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1) SCHEDA INFORMATIVA GENERALE

ELENCO DEI CANDIDATI - CLASSE 5°A Corso per adulti
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2) PRESENTAZIONE DEL PROFILO PROFESSIONALE

Il secondo ciclo di istruzione e formazione professionale ha come riferimento unitario, il profilo
educativo, culturale e professionale definito dal Decreto Legislativo n. 61/2017.

Tutti i percorsi di istruzione professionale sono finalizzati al conseguimento di un diploma
quinquennale di istruzione secondaria di secondo grado ed hanno un'identita culturale,
metodologica e organizzativa riconoscibile dagli studenti e dalle loro famiglie, che si esprime
attraverso il profilo educativo, culturale e professionale dello studente, a conclusione del secondo
ciclo del sistema educativo di istruzione e formazione, finalizzato:

° ad una crescita educativa, culturale e professionale:
© allo sviluppo dell'autonoma capacita' di giudizio;
o all'esercizio della responsabilita’ personale e sociale.

Il profilo culturale, educativo e professionale specifico per i percorsi di istruzione professionale,
comune ai relativi profili di uscita degli indirizzi di studio, che si basa su una dimensione connotata
da uno stretto raccordo della scuola con il mondo del lavoro e delle professioni, ispirato ai modelli
duali di apprendimento promossi dall'Ue per intrecciare istruzione, formazione e lavoro e da una
personalizzazione dei percorsi resa riconoscibile ¢ comunicabile dal Progetto formativo individuale,
idonea a consentire a tutti gli studenti di rafforzare e innalzare le proprie competenze chiave di
cittadinanza, a partire da quelle che caratterizzano l'obbligo di istruzione e. nel contempo, avere
migliori prospettive di occupabilita.

Il percorso di istruzione professionale nell’indirizzo “Enogastronomia e ospitalita alberghiera*

si basa su specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell’intero ciclo di
produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalita
alberghiera. Nell’ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative,
opera curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei
prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali,
artistici e del Made in Italy in relazione al territorio.
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3) RELAZIONE SULLA CLASSE 5°A Corso per adulti A.S. 2022/2023

La classe 5"A corso per adulti, “Servizi per I'Enogastronomia e I’Ospitalita Alberghiera”,
articolazione “Enogastronomia”, risultava composta, a inizio anno, da 13 corsisti ognuno con
I"obbligo di valutazione in una o piti discipline in relazione ai propri crediti; all’inizio del mese di
novembre si ¢ aggiunto un nuovo corsista proveniente dalla 5D del corso diurno del nostro istituto.
Nel corso del primo periodo valutativo due corsisti, in momenti diversi, hanno interrotto la
frequenza. Pertanto, al momento della stesura del presente documento, 12 corsisti hanno
frequentato e svolto tutte, o in parte, le verifiche relative alle UDA previste. La quasi totalita della
classe proviene dalla 4* A corso per adulti dello scorso anno scolastico mentre un alunno proviene
dalla classe 4™ del corso diurno del nostro stesso istituto, frequentato alcuni anni fa. Per quanto
riguarda la componente docenti del Consiglio di classe, & mancata la continuita, nel passaggio dal
quarto al quinto anno, per gli insegnanti di tutte le discipline eccetto i docenti di Italiano e Storia e
Scienza e Cultura dell’ Alimentazione.

Nonostante il gruppo classe si presenti eterogeneo sotto molti aspetti tra cui eta, livello culturale,
motivazione e impegno, il giudizio & sicuramente positivo. La quasi totalita dei corsisti si & mostrata
collaborativa e interessata al dialogo educativo manifestando interesse ad ampliare le proprie
conoscenze anche con approfondimenti e collegamenti alla realta del mondo attuale ogniqualvolta
la specifica disciplina rendeva possibile tale collegamento. Un valore aggiunto & senz’altro essere
riusciti, per alcuni corsisti, a conciliare Iattivita lavorativa con ’attivita didattica conseguendo, in
alcuni casi, ottimi risultati. La frequenza & stata soddisfacente per la maggioranza della classe; solo
un numero ristretto di alunni ha collezionato un numero consistente di assenze.

Gli obiettivi prefissati in sede di programmazione iniziale sono stati raggiunti a livelli differenziati e
alcuni alunni conoscono gli argomenti in modo superficiale. Al momento della stesura del presente
documento sono riconoscibili i seguenti livelli di profitto: un primo gruppo puo essere definito
d’eccellenza per interesse, partecipazione, assiduita e risultati conseguiti nelle prove di verifiche,
grazie anche ad un efficace metodo di studio e discrete competenze di base. Un secondo gruppo ha
raggiunto comunque buoni risultati grazie ad un impegno costante e capacita comunicative semplici
ma corrette. Un terzo gruppo, costituito da un ristretto numero di corsisti, presenta ancora difficolta
nel rielaborare e interpretare criticamente i contenuti e, al momento della stesura del presente
documento, presenta ancora qualche insufficienza da recuperare in alcune discipline, a causa dello
scarso impegno e/o per difficolta oggettive.

In preparazione all’Esame di Stato ¢ stata svolta una simulazione per la prima prova scritta il
02.05.2023 ed una per la seconda prova scritta il 20.04.2023. Lo svolgimento delle prove INVALSI
¢ previsto per i giorni 23, 25 e 26 maggio.
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4) ATTIVITA’ INTEGRATIVE CLASSE 5°A Corso per adulti A.S. 2022/2023

Data Attivita

23.01.23 “A scuola con t&” Progetto sul té con esperta esterna
Data Attivita

31.01.23 “A scuola con & Progetto sul té con esperta esterna
Data Attivita

01.02.23 Progetto degustazione vino con esperti interni

Data Attivita

08.02.23 Progetto degustazione vino con esperti interni

Data Attivita

15.02.23 Progetto degustazione vino con esperti interni

Data Attivita

22.02.23 Progetto degustazione vino con esperti interni

Data Attivita

01.03.23 Progetto degustazione vino con esperti interni

Data Attivita

24.03.23 “Cibo del futuro”
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5) TABELLA RIEPILOGATIVA DI EDUCAZIONE CIVICA CLASSE 5°A Corso per
adulti

La valutazione complessiva sara determinata dalla valutazione ponderata delle singole valutazioni
dei docenti interessati.

TABELLA SINTETICA RIASSUNTIVA DEI DOCENTI, DEGLI INSEGNAMENTI
COINVOLTI E DELLE ORE EFFETTIVAMENTE SVOLTE

Classe 5°A Corso per adulti Docen-te referente per ed. civica prof. Minichiello
Saverio
_ Periodo di svolgimento
insegpamenti Masdite 1° periodo |2° periodo| Totale
Storia Bartolini Stefano 6 6
Inglese Rossi Frei 4 4
Francese Zignani Annalisa 2 2
Diritto e tecnica amministrativa Minichiello Saverio 8 8
Scienza e cultura dell’alimentazione |Venice Rosaria 5 5
Enogastronomia cucina Barzanti Fabio 4 4 8
Totale 33

I contenuti svolti e gli obiettivi raggiunti si evincono nelle schede informative analitiche
compilate dai singoli docenti coinvolti.
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE: Stefano Bartolini

INSEGNAMENTO: ITALIANO

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Relazione finale sulla classe
Programma svolto

Metodi di insegnamento adottati
Mezzi di insegnamenti utilizzati
Spazi e tempi del percorso formativo
Criteri di valutazione adottati

Obiettivi raggiunti

CLASSE: 5°A Corso per adulti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

IT corso di lingua e letteratura italiana, durante 1’ Anno Scolastico 2022/2023, & stato frequentato da
sette alunni — numero comprensivo di uno studente che ha deciso di interrompere gli studi durante il
mese di gennaio.

La classe, della quale sono docente di italiano dall’anno scorso, ad onta delle differenze anagrafiche
e caratteriali, ¢ piuttosto coesa, e spesso i corsisti rimasti indietro hanno potuto contare sull’aiuto
degli altri. Questo spirito di collaborazione ha reso le attivita laboratoriali fruttuose. le discussioni
franche. Nella classe vi sono alcuni alunni che sono gia inseriti nel mondo del lavoro, i quali, in
modo affatto apprezzabile, hanno spesso consacrato quote di riposo allo studio e
all’approfondimento personali. Il grado di preparazione, a inizio anno, risultava perlopiu adeguato.
Prova ne sia il fatto che le lezioni di allaccio con 1’Anno Scolastico precedente, relative alla
temperie romantica e alla sua crisi, si sono svolte con una certa agevolezza.

Nonostante una certa incostanza sul piano della frequenza - proprio la frequenza &, forse, I’unico
aspetto in cui la classe si sia dimostrata abbastanza vacillante -, debbo segnalare € commendare
I’interesse dimostrato da quasi tutti i discenti durante le attivita didattiche che ho proposte loro.
Oltre all’interesse, ne lodo anche I’atteggiamento mantenuto: esso & stato collaborativo e rispettoso,
e ha reso quest’anno scolastico, per quanto mi riguarda, proficuo e piacevole.

In ordine al profitto, la classe risulta piuttosto compatta: per quanto riguarda questa materia, non vi
sono dislivelli importanti tra i vari alunni, che, in generale, hanno conseguito risultati discreti - ¢ di
questi buona parte della classe si ¢ contentata, senza cercare di compiere ulteriori passi in direzione
di una maturazione pil attuata. Devo tuttavia segnalare la presenza di una studentessa che, per
interesse e propensione, ha affrontato I’apprendimento con impegno e di gran lena, riuscendo a
giungere a dei livelli decisamente buoni, prossimi all’eccellenza.

2) PROGRAMMA SVOLTO

UDA 1 -POSITIVISMO E LETTERATURA

1) La temperie positivista e il pensiero di Auguste Comte
2) Una letteratura “positivisticamente atteggiata”: Emile Zola e la concezione del
romanzo sperimentale come “opera-referto”
Testi:
e T2 pp.117-118, Come si scrive un romanzo sperimentale - da 1l romanzo
sperimentale;
e T3 pp. 120-121, Come funziona un romanzo naturalista - Gervaise tenta di
prostituirsi, da L ‘ammazzatoio;

3) Il romanzo verista e le sue tecniche: Federico De Roberto e il teorico del verismo, Luigi
Capuana
4) Giovanni Verga:
Testi:
Da Vita dei campi:
T3 pp. 150-159, Rosso Malpelo;
Da I Malavoglia:
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® TS5 pp. 162-164, Uno studio «sincero e spassionatoy - dalla prefazione del romanzo:
e T7 pp.169-170, L affare dei lupini;
e 18 pp 172-174, L addio di ‘Ntoni;
Dalle Novelle rusticane:
e T9pp. 176-180, La roba;
Da Mastro-don Gesualdo:
e TI11 pp. 183-185, Una giornata-tipo di Gesualdo;
® T14 pp. 187-188, Splendore della ricchezza e fragilita dei corpi;
e TI15 pp. 189-191, Gesualdo muore da vinto;

5) La necessitd di un altro tipo di “vero”: Emilio Praga, Iginio Ugo Tarchetti e la
scapigliatura milanese
e TI1 pp.81-82, Emilio Praga, Preludio;
® T3 pp. 86.87, Iginio Ugo Tarchetti, // rischio del contagio - da Fosca;

6) Giosue Carducci e la sua officina
T1 pp. 97-101, Davanti San Guido - dalle Rime nuove;
12 p. 103, Funere mersit acerbo - dalle Rime nuove;

UDA 2 - DAL DECADENTISMO ALLE AVANGUARDIE STORICHE

1) Stéphane Mallarmé e la poesia simbolista

2) Les poétes maudits: Arthur Rimbaud e Paul Verlaine
e T2 p. 208 - Arthur Rimbaud, Vocali;
e T4 p. 211 Paul Verlaine, Arte poetica;

3) 1l dandy e I’esteta: A rebours di Joris-Karl Huysmans
e T8 pp. 214-216, Joris-Karl Huysmans, I/ triste destino di una tartaruga;

4) Giovanni Pascoli e la “nuova poesia”

Testi:

Da Myricae:

e T2 p. 233, Lavandare;

T3 pp. 234-235, X Agosto;

e T5p. 237, Novembre;

e T6 p. 239, Temporale;
Dai Poemetti:

e T9 pp. 242-245, L aquilone,
Dai Canti di Castelvecchio:

e TI0 p. 249, Nebbia;

e TI1 p. Il gelsomino notturno;
Da 1l fanciullino:

® TI5 pp. 256-258, Una dichiarazione di poetica - capitoli 1, 111, V.
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5) Gabriele D’ Annunzio, il poeta-tribuno
Testi:
Da 1l piacere:
e T2 pp. 285-289, Tutto impregnato d’arte;
Da Alcyone:
e T7 pp. 297-300, La pioggia nel pineto;
e T8 pp. 301-304, L onda;

6) Il Futurismo nelle arti visive e in letteratura
Testi:
e T -Filippo Tommaso Marinetti, Manifesto tecnico della letteratura Jfuturista
(condiviso in fotocopia),

7) 11 Crepuscolarismo
Testi:
e T1 p. 507, Sergio Corazzini, Bando;
® T2 pp. 517, Guido Gozzano, La signorina Felicita ovvero la felicita;

UDA 3 - LA LETTERATURA E I CONFLITTI MONDIALI

a) La crisi del concetto tradizionale di persona e la decostruzione della societc borghese: Luigi
Pirandello e Italo Svevo.

1) Luigi Pirandello
Testi:
Dalle Novelle per un anno:
e TI pp. 400-405, Certi obblighi;
o T2 pp. 407-411, Il treno ha fischiato;
Da Il fu Mattia Pascal:
® 15 pp. 416-421, Adriano Meis entra in scena:
e T6 pp. 422-424, L'ombra di Adriano Meis;
Da Cosi é (se vi pare):
e TI11 pp. 441-444, L enigma della signora Ponza;

2) Italo Svevo
Testi:
Da La coscienza di Zeno:
T3 pp. 482-483, Prefazione;
® TS5 pp. 484-487, L origine del vizio;
e T6 pp. 488-491, «Muoio!»;
e T8 pp. 493-495, Analisi o psicoanalisi;

b) La poesia e il Novecento: quale modulo metrico, quale parola poetica per un mondo franto e
caleidoscopico?



PARTE B

3) Eugenio Montale: la poetica dell 'oggetto, il franare dell illusione quotidiana e il male di
vivere
Testi:
Da Ossi di seppia:
e T2 pp. 599-601, [ limoni;
e T3 p. 603, Meriggiare pallido e assorto;
T4 p. 605, Spesso il male di vivere ho incontrato;
TS pp. 606-607. Non chiederci la parola;
Da Le occasioni:
e Tl4 pp.614-615, La casa dei doganieri;
Da Satura:
e T23 p. 620, Ho sceso, dandoti il braccio, almeno un milione di scale:

4) Tematiche e stile del Canzoniere di Umberto Saba
Testi:
e TI pp. 639-641, 4 mia moglie - da Casa e campagna. il Canzoniere;

UDA 4 -NARRATIVA E TEATRO NEL SECONDO NOVECENTO

1) Alberto Moravia: I’arte come testimonianza disillusa del proprio tempo; tematiche e stile
de Gli indifferenti;

2) Carlo Emilio Gadda: la ricerca di un modulo espressivo nuovo per una realta intorcinata;
struttura e stile del Pasticciaccio;

3) Pier Paolo Pasolini: la dura polemica contro il prospettivismo, Iattrazione per il mondo
popolare e il rifiuto della civilta;

4) Italo Calvino: favola e mito nella trilogia I nostri avi;

5) Ripeness is all: La luna e i falo di Cesare Pavese;

6) Giuseppe Ungaretti: dalla polverizzazione dei moduli metrici in L’Allegria al graduale
ricomponimento delle forme poetiche tradizionali;

uesta UdA sarad svolta durante il mese di Maggio in foggia di laboratorio. A ogni
discente sara richiesto di presentare al resto della classe uno degli autori che ho sopra censiti.
Terminate le esposizioni di ciascun alunno, il docente cerchera di sollecitare, tramite alcune
osservazioni e alcune domande, una discussione critica, per cercare di individuare coralmente punti
di contatto e divergenze tra queste figure decisive della letteratura italiana del Novecento.

Allo studio della letteratura, scandito dalle UdA messe in elenco, sono state affiancate attivita
laboratoriali dedicate alla composizione di un testo scritto, durante le quali le corsiste e i corsisti si
sono potute/i misurare con la scrittura, producendo lavori personali che potessero essere letti,
analizzati e criticati costruttivamente dal resto della classe. Queste attivita sono state proposte, tra le
altre cose, per la preparazione alla prima prova scritta dell’Esame di Stato.
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3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Lezioni frontali, necessarie per I’inquadramento preliminare degli argomenti.
® Momenti di apprendimento cooperativo, svolti secondo la modalita della Jigsaw Classroom.

Questa metodologia ¢ stata utilizzata in particolare durante lo svolgimento della seconda
Unita di Apprendimento.

e [Esercitazioni, a carattere laboratoriale, di scrittura.

® Lezioni partecipate, dedicate al ripasso e all’apprendimento corali, finalizzate al
consolidamento.

® Occasionali sedute di brainstorming.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Libro di testo: C. Giunta, Cuori intelligenti (Vol. 3). Novara: De Agostini Scuola, 2016.
Saggi critici e articoli forniti alle corsiste e ai corsisti in fotocopia.

Immagini, documenti, slide proiettate sulla LIM.

Spunti bibliografici condivisi su Google Classroom.

Appunti presi a lezione dalle corsiste e dai corsisti.

® ® o o o

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per I"attivita didattica disciplinare sono previste, giusta I’orario scolastico. tre ore settimanali da
sessanta minuti. Il programma ¢ stato articolato in quattro UdA. L’impostazione modulare della
didattica ha permesso, tra le altre cose, di rimodellare continuamente il programma e di adattarlo
alle caratteristiche della classe. Le attivita didattiche si sono svolte per lo pit in un’aula dell’istituto,
provvista di una LIM e di una connessione al web. Si ¢ fatto largo uso della piattaforma didattica
Google Suite, sia per la trasmissione di materiali e indicazioni, sia per la condivisione di dubbi e
consigli, che hanno funto da riscontro per alcune ricalibrature didattiche di percorso.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Tipi di verifica che ho adottati durante I'anno scolastico:

verifiche orali di tipo sommativo;

verifiche scritte di tipo sommativo;

verifiche scritte di tipo formativo in itinere;

verifiche pratiche - valutazione di un elaborato personale; segnatamente, una presentazione
in Powerpoint, preparata a guisa di “compito autentico™;

Sono stati oggetto di valutazione anche il grado di partecipazione, I'interesse dimostrato,
Iatteggiamento tenuto a lezione e il numero di presenze durante tutto I’anno scolastico.
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7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Si puo dire che gli obiettivi didattici del corso siano stati raggiunti, secondo gradi differenti di
riuscita, da tutti e sei gli alunni. Gli studenti hanno conseguito un profilo di competenze,
conoscenze ¢ capacita logico-argomentative adeguato o pienamente adeguato. Le competenze di
studio personale, critico ¢ multidisciplinare, su cui, alla luce di quanto suggerito dal Piano Triennale
dell’Offerta Formativa, il corso ha cercato di appuntarsi in particolar modo, sono state maturate da
tutti gli alunni - da qualcuno parzialmente, da qualcuno integralmente.

Per quanto riguarda Lingua e letteratura italiana, gli obiettivi raggiunti durante ’anno sono i

seguenti:

® conoscere le linee di sviluppo della letteratura italiana del secondo Ottocento e del
Novecento;
sapere individuare connessioni tra la letteratura italiana e quella europea;
essere in grado di cogliere i rapporti profondi tra arte, cultura e politica;
sapere esprimere per iscritto il proprio pensiero, quale che sia la situazione e quale che sia
I’ambito, argomentandolo in modo chiaro e articolato.
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE: Stefano Bartolini

INSEGNAMENTO: STORIA

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Relazione finale sulla classe
Programma svolto

Metodi di insegnamento adottati
Mezzi di insegnamenti utilizzati
Spazi e tempi del percorso formativo
Criteri di valutazione adottati

Obiettivi raggiunti

CLASSE: 5°A Corso per adulti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

II corso di storia, durante I’anno scolastico 2022/2023, & stato frequentato da sette alunni — numero
comprensivo di uno studente che ha deciso di interrompere gli studi durante il mese di gennaio.

La classe, della quale sono docente di storia dall’anno scorso, ad onta delle differenze anagrafiche
e caratteriali, € piuttosto coesa, e spesso i corsisti rimasti indietro hanno potuto contare sull’aiuto
degli altri. Questo spirito di collaborazione ha reso le attivita laboratoriali fruttuose. le discussioni
franche. Vi sono alcuni alunni che sono gia inseriti nel mondo del lavoro, i quali, in modo affatto
apprezzabile, hanno spesso consacrato quote di riposo allo studio e all’approfondimento personali.
Il grado di preparazione, a inizio anno, risultava perlopill adeguato. Prova ne sia il fatto che le
lezioni di allaccio con I’Anno Scolastico precedente, dedicate alla tematizzazione del secondo
Ottocento, sono state animate dagli stessi studenti, che hanno dato segno di aver assimilato alcuni
assunti fondamentali dell’indagine storica.

Nonostante una certa incostanza sul piano della frequenza - proprio la frequenza &, forse, I’'unico
aspetto in cui la classe si sia dimostrata abbastanza vacillante -, debbo segnalare e commendare
I"interesse dimostrato da quasi tutti i discenti durante le attivita didattiche che ho proposte loro.
Oltre all’interesse, ne lodo anche I'atteggiamento mantenuto: esso é stato collaborativo e rispettoso,
e ha reso quest’anno scolastico, per quanto mi riguarda, proficuo e piacevole.

In ordine al profitto, la classe risulta piuttosto compatta: per quanto riguarda questa materia, non vi
sono dislivelli importanti tra i vari alunni, che, in generale, hanno conseguiti dei risultati discreti - ¢
di questi buona parte della classe si ¢ contentata, senza cercare di compiere ulteriori passi in
direzione di una maturazione pill attuata. Devo tuttavia segnalare la presenza di una studentessa
che, per interesse e propensione, ha affrontato 1’apprendimento con impegno e di gran lena,
riuscendo a giungere a dei livelli di competenza decisamente buoni, prossimi all’eccellenza.

2) PROGRAMMA SVOLTO

UDA 1: EUROPA E MONDO NEL SECONDO OTTOCENTO

La belle époque; la nascita della societd di massa.

Frederick Taylor e il fordismo.

La crisi agraria e 'emigrazione dall’Europa.

La competizione coloniale.

Le teorie razziali di de Gobineau e Haeckel.

La conferenza di Berlino (1884 — 1885) e la spartizione del continente africano.
La rivolta dei Boxer in Cina.

11 Giappone Meiji.

La postura geopolitica degli Stati Uniti tra il XIX e il XX secolo: dalla “dottrina Monroe” al
“corollario Roosevelt™.

® La seconda guerra boera (1899 — 1902).

UDA 2: L'ETA DELL'IMPERIALISMO E LA PRIMA GUERRA MONDIALE

e [La Germania di Guglielmo II.
e La Francia ai tempi dell’Affaire Dreyfus.



La fine dell’eta vittoriana in Gran Bretagna.

L’Impero austro-ungarico e la questione delle nazionalita.
La Russia zarista tra reazione e spinte democratiche.

La corsa al possesso del Marocco.

Il graduale declino dell’Impero ottomano.

La guerra russo-giapponese (1904 — 1905).

Le guerre balcaniche (1912 — 1913); I'America latina e la Rivoluzione messicana.

[’Italia giolittiana.

La Grande Guerra e il suo valore di cesura epocale.
La Rivoluzione russa fino alla morte di Lenin (1924).
Approfondimento: il genocidio degli armeni.

UDA 3: L'ETA DEI TOTALITARISMI E LA SECONDA GUERRA MONDIALE

UDA.

La crisi italiana del dopoguerra; il “biennio rosso™ e la nascita del PCI.
L'impresa di Fiume e il trattato di Rapallo.
L’avvento del fascismo: dal “fascismo diciannovista” alla marcia su Roma.
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La transizione dallo Stato liberale allo Stato fascista; il fascismo e la Chiesa: la politica

estera di Mussolini.
La Repubblica di Weimar e la nuova Costituzione (1919).
L’ascesa del nazismo e la crisi della Repubblica di Weimar.

La costruzione dello Stato nazista, i caratteri del totalitarismo nazista e la politica estera di

Hitler.

L’Unione Sovietica dopo Lenin: I"ascesa di Stalin, i piani quinquennali, la collettivizzazione

e la “dekulakizzazione™, le Grandi purghe e i caratteri dello stalinismo.
L’Europa tra autoritarismi e democrazie in crisi.

La guerra civile spagnola (1936 — 1939).

L’espansionismo giapponese e la guerra civile in Cina.

La Seconda guerra mondiale.

4: DALLA GUERRA FREDDA ALLA DISSOLUZIONE DELL'URSS

L’assetto geopolitico dell’Europa dopo la Seconda guerra mondiale.
Il dominio delle superpotenze Usa e Urss.

La crisi di Berlino e la divisione della Germania.

La graduale decolonizzazione in Asia, Medio Oriente e Nordafrica.
La nascita dello Stato di Israele.

La crisi di Suez e la guerra d’Algeria.

Krusciov e Kennedy: dalla “coesistenza pacifica” alle crisi di Berlino e Cuba; la guerra del

Vietnam.
La Cina di Deng Xiaoping.
L’anno 1979: la rivoluzione khomeinista e I’ invasione russa dell' Afghanistan.

1989 — 1991: la fine della Guerra Fredda, il crollo del muro di Berlino e la dissoluzione

dell’Urss.

1aggio. Anche in questo caso

proporro agll studentl un’attivita d1 tipo ]aboratonale Se da una parte la trattazione e la discussione
della polarita di USA e URSS - fino alla dissoluzione di quest’ultima - sara sostenuta anche da
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lezioni frontali e partecipate, dall’altra I’approfondimento e la presentazione di alcuni contenuti - in
particolare: la graduale decolonizzazione in Asia, Medio Oriente e Nordafrica, la nascita dello
Stato di Israele, la crisi di Suez e la guerra d'Algeria, la Cina di Deng Xiaoping, la rivoluzione
khomeinista e ['invasione russa dell'Afghanistan - saranno frutto dell’'impegno degli studenti.

Insegnamento di educazione civica afferente

Ore dedicate: 6

Traguardi di competenza e obiettivi/risultati di apprendimento: comprendere e saper
analizzare/interpretare i principali eventi del ‘900 in chiave di maggiore giustizia sociale, per
Iindividuo e la comunita. Imparare a sapere analizzare/interpretare le tappe fondamentali svolte in
tema di diritti civili in Italia dal secondo dopoguerra ad oggi.

Contenuti: il difficile cammino della democrazia italiana durante la Prima Repubblica: il rapporto

tra individuo e societa nel periodo compreso tra la fine del Regno d’Italia e quella della Prima
Repubblica.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

® Lezioni frontali, necessarie per I'inquadramento preliminare degli argomenti.
Momenti di didattica laboratoriale, e, segnatamente, momenti di discussione critica di temi
centrali della disciplina e di commento combinato dei testi proposti a lezione.
Ripasso corale finalizzato al consolidamento.

® Sedute di brainstorming — questa soluzione & stata adoperata in modo particolare per lo
svolgimento della UdA 4.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Questi i mezzi d’insegnamento di cui ci siamo serviti durante I’ Anno Scolastico:

e materiali in fotocopia forniti dal docente, perlopiu tratti dai seguenti testi:
- A. Barbero-C. Frugoni-C. Sclarandis, La storia. Progettare il futuro (Vol. 3). Bologna: Zanichelli, 2019,
- Giovanni Sabbatucci - Vittorio Vidotto, Storia contemporanea. Il Novecento. Bari, Laterza, 2018;

saggi critici e articoli condivisi o in fotocopia o in formato digitale;
cartine geopolitiche, fotografie e slide del docente, proiettate sulla LIM;
spunti bibliografici condivisi su Google Classroom;

appunti presi a lezione dalle corsiste e dai corsisti.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per I'attivita didattica disciplinare sono previste, giusta I’orario scolastico, due ore settimanali da
sessanta minuti. Il programma ¢ stato articolato in quattro UdA. L’impostazione modulare della
didattica ha permesso, tra le altre cose, di rimodellare continuamente il programma e di adattarlo
alle caratteristiche della classe. Le attivita didattiche si sono svolte perlopill in un’aula dell’istituto,
provvista di una LIM e di una connessione al web. Si ¢ fatto largo uso della piattaforma didattica
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Google Suite, sia per la trasmissione di materiali e indicazioni, sia per la condivisione di dubbi e
consigli, che hanno funto da riscontro per alcune ricalibrature didattiche di percorso.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Tipi di verifica che ho adottati durante I’anno scolastico:

e verifiche orali di tipo sommativo;

e verifiche orali in itinere;
Sono stati oggetto di valutazione anche il grado di partecipazione, I'interesse dimostrato,
Iatteggiamento tenuto a lezione e il numero di presenze durante tutto I’anno scolastico.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Si puo dire che gli obiettivi didattici del corso siano stati raggiunti, secondo gradi differenti di
riuscita, da tutti e sei gli alunni. Gli studenti hanno conseguito un profilo di competenze,
conoscenze e capacita logico-argomentative adeguato o pienamente adeguato. Le competenze di
studio personale, critico e multidisciplinare, su cui, alla luce di quanto suggerito dal Piano Triennale
dell’Offerta Formativa, il corso ha cercato di appuntarsi in particolar modo, sono state maturate da
tutti gli alunni - da qualcuno parzialmente, da qualcuno integralmente.

Per quanto attiene all’insegnamento di Storia , gli obiettivi raggiunti durante I’anno sono i seguenti:

e conoscere le linee di sviluppo, su scala globale, delle civilta e delle culture tra il secondo
Ottocento e il Novecento;

® essere in grado di individuare le dorsali che attraversano la storia italiana, europea e
mondiale del Novecento;

e essere in grado di valutare la bonta e Iattendibilita di una fonte, quale che sia I’ambito di
riferimento e la situazione in cui ci si trovi;

e sapere individuare nel Novecento le matrici di buona parte del pensiero politico attuale.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento
Per quanto riguarda Educazione civica, gli obiettivi raggiunti durante ’anno sono i seguenti:

® conoscere i principali avvenimenti occorsi in Italia dalla fine della Seconda guerra mondiale
all’agonia della Prima Repubblica;
conoscere le principali ideologie politiche di questo importantissimo segmento storico;
saper argomentare un ragionamento personale sul concetto di diritto civile, attingendo
esempi probanti dalla recente storia italiana;

e esprimere e difendere. in modo rispettoso e flessibile, il proprio pensiero in merito a
questioni di ambito politico;
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
Forlimpopoli

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA

“PELLEGRINO ARTUSI”

SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE: ROSSI FREI CLASSE: 5°A Corso per adulti

INSEGNAMENTO: INGLESE

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Relazione finale sulla classe
Programma svolto

Metodi di insegnamento adottati
Mezzi di insegnamenti utilizzati
Spazi e tempi del percorso formativo
Criteri di valutazione adottati

Obiettivi raggiunti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe di Inglese, composta inizialmente da 11 studenti, ¢ attualmente scesa a 9 a causa
dell’abbandono da parte di 2 studenti nel corso dell’anno. Durante il triennio gli alunni hanno avuto
ogni anno un docente diverso.

Il nostro percorso insieme ¢ iniziato dopo una settimana dall’inizio delle lezioni. La classe ha
dimostrato fin da subito serieta, correttezza, senso di responsabilita e collaborazione, facendo poche
assenze e partecipando attivamente alle lezioni. Alcuni corsisti, lavorando tutto il giorno, hanno
avuto piu difficolta nel rendimento, mantenendo tuttavia un profilo piu che sufficiente grazie anche
ad un comportamento molto serio, attento, partecipe e con una buona presenza alle lezioni.

2) PROGRAMMA SVOLTO

UDA 1: Grammar

e Ripasso dei tempi verbali studiati nei due anni precedenti: Present Simple, Present
Continuous; Past Simple e Continuous.

e Regole e uso dei 4 tempi del futuro: futuro con Present Simple, con Present Continuous, con
To Be Going To e Will

UDA 2 : The Hospitality Industry

Heavy Equipment

Food preparation appliances and devices
Kitchen utensils and knives

Menu Basic

Breakfast, lunch and dinner menus

UDA 3 : Food Ingredients

e How to taste Wine
e Several types of Beer

UDA 4 : Food and Health:

Responsible food consumption: Food Pyramid, environmental pyramid sustainable diet
GMOs

Slow Food and 0 Km food

Food waste reduction

UDA 5 : Food Safety

e HACCP system
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e The HACCP seven principles
e Food Preservation and food packaging

Insegnamento di educazione civica afferente: “Think Globally eat locally”

e Hunger and malnutrition
® The Zero Hunger Challenge

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Il raggiungimento degli obiettivi ¢ stato garantito dalla costante e seria partecipazione degli studenti
alle lezioni. Ogni lezione ¢ stata svolta seguendo per lo pit la stessa metodologia:

lettura degli argomenti, traduzione, rielaborazione dei temi tramite esercizio orale e esercizi di
ascolto e comprensione. Non ¢ stato dato compito a casa se non in rari casi e per lo pit finalizzato a
preparare relazioni da parte di volontari su argomenti legati al mondo del Food and Beverage.
Nellultimo periodo ¢ stato previsto di fare un ripasso generale in modo da aiutare gli studenti nella
rielaborazione dei contenuti e renderli piti consapevoli della loro preparazione agli esami.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Oltre al libro di testo “ Light The Fire”, autori Elena Assirelli, Alessandra Vetri e Barbara Capellini,
Ed. Rizzoli Languages, sono state utilizzate fotocopie per esercizi fornite dall’insegnante. Per
quanto riguarda la parte digitale sono stati utilizzati i materiali del CD audio fornito dal Libro per
gli esercizi di ascolto e una serie video fomiti dall’insegnante legati al mondo della cucina dello
Chef Massimo Bottura, un italiano che parla di tematiche legate al mondo culinario con un livello
di inglese molto buono.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per Iattivita didattica disciplinare sono state previste 2 ore settimanali, effettuate nella stessa
giornata del martedi. nello spazio classe. In generale i tempi dedicati alle singole UDA sono stati
vari, in base alle necessita didattiche che si sono via via evidenziate. Ogni lezione prevedeva
spiegazione, lettura, traduzione e contestuale esercizio quindi le ore sono state tutte dedicate allo
svolgimento del programma con attivita di lettura, ascolto, commenti e dibattiti in lingua sui
contenuti previsti. Le restanti ore sono state utilizzate per le verifiche scritte e orali.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI
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Le verifiche scritte e orali sono state predisposte al termine di ogni percorso formativo cosi come
previsto dal Patto Formativo stabilito a inizio percorso, articolato in 5 UDA: la prima unita didattica
era composta da argomenti grammaticali con utilizzo di lessico relativo alla quotidianita, mentre le
restanti quattro unita didattiche erano incentrate su argomenti di teoria delle tipologie di servizio e
dell’alimentazione inglese. In generale fin da subito tutti gli studenti sono stati coinvolti nella
partecipazione alle lezioni cercando di chiarire gli argomenti e tentando di dare ad ognuno gli
strumenti per una corretta comprensione e produzione orale.

Nella valutazione delle prove scritte, ma anche dei vari momenti di dialogo collettivo, sono stati
sempre presi in considerazione i seguenti criteri:

Rispetto delle regole grammaticali;

Proprieta e pertinenza lessicale;

Adeguatezza del tipo di messaggio prodotto al contesto situazionale,
Capacita di rielaborazione personale;

Capacita di sintesi;

Conoscenze acquisite.

La seguente griglia di valutazione ¢ stata utilizzata sia per le verifiche scritte che per quelle orali

Voto Comprensione |Produzione Produzione
Conoscenza Orale e Scritta | Scritta Orale
2-3 Comprensione di| Produzione Comunicazione
Non rilevabile livello elementare | elementare e |assente 0
limitata totalmente
scorretta
4-5 Comprensione Produzione Comunicazione
Frammentaria e|frammentaria, con|lacunosa e [non sufficiente,
lacunosa difficolta frammentaria, con|con lacune a
nell’individuare i|difficolta livello
contenuti chiave. [nell’elaborazione |grammaticale e
di un testo base. |contenutistico.
6 Comprensione Produzione di | Comunicazione
Sufficiente ma non|accettabile, —ma|testi semplici e|[semplice e
approfondita con incertezze di|corretti, trovando |corretta, con
fronte a testi piu|difficolta  nella|contenuti
complessi. produzione di | fondamentali
testi pill|ma esitanti e
complessi, senza una
rielaborazione
personale.




7-8
Buona

Comprensione
discreta, con una
buona analisi.

Produzione di
testi corretti e
rielaborati.

Comunicazione
corretta e
adeguata ma
ancora esitante,
utilizzando

termini non
sempre corretti
e la
rielaborazione
non ¢ ancora
totalmente

autonoma.

9-10

Buona,
approfondita
articolata

Comprensione
buona, con
un’analisi critica
e corretta.

Produzione di
testi piu articolati
e complessi,
mostrando una
buona
rielaborazione.

Comunicazione
rapida,
efficace,
rielaborata ¢
articolata.
Integralmente
corretta a
livello di
contenuto, sia
che a livello
linguistico.
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Nella valutazione finale, oltre alla valutazione generale del rendimento complessivo, si & tenuto
anche conto dell’impegno, dell’interesse e della partecipazione e dei progressi ottenuti da ogni
studente rispetto alla propria situazione di partenza.
La valutazione ¢ stata espressa in decimi.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Alla fine dell’anno scolastico, gli studenti hanno acquisito le seguenti conoscenze, competenze e
abilita, sebbene con diversi livelli di padronanza:

Conoscenze:

Conoscenza della micro-lingua inerente al mondo degli alimenti, delle

bevande, degli utensili ed attrezzature della ristorazione;
Conoscenza delle nozioni di base sul rapporto tra alimentazione e dieta
sostenibile, tra alimenti OMG e km Zero.
Conoscenza delle tecniche di conservazione degli alimenti e dei rischi dovuti

a un’errata conservazione

Abilita:
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Comprendere un testo informativo e descrittivo
Evidenziare i nuclei tematici di un testo

Produrre un discorso pertinente su argomenti noti
Interagire su argomenti noti in situazioni quotidiane

Competenze:

° Organizzare autonomamente le conoscenze con una minima ( in rari casi ben
approfondita) rielaborazione personale;
Effettuare semplici collegamenti interdisciplinari;
Comprendere e produrre messaggi semplici e saper interagire con
appropriatezza

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

Conoscenze:

) Conoscenza della micro-lingua inerente al problema dello spreco di cibo,
della fame e malnutrizione nel mondo,

Abilita:

Comprendere un testo informativo e descrittivo
Produrre un discorso pertinente sull” argomento

Competenze:

° Organizzare le conoscenze con una minima rielaborazione personale
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ISTITUTO D’ ISTRUZIONE SUPERIORE

Forlimpopoli

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITA’ ALBERGHIERA
“PELLEGRINO ARTUSI”

SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE: Sara Golinelli

INSEGNAMENTO: MATEMATICA

1)
2)
3)
4)
S)
6)
7)

Relazione finale sulla classe
Programma svolto

Metodi di insegnamento adottati
Mezzi di insegnamenti utilizzati
Spazi e tempi del percorso formativo
Criteri di valutazione adottati

Obiettivi raggiunti

CLASSE: 5°A Corso per adulti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

I corso di matematica, durante I’anno scolastico 2022/2023, ¢ stato frequentato da otto corsisti;
alcuni di loro sono impiegati nel mondo del lavoro, pertanto gli alunni hanno seguito le lezioni
secondo frequenze e profitti non del tutto omogenei: nel complesso comunque ci sono stati livelli di
frequenza e partecipazione alle lezioni piuttosto alti.

Le ore effettive svolte sono state meno di quelle previste a causa di _coincidenze con festivita ed

eventi scolastici percio il programma non & stato svolto nella sua interezza, e sempre per questo

motivo non sono stati effettuati molti approfondimenti e collegamenti interdisciplinari.
La preparazione iniziale era abbastanza disomogenea in quanto la classe & composta anche da
alunni che non hanno frequentato il corso di matematica nei due anni precedenti. Si & resa

necessaria una lunga fase iniziale di ripasso dei concetti svolti nei precedenti periodi valutativi, al
termine del quale, si sono riusciti ad ottenere risultati piuttosto buoni, fatta eccezione per alcuni
alunni che hanno mostrato fragilita profonde nel calcolo algebrico di base e nell’approccio
all’analisi matematica dei concetti.

La maggior parte degli allievi ha seguito con attenzione, impegno e partecipazione le lezioni: alcuni
in particolare hanno una buona capacita di concentrazione ¢ di assimilazione dei concetti teorici e
utilizzano un linguaggio espositivo sufficientemente appropriato. In altri casi I’attenzione e il lavoro
svolto ¢ stato maggiormente incentrato sulla parte applicativa dando ampio spazio agli esercizi
svolti in classe quale mezzo per spiegare e ripercorrere concetti teorici.

Nel complesso la classe ha dimostrato una buona partecipazione attraverso interventi, richieste di
spiegazione e approfondimento; non tutti gli argomenti pregressi ¢ dell’anno in corso sono stati
completamente consolidati, ma il livello raggiunto permette di affrontare e risolvere i principali
argomenti del programma laddove gli stessi presentino un livello di media complessita.

Gli obiettivi minimi risultano raggiunti, seppur con le difficolta descritte, relative alla capacita di
utilizzare le conoscenze per approfondire i concetti e affrontare elementi piti complessi.
Concludendo la maggior parte della classe ha raggiunto un livello di conoscenza degli argomenti
affrontati complessivamente buono e in alcuni casi anche ottimo; per I'intera classe i risultati sono
stati comunque sufficienti per certificare le competenze raggiunte.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Sulla base delle caratteristiche del gruppo classe, composto da corsisti adulti per la maggior parte
lavoratori, e preso atto delle carenze riscontrate su alcuni argomenti dello scorso anno, si ¢ scelto,
durante i primi tre mesi dell’anno, di riprendere, consolidare e approfondire tutti gli argomenti
legati ad aspetti fondamentali quali equazioni e disequazioni di primo e secondo grado dando spazio
anche alla rappresentazione grafica.

Per la restante parte dell’anno, padroneggiati i concetti di base, si sono introdotti i principali aspetti
legati allo studio di funzione e sua rappresentazione grafica.

Durante I'intero anno si ¢ dedicato molto tempo agli esercizi pratici svolti alla lavagna
principalmente dall’insegnante. L obiettivo ¢ stato quello di colmare, attraverso un costante lavoro
in classe, le difficoltd della maggior parte degli allievi nello svolgere in autonomia esercitazioni e
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approfondimenti a causa degli impegni lavorativi e delle difficolta di assimilazione dei concetti
teorici.

Le verifiche degli apprendimenti sono state puntuali e costanti durante tutto ’anno con attribuzione
di voto essenzialmente in forma scritta.

UDA 1: Ripasso di equazioni, disequazioni e sistemi

Ripasso dei concetti teorici ¢ risoluzione di equazioni di primo e secondo grado (intere e fratte).
Ripasso dei concetti teorici e risoluzione di disequazioni di primo e secondo grado (intere e fratte) e
sistemi di disequazioni.

UDA 2 Introduzione allo studio completo di funzione

Concetto di funzione: variabile indipendente e variabile dipendente.

Classificazione delle funzioni. Determinazione dell’insieme di esistenza di una funzione (Dominio).
Intersezione della funzione con gli assi cartesiani ed eventuali simmetrie.

Determinazione degli intervalli di positivita e di negativitd di una funzione, in particolare di
funzioni razionali intere e fratte. .

Rappresentazione grafica su asse cartesiano delle informazioni raccolte dallo studio svolto.

UDA 3 Funzioni e continuita, rappresentazione di funzioni

Concetto di limite e continuita di una funzione. Saper individuare graficamente i punti di
discontinuita di una funzione. Calcolo dei limiti con o senza forme di indecisioni.

Individuazione grafica degli asintoti verticali, orizzontali.

Introduzione al concetto di derivata; individuazione grafica degli intervalli in cui una funzione &
crescente o decrescente e individuazione dei punti di massimo e minimo.

Calcolo delle derivate elementari di una funzione.

Descrizione delle proprieta qualitative di funzioni algebriche lineari, quadratiche intere ¢ fratte.
Determinazione delle caratteristiche fondamentali di una funzione ¢ delle eventuali simmetrie per
uno studio completo di funzioni razionali intere e fratte col tracciamento del grafico ipotetico.
Osservazione e lettura del grafico di una funzione per individuare il dominio, gli zeri e gli intervalli
di positivita e negativita, le simmetrie, gli asintoti, i limiti e i punti di massimo e minimo.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

I metodi di insegnamento utilizzati sono stati:

Gradualita dell’insegnamento sulla base del rendimento degli studenti;
Attivazione di collegamenti e recupero delle conoscenze pregresse con ripresa degli
argomenti necessari ad affrontare le nuove unita didattiche;

e Lezione frontale e dialogata, svolta in clima di ricerca in modo da stimolare I’attenzione
richiedendo impegno, riflessione e deduzioni gradualmente crescenti:

® Lezione frontale con I'utilizzo della lavagna e coinvolgimento degli studenti nella
risoluzione degli esercizi stimolando ragionamento, discussione ed esposizione orale dei
concetti;
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® Risoluzione di esercizi/modello da parte della docente ad integrazione delle spiegazioni
teoriche;

® Occasionalmente risoluzione di esercizi da parte degli studenti alla lavagna senza voto per
testare il livello di comprensione dell’argomento;

e Azioni di recupero, rinforzo e di sostegno in itinere sia in preparazione delle verifiche che
per il recupero di lacune evidenziate dalle verifiche stesse;

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Materiale fornito dalla docente: esercizi e correzione esercizi.
Dispense e capitoli di libri di testo disponibili online relativamente alla parte teorica e pratica.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per I'attivita didattica disciplinare sono previste due ore settimanali. Il programma inizialmente
previsto su quattro UDA ¢ stato articolato in tre UDA. L’impostazione modulare della didattica ha
permesso, tra le altre cose, di rimodellare il programma e di adattarlo alle caratteristiche della
classe.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Le verifiche sono state scritte mentre le prove orali sono state utilizzate principalmente per
recuperare voti negativi o assenze durante le verifiche svolte.

Nella maggior parte dei casi la difficolta maggiore si & riscontrata nei tempi di esecuzione degli
esercizi che sono generalmente lunghi rispetto all’effettiva complessita degli stessi; altra difficolta ¢
rappresentata dalla non completa padronanza e fluidita delle basi del calcolo numerico e letterale.
Nella correzione dei singoli quesiti sono stati presi in considerazione la correttezza del
procedimento e dei risultati, la chiarezza espositiva, la coerenza tra parte teorica e parte applicativa,
la verifica dei risultati ottenuti, I"utilizzo di un linguaggio appropriato, la capacita di rielaborare le
conoscenze acquisite.

Le valutazioni emerse dalle singole prove sono state via via integrate prendendo in considerazione
la continuita dell’impegno, dell’interesse, della partecipazione e dei progressi evidenziati rispetto
alla situazione di partenza.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Per gli alunni di questo corso di studi I’apprendimento della matematica ¢ risultato mediamente
complesso, fatta eccezione per alcuni casi. In generale la complessita ¢ stata superata grazie
all'impegno e alla costanza posta nel seguire con partecipazione le lezioni. La quasi totalita dei
corsisti ha raggiunto risultati discreti e in alcuni casi buoni.
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Affinché ['elaborazione teorica degli argomenti trattati e la loro presentazione fosse piu
comprensibile si ¢ dedicato un tempo maggiore allo svolgimento degli esercizi pratici quale mezzo
per comprendere i concetti del metodo risolutivo; tale approccio ha permesso, anche ai casi pit in
difficolta, di perseguire risultati importanti per il superamento del corso di studi e raggiungere gli
obiettivi generici di apprendimento.
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe ¢ formata da studenti ¢ studentesse motivati e interessati alla disciplina, che nel complesso
hanno partecipato con entusiasmo alle lezioni. La partecipazione ¢ stata costante da parte di quasi
tutti gli studenti, ad eccezione di un alunno che, poi, si ¢ ritirato. Congiuntamente, un altro alunno si
¢ iscritto nel mese di novembre 2022: non essendo principiante in francese, ¢ riuscito a recuperare
quanto era stato fatto fino a quel momento e a seguire con costanza le lezioni e gli argomenti
proposti.

Il livello di preparazione mostrato dal gruppo classe ¢ nel complesso buono. Non sono mancate,
tuttavia, alcune lacune riguardanti per lo piti la componente grammaticale. Per questo motivo, un
tempo significativo della prima parte dell’anno ¢ stato dedicato a un ripasso degli argomenti
grammaticali fondamentali affrontati I’anno precedente, volto a garantire ai frequentanti una
maggiore sicurezza nell’espressione in lingua. Contestualmente, si & proceduto all’introduzione
graduale dei nuovi argomenti previsti dal programma, attivita che ¢ stata poi intensificata a partire
dal pentamestre. Questo ha permesso alla classe di rafforzare le proprie conoscenze di base della
lingua e, al tempo stesso, di arricchire il lessico legato al settore enogastronomico: I’obiettivo,
raggiunto in parte, € stato di far acquisire agli studenti una maggiore sicurezza e abilita
nell’espressione scritta e, soprattutto dalla seconda parte dell’anno, orale. A tal proposito, oltre a
dispense e fotocopie fornite dall’insegnante, sono stati introdotti materiali video e audio nel
tentativo di stimolare gli studenti ad esprimersi oralmente e di favorire la comunicazione di un
messaggio in base al suo significato. Soprattutto a partire da gennaio, sono state privilegiate le
valutazioni orali piuttosto che quelle scritte, proprio per consentire agli alunni di concentrarsi
maggiormente su questo tipo di comunicazione. Non sono mancate, tuttavia, prove scritte volte a
valutare la preparazione della classe anche da quel punto di vista.

Il programma ¢ stato svolto nella sua interezza, sebbene non sempre sia stato possibile approfondire
adeguatamente gli argomenti proposti, per ragioni di varia natura: durante il pentamestre, la
grammatica ¢ stata ridotta e, nell’ultima parte dell’anno, ¢ stato necessario snellire I’ultima UDA su
alcuni argomenti, che saranno affrontati in maniera pitl essenziale ma, non per questo, piu
superficiale.

Sebbene non tutti gli argomenti pregressi siano stati perfettamente consolidati, la classe ha
comunque raggiunto un livello di conoscenza complessivamente buono, permettendo di riscontrare
un generale miglioramento delle competenze da parte della quasi totalita dei frequentanti. E
importante sottolineare come cid sia stato possibile anche grazie all’atteggiamento della classe, che
ha sempre dimostrato responsabilita, interesse ed entusiasmo. Questo ha permesso di lavorare in un
clima sereno, per I’insegnante e per gli studenti, rendendo 1’anno scolastico proficuo e piacevole.
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2)

PROGRAMMA SVOLTO

UDA 1 : Révision grammaire et lexique

Lessico

Grammatica

I giorni della settimana, i mesi, gli
anni;

Le parti della giornata e la routine;

L aspetto fisico;

I verbi utilizzati nelle ricette di cucina

I verbi del 1° gruppo (-er);

[ verbi del 2° gruppo (-ir);

[ verbi del 3° gruppo che si
coniugano come quelli del 1°;

Il femminile di nomi e aggettivi;

Gli aggettivi possessivi;

I plurali irregolari

UDA 2 : Les aliments

Lessico

Grammatica

Gli alimenti;

Come  preparare  una ricetta
(ingredienti, preparazioni, verbi);

La pasticceria (utensili, ingredienti e
ricette pill conosciute della cucina
francese)

L’imperativo;

La forma interrogativa (3 modi);
La forma negativa;

[ gallicismi;

I comparativi

UDA 3 : Le service et les boissons

Lessico

Grammatica

I1 bar (utensili e figure professionali);
Le bevande del bar e la loro
preparazione

Verbi del 3° gruppo:
Gli indicatori temporali (depuis,
pendant, apres...)

UDA 4 : Régimes et santé

Lessico

Grammatica

I macronutrienti e i micronutrienti;
La dieta mediterranea, vegetariana e
vegana;

La celiachia

I pronomi COI/COD;
Il futur simple

Insegnamento di educazione civica afferente
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Per quanto riguarda I'insegnamento di educazione civica, il cui impegno orario della disciplina
nell’a.s. 2022/2023 ammonta a due ore, si & scelto di affrontare il tema dell’agenda 2030 con
I"attivita Les 17 points de I'’Agenda 2030. A tal proposito, & stata fornita una panoramica generale
degli obiettivi proposti dall’agenda, concentrandosi su alcuni di maggior interesse per la classe. Al
termine dell’attivita, € stata somministrata una prova a scelta multipla superata positivamente da
tutti gli alunni.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Il raggiungimento degli obiettivi ¢ stato garantito dall’impegno tendenzialmente costante della
classe, con la quale € stato possibile lavorare con metodologie diverse. Per la componente
grammaticale si ¢ proceduto solitamente allo stesso modo: spiegazione o ripasso degli argomenti in
programma, seguito dal loro consolidamento tramite esercizi e approfondimenti. Per quel che
concerne la componente lessicale, si ¢ proceduto alla lettura di testi in lingua, alla loro traduzione e
rielaborazione tramite esercizi orali /o scritti. Spesso gli argomenti affrontati sono stati integrati
con materiale video e/o audio. Si & cercato di prediligere la comunicazione in lingua francese,
durante le lezioni, laddove possibile. Non sono mai stati assegnati compiti a casa, se non facoltativi
e affidati alla discrezione degli studenti, finalizzati sempre al consolidamento degli argomenti e in
preparazione a prove e verifiche.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Il manuale in adozione ¢ la grammatica di Caselli A., “Vitamines”, EL] Edizioni (fornito in PDF).
Si ¢ fatto inoltre riferimento al manuale di Appignanesi S., Giorgi A., Marini F., “Les toqués de la
gastronomie”, Cappelli Editore

Oltre ai manuali in adozione, sono state utilizzate fotocopie fornite in classe.

S) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per Iattivita didattica disciplinare sono previste due ore a settimana nella stessa giornata, il venerdi,
dalle 17.45 alle 19.45. I tempi dedicati alle singole UDA sono stati vari, in base anche alle necessita
didattiche rilevate lungo il percorso. Ogni lezione prevede spiegazioni ed esercizi volto al
consolidamento e rafforzamento di quanto svolto. Le ore sono state tutte dedicate allo svolgimento
del programma con attivita di lettura, spiegazione, ascolto, ripasso e rinforzo dei contenuti previsti.
Le restanti ore sono state utilizzate per le verifiche scritte e orali.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Per la verifica delle conoscenze, capacita e competenze degli studenti ci si & avvalsi sia di prove
scritte che orali, strutturate in maniere differenti a seconda delle necessitd didattiche e di
valutazione rilevate. Per i recuperi causa assenze o insufficienze, sono state proposte le stesse
modalita.

In generale, per la valutazione delle prove scritte, cosi come di quelle orali, si ¢ tenuto conto dei
seguenti criteri: correttezza ortografica e grammaticale, proprietda e padronanza lessicale,
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adeguatezza della risposta al tipo di quesito posto, conoscenza dei contenuti e delle nozioni da
valutare.

Per la valutazione finale, in sede di scrutinio, saranno considerati anche I'impegno, la costanza e
I"interesse mostrato, oltre ai progressi rispetto alla situazione iniziale.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Alla fine dell’anno scolastico, gli studenti hanno acquisito le seguenti conoscenze, competenze e
abilita, sebbene con diversi livelli di padronanza:

Conoscenze:

e Conoscenza del lessico specialistico inerente al mondo degli alimenti e dell’alimentazione,
di ristoranti, bar e preparazioni culinarie;

e Conoscenza di base sul rapporto tra alimentazione e salute e le possibili problematiche
dovute ad allergie e intolleranze alimentari;

e Conoscenza delle nozioni grammaticali di base.

Abilita:

Comprendere un testo informativo e descrittivo;
Evidenziare i nuclei tematici di un testo;

Produrre un discorso pertinente su argomenti noti;
Interagire su argomenti noti in situazioni quotidiane.

Competenze:

e Organizzare autonomamente le conoscenze con una (in alcuni casi minima)
rielaborazione personale;
Comprendere e produrre messaggi orali e scritti in vari registri;
Effettuare semplici collegamenti interdisciplinari

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

Nell’insegnamento di educazione civica, la classe ha acquisito conoscenza pit approfondite in
merito ad alcuni degli obiettivi proposti dall’Agenda 2030. Ha inoltre sviluppato un lessico pid
specifico, seppur basilare, sui temi affrontati dall’ Agenda (quali, ad esempio, tematiche ambientali,
lavoro, disoccupazione, poverta...)
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe 5"A corso per adulti, “Servizi per I’'Enogastronomia e I'Ospitalita Alberghiera”,
articolazione “Enogastronomia”, risultava composta, a inizio anno, da 13 corsisti ognuno con
I"obbligo di valutazione in una o pit discipline in relazione ai propri crediti; all’inizio del mese di
novembre si ¢ aggiunto un nuovo corsista proveniente dalla 5D del corso diurno del nostro istituto.
Nel corso del primo periodo valutativo due corsisti, in momenti diversi, hanno interrotto la
frequenza. Pertanto, al momento della stesura del presente documento, 12 corsisti hanno
frequentato e svolto tutte, o in parte, le verifiche relative alle UDA previste dalla mia disciplina. La
quasi totalita della classe proviene dalla 4 A corso per adulti dello scorso anno scolastico mentre
un alunno proviene dalla classe 4” del corso diurno del nostro stesso istituto, frequentato alcuni
anni fa.Per quanto riguarda la continuita didattica ho seguito questa classe per I'intera durata del
corso di studi, esperienza sicuramente gratificante.

Nonostante il gruppo classe si presenti eterogeneo sotto molti aspetti tra cui eta, livello culturale,
motivazione e impegno, il giudizio ¢ sicuramente positivo. La quasi totalita dei corsisti si & mostrata
collaborativa e interessata al dialogo educativo manifestando interesse ad ampliare le proprie
conoscenze anche con approfondimenti e collegamenti alla realtd del mondo dell’alimentazione
oggi sempre pil presente nei mezzi di comunicazione. Un valore aggiunto & senz’altro essere
riusciti, per alcuni corsisti, a conciliare I"attivita lavorativa con I’attivita didattica conseguendo, in
alcuni casi, ottimi risultati. La frequenza & stata soddisfacente per la maggioranza della classe; solo
un numero ristretto di alunni ha collezionato un numero consistente di assenze.

Gli obiettivi prefissati in sede di programmazione iniziale sono stati raggiunti a livelli differenziati e
alcuni alunni conoscono gli argomenti in modo superficiale. Al momento della stesura del presente
documento sono riconoscibili i seguenti livelli di profitto: un primo gruppo pud essere definito
d’eccellenza per interesse, partecipazione, assiduita e risultati conseguiti nelle prove di verifiche,
grazie anche ad un efficace metodo di studio e discrete competenze di base. Un secondo gruppo ha
raggiunto comunque buoni risultati grazie ad un impegno costante e capacita comunicative semplici
ma corrette. Un terzo gruppo, costituito da un ristretto numero di corsisti, presenta ancora difficolta
nel rielaborare e interpretare criticamente i contenuti e, al momento della stesura del presente
documento, non ha pienamente raggiunto le competenze richieste in qualche UDA prevista dalla
mia programmazione, a causa dello scarso impegno e/o per difficolta oggettive.

In preparazione all’Esame di Stato ¢ stata svolta una simulazione per la seconda prova scritta il
20.04.2023.

2) PROGRAMMA SVOLTO

* BIOENERGETICA

Significato di alimentazione e nutrizione, valore nutrizionale di un alimento. Concetto di energia,
caloria, chilocaloria e chilojoule. Metabolismo, ATP, reazione sintetica della fotosintesi e della
respirazione cellulare,

Bomba calorimetrica; dispendio energetico: calorimetria diretta e indiretta.

Fabbisogno energetico totale: metabolismo basale, termoregolazione, termogenesi indotta dalla
dieta, livelli di attivita fisica giornaliera. Bilancio energetico.
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Valutazione dello stato nutrizionale: composizione corporea, indice di massa corporeo (IMC), stato
di salute.

Composizione corporea: massa magra, massa grassa, plicometria, bioimpedenziometria, Dexa.

Peso corporeo teorico: tipo morfologico (metodo di Grant), IMC.

* DIETA EQUILIBRATA

Livelli di assunzione di riferimento di nutrienti ed energia (LARN).

Corretta distribuzione delle calorie e dei nutrienti nella giornata.

La classificazione degli alimenti nei cinque gruppi, la nuova piramide alimentare (prof. Carlo
Cannella).

Fattori che incrementano il metabolismo, le linee guida. Linea guida 13: Sostenibilita delle diete.

* ALIMENTAZIONE NELLE DIVERSE CONDIZIONI FISIOLOGICHE
Alimentazione in gravidanza.

Alimentazione in allattamento.

Alimentazione nell’eta evolutiva.

Alimentazione nell’eta adulta.

Alimentazione nella terza eta.

* TIPOLOGIE DIETETICHE
Dieta mediterranea.
Dieta vegetariana.

* DIETOTERAPIA

Definizione, caratteristiche, cause, rischi per la salute e indicazioni dietetiche delle seguenti
patologie: obesita, aterosclerosi, ipertensione, diabete, gastrite, ulcera.

Cancro: fattori cancerogeni ed anticancerogeni.

Allergie ed intolleranze; intolleranza al lattosio, celiachia.

Iponutrizioni: marasma, kwashiorkor.

» IGIENE DEGLI ALIMENTI
I contenuti relativi agli argomenti elencati di seguito in corsivo, rientrano nell’insegnamento
trasversale di Educazione Civica

La contaminazione degli alimenti: concetto di contaminante.

Contaminazione fisica (corpi estranei, radionuclidi).

Contaminazione chimica (pesticidi, fertilizzanti, metalli pesanti); concetto di: intossicazione acuta,
intossicazione cronica, DL50, DGA.

Contaminazioni biologiche. Caratteristiche dei principali agenti infettivi: prioni, virus, batteri,
JSunghi, protisti, platelminti, nematodi. Modalita di trasmissione dei microrganismi, concetti di DIM,
portatore sano e periodo d'incubazione. Fattori di crescita dei microrganismi.

Principali malattie causate dai seguenti agenti infettivi: prioni (BSE, nvCJD), virus epatite A,
salmonelle, stafilococchi, clostridi, listeria, vibrione del colera, Aspergillus (aflatossine), tenie,
Trichinella spiralis, Anisakis simplex.
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Igiene del personale.
Igiene dei locali (pulizia, disinfezione, sanificazione, disinfestazione).
Il piano di autocontrollo HACCP.

« EVOLUZIONE DEI CONSUMI ALIMENTARI
I nuovi prodotti alimentari: prodotti light, alimenti fortificati, alimenti funzionali, novel food,
alimenti OGM, alimenti di gamma, alimenti integrali, alimenti destinati ad un’alimentazione

particolare, alimenti biologici.

N.B.: Ad inizio anno ¢ stato svolto un ripasso sul seguente argomento:
* Principi nutritivi

Insegnamento di educazione civica afferente
Vedi “ Igiene degli alimenti”

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Generalmente la metodologia si € avvalsa di lezioni frontali dialogate con richiami al libro di testo,
che spesso ¢ stato integrato con appunti mirati a sottolineare o arricchire i punti fondamentali dei
vari argomenti trattati e alle “Linee guida per una sana alimentazione™ del CREA Revisione 2018.
Per facilitare il lavoro e/o favorire la comprensione si € ricorso a mappe o schemi riassuntivi. Per la
trattazione dell’argomento HACCP sono state utilizzate delle video presentazioni al fine di favorire
I’apprendimento anche attraverso la memoria visiva.

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Libro di testo: Luca La Fauci, “Scienza e cultura dell’alimentazione”, Markes
Linee guida per una sana alimentazione” del CREA Revisione 2018.

Appunti presi dai discenti durante le lezioni

Schemi riassuntivi

Domande-guida

Video-proiezioni

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

L’orario scolastico settimanale per il quinto anno del corsoper adulti prevede 4 lezioni da 60 minuti
ciascuna. Il programma ¢ stato articolato in 4 UDA; per valutarne gli apprendimenti sono state
svolte verifiche orali e/o scritte durante e al termine della trattazione di ogni argomento. Quando
necessario, sono state effettuate pause didattiche e interrogazioni di recupero.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

e Verifiche orali
e Verifiche scritte con domande aperte e/o completamenti, vero/falso
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e Domande-guida da svolgere a casa
Per la valutazione si ¢ tenuto conto non solo del grado di conoscenza raggiunto, dell’uso corretto
del lessico specifico ecc., ma anche dei seguenti criteri: mancato svolgimento dei compiti assegnati,
attenzione, partecipazione, attitudini, interessi, impegno, frequenza.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Gli obiettivi prefissati in sede di programmazione iniziale sono stati raggiunti per gran parte della
classe, a livelli differenziati. Alcuni elementi della classe conoscono gli argomenti in modo
superficiale. Complessivamente sono stati raggiunti questi obiettivi:

e Saper valutare il fabbisogno energetico e nutrizionale di una persona.
Saper applicare i principi di una corretta alimentazione in funzione delle esigenze
fisiologiche e patologiche della clientela, attraverso la formulazione di menu adeguati.
Prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti.
Saper applicare le norme igieniche corrette nell’ambiente di lavoro, nel rispetto della
normativa HACCP.

e Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento
Adottare scelte consapevoli nell'utilizzo delle materie prime, volte alla sostenibilita e alla sicurezza
alimentare.
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe ¢ composta da 14 corsisti regolarmente iscritti, di cui 13 hanno iniziato a frequentare
regolarmente ad inizio anno scolastico la disciplina “Diritto e tecnica amministrativa della Struttura
Ricettiva”, mentre uno studente si ¢ trasferito dal corso diurno a quello serale nel mese di
novembre. Due studenti non hanno sostanzialmente mai frequentato, (salvo in alcune lezioni
sporadiche), pur non ritirandosi formalmente dal corso di studi, per questi due studenti mancano
quindi le valutazioni relative alle UDA svolte.

La classe, che conosco a partire da quest’anno, ¢ formata in buona parte da studenti provenienti dal
2° periodo didattico del medesimo corso serale, si presenta coeso e collaborativo: non si rilevano
problemi dal punto di vista disciplinare. La maggior parte degli studenti ha partecipato al lavoro
scolastico con responsabilita e diligenza; si rileva, nonostante tutto, una preparazione molto
eterogenea degli studenti, malgrado provengano da una preparazione di base comune, dal punto di
vista delle competenze, delle conoscenze ¢ delle abilita relative al 2° periodo didattico; quindi,
un’eterogeneita per etad, competenze, preparazione scolastica pregressa, tempo disponibile per lo
studio e la frequenza delle lezioni. Alcuni hanno dimostrato un reale interesse verso gli argomenti
trattati e una buona predisposizione verso la materia; in diversi casi la mancanza di un impegno
adeguato e costante ha ostacolato un apprendimento graduale e completo della disciplina.

Sul piano del profitto spiccano alcuni studenti che hanno lavorato con serieta e sono dotati di buone
capacita di rielaborazione; altri, pur avendo incontrato difficolta nello studio della disciplina, si
sono impegnati per superare le lacune e per migliorare il proprio grado di preparazione, con risultati
differenziati. Il profitto &€ buono o pit che buono per alcuni alunni, per altri & mediamente
sufficiente /discreto, mentre per alcuni permangono lacune anche gravi in diverse parti del
programma rilevando alcune occasioni in cui taluni studenti si presentano alle prove di verifica non
adeguatamente preparati che hanno reso necessario ripetizioni degli argomenti e verifiche di
recupero. Quindi, si rileva che vi sono punte di eccellenza, derivanti da un impegno serio ed
assiduo, sino a giungere a situazioni al limite della sufficienza.

Buona la frequenza della quasi totalita dei corsisti, a parte due elementi che hanno frequentato
saltuariamente che successivamente hanno abbandonato il corso di studi e altri due che sono
impegnati in una fase di recupero UDA non superate; Nonostante la particolare situazione la classe
ha mantenuto il consueto impegno e profitto.

Al momento della stesura del presente documento, della programmazione preventivata sono stati
svolti tutti i moduli previsti.

2) PROGRAMMA SVOLTO

UDA 1 - LE ABITUDINI ALIMENTARI E ’ECONOMIA DEL TERRITORIO, IL
MERCATO TURISTICO - rif: modulo E libro di testo e modulo A libro di testo

Conoscenze: Consumi e abitudini alimentari, marchi di qualita alimentare, prodotti a KM 0;
caratteristiche e dinamiche del mercato turistico nazionale e internazionale.

Argomenti delle lezioni:

o Le abitudini alimentari: fattori che incidono sui consumi, caratteristiche e tendenze.

o I marchi di qualita alimentare: cos’¢ un marchio, quali sono i marchi di qualita alimentare, che
cosa sono i prodotti a KM0
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o Il mercato turistico internazionale: caratteri e fattori che lo influenzano e le nuove tendenze
o 1l mercato turistico nazionale: le dinamiche del turismo in Italia e le nuove tendenze

UDA 2 — IL MARKETING - rif: modulo B libro di testo

Conoscenze: tecniche di marketing strategico e operativo applicate al settore turistico-ristorativo.
Argomenti delle lezioni:

o Aspetti generali del marketing: marketing strategico e operativo, cos’¢ il marketing turistico

o Il marketing strategico: fasi del marketing strategico, fonti informative, analisi interna, della
concorrenza e della domanda, SWOT Analysis.

La segmentazione, il target e il posizionamento. Determinare gli obiettivi strategici.

o Il marketing operativo: caratteristiche del prodotto, la leva del prezzo, i canali di distribuzione.
La comunicazione ¢ le sue forme (pubblicita, promozione, PR, Direct Marketing, Web
Marketing

o Il marketing plan: cos’¢ e come ¢ composto il marketing plan

UDA 3 - PIANIFICAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE — rif
modulo C libro di testo

Conoscenze: analisi dell’ambiente e scelte strategiche, pianificazione e programmazione aziendale,
vantaggio competitivo, il budget e il business plan.

Argomenti delle lezioni:

o La strategia di impresa: cos’¢ e come si attua, Vision e Mission dell’impresa, analisi SWOT,
cosa sono pianificazione e programmazione aziendale, il vantaggio competitivo

o I budget: funzioni, come si articola e come si differenzia dal bilancio di esercizio, il budget
degli investimenti, il budget economico di un ristorante, gli scostamenti di prezzo e quantita.

o Il business plan: cos’¢ e come si redige, parti che compongono il documento, redazione del
documento finale

UDA 4 — LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO-RISTORATIVO — rif modulo D
libro di testo.

Conoscenze: normativa relativa all’igiene alimentare e alla tracciabilita dei prodotti, contratti delle
imprese turistico ristorative, responsabilita degli operatori di settore

Argomenti delle lezioni:

0 Le norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro

o Le norme di igiene alimentare ¢ di protezione dei dati personali: di cosa si occupa la normativa
alimentare, cos’¢ la rintracciabilita e la tracciabilita degli alimenti, i meccanismi di controllo

della filiera alimentare, la frode alimentare, le norme igieniche nel settore ristorativo.

o I contratti delle imprese ristorative: i requisiti di un contratto, i contratti del settore ristorativo,

il Codice del consumo, i contratti di catering e banqueting, le responsabilita di ristoratori e
albergatori

Insegnamento di educazione civica afferente
Le priorita del PNRR e lo stretto legame con il concetto di sostenibilita ambientale, sociale.
economica che caratterizzano le linee guida degli organi comunitari.
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3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Gli argomenti trattati sono stati affrontati attraverso lezioni frontali con un approccio personalizzato
e, per quanto possibile, individuale, con costante interazione tra docente e studenti, cosi da
verificare costantemente il livello di comprensione individualmente raggiunto.

Ampio spazio ¢ stato dato allo svolgimento di esercizi in classe, eseguendo tutti i passaggi passo a
passo. Sono stati assegnati compiti da svolgere a casa, con successiva correzione in aula; in ogni
modo si ¢ privilegiato il lavoro in classe tramite correzione collettiva dei compiti e analisi di casi
aziendali. E stato operato un costante monitoraggio del percorso didattico al fine di attuare adeguate
e mirate strategie di recupero sia in presenza che a distanza tramite materiale di supporto.

4) MEZZI D INSEGNAMENTO

Libro di testo: “Stefano Rascioni — Fabio Ferriello, Gestire le Imprese Ricettive™ Corso di diritto e
tecniche amministrative della struttura ricettiva™ per il quinto anno Edizione Tramontana; per
I"interazione con gli alunni ¢ la realizzazione della didattica sono stati utilizzati gli strumenti della
Google Suite, Classroom, Lavagna multimediale, Dispense, Slide,Video-proiezioni.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il percorso formativo prevede tre ore settimanali: una al lunedi e due al venerdi. Le tre ore
settimanali, hanno fatto registrare una frequenza comunque alta. Questo a dimostrazione
dell’impegno profuso dalla stragrande maggioranza dei discenti lungo tutto I’arco dell’anno
scolastico e ha visto una partecipazione costante dei corsisti .

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Strumenti di valutazione: verifiche scritte, strutturate e semi-strutturate, svolte in classe e assegnate
per casa: verifiche orali, domande flash.

Criteri di valutazione: ho valutato la conoscenza dei contenuti, la capacita di eseguire calcoli e
di applicare le metodologie studiate per la soluzione di problemi e ’assunzione di decisioni, la
capacita di esporre in maniera corretta e con un linguaggio appropriato, la coerenza, la capacita
di analisi, di sintesi e di collegamento, la capacita di trarre conclusioni ed esprimere valutazioni
motivate.

Ho utilizzato I'intera scala dei voti, da 1 a 10; nelle prove scritte ho assegnato alle varie parti un
diverso punteggio; per lo svolgimento completo e corretto ho assegnato il punteggio massimo;
in caso di svolgimento parziale o errato ho assegnato un punteggio inferiore, riducendo il
punteggio massimo in proporzione al numero e alla gravita degli errori commessi e alle parti
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non svolte o omesse. Per i recuperi causa assenze o insufficienze sono stati fatti colloqui di
verifica orale. Le verifiche sono state svolte in modalita scritta, e tutte in presenza.

La valutazione si ¢ basata su una sintesi di due gruppi distinti di criteri che si possono

sintetizzare nei seguenti punti:

1. Valutazione oggettiva, tesa ad accertare le conoscenze, le competenze e le capacita anche
critiche dell’alunno;

2. Valutazione formativa, che tiene conto dell’atteggiamento generale dello studente, del suo
interesse per la materia, dell’'impegno personale, della progressione nel rendimento, della
disponibilita al dialogo educativo, della sua correttezza personale, della frequenza.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Gran parte degli alunni € riuscita a raggiungere un livello di preparazione piu che buono, sapendo
esprimere i concetti studiati con chiarezza e con una soddisfacente rielaborazione critica personale;
una parte residuale dei corsisti invece ha raggiunto un livello di preparazione discreto.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

La gran parte degli alunni hanno raggiunto pienamente gli obiettivi richiesti, dimostrando interesse
e approfondimenti personali, altri solo in parte, considerando le diverse capacita e il differente
impegno di ciascun allievo, come si rileva dal profitto individuale e da quanto esposto nel paragrafo
1.
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

Ho assunto la docenza in questa classe senza conoscere gli alunni, si presenta assortita con
differenti eta ma unita rispettosa , motivata a raggiungere gli obiettivi.le lezioni frontali sono state
proficue, il lavoro a casa, probabilmente per impegni lavorativi dei corsisti, non sempre efficace. La
partecipazione alle lezioni pratiche ¢ stata regolare e proficua, che a livello pratico ha raggiunto le
competenze prefissate. i corsisti si sono dimostrati interessati e alcuni molto competenti.Nel
complesso mi ritengo soddisfatto del grado di apprendimento raggiunto.

2) PROGRAMMA SVOLTO

MODULO 1: IL MONDO DELL’ENOGASTRONOMIA, LA GASTRONOMIA TRA
TRADIZIONE ED EVOLUZIONE

ABILITA’: Individuare le componenti culturali della gastronomia; utilizzare tecniche di
approvvigionamento per abbattere i costi;comprendere la complessita del fenomeno gastronomico e
le sue forti implicazioni nel tessuto economico sociale; realizzare i piatti con prodotti del territorio:
distinguere la ristorazione di necessita da quella di svago-piacere; cogliere le differenze
organizzative tra ristorazione sociale , tradizionale e neo ristorazione. riconoscere le nuove tendenze
¢ saperle contestualizzare in strutture ristorative:riconoscere gli stili di cucina attuali.
CONOSCENZE: Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e societa :caratteristiche di
prodotti del territorio; marchi di qualita sistemi di tutela e certificazione;

tipologie dei servizi ristorativi e classificazione pubblici esercizi, il mercato gastronomico e i suoi
principali segmenti; la cucina tra tradizione e innovazione,vari tipi di cucina e valori caratterizzanti.
CONTENUTI:

UD.I Gastronomia e societd (gastronomia come rapporto, le motivazioni delle scelte
gastronomiche, il consumo dei pasti fuori casa)

U.D. 2 Il mercato enogastronomico (le tipologie degli esercizi, il catering industriale, la ristorazione
commerciale, le prospettive del mercato enogastronomico)

U.D. 3 Cenni sulla gastronomia regionale italiana (la cucina italiana, gli elementi caratteristici)
U.D. 4 La cucina innovativa ( la cucina di ricerca, il rinnovamento in cucina, la cucina rivisitata, la
cucina molecolare)

U.D. 5 Ripasso sui marchi di qualita e tutela dei prodotti tipici e prodotti biologici

MODULO 2: I PRODOTTI E L’APPROVVIGIONAMENTO

ABILITA:comprendere il significato di standard di qualita applicarlo a situazioni concrete;
utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi; scegliere il livello dei prodotti in
base a livelli economici .gastronomici e organizzativi; utilizzare correttamente prodotti congelati e
surgelati organizzare; scegliere i canali di approvvigionamento in base a criteri economici e
organizzativi; utilizzare le tecniche tradizionali e le nuove tecnologie.

CONOSCENZE: le funzioni dell’economo; i rapporti funzionali tra economato e gli altri
reparti;marchi di qualita, certificazioni e tutela dei prodotti tipici;in generale criteri di qualita degli
alimenti: classificazione delle tecniche di cottura; trasmissione del calore; la concentrazione
-dispersione dei sapori.
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U.D. 1: I prodotti alimentari e le gamme (i prodotti di prima gamma: criteri di qualita, i prodotti di
terza gamma: i congelati e i surgelati)

U.D. 2: Approvvigionamento e gestione delle merci (la politica degli acquisti, la gestione delle
merci)

U.D. 3: La cottura degli alimenti (la classificazione e le temperature, cotture in un grasso, cotture in
un liquido, cotture in umido, cotture a calore secco. cotture al cartoccio e in crosta, cottura a
microonde, lezioni pratiche in laboratorio abbinate)

MODULO 3: ALLERGIE, INTOLLERANZE E PATOLOGIE
ABILITA’: progettare menu per tipologie di eventi; conoscere piatti funzionali alle esigenze della
clientela con problemi di intolleranze alimentari
CONOSCENZE: tipologie di intolleranze alimentari: salute e sicurezza alimentare; sistema
HAC.CP

Le uda verranno svolte dopo il 15 maggio

U.D. I. La cucina salutistica: dieta equilibrata e intolleranze ( allergie e intolleranze alimentari,
intolleranze al glutine e celiachia;
U.D. 2: le funzioni del menu (la pianificazione del men e dei piatti, i menu fissi, i ment con scelta
limitata, i menu con scelta a prezzi differenziati: la carta, i menu e le necessita nutrizionali della
clientela.

MODULO 4: ’ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA E DELLA PRODUZIONE

ABILITA’: utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi; organizzare il servizio
attraverso la programmazione e il coordinamento di strumenti, mezzi e spazi; applicare i criteri e gli
strumenti per la sicurezza e la tutela della salute; H.A.C.C.P.; conoscere menu per tipologie di
eventi.

CONOSCENZE: tecniche di catering e banqueting; sistema h.a.c.c.p.; le tecniche del legame
differito; i modelli tradizionali e innovativi di organizzazione dell'impianto di criteri e strumenti
per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro.

U.D. 1: L’organizzazione dell’impianto di cucina ( le tipologie di impianto,)

U.D. 2: La distribuzione con legame differito (legame caldo, legame freddo,)

U.D. 3: T nuovi modelli organizzativi (la cucina cook and chill, la cucina sottovuoto, la cucina
d’assemblaggio, criteri di scelta delle attrezzature di cucina, ripasso sulla sicurezza e tutela sul
lavoro.

Le ultime uda verranno svolte dopo il 15 maggio

U.D.: 4: l'organizzazione del lavoro di cucina (per un’organizzazione razionale del lavoro,
I"organizzazione della produzione “ per regole”, programmazione della produzione e della
distribuzione)

U.D. 5: Il banqueting e i servizi esterni (la definizione del servizio, I’organizzazione gestionale, I’
organizzazione operativa)

Insegnamento di educazione civica afferente

Sicurezza alimentare 4 ore
Sicurezza sul lavoro 4 ore
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3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

I metodi di insegnamento utilizzati sono stati:

- Lezioni frontali in cattedra

- Lezioni pratiche in laboratorio di cucina con simulazione di brigata
- colloquio-scambio;

- prove pratiche in laboratorio

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Per lo svolgimento del programma sono stati utilizzati:

- Libro di testo "cucina gourmet plus” di Paolo Gentili, edizioni Calderini:
- eventi e lezioni pratiche in laboratorio di cucina

- dettatura appunti e consegna fotocopie

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il programma ¢ stato svolto nell’arco delle 5 ore settimanali di attivita pratiche in laboratorio e 1
ora di lezioni frontali in classe. Nel quadrimestre si ¢ preferito dare spazio alla parte pratica
affrontando a livello teorico i primi due moduli. nel pentamestre sono stati affrontati tutti gli altri
argomenti oltre a lezioni pratiche/ verifiche , ed eventi. Al termine del programma nel mese di
maggio verra effettuato un ripasso generale degli argomenti svolti con colloqui individuali ed
interventi a gruppi di lavoro. Attivita di recupero sono state svolte in itinere.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Gli studenti sono stati valutati attraverso la somministrazione di questionari scritti con domande
aperte, quesiti con risposte a scelta multipla, verifica orale e pratica.

Il giudizio di ogni prova ¢ stato formulato prendendo in considerazione degli aspetti ben definiti
con relativo punteggio espresso in centesimi (vedi griglia di valutazione)

GRIGLIA DI VALUTAZIONE

Pertinenza alla domanda o tema e conoscenza dei contenuti punti 20
Capacita di approfondire i concetti punti 25
Capacita di analisi e di sintesi degli argomenti trattati punti 25
Proprieta di linguaggio tecnico-professionale punti 30

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PRATICA
Igiene della persona e aspetto comportamentale punti 10
Descrizione della preparazione da eseguire punti 18
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Utilizzo degli spazi in cui si opera nel rispetto delle normative punti 16
igieniche e di sicurezza

Corretta manipolazione degli ingredienti punti 16

Utilizzo appropriato delle attrezzature o apparecchiature ( utensili) punti 18

Le abilita manuali durante tutte le fasi punti 22

( preparazione, cottura, presentazione)

Voto in decimi Voto in quindicesimi

10 15 eccellente

9 14 ottimo

8 13 buono

7 12 discreto

6,5 11 piu che suff,

6 10 sufficiente
5.5 9 lievemente insuff
5 8 insufficiente
4.5 7 gravemente insuff
4 6 gravemente insuff
3.5 5 scarso

3 4 scarso
2,5 3 scarso

2 2 nullo

1 1 nullo

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Alla data di compilazione del documento, in linea generale, le competenze sono state raggiunte
dalla maggior parte degli studenti con le differenze derivanti dall’impegno e dalle predilezioni di
ciascuno. Per buona parte della classe le competenze sono state raggiunte in misura
accettabile/discreta, per qualcuno in misura discreta/buona con un approfondito livello di
conoscenze dei contenuti ¢ in maniera insufficiente da 2 studenti non frequentanti nel secondo
periodo. Considerando che deve essere ancora eseguita una verifica scritta, la situazione della data
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odierna potrebbe variare.

Le competenze disciplinari ministeriali determinate sono le seguenti:

>

>

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando nuove
tendenze di filiera.

Controllare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico. nutrizionale,
gastronomico e utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di
servizi enogastronomici e ristorativi.

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

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

Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la
produzione di beni e servizi.

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

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

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

Applicare le normative vigenti in salute e sicurezza alimentare, agire nel sistema con buone
pratiche di lavorazione e gestire filiera alimentare.

Applicare le normative vigenti , nazionali e internazionali , in fatto di sicurezza e tutela sul
lavoro e agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.
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7) Obiettivi raggiunti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe si mostra eterogenea sotto molti aspetti tra cui eta, livello culturale, motivazione,
impegno. La maggior parte dei corsisti & motivata e segue con assiduita le lezioni conseguendo
buoni risultati in ambito didattico. A livello teorico-pratico la classe ha dimostrato un impegno
assiduo, costante e un forte interesse verso la materia. Gli alunni si sono dimostrati collaborativi e
preparati in ogni situazione, fatta eccezione di alcuni elementi. La motivazione del gruppo ¢é stata
mossa dall’interesse all'apprendimento, tutto cid unito ad un clima relazionale sereno, positivo e
collaborativo, si ¢ venuto a creare un bellissimo rapporto basato sul rispetto e la stima reciproca.

2) PROGRAMMA SVOLTO

UDA 1
LE TECNICHE DI PRODUZIONE DEI SUPERALCOLICI: I DISTILLATI (approfondimento)
Competenze:
Conoscere tutti i distillati, partendo dal prodotto di origine e i vari metodi di distillazione,
apprendere al meglio le tecniche di produzione e lavorazione.
Abilita:
Saper consigliare in base alla distillazione un distillato e saperne evidenziare pregi € curiosita.
Conoscenze:
Conoscere la tipologia di distillazione e I’origine dei distillati.
Contenuti:
- Ladistillazione
- Brandy
- Cognac
- Armagnac
- Tequila
- Rum
- Vodka
- Gin
- Whiskey
- Grappa
- Acquavite di frutta e di vino.
UDA 2
LA VITE E IL VINO ( di ripasso)
Competenze:
Riconoscere, grazie alle conoscenze precedentemente acquisite, la vite e i suoi componenti, il vino e
la metodologia di produzione e la degustazione e le sue fasi.
Abbinamento cibo-vino. I vitigni Regionali e i suoi prodotti Tipici.
Abilita:
- esporre come si producono le diverse tipologie di vino
- comunicare le principali pratiche enologiche
- rielaborare le informazioni acquisite da etichetta o altre fonti
- promuovere un vino della propria regione
Conoscenze:
- Tecniche di produzione del vino
- Classificazione delle tipologie di vino
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- Abbinamento cibo-vino

- Terminologia per la degustazione

- Conoscere i principali vitigni regionali

- Conoscere i principali prodotti tipici regionali
Contenuti:

- lavite

- fermentazione alcolica

- lavinificazione e altre tecniche produttive

- conservazione, classificazione, etichetta del vino

- spumante , champagne

- vini passiti e vini liquorosi

- terminologia per la degustazione

- regioni nord , centro, sud e isole.
UDA 3
L’ESECUZIONE DEI BANCHETTI E LE NOZIONI DI BASE SULLA LORO
ORGANIZZAZIONE
Competenze:
Banqueting e Catering. Individuare il banchetto ideale per particolari esigenze di servizio.
Predisporre e organizzare correttamente il servizio di un banchetto, acquisizione corretta delle
tecniche di base.
Abilita:
Saper disporre una sala in base al banchetto competente e saper comporre un menu in base alla
tipologia di banchetto.
Conoscenze:
Tipologie di tavoli e criteri tecnici e gestionali di realizzazione di carte e men per banquetti.
Contenuti:

- i menu per banchetto

- le varie tipologie di tavoli usati per banchetti

- il banqueting

- il catering

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

[ metodi di insegnamento utilizzati sono stati:
- Lezioni frontali in cattedra
- Materiale prodotto con slide
- Prove semi-strutturate
- Prove domande aperte

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Per lo svolgimento del programma sono stati utilizzati:
- Libro di testo “SalaBar Smart per cucina” di Oscar Galeazzi, edizioni Hoepli
- eventi e lezioni pratiche in laboratorio di sala
- Slide redatte dal docente
- Dispense redatte dal docente
- Materiale fornito con I'ausilio della piattaforma digitale classroom
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5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il Percorso ¢ stato svolto nell’arco delle 2 ore settimanali in compresenza con cucina.

Il programma ¢ stato articolato in tre UDA, nel primo periodo ¢ stata affrontata 'UDA del vino, le
regioni e i prodotti tipici, dove I’argomento era molto ampio e corposo, nel secondo periodo sono
state affrontate le due UDA rimanenti.

Al termine del programma nel mese di maggio verra effettuato un ripasso generale degli argomenti
svolti con colloqui individuali e interventi a gruppi di lavoro.

Le attivita di recupero sono state svolte in itinere con rallentamenti nello svolgimento del

programma.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Gli studenti sono stati valutati attraverso la somministrazione di questionari scritti con domande
aperte, quesiti con risposta a scelta multipla, vero/falso e verifica orale. Per i recuperi causa assenze
o insufficienze sono stati fatti colloqui di verifica orale.

Per la valutazione, espressa in decimi, si sono presi in considerazione i seguenti indicatori:
conoscenza dei contenuti, pertinenza e completezza della traccia. competenza linguistica del
linguaggio specifico e capacita personale nel rielaborare i contenuti.

In sede di scrutinio finale la misurazione delle singole prove verra integrata con la considerazione
dell'impegno, attenzione, attitudine. interesse, frequenza e della partecipazione mostrata e dei
progressi rispetto alla situazione di partenza.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Alla data di compilazione del documento, in linea generale, le competenze sono state raggiunte in
misura soddisfacente da parte degli studenti con le differenze derivate dall’impegno e dalla
predilezione di ciascuno. Per la maggior parte della classe le competenze sono state raggiunte in
misura ottimale, per qualcuno in misura discreta/buona con un approfondito livello di conoscenze
dei contenuti e una soddisfacente rielaborazione personale.




