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1. PROFILO PROFESSIONALE “Tecnico dei servizi di Enogastronomia” 


Il Tecnico dei Servizi di Enogastronomia è il responsabile delle attività di ristorazione nelle varie componenti in cui esso si articola, in rapporto anche alla specifica tipologia di struttura ristorativa in cui opera.

Pertanto egli dovrà avere specifiche competenze nel campo dell’approvvigionamento delle derrate, del controllo qualità - quantità - costi della produzione e distribuzione dei pasti, dell’allestimento di buffet e di banchetti (organizzati in occasioni conviviali sia all’interno che all’esterno dell’azienda), della organizzazione del lavoro e della guida di un gruppo e delle sue relazioni con gruppi di altri servizi. 

Poiché egli potrà assumere livelli di responsabilità che possono essere anche elevati, dovrà possedere conoscenze culturali tecniche e organizzative rispetto all’intero settore e in particolare sulle seguenti problematiche:  

-
il mercato ristorativo ed i suoi principali segmenti;

-
l’andamento degli stili alimentari e dei consumi locali, nazionali ed internazionali;

-
l’igiene personale nonché le condizioni igienico sanitarie dei locali di lavoro;

-
i moderni impianti tecnologici, le attrezzature, le dotazioni di servizio;

-
le tecniche di lavorazione, la cottura e la presentazione degli alimenti;

-
la merceologia e le più innovative tecniche di conservazione degli alimenti anche alla luce della moderna dietetica    

-
l’antinfortunistica e la sicurezza dei lavoratori nel reparto;

-
i principali istituti giuridici che interessano la vita di un’azienda ristorativa;

-
gli strumenti che può utilizzare un’azienda per conoscere il mercato, per programmare e controllare la sua attività e quella dei singoli reparti.

Date le funzioni di organizzazione del reparto e di coordinamento con gli altri reparti nonché di rapporto con i fornitori ed i clienti, il Tecnico dei Servizi di Enogastronomia deve saper utilizzare due lingue straniere e possedere capacità di comunicazione, di comprensione delle esigenze del personale e della clientela e di rappresentazione delle finalità dell’azienda.

2. PROFILO DELL’ ISTITUTO E DELLA CLASSE

2.1    L’ Istituto 

L’Istituto Professionale Alberghiero di Arzachena, con convitto annesso, è nato nel 1965 come Scuola coordinata dell’Istituto professionale alberghiero di Sassari, divenendo autonomo nel 1974. 

L’Istituto offre una formazione professionale articolata in diversi indirizzi del settore alberghiero, proponendo titoli di studio validi per l’immediato inserimento nel mondo del lavoro e/o per l’accesso alle facoltà universitarie.

Opera in una realtà territoriale caratterizzata da una forte presenza di piccole e medie imprese del settore terziario, soprattutto di tipo turistico – alberghiero – ristorativo. 

La scuola, unica nel suo genere in Gallura, ha consolidato nel tempo il suo prestigio in campo regionale tanto da richiamare alla frequenza dei suoi corsi allievi provenienti da tutta la Sardegna.


La Scuola dispone di adeguate attrezzature didattiche che favoriscono le opportunità formative degli studenti, dotata di LIM in tutte le aule, di laboratori per le esercitazioni professionalizzanti, di una sala multimediale, di una biblioteca per gli opportuni approfondimenti e ricerche e di una palestra.

2.2      Caratteristiche della classe. 

La classe è composta da dodici alunni, quattro ragazze e otto ragazzi, tutti provenienti dalla stessa classe. Non è presente nessun ripetente. 

Quasi tutti i componenti della classe sono pendolari, provenienti da paesi limitrofi. Alcuni, provenienti da paesi distanti, vivono autonomamente in appartamenti siti ad Arzachena o ospiti del convitto annesso alla scuola, lontani dalle loro famiglie. 

Sono presenti tre alunni con disturbi dell’apprendimento (DSA)  per i quali sono state adottate le misure compensative e dispensative previste dalla legge, nonché le strategie più efficaci per raggiungere gli obiettivi fissati da ogni singolo docente e dal consiglio di classe nel suo insieme. (Si allegano al presente documento i relativi PDP).

La classe ha iniziato le lezioni nel mese di ottobre in quanto dal 10 settembre al 30 settembre la classe era impegnata nei percorsi di alternanza scuola lavoro.

I rapporti con le famiglie si sono realizzati nel corso dei colloqui quadrimestrali e in quelli mensili, cui si sono aggiunte le comunicazioni telefoniche relative alle assenze, nei casi che hanno richiesto tali segnalazioni.

In osservanza alla nota n. 10719 del 21 Marzo 2017 dell’Autorità Garante della privacy, l’elenco degli studenti della classe viene allegato al presente documento in apposito fascicolo riservato alla commissione. (all.1)

2.3    Stabilità dei docenti.

 Rispetto allo scorso anno scolastico, la componente docente ha subito notevoli cambiamenti, evidenziati nello schema allegato al presente documento.(all.2)
3. METODOLOGIE DIDATTICHE UTILIZZATE DAL CONSIGLIO DI CLASSE 

Il Consiglio di Classe, in relazione, alle conoscenze, competenze e capacità ha deliberato ad inizio anno che esse debbano intendersi acquisite se lo studente consegue:

a) sufficiente capacità di orientarsi sulla maggior parte degli argomenti proposti, anche con l’aiuto non sostanziale del docente;

b) sufficiente capacità di utilizzare la lingua italiana e straniera anche relativamente ai diversi linguaggi settoriali;

c) capacità di analizzare, sintetizzare e rielaborare, in maniera sufficiente, i contenuti trattati;

d) capacità di elaborare autonomamente e di coordinare anche in dimensione interdisciplinare.

 

Pertanto è risultata di fondamentale importanza oltre che la tradizionale attività d'Aula, l’attività con l'utilizzo di strumenti multimediali e il continuo collegamento alla realtà territoriale. 

L’attività didattica ha cercato, per quanto possibile, di seguire in classe una programmazione per competenze in un’ottica di interdisciplinarietà, avendo cura di:

· integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi;

· promuovere e gestire i servizi di accoglienza ristorativa, anche attraverso la progettazione di eventi atti a valorizzare risorse ambientali, culturali ed enogastronomiche del territorio;

· utilizzare tecniche di promozione e vendita di prodotti enogastronomici;

· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in ambito di sicurezza, igiene, tracciabilità e qualità dei prodotti riferiti al settore.

4. OBIETTIVI CONSEGUITI

La classe, inizialmente è apparsa abbastanza motivata e desiderosa di apprendere, tuttavia nel corso dell’anno non ha dato seguito ai buoni propositi per cui il percorso didattico risulta non del tutto lineare.
 I fattori che hanno influito in tal senso sono diversi:

· Un atteggiamento non sempre collaborativo da parte della classe di fronte alle proposte didattiche e modesto spirito propositivo.
· Non sempre adeguato senso del dovere verso le attività didattiche e il rispetto delle consegne, carenza di un puntuale impegno nello studio individuale da parte di molti.

· Frequenza per alcuni molto discontinua

In ordine agli obiettivi prefissati nella programmazione iniziale, il consiglio di classe ha valutato i risultati raggiunti dai candidati in rapporto alla volontà e ai progressi ottenuti e ritiene che la preparazione conseguita, inerente le richieste della formazione professionale e il profilo dell’indirizzo, sia diversificata: 

· Alcuni elementi, sempre attenti e partecipi, hanno raggiunto un livello di competenze e di capacità espressive attinenti al profilo professionale discreto o buono.

· Un secondo gruppo pur avendo conseguito adeguate competenze professionali, vede il permanere di difficoltà nell’ esposizione orale e nell’uso della terminologia specifica di talune discipline.

· Alcuni elementi, sia a causa delle assenze, sia all’ impegno discontinuo, non hanno ancora raggiunto sufficienti competenze in tutte le discipline.

La classe ha raggiunto un discreto livello di socializzazione e dunque si possono considerare raggiunti gli obiettivi trasversali relativi alla formazione umana e civile.

5. LA VALUTAZIONE 

5.1  Criteri di valutazione.

 Nel corso dell'anno scolastico, per misurare il conseguimento o meno, da parte degli studenti, degli obiettivi disciplinari e pluridisciplinari stabiliti in sede di programmazione, è stata utilizzata la griglia di corrispondenza voto numerico - livello di prestazione, elaborata ed approvata dal Collegio dei docenti all’inizio dell’anno scolastico (all. n. 1).

 Sono state altresì predisposte ed utilizzata griglie di misurazione per la simulazione della prima prova scritta di italiano (all.n°2), la simulazione della seconda prova scritta di Scienza e cultura dell’alimentazione (all.n°3) , per la terza prova. ( all.n° 4)

In sede di valutazione sono stati presi in considerazione indicatori quali interesse, impegno, partecipazione al dialogo educativo e progresso rispetto al livello di partenza. 

Criteri di valutazione del credito scolastico. Si veda l'allegato n. 5.

5.2 Tipologia delle prove.

Ai fini delle verifiche scritte e orali sono state utilizzate prove strutturate e semistrutturate, trattazione sintetica di argomenti, lavori m.m. individuali o di gruppo, prove pratiche. 
 Nel corso del secondo quadrimestre è stata svolta una simulazione per la prova scritta di Italiano in data10 aprile 2018  e  una di Scienza e cultura dell’Alimentazione in data 22 marzo. Sono state svolte, inoltre, due simulazioni di terza prova in data 6 marzo e 14 maggio, aventi come tipologia quesiti a risposta sintetica (tipologia B) + quesiti a scelta multipla ( tipologia C),da svolgersi in 1ora e 30 minuti riguardanti le discipline di: Inglese, Diritto e tecnica amministrativa dell’azienda ristorativa, Laboratorio cucina, Matematica.

Per gli studenti DSA il tempo disponibile per lo svolgimento della simulazione della terza prova è stato di 105 minuti. 

5.3  Numero di verifiche sommative effettuate, nell’intero anno scolastico

	Materie
	Pratica 
	Orale
	Scritto

	LINGUA E LETTERATURA ITALIANA
	
	4
	4

	STORIA
	
	4
	

	S.L.S. FRANCESE
	
	6
	6

	LINGUA INGLESE
	
	3
	4

	DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE
	
	3
	6

	LAB. SERV. ENOGASTR. - SETT. SALA E VENDITE
	
	8
	2

	LAB. SERV. ENOGASTR. - SETT. CUCINA
	3
	
	3

	SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
	
	4
	4

	MATEMATICA
	
	3
	3

	SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
	4
	
	1

	RELIGIONE CATTOLICA O ATTIVITÀ ALTERNATIVE
	
	4
	


6. PROGETTI
6.1 ALTERNANZA SCUOLA LAVORO
La classe ha concluso il progetto "Siamo in azienda " relativo all’Alternanza Scuola - Lavoro   iniziato nella classe terza. (allegato al presente documento)

L'Istituto valorizza la metodologia dell’alternanza scuola-lavoro che mira a far maturare, in una realtà produttiva esterna, alcune competenze previste dai profili educativi culturali e professionali dei corsi di studio. L’Alternanza nasce dal rapporto costante con i processi produttivi presenti nel territorio, nella consapevolezza che la qualità della formazione degli studenti venga elevata da esperienze formative significative realizzate presso le strutture presenti nel territorio.

La valutazione è stata effettuata dal tutor aziendale.

Il progetto costituisce un allegato del presente documento.

6.2 Progetto “ La cena del mese”: : 

Il progetto ha avuto come finalità il potenziamento delle competenze di indirizzo, creando situazioni operative nelle quali gli alunni si sono impegnati nella realizzazione di compiti reali per il miglioramento delle competenze nelle discipline laboratoriali di cucina sala e accoglienza. Il progetto infatti è consistito nella realizzazione, con cadenza quasi mensile, di una cena con ospiti esterni, sotto la guida dei docenti interni e in collaborazione con le classi dell’istituto degli altri indirizzi ( Sala e Ricevimento).

6.3 Progetto “ guida sicura”:

Il progetto ha avuto come finalità quello di promuovere nei giovani l’adozione di comportamenti responsabili alla guida.
6.4 Progetto “ Il Primo Soccorso nelle scuole”:

 Il progetto ha avuto come finalità quello di promuovere nei giovani l’adozione di comportamenti responsabili circa la propria salute e quella altrui, ha fornito ad alunni e personale scolastico informazioni corrette e precise su “che cosa fare”, “che cosa non fare” e “come fare” per gestire al meglio situazioni d’urgenza.

6.5 Progetto “ SWAP”

La classe ha partecipato ad attività laboratoriali di cucina di carattere interdisciplinare. Una delegazione di insegnanti e alunni del corso cucina, provenienti dalla scuola di Launceston (Cornovaglia), istituto partner dell’IPSAR di Arzachena in vari progetti Erasmus + KA2 conclusi e in corso, è stata ospite dell’istituto per tre giorni. La delegazione ha interagito attivamente con la classe e  i docenti dei laboratori. Durante le sessioni riguardanti le preparazioni di pasta e primi piatti tipici sardi e italiani gli studenti hanno utilizzato l’ inglese come lingua veicolare.
6.6 Progetto  “Lettura di un’opera d’arte visiva o cinematografica”
Il progetto ha previsto un modulo di otto ore suddiviso tra lezione e spettacolo. La classe ha partecipato alla visione di una commedia di Edoardo De Filippo, messa in scena presso l’Auditorium di Arzachena da parte di una compagnia teatrale, dopo adeguata preparazione.
6.7 Progetto  “Eleos”

Il  progetto ha voluto fornire agli studenti strumenti di conoscenza critica per avviare una riflessione personale e collettiva sulle tematiche della legalità e della riabilitazione secondo quanto indicato dalla Costituzione Italiana. 

Il progetto avrebbe dovuto articolarsi in due momenti: 

Visita degli studenti al carcere di Nuchis per incontrare i detenuti, coinvolti nella partecipazione di un coro gospel, per far capire agli studenti come l'utilizzo di risorse musicali e artistiche, all'interno di attività di gruppo nel carcere, favorisca l'integrazione delle forme comunicative per emozioni e sentimenti.

Partecipazione degli alunni all’esibizione di un coro Gospel presso la chiesa di Arzachena, con un coinvolgimento attivo dei ragazzi,  previa  una adeguata preparazione durante le ore di lezione.

Per motivi burocratici legati all’organizzazione carceraria è stato però possibile attivare solo la seconda parte del progetto.
6.8 Uscite didattiche in aziende del territorio
La classe ha  partecipato a due uscite didattiche in aziende del territorio, una di natura conoscitiva con lezione mirata all’utilizzo di farine di linea BIO e utilizzo di lievito madre; l’altra in caseificio e marmellatificio con relativa dimostrazione su temperature di cottura di formaggi e relativa produzione. 

6.9 Partecipazione a concorsi
Diversi studenti hanno partecipato a concorsi e manifestazioni. 

Una studentessa della classe si è classificata prima nelle selezioni regionali per la partecipazione al concorso indetto dalla Federazione Italiana Cuochi come miglior allieva, rappresentando la Sardegna alle finali svolte a Rimini. 

Uno studente della classe  ha partecipato al programma televisivo "Ricette all'Italiana"concorrendo a nome dell'Istituto.

7. CONSUNTIVO DELLE ATTIVITA’ DISCIPLINARI

7.1 MATERIA: MATERIA : Italiano   

•
Libro di testo: La mia letteratura vol. 3  di A. Roncoroni – M.M. Cappellini –A. Dendi- E. Sada- O .Tribulato          C signorelli  editore 

•          Ore di lezione effettuate nell’anno scolastico 2017-2018

            N. 105 ore al 15 maggio su 132 ore previste dal piano di studi fino al 10/06/18

OBIETTIVI CONSEGUITI IN TERMINI DI CONOSCENZE, COMPETENZE E CAPACITA’

La VE di Enogastronomia è una classe di 12 alunni che ho conosciuto in questo anno scolastico Sono presenti 3 alunni con DSA per i quali il CdC ha predisposto un PDP .Un aspetto importante da sottolineare è la mancata continuità del corpo docente che, sia in Italiano e Storia ma anche in quasi tutte le discipline ha caratterizzato, negativamente, il percorso di questa classe che, a pochi giorni dall’esame si trova a fare i conti con una preparazione di base inadeguata, e numerose difficoltà nell’approccio verso determinati argomenti .All’inizio dell’anno la  classe mi era apparsa abbastanza motivata e desiderosa di apprendere ,col tempo i ragazzi hanno invece mostrato un atteggiamento piuttosto passivo e rinunciatario, meno attenzione e costanza  nei confronti dello studio a casa. Le maggiori difficoltà sono state riscontrate  con le tipologie di prima prova, peraltro affrontate sin dai primi giorni di lezione, anche perché  molti dei ragazzi hanno mostrato di avere grossissime difficoltà nella produzione scritta, difficoltà che oggi permangono Per quanto concerne il profitto, se nel complesso quasi tutta la classe ha raggiunto risultati sufficienti e in qualche caso discreti, si osserva come alcuni alunni abbiano incontrato difficoltà nell’affrontare gli argomenti di studio, trattati talvolta con superficialità e con un limitato impegno nella rielaborazione personale. In questi casi il percorso non è stato costante e i risultati rivelano una certa fragilità. Il comportamento in classe è stato adeguato nella maggior parte dei casi ma tutti gli alunni si sono assentati molto, talvolta anche quando erano state fissate delle verifiche  e tutto ciò ha rallentato il lavoro. In generale l’azione didattico-educativa si può ritenere discreta in due, massimo tre  casi, sufficiente e commisurata al raggiungimento degli obiettivi minimi per la maggior parte della classe,  ,non ancora del tutto positiva per alcuni alunni a causa della mancanza di impegno e di applicazione. La classe nel suo complesso presenta  ancora difficoltà e lacune sul piano della morfosintassi, e su quello della organizzazione logica del testo scritto . Molto si è insistito per far acquisire le competenze minime e poter affrontare le diverse tipologie proposte all’esame di Stato per la prima prova  scritta, ma  l' insicurezza ancora accompagna buona parte della classe. I risultati raggiunti nelle prove scritte sono  discreti per pochi allievi, appena sufficienti nella maggior parte dei casi, insufficienti per alcuni.

Per quanto riguarda gli obiettivi prettamente didattici si evidenzia una situazione differenziata:

- una parte degli allievi, pur essendo dotata di sufficienti capacità di rielaborazione dei contenuti, ha evidenziato interesse discontinuo nei confronti del lavoro scolastico;

- un gruppo di alunni  conosce gli argomenti svolti nei contenuti fondamentali e negli aspetti essenziali, espone  i concetti ma usa un linguaggio non sempre adeguato

- qualche alunno conosce discretamente gli argomenti  e si esprime con linguaggio corretto. 

CONTENUTI

-             Il secondo 800,l’età del realismo, naturalismo e verismo

-             Giovanni Verga

-
Il Decadentismo e l’età delle Avanguardie

-
 Futurismo, Espressionismo, Dadaismo

-
 L’Estetismo, Il romanzo di gusto estetizzante :caratteri generali delle opere di

-
 O. Wilde ;G. D’Annunzio;  J.K.Huysman 

-
Giovanni Pascoli ,il pensiero e la poetica, 

-
 Il fanciullino, Myricae, analisi delle liriche Lavandare e X agosto

-
Italo Svevo,  Una vita ,Senilità, La coscienza di Zeno

-            G. Ungaretti : L’Allegria ,Sentimento del tempo ,Il dolore 

-
E. Montale: Ossi di seppia , Le occasioni, La bufera  e altro

-
L'età della  ricostruzione, il Neorealismo

METODI DI INSEGNAMENTO

Lezione frontale

Lezioni con la LIM

Analisi di testi con la partecipazione dei ragazzi

Conversazione guidata

Studio guidato in classe 

Esercitazione in classe  tipologie di prima prova

Discussione in classe degli elaborati

MEZZI E STRUMENTI

Il libro di testo in uso, LIM, Schede fornite dall’insegnante

SPAZI

    Aula

TEMPI IMPIEGATI

Normali ore curriculari 

STRUMENTI DI VERIFICA

Prove scritte con nuove tipologie :analisi del testo, saggi brevi, articoli di giornale temi storici ,temi di ordine generale

Verifiche orali

Prove semistrutturate e strutturate

7.2 MATERIA : Storia 
•
Libro di testo: G De Vecchi, G .Giovannetti –La nostra avventura

•
 Pearson Editore

•
Ore di lezione effettuate nell’anno scolastico 2017-18

° 42 ore al 15 maggio  su 66  ore previste dal piano di studi al 10 giugno

OBIETTIVI CONSEGUITI

Quasi tutti gli alunni hanno conseguito gli obiettivi prefissati per la disciplina. Alcuni devono dare le ultime verifiche ma in generale la classe ha mostrato interesse  verso questa materia. 

CONTENUTI

La situazione relativa al secondo 800

Il post-unità, destra e sinistra storica.

La prima guerra mondiale

La rivoluzione russa

Il primo dopoguerra in Italia e in Europa

 La formazione dei regimi totalitari

L’Europa verso la seconda guerra mondiale, le alleanze del 36 e del 39

 La crisi del “29”Il New Deal

 La guerra civile   spagnola

La seconda guerra mondiale

METODI DI INSEGNAMENTO

Lezione frontale o con la LIM

MEZZI E STRUMENTI

Libro di testo

LIM

SPAZI

Aula

TEMPI IMPIEGATI

Normali ore curriculari 

STRUMENTI DI VERIFICA

Interrogazioni  tradizionali 

Prove strutturate e semistrutturate

7.3 MATERIA: Lingua e Civiltà Inglese

Libro di testo: Cook Book Club  Up, Clitt editore

Ore di lezione effettuate nell’anno scolastico 2017/2018: 70 (al 15 maggio 2018)

OBIETTIVI FORMATIVI CONSEGUITI E RISULTATI RAGGIUNTI

La classe si compone di 12 studenti, 8 ragazzi e 4 ragazze; sono presenti tre alunni con Disturbi Specifici di Apprendimento. Si tratta di una classe che ha partecipato alle lezioni con alterno entusiasmo che è andato diminuendo soprattutto nell’ultima parte dell’anno. Nel corso dell’anno, il diverso grado di impegno e interesse mostrati, la differente motivazione allo studio, le numerose assenze individuali e le varie giornate programmate per altre attività didattiche, hanno richiesto di soffermarsi più del previsto sui contenuti e hanno di conseguenza determinato diversi livelli di competenza nella disciplina.

Una parte degli alunni ha ottenuto una discreta preparazione, dimostrando di possedere adeguate competenze ed abilità e, fra alcuni di loro, si rilevano discrete capacità di analisi e rielaborazione dei contenuti e adeguata capacità critica.

La maggior parte della classe ha conoscenze e competenze appena sufficienti rispetto agli argomenti trattati; alcuni degli studenti hanno raggiunto finora un adeguato livello di preparazione, con conoscenze sufficienti dei contenuti proposti; un buon numero di studenti ha limitata padronanza del linguaggio specifico e qualche difficoltà nell’espressione orale.

ESPERIENZA PARTICOLARE (PROGETTO SWAP)

Nel mese di ottobre la classe ha partecipato ad attività laboratoriali di cucina di carattere interdisciplinare. Una delegazione di insegnanti e alunni del corso cucina, provenienti dalla scuola di Launceston (Cornovaglia), istituto partner dell’IPSAR di Arzachena in vari progetti Erasmus + KA2 conclusi e in corso, è stata nostra ospite per tre giorni. La delegazione ha interagito attivamente con la nostra classe e  i docenti nei laboratori durante le sessioni riguardanti le preparazioni di pasta e primi piatti tipici sardi e italiani, utilizzando l’ inglese come lingua veicolare.

OBIETTIVI SPECIFICI CONSEGUITI 
Conoscenze, Capacità e Competenze

Essere in grado di parlare, anche usando un linguaggio semplice, degli argomenti trattati, esprimendo in certi casi la propria opinione in merito.

· I Pasti nel Regno Unito – I Pasti e i Menu – Abbinamento Vini e Piatti/Alimenti

· Preparazioni e piatti di Pasta tradizionali Sardi

· La differenza tra cibo industriale e cibo locale.

· Slow Food e cibo sostenibile, qualità del cibo locale;

· FAO e cibo come diritto fondamentale per tutti;

· Il cibo biologico e il cibo geneticamente modificato;

· La catena produttiva alimentare

· Tracciabilità e certificazione dei cibi e denominazione dei vini;

· Igiene e sicurezza nella ristorazione

· Allergie e intolleranze

CONTENUTI SVOLTI

· Revision: British Meals, Meals and Menus, Food & Wine Matching and Wine Appellations

· Sardinian cuisine: traditional Pasta preparations and dishes

· Global food systems vs Sustainable food systems

· Farm to Fork and Local sourcing

· Slow food and Slow food presidia in Italy

· Safe food for all: the Millenium Challenge

· The food supply chain

· Traceability and certification

· Italian food product certification and wine appellation

· Organic and GMO food

· H.A.C.C.P. Food safety and hygiene

· Bacteria, Viruses & Food Poisoning  

· Food Contamination

· Food Allergies and Intollerances

· Welcoming guest with special requirements: best practice management

METODOLOGIA

●    Lezioni frontali e discussioni guidate con l’ausilio del libro di testo e altri strumenti didattici quali LIM e contributi multimediali guidati, offerti dal web

MODALITÀ DI VERIFICA

●     Verifiche orali programmate

●     Verifiche scritte programmate

VALUTAZIONE

Formativa: Le verifiche di tipo formativo hanno permesso di controllare in itinere il grado di acquisizione delle conoscenze, capacità e competenze consentendo la rimodulazione del piano didattico iniziale.

Sommativa: La valutazione sommativa ha considerato il livello di partenza, i risultati conseguiti, l’impegno dimostrato nello studio personale e la partecipazione al dialogo educativo
       7.4 Materia: Lingua e civiltà francese 
         Libro di Testo:  Profession  Oenogastronomie  di  Arcangela  De Carlo

         Ore di lezione effettuate nell’anno scolastico 2017/ 2018 :

         n° 74  ore ( al 15/05/2018 ) su n° 99 ore previste dal Piano di Studi.
OBIETTIVI  CONSEGUITI
· comprendere le idee principali ed i particolari significativi di testi scritti ed orali e dialoghi riguardanti gli argomenti proposti ;

· produrre in modo comprensibile e minimamente corretto materiale per dare e ricevere informazioni sui principali argomenti di Gastronomia e Cucina;

· esprimersi in modo comprensibile su argomenti  sia  di  carattere  quotidiano  che  attinenti il proprio ambito professionale ;

· acquisire un linguaggio che utilizzi il lessico specifico della micro - lingua del settore Gastronomia e Cucina;

· potenziare le abilità acquisite progressivamente negli anni precedenti soprattutto per ciò che attiene la micro - lingua.

OBIETTIVI  PROGRAMMATI  E  NON  CONSEGUITI
· operare interventi relativi ad un ampio ventaglio di situazioni comunicative  in modo  adeguato al contesto  ed  alle circostanze  con  capacità  di  interagire  in  situazioni impreviste ;   
MOTIVAZIONI
· molte assenze o impegni vari durante l’anno scolastico 

· carenze di base mai totalmente colmate da alcuni alunni

· impegno e studio non sempre adeguati e costanti per tutti

CONTENUTI

                                                    I QUADRIMESTRE

                      Dossier 1   -    La Viande

· L’Agneau

· Le Bœuf

· Les Volailles et Les Gibiers

                      Dossier 2   -    La Conservation des Aliments
· Les Méthodes de Conservation des Aliments

· La Cuisson des Aliments

· L’Histoire du Pain

                                              II QUADRIMESTRE
                   Dossier 3    -    La  Pyramide  Alimentaire      

· La  Méthode  HACCP

· Le Régime Méditerranéen

                   Dossier 4    :    Le Monde  du  Travail

· Le  Curriculum  Vitae

· L’Entretien  de  Recrutement                                                                ​                             
METODI  DI  INSEGNAMENTO

Diversi a seconda degli argomenti trattati:

· Lezioni frontali

· Letture dal Libro di Testo / Fotocopie

MEZZI  E  STRUMENTI  DI  LAVORO

· Libro di Testo

· Fotocopie

· LIM

STRUMENTI   DI  VERIFICA  ORALE  E  SCRITTA

· Verifiche  tradizionali

· Prove Strutturate

7.5 MATERIA: Scienze e Cultura dell’Alimentazione 
Libro di testo: Scienza e Cultura dell’Alimentazione, Enogastronomia-Sala e Vendita, A. Machado, Poseidonia Scuola.

Ore di lezione effettuate nell’anno scolastico 2017-2018 n° 65 ore svolte (dal 16/10/2017 al 15/05/2018) su 99 ore (al 09/06/2018)  previste dal piano di studi.

OBIETTIVI CONSEGUITI
La partecipazione è stata abbastanza attiva per quasi tutti gli alunni che hanno seguito con interesse e con voglia di apprendere anche se alcuni di loro non sempre sono riusciti a raggiungere i livelli voluti. Al secondo quadrimestre, rispetto ai livelli di partenza la classe ha registrato dei progressivi miglioramenti sia per quanto riguarda i contenuti che per le competenze relative alla disciplina. Alcuni alunni hanno accumulato diverse essenze, riuscendo comunque a recuperare rapidamente e raggiungere i livelli didattici della classe. Il rapporto con la docente è molto buono, così come il rapporto tra gli alunni stessi.

METODOLOGIA D’INSEGNAMENTO 

Lezioni frontali supportate dal libro di testo e dalla LIM con proiezione di Power Point e lezioni rese sempre più dialogico-partecipative per stabilire con gli alunni un confronto aperto. Esercitazioni a casa relative allo svolgimento di temi sull’Alimentazione, ricerche ed approfondimenti su tematiche attuali nel campo dell’Alimentazione

MODALITÀ DI VERIFICA (Verifiche Orali e Scritte- Simulazioni)

Verifiche scritte programmate (Quesiti e Tema di Ordine Generale)

Verifiche orali brevi in sede di attività didattica; Verifiche orali programmate

VALUTAZIONE

Per le valutazioni scritte e orali si è tenuto conto, oltre che della conoscenza dell’argomento, anche della capacità espositiva e uso del lessico specifico. Elementi di valutazione sono stati anche l’impegno dimostrato, la costanza nello studio, l’interesse e la partecipazione.

PROGRAMMA 
Basi Introduttive di Alimentazione e Nutrizione

· Principi Nutritivi e Metabolismo 

· Apporto energetico e nutritivo giornaliero 

· Dieta equilibrata > La Corretta Alimentazione> La Piramide Alimentare

Diete e stili alimentari 

· Dieta e Salute

· Stili Alimentari > Dieta Mediterranea, Dieta Vegetariana

La Dieta nelle Principali Patologie

Malattie Cardiovascolari

· Ipertensione, Iperlipidemie, aterosclerosi

· Indicazioni dietetiche di cura e prevenzione delle malattie cardiovascolari (Dieta Mediterranea)

Malattie Metaboliche

· Il Diabete

· Glicemia e Indice Glicemico (Glucidi negli Alimenti) 

· Indicazioni dietetiche di cura e prevenzione del Diabete (Dieta Mediterranea)

· Ricerca: Incidenza del Diabete di tipo 1 in Sardegna (Alimentazione centenari Sardi)

· L’Obesità

· Indice di Massa Corporea (IMC)

· Grassi Saturi e insaturi (Grassi ù)

· Il trasporto dei Lipidi nel sangue >chilomicroni e Lipoproteine

· Malattie correlate all’Obesità

· Indicazioni dietetiche di cura e prevenzione dell’Obesità (Dieta Mediterranea)

Allergie e Intolleranze alimentari

· Reazioni avverse al cibo

· Reazioni tossiche

· Allergie alimentari

· Intolleranza al lattosio

· Intolleranza al glutine (celiachia)

· Sintomatologia

· Ristorazione collettiva in merito ad allergie e intolleranze alimentari

NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI

· Alimenti e tecnologie

· Gli Alimenti Funzionali

· I novel foods 

· Gli Alimenti geneticamente modificati

· I Superfoods

7.6 MATERIA MATERIA: Matematica  

Libro di testo: Massimo Bergamini – Matematica in cucina Vol. 2, Zanichelli

       Ore di lezione: n° 66 ore al 15 maggio 2018
        FINALITA’ EDUCATIVE 

Si perseguono le seguenti finalità educative: 
a) promuovere: 

· Lo sviluppo di capacità logico-critiche, ovvero, nel contesto della matematica, saper identificare i concetti chiave, le variabili, le costanti, saper formulare il problema, organizzare dati, costruire modelli operativi e saper generalizzare tale risoluzione; 
· La capacità di utilizzare procedimenti euristici; 
· La maturazione dei processi di astrazione e di formazione dei concetti; 
· La capacità di ragionare induttivamente e deduttivamente; 
· L’abitudine alla precisione di linguaggio; 
· La capacità di ragionamento coerente ed argomentativo; 
b) indirizzare i giovani: 

· All’attenta lettura dei testi e all’approfondimento dei concetti esposti, sino ad una loro piena comprensione ed assimilazione; 
· Al piacere della ricerca e della scoperta; 
         COMPETENZE 

· Utilizzare il linguaggio ed i metodi propri della matematica per organizzare e  
           
 valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative 
· Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici ed algoritmici 
          
per affrontare situazioni problematiche, elaborando opportune soluzioni 
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e 
           
approfondimento disciplinare

         OBIETTIVI CONSEGUITI

La partecipazione al dialogo didattico – educativo e l’impegno non sono stati , sempre, soddisfacenti.
Gli allievi hanno mostrato una certa disomogeneità nell’impegno, soprattutto nell’applicazione a casa, e in generale, una certa incostanza nella frequenza con assenze individuali. I risultati conseguiti sono quindi diversificati ed in relazione all’acquisizione delle capacità e delle competenze previste, all’abilità nello svolgimento di esercizi ed all’apprendimento dei contenuti in termini di conoscenze, gli obiettivi conseguiti sono stati: più che sufficienti per un gruppo ristretto di alunni e sufficiente per i rimanenti.

In generale, l’azione didattica – educativa si può ritenere soddisfacente per la maggior parte degli alunni, alcuni hanno raggiunto obiettivi minimi e gli altri discreti;  l’impegno non è stato sempre a livelli importanti soprattutto nello studio individuale a casa.
 Gli obiettivi raggiunti rispetto ai singoli moduli:
Competenze: 

· Non commette errori nell’esecuzione di compiti semplici.
· Riconoscere e risolvere un’ equazione di I e II grado 
· Risolvere una disequazione e un sistema di I grado intera e fratta e rappresentare l’insieme delle soluzioni.
· Acquisire operatività nel piano cartesiano 
· Scomporre in fattori un trinomio di II grado.
· Risolvere algebricamente un sistema intero di II grado o a esso riconducibile.
· Saper risolvere e rappresentare le equazioni/disequazioni di secondo grado
· Risolvere un sistema di disequazioni di secondo grado
· Saper riconoscere e classificare una funzione
· Saper definire/determinare una funzione, il dominio, intersezione con gli assi e il segno
Capacità: 
APPLICAZIONE: Saper applicare le conoscenze in situazioni nuove semplici
ANALISI: Saper effettuare analisi complete anche se non approfondite 
SINTESI: Saper sintetizzare le conoscenze, se guidato
VALUTAZIONE: Se sollecitato e guidato è in grado di effettuare valutazioni corrette

CONTENUTI

MODULO 1: ripasso e consolidamento

Equazioni / Disequazioni e sistemi di equazioni/disequazioni di primo grado intere e fratte.

· Equazioni/Disequazioni di primo grado intere e fratte.

· Rappresentazione grafica delle disequazioni di primo grado intere e fratte.

· Sistemi di disequazioni di primo grado. 

· Rappresentazione grafica dei sistemi di disequazioni di primo grado.

Equazioni / Disequazioni e sistemi di secondo grado intere/i e fratte/i.
· Equazioni/Disequazioni intere-fratte e sistemi di secondo grado.    

MODULO 2: Funzione reale di una variabile reale

· Generalità sulle funzioni e sue classificazione.

· Dominio e codominio di una funzione.

· Determinazione dell’insieme di esistenza di una funzione.

· Determinazione degli intervalli di positività e negatività di un funzione.

· Rappresentazione grafica

METODI DI INSEGNAMENTO

· Lezioni frontali, lezioni dialogate, letture e conversazioni guidate, File video su Internet

0. MEZZI E STRUMENTI DI LAVORO

      Libro di testo e LIM e Lab. d’Informatica, Dispense del docente
METODI DI INSEGNAMENTO:

· Lezioni frontali

· Lavori di gruppo

· Simulazioni

· Esercitazioni

STRUMENTI DI VERIFICA

· Verifiche orali e scritte: semi-strutturate, strutturate, problemi, esercitazioni.
Svolte tre prove di scritto e tre prove di orale
.

7.7    MATERIA: Diritto e Tecniche Amministrative dell’impresa ristorativa 

Libro di testo: De Luca- Fantozzi - DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELL’IMPRESA RICETTIVA E TURISTICA ed. Liviana

Ore di lezione effettuate nell’anno scolastico 2017/2018:

n° 116 ore al 15/05/2017 su 165 curricolari previste (al 08/06/18)

OBIETTIVI CONSEGUITI

La classe sotto l’aspetto disciplinare ha avuto sempre comportamenti adeguati e rispettosi e ha sempre manifestato adeguato impegno e partecipazione al dialogo educativo in classe.  È stato invece spesso carente l’impegno e l’applicazione nello studio individuale a casa. 

Per taluni elementi sono risultate particolarmente negative le numerose assenze che hanno portato a una preparazione a tratti carente e lacunosa. 

Si sono registrate spesso difficoltà nel far apprendere gli argomenti proposti, soprattutto a causa delle diverse lacune di base presenti.

In diversi studenti sono evidenti difficoltà nella capacità espositiva, dovute sia alla mancata abitudine all’esposizione orale, sia alla carenza di competenze argomentative e di linguaggio adeguato. 

Il programma svolto è stato ridotto rispetto alla programmazione a causa di due fattori determinanti:

1) la riduzione delle ore disponibili causata sia dalle diverse attività progettuali svolte dalla classe, sia da interruzioni dell’attività didattica determinate da fenomeni atmosferici avversi che hanno portato alla chiusura della scuola.

2) dall’esigenza di riprendere diversi argomenti basilari non trattati nell’anno precedente o che comunque erano stati dimenticati.

Il livello di competenze acquisite è differenziato: 

- un primo gruppo, piuttosto limitato, ha seguito sempre con partecipazione e attenzione ed ha conseguito buone conoscenze sugli argomenti proposti.

-un secondo gruppo ha seguito il corso con motivazione ed interesse altalenanti, conseguendo comunque risultati complessivamente sufficienti, pur se a tratti carenti.

In gran parte degli studenti permangono comunque evidenti difficoltà di esposizione con un linguaggio specifico.

OBIETTIVI PROGRAMMATI E NON CONSEGUITI CON RELATIVA MOTIVAZIONE

· Soltanto alcuni hanno conseguito l’autonomia di studio, la reale capacità applicativa degli argomenti studiati, e solo parzialmente si è raggiunta l’acquisizione di un linguaggio specifico.

CONTENUTI

Modulo 1   LA GESTIONE ECONOMICA E AMMINISTRATIVA DELLE IMPRESE RISTORATIVE 
UD 1 Ripasso sui costi e i ricavi d’esercizio  e sulla competenza economica

UD 2 Il bilancio d’esercizio

UD 3 Le principali imposte

Modulo 2MERCATO TURISTICO INTERNAZIONALE E NAZIONALE 


UD 1 Il fenomeno turistico


UD 2 Le fonti del Diritto comunitario

UD 3 Le norme obbligatorie per l’Impresa

UD 4 La disciplina dei contratti di settore
Modulo 3  LE POLITICHE DI VENDITA NELLA RISTORAZIONE


UD 1 Concetti generali sul marketing

UD 2 Le Tecniche del marketing
Modulo 4LA PROGRAMMAZIONE AZIENDALE


UD 1 La programmazione e il controllo di gestione


UD 2 Il Budget delle imprese ristorative

PROGRAMMA DA SVOLGERSI DOPO IL 15 MAGGIO:


UD 3 Il Business plan

METODOLOGIA 

Premesso che l’obiettivo primario resta sempre quello di assicurare il successo formativo possibilmente a tutti i componenti della classe, si è cercato di avvalersi delle metodologie più idonee a tale scopo: 

· Preparazione della lezione e dei materiali didattici, nonché delle esercitazioni da svolgere, presentati attraverso:

Utilizzo di mappe concettuali

Utilizzo di presentazioni in P.P.

Schemi di operatività

· Utilizzo di modelli didattici e di apprendimento che coinvolgano direttamente e attivamente gli alunni in modo che ciascuno possa avere la possibilità di soddisfare bisogni educativi comuni ad ognuno di loro:

Studio di casi aziendali 

Lezione partecipata

Ricerche personali presentate poi alla classe

Simulazione di casi

· Utilizzo di mediatori aggiuntivi al codice verbale per supportare le azioni di insegnamento e le attività di apprendimento.

Utilizzo della LIM

Visione di filmati della realtà professionale, preferibilmente locale

Altre opportunità offerte dalle nuove tecnologie

MODALITÀ DI VERIFICA (Verifiche Orali e Scritte)

Si sono privilegiati nelle fasi iniziali modalità e criteri di valutazione formativa e orientativa, evitando il ricorso al voto numerico nella fase di apprendimento e consolidamento dei nuovi compiti. 

Le verifiche sono state:

· Verifiche scritte numeriche

· Verifiche scritte argomentative

· prove semistrutturate

· risoluzione di casi

· ricerche personali esposte con i metodi scelti dallo studente (Power Point- Mappe- Relazioni..)

VALUTAZIONE 

· Formativa: Le verifiche di tipo formativo hanno permesso di controllare in itinere il grado di acquisizione delle conoscenze, capacità e competenze consentendo la rimodulazione del piano didattico iniziale. Sono state svolte sistematicamente e hanno sempre preceduto le verifiche sommative

· Sommativa: La valutazione sommativa ha considerato il livello di partenza, i risultati conseguiti, l’impegno dimostrato nello studio personale e la partecipazione al dialogo educativo. 

7.8 Materia: LAB. SERV. ENOGASTR. - SETT. CUCINA 

Libro di testo: MASTERLAB - SETTORE CUCINA Gianni Frangini, Emidio Galiè, Antonio Faracca Editore: LE MONNIER SCUOLA

Ore di lezione effettivamente svolte nell’anno scolastico 2017/2018:n° 112 (al 15/05/2018)

OBIETTIVI PROGRAMMATI

          Consolidamento degli esiti formativi prefigurati al termine del secondo biennio, mirato all’approfondimento, all’ampliamento delle conoscenze e abilità di base della materia e ad una maggiore padronanza delle competenze pratiche già acquisite. Nella programmazione si è tenuto conto anche dell’esperienza in alternanza scuola-lavoro.

OBIETTIVI CONSEGUITI.

Un gruppo ristretto di alunni ha conoscenze sufficienti relative alla classificazione delle imprese ristorative, ai criteri organizzativi di gestione delle risorse e dei processi di produzione dei prodotti alimentari, e degli strumenti normativi che regolano il settore.

Riesce inoltre a rielaborare ed esprimere in maniera adeguata, anche se non approfondita, gli argomenti attinenti al proprio ambito professionale utilizzando sufficientemente il lessico specifico del settore.

In sintesi, la valutazione rimane positiva per l’interesse dimostrato per la parte prettamente manuale della professione, ma avrebbe richiesto un impegno maggiore per un apprendimento costante in un settore in continua evoluzione e per acquisire delle competenze specifiche in relazione alle norme di igiene alimentare, di sicurezza sul luogo di lavoro e in relazione all’organizzazione e gestione delle procedure operative, nonché sull’utilizzo delle attrezzature e del lessico specifico del settore. Nella parte teorica permane tuttavia un interesse limitato nell’apprendimento di conoscenze del settore ristorativo, che fanno parte integrante della formazione di coloro che desiderano affrontare il mondo del lavoro in maniera professionale ed in strutture di un buon livello.

Il resto della classe a causa di lacune pregresse, della scarsa frequenza e per l'insufficiente interesse e applicazione dimostrati, ha solo raggiunto gli obiettivi minimi programmati, denotando lacunose e parziali conoscenze, abilità e competenze specifiche del settore, con difficoltà nella rielaborazione in laboratorio e nella comunicazione ed esposizione in modo corretto del lavoro effettuato, e con scarso utilizzo del linguaggio tecnico specifico.

           OBIETTIVI PROGRAMMATI E NON CONSEGUITI.

      Da una valutazione iniziale si denotavano, nella maggior parte degli elementi della classe, delle lacune evidenti nelle conoscenze e nelle competenze di base degli anni precedenti; la programmazione iniziale ha variato i suoi obiettivi, caratterizzandosi in un recupero, anche se non approfondito, delle conoscenze disciplinari di base e delle abilità pratiche necessarie per affrontare gli argomenti programmati. La non adeguata partecipazione ed interesse alla materia, uniti ad uno studio non costante, non hanno permesso un approfondimento degli argomenti programmati ed alcune parti della programmazione sono state trattate solo in maniera superficiale.

STRUMENTI DI VERIFICA

Verifiche orali e scritte.

Le verifiche orali e scritte si sono basate in prevalenza su argomenti trattati a livello teorico, con riferimenti anche alla programmazione pratica di laboratorio

La tipologia di verifica scritta utilizzata è stata quella del test a risposta aperta e del quesito a risposta multipla, per valutare l’effettiva capacità degli allievi di rielaborare e sintetizzare gli argomenti praticando un esercizio logico, utilizzando correttamente il lessico specifico del settore.Ulteriori elementi di verifica sono stati dei lavori su argomenti inerenti l’enogastronomia assegnati singolarmente ad ogni allievo

Le verifiche delle conoscenze e abilità pratiche, sono state svolte in laboratorio con valutazione di attività singole e di gruppo, utilizzando quali strategie didattiche, il cooperative learning, il problem solving, il learning by doing, e la simulazione risultati di apprendimento prefissati.

COMPETENZE

♦Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

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

♦le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

Tracciabilità dei prodotti.

♦Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico, fisico, nutrizionale e gastronomico.

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

♦Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche

♦Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione di casi e l’organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all’orientamento degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell’acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario.

ABILITA’

♦Realizzare piatti con prodotti del territorio.

♦Organizzare il servizio attraverso la programmazione e il coordinamento di strumenti, mezzi e spazi.

♦Progettare menu per tipologia di eventi.

♦Simulare eventi di catering e banqueting.

♦Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze alimentari.

♦Simulare un piano di HACCP.

♦Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni.

♦Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della salute.

♦Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.  

CONTENUTO DEL PROGRAMMA SVOLTO

♦Caratteristiche dei prodotti alimentari, tecniche di lavorazione e cotture.

Preparazioni enogastronomiche di complessità anche elevata.

L’evoluzione tecnologica del prodotto enogastronomico nelle varie fasi.

Il sottovuoto nella produzione enogastronomica.Il sistema Cook &Chill.

Le innovazioni tecnologiche in cucina.

♦Tecniche di catering e banqueting.

La gestione operativa, l’organizzazione, la pianificazione di eventi enogastronomici.

Il catering e il banqueting.

Organizzazione e pianificazione dei carichi di lavoro del personale, in riferimento all’utenza

L’offerta gastronomica nelle diverse tipologie di eventi.

Tipologie di menu

.

♦Tipologie di intolleranze alimentari.

Le esigenze nutrizionali della clientela. I nuovi prodotti alimentari (bio, gluten free, ogm).Costruzione del menù considerando le principali condizioni patologiche.

Le intolleranze e disturbi alimentari.

♦Marchi di qualità, sistemi di tutela e certificazioni.

Le certificazioni di qualità.

Le gamme dei prodotti.

I nuovi prodotti alimentari, gli additivi e gli alimenti funzionali.

♦Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute nel  luogo di lavoro.

Piani di sicurezza aziendali.

Il TUSL, diritti e obblighi di dirigenti e operatori

Caratteristiche tecniche e progettuali dell’impianto del reparto in cui si opera.

Caratteristiche tecniche delle attrezzature.

♦Software gestionali di settore.

Gli strumenti informatici di gestione della produzione e del servizio enogastronomici.

Gamme di prodotti in riferimento alle potenzialità aziendale ed alle esigenze dell’utenza, tenendo presente gli aspetti gastronomici, economici ed organizzativi.

Organizzazione e pianificazione dei carichi di lavoro del personale, in riferimento all’utenza  

L’offerta gastronomica nelle diverse tipologie di eventi.

Tipologie di menu Produzione per regole e non per eccezioni. La standardizzazione della produzione

Il Foodcost.

I costi in relazione al prezzo di vendita.

Standardizzazione del lavoro per ottimizzare la gestione economica.

♦Esercitazioni pratiche di laboratorio su competenze professionali di base, intermedie e professionali.

Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

dopo il 15/05/2018

♦Sistema HACCP.

Il sistema H.A.C.C.P.: realizzazione di un piano di autocontrollo.  

Adempimenti richiesti all’operatore, responsabilità individuali.

I programmi di sanificazione nell’ambiente di riferimento.

METODI DI INSEGNAMENTO

· Lezioni frontali e partecipate

· Cooperative learning

· II problem solving

· Il learning by doing

· Simulazioni operative

· Schematizzazione degli argomenti.   

MEZZI E STRUMENTI DI LAVORO

· Attrezzature del laboratorio di cucina

· Libro di testo

· Riviste specialistiche

· Materiale informatico -Lim

· Schede specifiche del settore

7.9 MATERIA: LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI: Settore Sala & Vendita  

Testo in adozione: Master Lab – Sala e Vendita x 4 e 5 anno (Faracca, Galiè, Capriotti, Ficcadenti) Ed. Le Monnier Scuola.

ORE DI LEZIONE EFFETTUATE A. S. 2017-2018  -  ORE CURRICULARI 66 - ORE SVOLTE 44 (al 15 Maggio)

OBIETTIVI FORMATIVI CONSEGUITI

La quasi totalità degli allievi, nonostante le poche ore di lezione svolte,  ha raggiunto gli esiti formativi programmati per il biennio, ovvero l'approfondimento e l'ampliamento delle conoscenze sul campo enologico e della Sala e Bar, un completamento delle competenze già acquisite e del bagaglio professionale.

OBIETTIVI SPECIFICI CONSEGUITI

Conoscenze

La quasi totalità degli allievi  ha raggiunto una sufficiente conoscenza della terminologia corretta ed appropriata per le attività professionali, nonché una buona conoscenza delle produzioni eno-gastronomiche tipiche, delle varie regioni d'Italia e le normative che regolamentano il settore.

· Ovv. Esprimere e rielaborare in maniera adeguata gli argomenti attinenti al proprio ambito professionale utilizzando un lessico specifico del settore.

Capacità e Competenze

La quasi totalità degli allievi ha raggiunto una sufficiente capacità su:

· Competenza sulle risorse enogastronomiche locali e sui processi generali del settore enologico.

CONTENUTI:
U.D. 1. Riallineamento: 




                 
· La produzione vitivinicola.

· Enografia regionale d’Italia






pag. 80
(particolare rif.  Sardegna + scheda)

· L’abbinamento Cibo / Vino 





pag. 142
· Liquori e distillati (schema di classificazione)
· Il Banqueting. 







pag. 176
· Il Catering. 







pag. 180
U.D. 2. Operare davanti al cliente 








· La cucina di sala 







pag. 148

· Classificazione dei drinks e preparazione dei cocktails         


pag. 156


· Drinks per eventi particolari (schede online)

U.D. 3. Enologia

· Enogastronomia regionale d’italia

                           

pag. 80
· Ricerca sulle 20 regioni d’Italia e le loro tipicità eno- gastronomiche 

(nel 1° periodo le 10 regioni del centro nord con attenzione a vini DOC e DOCG, dopo la correzione, nel 2° periodo, rielaborare la ricerca completa con le altre 10 regioni, ben rilegata con eventuali foto, utilizzabile come  materiale per tesina d’esame.) 

· Analisi sull’abbinamento vino cibo 

· Lo Champagne e la spumantizzazione (metodi di produzione)

· Cenni sulla produzione vitivinicola internazionale d’eccellenza. 

U.D. 4. Eventi Speciali

· Il buffets per banchetti ed eventi speciali  (scheda)



pag. 176
· La preparazione di un Evento speciale Banchetto per cena del mese.
pag. 184
· Argomenti fondanti per ricerche e tesine
METODOLOGIE

· Lezioni frontali e partecipate

· Schematizzazioni degli argomenti

· Attività di ricerca su Internet

MODALITA' DI VERIFICHE

· Verifiche orali

· Le verifiche sono sostanzialmente effettuate per verificare, periodicamente, il reale apprendimento degli argomenti trattati e le nozioni acquisite da parete di ciascun allievo.

VALUTAZIONE

La valutazione degli allievi prende in considerazione, attraverso i criteri predefiniti (chiarezza e comprensibilità), il grado di conoscenza degli argomenti trattati. Valutazione attraverso i lavori di ricerca prodotti su l'enogastronomia d'Italia.

RISULTATI RAGGIUNTI

Nonostante i livelli di partenza, in cui molti allievi presentavano diverse lacune, soprattutto per la scarsa dedizione allo studio della materia, si può affermare che poi, soprattutto nel secondo quadrimestre, la quasi totalità della classe ha ottenuto un buon livello di conoscenze, applicandosi con buon  interesse e dedizione.

Il risultato generale è comunque più che apprezzabile, con elementi che hanno raggiunto buoni livelli. 

7.10 Disciplina    SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

	1 - SCANSIONE ORARIA  


	n. ore settimanali 
	n. di settimane
	Totale ore annue  

	2
	33
	66


	2 - OBIETTIVI PREVISTI E GRADO DI CONSEGUIMENTO


	OBIETTIVI 
	GRADO DI CONSEGUIMENTO

	Potenziamento fisiologico

Conoscenza e pratica delle abilità sportive

Conoscenza degli argomenti teorici svolti

Tutela della salute e prevenzione degli infortuni.

Consolidamento del carattere e sviluppo della socialità.

Velocità generale e segmentaria , mobilità articolare , potenziamento muscolare.
	1

1

1

1

2


Legenda: 0 (tutti gli alunni) – 1 (la maggior parte) – 2 (la metà circa) – 3 (meno della metà) – 4 (un gruppo ristretto di alunni) – 5 (nessuno)

	 3 -  CAUSE CHE HANNO INFLUITO SUL MANCATO CONSEGUIMENTO 

         DEGLI OBIETTIVI  


	CAUSE
	GRADO DI INFLUENZA

	Frequenza irregolare e/o discontinua
	1

	Impegno scarso e/o insufficiente
	1

	Mancata collaborazione con i genitori
	2

	Lacune e carenze di base non colmate
	1

	Partecipazione e interesse scarsi
	1

	Difficoltà di apprendimento
	2

	Altro
	


Legenda: 0 (in modo prevalente) –1 (in modo rilevante) – 2 (in modo marginale) – 3 (per niente)

7.13 MATERIA: RELIGIONE CATTOLICA ******
Ore di lezione 23 al 15 maggio su 33 annuali.
Obiettivi programmati: conoscenze, competenze, capacità (come da programmazione annuale del 
docente)
Comprensione,confronto, valutazione di diversi sistemi di significato e delle diverse religioni presenti 

nel proprio ambiente
Comprensione ed uso dei linguaggi specifici
Conoscenza  e acquisizione delle questioni etiche oggi più rilevanti
Risultati raggiunti: (descrizione dei risultati della classe rispetto agli obiettivi programmati nella disciplina)
Dal punto di vista  didattico, l’acquisizione di competenze e conoscenze specifiche vede un consistente numero di allievi che ha manifestato vivacità intellettuale e impegno costante, conseguendo sempre risultati buoni o eccellenti. Il gruppo rimanente, nonostante la buona volontà e l’applicazione, ha conseguito risultati dalla sufficienza al buono nella maggior, evidenziando però qualche difficoltà nella rielaborazione personale di  alcuni contenuti. 
Contenuti (inserire i contenuti per moduli o unità didattiche nel modo più accurato e analitico possibile,
 quantificando l’attività in ore o periodi)
Programma effettivamente svolto alla data del 15 Maggio e da svolgere entro la fine dell’anno scolastico.
	MODULO


	Modulo 1
	Il cristianesimo e le principali religioni non cristiane
Il dialogo interconfessionale, interreligioso, interculturale
Movimenti religiosi alternativi e nuove forme di religiosità

	Modulo 2
	Legge sul fine vita e testamento biologico.
La libertà e le regole.

	Modulo 3
	· Chiesa e questione sociale
· La Chiesa di fronte al socialismo e al modernismo
· La Chiesa di fronte al nazismo e al totalitarismo
· La Chiesa e il mondo contemporaneo

	Modulo 4
	1. La legalità, la pena detentiva, la visita alle carceri di massima sicurezza. 
2. Progetto “Eleos”
3. L’impegno dei credenti nella politica e i diritti dell’uomo
4. La dottrina sociale della Chiesa
5. Le sfide della bioetica
6. Rapporto di coppia procreazione responsabile  


Metodi
	Lezione frontale e dialogata

	Visione di documentari e films


Mezzi
	Libro di testo, Bibbia, documenti del Magistero

	Materiale audio visivo



Tempi
	Modulo 1  (quantificare in ore o in periodi)
	Modulo 2


	Modulo 3
	Modulo 4



Strumenti di verifica e valutazione
	Colloquio 

	Dibattito strutturato

	Reperimento di documenti riguardanti argomenti analizzati


Criteri di Valutazione e Verifica
	OTTIMO (OT/A) Pieno e completo raggiungimento degli obiettivi, possesso di capacità critiche e 
capacità di rielaborazione autonoma

	DISTINTO (D) Completo raggiungimento degli obbiettivi, possesso di capacità critiche ed elaborative.
Rielaborazione autonoma

	BUONO (B) Completo raggiungimento degli obbiettivi, possesso do adeguate capacità rielaborazione
autonoma

	SUFFICIENTE(S) Gli obbiettivi minimi sono stati raggiunti

	NON SUFFICIENTE (NS) Gli obbiettivi minimi sono stati parzialmente raggiunti


.  ALLEGATI
Elenco alunni
Elenco Docenti e loro stabilità
Firme del Consiglio di Classe
Fascicolo PDP (tre documenti)
Schemi simulazione prove effettuate in preparazione all’Esame di Stato, (Prima, seconda e terza prova)
Griglie di valutazione delle prove scritte
Progetto Alternanza Scuola-lavoro
Criteri di valutazione del credito scolastico
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