei prodotti alimentari locali
. Valorizzare enogastronomici e
artigianali tipici del proprio territorio.
Modulo 3

Titolo del Modulo: Le etichette alimentari
U.D.1: Le informazioni obbligatorie

Periodo di svolgimento: Marzo — Aprile — Maggio

Competenze:

O Conoscere la precisa normativa nazionale ed internazionale per quanto riguarda
I’etichettatura degli alimenti

O Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico,
nutrizionale e gastronomico.

Conoscenze:
e Conoscere le informazioni obbligatorie per tutti gli alimenti confezionati e la
denominazione legale

Abilita (progressione ordinata degli apprendimenti)
e Individuare la produzione enologica nazionale ed internazionale

CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA’ DISCIPLINARI
della classe 5B

Materia: L.S.E settore cucina

Docente: Prof. Paolo Austero

Libro di testo adottato: Cucina gourmet Plus di Paolo Gentili edizioni Calderini
Esami di Stato 2017/2018



La maggior parte dei discenti, hanno dimostrato interesse per la materia e attenzione durante le
lezioni frontali e pratiche.

Lo studio individuale durante il primo quadrimestre ¢ stato sufficiente per quasi tutti gli allievi.

Il dialogo con i discenti € risultato costante e le lezioni si sono sempre svolte in un clima sereno e
costruttivo.

Fulcro dell’insegnamento della materia sono state le lezioni laboratoriali, articolate in esercitazioni
pratiche e spiegazioni degli argomenti trattati dal libro di testo.

La valutazione, mirata a constatare il grado di conoscenze specifiche raggiunto, ¢ avvenuta tramite
verifiche orali, pratiche e test strutturati.

A conclusione dell’anno scolastico quasi tutti 1 discenti hanno raggiunto gli obiettivi prefissati.

Strategie
Lezioni frontali, mappe concettuali, discussioni guidate, lavoro di gruppo, esercitazioni
scritte,esercitazioni pratiche

Strumenti
Libri di testo, lavagna, schemi riassuntivi,pc,software ristorativi, laboratori di cucina e pasticceria.

Verifiche :Colloqui, prove semistrutturate e strutturate, prove pratiche.

Valutazione

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

La valutazione sommativa ha tenuto conto anche della situazione di partenza, delle capacita
individuali, della partecipazione al lavoro didattico, dell’impegno e dell’interesse mostrato da parte
di ogni singolo alunno.

PROGRAMMA SVOLTO

Il sistema HACCP
e |l sistema HACCP

e Larealizzazione di un piano di autocontrollo

Esami di Stato 2017/2018



La sicurezza alimentare e del lavoratore negli ambienti professionali (81/08).

Il mercato enogastronomico

Le tipologie degli esercizi
Il catering industriale
Il banqueting

Le prospettive del mercato enogastronomico

La cucina innovativa

La cucina di ricerca
Il rinnovamento in cucina

La cucina rivisitata

La cucina salutistica: dieta equilibrata e intolleranze

| prodotti alimentari

| prodotti alimentari e le gamme
| prodotti tradizionali
Gli ortaggi e i vegetali

La conservazione degli alimentil

L'organizzazione dell'impianto di cucina

La distribuzione con legame differito
L’approvvigionamento e diagramma di flusso

La cucina sottovuoto

Il menu

Le funzioni del menu
La pianificazione del menu e dei piatti
La descrizione del menu e dei piatti

Gli stati sensoriali del gusto

Esami di Stato 2017/2018

Il Docente

Prof. Paolo Austero



I.P.S.E.O.A “V.TITONE"
CASTELVETRANO
ANNO SCOLASTICO 2016/2017
DOCENTE: GIACALONE ROBERTA

Programma di Religione svolto nella classe V

- Morale ed etica cristiana;

- Il relativismo etico; i diritti umani; il diritto alla liberta della vita;

- 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; | 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.

RELAZIONE FINALE

La classe, nel corso del quinquennio ha mostrato un adeguato interesse ed un certo
apprezzamento nei confronti dell’.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:

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

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

- Identificare i tratti caratteristici dalla maturita morale;

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

- Conoscere gli elementi dell etica delle grandi religioni.

- Identificare la natura relazionale della persona umana,

- Conoscere i criteri per stabilire relazioni autentiche;

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

- Definire sacralita e valore della vita,

- 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.

Esami di Stato 2017/2018



I 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 1’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 1’utilizzo di mezzi
audiovisivi specifici.

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.

L’ INSEGNANTE

Esami di Stato 2017/2018



ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO PER
UENOGASTRONOMIA E UOSPITALITA” ALBERGHIERA
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COMPONENTI DEL CONSIGLIO DI CLASSE

PROF.SSA CALCATERRA MARIA (Lingua e Letteratura Italiana-Storia)

PROF. PUCCIO PIETRO (Diritto e Tecniche Amministrative)

PROF. LANTERNA FRANCESCO (Lingua Inglese)

PROF.SSA DI LIBERTO CAROLINA  (Lingua Francese)

PROF.SSA CONFORTO ROSA (Matematica)

PROF.SSA INFRANCO GIUSEPPA (Scienza e Cultura dell’Alim.)

PROF. AUSTERO PAOLO (Lab. Serv. Enogastr. — sett. cucina)

PROF.SSA MARTINICO ANGIOLETTA (Scienze Motorie e Sportive)

PROF.SSA GIACALONE ROBERTA  (Religione)

PROF. BAVETTA PIETRO (Lab. Serv. Enogastr. — sett. sala-vendita)

PROF.SSA BORDONARO FRANCESCA (Sostegno)

PROF. DI BLASI TONINO (Sostegno)
PROF.SSA VAIANA MARIELLA (Sostegno)
PROF. ITALIA BALDASSARE (Sostegno)

GLI ALUNNI
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