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PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA

DEL CONSIGLIO DI CLASSE

CLASSE V Sez. A Indirizzo ENOGASTRONOMIA

Anno scolastico 2018/2019


Docente coordinatore della classe: prof. COMPAGNONE Sergio
Segretario: prof. SICA Biagio

Composizione del Consiglio di Classe:

	Docente
	Disciplina (ordine alfabetico)

	D’AMATO Stefania
	Diritto e Tecniche Amministrative della Struttura Ricettiva

	SICA Biagio
	Italiano e Storia

	D’ANNA Gennaro
	Laboratorio servizi di Enogastronomia: settore Cucina

	MANDETTA Angelo
	Laboratorio servizi di Enogastronomia: settore Sala e Vendita

	NOBILE Rosalia
	Lingua straniera Francese

	CARFAGNA Nicoletta
	Lingua straniera Inglese

	COMPAGNONE Sergio
	Matematica

	GASPARRO Cosimo
	Religione Cattolica

	SALOMONE Ornella
	Scienza e Cultura dell’Alimentazione

	TAGLIANETTI Vincenzo
	Scienze Motorie e Sportive

	MASI Pasqualino
	Sostegno

	TREZZA Laura
	Sostegno



Rappresentanti Genitori:

Non presenti alle elezioni

Rappresentanti Alunni:

	SICA Cristiana

	CARRATURO Francesca



CARATTERISTICHE DELLA CLASSE
Elenco Alunni
	N°
	Cognome
	Nome

	1
	ALESSANDRINI
	Morena

	2
	ASCOLESE
	Antonio

	3
	CARBONE
	Sara

	4
	CARRATURO
	Francesca

	5
	CERASUOLO
	Cosimo

	6
	CIAPARRONE
	Alessia

	7
	D’AREZZO
	Emanuele

	8
	DI BENEDETTO
	Ylenia

	9
	IACUZZO
	Giovanni

	10
	MARCHESE
	Michele

	11
	NAPOLI
	[bookmark: _GoBack]Mariaelisa

	12
	SICA
	Cristiana

	13
	SICIGNANO
	Giuseppe

	14
	TONI
	Federica

	15
	VECE
	Vincenzo

	16
	VISCIDO
	Ramina



Totale Alunni: 16

	Alunni con BES:
	Disabilità “Progr. differenziata”
Disabilità “Progr. obiettivi minimi”
DSA
Svantaggio socio-economico
Svantaggio linguistico-culturale
	1
0
0
0
0

	Provenienti da altro Istituto
	0

	Ripetenti nell'Istituto
	0

	Non frequentanti
	2



Situazione Iniziale
La classe si presenta tranquilla a tratti vivace ma non irrequieta. un gruppo di allievi si presenta ben scolarizzato e disciplinato, ad esso si affianca un altro gruppetto che tende alla distrazione e che ha sicuramente competenze più deboli. Il Consiglio di Classe, alla luce di ciò, ritiene necessario sollecitare l’attenzione in classe affinché tutti gli studenti possano partecipare in modo più incisivo all’azione educativa attuata dalla scuola.
Per quanto riguarda invece l’andamento didattico, dai test d’ingresso effettuati si evidenzia che la preparazione di base della classe non è del tutto soddisfacente, pertanto si provvederà nella prima fase ad un livellamento delle competenze, mediante ripassi e richiami degli argomenti degli anni precedenti.
Comunque tutti i docenti concordano sull’esistenza, all’interno della classe, di due fasce di livello di apprendimento: una prima fascia è costituita da allievi che mostrano motivazione adeguata e che seguono con interesse; una seconda fascia è invece costituita da allievi che seguono con saltuarietà, mostrando scarso impegno nello studio.

Competenze di carattere professionale
Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali e internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilità; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche.

Programmazioni e obiettivi disciplinari
Per quanto riguarda gli obiettivi particolari da conseguire in ogni materia, declinati in competenze, abilità e conoscenze, si fa riferimento alle programmazioni disciplinari.
Tali programmazioni tengono conto nella loro formulazione:
· della prospettiva curricolare indicata nelle Linee guida;
· della possibilità di istituire relazioni pluridisciplinari tra le materie che condividono le medesime competenze;
· delle relazioni trasversali, espressamente indicate dal consiglio di classe, tra discipline che utilizzano le stesse competenze e/o abilità.
Ciò per consentire un costante consolidamento degli apprendimenti fondato su continue e nuove applicazioni anche in ambiti disciplinari diversi.
I docenti organizzeranno poi liberamente le loro programmazioni in moduli o unità.
Nel seguente prospetto vengono riportate le discipline del curricolo  e le  competenze da far acquisire al termine del corrente anno scolastico.  La tabella dà evidenza grafica alla dimensione pluridisciplinare delle competenze.

	Servizi per l'Enogastronomia e l'Ospitalità Alberghiera

	DISCIPLINA
	

	Lingua e lett. italiana
	· individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali
· utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete

	Lingua inglese
	· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
·  valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

	Storia
	· correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento
· riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo




	Matematica
	· utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative
· utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni problematiche, elaborando opportune soluzioni
· utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali e per interpretare dati
· utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare
· correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento

	Seconda lingua straniera (Francese)
	· padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria, per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER)
· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
· individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

	Scienze motorie
	· adottare in situazioni di studio, di vita e di lavoro stili comportamentali improntati al fair play
· cogliere l’importanza del linguaggio del corpo per colloqui di lavoro e per la comunicazione professionale
· potenziare sia gli aspetti culturali comunicativi e relazionali, sia quelli più strettamente correlati alla pratica sportiva ed al benessere in una reciproca interazione




	Religione cattolica
	

	Scienza e cultura degli alimenti
	· agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico
· predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche
· riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo
· correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento

	Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva
	· utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera
· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
· adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici
· utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali




	Laboratorio di servizi enogastronomici - settore cucina
	· utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico alberghiera
· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
· attuare  strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
· utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico -alberghiera
· adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela
· promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico -alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio
· sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere
· utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

	Laboratorio di servizi enogastronomici - settore sala e vendita
	· Saper individuare i principali principi di degustazione
· Saper presentare prodotti




Ampliamento dell'offerta formativa:

	N.
	TITOLO
	CONTENUTI
OBIETTIVI
	DESTINATARI
	COMPETENZE
	TEMPI  E MODALITA'

	1
	UDA interdisciplinare:
GLI EVENTI SOSTENIBILI: CATERING E BANQUETING
	Si fa riferimento alla scheda di programmazione della UDA.
L’obiettivo finale è la predisposizione di una relazione individuale
	Tutti gli alunni della classe
	Vedi scheda allegata all’UDA 
	Vedi scheda allegata all’UDA

	2
	UDA di ASL:
H.A.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical Control Points)
	Si fa riferimento alla scheda di programmazione della UDA.
L’obiettivo finale è la predisposizione di un PPT che presenti il lavoro svolto e di una relazione individuale
	Tutti gli alunni della classe
	Vedi scheda allegata all’UDA
	Vedi scheda allegata all’UDA



Metodi e Strumenti
Le metodologie adottate nel processo di insegnamento/apprendimento, si ispirano ai seguenti criteri trasversali che tengono anche conto delle competenze chiave di cittadinanza:
· rendere espliciti alla classe obiettivi, metodi e contenuti dell’intero percorso formativo e delle sue partizioni;
· in occasione delle verifiche, esplicitare quali conoscenze, abilità e competenze vengono misurate attraverso la prova;
· usare strategie che stimolino la ricerca e l'elaborazione di soluzioni, piuttosto che una ricezione passiva dei contenuti della disciplina;
· utilizzare tecniche di valorizzazione delle preconoscenze e dei prerequisiti degli allievi come momento di partenza di nuovi apprendimenti;
· utilizzare tecniche metacognitive che consentano agli allievi di riflettere sui propri processi di apprendimento e sui propri errori per poterli controllare. In particolare, utilizzare tecniche per organizzare, dirigere e controllare i processi mentali adeguandoli alle esigenze del compito da svolgere;
· costruire gli apprendimenti attraverso un percorso di operazioni cognitive e di applicazioni operative (laboratoriale);
· fare ricorso ad un apprendimento di tipo esperienziale, utilizzando anche simulazioni;
· utilizzare strategie finalizzate all'apprendimento di un metodo di studio;
· utilizzare forme di apprendimento cooperativo;
· contestualizzare e attualizzare gli apprendimenti;
· prevedere forme di individualizzazione degli apprendimenti che consentano il raggiungimento degli obiettivi previsti all'interno delle programmazioni e che siano interessanti e motivanti per gli allievi.


Nella mediazione didattica vengono utilizzati i seguenti strumenti:
· lavagna;
· LIM;
· libro di testo;
· testi trattati con finalità specifiche;
· documenti di vario tipo;
· personal computer e software di vario tipo;
· documenti elettronici, cartacei e filmati;
· laboratorio informatico, linguistico e scientifico;
· biblioteca;
· dizionari;
· atlanti storici e geografici;
· carte geografiche murali;
· quotidiani e riviste;
· Cd, Cd-rom, MP3, Dvd.

VERIFICHE E VALUTAZIONE
STRUMENTI DI VALUTAZIONE
La verifica degli apprendimenti e l’attribuzione del voto allo scritto e all’orale viene effettuata attraverso le seguenti tipologie di prove:
 
	PROVE SCRITTE
	A) prove strutturate :
1. Test a scelta multipla
1. Quesiti a completamento
1. Quesiti a corrispondenza
1. Quesiti vero/falso
B) prove semi-strutturate:
1. quesiti a risposta singola
2. trattazione sintetica di argomenti 
3. risoluzione di problemi algebrici e/o geometrici
4. risoluzione di espressioni numeriche o letterali
C) produzioni:
1. Testi o paragrafi di tipo narrativo, descrittivo, espositivo e argomentativo
1. Relazioni
1. Lettere
1. Articoli di cronaca
1. Soluzione di esercizi e/o problemi e/o casi
1. Sintesi e riassunti
1. Parafrasi
D) prove grafiche

	COLLOQUIO
	A) Espositivo
B) Applicativo, (con esercizi da sviluppare, applicazione di principi, formule, regole, teoremi)




I docenti delle diverse discipline  utilizzano:
	
	PROVE SCRITTE
	COLLOQUIO

	Lingua e lett. italiana
	A(1,2,3,4) B, C(1,2)
	A,B

	Lingua inglese
	A( 1,2,3,4)B, C(1)
	A,B

	Storia
	B(1,2); C(2,3)
	A

	Matematica
	A,B,C(2,5),D
	A,B

	Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva
	A(1,2, ,4) C(1,3,6) ; B(1,2)
	A,B

	Scienze motorie
	
	A

	Religione cattolica 
	
	A

	Scienze e cultura dell’alimentazione
	A1, A4, B2 , C3,C6
	A B

	Laboratorio  Enogastronomia Cucina, Sala e Vendita
	A(1,2,3,4).
	A

	Lingua Francese
	A(1,2,3,4) B,C(1)
	A,B



Per l’attribuzione del voto orale i docenti potranno utilizzare anche prove scritte di carattere strutturato o semi-strutturato.
La valutazione degli allievi terrà conto non solo dei dati direttamente misurabili attraverso le verifiche, ma anche di quelli che emergono dal processo complessivo di insegnamento/apprendimento. In particolare la partecipazione consapevole all'attività didattica sarà rilevata attraverso:
0. frequenza;
0. presenza alle verifiche programmate dagli insegnanti;
0. impegno;
0. utilizzazione funzionale del materiale didattico;
0. svolgimento regolare delle esercitazioni in classe e a casa;
0. progressione rispetto ai livelli di partenza;
0. utilizzazione di un metodo di studio funzionale agli obiettivi da raggiungere;
0. livello raggiunto rispetto agli obiettivi minimi prefissati.

GRIGLIA DI VALUTAZIONE/livelli comuni di valutazione
Il consiglio di classe, nella valutazione dei risultati finali, si atterrà alle griglie di valutazione contenute nel PTOF.

Il Consiglio di Classe
	Docente
	Firma

	D’AMATO Stefania
	

	SICA Biagio
	

	D’ANNA Gennaro
	

	MANDETTA Angelo
	

	NOBILE Rosalia
	

	CARFAGNA Nicoletta
	

	COMPAGNONE Sergio
	

	GASPARRO Cosimo
	

	SALOMONE Ornella
	

	TAGLIANETTI Vincenzo
	

	MASI Pasqualino
	

	TREZZA Laura
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