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Docente coordinatore della classe: prof.ssa De Vita Piera
Segretario: prof.ssa Guariniello Maddalena

Composizione del Consiglio di Classe:

DOCENTE MATERIA
Prof.ssa Busiello Maria Pia [taliano e Storia
Prof.ssa Aliberti Vilma Scienza e cultura dell’ alimentazione

Prof.ssa Guariniello Maddalena Lingua Inglese

Prof.ssa Tomeo Giovanna Lingua Francese

Prof.ssa De Vita Piera Matematica

Prof.ssa D’Angelo Ines Diritto e tecniche amministrative della struttura
ricettiva

Prof.ssa D’Ambrosio Carmen  Laboratorio servizi enogastronomici settore sala
e vendita

Prof.ssa Ambrosio Daniela Laboratorio servizi enogastronomici settore
cucina : -

Prof. Miceli Nestore Scienze Motorie e sportive

Prof. Cicalese Santo Religione

Prof. Clancio Luclo =~ Sostegno



R Réppresantanti Genitori: la ccmponente non & stata eletta

" Diversa
Provenienti da altro Istituto

Rappresentanti Alunni:

Sabia
Mazzella

Carmen
Anna

ELENCO ALUNNI

COGNOME

CARAMANTE
CARIONE
CIANCIULLI
COZAC
D'ALESSIO
D'AMBROSIO
D'ANIELLO
DI LUCIA
FARINA
MAZZELLA
NAPOLIELLO
PELLEGRINO
PISATURO
SABIA
 STROLLO'
VIVONE

 DANILO

NOME

SIMONE

ENZO
ANTONIETTA
IASMINA ROXANA
MARCO
DOMENICA GRAZIA
DAVIDE
GIUSEPPE
BENEDETTA
ANNA

MARCO
PASQUALE
ALBERTO
CARMEN
MARIAGRAZIA
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SITUAZIONE INIZIALE

La classe durante le lezioni mostra un comportamento vivace ma sostanzialmente rispettoso delle
geglg't?\;amenw al livelll di preparazione pregressi degli studenti si possono individuare tre gruppi:
un primo esiguo gruppo di allievi che possiede una preparazione mediamente piu che sufficiente e
sl mostra Interessata al dialogo educativo; un secondo gruppo intermedio che prese‘enta.‘una
preparazione culturale globalmente mediocre con un metodo di studio che risulta appros_s'm.watﬂwo e
discontinuo; infine si presenta un gruppo di discenti, che presenta criticita in diverse discipline a
causa di lacune pregresse non colmate.

| docenti, all'unanimita, continueranno a sorreggere e a motivare gli allievi, con lobiettivo di
consolidare, potenziare e recuperare le competenze e le abilita dei diversi dialoghi disciplinari.

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 tipicita delle tradizioni locali, nazionali e
internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilita; di individuare le
nuove tendenze enogastronomiche.

PROGRAMMAZIONI E OBIETTIVI DISCIPLINARI

Per quanto riguarda gli obiettivi particolari da conseguire in ogni materia, declinati in competenze,
abilita e conoscenze, si fa riferimento alle programmazioni disciplinari.
Tall programmazioni tengono conto nella loro formulazione:
- della prospettiva curricolare indicata nelle Linee guida;
- della possibilita 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 abilita. : :
Cio per consentire un costante consolidamento degli apprendimenti fondato su continue e nuove
applicazioni anche in ambiti disciplinari diversi. | : i
I docenti organizzeranno poi liberamente le loro programmazioni in moduli o unita.
Nel seguente prospetto vengono riportate le discipline del curricolo e e Competenze da far
acquisire al termine del corrente anno scolastico. La tabella da evidenza grafica alla dimensione
pluridisciplinare delle competenze. | i B |
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‘Matematica

Lingua inglese

Seconda
straniera

(Francese)

- lingua

della comunicagiona n rate
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linguiatiche, utillzzando e taoniohe di comunioasiona a felaziones par

ottimizzare la qualita del sarvizio & | coordinamento von | colleghl
fivalotizeare @ promuovare le fradizont logall, nagionall & internasiongl

mdivmuanm lﬁ nuove tendanze dl fillera

[cofrelars la conoscenza Mnrma generale agli ﬁVHupﬁ‘ delle sclanze,
delle techologle e delle tecniohe nagll apacificl campl professionall di
riferimento

riconoscera gl aspatti geografial, acologial, tarritoriall dell'amblente
naturale ed antropico, le connessionl con le strutture demaografiche,

ecommluhe aoo%an ole traaformmlmn tntmvanuw nel corso del tempo

utillzzara il Ilnguagglm al mmudl propri ualla matematica pe&r organizzare
e valutare adeguatamente Informazioni qualitative @ quantitative;
utilizzare le strategle del pensiero razionale negli sspetti dialetticl e
algoritmicl per affrontare situazioni problematiche, elaborando

opportune soluziont;

utilizzare | concetti e | modell delle scienze sperimentall per mveitigaro
fenomeni sociali @ naturali @ per interpratare dati;

utilizzare le reti e gli strumenti informaticl nelle attivitd di studio, ricerca e
approfondimento disciplinare;

correlare la conoscenza storica generale agli svlluppl delle sclenze,

delle tecnologie a delle tecniche negli specifici campi professionali di
nferimento

padronegglare la lingua Inglesu 9. ove prcvlata. un altra llngua
comunitaria, per scopl comunicativi e utilizzare | linguaggl 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 professionall orientate al cliente con quelle
linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per
ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con | colleghi
valorizzare e promuovere le tradizioni locall, nazionali e imemazionaﬂ
individuando le nuove tendenze di fillera

individuare e utilizzare gli strumenti di comunlcazlona e di team wi working
piu appropriati per intervenire nel contesti organizzativi e profassionali di
riferimento

redigere relazioni tecnlche e dooumantara le attivita lnd%vtduaﬂ e di
gruppo relative a situazionl professlonau

A $cianze_motbﬁe

adottare in situazionl di studio, di vita & di Iavom stil commﬂamerﬁaﬂ

_.improntati al fairplay . :
cogliere I'importanza del Nnguaggio del corpo per collogui di lavoro o per|

la comunicazione profassionale.

 potenziare sia gli aspetti culturali comunicativi e Muimalf sia quelli pa)
- .strettamente correlati alla. pmﬂm sportiva ed al. bmmm m una.
- reciproca interazione. .
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Alimenti

enogastronomici
Settore Cucina

‘écieﬁié‘ ‘e' éulmra degll

- tecnologie e delle tecniche negli

‘agtré 'nal siétema di quallté 'relativo alla filiera produttiva di interesse.

proposta religiosa, approfondimento dei contenuti: Dio Padre ~ Dio Figlio
- Dio Spirito Santo.

|
|
|
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valorizzare @ promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali -
individuando le nuove tendenze di filiera.

applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di
siourezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti. 3
controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo
organolettico, mercealogico, chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico.
predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela,
anche in relazione a specifiche necessita dietologiche.

riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali del’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
specifici campi professionali di

riferimento

utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione
di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-
alberghiera. )
valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali
individuando le nuove tendenze di filiera.

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

adeguare e organizzare la produzione € la vendita in relazione alla
domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. o
Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle
linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per
ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.
correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delie
tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di - -
riferimento. - Tk A T

[Laboratorio di Servizi
Enogastronomici
Settore Sala e Vendita

‘individuando le nuove tendenze di filiera.

‘adeguare e organizzare la
~. . domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipiei,

integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle
linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per
ottimizzare la quallta del servizio il coordinamento con i colleghi,
valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali
controllare e utilizzare gli alimenti @ fe bevande sotto i profile
organolettico, merceologico, chimico4isico; nutrizionale & gastroromico, |
predisporre menu coerenti con il contesto ¢ le
anche in relazione a specifiche necessity dietologiche. . - . . :
produzione e la vendita in relazione alla |
utllizzare (i patrimonio lessicale ed espressivo della fingua talisna |

secondo le esigenze comunicative nel vari contesti: sociatl, cultur




utilizzare le reti e gli strument informatici nelle attivita di studio, ricerca e
approfondimento disciplinare.

.

Alunni diversamente abili, con DSA, BES:

it C.d.C ha deliberato un Percorso Didattico Individualizzato (Area 2) per I atur;tino De;/ af}gﬁg
rilevato dai test d'ingresso e dalle osservazioni oggettive uno svantaggio nella ar mf(jgz:one
rispetto al gruppo classe. Si fa presente che quest'anno l'alunno non ha presentato ce

medica come gli anni precedenti, grazie alla quale gli era stato assegnato docente di sostegno. p
Nella classe & presente un altro alunno S. C. con obiettivi minimi supportato dal docente di
sostegno.

AMPLIAMENTO DELL'OFFERTA FORMATIVA
I'C.d.C ha ritenuto di potenziare le abilita e le competenze delle discipline di base,

contestualizzandole nell'ambito dell'esperienza di alternanza scuola-lavoro. A tal fine ha
predisposto la seguente ipotesi di UDA:

[Tttolo U.D.A. “BANQUE TING E CA TERING ” | Ore totali: 26h

i

JDlsmpIine coinvolte » Ore nelle singole ﬁ
f discipline
\Laboratorio di Cucina
7.3boratorlo disala -
Inglese é

Scienze dell’alimentazione
{ Storia

lDirltto e tecniche amministrative

NININ N © ©

| dettagli deHa UDA proposta saranno precisati nell’ allegato alla
singole programmazioni delle discipline coinvolte. ,

I C.d.C, si propone di predisporre un' ulteriore UDA per I'Alternanza Scuol
un’integrazione della UDA “BANQUETING E CATER!NG”
classe del mese di Dicembre.

presente programmazione e nelié

a-lavoro Oppure stabilira
Ci6 sara all'odg nei prossim; consigli di

METOD! E STRUMENT] . B

Le metodologie adottate nel processo di :nsegnamento/apprand;mento si ispirano aj seguenti

criteri trasversali che tengono anche conto delle competenze chiave di cittadinanza: ,
~* Rendere espliciti alla classe obxattwi metadi e cantenuti deu‘mtero _percorso fomatim e'
- delle sue partizioni |

~* _In occasione delle veﬁﬁché esprcitare quaﬂ wnosoenze abmta e eom;;etenze ngeno‘
ve ‘
- Misurate attraverso la prova - -

icezione passiva dei contenutl della disclplina
Utilizzare techiche dj- va

S :»vgv',':oeme momernto di pane

lorizzazione delle prabenoseenze 3 dei tmrﬁ@ﬁisﬁ! Wi aﬁw\u‘f
nza dl nuovi apgrend?monﬁ : 4 i

- Usare strategig che ‘stimolino la rfcama e i‘étaborazime di wuzmi piutmm che una 4: o




L]
.
.
L

Utilizzare tecniche metacognitive che consentano agli allievi di riflettare sui propri processi
e sul propri errori per poterll controllare. In particolare, utilizzare tecniche

i ndimento
gle?%prrgznizzare, dirigere e controllare | processi mentali adeguandoli alle esigenze del

compito da svolgere ; , , . ) '
Costruire gli apprendimenti attraverso un percorso di operazioni cognitive o di applicazioni

operative (laboratorialita)
Fare ricorso ad un apprendimento di tipo esperlenzlale, utilizzando anche simulazion

Utilizzare strategie finalizzate all'apprendimento di un metodo di studio
Utilizzare forme di apprendimento cooperativo

Contestualizzare e attualizzare gli apprendiment
Prevedere forme di individualizzazione degli apprendiment che
raggiungimento degli obiettivi previsti allinterno delle programmazioni e che slano

interessanti e motivanti per gli allievi,

consentano il

Nella mediazione didattica vengono utilizzati | seguenti strumenti:

® ® ¢ o o o 5 0 o o o

Lavagna

Libro di testo

Testi trattati con finalita 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 I'attribuzione
attraverso le seguenti tipologie di prove.

del vqto gllo scritto e all'orale viene effettuata

PROVESGRTTE  [Ajprowe sitrate:

O] o SRR e B LR O i bt A R SNty

| 1. Testascelta multipla

| 2 Questiacompletamento |

' 3. Quesiti & corrispondenza |
4. Questveroffalso

| B) prove semistrutturate:

| .1 quesitiarisposta singola

N SR D

. faokizone d probem akebrc o




‘argomentatvo |

© 2. Relazioni

3. Leftere |

4. Articoli di cronaca

5. Soluzione di esercizi e/o problemi

_ o o e/o casi
| ' - ' 6. Sintesi e riassunti
B | - 7. Parafrasi
o D) prove graﬂche
coLLoQuio A) Espositivo
B)Applicativo, (con esercizi da
sviluppare,applicazione di principi, formule,
oo 7 lregole, teoremi) i
I docenti delle diverse discipline utilizzano:
PROVE SCRITTE - coLLoQuio

lLinguaalett Italnana A(1,2,3,4) B, C(1,2) AB
Storia B(1,2); C(2,3) A
Lingua ngigse A(1,2,3,4)B, C(1) AB
’Lingue francese A(1,2,3,4) B,C(1) AB
Matematica A,B,C(2,5) AB
Diritto e tecnlche ammimstrative A(1,2, 4) C(1,3,6); B(1,2) AB
Scienze e cultura| A1, A4, B2, C3,C6 AB
dell'alimentazione
Labaoratorio Enogastronomia | A(1,2,3,4). A
Cucina, Sala e Vendita
Scienze motorie A
Religione cattolica A B -

Per tattnbuznone del voto orale i docentl potranno utmzzare anche prove scritte dj carattere
strutturato o semi-strutturato.
La valutazione degli allievi terra conto non solo dei dati direttamente misurabili attraverso le
verifiche, ma anche di quelli che emergono dal processo complessivo  di
insegnamento/apprendlmento In particolare saranno considerati i seguenti elementi: ‘
1 Partecipazione oonsapevole all'attivita didattica rilevabile attraverso:
a. Frequenza

. Presenza alle venﬁche programmate dagli msegnanti

Impegno ,

Utlllzzamne funznonale del matenale didattico ,

Svotgimanta regolare deue esercitazioni in classe e a casa
1. Progressione rispetto ai livelli di partanza :
- 2. Utilizzazione di un metodo di studta funzionale agli obiettivi da raggiungem
3. Ltvauc ragglunto ﬁspetto agh obtattm minirmi praﬁssatr

b
¢
d.
e.
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messa Busiello Maria Pia
f ssa Aliberti Vilma ,»

Prof ssa Guariniello Maddalena

" Prof.ssa Tomeo Giovanna |

" ProfssaDeVitaPiera
Prof.ssa D'Angelo Ines

Prof.ssa Ambrosio Daniela |
~ Prof. Miceli Nestore
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~ Prof. Cicalese Santo
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Prof. Ciancio Lucio
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