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1) SCHEDA INFORMATIVA GENERALE

ELENCO DEI CANDIDATI - CLASSE 5°H
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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 1 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;
e all'esercizio della responsabilita’ personale e sociale.

II 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 e 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°H A.S. 2022/2023

Il percorso della classe ¢ iniziato il terzo anno, nel periodo COVID a.s. 2020-2021 con la DDL. Glj
alunni seguivano la materia pratica professionalizzante in presenza, due lezioni alla settimana con
meta classe ogni volta, le altre materie in DDI. E’ stato un anno veramente difficile, con tutte le
problematiche del caso e questo non ha aiutato il gruppo classe a conoscersi ed a interagire tra di
loro, gli alunni sono stati in gran parte poco collaborativi e hanno mostrato Spesso scarso impegno.
In classe quarta, a.s. 2021-2022 la situazione ¢ un pd migliorata poich¢ si ¢ tornati a frequentare le
lezioni in presenza, alcune volte in DDI poiché il virus colpiva gli alunni e si doveva di nuovo
affrontare le lezioni da casa.

Nell'anno scolastico in corso, 2022-2023 si & svolto interamente in presenza e si € aggiunto un
alunno proveniente da una classe quinta, non ammesso all’esame di Stato del 2022.

Per quanto riguarda la componente docenti del Consiglio di Classe, & rimasta in gran parte invariata
nel passaggio dal terzo al quarto anno ma, al quinto anno sono cambiati i docenti di italiano,
alimentazione, scienze motorie, matematica, religione. Purtroppo matematica é cambiata tutti e tre
gli anni, in classe quarta il docente & cambiato tre volte durante I’anno a causa di graduatorie
esaurite, malattie ecc.....tutto questo non ha portato agli alunni una continuita di preparazione e
studio ottimale per cui hanno accumulato gravissime lacune, in quanto grosse parti del programma
di terza e quarta non sono state svolte. Solo i docenti di inglese, sala bar, deta sono con la classe dal
terzo anno. In generale, si puo affermare che ’attivita didattica si & svolta con regolarita.

La frequenza ¢ stata abbastanza regolare per quasi la totalita degli alunni, in pochi casi irregolare ¢
solo 3 alunni hanno a tutt’oggi superato il limite di percentuale di assenze, di cui uno che, da marzo
in poi, ha sospeso la frequenza.

Nel periodo finale la situazione & migliorata per alcuni alunni, in vista della preparazione all’esame.
Si tratta comunque di studenti poco abituati allo studio teorico, all’impegno e con diverse lacune
maturate durante il periodo pandemico. Solo pochi hanno invece dimostrato buona volonti e
passione, raggiungendo buoni risultati, partecipando  attivamente e contribuendo
all’approfondimento delle tematiche svolte. Lo studio domestico si ¢ rivelato per molti di loro
piuttosto saltuario ed ¢ avvenuto solo in concomitanza di prove orali ¢ verifiche stabilite.

Ad oggi alcuni alunni non hanno raggiunto tutte le competenze. Per la maggioranza i risultati sono
stati intorno ai livelli della sufficienza, con alcuni casi di discreta e buona preparazione.

Le prove invalsi sono state effettuate nella settimana dal 20 al 24 marzo 2023.

Le simulazioni delle prove d’esame sono state fatte: 1° prova di italiano di 6 ore il 28 aprile 2023, la
2’ prova di indirizzo di 6 ore il 18 aprile 2023.
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4) ATTIVITA’ INTEGRATIVE CLASSE 5°H A.S. 2022/2023

Data Attivita

GENNAIO 2023 INCONTRO ASSOCIAZIONE AVIS

Data Attivita

FEBBRAIO 2023 INCONTRO ASSOCIAZIONE ADMO

Data Attivita

27 FEBBRAIO 2023 INCONTRQ CON LO CHEF COGLIANDRO SULLA
"LEGALITA" E ASSOCIAZIONE LIBERA FORLI CESENA

Data Attivita

FEBBRAIO 2022 PARTECIPAZIONE AL COOKING QuUIZ

Data Attivita

FEBBRAIO 2022 CORSO GUIDA SICURA A FORLI’

Data Attivita

NOVEMBRE 2021 INCONTRO FORMATIVO CON OPERATORI E

VOLONTARI DEL SERVIZIO CIVILE
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5) TABELLA RIEPILOGATIVA DI EDUCAZIONE CIVICA CLASSE 5°H

L’insegnamento dell’educazione civica istituita dalla Legge 20 agosto 2019 n° 92, ¢ iniziato nell’
anno scolastico 2020/2021, come previsto dalla norma menzionata, non ¢ affidato ad un singolo
docente, ma ¢ una disciplina trasversale, “condivisa” tra pit docenti. II Consiglio di classe
programma i tempi, gli obiettivi e i carichi orari assegnati ai singoli docenti nel rispetto delle linee
guida ministeriali (D.M. n° 35 del 22/06/2020). L’educazione civica contribuisce a formare cittadini
responsabili e attivi e a promuovere la partecipazione piena e consapevole alla vita civica, culturale
e sociale nel rispetto delle regole. Si riporta di seguito una tabella riassuntiva che individua i
docenti coinvolti nell’insegnamento della disciplina e le ore effettivamente svolte divise in primo e
secondo periodo valutativo. La valutazione complessiva sara determinata come media delle singole

valutazioni dei docenti coinvolti.

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

Classe 5°H Docente referente per ed. civica prof. Ghirelli Roberta
. Periodo di svolgimento

xeEEgaend DbEcate 1° periodo |2° periodo| Totale
Italiano Storia E. Andreetti 5 10 15
Inglese C. Sandrini 4 .
Francese F. Tolomei 5 1 6
Deta R. Ghirelli 1 9 10
Scienze e cultura dell’alimentazione |A. Bisacchi 1 6 7
Sala servizi e vendita E. Ricci 6 6
Totale 18 30 48

I contenuti svolti e gli obiettivi raggiunti si evincono nelle schede informative analitiche

compilate dai singoli docenti coinvolti.

*Per ore totali si intendono quelle effettivamente svolte al 05/05/2023
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1) Relazione finale sulla classe

2) Programma svolto

3) Metodi di insegnamento adottati
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5) Spazi e tempi del percorso formativo
6) Criteri di valutazione adottati

7) Obiettivi raggiunti



PARTEB

1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La relazione con la classe, seppure instauratasi nel solo anno scolastico corrente, ¢ stata fin da
subito abbastanza positiva. Tale aspetto ha permesso la costruzione di un rapporto di fiducia
reciproco e di scambio sincero, divenuto un veicolo privilegiato di contenuti non solo disciplinari,
ma anche umani.

Tuttavia, non tutta la classe si ¢ sempre mostrata interessata e partecipe alle lezioni, probabilmente
per la difficolta e la distanza percepite da alcuni studenti e da alcune studentesse verso le materie
umanistiche. Allo stesso modo, alcuni alunni non hanno adottato fin da subito un metodo di studio
proficuo, conseguendo percio una preparazione appena sufficiente, a differenza di altri piu partecipi
e motivati, la cui preparazione risulta mediamente discreta, o piu che buona.

Ad ogni modo, i risultati sono nel complesso soddisfacenti nell’esposizione orale, in alcuni casi
anche ottimi, mentre per numerosi studenti 1’esposizione insicura di quanto appreso ne ha spesso
compromesso il risultato.

Nello scritto, in cui nel trimestre erano evidenti lacune e debolezze, la classe ha mostrato un leggero
miglioramento nel corso del pentamestre, prodotto dalle continue sollecitazioni, dalle frequenti
esercitazioni scritte e dall’impegno degli studenti.

2) PROGRAMMA SVOLTO

e L’eta postunitaria - Inquadramento storico-culturale
0 La societa e la cultura: Comunismo e liberalismo; Il progresso delle scienze e il
positivismo; La questione sociale (donne, infanzia, poverta)
o Il pensiero filosofico: Marxismo e materialismo storico; Il positivismo; I
darwinismo; il nichilismo e Nietzsche
o Ilromanzo europeo del secondo Ottocento: L’eta del realismo

e ]l Verismo
0 Le radici culturali del Verismo
o Il positivismo
0 Zola e il Naturalismo
o Dal Naturalismo al Verismo

e Giovanni Verga

o Lavita

o Le opere

o [Itemie latecnica: L’artificio della regressione; il discorso indiretto libero

o da Vita dei Campi: T2 Fantasticheria; T3 Rosso Malpelo,

o da I Malavoglia: TS Prefazione (“Uno studio sincero e spassionato™), Capitolo I

(“Padron ‘Ntoni ¢ la saggezza popolare™), T8 Capitolo XV (“L’addio di ‘Ntoni”).
o da Mastro Don Gesualdo: T15 Parte Quarta, Capitolo V (“Gesualdo muore da
vinto”)

e Simbolismo e Decadentismo in Europa
o Il Decadentismo: Le origini; L’atteggiamento verso la vita; Il Decadentismo in
Francia; la poesia simbolista in Francia; il Decadentismo in Italia

e Giovanni Pascoli
o Lavita
o La sperimentazione che apre al Novecento
o da/l fanciullino: T15 “Una dichiarazione di poetica”
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da Myricae: T2 Lavandare, T3 X Agosto, T5 Novembre, T6 Temporale, T7 Il lampo
da Canti di Castelvecchio: T11 11 gelsomino notturno

Gabriele d’ Annunzio

0
0
0
0O

La vita
Il personaggio, ’opera, la visione del mondo
Le fasi della produzione: giovanile, decadentista, superomistica, notturna
d’Annunzio romanziere: Trilogia della Rosa
* 1l Piacere: La storia, I personaggi; Lo stile; La “filosofia” del Piacere; da I/
Piacere: T2 Libro I, Capitolo II (“Tutto impregnato d’arte”)
* L'innocente (breve sintesi)
* Il trionfo della morte (breve sintesi)
d’Annunzio romanziere: Ciclo del Giglio e del Melograno
* Levergini delle rocce (breve sintesi)
= Il fuoco (breve sintesi)
d’Annunzio poeta
* daAlcyone: T7 La pioggia nel pineto

Il primo Novecento

0
0
o]

La societa e la cultura

Il pensiero filosofico: Bergson e lo spiritualismo; La nascita della psicoanalisi

La storia dell’arte: Le avanguardie del primo Novecento (Espressionismo,
Futurismo, Dadaismo, Surrealismo)

Il romanzo in Occidente nel primo Novecento

0

Il romanzo tra sperimentazione e rinnovamento

Italo Svevo

]

0
o
0
0

La vita
Generi, temi, tecniche
Una vita: breve sintesi
Senilita: breve sintesi
La coscienza di Zeno: Trama, Struttura, Confronto con gli altri romanzi, Svevo e la
psicoanalisi
* T3 Prefazione, T5 Il fumo (“L’origine del vizio™), T6 La morte di mio padre
(*Muoio!”), T8 Psicoanalisi (“Analisi o psicoanalisi”)

Luigi Pirandello

0
0

La vita
Pirandello ¢ la visione del mondo e della letteratura: lo “strappo nel cielo di carta”,
L’'umorismo, T temi dell’opera pirandelliana, La mediazione fra tradizione e
modernita
Pirandello novelliere
* da Novelle per un anno: T1 Certi obblighi, T2 11 treno ha fischiato
Pirandello romanziere
* Il fu Mattia Pascal: T5 Capitolo VIII (“Adriano Meis entra in scena”), T6
Capitolo XV (“L’ombra di Adriano Meis”)
* da Uno, nessuno e centomila: T7 Libro I, Capitoli I-II (“Tutta colpa del
naso”), T8 Libro VIII, Capitoli II-IV (“La vita non conclude”)
Maschere nude: il lungo percorso del teatro pirandelliano
* da Cosi e (se vi pare): T11 Atto III, scene 6-9 (“L’enigma della signora
Ponza™)
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* da Sei personaggi in cerca d’autore: T12 Atto 1 (“L’apparizione dei
personaggi’™)
» [ giganti della montagna (breve sintesi)

e La nuova poesia italiana
o Le avanguardie poetiche in Italia: Crepuscolari, Vociani e Futuristi (sintesi)

e Dalla prima alla seconda guerra mondiale
o La societa e la cultura: Intellettuali e fascismo
o Il pensiero filosofico: L’esistenzialismo

® Giuseppe Ungaretti e la ricerca della parola assoluta
o Vita d’un uomo
o La poetica di Ungaretti
o da L'Allegria: T3 Veglia, T5 I fiumi, T6 San Martino del Carso, T8 Mattina, T9
Soldati
o da Sentimento del tempo: T11 L’isola
o da Il dolore: T13 Tutto ho perduto

e Umberto Saba e la poetica dell’onesta
o Lawvita
o La poetica di Saba
o dall Canzoniere: T1 A mia moglie, T2 La capra

e Eugenio Montale e la poesia “metafisica” delle cose
o Lavita
o La poetica di Montale
o Il correlativo oggettivo
o da Ossi di seppia: T2 I limoni, T3 Meriggiare pallido e assorto, T4 Spesso il male di
vivere ho incontrato, TS Non chiederci la parola
Le occasioni: caratteri generali
0 La bufera e altro: caratteri generali
o da Satura: T23 Ho sceso, dandoti il braccio, almeno un milione di scale

o

e La narrativa del pieno Novecento
o La “tradizione novecentesca”
o Il romanzo in Italia tra le due guerre (cenni)
o Il Neorealismo (cenni)

e Pier Paolo Pasolini, coscienza e scandalo dell’Italia del boom
o Lavita
Le idee, I’'uomo, il personaggio
Il narratore: Ragazzi di vita, Una vita violenta, Petrolio (cenni)
I1 poeta: Le ceneri di Gramsci (caratteri generali)
Pasolini e il cinema
Pasolini e la contestazione
* da Scritti corsari: T7 “Il romanzo delle stragi”, T8 “Il vuoto di potere in Italia”

©C ©C O O ©

e Comprensione e produzione testuale
o Tipologia A: analisi e interpretazione di un testo letterario italiano
o Tipologia B: analisi e produzione di un testo argomentativo



PARTE B

o Tipologia C: riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di
attualita

Insegnamento di educazione civica afferente
— EDUCAZIONE ALLA LEGALITA
Attraverso un percorso di approfondimento storico/letterario e cinematografico si sono tracciate
le lince essenziali della lotta alla mafia, individuando i principali eventi che hanno generato nel
nostro Paese la consapevolezza dell’esistenza del fenomeno mafioso, i piu importanti
personaggi che hanno portato alla nascita di una legislazione specifica e le molteplici
implicazioni politiche, sociali, culturali e psicologiche del fenomeno mafioso.
— LA COSTITUZIONE ITALIANA
Struttura ¢ caratteristiche della Costituzione italiana; lettura e analisi degli articoli fondamentali
della Costituzione.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Nello svolgimento dell’azione didattica sono stati utilizzati i seguenti metodi:
® lezione frontale attiva e dialogata volta a rendere consapevole il dialogo educativo, anche in
merito agli obiettivi da raggiungere, supportata, a seconda degh interessi e del tempo a
disposizione, dalla visione di filmati, film o di altro materiale audiovisivo o scritto

e lettura diretta e guidata dei testi
e compiti di realta e lavori di gruppo
e [lipped classroom

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Manuale in adozione: C. Giunta, Cuori intelligenti, Volume 3, Garzanti Scuola.
Materiali condivisi su Classroom: testi letterari, approfondimenti e presentazioni Power Point
Sussidi video: I grandi della Letteratura Italiana (Rai Play)

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il programma ¢ stato svolto, in presenza, nell’orario curricolare previsto per la materia (4 ore
settimanali).

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Le verifiche dell’apprendimento sono state effettuate tramite prove orali e scritte, rispettando gli
stili cognitivi di ciascuno studente. Nelle prove orali si sono considerate le conoscenze, 1'utilizzo di
una terminologia chiara e specifica, le capacita di analisi di un argomento e I’abilita di porlo in
rapporto sincronico e diacronico con la poetica di altri autori.

Nelle prove scritte si sono considerate la pertinenza con la traccia, la conoscenza dei contenuti, la
capacita di approfondimento, I’originalita e la padronanza del mezzo espressivo.

Nelle valutazioni finali si ¢ tenuto conto delle prove sommative (scritte e orali), dell’impegno,
dell’interesse, della progressione rispetto ai livelli di partenza e del modo di lavorare in classe degli
studenti. I parametri e i criteri di valutazione adottati aderiscono alla Griglia di Valutazione
elaborata dal Dipartimento di Lettere.




PARTE B

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Seppure con esiti diversi da studente a studente, gli obiettivi minimi individuati in fase di
programmazione sono stati raggiunti in maniera completa o parziale. Gli studenti sono in grado di
ricostruire I’evoluzione della civilta letteraria, della cultura e della societa italiana del Novecento; si
orientano tra le tecniche compositive dei diversi generi letterari studiati; sono in grado di inquadrare
criticamente un testo nelle sue caratteristiche ¢ nell’ambito del pensiero dell’autore e della
produzione letteraria del periodo in cui & stato scritto; riescono a esprimersi con una certa chiarezza,
sia oralmente che per iscritto e a produrre testi nelle diverse tipologie della prima prova dell’Esame
di Stato. Dal punto di vista del profitto, ¢ possibile individuare diversi livelli di apprendimento.
Gran parte degli studenti si attesta su livelli di conoscenza discreti o buoni, alcuni sufficienti e altri
appena sufficienti.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

Seppure con esiti diversi da studente a studente, possono definirsi raggiunti i seguenti obiettivi:
® Sviluppare la conoscenza della Costituzione italiana
® Promuovere la condivisione dei principi di legalita
e Contribuire a formare cittadini responsabili e attivi
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La relazione con la classe, seppure instauratasi nel solo anno scolastico corrente, ¢ stata fin da
subito abbastanza positiva. Tale aspetto ha permesso la costruzione di un rapporto di fiducia
reciproco e di scambio sincero, divenuto un veicolo privilegiato di contenuti non solo disciplinari,
ma anche umani.

Tuttavia, non tutta la classe si ¢ sempre mostrata interessata e partecipe alle lezioni, probabilmente
per la difficolta e la distanza percepite da alcuni studenti e da alcune studentesse verso le materie
umanistiche. Allo stesso modo, alcuni alunni non hanno adottato fin da subito un metodo di studio
proficuo, conseguendo percio una preparazione appena sufficiente, a differenza di altri piu partecipi
e motivati, la cui preparazione risulta mediamente discreta, o pit che buona.

Ad ogni modo, i risultati sono nel complesso soddisfacenti, in alcuni casi anche ottimi, mentre per
numerosi studenti I’esposizione insicura di quanto appreso ne ha spesso compromesso il risultato.

2) PROGRAMMA SVOLTO

® Unita 1 - Dalla belle époque alla prima guerra mondiale
© L’Europa ¢ il mondo nel secondo Ottocento: Colonialismo e imperialismo;
L’evoluzione politica mondiale; L'Italia del secondo Ottocento.

© 1l volto del nuovo secolo: Crescita economica e societa di massa; La belle époque,
Le inquietudini della belle épogue.

© Lleta giolittiana: Le riforme sociali e lo sviluppo economico; La politica interna tra
socialisti e cattolici; La guerra di Libia e la caduta di Giolitti.

© La prima guerra mondiale: Le origini della guerra; 1914: il fallimento della

guerra-lampo; L'Italia dalla neutralita alla guerra; 1915-1916: la guerra di posizione;
Il fronte interno e I’economia di guerra; La fase finale della guerra (1917-1918); La
Societa delle Nazioni e i trattati di pace; Lo scenario extraeuropeo tra nazionalismo e
colonialismo.
e Unita 2 - I totalitarismi e la seconda guerra mondiale

© Dopo la guerra sviluppo e crisi: Crisi e ricostruzione economica: Trasformazioni
sociali e ideologie; Gli anni Venti: benessere e nuovi stili di vita; La crisi del’29 e il
New Deal.

© La Russia dalla rivoluzione alla dittatura: Le rivoluzioni del 1917, Dallo Stato
sovietico all’Urss; La costruzione dello Stato totalitario di Stalin; Il terrore staliniano

¢ igulag.

© Ltalia dal dopoguerra al fascismo: Le trasformazioni politiche nel dopoguerra; La
crisi dello Stato liberale; L’ascesa del fascismo; La costruzione dello Stato fascista;
La politica sociale ed economica; La politica estera e le leggi razziali.

© La Germania dalla repubblica di Weimar al Terzo Reich; La repubblica di Weimar:

Hitler e la nascita del nazionalsocialismo; La costruzione dello Stato totalitario;
L’ideologia nazista ¢ I’antisemitismo; L’aggressiva politica estera di Hitler.

L'Europa e il mondo tra fascismo e democrazia: La guerra civile spagnola

La seconda guerra mondiale: La guerra-lampo (1939-1940); La svolta del 1941: la
guerra diventa mondiale; La controffensiva alleata (1942-1943); La caduta del
Fascismo e la guerra civile in Italia; La vittoria degli alleati; Lo sterminio degli ebrei;
La guerra dei civili.
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e Unita 3 - 11 mondo bipolare
© L'Europa dalla guerra fredda alla caduta del muro di Berlino: La costruzione

dell’Europa unita

© L’ltalia repubblicana: La ricostruzione economica; Lo scenario politico del
dopoguerra; Gli anni dal centrismo al centro-sinistra; Il miracolo economico; Gli
anni della contestazione e del terrorismo; La crisi dei partiti

© USA-URSS: dalla guerra fredda al tramonto del bipolarismo: sintesi dei momenti
principali

Insegnamento di educazione civica afferente
— EDUCAZIONE ALLA LEGALITA
Attraverso un percorso di approfondimento storico/letterario e cinematografico si sono tracciate
le linee essenziali della lotta alla mafia, individuando i principali eventi che hanno generato nel
nostro Paese la consapevolezza dell’esistenza del fenomeno mafioso, i piu importanti
personaggi che hanno portato alla nascita di una legislazione specifica e le molteplici
implicazioni politiche, sociali, culturali e psicologiche del fenomeno mafioso.
— LA COSTITUZIONE ITALIANA
Struttura e caratteristiche della Costituzione italiana; lettura e analisi degli articoli fondamentali
della Costituzione.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Nello svolgimento dell’azione didattica sono stati utilizzati i seguenti metodi:
® lezione frontale attiva e dialogata volta a rendere consapevole il dialogo educativo, anche in
merito agli obiettivi da raggiungere, supportata, a seconda degli interessi e del tempo a
disposizione, dalla visione di filmati, film o di altro materiale audiovisivo o scritto
e compiti di realta e lavori di gruppo
e flipped classroom

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Manuale in adozione: A. Brancati, T. Pagliarani, La storia in campo, vol. 3, La Nuova Italia
Materiali condivisi su Classroom: approfondimenti e presentazioni Power Point
Sussidi video: La Grande Storia (Rai Play), Passato e presente (Rai Play)

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il programma ¢ stato svolto, in presenza, nell’orario curricolare previsto per la materia (2 ore

settimanali).

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Le verifiche dell’apprendimento sono state effettuate tramite prove orali e/o test strutturati e
semi-strutturati, rispettando gli stili cognitivi di ciascuno studente. Nelle prove orali si sono
considerate le conoscenze, l'utilizzo di una terminologia chiara e specifica, le capacita di
individuare le cause di un evento e di porlo, sincronicamente e diacronicamente, in rapporto con
altri fatti storici.

Nelle valutazioni finali si & tenuto conto delle prove sommative, dell’impegno, dell’interesse, della
progressione rispetto ai livelli di partenza e del modo di lavorare in classe degli studenti.
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7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Seppure con esiti diversi da studente a studente, gli obiettivi minimi individuati in fase di
programmazione sono stati raggiunti. Gli studenti sono in grado di riconoscere e comprendere le
relazioni tra gli eventi; di effettuare interazioni fra eventi del passato ed eventi del nostro presente, o
fra fattori economici, sociali e politici; analizzare e sintetizzare la complessita degli eventi storici;
formulare un giudizio critico sulle tematiche affrontate.

Dal punto di vista del profitto, ¢ possibile individuare diversi livelli di apprendimento. Gran parte
degli studenti si attesta su livelli di conoscenza sufficienti o buoni, alcuni anche ottimi.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

Seppure con esiti diversi da studente a studente, possono definirsi raggiunti i seguenti obiettivi;
e Sviluppare la conoscenza della Costituzione italiana
® Promuovere la condivisione dei principi di legalita
e Contribuire a formare cittadini responsabili e attivi
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE: Sandrini Chiara CLASSE: 5°H

INSEGNAMENTO: INGLESE

1) Relazione finale sulla classe

2) Programma svolto

3) Metodi di insegnamento adottati

4) Mezzi di insegnamenti utilizzati

5) Spazi e tempi del percorso formativo
6) Criteri di valutazione adottati

7) Obiettivi raggiunti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe ¢ composta da 20 alunni, il nostro percorso didattico ¢ iniziato il terzo anno e la non
continuita didattica, insieme alle lezioni in DAD nei due anni precedenti, hanno inizialmente
causato delle difficolta che con il tempo si sono lievemente risolte.

La classe si € rivelata molto eteroogenea dal punto di vista del livello di conoscenze ed abilita
raggiunte, si notano delle carenze anche sotto ’aspetto dell’autonomia e una scarsa consapevolezza
di s¢ e delle proprie potenzialita, e infine I’atteggiamento di alcuni continua ad essere immaturo e
poco collaborativo. Inoltre si sono aggiunti alla classe nuovi alunni, i quali non hanno contributito
positivamente al clima delle lezioni. Tuttocio ha influenzato negativamente la classe, rendendola
incapace di fare gruppo.

D’altra parte, ci sono alcuni studenti molto motivati, interessati, corretti e responsabili, 1 qualli
hanno cercato di essere leader positivi per tutta la classe.

Per quanto concerne I'impegno nello studio e nel lavoro domestico in genere, emerge nuovamente
questa divisione interna. Il primo gruppo ristretto di alunni corretti e costanti con buoni risultati,
altri ragazzi che nonostante I’impegno non riescono ad ottenere dei buoni risultati per le lacune
pregresse e infine degli studenti deboli e poco impegnati.

Il percorso didattico di quest’anno si ¢ incentrato su molti aspetti di microlingua, strettamente legati
alle materie d’indirizzo come enogastronomia ¢ alimentazione; tenendo presente 1’importantza
dell’uso corretto della lingua sia nei suoi aspetti formali, sia rispetto ai contenuti. Lo scopo ultimo
¢ quello di riuscire a comunicare in modo corretto e semplice, i concetti fondamentali legati al

proprio percorso di studio.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Dai libri di testo in adozione:
Venture 2, di Elizabeth Sharman, Mark Bartram e Richard Walton, Oxford.
Light the fire, di Elena Assirelli, Alessandra Vetri e Barbara Cappellini, Rizzoli Education.

Module 1: The hospitality
Unit 1 hospitality industry
Working in hospitality
Types of accommodation
The catering industry

Module 9:Food and health

Unit 1 Healthy eating

A healthy lifestyle

The food pyramid and food groups
Healthy plates

Unit 2 Diets

The Mediterranean diet

Special diets for allergies and intollerances
Alternative diets
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Module 11: Think globally, eat locally
Unit 2

Promoting a sustainable diet

Slow food and KM 0 food

Food waste reduction

Revision Module 10:

Unit 2

Food preservation and packaging
The HACCP

Educazione civica:
Module 11: Think globally, eat locally

Unit 1

Hunger and malnutrition
Taking actions against hunger
The zero hunger challenge

Grammar hints:
Unit 11

Verbs + ing or to;

Common verb patterns;

Have and get something done;
Reflexive pronouns.

Unit12

Reported speech;
Reported statements;
Reporting questions.

Unit 13
Passive: all tenses.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

L'attivita didattica ¢ stata organizzata in unitd di lavoro di lunghezza congrua alle esigenze
didattiche ed alle risposte della classe. E stato scelto un approccio comunicativo, incentrato sulle
competenze e sull’utilizzo della lingua per scopi interattivi. Le metodologie adottate sono state
prevalentemente lezioni frontali, accompagnate da discussioni guidate, lavoro individuale (anche
attraverso ricerche personali ed esposizioni orali), attivita di ripasso ed approfondimento svolte
attraverso 1’utilizzo, ad esempio, di materiali autentici e schemi riassuntivi. Gli argomenti inerenti
I’enogastronomia e le funzioni comunicative incontrati nel percorso, hanno permesso a parte degli
alunni di interagire con I'insegnante nel corso delle lezioni; si & cercato di creare dei collegamenti
interdisciplinari con delle riflessioni personali.
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4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Oltre al libro di testo di Elena Assirelli, Alessandra Vetri, Barbara Cappellini, “Light the Fire”,
Rizzoli Education sono stati utilizzati: fotocopie fornite dall’insegnante e materiale digitale.

Le lezioni, prevalentemente frontali, si sono concentrate sulla comunicazione efficace della lingua,
insieme a continue attivita di ripasso e consolidamento. Le produzioni scritte sono state proposte al
fine di poter lavorare su una comunicazione corretta e semplice, elaborando concetti e non
concentrandosi esclusivamente sulla correttezza grammaticale. Le produzioni orali, si sono
concentrate sull’efficacia del messaggio, provando a sganciarsi dalla paura, diffusa, di commenttere
errori.

Grazie all’utilizzo di google classroom, si sono potuti condividere file video e scritti di
approfondimento e riassunto.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Le lezioni si sono tenute per tre ore a settimana, esse si sono tenute in classe.l tempi si sono
modellati sulla base delle esigenze didattiche e degli alunni, si sono prevalentemente svolte le
lezioni dedicate al programma mentre il tempo rimanente ¢ stato dedicato a prove orali, scritte,
ripassi e approfondiementi

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Le verifiche sono state predisposte alla fine di un percorso formativo-culturale; ne sono state svolte
due nel primo periodo e due nel secondo, oltre ad almeno due prove orali per ogni alunno. Le
verifiche scritte sono state composte da: prove di comprensione del testo, produzione scritta con
quesiti aperti, esercizi di completamento e reimpiego di lessico e strutture. Le prove orali sono
consistite nelle verifiche formali quali le interrogazioni, nella lettura e comprensione, ma anche
nella valutazione degli interventi spontanei, delle discussioni e nella comprensione della lingua
orale. In generale, tutti gli studenti sono stati comunque stimolati alla partecipazione ai diversi
momenti didattici, alle discussioni e alla comprensione e produzione orale.
Nella valutazione delle prove, sia orali che scritte, sono stati presi in considerazione i seguenti
criteri:
correttezza ortografica e rispetto delle regole grammaticali;
proprieta e pertinenza lessicale;
adeguatezza alla tipologia del messaggio prodotto ¢ al contesto situazionale;
capacita di rielaborazione personale;
capacita di analisi e sintesi;

® conoscenze acquisite.
La seguente griglia ¢ stata utilizzata sia per i compiti scritti che per quelli orali.

VOTO CONOSCENZA | COMPRENSIONE PRODUZIONE PRODUZIONE ORALE
ORALE E SCRITTA SCRITTA

2-3 Comprensione di livello [ Produzione elementare e | Comunicazione assente o

NON RILEVABILE elementare limitata totalmente scorretta
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4-5 Comprensione Produzione lacunosa e | Comunicazione non
FRAMMENTARIA E | frammentaria, con difficolta | frammentaria, con difficolta | sufficiente, con lacune a
LACUNOSA nell’individuare i contenuti | nell’elaborazione di  un|livello grammaticale ¢
chiave. testo base. contenutistico.
6 Comprensione accettabile, | Produzione di testi semplici | Comunicazione semplice e
SUFFICIENTE MA NON | ma con incertezze di fronte | e corretti, trovando | corretta, con  contenuti
APPROFONDITA a testi pit complessi. difficolta nella produzione | fondamentali ma esitanti e
di testi piu complessi, senza una rielaborazione
personale.
7-8 Comprensione discreta, con | Produzione di testi corretti | Comunicazione corretta e
BUONA E | una buona analisi. e rielaborati. adeguata ma ancora
APPROFONDITA esitante, utilizzando termini
non sempre corretti e la
rielaborazione non € ancora
totalmente autonoma.
9-10 Comprensione buona, con | Produzione di testi piu | Comunicazione rapida,
BUONA, un’analisi critica e corretta. | articolati e  complessi, | efficace,  rielaborata e
APPPROFONDITA E mostrando  una  buona | articolata.  Integralmente
ARTICOLATA rielaborazione. corretta a livello di
contenuto, sia che a livello
linguistico.

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 generalmente acquisito le seguenti conoscenze,
competenze e abilita, sebbene con diversi livelli di padronanza:

Conoscenze:

e conoscenza della microlingua inerente al mondo degli alimenti, delle bevande, della
gastronomia e della cucina;

e conoscenza delle nozioni di base sul rapporto tra alimentazione e salute;

e conoscenza delle tecniche di conservazione degli alimenti e dei rischi dovuti a un’errata

conservazione.
Abilita:

e comprendere un testo informativo e descrittivo;
e cvidenziare i nuclei tematici di un testo;
e produrre un discorso pertinente su argomenti noti;

e interagire su argomenti noti in situazioni quotidiane.

Competenze:

e organizzare autonomamente le conoscenze con una (in alcuni casi minima) rielaborazione

personale;

e cffettuare semplici collegamenti interdisciplinari;
e comprendere e produrre messaggi orali e scritti in vari registri, adeguati al contesto,
sapendo anche interagire con appropriatezza.
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7.1 Obiettivi raggiunti in educazione civica

Conoscenze:

* La fame e la malnutrizione e i loro principali effetti fisici e psicologici sulla vita umana, e sugli
specifici gruppi vulnerabili.

¢ Conoscere I'ammontare e la distribuzione della fame e della malnutrizione a livello locale,
nazionale e globale, nel presente e nel passato.

* Conoscere i fattori principali ¢ le cause profonde della fame a livello individuale, locale, nazionale
e globale.

* Conoscere i principi dell’agricoltura sostenibile e comprende il bisogno di diritti legali che
assicurino il possesso della terra e la proprieta quali condizioni necessarie per promuoverla.

* Comprendere la necessita dell’agricoltura sostenibile nella lotta contro la fame e la malnutrizione
in tutto il mondo e conosce altre strategie per combattere la fame, la malnutrizione e le diete povere.
Abilita:

* Saper parlare dei problemi e delle connessioni tra la lotta alla fame e la promozione
dell’agricoltura sostenibile e di una nutrizione migliore.

* capacita di immaginare la prospettiva di un mondo senza fame e senza malnutrizione.

* Riflettere sui propri valori e di gestire valori, attitudini e strategie divergenti a proposito della lotta
contro la fame e la malnutrizione e alla promozione

dell’agricoltura sostenibile.

Competenze:

* Valutare e implementare personalmente e localmente le azioni di contrasto alla fame e di
promuovere un’agricoltura sostenibile.

* Valutare le decisioni concernenti le strategie gestionali di aziende locali, nazionali e internazionali
per cid che riguarda la lotta alla fame e alla malnutrizione ¢ la promozione di un’agricoltura
sostenibile.

Forlimpopoli, 30/04/2023 L’insegnante
Prof.ssa Chiara Sandrini
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

Ho conosciuto questi ragazzi quest’anno .Da subito sono emerse gravi lacune dovute alla didattica a
distanza in seconda e terza e all’alternarsi di diversi docenti nel corso del quarto anno.Scarsa
I"abitudine allo studio tranne per alcuni discenti . Grosse parti del programma di terza e quarta non
svolte. Da qui le difficolta ad affrontare il programma di quinta. Per tutto il primo periodo e parte
del secondo si sono affrontati o svolti argomenti del quarto. Soltanto successivamente si sono svolti
alcuni argomenti del quinto anno. Grosse sono state le difficolta nell’affrontare i vari argomenti,
anche i piu semplici. Al momento quasi tutti gli studenti sono sufficienti nella disciplina, pochi
hanno spiccato.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Equazioni e disequazioni:

- ripasso delle equazioni di secondo grado intere e fratte;
- ripasso disequazioni intere di secondo grado

- disequazioni frazionarie

- sistemi di disequazioni

Funzioni:

- classificazione funzioni ( razionali intere e fratte , irrazionali)

- determinazione del dominio di funzioni razionali intere e fratte, irrazionali.
- calcolo delle intersezioni di una funzione con gli assi.

- studio del segno di una funzione ( intervalli di positivita e negativita)

- rappresentazione sul piano cartesiano dei risultati ottenuti.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

La metodologia didattica si ¢ articolata nel seguente modo:

- Ripasso di argomenti degli anni precedenti

- spiegazione di argomenti degli anni precedenti, rallentando ’attivita didattica ove necessario
per colmare 1l piu possibile le lacune

- le lezioni sono consistite in una introduzione teorica dei concetti seguita da un’applicazione
mediante esercizi svolti alla lavagna
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- Verifiche scritte realizzate alla fine del completamento di un argomento omogeneo

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Nello svolgimento dell’attivita didattica particolarmente utile ¢ stato il libro , soprattutto come
eserciziario e la lavagna utilizzata per correggere o svolgere esercizi in classe.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per I'attivita didattica sono previste 3 ore settimanali. Nel trimestre si & cercato di colmare le gravi
lacune ripassando le scomposizioni ,le equazioni di secondo grado , disequazioni e semplici
concetti sulla retta nel piano e spiegando intere parti del programma di quarta .Nel secondo
pentamestre si € proseguito spiegando i primi concetti del programma di quinta : concetto di
funzione , dominio , intersezione con gli assi ,intercalati ad argomenti del quarto. Questo dover
riprendere di continuo argomenti non svolti o non assimilati , ha reso molto lento lo svol gimento del
programma senza portarlo a termine.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

S1 ¢ ricorso alle classiche verifiche scritte ed alla lavagna che sono consistite nella risoluzione di
semplici esercizi , anche mediante I’aiuto del docente ove fosse necessario.

La valutazione ha tenuto conto della partecipazione , della padronanza degli argomenti trattati e
delle procedure di calcolo, della capacitd di elaborare autonomamente un concetto , della
padronanza nell’utilizzare un linguaggio corretto.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Gli obiettivi preventivati ad inizio anno riguardavano:

- T'utilizzo consapevole delle tecniche di calcolo

- lo sviluppo di un atteggiamento collaborativo e organizzazione di un lavoro autonomo
I’individuazione di elementi significativi per la risoluzione di problemi
la costruzione di una mente logica e flessibile
Alla luce dei risultati ottenuti, si pud affermare che tali obiettivi sono stati raggiunti in minima parte
Solo alcuni li hanno raggiunti in modo soddisfacente.
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe SH ¢ composta da 20 alunni, di cui 9 maschi e 11 femmine. Sono presenti inoltre alunni
certificati ( 1 H, 1 BES, 3 DSA). La classe si presenta eterogenea relativamente le capacita motorie
e l'impegno profuso durante le lezioni. Una parte degli alunni dimostra buone attitudini e
disponibilita all’ascolto e all’iniziativa, mentre un gruppo pi ristretto va spesso sollecitato a
partecipare e richiamato all’ordine e all’attenzione.

C’¢ poca attenzione, da parte di alcuni alunni, nel ricordarsi di portare il materiale necessario per lo
svolgimento dell’attivita pratica. Spesso, la partecipazione ¢ influenzata dal tipo di attivita proposta;
alcuni mostrano una maggior propensione per i giochi di squadra, mentre altri risultano piu
interessati agli esercizi individuali.

La classe, nel complesso, ha frequentato le lezioni con regolarita.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Attivita aerobica: corsa di resistenza (partecipazione di alcuni alunni alla corsa campestre).
Percorsi con stazioni differenziate.

Esercizi ginnici di riscaldamento e potenziamento delle capacita condizionali di base.
Giochi e attivita ludiche non codificate finalizzate allo sviluppo della collaborazione,

delle capacita condizionali e coordinative.

Attivita sportive di squadra (tecnica dei fondamentali e acquisizione delle regole di gioco):
- Calcetto

- Pallavolo

- Pallacanestro

- Ultimate frisbee

- Pallamano

- Acrogym

Attivita sportive individuali:

- Badminton

- Racchettoni

- Pilates e stretching

Progetto tennis (diritto, rovescio, smash, volée, servizio, partite di singolo ¢ di doppio).
Cenni ¢ approfondimenti teorici delle attivita trattate.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

- Lezioni frontali e guidate

- Assegnazione dei compiti

- Esercitazioni tecnico sportive (svolte anche all'aperto)

- Esercitazioni individuali, in coppia e in piccoli gruppi per favorire interazione e
cooperazione tra gli studenti
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Le esercitazioni pratiche sono state supportate da spiegazioni tecniche relative all'argomento
trattato, I'impegno fisico richiesto ¢ stato adeguato all'eta degli allievi e alle condizioni generali
presenti e, in alcuni casi, anche individualizzato.

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

- Voce e gestualita tecnica

- Attrezzature didattiche e ginniche presenti nella palestra scolastica

- Spazi all’aperto presenti nel territorio di Forlimpopoli: parco urbano adiacente alla scuola.
- Registro elettronico

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per I’attivita didattica sono state previste due ore settimanali.
L’attivita si € svolta presso la palestra delle ex medie. Il progetto tennis ¢ stato sviluppato in tre
lezioni da circa un’ora e si € svolto presso il Palazzetto dello Sport di Forlimpopoli.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

- Osservazione diretta e sistematica da parte dell’insegnante con registrazione dei risultati
ottenuti in relazione alle capacita e competenze prese in considerazione con test ¢ prove

pratiche

- Impegno, collaborazione, rispetto delle regole

- Interrogazioni orali
La valutazione finale di ogni singolo studente ha preso in considerazione i risultati ottenuti, i
miglioramenti raggiunti rispetto alla situazione di partenza, l'impegno, l'interesse e la partecipazione
dimostrati nel corso dell'intero anno scolastico.
Nella valutazione di alunni con esonero dalle attivita pratiche, si terra inoltre conto
del grado di acquisizione di conoscenze e competenze anche teoriche necessarie ad
un reale e significativo coinvolgimento in compiti di arbitraggio e di assistenza tecnica e morale al
lavoro dei compagni.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

- Conoscere gli effetti positivi generati dai percorsi di preparazione fisica specifici

- Controllare la postura e I'azione in relazione alle proprie percezioni

- Utilizzare autonomamente le principali tecniche di distensione muscolare

- Controllare I'entita dello sforzo in relazione al compito, al contesto e alle attitudini



personali

Considerare ¢ controllare i propri stati emotivi. Lo sport, le regole ed il Fair Play
Conoscere ¢ applicare le strategie tecnico — tattiche dei giochi sportivi
Concatenare piu abilita, sportive ed espressive in situazioni complesse

Utilizzare in modo personale e creativo le abilita motorie specifiche degli sport e
delle attivita praticate

Affrontare il confronto agonistico con un’etica corretta sapersi esprimere in ambito
sportivo con una gestualita consapevole e adeguata alle diverse contingenze.
Benessere, salute, sicurezza e prevenzione

Valutare l'efficacia di un programma di lavoro misurandone gli effetti su di sé
assumere stili di vita e comportamenti attivi nei confronti della salute, conferendo
il giusto valore all'attivita fisica e sportiva

Praticare attivita motoria e sportiva all’aperto.

PARTE B
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
Forlimpopoli

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO SERVIZI PER LENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITA’ ALBERG
“PELLEGRINO ARTUSI"”

HIERA

SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE Della Corna Samuele cCLASSE V* H

DISCIPLINA Religione

1 — Relazione finale sulla classe

2 - Programma svolto

3 — Metodi di insegnamento adottati
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4 - Mezzi di insegnamento utilizzati

S — Spazi e tempi del percorso formativo

6 — Criteri e strumenti di valutazione adottati

7 — Obiettivi raggiunti

Relazione finale sulla classe

La classe 5H ¢ composta da 20 alunni, di cui 17 avvalentesi dell’insegnamento della religione
Cattolica. Il gruppo classe risulta piuttosto compatto, anche se a volte un pd rumoroso.
Conseguentemente a cio gli alunni, nel corso dell'anno scolastico, si sono dimostrati abbastanza
attenti alle lezioni, partecipando al lavoro in classe soprattutto quando gli argomenti trattati
incontravano il loro interesse personale. Nonostante questo, cercando di favorire l'ascolto e
argomenti proposti dai ragazzi stessi, si ¢ raggiunto un rapporto docente-discente abbastanza
soddisfacente. Diiversi alunni, guidati nella riflessione, hanno manifestato maturita econoscenza
della materia e hanno dimostrato una buona motivazione all'apprendimento e al confronto,

rivelandosi capaci di ascoltare i compagni e di rispettarne le idee con empatia e serieta.

Programma svolto

Come da programmazione, I'IRC ha concorso a promuovere, insieme alle altre discipline, il pieno
sviluppo della personalita dei ragazzi, con un'attenzione continua al particolare momento della vita
ed alla loro tensione ad inserirsi nel mondo professionale e civile. Ho percio offerto la possibilita di

una riflessione sistematica della realta storico-culturale da essi osservata. L'obiettivo dello sviluppo
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della coscienza morale, della capacita critica, della rielaborazione personale del vissuto relazionale
ed emotivo si ¢ sviluppato attraverso contenuti proposti alla discussione, attraverso gli strumenti

individuati all'inizio dell'anno scolastico.

Contenuti:

- Visione della religione nella societa e nell’epoca contemporanea.
- Il senso della vita.

- La solidarieta come valore sociale e come virtu cristiana.

- La visione della donna nelle religioni

- Le religioni monoteiste punti di incontro ¢ differenze.

- L’alimentazione e regole alimentari nelle religioni.

Metodi di insegnamento adottati

Nello svolgimento delle tematiche proposte, sono stati utilizzati vari metodi didattici, al fine di
stimolare l'attenzione e l'apprendimento significativo degli alunni. Punto di partenza ¢é comunque
sempre stata la situazione concreta degli alunni e I'esperienza che, di questa, viene fatta nella
societa in cui essi vivono. La successione e l'ampiezza degli argomenti ¢ stata fissata tenendo conto
dell'esperienza vissuta dai ragazzi, degli avvenimenti del mondo che si impongono per rilevanza e
valore, dei contenuti svolti nelle altre discipline. Ogni argomento presenta nessi con gli altri. Si ¢
cercato, non solo di evidenziarne il legame tematico, ma soprattutto di far cogliere la logica della

unitarieta.

Mezzi di insegnamento utilizzati
a. Lezione frontale
b. Lezione interattiva
c. Dialoghi guidati

d. Brain storming
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f. Strumenti Audiovisivi.

Spazi e Tempi del percorso formativo

Il programma ¢ stato scandito modularmente, cercando di fissare e preventivare i tempi di
esecuzione, che non sono stati sempre rispettati. Per una parte della classe il livello qualitativo e

quantitativo del percorso formativo si & rivelato buono.

Criteri e strumenti di valutazione adottati

Per favorire la personalizzazione, il confronto e la verifica dei contenuti i ragazzi sono stati invitati
a seguire le lezioni intervenendo attraverso domande, riflessioni personali principalmente verbali,

raccogliendo materiale documentativo dai mass-media e riportando le loro esperienze quotidiane.

La valutazione si ¢ basata sull'attenzione durante lo svolgimento delle lezioni, sul desiderio di un

serio confronto con la visione cristiana della vita e sull'impegno nella ricerca personale.

Obiettivi raggiunti

Nel complesso possono dirsi parzialmente conseguiti gli obiettivi socio-affettivi e comportamentali,
per quel che concerne gli obiettivi cognitivo-operativi, essi non sono stati raggiunti come da
programmazione. Nello svolgimento del programma si & preferito tener conto degli interessi dei
ragazzi €, quindi, privilegiare argomenti e proposte che gli alunni erano stati invitati a manifestare
all'inizio dell'anno scolastico.
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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: FRANCESCA TOLOMEI CLASSE: 5°H

INSEGNAMENTO: FRANCESE

1) Relazione finale sulla classe

2) Programma svolto

3) Metodi di insegnamento adottati

4) Mezzi di insegnamenti utilizzati

5) Spazi e tempi del percorso formativo
6) Criteri di valutazione adottati

7) Obiettivi raggiunti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

Nel complesso il comportamento della classe & sempre stato corretto e collaborativo nei confronti
dell’insegnante. La classe ¢ stata piuttosto eterogenea per quanto riguarda la frequenza, I'impegno e
la partecipazione anche se tutti gli alunni hanno dimostrato un rendimento almeno sufficiente o
oltre. Lo svolgimento del programma ¢ stato piuttosto regolare, compreso un modulo dedicato ad
Educazione Civica.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Gli argomenti sottolineati devono ancora essere trattati al momento della stesura del seguente

documento, ma verranno comungque svolti entro il 15 maggio.

Module 1: Grammaire et lexique (Recupero delle strutture grammaticali e lessico degli anni

precedenti)

e Révision des temps verbaux suivants: présent et futur simple de I’indicatif et du futur
proche;
e Révision des pronoms COD et COI et des expressions de temps;

® Révision des boissons chaudes : le thé et I’infusion.
Module 2: Grammaire et lexique (Nuovi argomenti)

e [’imparfait de I'indicatif;

e Le conditionnel présent;

e L’hypothése;

e Le gérondif et le participe présent;

e Les gallicismes: le passé récent et le présent progressif;
e [es pronoms relatifs;

® Les adjectifs et pronoms démonstratifs;

e [ es pronoms possessifs;

Les adjectifs a deux formes;

Conjugaison des verbes comme PARTIR, CROIRE; TENIR; VOIR;

e La cause et la conséquence.

Module 3: Education civique
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e [’Alsace et le Parlement Européen.
Module 4: Vin et compagnie

e Les types de vin;

e Les régions viticoles frangaises;

® La vinification;

e Le champagne et la méthode champenoise;
e Le cidre;

e La biére;

e Les spiritueux.
Module 5: La sécurité alimentaire

e L’hygiéne dans la restauration;
e La contamination des aliments : les types de risque et comment les prévenir;

e Laméthode HACCP.
Module 6: L’alimentation bio

e L’histoire du bio;
e Les caractéristiques du bio;
e Les labels bio;

e Les OGM.
Module 7: e monde du travail en France

e L’organisation du travail en France;
e [eCV;

e La lettre de motivation :

e [’entretien d’embauche.
Vision d’un documentaire sur Paris

Lecture sur le muguet du ler mai

Insegnamento di educazione civica afferente
Vedi il module 3
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3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Attivita di ascolto e analisi di documenti orali, lettura e analisi di documenti scritti, visione di video,
attivita di comprensione, conversazione, riassunti, schemi, attivita di rinforzo e recupero.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Oltre ai libri di testo in adozione, Appignanesi, S, Giorgi A., Marini F, “Les toqués de la
gastronomie”, Cappelli editore e AA.VV. “Contact PRO”, Hachette, sono stati utilizzati fotocopie e
documenti forniti dall’insegnante oltre a informazioni reperite on line. Per la comprensione orale
sono stati utilizzati documenti audio e video.

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Per I’attivita didattica disciplinare si sono svolte 3 ore settimanali di lezione.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Nel corso dell'intero anno scolastico sono state svolte quattro verifiche scritte e tre/quattro orali. Per
le prove di verifica scritta sono stati proposti esercizi di grammatica e/o traduzione, domande aperte
e/o a scelta multipla.

Sono state effettuate interrogazioni individuali inerenti i moduli da 1 a 6 e sulla relazione in
francese dello stage svolto alla fine della classe quarta. Il modulo di educazione civica ¢& stato
valutato tramite interrogazioni individuali. Come criteri per valutare le prove scritte e orali sono
state utilizzate griglie di valutazione elaborate con la collaborazione di tutti i docenti di Lingue, al
fine di uniformare il sistema valutativo delle lingue straniere.

Tali griglie tengono conto di alcuni punti considerati essenziali: per le verifiche scritte, la capacita
di comprensione, la congruenza con la traccia, il contenuto, la correttezza grammaticale e sintattica;
la padronanza lessicale e ortografica; per le verifiche orali si & tenuto conto della capacita di
comprensione ¢ di produzione (correttezza grammaticale, fonetica e padronanza lessicale
nell’esposizione), conoscenza dei contenuti.

Nella valutazione finale oltre che al rendimento ho tenuto anche conto in particolare della
frequenza, della partecipazione e dell'impegno dimostrati durante le lezioni.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Mediamente gli alunni sono capaci di:
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- comprendere il significato globale di un testo orale nell’ambito di un contesto conosciuto, quale
quello settoriale;

- comprendere il significato globale di un testo scritto nell’ambito di un contesto conosciuto, quale
quello settoriale;

- dare risposte scritte sufficientemente comprensibili a domande precise partendo da un testo o da
argomenti conosciuti;

- parlare di argomenti facenti parte del programma dell’ambito settoriale:
- compilare un curriculum vitae con relativa lettera di accompagnamento;

- presentare la propria esperienza di stage per iscritto ed oralmente.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento:

-parlare di argomenti relativi alla regione Alsazia ¢ del Parlamento Europeo.
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
Forlimpopoli

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

SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA

ANNO SCOLASTICO 2022/23

PERCORSO FORMATIVO ATTUATO

DOCENTE: ALBERTO BISACCHI CLASSE: 5°H

INSEGNAMENTO: SCIENZE E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Relazione finale sulla classe
1) Programma svolto

2) Metodi di insegnamento adottati

3) Mezzi di insegnamenti utilizzati

4) Spazi e tempi del percorso formativo
5) Ciriteri di valutazione adottati

6) Obiettivi raggiunti
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

Il percorso con la classe ¢ iniziato solo in quinta classe. Gli alunni sono stati in gran parte poco
collaborativi e spesso poco impegnati durante il corrente anno scolastico. Solo nel periodo finale la
situazione ¢ migliorata in vista della preparazione all’esame. Si tratta comunque di studenti poco
abituati allo studio teorico, all’impegno e con diverse lacune maturate durante il periodo
pandemico. Solo pochi hanno invece dimostrato buona volonta e passione per la materia,
raggiungendo buoni risultati, partecipando attivamente e contribuendo all’approfondimento delle
tematiche svolte. Lo studio domestico si ¢ rivelato per molti di loro piuttosto saltuario ed ¢
avvenuto solo in concomitanza di prove orali e verifiche stabilite.

Ad oggi alcuni alunni non raggiungono la sufficienza e sono pertanto a rischio di non ammissione.
Per la maggioranza i risultati sono stati intorno ai livelli della sufficienza, con alcuni casi di discreta
e buona preparazione.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Modulo 1: Bioenergetica e alimentazione equilibrata

— Alimentazione equilibrata: necessita quantitative e qualitative

— Energia e sue unita di misura

— Le trasformazioni energetiche dell'organismo: catabolismo, anabolismo, ATP, caloria ¢ Joule.

— I bilancio energetico: fabbisogno energetico totale e fattori che lo determinano (metabolismo
basale, termoregolazione, ads dei nutrienti, energia per lattivita fisica, accrescimento,
gravidanza e allattamento).

— Calcolo del metabolismo basale e del fabbisogno energetico.

— I peso teorico. Formule per il calcolo del peso ideale: indice morfologico di Grant e valutazione
dello stato nutrizionale mediante 1'Indice di massa corporea (IMC).

— Misure antropometriche: plicometria, circonferenza della vita, impedenziometria e pesata
idrostatica.

— Fabbisogno dei nutrienti secondo le indicazioni L.A.R.N. 2012-2014

— Concetto di dieta, dietologia e dietoterapia e dietetica.

— Le linee-guida per una corretta alimentazione (versione INRAN 2003).

— Classificazione degli alimenti nei 5 gruppi secondo 'INRAN 2003.

— La piramide alimentare (la piramide della dieta mediterranea 2009 e quella dell'INRAN del
2003 a confronto).

Modulo 2: Dietetica e dietoterapia

— Alimentazione in diverse condizioni fisiologiche e per fasce di eta: gravidanza, allattamento,
svezzamento, prima infanzia ed eta evolutiva, adolescenza, eta adulta, sportivo, terza eta.

— Le diverse tipologie dietetiche: dieta mediterranea, dieta vegetariana e vegana, dieta
macrobiotica, dieta a zona.

— Elementi di dietoterapia: obesita, aterosclerosi, ipertensione, diabete, gotta, tumori, disturbi del
comportamento alimentare, allergie ed intolleranze, celiachia.

Modulo 3: Sostenibilita, igiene e qualita degli alimenti (educazione civica 5 ore)

— Lasostenibilita dei consumi, carbon, water e ecological footprint, prodotti “equosolidali”
— Il concetto di pericolo e rischio

— Latossicita acuta e cronica
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— Contaminazioni chimiche e fisiche degli alimenti. Concetti di residuo chimico, Contaminazioni
da fitofarmaci, zoo farmaci, metalli pesanti (Pb, Cd e Hg), organici e cessioni da contenitori
MOCA.

— Contaminazioni biologiche degli alimenti. Prioni, virus, batteri, lieviti, muffe e parassiti. Fattori
di crescita e modalita di trasmissione dei microrganismi. Concetti di D.I.M., portatore sano e
periodo di incubazione. Le caratteristiche delle principali virosi (epatite A, Rotavirus),
tossinfezioni, intossicazioni e infezioni (stafilococco, salmonella e salmonellosi, Clostridium
botulinum e perfrigens, Bacillus cereus, listeriosi, Campylobacter, Escherichia coli). Parassitosi
alimentari da protozoi (toxoplasma e ameba), platelminti e nematodi (teniasi, trichinella,
anisakis). Micotossine negli alimenti: le aflatossine.

— Pratica professionale: il controllo delle contaminazioni, le regole per mantenere una corretta
igiene della persona, dei locali (pulizia, disinfezione e disinfestazione) e delle attrezzature, nel
rispetto della normativa vigente. Cottura e legame a caldo e a freddo. Il piano di autocontrollo
HACCP: aspetti normativi, fasi preliminari e sette principi. I punti critici di controllo nei locali
di ristorazione.

— Qualita e certificazione di qualita: DOP, IGP, STG, PAT e BIO. Le frodi alimentari.

Modulo 4: I nuovi prodotti alimentari

— I nuovi prodotti alimentari: alleggeriti o “light™; fortificati: arricchiti e supplementati,
funzionali (prebiotici, probiotici, simbiotici), di gamma e“convenience food”, biologici, FSG
(exADAP), OGM, novel food (Reg 2283/15)

Modulo 5: Alimentazione e religioni
— Consuetudini alimentari nelle grandi religioni politeistiche e monoteistiche (induismo,
buddismo, ebraismo, islamismo cristianesimo).

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

L’attuazione della programmazione disciplinare ¢ avvenuta utilizzando la tipica lezione frontale
partecipativa, cercando di stimolare il dialogo e sfruttando I’esperienza personale degli allievi.

Per buona parte dell’anno, come riferimento, sono stati loro forniti appunti, principalmente costruiti
sul testo in adozione, in modo da facilitarne la sintesi e I’assimilazione.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Per la realizzazione delle attivita didattiche sono stati utilizzati i seguenti strumenti:

® libro di testo: “Scienza e cultura dell’alimentazione” di Luca La Fauci. Ed Markes-Rizzoli

e libro di testo in adozione nei precedenti anni: “Conoscere gli alimenti” di Silvano Rodato. Ed
Clitt

® materiale didattico integrativo fornito dal docente (Appunti)

Si ¢ inoltre utilizzata la piattaforma classroom, per conservare gli approfondimenti svolti (siti web,
video, presentazioni)
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5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

L’orario scolastico settimanale prevedeva 5 lezioni orarie di cui una in compresenza con sala. Il
programma ¢ stato svolto secondo la seguente scansione temporale:

Moduli 1: primo periodo.

Moduli 2 - 3 - 4 - 5: secondo periodo.

Al momento, fine aprile, restano gli ultimi due moduli, molto brevi. Dunque si prevede di riuscire a
svolgere I’intera programmazione.

6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Il raggiungimento degli obiettivi ¢ stato monitorato parallelamente allo svolgimento delle lezioni
attraverso I’osservazione sistematica degli studenti e rivolgendo loro domande dal posto, dunque sia
tramite valutazione formativa oltre a quella sommativa.

Nel corso dell’anno, come verifica sommativa sono state somministrate anche prove scritte con

domande a risposta aperta.

La valutazione ¢ stata assegnata con voti in decimi, convertendo il punteggio grezzo delle prove in
voti, ponendo come limite per la sufficienza il raggiungimento del 60% dei punteggi grezzi.

Per la valutazione dei temi si & tenuto conto dei seguenti indicatori:

= comprensione del testo

= conoscenza dei contenuti

— conoscenza e padronanza delle competenze tecniche e professionali

— capacita di argomentare, collegare e sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed
esauriente

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Gli obiettivi prefissati miravano al raggiungimento delle seguenti competenze-abilita:

— saper valutare il fabbisogno energetico e nutrizionale di una persona

— saper applicare 1 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
(Ed.civica)

— analizzare I'impatto ambientale e la sostenibilita della fiera produttiva (Ed.civica)

— saper applicare le norme igieniche corrette nell’ambiente di lavoro, nel rispetto della
normativa HACCP

— individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni

— individuare le nuove tendenze del settore di riferimento considerando anche I’impatto
ambientale

Quasi tutti gli studenti hanno migliorato le conoscenze di base in relazione alle competenze sopra
esposte, anche se con risultati piuttosto eterogenei: pit 0 meno vicini alla sufficienza per la maggior
parte degli studenti, discreti e buoni e solo per un piccolo gruppo. Pochissimi hanno maturato la
capacita di rielaborare criticamente i contenuti. Anche ’esposizione, sia scritta che orale, non ¢
particolarmente brillante nella gran parte dei casi.
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
Forlimpopoli

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA
“PELLEGRINO ARTUSI”
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

Conosco la classe dalla terza, ma la continuita didattica non ha permesso di instaurare un clima
collaborativo La maggior parte della classe ha fragili competenze di base sia nell’area linguistica
che logico matematica, cié ha influito negativamente sull’acquisizione delle competenze minime
della disciplina. L’atteggiamento della classe purtroppo ¢ il seguente: non partecipa alle lezioni, non
collabora e non svolge quanto assegnato, non ha il libro di testo, e palesa apatia e disinteresse per la
disciplina, e per qualsiasi argomento/progetto. Caratteristica comune di tutta la classe ¢ la difficolta
di esposizione, legata alla scarsissima padronanza del lessico e in particolare della terminologia
tecnica. Gli argomenti del programma della disciplina sono stati affrontati nel loro complesso, come
da mio progetto iniziale, e portati a termine pur necessitando di una riorganizzazione relativa ai
tempi e ai contenuti della disciplina che sono stati semplificati. Ho svolto il programma cercando
continuamente agganci con la realtd economica e giuridica, al fine di fornire agli alunni gli
strumenti per comprendere il sistema micro e macro economico, sia dell’ambiente in cui vivono,
che del settore turistico — ristorativo, complicato ed estremamente dinamico e in forte crisi. Durante
Panno 1li ho supportati nell’organizzazione del lavoro didattico rendendomi disponibile a
pianificare, interrogazioni programmate e a svolgere attivita di recupero in itinere. Allo scrutinio
del primo trimestre, 7 studenti hanno presentato carenze formative che non sono state colmate. Nel
complesso la classe ha assunto un comportamento non scolastico.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Contenuti ripresi dal precedente anno scolastico: Il bilancio d’esercizio (funzione informativa
del documento: contenuto dello stato patrimoniale, del conto economico e della nota integrativa), le
fonti di finanziamento (caratteristiche delle fonti interne ed esterne), il punto di equilibrio (BEP).

PIANIFICAZIONE E PROGRAMMAZIONE

La pianificazione e la programmazione La definizione di obiettivi e delle strategie. La strategia di
espansione, di consolidamento e di ridimensionamento. La vision e la mission dell’impresa.
Rapporto tra pianificazione e programmazione aziendale. Il vantaggio competitivo (leadership di
costo — leadership di differenziazione — leadership di focalizzazione). Il business plan Contenuto
del business plan: I sintesi del progetto imprenditoriale 11 Esposizione del progetto imprenditoriale
¢ marketing plan IIl Valutazione del progetto imprenditoriale (piano degli investimenti, piano
finanziario, piano economico). Business plan di una nuova impresa della ristorazione. 1l giudizio di
fattibilita. Il budget La struttura del budget. I centri di responsabilita Tecniche per la redazione del
budget. Vantaggi e limiti del budget. Differenza tra bilancio d’esercizio ¢ budget. Articolazione del
budget: budget degli investimenti, budget economico, budget finanziario. Il budget economico di
un’impresa ristorativa.

IL MARKETING DEI PRODOTTI TURISTICI Il marketing aspetti generali Il marketing
(orientamento alla produzione, alle vendite ¢ al mercato). Differenza tra marketing strategico ed
operativo. Il marketing turistico. Il marketing strategico Le fasi del marketing strategico: analisi
interna, analisi esterna della concorrenza, analisi della domanda, la segmentazione. 11 target. Il
posizionamento. Analisi SWOT (punti di forza, punti di debolezza, minacce e opportunita). Tl
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marketing operativo Il marketing mix: il prodotto (product) - ciclo di vita del prodotto - il prezzo
(price) - la comunicazione (promotion) - la distribuzione (place) - il franchising. Il web marketing
Gli strumenti del web marketing. Il marketing plan 11 marketing plan di una piccola impresa. 11
marketing plan di un’impresa medio/grande.

Il MERCATO TURISTICO 11 mercato turistico internazionale [ caratteri del turismo, 1 fattori
che influenzano il turismo internazionale: variabili sociali e variabili economiche. Le dinamiche del
turismo mondiale. Gli organismi e le fonti normative internazionali: L’'OMT e gli organi
dell’Unione Europea (Consiglio Europeo, Commissione Europea, Parlamento Europeo, Banca
Centrale Europea) Le fonti normative internazionali e comunitarie (trattati, direttive, regolamenti).
Il mercato turistico nazionale Gli strumenti di analisi del mercato turistico: gli indicatori della
dimensione della domanda turistica (gli arrivi, le presenze, la permanenza media, il tasso di
propensione turistica, gli indicatori della dimensione dell’offerta turistica (il tasso di ricettivita, la
densita ricettiva), gli indicatori economici (il PIL prodotto dal settore turistico, il numero di
occupati, la spesa pro — capite per turista, il saldo della bilancia turistica). Le dinamiche del turismo
in Italia. Gli organismi e le fonti normative interne Gli organismi interni: enti con compiti di
rilevazione statistica e di analisi: ISTAT, Banca d’Italia, Camere di Commercio. Le fonti normative
interne: La Costituzione e le leggi costituzionali, le leggi ordinarie, decreti legislativi e decreti
legge, leggi regionali. Le fonti giuridiche che disciplinano attivita turistica.

LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO RISTORATIVO Le norme sulla sicurezza
del lavoro e dei luoghi di lavoro: Il testo Unico sulla salute e sicurezza sul lavoro 1 Contratti
delle imprese ristorative I requisiti di un contratto. I contratti del settore ristorativo: il contratto di
ristorazione - il contratto di catering - il contratto di banqueting. La responsabilita del Ristoratore. Il
codice del consumo. La protezione dei dati personali.

Parte Applicativa Calcolo della quantitd e del prezzo di equilibrio, determinazione del risultato
economico. Stesura del piano degli investimenti, del piano finanziario e del conto economico di
previsione (con riferimento al business plan). Compilazione: del budget degli investimenti, budget
degli acquisti, budget del costo del personale, budget economico. Determinazione del prezzo di
vendita con il metodo del costo pieno e del fattore. Esercizi che valutano I’ipotesi di adesione o non
adesione al franchising. Si fa presente che gli esercizi proposti nel corso dell’anno, sono stati
formulati seguendo quelli proposti dal libro di testo.

Programma svolto di Educazione Civica

I valori Europei. Le Istituzione Europee e le loro principali funzioni: I Parlamento Europeo, il
Consiglio Europeo, il Consiglio dell’Unione Europea, la Commissione Europea, la Banca Centrale
Europea. I PNRR e NextGenerationEu. Le 6 missioni del PNRR: Digitalizzazione competitivita,
cultura e turismo (sostenere I’innovazione del sistema produttivo e investire in due settori chiave,
turismo e cultura), Rivoluzione verde e transazione ecologica (temi dell’agricoltura sostenibile,
dell’economia circolare, la transizione energetica, dell’efficienza energetica degli edifici),
Infrastrutture per una mobilitd sostenibile, Istruzione e ricerca, Inclusione e coesione
('obiettivo ¢ quello di facilitare la partecipazione al mercato del lavoro ¢ favorire I’inclusione
sociale).
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3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

Metodi di insegnamento di Diritto e Tecnica Amministrativa

Il programma ¢ stato svolto utilizzando una metodologia didattica costituita da lezione frontali,
partecipativa, dalla lettura e comprensione del testo, con spiegazioni arricchite da casi operativi, da
schematizzazioni, dalla presentazione di problemi operativi da risolvere. E’ stato operato un
costante monitoraggio del percorso didattico al fine di attuare adeguate e mirate strategie di
recupero. Continuamente ho ripreso i contenuti didattici spiegandogli con casi aziendali concreti e
collegati alla realta.

Metodi di insegnamento afferenti Educazione Civica

Il programma ¢ stato svolto utilizzando una metodologia didattica costituita da lezione frontali,
partecipativa, dalla lettura e comprensione del testo, con spiegazioni arricchite da casi concreti.

4) MEZZI D’ INSEGNAMENTO

Mezzi di insegnamento di Diritto e Tecnica Amministrativa

Libro di testo: Stefano Rascioni — Fabio Ferriello, Gestire le Imprese Ricettive Up Corso di diritto ¢
tecniche amministrative della struttura ricettiva per il quinto anno Edizione Tramontana
(TE152BA), che copre egregiamente tutte le parti del programma svolto. Esercizi, dispense ¢
schede riepilogative degli argomenti a cura della docente, slides, mappe concettuali. Abbiamo
utilizzato Classroom sia per lo svolgimento di casi aziendali che per la condivisione di materiale
didattico che per lo svolgimento di lavori di gruppo

Mezzi di insegnamento afferenti Educazione Civica

Per educazione abbiamo utilizzato una dispensa fornita da me e inserita su classroom sul Piano
Nazionale di Ripresa e Resilienza e Next generation Italia ¢ ho assegnato un lavoro da svolgere su
classroom sulle Istituzioni dell’UE.

S) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il percorso formativo si € svolto all’interno della normale attivita didattica scolastica, suddivisa in
quattro ore settimanali. I tempi preventivati per la trattazione degli argomenti specifici sono stati
con fatica rispettati. Continuamente sono stati ripresi i contenuti trattati, per recuperare le carenze
formative del primo periodo valutativo. Le ore di Educazione civica svolte quasi tutte nel
pentamestre sono 10, dopo il 15 Maggio dedicherd due ore al ripasso ¢ consolidamento dei
contenuti svolti.
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6) CRITERI E STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

Per la verifica delle competenze mi sono servita di colloqui impostati come una discussione con il
coinvolgimento di piu alunni su tematiche specifiche. Il momento delle verifiche orali & stato
utilizzato anche come occasione per I’approfondimento o il chiarimento degli argomenti trattati. Per
le prove scritte consistenti in domande aperte, esercizi pratici su alcuni argomenti (es: budget,
business plan). La misurazione delle prove (espressa in decimi: da 1 a 10), & stata effettuata
considerando i seguenti indicatori: conoscenza dei contenuti, conoscenza e corretto utilizzo del
lessico tecnico, capacita di interpretare criticamente i contenuti e di effettuare collegamenti. Le
griglie di valutazione delle domande, costituiscono uno strumento di lavoro costantemente
utilizzato. Per la parte applicativa sono state predisposte, di volta in volta, griglie specifiche. In sede
di scrutinio finale la misurazione delle singole prove verra integrata con la considerazione
dell’impegno, interesse e partecipazione evidenziati e dei progressi rispetto alla situazione di
partenza. La valutazione ¢ finalizzata principalmente a evidenziare i punti di forza di ogni studente.
Ho strutturato le consegne in modo tale da stimolare I'uso di elementi di personalizzazione,
riflessione, ragionamento. Per preparare gli studenti al colloquio dell’Esame di Stato ho fornito
indicazioni ed assegnato la presentazione (slides in power point) dell’esperienza di PCTO.

7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Gli obiettivi fissati in sede di programmazione erano i seguenti: migliorare le capacita espressive €
acquisire la terminologia tecnica; approfondire il concetto di scelte di gestione sia interne che
esterne all’azienda; comprendere e saper applicare le tecniche di gestione economica e finanziaria
delle aziende ristorative; comprendere le tecniche di pianificazione, programmazione e controllo
budgetario, comprendere le differenti normative che regolano la vita delle imprese ristorative;
comprendere ed utilizzare le tecniche di marketing e di comunicazione. I suddetti obiettivi sono
stati parzialmente raggiunti. Ritengo opportuno distinguere I"aspetto della conoscenza da quello
dell’applicazione pratica. Dal punto di vista teorico la maggior parte degli alunni conosce i concetti
sopra esposti; ma quando poi deve astrarre il concetto generale per applicarlo al caso pratico alcuni
studenti non sono pili in grado, altri riescono parzialmente. Alcuni studenti sono legati ad uno
studio mnemonico e schematico piuttosto che ad una riclaborazione critica dei contenuti, Nel
complesso possono dirsi conseguite le competenze minime legate alla disciplina per gli Istituti
Professionali.

Obiettivi afferenti Educazione Civica

Saper esercitare consapevolmente i propri diritti e doveri riconosciuti e garantiti dalla Costituzione
¢ dalle Istituzioni Europee. Acquisire capacitd di pensiero critico. Saper collocare la propria
dimensione di cittadino in un orizzonte europeo e mondiale. La consapevolezza del PNRR come
strategia per I’ammodernamento del Paese, per promuovere una ripresa dell’economia all’insegna
della transazione ecologica, della digitalizzazione, della competitivita della formazione e inclusione
sociale.
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1) RELAZIONE FINALE SULLA CLASSE

La classe ¢ composta da 20 alunni, 11 femmine e 9 maschi, insegno nella classe dall’inizio della
classe terza. Durante tutto I’anno scolastico le lezioni si sono svolte con regolaritd. Gli alunni,
hanno mostrato durante 1’anno scolastico nel complesso un atteggiamento sufficientemente positivo
e collaborativo nella partecipazione alle lezioni pratiche. Gli alunni sono in possesso di buone
attitudini tecniche e professionali, I'approccio alla pratica & stato omogeneo, con una parte degh
allievi anche molto positivi che, come logica conseguenza hanno acquisito e migliorato le abilita
specifiche, Lo studio domestico si ¢ rivelato per la maggior parte di essi quasi sempre continuo,
infatti quasi tutti gli studenti hanno ottenuto nelle verifiche scritte pratiche ed orali valutazioni
sufficienti e piui, mentre solo pochi allievi si sono impegnati con regolarita conseguendo risultati pi
che discreti. Il programma ¢ stato condiviso con gli studenti ed € tuttora in corso la spiegazione
degli ultimi moduli. All’inizio del corrente anno scolastico si & aggiunto un’alunno proveniente da
una classe quinta, non ammesso all’esame di Stato del 2022. La frequenza ¢ stata abbastanza
regolare per quasi la totalita degli alunni, solo pochi alunni hanno disertato molte volte le mie
lezioni. ed altre volte erano assenti sia alle lezioni sia alle prove di verifica programmate, queste
assenze strategiche non vanno d’accordo con la disciplina che delinea il percorso formativo e
professionalizzante. Nel periodo finale la situazione & migliorata per alcuni alunni, in vista della
preparazione all’esame. Si tratta comunque di studenti poco abituati allo studio teorico, all’impegno
e con diverse lacune maturate durante il periodo pandemico. Solo pochi hanno invece dimostrato
buona volonta e passione, raggiungendo buoni risultati, partecipando attivamente e contribuendo
all’approfondimento delle tematiche svolte. Lo studio domestico si ¢ rivelato per molti di loro
piuttosto saltuario ed € avvenuto solo in concomitanza di prove orali e verifiche stabilite. Ad oggi
alcuni alunni non raggiungono la sufficienza e sono pertanto a rischio di non ammissione. Per la
maggioranza i risultati sono stati intorno ai livelli della sufficienza, con alcuni casi di discreta e
buona preparazione.

2) PROGRAMMA SVOLTO

Unita 1: Relazione con i clienti

- il nostro prodotto: il servizio
- la prenotazione

- Daccoglienza

- la comanda durante la vendita
- 1l servizio dei prodotti

- il pagamento

- il commiato

- ireclami



- tipologie di clienti
- la forma della comunicazione prossemica

Unita 2: La vendita

- che cosa intendiamo per vendita
- tipi diversi di vendita

- leregole della vendita

- 1l linguaggio della vendita

- le regole della persuasione

- vendita ed etica

- gli errori della vendita

Unita 3: La carta, i costi, i prezzi.

introduzione

- aspetti tecnici

- aspetti gestionali

- la carta delle vivande
- il menu

- la carta dei vini

- la carta dei dessert

- lacarta delle acque

- lacarta del bar

- la carta esposta

Unita 4: Obblighi e responsabilita

- presentazione

- obblighi e responsabilita del datore di lavoro
- obblighi e responsabilita dei dipendenti

- obblighi del cliente

Unita 6: Valorizzazione dei prodotti tipici

- latipicita come elemento strategico
- che cos’¢ il prodotto tipico il valore del prodotto tipico
- 1marchi di tutela

Unita 7: Il buffet

- il buffet

- come sl prepara

- consigli tecnici per realizzare i buffet

-  attrezzatura per buffet e banchetti

- allestimento tavoli per banchetti

- (in occasione degli eventi svolti a scuola)
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Unita 8: Stili di servizio complementari

- presentazione

- servizio con carrello

- servizio con buffet

- Servizio con vassoio operativo

- (in occasione degli eventi svolti a scuola)

Unita 9: Tecniche di trancio

- principali indicazioni
- taglio delle carni (pollo al forno ed allo spiedo, filetto alla Wellington, Stinco di maiale,
arrosti vari, faraona in camicia, ecc...)

Unita 10: Altri servizi

- servizio di aperitivi, caff¢ e digestivi
- filetto alla tartara

- servizio dei formaggi

- servizio dei dolci

Unita 11: Cucina di sala, dimostrazioni ed esecuzione pratica in laboratorio e utilizzo di
schede, ricettario libro. Produzione di primi e secondi e dolci:

- cucinare in sala

- preparazione di ingredienti ed attrezzature

- le ricette: rigatoni hotel de la ville, bucatini all'amatriciana, spaghetti alla carbonara, scampi
al curry, filetto al pepe verde, filetto voronoff, filetto strogonoff, petti di pollo sandeman,
piccatine al marsala, pollo al whisky, pere in salsa di cioccolato, crepes suzette con gelato.

Unita 12: Enologia (ripasso)

- lavite

- la fermentazione alcolica

- la vinificazione

- altre tecniche produttive

- principali pratiche di cantina
- spumante metodo classico e metodo charmat
- champagne

- conservazione dei vini

- classificazione dei vini

- vino e salute

- Detichetta del vino

Unita 13: Degustazione e abbinamento del vino

- lateoria per I’esame olfattivo
- lateoria per I’esame gustativo
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- per una corretta degustazione

- degustazione: esame visivo

- degustazione: esame olfattivo

- degustazione: esame gustativo

- degustazione: considerazioni finali
- temperatura del vino

- abbinamento cibo vino (cenni)

Unita 14: Catering e banqueting: gestione operativa
- Catering e banqueting: conosciamoli

- I principali eventi

- Lalocation

- Inizia lo show. Lo spirito del servizio

- Organizzazione preliminare: checklist e schemi

- Esecuzione di un banchetto

Disposizione dei commensali: disposizione per banchetti con pochi commensali, disposizione
per banchetti con numerosi commensali

Unita 15: La birra (ultimo argomento del mese di maggio)

- il prodotto birra

- gli ingredienti

- come si produce

- classificazione legale e cocktail a base birra

Unita 16: Vini aromatizzati e vini liquorosi

- caratteristiche generali
- vermouth

- marsala

- porto

- sherry
-  madeira

Unita 17: Distillazione, acquaviti e liquori

- distillazioni e acqueviti
- brandy

- armagnac

- whisky e whiskey

- cognac
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- grappa

- vodka

- rum

- gin

- tequila

- acquaviti di frutta
- acquaviti d’uva

- calvados

- liquori

Unita 18: La preparazione dei cocktail

- le attrezzature

- tecniche di mescita

- tecniche di miscelazione
- il ghiaccio

- le decorazioni

Unita 19: Ricettario di cocktail

- le famiglie dei cocktail

- classificazione dei drink

- Inventare un cocktail, le tre basi ¢ I’abbinamento dei vari prodotti

- le ricette cocktail IBA

- esecuzione dei cocktails: Shirley Temple, virgin bloody mary ( analcolici ), bloody mary.
Mai Tai, Planter’s punch, Between the sheets, Pina colada, rum e brandy egg nog, Gin and
it, gin fizz, Gin tonic, Cosmopolitan, Mojito anche in versione analcolica, Margarita,
Americano, Mimosa, americano, negroni,golden dream, alexander, alexandra, black russian,
white russian, grasshopper, mimosa, negroni, old fashioned, rusty nail, horse’s neck, john
collins, kir royal, spritz, manhattan, margarita, mary pickford, moscow mule, paradise,
sidecar, singapore sling, stinger, tequila sunrise, vesper, white lady, whisky sour, bacardi,
daiquiri, fernandito, good mother, good father, spritz, cocktail stardust, cocktail black e blue,
spritz analcolici, alternativi e invernali, Mai Tai, Planter’s punch, Between the sheets, Pina
colada, rum e brandy egg nog, Claridge, Alaska,Gin and it, Gin tonic, Cosmopolitan,
Mojito anche in versione analcolica, Margarita, Americano, Mimosa, Caipirina, Caipiroska,
caipirissima,

Unita 20: Lo snack

- introduzione

- cenni sull’uso delle attrezzature
- gestione del servizio

- panini freddi

- panini caldi

- tramezzini

- toast
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- club sandwich
- esecuzione di preparazioni di snack in abbinamento alle bevande al bar

Servizi di banchetti, pranzi e/o cene in Istituto

- Organizzazione dell'evento e preparazione della modulistica di settore ( check list, ordine di
servizio).

- Mise en place, briefing , servizio aperitivo, servizio menu ¢ vini in abbinamento .

- Sbarazzo ¢ pulizie finali.

Insegnamento di educazione civica

- lavendita
- obblighi e responsabilita

UDA: Non solo vino

- lavoro svolto nell’ultimo periodo da marzo-aprile a maggio con la consegna del lavoro
svolto.

3) METODI DI INSEGNAMENTO ADOTTATI

I metodi di insegnamento utilizzati sono stati:
- Lezioni frontali in cattedra

- Interventi di Esperti esterni

- Dimostrazioni pratiche

- Utilizzo del laboratorio di sala e bar

- Prove semi-strutturate.

- Prove pratiche in laboratorio

- Pratica operativa in istituto, per conto di Enti, Associazioni, ecc.



PARTE B

4) MEZZI D’INSEGNAMENTO

Per lo svolgimento del programma sono stati utilizzati:

- Testo didattico " PROFESSIONISTI IN SALA BAR” secondo biennio e quinto anno di Oscar
Galeazzi, edizione Hoepli

. Utilizzo del p.c e videoproiettore, chiavetta usb, slides,internet.
- Riviste professionali e settoriali, schede tecniche specifiche.
- Fotocopie

- Laboratorio di sala e di bar

5) SPAZI E TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO

Il programma ¢ stato svolto con la seguente scansione temporale:
Unita 1: ottobre

Unita 2: settembre-ottobre

Unita 3: aprile

Unita 4: ottobre

Unita 6: in corso d'anno

Unita 7: in corso d’anno

Unita 8 in corso d’anno

Unita 9: marzo-aprile

Unita 10: in corso d’anno

Unita 11: in corso d'anno



PARTE B
Unita 12: novembre-dicembre
Unita 13: in corso d’anno
Unita 14: in corso d’anno
Unita 15: maggio
Unita 16: febbraio
Unita 17: in corso d’anno
Unita 18: in corso d’anno
Unita 19: tutto I’anno
Unita 20: marzo-aprile

Al termine del programma, a partire dall'ultima settimana di maggio, verra effettuato un ripasso
generale degli argomenti svolti. 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 , semi-strutturate,
quesiti con risposte a scelta multipla, verifica orale, prove pratiche in laboratorio.

II giudizio di ogni prova scritta, & stato formulato prendendo in considerazione degli aspetti ben
definiti con relativo punteggio espresso in decimi . Per le prove pratiche, si sono utilizzate
specifiche griglie di valutazione

GRIGLIA DI VALUTAZIONE

Pertinenza alla domanda o tema e conoscenza dei contenuti
Capacita di approfondire i concetti

Capacita di analisi e di sintesi degli argomenti trattati

Capacita di interpretare criticamente i contenuti (e/o di operare collegamenti) e di spiegarli in modo
personale

Proprieta di linguaggio tecnico-professionale

Apposita griglia di valutazione, per prove pratiche di laboratorio.
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7) OBIETTIVI RAGGIUNTI

Alla data di compilazione del documento, in linea generale, le competenze sono state raggiunte in
misura sufficiente da quasi tutti gli studenti: molti allievi hanno raggiunto un livello discreto ed in
alcuni casi buono/ottimo, altri, per un impegno non costante e poco adeguato con uno studio
discontinuo sono arrivati ad una sufficienza. La maggior parte degli allievi ha dimostrato  buone
abilita e attitudini pratiche e professionali, partecipando con esiti positivi, a numerose attivita
extracurricolari proposte.

Le competenze determinate sono le seguenti:

- Utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e ’organizzazione della
commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalita

- Realizzare eventi di banqueting: reali e simulati .Produrre primi e secondi piatti alla
lampada.

- Organizzare attivita di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature ¢ alle risorse
umane

- Applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualita, la
sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro;utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione
in ambito professionale orientate al cliente , Italiano e non, finalizzate all’ottimizzazione
della qualita del servizio, anche in due lingue straniere

- Predisporre menu coerenti alle esigenze della clientela, tenuto conto di specifiche necessita
dietetiche, utilizzando al meglio alimenti e bevande, conoscendone gli aspetti merceologici,
nutrizionali e gastronomici.

- [Eseguire l'analisi sensoriale del vino e possedere le basi per il corretto abbinamento
cibo-vino. Enografia nazionale: principali vini docg e doc, cenni sui principali vini Esteri,
solo 1’Europa.

- Attivare sinergie tra servizi di ospitalita-accoglienza e servizi enogastronomici.

- Curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle
risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali, enogastronomiche del territorio e la
tipicita dei suoi prodotti.

- Simulazioni di seconde prove d'esame , svolte come compito a casa e in classe.

- Progettare e organizzare , insieme allo scrivente /o in autonomia, eventi aperti al pubblico
in Istituto.

Obiettivi raggiunti in educazione civica afferente all’insegnamento

Gli obiettivi sono stati raggiunti pienamente da tutti gli allievi. Il programma € stato svolto
utilizzando una metodologia didattica costituita da lezione frontali, partecipativa, dalla lettura e
comprensione del testo, con spiegazioni arricchite da casi concreti inerenti al settore ristorativo e
locali tipo bar, ecc.....
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
Forlimpopoli

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

SCHEDA RELATIVA AI PCTO
PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO

CLASSE: 5°H - Enogastronomia ed ospitalita alberghiera declinazione Sala servizi e vendita,
A.A. S.S. 2020/21 - 2021/22 - 2022/23

Destinatari: alunni 3°H

PROFILO PROFESSIONALE

Enogastronomia ed ospitalita alberghiera declinazione Sala servizi e vendita
Codice ATECO

I 56 Attivita dei servizi di ristorazione 10 Ristoranti e attivita di ristorazione mobile

Il corso in oggetto si propone di raggiungere i seguenti obiettivi:

- svolgere attivita operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione,
organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici;

- interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita
in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela;

- valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare il momento della
ristorazione e della degustazione in un evento culturale.
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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE
Forlimpopoli

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

SCHEDA RELATIVA AI PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER
L’ORIENTAMENTO - PCTO

PCTO - A.A. S.S. 2020/21 - 2021/22 - 2022/23

ATTIVITA® ORE ESPERTO DOCENTE

PCTO presso le aziende del 120 Tutor aziendale Tutor scolastico
territorio nel mese di maggio 2021

PCTO presso le aziende del 120 Tutor aziendale Tutor scolastico
territorio nel mese di ottobre 2021

PCTO presso le aziende del 80 Tutor aziendale Tutor scolastico

territorio nel mese di maggio giugno
2022

TOTALE ORE 320
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Forlimpopoli
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITA’ ALBERGHIERA
“PELLEGRINO ARTUSI”

PERCORSI FORMATIVI PROFESSIONALIZZANTI CLASSE 5°H Sala servizi e vendita

TEMPI PREVISTI

Alcune attivita sono state svolte in concomitanza con le lezioni teoriche o pratiche del mattino o

pomeriggio.

MODALITA’ ESECUTIVE

Lezioni teoriche nel primo pomeriggio
Pratica operativa in orario pomeridiano - serale

Partecipazione a concorsi

ARTICOLAZIONE DEL CORSO

‘22 PROGETTO CHI BEN
COMINCIA PEER TUTOR CL.1”

MODULI ORE ESPERTO DOCENTE
26-11-21 CENA DI GALA {4 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
GREATEST

09-12-21 CENA BICENTENARIO |9 PROF.SSA E. RICCI | PROF. BUDA S.
ARTUSI

16-12-21 OPEN DAY 5 PROF.SSA E. RICCI | PROF. ALBINI P.
08-01-22 LABORATORI 5 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA V.
SIMULATI ANGELICCHIO
15-01-22 OPEN DAY 5 PROF.SSA E. RICCI | PROF. BUDA S.
28-01-22 CENA 7 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
INAUGURAZIONE SCUOLA

04-02-22 COOKING QUIZ 2 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
01-03-22 A SCUOLA DI TE 3 DE ANGELIS S. PROF.SSA E. RICCI
04-03-22 A SCUOLA DI TE 3 DE ANGELIS S. PROF.SSA E. RICCI
08-04-22 MERENDA DI FINE 5 PROF.SSA E. RICCI | PROF. GAROIA C.
UDA PIANETA COCKTAIL

DA MARZO A MAGGIO 22 20 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
PREPARAZIONE CONCORSO

ORO BIANCO DI CERVIA

DA SETTEMBRE A OTTOBRE 12 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
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26-11-2022 OPEN DAY

PROF.SSA E. RICCI

PROF.SSA E. RICCI

06-12-2022 CENA MEMORIAL 9.30 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
BOLOGNESI

14-12-2022 PRANZO ASA FO. CE. | 1 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
17-12-2022 LABORATORI 5 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA V.
SIMULATI ANGELICCHIO
14-01-2023 OPEN DAY 5 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
27-01-2023 CENA DELLA 8 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
LEGALITA’ CHEF COGLIANDRO

24-02-2023 LEZIONE 2 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
CONFCOOPERATIVE PRODOTTI

DOP IGP EMILIA ROMAGNA

MESE DI MARZO 2023 15 PROF.SSA E. RICCI | PROF. PUGLIESE C.
PREPARAZIONE CONCORSO

COCKTAIL TONIA SAURO

NOVAFELTRIA

05-04-2023 CENA DEI GENITORI | 10 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
DELLE CL..5

MESE DI APRILE MAGGIO 2023 | 15 PROF.SSA E. RICCI | PROF.SSA E. RICCI
PREPARAZIONE FINALE

CONCORSO AIBES COCKT-AIL

RICCIONE

TOTALE ORE 158,30




