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Descrizione del contesto generale

L'Istituto “N. Gallo- L. Sciascia” si trova nella periferia di Agrigento e accoglie studenti provenienti dalla
citta, dalle sue frazioni (Villaggio Mosé, San Leone e Villaseta) e dai comuni limitrofi. La popolazione
scolastica € molto eterogenea, con studenti appartenenti a contesti socio - economici e culturali diversi.

Se alcuni studenti provengono da famiglie che seguono attivamente il loro percorso educativo, offrendo
supporto e motivazione, altri affrontano difficolta economiche, culturali e sociali che influenzano il loro
rendimento scolastico. Negli ultimi anni, € aumentato il numero di alunni stranieri di varie nazionalita,
rendendo necessaria l'adozione di strategie mirate per favorire integrazione e inclusione. Tuttavia, la
mancanza di stimoli culturali nel loro ambiente di provenienza spesso incide negativamente sulla
motivazione e l'interesse per le attivita didattiche.

Per molti studenti, la scuola rappresenta l'unica vera agenzia formativa, capace di rispondere alle loro
esigenze educative. Oltre ad essere un luogo di apprendimento, I'lstituto svolge un ruolo fondamentale nella
socializzazione, offrendo opportunita di crescita personale attraverso un'offerta formativa ampliata e mirata
allo sviluppo delle potenzialita degli alunni. Si impegna a colmare lacune culturali e a creare un ambiente
stimolante e inclusivo, fornendo strumenti adeguati perla costruzione di un'identita aperta e consapevole.

La conoscenza del territorio e essenziale per comprendere le esigenze degli studenti e strutturare un'offerta
formativa adeguata. Il bacino di utenza e variegato, comprendendo studenti di Agrigento, delle zone
limitrofe e di centri piu distanti come Grotte, Casteltermini, San Giovanni Gemini, Cammarata e San Biagio
Platani. La scuola affronta la sfida della promozione di competenze fondamentali per formare cittadini
consapevoli, capaci di partecipare attivamente alla societa.

Nel territorio si registra un aumento della popolazione immigrata non comunitaria, che, grazie ad una forte
propensione all'accoglienza e all'inserimento sociale e lavorativo, non genera tensioni significative. 1l
settore agroalimentare e in crescita, con una forte vocazione internazionale e produzioni di qualita
riconosciute, tra cui olio, vino e frutta secca.

Agrigento vanta un patrimonio storico, archeologico e ambientale di assoluto pregio, con la Valle dei
Templi (sito UNESCO), paesaggi diversificati e condizioni climatiche favorevoli. 1l mare e la costa
rappresentano risorse strategiche, e negli ultimi anni si e registrato un incremento dell'offerta ricettiva
diffusa, con Bed & Breakfast, agriturismi e ristoranti di qualita.

L'Istituto e facilmente raggiungibile con i mezzi pubblici e dispone di locali a norma, seppur in attesa di
ulteriori certificazioni edilizie da parte del Libero Consorzio dei Comuni. Le infrastrutture tecnologiche,
con aule e laboratori attrezzati, favoriscono un uso critico e consapevole degli strumenti digitali. Le risorse
economiche disponibili hanno consentito di rafforzare settori chiave, come i Percorsi per le Competenze
Trasversali e I'Orientamento (da quest’anno ridefiniti come Formazione Scuola Lavoro, FSL) per le classi
superiori, la formazione del Centro Territoriale Risorse Handicap, i sussidi per studenti con disabilita e il
comodato d'uso dei libri di testo.
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Presentazione dell’Istituto

L’Istituto “N. Gallo”, da quest’anno rinominato ‘“N. Gallo- L. Sciascia”, ha radici storiche profonde ed &
fortemente integrato nel tessuto socio-economico del territorio. La sua fondazione risale al 1862, anno in
cui, secondo la tradizione, Giuseppe Garibaldi lo istitui con un proprio decreto, dando vita alla “Scuola
Tecnica di Girgenti”.

Fin dall’inizio, I’Istituto ha svolto un ruolo centrale nella cultura e nell’educazione, caratterizzando tutta la
sua storia fino ai giorni nostri. Nel 1867 la scuola divenne la “Regia Scuola Tecnica di Girgenti” e, nei
primi anni del Novecento, fu dedicata dagli insegnanti al loro illustre concittadino Nicolo Gallo, piu volte
ministro dell’istruzione e della giustizia.

Tra 1suoi studenti spicca Luigi Pirandello, Premio Nobel per la letteratura, che la frequento all’eta di dodici
anni durante I’anno scolastico 1878-1879. Nei primi decenni del Novecento, I’Istituto continuo a svolgere
la sua funzione educativa, ma fu coinvolto nelle vicende della Prima e della Seconda guerra mondiale, che
portarono al richiamo alle armi di numerosi docenti e alunni. Nel 1942 assunse la denominazione di “Regia
Scuola Tecnica Commerciale con annessa Scuola di Avviamento”, diventando nel 1949 la “Scuola Tecnica
Statale Commerciale”.

Nel 1962 si trasformo in “Istituto Professionale per il Commercio”, continuando a svolgere un‘importante
funzione culturale e formativa nel territorio. In quegli anni apri diverse sedi coordinate, tra cui quella tuttora
attiva di Porto Empedocle, e avvio i primi corsi serali per studenti lavoratori.

Nel 1992 divenne “Istituto Professionale Statale per 1 Servizi Commerciali e Turistici” e nel 2008 si arricchi
con I'indirizzo “Grafico Pubblicitario”. Con il riordino dei cicli scolastici, avviato il 1° settembre 2010,
I’Istituto riusci a mantenere la propria identita culturale e professionale, ampliando I’offerta formativa con
I’indirizzo “Servizi per 1’enogastronomia e 1’ospitalita alberghiera”, attivato nell’anno scolastico 2011-
2012.

Ribattezzato come “Istituto Professionale di Stato per Servizi Commerciali, per I’enogastronomia e
I’ospitalita alberghiera”, nel 2011 inauguro I’indirizzo “Eno-Gastronomico”, precedentemente con sede a
Favara, affiancandolo agli indirizzi “Sala e Vendita” e “Ospitalita alberghiera”.

Nella sede di Porto Empedocle, I’Istituto ha ampliato la propria offerta formativa introducendo 1’indirizzo
“Nautico”.

A partire dall’anno scolastico 2025/26, a seguito del Piano di Dimensionamento Scolastico Regionale,
I'lstituto "Nicolo Gallo" e stato accorpato con I'lstituto "Leonardo Sciascia”, formando un unico grande
polo tecnico-professionale. Questa fusione integra il personale e la storia dello “Sciascia” nel “Gallo™ per
proporre un'offerta formativa piu vasta e con I’obiettivo di creare un polo tecnico-professionale unico e
potenziato per il territorio. In particolare, I’offerta formativa mira a fornire competenze diversificate e titoli
di studio piu spendibili nel mercato del lavoro.

Con una storia ultracentenaria, I’Istituto continua a rinnovarsi, investendo nell’ammodernamento delle

attrezzature didattiche e nell’ampliamento dell’offerta formativa e si propone di svolgere un ruolo centrale
nel futuro, valorizzando le risorse del territorio e monitorando I’evoluzione delle tendenze.
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Informazioni sul curricolo

Profilo in uscita dell'indirizzo (PECUP)

Descrizione sintetica della figura professionale

Il Diploma dell’Istituto Professionale per i Servizi, indirizzo “Servizi per I’enogastronomia e 1’ospitalita
alberghiera”, articolazione “Enogastronomia”, permette di operare nel settore della ristorazione, con
opportunita lavorative in diverse attivita economiche, tra cui:

. Produzione di pasti e piatti pronti;

. Alberghi e strutture ricettive;

. Ristoranti e attivita di ristorazione mobile;

. Catering per eventi;

. Mense e servizi di ristorazione su base contrattuale;
. Bar e altri esercizi senza cucina.

Le figure professionali formate acquisiscono competenze per la valorizzazione, produzione,
trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici. Inoltre, operano nel settore

promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali e identificando le nuove tendenze
gastronomiche.

Competenze tecnico-professionali

. Gestire le fasi operative in base agli ordini e coordinare le attivita di reparto;

. Identificare e prevenire situazioni di rischio per la sicurezza, la salute ¢ I’ambiente nel contesto
lavorativo;
. Individuare le necessita di approvvigionamento, selezionare i fornitori e gestire gli acquisti;

. Elaborare proposte di prodotti e servizi, interpretando le esigenze del cliente e favorendo la
fidelizzazione;

. Organizzare il servizio in base agli standard aziendali, alle preferenze della clientela e alle nuove
tendenze;

. Gestire la distribuzione di pasti e bevande, scegliendo abbinamenti adeguati per ogni momento della
giornata.

Competenze comuni a tutti i percorsi di istruzione professionale

. Comunicare in modo efficace utilizzando il patrimonio lessicale della lingua italiana in diversi
contesti;

. Collegare le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali in una prospettiva interculturale e di
mobilita;

. Affrontare la realta con un approccio razionale e critico, anche nell’ambito dell’apprendimento
permanente;

. Utilizzare strumenti di comunicazione visiva e multimediale, inclusa la comunicazione in rete;

. Padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, una seconda lingua comunitaria, raggiungendo il
livello B2 del QCER,;

. Applicare il linguaggio e i metodi matematici per la gestione delle informazioni;

. Redigere relazioni tecniche e documentare attivita professionali individuali e di gruppo;

. Sfruttare strumenti di team working per operare efficacemente nei contesti organizzativi e lavorativi.
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Competenze specifiche di indirizzo

. Organizzare la produzione in base alle esigenze di mercato, valorizzando i prodotti tipici;

. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali per la produzione di servizi e prodotti
enogastronomici e turistico-alberghieri;

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

. Controllare e selezionare alimenti e bevande sulla base delle loro caratteristiche organolettiche,
chimico-fisiche e nutrizionali;

. Applicare le normative nazionali e internazionali in materia di sicurezza, trasparenza e tracciabilita
dei prodotti;

. Promuovere le tradizioni enogastronomiche locali, nazionali e internazionali, analizzando le nuove
tendenze del settore;

. Integrare le competenze professionali con quelle linguistiche e relazionali per migliorare la qualita
del servizio e il lavoro di squadra;

. Pianificare, monitorare e ottimizzare la produzione di beni e servizi, adattandoli al contesto di
riferimento.

Quadro Orario Settimanale

DISCIPLINE 1° biennio 11° biennio V°ANNO
I ANNO I ANNO | IIIANNO | IV ANNO
Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4
Lingua e cultura inglese 3 3 2 2 2
Seconda lingua comunitaria- Francese 2 2 3 3 3
Storia 1 1 2 2 2
Scienza degli alimenti / cultura dell’alimentazione 2 2 4 3 3
Matematica 4 4 3 3 3
Scienze integrate 2 2 - - -
Diritto ed economia 2 2 - - -
Laboratorio di servizi enogastronomici - settore cucina 2 2 7 7 6
Laboratorio di servizi enogastronomici — sala e vendita 2 2 1 2 2
Laboratorio di servizi di accoglienza turistica 2 2 - - -
Geografia generale ed economica 1 1 - - -
Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva - - 3 3 4
Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Religione o attivita alternative 1 1 1 1 1
Tecnologie informatiche 2 2 - -
Totale 32 32 32 32 32
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Descrizione della classe

Composizione Consiglio di classe

Cognome e nome Ruolo Disciplina
Catania Assuntina Docente a T.I. Italiano e Storia
Rampello Elisa Docentea T.1. Scienza e cultura dell’alimentazione
Mangione Antonino DocenteaT.I. Matematica
Tortorici Giuseppina Docentea T.I. Seconda lingua comunitaria Francese
Vindigni Maria Cristina Docentea T.1. Lingua e cultura inglese
Castronovo Rossano DocenteaT.I. Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva
lacono Manno Antonello DocenteaT.I. Laboratorio servizi di enogastronomia settore cucina
Mangione Leonardo Docente a T.I. Laboratorio servizi di enogastronomia settore sala e vendita
Frenda Claudia DocenteaT.I. Scienze motorie e sportive
Lattuca Anna DocenteaT.I. Religione
Ctania Alba Docentea T.1. Sostegno
Continuita docenti
Classe 111" G Classe IVM G Classe VA G
Discipline curriculari A.s 2023/24 A. s2024/25 A.s. 2025/26
Italiano Catania A. Catania A. Catania A.
Storia Catania A. Catania A. Catania A.
Scienza e cultura dell’alimentazione Bordenca M. C. Rampello E. Rampello E.
Matematica Mangione A. Mangione A. Mangione A.
Seconda lingua comun. Francese Consiglio S. Fretto A. Tortorici G.
Lingua e cultura Inglese Vindigni M. C. Vindigni M. C. Vindigni M.C.
Diritto e tecnica amm. della struttura ricettival Bonni M. G. Castronovo R. Astronovo R. .
Lab. serv. di enog. di cucina Alonge A. lacono Manno A. lacono Manno A.
Lab. serv. di enog. di sala e vendita Mangione L. Mangione L Mangione L.
Lab. serv. di enog. di sala e vendita | -----mmmmmeememee- CalafatelloV. | -
Accoglienza turistica | e Milazzo C. Amato A.
Scienze motorie D’oro F. D’oro F. Frenda C.
Religione Lattuca A. Lattuca A. Lattuca A.
Sostegno Catania Alba Catania Alba Catania Alba
Sostegno Collura R. ColluraR. | =
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Presentazione della classe

La classe, all’inizio dell’anno scolastico, era composta da nove alunni; successivamente si € aggiunto un
alunno ripetente proveniente dalla classe dello scorso anno scolastico, il quale, gia ai primi di marzo, ha
presentato richiesta di ritiro per poter frequentare il corso per adulti presso codesta sede. Gli studenti
risultano prevalentemente pendolari e tutti provenienti dalla classe 1V G, settore sala e vendita.

Come si evince dallo schema sopra riportato relativo alla continuita didattica, 1’attuale classe VG si
caratterizza per la presenza di personalita eterogenee, ciascuna contraddistinta da una propria vivacita
intellettuale e comportamentale, nonché¢ da differenti livelli di predisposizione all’impegno, alla
partecipazione e alla collaborazione nel contesto scolastico.

L’andamento disciplinare ¢ risultato nel complesso abbastanza adeguato, con relazioni positive sia tra gli
alunni che tra studenti e docenti, basate sul rispetto reciproco, il dialogo e il confronto costruttivo.

Nel corso dell’ultimo triennio, il Consiglio di classe ha registrato il cambio di alcuni docenti in alcune
discipline (si veda la tabella di riferimento). Tuttavia gli alunni hanno dimostrato una buona capacita di
adattamento alle strategie didattiche adottate quotidianamente, manifestando interesse e partecipazione
attiva.

Il livello di preparazione degli alunni puo essere considerato nel complesso discreto, con una forte
eterogeneita negli stili cognitivi e nei processi di apprendimento. Si individuano tre gruppi principali:

. Primo gruppo: studenti che, grazie all’impegno e alle buone capacita, hanno ottenuto risultati
soddisfacenti, dimostrando chiarezza espositiva, capacita di collegamento tra le discipline e serieta
nell’affrontare le attivita didattiche.

. Secondo gruppo: alunni che, grazie alla partecipazione e all’impegno costante, hanno raggiunto
livelli di competenza adeguati, consolidando una preparazione globale discreta.

. Terzo gruppo: studenti che hanno ottenuto risultati sufficienti, con alcune difficolta nell’utilizzo dei
linguaggi specifici ma che sono stati in grado di migliorare e consolidare le proprie competenze
comunicative se motivati adeguatamente.

All’interno della classe e presente un alunno con Disturbi Specifici dell’ Apprendimento (DSA) certificati,
e uno alunno con disabilita, per i quali sono state predisposte apposite relazioni allegate al presente
documento.

Il Consiglio di Classe ha impostato 1’azione educativa con 1’obiettivo principale di favorire la formazione
culturale, tecnica e professionale degli studenti, valorizzando la crescita personale e la consapevolezza
sociale. | docenti hanno sviluppato la programmazione didattica in modo mirato, tenendo conto delle
esigenze della classe e dei livelli di preparazione, promuovendo un sapere interdisciplinare arricchito da
attivita curricolari ed extracurricolari.

Tra le iniziative educative si evidenziano le esperienze di Formazione Scuola Lavoro, la partecipazione ad
incontri con esperti su tematiche sociali e giovanili e altre attivita formative che hanno stimolato I’interesse
e favorito momenti di riflessione. Si evidenzia, in particolare, la partecipazione di tre alunne della classe al
concorso HoReCa per la selezione regionale, alla quale I’Istituto ha preso parte nei settori Sala e Vendita e
Accoglienza Turistica, ottenendo 1’accesso alla fase finale di Reggio Emilia. Durante la competizione, le
studentesse si sono distinte nella prova “Mystery Box”, conquistando il secondo posto nella classifica
generale.

Le singole discipline sono state strumenti di apprendimento finalizzati non solo allo sviluppo delle
competenze specifiche, ma anche alla realizzazione di obiettivi trasversali.
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| docenti hanno strutturato i contenuti attraverso percorsi modulari suddivisi in unita didattiche, con
argomenti afferenti a dei nuclei tematici, definendo chiaramente obiettivi, scansioni temporali,
tipologie di verifica e criteri di valutazione.

Nodi concettuali Descrizione

L'importanza di uno stile di vita sano e di
un‘alimentazione bilanciata.

Influenze culturali, religiose e alimentari nelle Le tradizioni e i valori che guidano le

scelte dei consumatori preferenze gastronomiche.

Il prestigio e la qualita della cucina italiana
riconosciuti a livello internazionale.
L'evoluzione del cliente moderno, attento alla
qualita, alla provenienza e alla sostenibilita.
Il ruolo centrale dell'isola nella storia e nella
tradizione enogastronomica globale.

Salute e benessere

L'eccellenza italiana apprezzata nel mondo

Il consumatore informato

La Sicilia, crocevia di culture e sapori

Prospetto riassuntivo

Iscritti o Promossi senza o .
classe  Istessa classe Iscrlt'gl _ da _ Giudizio | Non promossi
altro istituto Debito SOSpeso
A G 12 11 1
IVAG 8 8
VG 8

Indicazioni su strategie e metodi per I’inclusione

L’attivita didattica ¢ stata orientata all’adozione di strategie, metodologie e strumenti tecnologici innovativi,
con l’obiettivo di favorire il coinvolgimento di tutti gli studenti nel processo formativo e garantire un
apprendimento significativo, inteso come sviluppo delle competenze e crescita personale.

A tal fine, la scuola ha operato in sinergia con le famiglie e i servizi socio-culturali del territorio,
accogliendo gli stimoli provenienti dalle indicazioni ministeriali, dal mondo accademico e dal settore
lavorativo.

L’attivita didattica ¢ stata sviluppata nel rispetto della programmazione prevista, integrando le lezioni con
progetti di approfondimento su temi specifici, coerenti con gli obiettivi disciplinari e trasversali. In alcuni
casi, il piano didattico ha subito adattamenti nel corso dell’anno scolastico, a seguito di difficolta riscontrate
da alcuni alunni, talvolta legate a una preparazione iniziale non del tutto consolidata.

L’attuazione dei programmi ha sempre mantenuto un focus sulla risoluzione di problematiche legate alla
formazione e allo sviluppo personale degli studenti, favorendo la loro crescita intellettuale ed emotiva. Le
attivita didattiche hanno armonizzato gli stimoli culturali delle diverse discipline, promuovendo un
approccio critico e consapevole alla realta contemporanea.
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Indicazioni generali sull’attivita didattica

Metodologie e strategie didattiche
L’azione didattica ¢ stata orientata a:

. Rafforzare e integrare il ruolo dei dipartimenti e delle funzioni strumentali al PTOF;

. Migliorare le competenze linguistiche e professionali degli studenti;

. Favorire percorsi PCTO e F.S.L. in collaborazione con Enti e Associazioni del territorio;

. Sviluppare le competenze di cittadinanza europea, includendo aspetti fondamentali come

. la comunicazione in lingua madre e nelle lingue straniere, le competenze logico-matematiche
. e digitali;

. Valorizzare le potenzialita degli studenti, le loro attitudini e le eccellenze.

Modalita didattiche adottate
Le strategie didattiche sono state articolate attraverso diverse metodologie, tra cui:

. Lezione frontale, per I’acquisizione di conoscenze fondamentali,

. Lezione interattiva, per favorire un apprendimento dinamico e partecipativo;

. Problem solving, per sviluppare capacita critiche e operative nella risoluzione di

. situazioni complesse;

. Metodo induttivo, per stimolare il ragionamento e il processo di scoperta autonoma;
. Lavori di gruppo, per incentivare la cooperazione e la condivisione di competenze;
. Discussione guidata, per promuovere il confronto e la riflessione critica;

. Simulazioni, per applicare le conoscenze in contesti pratici e reali.
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Percorsi di Formazione Scuola Lavoro (ex PCTO)

Premessa

Il presente progetto nasce dall’esigenza di progettare e realizzare percorsi formativi coerenti con la
normativa vigente in materia di Formazione Scuola Lavoro (FSL) previsto per gli istituti professionali,

in particolare per il settore enogastronomico.

In continuita con quanto previsto dalla L. 107/2015, come modificata dalla L. 145/2018, e in coerenza con
il D.Lgs. 61/2017, i percorsi sono progettati come parte integrante del curricolo e si configurano come

esperienze strutturate e progressive di apprendimento in contesti reali o simulati di lavoro.

La FSL rappresenta una metodologia didattica centrale, che consente agli studenti di apprendere attraverso
I’esperienza diretta, favorendo 1’integrazione tra sapere teorico e sapere pratico, anche mediante attivita

svolte presso strutture del territorio, laboratori interni, imprese simulate o contesti produttivi convenzionati.

| percorsi intendono inoltre sostenere lo sviluppo di competenze orientative, permettendo agli studenti di
confrontare le proprie attitudini, aspirazioni e capacita con le caratteristiche del settore professionale di

riferimento, anche attraverso esperienze autentiche e riflessive.

Finalita

1. Integrare e arricchire la formazione scolastica attraverso esperienze di apprendimento in situazione lavorativa
(FSL), sviluppando competenze tecnico-professionali e trasversali.

2. Favorire l’orientamento consapevole degli studenti, valorizzandone interessi, attitudini e stili di
apprendimento.

3. Rafforzare il raccordo tra istituzione scolastica, sistema produttivo e territorio, anche attraverso partenariati
strutturati.

4. Promuovere una didattica per competenze, centrata su compiti autentici e contesti operativi reali o simulati.

5. Sviluppare competenze di cittadinanza attiva, responsabilita, autonomia e capacita di lavoro in team.
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Obiettivi professionalizzanti e competenze

Competenze tecnico-professionali

o Organizzare e gestire il servizio di sala e bar, predisponendo ambienti, attrezzature e mise en place in
funzione delle diverse tipologie di servizio.

o Accogliere e assistere il cliente, adottando comportamenti professionali improntati alla cortesia,
all’ascolto e alla cura della relazione.

o Presentare e valorizzare i prodotti enogastronomici, fornendo informazioni su caratteristiche, origine e
modalita di consumo.

« Effettuare il servizio di sala secondo le diverse tecniche (servizio al piatto, al vassoio, al guéridon, ecc.)
nel rispetto delle norme di settore.

o Gestire il servizio bar, preparando bevande calde e fredde, cocktail di base e prodotti di caffetteria.

o Applicare tecniche di vendita e promozione, suggerendo abbinamenti cibo-vino e orientando le scelte
del cliente.

o Utilizzare strumenti digitali e gestionali, come sistemi di comanda elettronica e software di cassa.

e Operare nel rispetto delle norme igienico-sanitarie e di sicurezza sul lavoro (HACCP).

o Collaborare efficacemente in team, coordinandosi con cucina e altri reparti per garantire la qualita del
servizio.

e Gestire situazioni problematiche o reclami, adottando soluzioni adeguate e mantenendo un
comportamento professionale.

o Adattarsi a contesti operativi diversi, dimostrando flessibilita, autonomia e capacita organizzativa.
Competenze procedurali e operative

e Applicare procedure operative di sala e bar in contesti reali, rispettando tempi, ruoli e standard aziendali.

e Predisporre e riordinare gli spazi di lavoro, curando mise en place, pulizia e organizzazione del servizio.

e Eseguire il servizio di sala (presa comande, servizio ai tavoli, sbarazzo) in modo ordinato ed efficiente.

e Collaborare con il team di lavoro, interagendo con cucina, bar e altri reparti nel rispetto delle gerarchie
aziendali.

e Gestire il rapporto con il cliente, adottando comportamenti professionali adeguati al contesto lavorativo.

e Utilizzare attrezzature e strumenti di settore, nel rispetto delle norme di sicurezza.

e Applicare le norme igienico-sanitarie (HACCP) durante tutte le fasi del servizio.

e Rispettare orari, consegne e responsabilita, dimostrando affidabilita e senso del dovere.

e Adattarsi ai diversi contesti operativi, mostrando flessibilita e capacita di problem solving.

e Osservare e replicare procedure aziendali, apprendendo dall’esperienza diretta e dai tutor.

e Gestire situazioni impreviste o richieste particolari, mantenendo un comportamento professionale.
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Competenze trasversali (soft skills)

Sviluppare capacita relazionali e comunicative in contesti professionali.
Lavorare in gruppo, gestendo compiti e responsabilita.
Adattarsi a contesti operativi diversi, dimostrando flessibilita e problem solving.

Riflettere sulle esperienze svolte in ottica orientativa e di autovalutazione.

Durata e struttura del progetto

Il progetto "Impresa e Ristorazione™ si e svolto nell'ultimo triennio scolastico degli studenti dell'indirizzo

enogastronomico, con una distribuzione di 210 ore complessive.

Anno scolastico 2023/2024

Nell’anno scolastico 2023/24 il percorso di FSL é stato effettuato attraverso la realizzazione di una impresa
simulata tramite il progetto avente come titolo: “Impresa e ristorazione” impresa simulata in complesso
alberghiero multiservice, il progetto € stato programmato e realizzato in una prospettiva pluriennale, sotto
forma di una Impresa Formativa Simulata di una azienda ricettiva ristorativa.
Inoltre sono state effettuate collaborazioni con le seguenti imprese, associazioni di categoria e partner
pubblici e privati del terzo settore:

¢ CONFAO (Consorzio Nazionale per la Formazione, I’ Aggiornamento e I’Orientamento) ;

¢ GRAND HOTEL MOSE’ — VIALE LEONARDO SCIASCIA — AGRIGENTO;

e Hotel Adler Siculiana;

e Federazione Italiana Cuochi;

¢ Associazione Albergatori;

e Federazione Nazionale Maestri del Lavoro d’Italia;

L’impresa simulata ¢ un modello educativo e formativo utilizzato nelle scuole superiori italiane che
riproduce il funzionamento e lI'ambiente di un'azienda reale, ma in un contesto virtuale. Questo tipo di
impresa € utilizzata principalmente in ambito didattico e formativo per fornire agli studenti un'esperienza
pratica di gestione aziendale senza i rischi in grado di fare acquisire competenze pratiche e professionali.
Infatti, le imprese simulate sono particolarmente utili nel contesto dell'istruzione e della formazione
professionale, poiché offrono un modo efficace per sviluppare competenze pratiche e decisionali in un
ambiente sicuro e controllato.

La metodologia IFS consiste nella creazione di un’azienda virtuale animata dagli studenti, che svolge
attivita di mercato in rete e fa riferimento ad un’azienda reale “azienda tutor”, che costituisce il modello

di riferimento da emulare in ogni fase o ciclo di vita aziendale. Gli studenti assumono il ruolo di giovani
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imprenditori e riproducono in laboratorio il modello lavorativo di un’azienda vera, apprendendo principi di
gestione attraverso il fare.
I destinatari del progetto sono stati gli alunni delle classi quinte, quarte e terze dell’indirizzo
enogastronomico con il coinvolgimento diretto dei rispettivi C.d.C. e degli altri organi collegiali.
Lattivita ¢ stata svolta in modalita laboratoriale, modalita didattica che produce un ambiente di
apprendimento caratterizzato da collaborazione guidata, con il supporto del simulcenter IFSCONFAO, per
svolgere le funzioni relative alle fasi di start-up, gestione dell’impresa ¢ gestione on-line dell’ambiente
virtuale.
Nel progetto sono state coinvolte le seguenti discipline:
Lab. serv. di enog. di cucina,lab. serv. di enog. di sala e vendita, scienza e cultura dell’alimentazione;
diritto e tecnica amm. della struttura ricettiva, lingua inglese, lingua francese.

Progetto FSL : Impresa e Ristorazione- I.F.S.: impresa simulata in complesso
alberghiero multiservice
Convenzioni stipulate:

» Grand Hotel Mosé — Viale Leonardo Sciascia — Agrigento;

* Hotel Adler (partner Esterno);

* Associazione provinciale cuochi e pasticceri di Agrigento “Salvatore Schifano’;

* Associazione Albergatori;

* Maestri del Lavoro d’Italia;

* UNIPA,;
Numero Alunni Coinvolti: 12 alunni classe 111 G.
Tutor Scolastico: Leonardo Mangione
Monte orario svolto: 220 ore circa, classe 111G.
Tempi: | e Il quadrimestre
Ore informativa sulla Sicurezza: 12
Ore corso alimentarista: 12
Strutturazione attivita di ore aula
Le attivita di simulazione hanno condotto alla creazione di un’azienda virtuale animata dagli studenti,
collegata all’ azienda reale “azienda tutor”, il Grand Hotel Mose, che ha costituito il modello di riferimento
da emulare in ogni fase o ciclo di vita aziendale. Gli studenti hanno riprodotto in aula e in laboratorio di
sala ristorante, il modello lavorativo di un’azienda vera, apprendendo principi di gestione attraverso il fare.
L attivita esterna non si ¢ svolta presso la struttura ospitante, ma ha visto coinvolti gli altri partner di
progetto nelle seguenti attivita:
Partecipazione al corso di formazione sulla sicurezza nei luoghi di lavoro ;

Partecipazione al corso per alimentaristi/attestato HACCP ;
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Partecipazione in modalita telematica al salone dello studente di Catania;

Partecipazione incontro con i responsabili di ADLER S.P.A Resort Sicilia;

Partecipazione incontro col Direttore del GRAND HOTEL MOSE di Agrigento;

Partecipazione incontro con i Maestri del Lavoro (orientamento al lavoro, imprenditoria giovanile e
sicurezza sul lavoro);

Partecipazione al corso di formazione sul tema “Il mondo del banqueting" tenuto dallo Chef Pietro La Torre
(FIC);

Partecipazione incontro col Dott. Commercialista Mario Cerchia sul tema “Sviluppo d’impresa e business
nel settore ricettivo e della ristorazione”;

Partecipazione incontro con i Maestri del Lavoro (orientamento al lavoro, imprenditoria giovanile e
sicurezza sul lavoro);

Partecipazione incontro col Dott. Achille Contino dirigente Capo Area “Turismo, attivita economiche e
produttive” del libero Consorzio Comunale di Agrigento;

Partecipazione incontro con i Maestri del Lavoro (A scuola per 1’orientamento al lavoro)

Visita aziendale presso caffée Moak e Ciocomod di Modica;

Attivita di PCTO tramite visita aziendale presso il complesso alberghiero Sciacca mare Gruppo Mangia’s
SCIACCA (AG);

Attivita di FSL con partecipazione MasterClass “La Sicilia in un bicchiere” —Salvo Siracusa ABI Sicilia;
Partecipazione alla Masterclass su farine, fermentazione e lievitati da ristorazione (FIC);

Attivita FSL da parte degli alunni della 3 G presso il Palacongressi di Agrigento con partecipazione
all’evento CNArte&Gusto Agrigento;

Attivita FSL presso Museo P. Griffo di Agrigento in occasione del 79° anniversario del giornale “La

Sicilia” con preparazione e servizio del coffee break e del Light Lunch.

Anno scolastico 2024/2025

Progetto FSL: Impresa e Ristorazione 3

Convenzioni stipulate:

* Grand Hotel Mosé — Viale Leonardo Sciascia — Agrigento;

* Hotel Adler (partner Esterno);

* Associazione provinciale cuochi e pasticceri di Agrigento “Salvatore Schifano”;
* Associazione Albergatori ;

* Maestri del Lavoro d’Italia;

* UNIPA;

» A.B.I. Professional Associazione Barmen Italiana

* Re.Na.l.A. (Rete Nazionale Istituti Alberghieri)
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* Associazione Terre D’Uva

Numero Alunni Coinvolti: 8

Tutor Scolastico: Leonardo Mangione
Monte orario: 160 ore circa

Tempi: | e Il quadrimestre

Attivita di FSL svolte presso il nostro istituto, presso le strutture ospitanti:

1.  Partecipazione incontro con i Maestri del Lavoro (orientamento al lavoro, imprenditoria giovanile e
sicurezza sul lavoro) 17.02.2026 ore 3 ;

2.  Partecipazione incontro con i Maestri del Lavoro (orientamento al lavoro, imprenditoria giovanile e
sicurezza sul lavoro) 01.03.2026 ore 6;

3. Attivita di FSL presso il nostro istituto dedicata all’elaborazione del coffee break e del menu della
cena di gala offerta ai membri della Re.Na.l.A (Mercoledi 5 marzo 2025 Ore 14).

4.  Attivita di FSL presso il Palacongressi di Agrigento, dedicata alla realizzazione di un light lunch a
buffet a free flow, composto da piatti e prodotti PAT della tradizione gastronomica e agroalimentare
agrigentina, offerto a tutti i partecipanti all’assemblea nazionale della Re.Na.l.A. (Venerdi 7 marzo 2025
ore 9).

5. Attivita di FSL presso la prefettura di Agrigento (venrdi 14.03.2025 ore 6)

6.  Attivita di FSL: partecipazione al corso di alta formazione - "Le basi della pasticceria... nozioni utili
per la ristorazione" organizzato dall’ Associazione provinciale cuochi e pasticceri di Agrigento (giorno 17-
03-2025 ore 5)

7. Attivita di FSL con la partecipazione al corso-concorso regionale 2025 "A.B.I. Professional Sicilia",
rivolto sia ai professionisti che agli studenti. L’attivita ha incluso la realizzazione e il servizio di un light
lunch a buffet, a base di prodotti tipici locali e stagionali (mercoledi 26 marzo 2025 ore 8).

8.  Attivita di FSL presso ADLER Resort Sicilia Spa.

9.  Attivita di FSL presso il nostro istituto, dedicata alla realizzazione di un light lunch a buffet a free
flow, a base di piatti della tradizione siciliana e prodotti a Km 0, offerto a tutti i partecipanti al corso di Alta
Formazione di pasticceria e all’assemblea regionale organizzata dall’Unione Regionale Cuochi Siciliani
(Lunedi 17 marzo 2025 ore 6).

10. Attivita di FSL con stage presso la struttura ricettiva ADLER Resort Sicilia di Siculiana.
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Anno scolastico 2025/2026

Progetto FSL : Impresa e Ristorazione 3

Convenzioni stipulate:

* Grand Hotel Mosé — Viale Leonardo Sciascia — Agrigento;
* Hotel Adler (partner Esterno);

* Associazione provinciale cuochi e pasticceri di Agrigento “Salvatore Schifano”;
* Associazione Albergatori ;

* Maestri del Lavoro d’Italia;

* UNIPA;

Numero Alunni Coinvolti: 8

Tutor Scolastico: Leonardo Mangione

Monte orario: 1 ore

Tempi: | e Il quadrimestre

Attivita di FSL svolte presso I’istituto e presso le strutture ospitanti:

Attivita di FSL con partecipazione all’incontro formativo con i rappresentanti della Federazione Nazionale
dei Maestri del Lavoro — Consolato Provinciale di Agrigento (giorno 06 marzo 2026 dalle 9.30 alle 14.00
N.ore 4:30)

Attivita di FSL con partecipazione “Welcome Week UNIPA ORIENTA” — Palermo 25 febbraio 2026 (N°.
ore 11).

Attivita di FSL con stage presso la struttura ricettiva Grand Hotel Mosé di Agrigento.

Attivita di FSL con partecipazione all’incontro finale PNRR Orientamento “Welcome Week UNIPA
ORIENTA” in modalita online con "'UNIPA che si ¢ svolta tramite piattaforma Microsoft Teams — Palermo
21 aprile 2026 (N°. ore 4).

Attivita di FSL con partecipazione all’incontro conclusivo “A Scuola per I’Orientamento al Lavoro”,
organizzato dalla Federazione Nazionale dei Maestri del Lavoro — Consolato Provinciale di Agrigento giorno
05-05-2026 n. ore 5.

Attivita di FSL con stage presso la struttura ricettiva Grand Hotel Mose di Agrigento (dal 26 al 03 giugno
2026 ore svolte 25).
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Prospetto riepilogativo del percorso triennale di

Formazione Scuola Lavoro (FSL)

Anno Titolo Convenzione Ore Aula/ Ore Struttura | Educaz. Alunni
Scolastico Progetto Struttura Ospitante Laboratorio/ | Ospitante Digitale | Totale Coinvolti
Auditorium Ore
2023/24 Impresa e GRND HOTEL MOSE 141 141 12 1IMG
Ristorazione 129 129
I.LF.S.
ADLER Resort 8 1I"G
Impresa e .
202425 | PR Sicilia Spa 120 120
Ristorazione
Stage
2024/25 Impresa e 6
RE.NA.LA. 23 9 32
Ristorazione
2024/25 Impresa e ASS. PROV. 6
Ristorazione CUOC.PAST. 11 11
AGRIGENTO
2024/25 Impresa e 7
] ] A.B.l. 8 8
Ristorazione
2025/26 Impresa e ADLER RESORT 5
Ristorazione SICILIA SICULIANA 92 120
STAGE
2025/26 Impresa e Welcome Week UNIPA A 1 15 7
Ristorazione ORIENTA
Impresa e GRND HOTEL MOSE 7
2025/26 ] ] 20
Ristorazione STAGE 50
2025/26 Impresa e MAESTRI DEL 7
. . 9,30 9,30
Ristorazione LAVORO D’ITALIA
2025/26 Impresa e EDUCAZIONE 40 40 1
Ristorazione DIGITALE FSL
Totale Ore Triennio 675 %2
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Percorsi di FSL

Il percorso triennale

Durante i tre anni di percorso sono stati effettuati dei monitoraggi in itinere mediante questionari rivolti

agli studenti sull’esperienza fatta. Dai dati emersi € risultato che i ragazzi, durante 1’esperienza lavorativa,

sono stati affiancati da tutor aziendali che hanno creato una relazione continuativa e stimolante,

permettendo loro di avere spazi di autonomia e di iniziativa personale. Gli alunni hanno evidenziato di

avere acquisito le seguenti competenze trasversale, professionali e tecnico pratiche:

Competenze trasversali acquisite al termine del triennio:

Capacita di lavorare efficacemente in team nei diversi contesti operativi.

Sviluppo dell’autonomia personale e professionale nello svolgimento delle attivita assegnate.

Capacita organizzativa e gestione dei tempi di lavoro.

Competenze comunicative e relazionali adeguate al contesto scolastico e lavorativo.
Capacita di problem solving e gestione delle criticita operative.

Adattabilita ai diversi ambienti professionali e alle esigenze del servizio.

Rispetto delle regole, dei ruoli e delle responsabilita professionali.

Consapevolezza dell’importanza della puntualita, della precisione e del decoro professionale.

Capacita di assumere comportamenti orientati alla collaborazione e alla qualita del servizio.

Competenze Professionali

Conoscenza dell’organizzazione dei reparti di sala, bar e servizi annessi.

Utilizzo corretto di attrezzature, strumenti e materiali professionali.

Applicazione delle tecniche operative di servizio e assistenza al cliente.

Capacita di predisporre gli ambienti di lavoro secondo gli standard professionali richiesti.
Gestione delle attivita operative nei servizi di sala, caffetteria e accoglienza.
Applicazione delle norme HACCP e delle procedure di sicurezza sul lavoro.

Capacita di relazionarsi con la clientela in modo professionale e adeguato.
Collaborazione nell’organizzazione e nello svolgimento del servizio.

Capacita di operare con ordine, precisione e cura dell’ambiente di lavoro.

Competenze Procedurali ai fini della certificazione:

Applicare correttamente procedure e protocolli operativi nei diversi contesti lavorativi.
Organizzare e svolgere le attivita rispettando tempi, modalita e priorita assegnate.
Eseguire le operazioni di preparazione, servizio, riordino e sanificazione degli ambienti.
Utilizzare in sicurezza attrezzature e strumenti professionali.

Gestire le attivita operative nel rispetto degli standard qualitativi richiesti.

Applicare correttamente le procedure igienico-sanitarie previste dalla normativa vigente.
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e Collaborare con il personale di riferimento nel coordinamento delle attivita di servizio.

e Documentare e portare a termine le attivita assegnate con continuita e responsabilita operativa.

Risultati

L’esperienza fornita dalla FSL, in linea con il percorso di studi, ha raggiuntogli obiettivi prefissati in quanto
ha consentito agli alunni di acquisire le competenze professionali del settore ristorativo e di metterle in
campo all’esterno in occasione dei numerosi eventi che li ha visti protagonisti nel territorio. I risultati
positivi emergono dalle schede di valutazione finale degli apprendimenti, tenuto conto delle attivita di
valutazione in itinere svolte dal tutor interno e dal tutor aziendale.

In particolare, gli alunni hanno dimostrato, seppur con diversi livelli, di avere raggiunto i seguenti risultati:
» attitudine all’auto-imprenditorialita, intesa come creativita, innovazione, capacita di assunzione di rischi,
capacita di pianificare e di gestire progetti per raggiungere obiettivi.

» capacita di riflessione sulle caratteristiche socio economiche del contesto in cui vivono e sui fabbisogni
professionali del territorio;

« capacita di riflessione sulle proprie attitudini e capacita;

« abilita ad orientarsi in maniera consapevole nella definizione del percorso da seguire dopo il

« diploma operando scelte autonome e responsabili.
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Strumenti - Mezzi - Spazi

Gli alunni hanno svolto le loro attivita curriculari principalmente nelle aule didattiche, informatiche e nei Laboratori
di cucina, di pasticceria e di lingue.

Strumenti e mezzi

Libri di testo;

Fotocopie ad integrazione dei testi in uso;
Riviste e giornali

Strumenti audio e video

LIM.

Schede stimolo;

Spazi

° Sala ristorante
Sala video;

Aula Informatica.
Aula didattica.
Auditorium.

Attivita e progetti
Attivita di orientamento

Sono stati attuati i Moduli di Orientamento Formativo in conformita alle "Linee Guida per I'Orientamento” (DM n.
328 del 22 dicembre 2022). Questi moduli hanno fornito competenze orientative specifiche, mirate alla risoluzione
di compiti definiti e circoscritti, che caratterizzano le diverse esperienze personali. Tali competenze sono riferite a
una sfera di vita specifica e contribuiscono al superamento di compiti contingenti e progettuali.

Per le classi quinte, il progetto **Verso il futuro™ ha previsto la progettazione e 1’attuazione di moduli specifici
nell’ambito delle seguenti discipline:

e Storia

o Laboratorio dei servizi enogastronomici — sala e vendita
e Scienze degli alimenti

« Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva
e Lingua e cultura stran. inglese

¢ Seconda lingua comunitaria- Francese.
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Titolo: Verso il futuro

Consuntivo modulo di orientamento

orientamento delle
universita nelle scuole

universitario

classe

Attivita Metodologia Disciplina Ore | Obiettivi

Approfondimento dello | Analisi Storia 3 Rinforzare il metodo di

statuto della regione studio

siciliana Conoscere il territorio

Incontro con Intervista Lab. dei servizi di 3 Stimolare lo spirito

imprenditori o Accoglienza turistica d’iniziativa e le capacita

professionisti del Scienze degli alimenti imprenditoriali

settore e/o ex alunni Diritto e tecniche

che svolgono lavoro amministrative

attinente al percorso di

studi

Piattaforma: Sezione: Cosa fare| Lingua inglese 5 Conoscere il mondo del

Plan your future dopo il diploma Lingua francese lavoro

e produzione Conoscere I’offerta
formativa superiore

Visite aziendali e/o FSL 10 Conoscere il territorio

altre attivita FSL Conoscere il mondo del
lavoro

(Fiere, manifestazioni) Lab. dei servizi di

Accoglienza turistica

Creazione profilo su Esercitazione Diritto e tecniche 4 Potenziare il senso di

LinkedIn laboratorio amministrative responsabilita
Conoscere sé stessi e le
proprie attitudini
Conoscere il mondo del
lavoro
Stimolare lo spirito
d’iniziativa e le capacita
imprenditoriali

Percorsi di Orientamento Docenti del Consiglio di 15 Potenziare il senso di

responsabilita
Conoscere 1’offerta
formativa superiore
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Orientamento scolastico e formativo

Partecipazione Salone dello Studente presso Palacongressi di Agrigento il 10 ottobre 2025.

Partecipazione riprese ilSicilia.it “Opportunita di crescita e contrasto alla dispersione scolastica.

Visione del film “40 secondi” al cinema Ciak di Agrigento il 16 ottobre 2025.

Manifestazione conclusiva di Agrigento Capitale e passaggio di consegna alla citta di Aquila il 10 gennaio
2026.

Partecipazione alle giornate di Open Day.

Attivita varie e momenti di riflessione per il Giorno della Memoria il 27 gennaio 2026.

Partecipazione all’attivita “Per non dimenticare- Immagini, parole e suoni” il 29 gennaio 2026.

Incontro di orientamento alle carriere in divisa il 10 febbraio 2026.

Visione del film “ Norimberga” al cinema Ciak di Agrigento il 5 febbraio 2026.

Attivita varie e momenti di riflessione per il Giorno del Ricordo, in memoria delle vittime delle foibe il 10
febbraio 2026.

e partecipazione all'evento "HORECA- Svela il tuo futuro" che si terra in data 19 febbraio presso il Grand
Hotel des Palmes di Palermo.Partecipazione “ Welcome Week UNIPA ORIENTA” — Palermo il 24 febbraio
2026.

Partecipazione Incontro formativo associazioni AIDO e ADAS il 3 marzo 2026.

Partecipazione incontro “ La riforma costituzionale — le ragioni del SI e del NO™ il 13 marzo 2026.

Partecipazione eventi Sagra del Mandorlo il 12 e 13 marzo 2026.

Riflessioni sulla “giornata dell’Unita nazionale, della costituzione, dell’Inno e della Bandiera” il 17 marzo

2026.

e Partecipazione al progetto di orientamento universitario “Vivere Ateneo — Orienta Giovani” il 30 marzo
2026.

e Partecipazione giornata di orientamento Marina Militare il 9 aprile 2026.

e Partecipazione giornata Open day UNIPA il 13 aprile 2026.

e Partecipazione incontro formativo associazione ADAS il 17 aprile 2026.

e Partecipazione attivita finale PNRR Orientamento UNIPA Welcome Week il 21 aprile 2026.

e Partecipazione incontro Orientamento Accademia Enogastronomia “ALMA” il 23 aprile 2026.

e Visita guidata a Marsala, la distilleria Bianchi, Saline di Trapani e centro storico di Erice il 27 aprile 2026.

e Partecipazione concorso Nazionale HoReCa finalissima del 29 aprile 26.

E-Portfolio

Strumento che accompagna gli studenti durante tutto il percorso scolastico, li aiuta a fare scelte consapevoli
e consente di avere una visione completa delle esperienze formative scolastiche, extrascolastiche e delle
certificazioni conseguite, che confluiranno nel Curriculum dello studente. Permette di seguire lo sviluppo
delle proprie competenze e di indicare per ogni anno scolastico almeno un “capolavoro”. Quanto alla
compilazione del portfolio digitale, gli alunni di VAG, nell’ a.s. in corso, sono stati guidati dalla docente
tutor prof.ssa Salamone Salvina, in terzo e quarto anno dalla prof.ssa R. Collura.
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Curricolo di Educazione Civica
(Legge n. 92 del 20 agosto 2019 e del D.M. n. 35 del 22 giugno 2020 — Linee guida per I’insegnamento di
educazione civica)

Il Quadro di Riferimento

La legge 92 del 20 agosto 2019 (di seguito, Legge) ha introdotto dall’anno scolastico 2020/2021
I’insegnamento scolastico trasversale dell’educazione civica nel primo e secondo ciclo d’istruzione,
integrate da iniziative di sensibilizzazione ad una cittadinanza responsabile nella scuola dell’infanzia. 1l
tema dell’educazione civica assume oggi una rilevanza strategica e la sua declinazione in modo trasversale
nelle discipline scolastiche rappresenta una scelta “fondante” del nostro sistema educativo, contribuendo a
“formare cittadini responsabili ¢ attivi e a promuovere la partecipazione piena e consapevole alla vita civica,
culturale e sociale delle comunita, nel rispetto delle regole, dei diritti e dei doveri”.

Con decreto del Ministro dell’Istruzione 12 maggio 2020, € stato nominato il Comitato tecnico scientifico
che ha predisposto e validato le Linee Guida, emanate con decreto del Ministro dell’istruzione 22 giugno
2020, n. 35.

La norma prevede, all’interno del curricolo di istituto, I’insegnamento trasversale dell’educazione civica,
per un orario complessivo annuale che non puo essere inferiore alle 33 ore, da individuare all’interno del
monte orario obbligatorio previsto dagli ordinamenti vigenti e affidare ai docenti del Consiglio di classe o
dell’organico dell’autonomia.

Finalita Generali

* Promozione della conoscenza della Costituzione Italiana quale norma cardine dell’ordinamento;

» Promozione della conoscenza della Costituzione Italiana quale criterio per identificare diritti, doveri,
compiti, comportamenti personali e istituzionali e sviluppare competenze ispirate ai valori della
responsabilita, della legalita, della partecipazione e della solidarieta;

* Promozione della conoscenza della Costituzione Italiana quale strumento atto a realizzare il pieno
sviluppo della persona e la partecipazione di tutti i cittadini all’organizzazione politica, economica e sociale
del Paese;

* Rafforzamento della collaborazione tra scuola e famiglia al fine di promuovere comportamenti improntati
a una cittadinanza consapevole, non solo con riguardo ai diritti, ma anche ai doveri e alle regole di
convivenza, nonché sfide del presente e dell’immediato futuro;

* Rafforzamento della dimensione trasversale ed extra-disciplinare dell’apprendimento attraverso
I’introduzione di un nuovo insegnamento che si avvale di una pluralita di obiettivi di apprendimento e di
competenze attese, non ascrivibili a una singola disciplina e neppure esclusivamente disciplinari;

* Potenziamento della capacita di agire da cittadini responsabili e di partecipare pienamente e
consapevolmente alla vita civica, culturale e sociale della comunita;

* Sviluppare, condividere e disseminare “buone pratiche” di cittadinanza.
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Articolazione del nucleo tematico “Costituzione e ordinamento dello Stato. Unione Europea”

AREA A DISCIPLINE ORE CONTENUTI
Costituzione, diritto nazionale e
internazionale, legalita e solidarieta
19 ore
Diritto e 6 | principi fondamentali
Tecniche della Costituzione Italiana
Amministrative
Italiano 3 Scrittori e principi
costituzionali
Storia 3 Liberta di espressione
Francese 2 Diritti delle donne
Inglese 3 Diritti delle donne
Laboratorio di 2 Educazione ambientale
Sala e vendita
AREA B
Sviluppo  sostenibile, educazione Scienze degli 4 Agenda 2030 obiettivo 3
ambientale, conoscendo e tutela del Alimenti (Salute e benessere)
patrimonio e del territorio 11 ore
Scienze 3 Norme e organizzazioni
Motorie degli enti pubblici preposti
allo sport
Religione 4 Umanita ed umanesimo.
Dignita e diritti umani
AREA C Matematica 3 Il sistema elettorale

Cittadinanza digitale 3 ore

italiano: maggioritario e
proporzionale
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DISCIPLINE
(area comune)

LINGUA E LETTERATURA ITALIANA

COMPETENZE RAGGIUNTE

Nel complesso, gli studenti hanno acquisito una competenza linguistica adeguata, che sanno applicare in modo
efficace sia in ambito scolastico sia in contesti lavorativi. Possiedono una conoscenza generale delle principali
fasi dello sviluppo storico e culturale della letteratura italiana del Novecento e sono capaci di esprimere giudizi
critici, soprattutto quando gli argomenti permettono collegamenti con la realta contemporanea. Le abilita di
comprensione e analisi dei testi risultano nel complesso buone, cosi come la capacita di individuare e
approfondire in modo autonomo i temi e le problematiche trattate. Meno sviluppate appaiono invece le
competenze nella produzione scritta, anche a causa di una diffusa difficolta e minore inclinazione verso questo
tipo di attivita. Va inoltre sottolineato che il lavoro di esercitazione, consolidamento e approfondimento é stato
in parte ostacolato dalle numerose attivita legate al PCTO e all’orientamento, che hanno ridotto il tempo ¢ le
risorse disponibili per la didattica.

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1: Il Decadentismo e i suoi interpreti

I Decadentismo, il contesto storico e le influenze culturali. | poeti maledetti.

Il Simbolismo e I’Estetismo. Boudelaire ¢” L’albatro”

Giovanni Pascoli: la vita, la poetica del fanciullino, i temi della poesia pascoliana:
“Mirycae”-*“ I canti di Castelvecchio”- commento delle poesie “X Agosto”, “Gelsomino
notturno” e “Lavandare.

Gabriele D’ Annunzio: la vita, la poetica dell’estetismo, I’'influenza di Nietzesche. Le
principali raccolte poetiche e il romanzo "Il Piacere”

Il panismo e “La pioggia nel pineto”

UDA 2: Il primo Novecento

Le Avanguardie artistico — letterarie

Il Futurismo: caratteri generali

“Manifesto della cucina futurista” - La letteratura secondo i Futuristi-
| Futuristi e la guerra.

“Il bombardamento di Adrianopoli” (F.T. Marinetti)

Luigi Pirandello: la vita, il pensiero e i temi principali

La poetica dell’'umorismo
Le opere principali: “L’esclusa”; “Il fu Mattia Pascal”; “Il turno “Uno, nessuno, centomila”

Lettura dei brani “La patente “Il treno ha fischiato” e “La giara”; “La vecchia imbellettata”

-““ La patente”
UDA 3: La letteratura in Italia tra le due guerre

L’Ermetismo: caratteri generali e il contesto storico, la poetica
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della parola pura e il disimpegno

G. Ungaretti: la vita, la poetica le raccolte di poesie

Lettura ed esame dei brani “Mattino”, “Soldati”, “Veglia”, “Natale”

S. Quasimodo : la vita, la poetica, le raccolte di poesie

Lettura e analisi delle poesie™: Ed ¢ subito sera” - “Alle fronde dei salici”

UDA 4 Educazione Civica:

Scrittori e principi costituzionali: gli scrittori del 900 e i loro rapporti con Fascismo e con la guerra.

Bullismo e Ciberbullismo: letture ed approfondimenti sul tema Argomenti afferenti al

Modulo pluridisciplinare (FSL L’abbinamento cibo-vino: Il risotto romagnolo di G:

Pascoli

Il Futurismo a tavola

Argomenti che presumibilmente si svolgeranno dopo il 15 Maggio:

Primo Levi: la vita e “Se questo ¢ un uomo”

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali ¢
agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

“La mia nuova letteratura”(Roncoroni-Cappellini-Dendi-Sada-Tribulato) VOL.3
Oltre al libro di testo, sussidi didattici e multimediali, LIM, Computer Utilizzo della

Piattaforma “Google Suite for Education

Prof.ssa Catania Assuntina
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STORIA

COMPETENZE RAGGIUNTE

Nel complesso, pili 0 meno positivamente a seconda della personale inclinazione per la
disciplina, i ragazzi hanno raggiunto le seguenti competenze:

sono capaci di individuare ed esporre i principali eventi storici in programma, di analizzare i
fondamentali aspetti politici, economici, sociali e culturali dei periodi studiati storici,
utilizzando sufficientemente il lessico specifico relativo; opportunamente guidati, sono in grado
di evidenziare analogie e differenze tra eventi, di cogliere i nessi causali che legano i diversi
“fatti”. Sono in grado di collocare I’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul
reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione e di cogliere gli sviluppi storici
e la portata del significato del ruolo della memoria storica per la formazione di una coscienza
storica. La partecipazione e I’impegno complessivi sono stati proficui e costanti durante 1’intero
anno scolastico e si € mostrato, da parte dei ragazzi, un sostanziale gradimento per lo studio della
disciplina. Doveroso precisare che si sono incontrate difficoltd operative nell’azione di
consolidamento e approfondimento dei contenuti, a causa delle molteplici attivita legate al FSL
e all’orientamento che hanno sottratto tempo ed energie alla didattica ordinaria.

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1: Tensioni e conflitti del primo ‘900

Prima guerra mondiale:

le cause e lo scoppio della guerra; dalla guerra lampo alla guerra di posizione; I’Ttalia in guerra; le
battaglie piu importanti; il 1917, anno decisivo per gli esiti della guerra; la fine della guerra e i
trattati

UDA 2: Dopo la grande guerra La

Rivoluzione russa

La Conferenza di pace di Parigi e la Societa delle Nazioni

Il dopoguerra in Europa

| dopoguerra in Italia: Il mito della “vittoria mutilata™; il biennio rosso

UDA 3: L’eta dei totalitarismi

Il Fascismo: Mussolini prende il potere; il fascismo diventa regime; la politica economica del
fascismo; la politica coloniale e I’accordo con la Chiesa

La Russia di Stalin;

I Nazismo: dalla Repubblica di Weimar a Hitler e I’ideologia di Hitler; La Seconda

guerra mondiale.

Argomenti che presumibilmente affronteremo dopo il 15 maggio:
Il processo di Norimberga
La guerra fredda
Educazione Civica:
La liberta di espressione. | regimi totalitari
Il rispetto per I’ambiente e il consumo consapevole

L’agenda 2030 e lo sviluppo sostenibile

Pag. 29|78



METODOLOGIE

Lezione frontale Metodo
esperienziale Ricerca
individuale Lezione
dialogata Metodo induttivo
Metodo deduttivo Problem
Solving

Lezioni condivise su
Google Classroom

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni
dipartimentali e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Oltre al libro di testo (“La Storia in tasca” -S. Paolucci-Zanichelli) sussidi didattici e multimediali,
LIM, Computer. Utilizzo della Piattaforma “Google Suite for Education”

Prof.ssa Catania Assuntina

Pag. 30|78



Lingua e Cultura Straniera: Inglese

COMPETENZE RAGGIUNTE

In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti, sono
state maturate le seguenti competenze:

Utilizzare un lessico tecnico del settore dei servizi turistici, alberghieri ed enogastronomici per
compilare moduli organizzativi.

Comprendere adeguatamente un messaggio orale e scritto di carattere generale o tecnico-professionale
ed interagire coerentemente con il contesto comunicativo.

Sapersi esprimere in situazioni professionali accettando richieste e suggerendo proposte alternative.

Conoscere i ruoli e le funzioni del personale del settore in cui si opera, comunicare con lo staff allo
scopo di coordinare le risorse.

CONTENUTI TRATTATI

UDA THE BAR REALITY
Working at the bar — Bar staff
Alcoholic drinks — Cocktails
Happy hour and buffets

Sit-dawn banquets

UDA WAITER’S PROFILE

Curriculum vitae
Reading a job advertisement How to approach
a job interview

UDA FOOD FOR LIFE
Food and Culture

Food and health: the mediterranean diet; the food pyramid
Matching food and wine
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UDA di Educazione civica
Women Rights

UDA di orientamento
Application letter

METODOLOGIE

Lezione interattiva - (discussioni sui libri 0 a tema, interrogazioni collettive) Lezione frontale -
(presentazione di contenuti e dimostrazioni logiche) Lezione multimediale

Attivita di laboratorio- (esperienza individuale o di gruppo) Esercitazioni pratiche

Cooperative learning - (lavoro collettivo guidato o autonomo) Problem solving-

(definizione collettiva)

Interdisciplinarita

Lettura ed analisi diretta dei testi

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali e
agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libri di testo Digital board, fotocopie

Prof.ssa Maria Cristina Vindigni
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Scienze motorie e sportive

COMPETENZE RAGGIUNTE

Gli alunni alla fine dell’anno hanno sviluppato, migliorato e potenziato:

la capacita di riconoscere le regole di convivenza civile: abbigliamento adeguato alla pratica
sportiva, ascolto dei suggerimenti impartiti dal docente, rispetto dei compagni, docenti, degli
spazi comuni e delle attrezzature sportive.

Conoscere le capacita motorie condizionali (forza, velocita, resistenza, mobilita articolare).
Conoscere le capacita motorie coordinative (generali e speciali).

La capacita di applicare il regolamento tecnico e saper eseguire almeno due sport di squadra e
uno individuale.

Riconoscere le manifestazioni e i significati della comunicazione utilizzando una corretta
terminologia tecnica appropriata verbale e non verbale.

La capacita di mettere in pratica le norme di comportamento ai fini della prevenzione degli
infortuni ed i metodi di intervento da adottare.

Capacita di riconoscere I’importanza della collaborazione tra compagni all’interno del
gruppo, facendo emergere le differenze tra le potenzialita.

La capacita di mettere in atto le giuste strategie applicando il regolamento, saper arbitrare e
giudicare il corretto Fair Play.

CONTENUTI TRATTATI

UDA1
o Percezione di sé e completamento dello sviluppo funzionale delle capacita motorie ed

espressive:

e Conoscenza del corpo umano.

o | principi di una corretta alimentazione e di come essa ¢ utilizzata nell’ambito dell’attivita fisica
e sportiva.

e Cenni delle attivita motorie nei vari periodi storici. Conoscere la storia delle Olimpiadi.
UD.A2

¢LO SPORT LE REGOLE E IL FAIR PLAY

o Gli sport tradizionali: generalita sulle principali regole dell’allenamento sportivo. Conoscere le
regole rispettarle reciprocamente con i compagni.

¢ Regolamento e fondamentali della pallavolo. Regolamento e fondamentali del calcio.

UD.A3

e SALUTE, BENESSERE, SICUREZZA E PREVENZIONE

o Conoscere gli elementi di Primo Soccorso.

o Conoscere le regole e comportamenti atti a garantire la sicurezza personale. Conoscere le
tecniche di primo soccorso.

UD.A4

e RELAZIONE CON L’AMBIENTE NATURALE E TECNOLOGICO
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o Conoscere le caratteristiche dei vari ambienti naturali e delle possibilita che offrono. Conoscere
come tutelare e rispettare la natura.
o Essere capaci di applicare comportamenti ecologici nel rispetto della natura

EDUCAZIONE CIVICA: Norme ed organizzazioni degli enti pubblici preposti allo sport

MODULO ORIENTAMENTO: Il valore delle scelte

CRITERI DI VALUTAZIONE

e Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni
dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF. Lezione frontale,
conversazione guidata, esercitazioni pratiche, lavoro di gruppo, metodo induttivo, metodo

deduttivo.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libro di testo: Energia Pura — Wellness/Fair play. Rampa Alberto.

Ambienti e Strumenti: Spazi esterni e attrezzature sportive, dispense e materiale fornito dal
docente.

Prof.ssa Frenda Claudia Angela
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Religione cattolica

COMPETENZE RAGGIUNTE

Gli studenti sono in grado di riconoscere il valore della cultura religiosa e il contributo che i principi del
cattolicesimo offrono alla formazione della persona.

Sanno porsi domande di senso su interrogativi piu rilevanti: finitezza, trascendenza ecc. sviluppando un certo
Senso critico.

Gli studenti sono in grado di individuare sul piano etico-religioso le potenzialita e i rischi legati allo sviluppo
economico, sociale e ambientale, alla globalizzazione e alla multiculturalita. Distinguono da una visione laica
la concezione cristiano-cattolica del matrimonio e della famiglia: istituzione, Sacramento, indissolubilita,
fedelta, fecondita, relazioni familiari ed educative, soggettivita sociale.

CONTENUTI TRATTATI :
Assi culturali: Assi dei linguaggi: linguistico-letterario e storico- sociale

UDA 1: DIO CONTROVERSO

La ricerca di Dio

Le prove razionali dell’esistenza di Dio la
ragione e le fede Il pluralismo religioso
Il mistero di Dio e le religioni

L’ateismo e le sue figure

La magia e le superstizioni

Lo spiritismo

Conoscenze
Ruolo della religione nella societa contemporanea: secolarizzazione, pluralismo, nuovi fermenti religiosi e
globalizzazione.

Abilita
Individuare la visione cristiana della vita umana in un confronto aperto con quello di altri sistemo di
pensiero

Competenze

Sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita, riflettendo sulla propria identita nel
confronto con il messaggio cristiano, aperto all’esercizio della giustizia e della solidarieta in un contesto
multiculturale.

UDA 2: INNAMORAMENTO E AMORE

La parola amore esiste

L’amicizia

L’amore tra uomo e donna Il
fidanzamento

Il sacramento del matrimonio

Diverse forme di unione: Convivenza, matrimonio civile
Il divorzio

La famiglia

Un corpo per amare

Conoscenze
La concezione cristiano—cattolica del matrimonio e della famiglia; scelte di vita
e vocazione.
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Abilita

Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali e dell’affettivita e la lettura che ne da il cristianesimo,
Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di vita, confrontandole con la visione cristiana nel
quadro di un dialogo aperto, libero e costruttivo.

Competenze

Sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita, riflettendo sulla propria identita nel
confronto con il messaggio cristiano, aperto all’esercizio della giustizia e della solidarieta in un contesto
multiculturale.

UDA 3: L’etica della pace. Le parole della pace
La difesa dell’ambiente

Conoscenze
Il Magistero della Chiesa su aspetti peculiari della realta sociale, economica, tecnologica.

Abilita
Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con particolari riferimenti interpersonali, alla vita pubblica
e allo sviluppo scientifico e tecnologico.

Competenze
Cogliere la presenza e I’incidenza del Cristianesimo nelle trasformazioni storiche prodotte dalla cultura
umanistica, scientifica e teologica.

UDA DI EDUCAZIONE CIVICA ORE 4
Umanita e umanesimo. Dignita e diritti umani:

Umanesimo e umanita

La dignita dell’'uomo

I diritti umani e le diverse dichiarazioni
Il Razzismo

Accogliere lo straniero

Conoscenze: Legalita, rispetto delle leggi e delle regole comuni in tutti gli ambienti di convivenza Abilita:
Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica.

Competenze: Perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto il principio di legalita e di solidarieta,
promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalita organizzata e alle mafie.

METODOLOGIE
- conversazione guidata lezione frontale
- brainstorming
- problem solving
- visione di filmati

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante i dipartimenti disciplinari

e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.
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TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libro di testo

Dispense fornite dal docente
Mappe concettuali

Bibbia Lim

Prof. ssa Lattuca Anna
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Matematica

COMPETENZE RAGGIUNTE

Le competenze acquisite dagli alunni sono le seguenti:

e Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento.
Comprendere ¢ utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo
svolgimento dei processi produttivi e dei servizi.

e Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realta ed
operare in campi applicativi.

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1 EQUAZIONI E DISEQUAZIONI

Assi Culturali:

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
Conoscenze/Contenuti:

Equazioni intere di | e Il grado

Disequazioni intere di | grado

Disequazioni intere di II grado con I’utilizzo della parabola

Capacita/Abilita

Saper affrontare procedimenti risolutivi attraverso una sequenza di istruzioni, algoritmi
Competenze:

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento
Periodo: Settembre/Dicembre

UDA 2 FUNZIONI

Assi Culturali:

Asse matematico

Asse storico-sociale

Asse scientifico tecnologico e professionale
Conoscenze/Contenuti:

Concetto di funzione reale, variabili, dominio e codominio
Definizione e classificazione di funzioni.

Ricerca del dominio di determinate semplici funzioni razionali

Capacita/Abilita

Utilizzare concetti e semplici modelli matematici

Saper riconoscere il linguaggio matematico collegato ai processi produttivi

Competenze:

Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento
dei processi produttivi e dei servizi

Periodo: Gennaio/Febbraio
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UDA 3 STUDIO DEL SEGNO DI UNA FUNZIONE

Asse matematico

Asse storico-sociale

Asse scientifico tecnologico e professionale

Conoscenze/Contenuti:

Punti di intersezione della funzione con gli assi cartesiani

Segno di una funzione

Rappresentazione grafica

Capacita/Abilita

Saper analizzare, descrivere e interpretare il comportamento di una funzione
Competenze:

Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realta ed operare
in campi applicativi

Periodo: Marzo/Aprile

UDA 4 LIMITI

Assi Culturali:

Asse matematico

Asse storico-sociale

Asse scientifico tecnologico e professionale
Conoscenze/Contenuti:

Insiemi, intervalli, intorni e punto di accumulazione
Concetto di limite

Operazioni sui limiti

Limiti di forme determinate ed indeterminate del tipo oo/co
Concetto di asintoto orizzontale e verticale

Capacita/Abilita

Saper analizzare, descrivere e individuare strategie risolutive
Competenze:

Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realta ed operare
in campi applicativi

Periodo: Aprile/Giugno

UDA DI EDUCAZIONE CIVICA: “ IL SISTEMA ELETTORALE ITALIANO
MAGGIORITARIO E PROPORZIONALE”.

Assi Culturali:

Asse matematico

Asse storico-sociale

Conoscenze/Contenuti:

Il sistema elettorale italiano: maggioritario e proporzionale

Capacita/Abilita

Conoscere I’organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro Paese per rispondere ai propri
doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri diritti politici a livello nazionale e
comunitario.

Competenze:

Capacita di esaminare temi locali, globali ed interculturali, di comprendere ed apprezzare le prospettive
e visioni del mondo degli altri, di impegnarsi in interazioni aperte, appropriate ed efficaci con persone
di culture diverse e di agire per il benessere collettivo e lo sviluppo sostenibile.

Periodo: Il Quadrimestre- ore 3
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METODOLOGIE

Lezione frontale
Scoperta guidata
Ricerca individuale
Tutoring

Lezione dialogata
Studio di casi
Lavoro di gruppo
Metodo deduttivo
Brainstorming
Problem solving

Cooperative/collaborative learning

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni
dipartimentali e agli standard di valutazione d’Istituto riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libro di testo

Video estratti dal libro di testo

Appunti semplificati effettuati dal docente
LIM

Fotocopie

Prof. Mangione Antonino
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DISCIPLINE
(area professionalizzante)

Laboratorio di sala e vendita

COMPETENZE RAGGIUNTE

In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti, sono state
maturate le seguenti competenze:

- Essere in grado di controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico,
chimico fisico, nutrizionale e gastronomico.

- Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.
- Individuare la produzione enoica nazionale e internazionale.

- Conoscenza di strumenti di base per sviluppare e presentare un progetto di impresa nel settore turistico ricettivo;

- Competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e
relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi;

- Competenze di base per applicare le specificita del marketing nel settore ricettivo/ristorativo;

CONTENUTI TRATTATI

Unita 1 — Professione ristorazione
Unita 2 — Il lavoro di sala
1. Comunicare con il cliente

1. Il cliclo del cliente
2. Attrezzature e mise en place particolari
Unita 3 — Il servizio degli antipasti, dei salumi e dei formaggi
2. Il servizio dei salumi
1. Il servizio dei formaggi
Unita 4 — Aspetti particolari del servizio di sala
2. Latrinciatura della carne
Unita 5—1 vini
1. La produzione vitivinicola
2. Lanormativa del settore vitivinicolo
3. Il servizio del vino
4. Champagne e spumanti
1. Gli altri vini speciali
Unita 7 — Analisi sensoriale e degustazione.
1. L’analisi delle caratteristiche organolettiche
2. Lasommelier
3. L’abbinamento tra cibo e vino

Unita 8 — La birra
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1. Laproduzione della birra
2. Tipologie di birra e modalita di servizio
Unita 9 - | super alcolici
1. Laproduzione dei distillati
2. Classificazione e servizio dei distillati
3. Liquori e le creme liquore
Unita 10 — Mixology: 1’arte del bere miscelato
1. Cocktail e le attrezzature
2. Larealizzazione delle bevande miscelate
Unita 11 — Aspetti particolari del lavoro di bar.
1. Nuovi trend della caffetteria e del beverage
Unita 12 — Enogastronomia e societa
1. Le abitudini alimentary
2. | fattori che influenzano le scelte gastronomiche
Unita 13 — Marketing, qualita e territorio
1. Pianificare I’offerta enogastronomica
2. Comunicare I’offerta enogastronomica
3. Comunicare la qualita
4. Comunicare il territorio
Ricettario in sala
- Schemi per la mise en place e legenda delle tecniche di servizio
- Ricettario di cucina di sala
- Menu per banchetti
- Menu per diete speciali
- Premix
- Cocktail internazionali codificati IBA
(Argomenti da svolgere dopo il 15 maggio)
Unita 14 — Tecniche di gestione
Unita 15 — Catering e banqueting
UDA DI EDUCAZIONE CIVICA, ore svolte 2: Educazione ambientale

METODOLOGIE

Lezione interattiva - (discussioni sui libri o a tema, interrogazioni collettive)
Lezione frontale - (presentazione di contenuti e dimostrazioni logiche)
Lezione multimediale

Attivita di laboratorio- (esperienza individuale o di gruppo)
Esercitazioni pratiche — Attivita di ricerca azione — Simulazioni di casi
Cooperative learning - (lavoro collettivo guidato o autonomo)
Problem solving- (definizione collettiva)

Interdisciplinarieta

Dibattito argomentativo

Classe capovolta

Lettura ed analisi diretta dei testi

Pag. 42|78




CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali e agli
Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libri di testo

Dispense/Materiale didattico predisposto dalla docente
Laboratorio di sala e bar

Lim

Fotocopie

Prof. Leonardo Mangione
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Seconda lingua comunitaria Francese

COMPETENZE RAGGIUNTE

Gli alunni, durante I’anno scolastico hanno fatto registrare notevoli progressi,
implementando e migliorando la capacita di comprendere globalmente testi orali relativamente complessi
in lingua francese, riguardanti argomenti noti di attualita, di studio e di lavoro nell’ambito del settore di
indirizzo enogastronomico, articolazione Sala e Vendite. In modo dettagliato gli alunni hanno acquisito le

seguenti competenze:

Appliquer le systtme HACCP;

Décrypter I’étiquette d’un produit de qualité;
Présenter des produits typiques;

Raconter son expérience de stage;

Répondre a une offre d’emploi sur Internet;
Rédiger son CV et sa lettre de motivation;
Postuler pour un emploi;

Rédiger des offres de travail;

se présenter a un entretien d’embauche.

sviluppando,

Utiliser les différentes techniques de conservation des aliments;

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1 Hygiéne et sécurité:
1. Hygiéne et conservation des aliments;
2. Les systeme de contr6le et de prévention;
3. Qualité des produits et sécurité
UDA 2 Les systemes de contréle et de prévention
e Lesysttme HACCP
e Les contrbles qualitatif et quantitatif
e [ ’hygiéne et la sécurité du personnel, des équipements et des locaux
UDA 3 Qualités des produits et de sécurité
e Les labels de qualité et d’origine
e [aréglementation alimentaire dans I’Union européenne
e Latracabilité
UDA 4 Obijectif emploie
e La lettre de motivation et le CV
® Le recrutement et I’embauche
e La gastronomie francophone

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali e

agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.
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TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libri di testo: SAVEURS & SERVICE
Dispense

Lim : DOCUMENTI AUTENTICI - MAPPE CONCETTUALI - SCHEMI
Fotocopie

Prof.ssa Giuseppina Tortorici
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Laboratorio dei serv. Enog. Settore cucina

COMPETENZE RAGGIUNTE

maturate le seguenti competenze:

Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

filiera.

aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti, sono state

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti

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

Competenza alfabetica funzionale alle tecniche di presentazione e promozione\servizio rispondenti alle

CONTENUTI TRATTATI

UDA IL MENU:

Il menu aspetti generali

I menu della ristorazione commerciale
I menu della ristorazione collettiva

La classificazione dei menu

UDA LA COSTRUZIONE DEL MENU:
La stesura dei menu

Aspetti nutrizionali del menu
Presentazione del menu

L’evoluzione del menu

Le funzioni del menu

UDA L’ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA:
La cucina

Organizzazione e gestione della produzione

La programmazione del lavoro

Organizzazione del personale

Il lavoro di cucina della distribuzione

| sistemi di cottura

Le trasformazioni chimico fisiche degli alimenti durante la cottura
La trasmissione del calore

Tecniche cottura innovative

L’uso delle decorazioni

Decorazione dei piatti

UDA SICUREZZA E SALUBRITA DEL LUOGO DI LAVORO:
La sicurezza sul lavoro

I dispositivi di protezione individuale

I rischi lavorativi nella ristorazione

Il TUSL

UDA ASPETTI NUTRIZIONALI DEL MENU:
Alimenti, principi nutritivi e calorie

Gli stili alimentari alternativi

La dietoterapia

UDA TECNICHE DI COTTURA E PRESENTAZIONE DEI PIATTI:
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CONTENUTI
da sviluppare dopo il 15 maggio

UDA PLURIDISCIPLINARE

METODOLOGIE

Lezione frontale, lezione partecipata, discussione guidata, esposizione autonoma di argomenti.

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni

dipartimentali e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Al fine di poter effettuare un'adeguata valutazione il docente ha fatto riferimento sia a verifiche formative
che sommative. Le verifiche formative hanno dato il loro contributo nel far emergere eventuali lacune che
sono state colmate ma nello stesso tempo sono state utili come stimolo per gli alunni ad un maggiore
impegno. Le verifiche sommative, di contro, hanno riguardato sia prove scritte che orali. Le prove scritte
proposte hanno riguardato in una prima fase prove strutturate alle quali sono seguite prove libere seguendo
I'impostazione del Nuovo Esame di Stato al fine di consentire agli alunni I'estrinsecazione delle proprie
conoscenze mediante una trattazione che ha palesato non solo le capacita di esprimersi con linguaggio

specifico e ma anche I'attinenza delle risposte alle domande proposte.

Prof. Antonello lacono Manno
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Scienza e cultura dell’alimentazione

COMPETENZE RAGGIUNTE

In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti, sono state
maturate le seguenti competenze:

e Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei
luoghi di lavoro;
Supportare la pianificazione e la gestione dei processi;
Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela;
Valorizzare I’elaborazione e la presentazione dei prodotti utilizzando tecniche tradizionali e
innovative;

e Curare il rapporto con il cliente nel contesto professionale applicando le tecniche di
comunicazione piut idonee ed efficaci.

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1: Sicurezza alimentare a tutela dei consumatori
La filiera alimentare

Il sistema HACCP

La contaminazione biologica

La contaminazione fisico-chimica degli alimenti
UDA 2: La trasformazione degli alimenti

La conservazione degli alimenti

La cottura degli alimenti

UDA 3: L’alimentazione in situazioni fisiologiche
L’alimentazione nelle diverse fasi della vita

Diete e stili alimentari

Prescrizioni alimentari e religioni

L’alimentazione nella ristorazione collettiva

UDA 4: L’alimentazione in situazioni patologiche
L’alimentazione nelle malattie cardiovascolari.
L’alimentazione nelle malattie metaboliche.
Allergie e intolleranze alimentari.

(Argomenti da svolgere dopo il 15 maggio)
Disturbi alimentari.

Educazione civica: Agenda 2030 obiettivo 3 (Salute e benessere)

L’alimentazione nelle diverse fasi della vita
Diete e stili alimentari

METODOLOGIE

Lezione frontale, Metodo esperienziale, Scoperta guidata, Tutoring, Lezione dialogata, Studio dei casi,
Metodo deduttivo, Problem solving, Simulazione
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CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni
dipartimentali e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

“Scienza e cultura dell’alimentazione 5” di A. Machado ed. Poseidonia scuola cod. 9788848265331.

Presentazioni PowerPoint.

Prof.ssa Rampello Elisa
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Diritto e tecniche amministrative

COMPETENZE RAGGIUNTE

Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni
professionali. Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalita in relazione alla
richiesta dei mercati e della clientela.

Utilizzare le nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio,
della comunicazione, della vendita e del marketing di settore. Individuare le strategie appropriate per la
risoluzione dei problemi. Applicare la normativa in materia di sicurezza, trasparenza, tracciabilita dei
prodotti.

Utilizzare le nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della
comunicazione, della vendita e del marketing di settore.

Saper redigere un budget di un’impresa ristorativa.

Saper individuare e analizzare gli scostamenti.

CONTENUTI TRATTATI

Le leggi che regolano I’attivita turistica
I contratti delle imprese ristorative
La gestione della qualita

Il piano di marketing
Programmazione attivita aziendale

Educazione civica: I principi fondamentali della Costituzione italiana e europea
Lettura e commento artt. 1-12 della Costituzione.

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali e
agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libri di testo: : Diritto e Tecniche Amministrative della impresa ricettiva e turistica;
Autori: Caterina De Luca - Maria Teresa Fantozzi,
Editore: Liviana - DEA scuola.

Prof. Rossano Castronovo
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LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA

COMPETENZE RAGGIUNTE

In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti, sono state
maturate le seguenti competenze:

- Competenze multiculturali nella gestione dell’ospitalita nel territorio e nelle varie tipologie di imprese
alberghiere;

- Conoscenza di strumenti di base per sviluppare e presentare un progetto di impresa nel settore turistico
ricettivo;

- Competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi;

- Utilizzo di tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e
intermediazione turistico —alberghiera;

- Gestione dei servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi
turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del
territorio;

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1: Il turismo moderno

- L’evoluzione del turismo;

- Il turismo del XXI secolo;

- 1l mercato turistico;

- Le tipologie di clientela

- L’attivita amministrativa del settore turistico in Italia.
- Le normative turistiche;

UDA 2: Diventare imprenditori dell’ospitalita

- Nuove forme di turismo e imprese ricettive;

- Le caratteristiche tipologiche delle imprese ricettive e la classificazione;
- Progettazione e avvio dell’impresa ricettiva;

- Lo spirito imprenditoriale;

- Lo studio di fattibilita: Il business plan;

- Le principali procedure di comunicazione di inizio e fine attivita;

- Le norme giuridiche che disciplinano i rapporti tra albergatore e cliente

METODOLOGIE

Lezione interattiva

Lezione frontale

Lezione multimediale
Attivita di laboratorio
Esercitazioni pratiche
Simulazioni di casi
Cooperative learning
Problem solving
Inter-disciplinarieta Dibattito
argomentativo

Lettura ed analisi diretta dei testi
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CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le riunioni dipartimentali e agli
Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Libro ditesto

Materiale didattico fornito dal docente in power point,
Lim

Fotocopie

Supporti multimediali
Mappe concettuali

Prof.ssa Angela Amato
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EDUCAZIONE CIVICA

COMPETENZE RAGGIUNTE

In relazione alla programmazione disciplinare, pur nella differenziazione dei livelli raggiunti,
sono state maturate le seguenti competenze:

- Conoscere ’organizzazione costituzionale del nostro Paese per rispondere ai propri
doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri diritti politici a livello
territoriale e nazionale;

- Rispettare I’ambiente e si adopera per migliorarlo;
- Esercitare i principi di cittadinanza digitale;
- Rispetta e valorizza il patrimonio culturale e i beni pubblici comuni;

- Individuare le caratteristiche principali del mercato del lavoro e le opportunita
lavorative offerte dal territorio.

CONTENUTI TRATTATI

UDA 1: | principi fondamentali della Costituzione italiana
UDA 2: Agenda 2030

METODOLOGIE

Lezione interattiva - (discussioni sui libri 0 a tema, interrogazioni collettive)
Lezione frontale - (presentazione di contenuti e dimostrazioni logiche)
Attivita di laboratorio - (esperienza individuale o di gruppo)

Cooperative learning - (lavoro collettivo guidato o autonomo)

Lettura ed analisi diretta dei testi

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche si rimanda alle tabelle di valutazione disciplinare elaborate durante le
riunioni dipartimentali e agli Standard di valutazione d’Istituto, riportati nel PTOF.

TESTI, MATERIALI, STRUMENTI ADOTTATI

Laboratorio
Lim
Fotocopie

Prof. Rossano Castronovo
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Valutazione

Criteri di valutazione

Fasi e modalita

La Valutazione si é articolata nelle fasi:

1. Diagnostica o iniziale, tesa ad analizzare e descrivere il processo di apprendimento, per la successiva
impostazione di opportune strategie e didattiche.

2. Formativa o intermedia, tesa ad individuare potenzialita e carenze, finalizzata all’autovalutazione e al
miglioramento dell’azione didattica.

3. Sommativa, tesa a definire i livelli di abilita e competenze nella valutazione periodica e finale.

Le forme, le metodologie e gli strumenti per procedere alla valutazione in itinere degli apprendimenti,
propedeutica alla valutazione finale, rientrano nella competenza

di ciascun insegnante e hanno avuto a riferimento i criteri approvati dal Collegio dei Docenti. Tutte le
osservazioni e le rilevazioni effettuate e comunicate mediante annotazioni sul Registro elettronico
rappresentano uno strumento che concorre alla valutazione formativa. Con cadenza almeno mensile e
comungue prima dei consigli di classe calendarizzati di giugno, la rilevazione delle competenze maturate ha
costituito elemento significativo che concorre alla valutazione sommativa e/o finale.

Alla luce dell’esperienza pregressa dell’Istituto e della normativa vigente, ai Consigli di classe e ai singoli
docenti e stato demandato il compito di individuare gli strumenti per la verifica degli apprendimenti inerenti
alle metodologie utilizzate.

La valutazione e stata comungue costante, garantendo cosi trasparenza e tempestivita ed assicurando feedback
continui sulla base dei quali regolare il processo di insegnamento/apprendimento.

La garanzia di questi principi cardine ha consentito di rimodulare I’attivita didattica in funzione del successo
formativo di ciascuno studente, avendo cura di prendere ad oggetto della valutazione non solo il singolo
prodotto, quanto l'intero processo.

La valutazione formativa, inoltre, ha tenuto conto della qualita dei processi attivati, della disponibilita ad
apprendere, a lavorare in gruppo, dell’autonomia, della responsabilita personale e sociale e del processo di
autovalutazione. In tal modo, la valutazione della dimensione oggettiva delle evidenze empiriche osservabili
¢ stata integrata, anche attraverso 1'uso di opportune rubriche e diari di bordo, da quella piu propriamente

formativa in grado di restituire una valutazione complessiva dello studente che apprende.
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Valutazione

delprocesso

Griglia di valutazione degli apprendimenti

Nonrilevato

Insufficiente
(3-4)

Non raggiunto(5)

Base

(6)

Intermedio
(7-8)

Avanzato
(9-10)

Comprende bene le

Conoscenzae Scarso il bagaglio Hadifficolta a Comprende e le consegne e svolge al Sa gestire le fonti
comprensione dei delle conoscenze comprendere le consegne e, se meglio i compiti in svolgendo i compiti
materiali- stimolo acquisite e ha serie consegne guidato, svolge i modo sicuro con apporti personali
condivisi difficolta a compiti,

comprendere le

consegne
Rispetto dei tempi Non rispetta i tempi | Rispetta Non sempre rispetta | Rispetta i tempi di Rispetta sempre i

dilavoro e delle
consegne

di consegna e,
comunque, non adotta|
un

atteggiamento

uniforme per tutte le
discipline

saltuariamente (e di
rado) i tempi di
consegna

i tempi di consegna

consegna

tempi di consegna ed
& da stimolo/traino
per i compagni

Progettazione e
organizzazione del
lavoro

Ha serie difficolta a
progettare ed
organizzare il proprio
lavoro

Ha qualche difficolta
nel progettare e
organizzare il lavoro

Progetta e organizza
il lavoro solo se
guidato

Progetta e organizza
il lavoro da solo sulla
base delle richieste

Progetta e organizza,
in modo autonomo ed
efficace, a
prescindere anche
dalle richieste

Collaborazione e
team working
(impegno e
partecipazione)

Valutazione

dei risultati

Utilizzo degli
strumenti di
comunicazione e
relazione circa
illavoro svolto

Lo studente non
partecipa al dialogo
educativo e svolge i

Pur partecipando al
dialogo educativo,
tuttavia non collaboral

Interagisce e
collabora al team
working solo se

Interagisce e
collabora in classe
(reale o virtuale) in

Interagisce e
collabora in modo
costruttivo e con

compiti assegnati in | fattivamente al team | sollecitato modo efficace e apporti personali al
modo non di lavoro della classe pertinente lavoro svolto
soddisfacente

Non Insufficiente Non raggiunto Base Intermedio Avanzato

rilevato (3-4) (5) (6) (7-8) (9-10)

Ha serie difficolta ad | Ha difficolta ad Sa utilizzare gli Dimostra buone Sa utilizzare
utilizzare ogni forma | utilizzare gli strumenti di competenze efficacemente le
di comunicazione strumenti di comunicazione in comunicative anche | risorse digitali e di

comunicazione

modo adeguato

nelle produzioni
scritte

trasferire le sue
conoscenze al gruppo
classe

Proposta di
soluzioni pertinenti
al problem solving
e conseguente
applicazione delle
conoscenze
acquisite

Lo studente non
riesce ad applicare le
conoscenze acquisite

Ha qualche difficolta
nell’utilizzare le
risorse a
disposizione, ma si
orienta nel problem
solving

Utilizza le risorse
anche se in modo
disorganico e parziale

Utilizza le risorse a
disposizione in modo
consapevole ed
efficace; sa orientarsi
bene nella soluzione
dei problemi

Analizza con
sicurezza le
conoscenze a
disposizione per
utilizzarle
nell’espletamento
delle consegne in
modo efficace e
costruttivo; non solo
& in grado di risolvere
i problemi, ma si
orienta bene anche
nel problem posing

Capacitadi
rielaborazione
critica (analisi-
sintesi-giudizio)

Minima autonomia
nella rielaborazione
di un pensiero

Autonomia limitata e
SCarso 0 Nessuno
apporto di idee

Propone Idee
consolidate

Propone idee
originali alla luce di
un’analisi critica di
quelle consolidate

Propone idee e
soluzioni originali e
fattibili che fungono
altresi da modello per
gli altri

Padronanzaed Lo studente espone in| Ha difficolta Si esprime inmodo | Si esprime in modo | Si esprime
efficacia dei modo superficiale e | nell’esprimersi adeguato pur con chiaro, logico e correttamente e
linguaggi (scritto- frammentario; gli oralmente (in qualche incertezza e | lineare (sia in argomenta
orale-grafico) elaborati scritti e/o presenza o in gli elaborati scritto- | presenza che criticamente le
grafici risultano webcam) e gli grafici risultano virtualmente) proprie idee,
incompleti e elaborati scritto- appena sufficienti motivandole
superficiali grafici risultano
incompleti
Impegno Lo studente si Si impegna in Si impegna in modo | Si impegna con Si impegna con
Individuale nello impegna in maniera | maniera incostante e | costante e costanza, puntualita | puntualita,
studio assolutamente superficiale consapevole senso di entusiasmo e spiccato

incostante e non
funzionale

responsabilita e con
motivazione

senso di
responsabilita
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Griglia di valutazione per la Religione Cattolica

Indicatori Giudizio Abbreviazione
Mostra di non conoscere e non riuscire ad orientarsi rispetto ai contenuti

esposti di cui ha una conoscenza imprecisa e superficiale insufficiente I

Conosce i contenuti essenziali esposti ¢ si orienta in modo talvolta

impreciso e superficiale. sufficiente S

Sa costruire semplici relazioni critiche, ha una conoscenza abbastanza

chiara dei contenuti e sa discreto DS
orientarsi rispetto agli argomenti esposti

Ha una conoscenza abbastanza chiara dei contenuti, sa utilizzare gli B

strumenti messi a disposizione durante la lezione e sa orientarsi buono

all’interno delle problematiche proposte in classe.

Ha una conoscenza chiara, sa orientarsi nei vari sistemi di significato, sa

riferirsi alle fonti e ai documenti in modo corretto e adeguato, utilizza un distinto DT
linguaggio specifico chiaro e preciso.

Ha una conoscenza chiara e approfondita dei contenuti, sapendo ottimo (¢}

distinguere e costruire relazioni critiche rispetto agli argomenti proposti,
¢ in grado di approfondire i contenuti ampliandoli con collegamenti
interdisciplinari utilizzando un linguaggio specifico chiaro e preciso.
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Valutazione del comportamento

VOTO

DESCRITTORI

10

Dimostra vivo interesse per tutte le attivita proposte dalla scuola, sia curricolari che
extracurricolari. Si impegna con serieta e continuita nel lavoro, sia a casa che in classe. Partecipa
attivamente al dialogo educativo e osserva le norme che regolano la vita scolastica. Si relaziona

positivamente con i compagni e i docenti e svolge un ruolo propositivo e di stimolo nell’ambito
della classe.

Dimostra interesse per tutte le attivita proposte dalla scuola. Si impegna con sostanziale serieta e
continuita nel lavoro, sia a casa che in classe. Partecipa al dialogo educativo. Si relaziona

correttamente con i compagni e i docenti, svolge un ruolo positivo nell’ambito della classe,
osserva le norme che regolano la vita scolastica.

Evidenzia attenzione ed interesse per la maggior parte delle discipline. Frequenta con sostanziale

regolarita le lezioni e rispetta generalmente le regole scolastiche. Si relaziona positivamente coni
compagni ed i docenti.

Evidenzia difficolta di relazione con i docenti. Talvolta si assenta per evitare le verifiche
programmate, e episodicamente si presenta in ritardo all’avvio delle lezioni. Non sempre attentoe
partecipe al dialogo educativo. Non contribuisce, con i suoi atteggiamenti, a creare in classe un

clima positivo. Alcuni suoi comportamenti sono stati anche oggetto di annotazioni disciplinari sul
registro di classe. Giustificazioni non puntuali.

Crea in classe, con i suoi atteggiamenti, spesso tendenti a disturbare la lezione o aggressivi nei
confronti di alcuni compagni, un clima poco adatto per un sereno dialogo educativo. Manifesta un
atteggiamento poco rispettoso nei confronti dei docenti. Determinati comportamenti sono stati
oggetto di annotazioni disciplinari sul registro di classe, di susseguenti comunicazioni ufficiali alla

famiglia e di provvedimenti disciplinari adottati dal Consiglio di classe. Scarsa la frequenza e
numerosi i ritardi all’avvio delle lezioni.

E recidivo nella commissione di reati che violano la dignita e il rispetto della persona umana. Ha
commesso gravi atti di violenza o tali da determinare seria apprensione a livello sociale. E incorso
nella globalita delle responsabilita disciplinari previste dall’art. 7, comma 2, dello schemadi

Regolamento ministeriale concernente il “Coordinamento delle norme vigenti per la valutazione
degli alunni...” emanato nel marzo 2009.
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Criteri per ’ammissione/non ammissione all’esame di maturita

Come da O.M. n. 54 del 26/03/2026 relativa all’esame di maturita per ’a.s. 2025/26, sono ammessi a sostenere
I’esame di Stato in qualita di candidati interni gli studenti che hanno frequentato 1’ultimo anno di corso dei
percorsi di istruzione secondaria di secondo grado presso le istituzioni scolastiche statali e paritarie in
possesso dei seguenti requisiti:
I frequenza per almeno tre quarti del monte ore annuale personalizzato, fermo restando quanto
previsto dall’articolo 14, comma 7, del decreto del Presidente della Repubblica del 22 giugno 2009,
n.122;
ii. partecipazione, durante ’'ultimo anno di corso, alle prove predisposte dall’ INVALSI;
iii. svolgimento dei PCTO secondo quanto previsto dall’indirizzo di studio nel secondo biennio e
nell’ultimo anno di corso;
iv. votazione non inferiore ai sei decimi in ciascuna disciplina o gruppo di discipline valutate con
I’attribuzione di un unico voto secondo I’ordinamento vigente e un voto di comportamento non
inferiore a sei decimi.

Attribuzione credito scolastico

L’art. 15 del d.Igs. 62/2017 attribuisce al credito scolastico maturato dagli studenti nel secondo biennio e
nell'ultimo anno di corso un peso decisamente maggiore nella determinazione del voto finale dell’esame di
Stato, elevando tale credito a quaranta punti su cento. Lo stesso articolo specifica il punteggio massimo
attribuibile per ciascuno degli anni considerati: dodici punti per il terzo anno, tredici per il quarto anno e
quindici per il quinto anno. Con la tabella di cui all'allegato A del d.lgs. 62/2017 ¢ stabilita la corrispondenza
tra la media dei voti conseguiti dalle studentesse e dagli studenti negli scrutini finali per ciascun anno di corso
e la fascia di attribuzione del credito scolastico.

Nello scrutinio finale di ciascun anno e sulla base di tali elementi, il Consiglio di classe attribuisce il punteggio
minimo o massimo previsto dalla tabella nell'ambito delle singole bande di oscillazione. All'alunno sospeso
nel giudizio, in caso di accertato superamento delle insufficienze, va attribuito il punteggio minimo previsto
nella relativa banda di oscillazione della tabella.

Nell’ambito della banda di oscillazione il Consiglio di classe valuta il credito scolastico e attribuisce la fascia
alta della banda stessa nel caso in cui la media dei voti permetta alla “mantissa” di essere > di 0,50.

Il punteggio piu alto nell’ambito della fascia di attribuzione del credito scolastico spettante sulla base della
media dei voti riportata nello scrutinio finale puo essere attribuito se il voto di comportamento assegnato € pari
0 superiore a nove decimi.

In nessun caso la banda di oscillazione data dalla media dei voti potra essere superata.
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Tabella per I’attribuzione del credito scolastico
(Allegato A del DL 13 aprile 2017, n. 62)

Media del voti Fasce di credito Fasce di credito Fasce di credito
111 ANNO IV ANNO V ANNO
M<6 - - 7-8
M=6 7-8 8-9 9-10
6<M<7 8-9 9-10 10-11
7<M<8 9-10 10-11 11-12
8<M<9 10-11 11-12 13-14
9<M<10 11-12 12-13 14-15

Il credito scolastico per tutte le classi, comprese quelle terminali, viene pertanto determinato nel seguente
modo:

a) Viene fatta la media dei voti;

b) Si identifica la banda di oscillazione;

c) Il punto di oscillazione viene assegnato nel modo seguente:

1.se la parte decimale della media é pari o superiore a 0,50 verra assegnato il massimo del punteggio
della banda di oscillazione e non sara necessario verbalizzare nessun altro elemento per la valutazione.
2.se la parte decimale della media é inferiore a 0,50 verranno presi in considerazione i seguenti

aspetti:

1. Assiduita della frequenza scolastica

Descrittori Punti
Percentuale assenze minore o uguale al 15% 0.05
Percentuale assenze minore o uguale al 10% 0.10

2. Giudizio positivo relativo all’insegnamento della religione cattolica
Descrittori Punti
Buono 0,05
Distinto/Ottimo 0,10

3. Partecipazione attiva ad almeno un‘attivita complementare e integrativa cosi come
attestata dai docenti referenti delle stesse attivita e comunicata ai coordinatori dei
Consigli di classe entro la fine delle lezioni - Punti 0,10

4. Partecipazione ai corsi di preparazione organizzati dall’Istituzione scolastica finalizzati al
conseguimento di certificazioni linguistiche almeno di livello B1- Punti 0,10

Gli indicatori di cui sopra verranno sommati alla parte decimale della media e se il risultato é pari o

superiore a 0,50 verra assegnato il max previsto dalla banda. In caso contrario, verra assegnato il

minimo della banda.

In deroga ai punti precedenti, qualora un alunno riportasse anche una singola insufficienza, verra

assegnato il minimo della fascia.

Si evidenzia che la somma di tali indicatori non puo in alcun modo comportare il cambiamento della

banda di oscillazione corrispondente alla media dei voti per passare ad una fascia di credito

superiore.

E’cura del Coordinatore raccogliere gli attestati relativi a queste attivita per ciascuno studente; questi

saranno poi valutati in sede di scrutinio finale per 1’assegnazione del credito scolastico.
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Come da O.M. n. 54 del 26/03/2026, il Consiglio di classe davanti al quale é sostenuto 1’esame preliminare
attribuisce il credito scolastico ai candidati esterni, sulla base della documentazione del curriculum
scolastico e dei risultati delle prove preliminari, secondo quanto previsto nella tabella di cui all’ Allegato A al
d.lgs. 62/2017”.

Sono previsti e disciplinati i seguenti casi particolari:

a) pericandidati esterni che siano stati ammessi o dichiarati idonei all’ultima classe a seguito di esami di
maturita o di Stato, il credito scolastico é attribuito dal consiglio di classe davanti al quale sostengono
I’esame preliminare:

I sulla base dei risultati delle prove preliminari per la classe quinta;
i.  nella misura di punti otto per la classe quarta, qualora il candidato non sia in possesso di
promozione o idoneita alla classe quarta;
ii. — nella misura di punti sette per la classe terza, qualora il candidato non sia in possesso di
promozione o idoneita alla classe terza.
b) per icandidati esterni in possesso di promozione o idoneita alla classe quinta del corso di studi, il credito

scolastico relativo alle classi terza e quarta € il credito gia maturato nei precedenti anni.

Griglie di valutazione delle prove scritte

Nell’O.M. n. 54 del 26/03/2026 ¢ stabilito che “La commissione/classe dispone di un massimo di venti punti per
la valutazione di ciascuna prova scritta, per un totale di quaranta punti”.
Sono di seguito riportate le griglie di valutazione per I’attribuzione dei punteggi della prima prova scritta
dell’Esame di maturita 2026 relative a:

- Tipologia A (Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano)

- Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo)

- Tipologia C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualita)

la griglia di valutazione della seconda prova scritta.
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Esame di maturita 2026 — Prima prova scritta — Griglia di valutazione per Iattribuzione dei punteggi.

Tipologia A (Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano)
Indicazioni generali per la valutazione degli elaborati (MAX 60 pt)
Indicatore Descrittori (livelli) Pudnetsecgrglo P#g(e?géo Z;m%%%{g
Ideazione, pianificazione e 10
organizzazione del testo
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Coesione e coerenza testuale 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Ricchezza e padronanza lessicale 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Correttezza grammaticale (ortografia, morfologia, 10
sintassi); uso corretto ed
efficace della punteggiatura
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Ampiezza e precisione delle 10
conoscenze e dei riferimenti culturali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Espressione di giudizi critici e valutazioni 10
personali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Totale indicatori generali MAX 60
Indicatori specifici tipologia A (MAX 40 pt)
Indicatore Descrittori (livelli) Punteggio descr. Punteggio max ind. Zﬁ?rgglgt'g
Rispetto dei vincoli dati dalla consegna (ad esempio, 10
indicazioni di massima circa la lunghezza del testo —
se presenti— o indicazioni circa la forma parafrasata
o sintetica della rielaborazione)
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Capacita di comprendere il testo nel suo 10
senso complessivo e nei suoi snodi tematici e
stilistici
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Puntualita nell'analisi lessicale, 10
sintattica,stilistica e retorica (se richiesta)
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Interpretazione corretta e articolata del testo 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Totale indicatori specifici MAX 40
Punteggio totale = /100 in ventesimi =

NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione

(divisione per 5 + arrotondamento).
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Esame di maturita 2026 — Prima prova scritta — Griglia di valutazione per Iattribuzione dei punteggi.
Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo)

Indicazioni generali per la valutazione degli elaborati (MAX 60 pt)

Indicatore Descrittori (livelli) Pudnetsecgrqm P;r;;e?r?éc‘) Zttjtnrtlg%?{g
Ideazione, pianificazione e 10
organizzazione del testo
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Coesione e coerenza testuale 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Ricchezza e padronanza lessicale 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Correttezza grammaticale (ortografia, 10
morfologia, sintassi); uso corretto ed
efficace della punteggiatura
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Ampiezza e precisione delle 10
conoscenze e dei riferimenti culturali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Espressione di giudizi critici e 10
valutazioni personali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Totale indicatori generali MAX 60
Indicatori specifici tipologia B (MAX 40 pt)
Indicatore Descrittori (livelli) Pudnetsecgrgluo P#]r;txe?r%? zl{m%%?{g
Individuazione corretta di tesi e 20
argomentazioni presenti nel testo
proposto
Eccellente 20
Avanzato 16-19
Sufficiente 12-15
Non sufficiente <=11
Capacita di sostenere con coerenza un 10
Percorso ragionativo adoperando
connettivi pertinenti
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Correttezza e congruenza dei riferimenti 10
culturali utilizzati per sostenere
I'argomentazione
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Totale indicatori specifici MAX40

Punteggio totale =

/100

in ventesimi =

NB. 1l punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con
opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento).
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Esame di maturita 2026 — Prima prova scritta — Griglia di valutazione per Iattribuzione dei punteggi. Tipologia C
(Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualita)

Indicazioni generali per la valutazione degli elaborati (MAX 60 pt)

Indicatore Descrittori (livelli) Pudnetsecgrg?lo Pr%g;e?r%c‘) ZLtJtr}tI%gu%{g
Ideazione, pianificazione e 10
organizzazione del testo
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Coesione e coerenza testuale 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Ricchezza e padronanza lessicale 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Correttezza grammaticale (ortografia, 10
morfologia, sintassi); uso corretto ed
efficace della punteggiatura
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Ampiezza e precisione delle 10
conoscenze e dei riferimenti culturali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Espressione di giudizi critici e 10
valutazioni personali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Totale indicatori generali MAX 60
Indicatori specifici tipologia C (MAX 40 pt)
Indicatore Descrittori (livelli) Pur&gesgg:%llo Puntegﬁ(‘f maxi aptl;?itgﬂ?tlg
Pertinenza del testo rispetto alla traccia e 20
coerenza nella formulazione del titolo
e dell'eventuale paragrafazione
Eccellente 20
Avanzato 16-19
Sufficiente 12-15
Non sufficiente <=11
Sviluppo ordinate e lineare dell'esposizione 10
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Correttezza e articolazione delle conoscenze e 10
dei riferimenti culturali
Eccellente 10
Avanzato 8-9
Sufficiente 6-7
Non sufficiente <=5
Totale indicatori specifici MAX 40

Punteggio totale = /100 in ventesimi =

NB. 1l punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con
opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento).
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Griglia di valutazione della seconda prova scritta

INDICATORI DESCRITTORI Punti
IA. COMPRENSIONE del testo introduttivo o dellatematica Coglie il significato completo e profondo 3
proposta o della consegna operativa _ _ S

Coglie parzialmente il significato generale 2

Non coglie nemmeno a grandi linee il significato generale 1

B. PADRONANZA delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali [Presente e corretta 6

della disciplina

Non completamente presente ma adeguata e corretta 5

Parzialmente presente ed essenziale 4

Parzialmente presente e scorrette 3

Lacunosa e insufficiente 2

Scarsa e non pertinente 1

C.PADRONANZA delle competenze tecnico professionali Competenze ampie e sicure in ogni aspetto 8
evidenziate nella rilevazione delleproblematiche e

nella evidenziazione delle soluzioni Competenze nel complesso presenti ed adeguate 7

Competenze nel complesso presenti ma non completamenteadeguate 6

Competenze nel complesso presenti e sufficientemente pertinenti 5

Competenze essenziali e sufficientemente pertinenti 4

Competenze parziali e non sempre pertinenti 3

Competenze lacunose e insufficienti 2

Competenze scarse ed inadeguate 1

D. CAPACITA’ di argomentare, di sintetizzare, di collegare le Rigorosa e appropriata 3

informazioni in modo chiaro ed esauriente, utilizzando _ _
con pertinenza i diversi linguaggi specifici Comprensibile e complessivamente corretta 2
Impropria 1
TOTALE PARZIALE A B ¢ b TOTALE
...... + ceenee t ceen t ceen t veend20
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Allegato A - Griglia di valutazione della prova orale

(O.M. n. 54 del 26/03/2026 relativa all’esame di maturita per ’a.s. 2025/26)

La Commissione assegna fino ad un massimo di venti punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli,
descrittori e punteggi di seguito indicati.

Indicatori Livelli Descrittori Punti Punteggio
Acquisizione dei Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo estremamente
h - | 0.50-1
contenuti e dei frammentario e
metodi delle |
quattro discipline acunoso. _ : : I : : :
oggetto del 1 Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e/o incompleto, e li 150-
colloquio utilizza in modo non 2.50
sempre appropriato.
1 Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 3-350
v Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i 4-450
relativi metodi.
Vv Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena 5
padronanza i relativi
metodi.
Capacita di I Non & in grado di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato. 050-1
utilizzare e Si esprime in modo
raccordare le y
conascenze §c9rretto e c_> st-ehtato. _ _ . .
acquisite; I E in grado di utilizzare e raccordare le conoscenze acquisite con difficolta e solo se guidato. Si 150-
padronanza esprime in modo non sempre 2'50
lessicale e corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato.
semantica, anche E in grado di utili tamente | isite, istituendo adeguati raccordi tra |
con riferimento al m - in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati raccordi tra le 3-350
linguaggio tecnico discipline. Si esprime
e/o di settore utilizzando un lessico complessivamente corretto, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di
(eventualmente settore.
anche_ in lingua v E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite raccordandole in una trattazione pluridisciplinare 4-450
straniera) . . o s
articolata. Si esprime in
modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e preciso.
Vv E in grado di utilizzare le conoscenze acquisite raccordandole in una trattazione pluridisciplinare ampia 5
e approfondita. Si
esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio
tecnico e/o di settore.
Capacita di . | Non ¢ in grado di argomentare in maniera critica e personale, o0 argomenta in modo superficiale e 050-1
argomentare in disorganico.
modo critico e . - P - - - - -
personale 1 E in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti /o solo in relazione a specifici| 150 -
argomenti. 250
i E in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, rielaborando correttamente i 3-350
contenuti acquisiti.
v E in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i 4-450
contenuti acquisiti.
Vv E in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando con 5
originalita i contenuti
acquisiti.
Grado d_i | Ha raggiunto un grado di maturazione molto parziale e un livello di autonomia e responsabilita 050-1
maturazione incompleto.
personale, di - — - - - . - -
autonomia e di 1 Ha r'agglunto un limitato grado di maturazione e di autonomia; necessita di guida e di supporto per 150-
responsabilita gestire scelte e 2,50
raggiunto al responsabilita.
termine del Ha raggiunto un apprezzabile livello di maturazione; € in grado di assumere decisioni autonome e
ercorso di studio n ; : 3-3.50
p gestire con sicurezza scelte
personali.
v Ha raggiunto un alto grado di maturazione, autonomia e responsabilita; & capace di riflettere 4-450
criticamente sulle proprie scelte
e sul proprio agire.
Vv Ha raggiunto un elevato grado di autonomia e maturazione personale; sa gestire responsabilita 5
significative in modo
esemplare per gli altri.
Punteggio totale della prova
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In base alle disposizioni relative all’Esame di maturita per ’anno scolastico 2025/26, per gli studenti che
conseguono un voto di condotta pari a sei decimi, il Consiglio di classe dovra assegnare, in sede di scrutinio
finale, un elaborato critico in materia di cittadinanza attiva e solidale da trattare durante il colloquio dell’esame
conclusivo del secondo ciclo. L’elaborato da presentare e discutere davanti alla Commissione costituira un
elemento utile e significativo ai fini dello svolgimento dell’esame. Per i criteri di valutazione dell’elaborato si
fa riferimento agli indicatori della griglia di valutazione della prova orale (Allegato A all’ordinanza) relativi
alla capacita di argomentare in maniera critica e personale e alla capacita di analisi e comprensione della realta

in chiave di cittadinanza attiva a partire dalla riflessione sulle esperienze personali.

Allegati - Prove di simulazione prove scritte

Al presente documento si allegano le copie relative alla simulazione della prima prova scritta e della seconda
prova scritta.
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Allegati

Simulazioni Prove Esami di Stato
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ISTITUTO SUPERIORE “N. GALLO - L. SCIASCIA”
———

Indirizzo: ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA” ALBERGHIERA

SIMULAZIONE

PRIMA PROVA SCRITTA

Classe 5" sez. G

Candidato/a:

Durata massima della prova: 6 ore.
E consentito 1’uso del dizionario della lingua italiana. E consentito 1’uso del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di

provenienza) per i candidati di madrelingua non italiana.

Non ¢ consentito I’accesso ad internet.
Non ¢ consentito lasciare I’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla consegna della traccia.
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Indirizzo: IP17 — ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA

ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA

ESAME DI STATO CONCLUSIVO DEL SECONDO CICLO DI ISTRUZIONE

PROVA DI
ITALIANO Svolgi la prova, scegliendo tra una delle seguenti

proposte.
TIPOLOGIA A - ANALISI E INTERPRETAZIONE DI UN TESTO LETTERARIO ITALIANO

PROPOSTA Al
Salvatore Quasimodo, Alla nuova luna, in Tutte le poesie, a cura di Gilberto Finzi, Mondadori, Milano, 1995.

In principio Dio creo il cielo e
la terra, poi nel suo giorno
esatto mise i luminari in cielo e
al settimo giorno si riposo.

Dopo miliardi di anni ’'uomo, fatto a
sua immagine e somiglianza, senza mai
riposare, con la sua intelligenza laica,
senza timore, nel cielo sereno

d’una notte d’ottobre, mise altri
luminari uguali a quelli che

giravano dalla creazione del

mondo. Amen.

Alla nuova luna fa parte della raccolta La terra impareggiabile, pubblicata nel 1958, che testimonia I’attenzione
di Quasimodo (1901 - 1968) per il mondo a lui contemporaneo e la sua riflessione sul progresso scientifico e sulla
responsabilita degli scienziati in un’epoca di importanti innovazioni tecnologiche. La poesia é ispirata al lancio in

orbita del primo satellite artificiale Sputnik I, avvenuto nel 1957.

Comprensione e analisi

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte a tutte le domande
proposte.

1. Presenta il contenuto della poesia e descrivine sinteticamente la struttura metrica.

2. Le due strofe individuano i due tempi del discorso poetico che presenta uno sviluppo narrativo sottolineato
dalla ripresa di concetti e vocaboli chiave. Individua le parole che vengono ripetute in entrambe le parti del

componimento e illustra il significato di questa ripetizione.

3. L’azione dell’uomo ‘creatore’ viene caratterizzata da due notazioni che ne affermano la perseveranza e il
coraggio; individuale e commentane il significato.

4. Al verso 8 Quasimodo isola I’espressione ‘intelligenza laica” quale rapporto istituisce, a tuo awviso, questa
espressione tra la creazione divina e la scienza?

5. A conclusione del componimento il poeta utilizza un vocabolo che conferisce al testo un andamento quasi
liturgico; commenta questa scelta espressiva.

Interpretazione Facendo riferimento alla produzione poetica di Quasimodo e/o ad altri autori o forme d’arte a te noti,
elabora una tua riflessione sulle modalita con cui la letteratura e/o altre arti affrontano i temi del progresso

scientificotecnologico e delle responsabilita della scienza nella costruzione del futuro dell’umanita.
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Indirizzo: IP17 - ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA

ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA
PROPOSTA A2

Alberto Moravia, Gli indifferenti, edizioni Alpes, Milano, 1929, pp. 27-28.

Gli indifferenti (1929) é il romanzo d’esordio di Alberto Pincherle, in arte Alberto Moravia (1907 — 1990). |
protagonisti sono i fratelli Carla e Michele Ardengo, incapaci di opporsi ai propositi di Leo Merumeci, amante
della loro madre Mariagrazia, che in modo subdolo tenta di impossessarsi dei beni e della villa di loro proprieta.

«Tutti lo guardarono.

- Ma vediamo, Merumeci, - supplico la madre giungendo le mani, - non vorra mica mandarci via cosi su due piedi?...
ci conceda una proroga...

- Ne ho gia concesse due, - disse Leo, - basta... tanto pitu che non servirebbe ad evitare la vendita... -Come a non
evitare? — domando la madre.

Leo alzo finalmente gli occhi e la guardo:

- Mi spiego: a meno che non riusciate a mettere insieme ottocentomila lire, non vedo come potreste pagare se non
vendendo la villa...

La madre capi, una paura vasta le si apri davanti agli occhi come una voragine; impallidi, guardo I’amante; ma Leo

tutto assorto nella contemplazione del suo sigaro non la rassicuro:

- Questo significa — disse Carla — che dovremo lasciare la villa e andare ad abitare in un appartamento di poche
stanze?

- Gia, — rispose Michele, - proprio cosi.

Silenzio. La paura della madre ingigantiva; non aveva mai voluto sapere di poveri e neppure conoscerli di nome, non

aveva mai voluto ammettere l'esistenza di gente dal lavoro faticoso e dalla vita squallida. «Vivono meglio di

noi» aveva sempre detto; «noi abbiamo maggiore sensibilita e piu grande intelligenza e percio soffriamo piu di loro...»;

ed ora, ecco, improvvisamente ella era costretta a mescolarsi, a ingrossare la turba dei miserabili; quello stesso senso

di ripugnanza, di umiliazione, di paura che aveva provato passando un giorno in un‘automobile assai bassa

attraverso una folla minacciosa e lurida di scioperanti, I'opprimeva; non l'atterrivano i disagi e le privazioni a cui

andava incontro, ma invece il bruciore, il pensiero di come l'avrebbero trattata, di quel che avrebbero detto le persone

di sua conoscenza, tutta gente ricca, stimata ed elegante; ella si vedeva, ecco... povera, sola, con quei due figli,

senza amicizie che tutti I'avrebbero abbandonata, senza divertimenti, balli, lumi, feste, conversazioni: oscurita

completa, ignuda oscurita.

Il suo pallore aumentava: «Bisognerebbe che gli parlassi da sola a solo», pensava attaccandosi all'idea della

seduzione; «senza Michele e senza Carla... allora capirebbe».

Guardo I'amante.

- Lei, Merumeci, - propose vagamente - ci conceda ancora una proroga, € noi il denaro lo si trovera in qualche
modo.»

Comprensione e analisi

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte a tutte le domande
proposte.

1. Sintetizza il contenuto del brano evitando di ricorrere al discorso diretto. 2.

Per quale motivo ‘la paura della madre ingigantiva’?

3. Pensando al proprio futuro, la madre si vede ‘povera, sola, con quei due figli, senza amicizie’: I’immagine
rivela quale sia lo spessore delle relazioni familiari e sociali della famiglia Ardengo. lllustra questa osservazione.

4. In che modo la madre pensa di poter ancora intervenire per evitare di cadere in miseria?

Interpretazione

Commenta il brano proposto, elaborando una tua riflessione sulla rappresentazione del mondo borghese come
delineato criticamente da Moravia. Puoi mettere questo testo in relazione con altri suoi scritti o far riferimento anche
ad autori italiani e stranieri che hanno affrontato il tema della rappresentazione dei caratteri della borghesia.
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Indirizzo: IP17 - ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA” ALBERGHIERA
ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA

TIPOLOGIA B — ANALISI E PRODUZIONE DI UN TESTO ARGOMENTATIVO
PROPOSTA B1

Testo tratto da: Federico Chabod, L idea di nazione, Laterza, Bari, (I edizione 1961), edizione utilizzata 2006, pp.
76-82.

«[...] & ben certo che il principio di nazionalita era una gran forza, una delle idee motrici della storia del secolo
XIX.

Senonché, occorre avvertire ben chiaramente che esso principio si accompagna allora, indissolubilmente, almeno negli
italiani, con due altri principi, senza di cui rimarrebbe incomprensibile, e certo sarebbe incompleto.

Uno di questi principi, il piu collegato anzi con I’idea di nazionalita, era quello di liberta politica [...]. In alcuni casi,
anzi, si deve fin dire che prima si vagheggio un sistema di liberta all’interno dello Stato singolo in cui si viveva, e poi si
passoO a desiderare la lotta contro lo straniero, I’indipendenza e in ultimo I’unita, quando cioé ci s’accorse che 1’un
problema non si risolveva senza I’altro. E fu proprio il caso del conte di Cavour, mosso dapprima da una forte esigenza
liberale, anelante a porre il suo paese al livello raggiunto dalle grandi nazioni libere dell’Occidente (Francia ed
Inghilterra); e necessariamente condotto a volere I’indipendenza, e poi ancora I’unita. [...]

Quanto al Mazzini, credo inutile rammentare quanto 1’esigenza di liberta fosse in lui radicata: a tal segno da tenerlo
ostile alla monarchia, anche ad unita conseguita, appunto perché nei principi egli vedeva i nemici del vivere libero.
Egli e repubblicano appunto perché vuole la liberta: piena, assoluta, senza mezzi termini e riserve.

Il Manifesto della Giovine Italia € gia piu che esplicito: «Pochi intendono, o paiono intendere la necessita prepotente,
che contende il progresso vero all’ltalia, se i tentativi non si avviino sulle tre basi inseparabili dell ’Indipendenza,
della Unita, della Liberta».

E piu tardi, nell’appello ai Giovani d’ltalia ch’¢ del 1859, nuova, nettissima affermazione «Adorate la Liberta.
Rivendicatela fin dal primo sorgere e serbatela gelosamente intatta...» [...]

Il secondo principio che s’accompagnava con quello di nazione, era quello europeo. [...]

Pensiamo al Mazzini, anzitutto. Egli, che esalta tanto la nazione, la patria, pone tuttavia la nazione in connessione
strettissima con I’'umanita. La nazione non & fine a se stessa: anzi! E mezzo altissimo, nobilissimo, necessario,
ma mezzo, per il compimento del fine supremo: I'Umanita, che & la Patria delle Patrie, la Patria di tutti. Senza
Patria, impossibile giungere all’Umanita: le nazioni sono «gl’individui dell’'umanita come i cittadini sono
gl’individui della nazione... Patria ed Umanita sono dunque egualmente sacre. [...]

Ora, I'umanita & ancora, essenzialmente, per il Mazzini, Europa: ed infatti insistente e continuo € il suo pensare
all’Europa, I’Europa giovane che, succedendo alla vecchia Europa morente, I’Europa del Papato, dell’Impero, della
Monarchia e dell’ Aristocrazia, sta per sorgere.»

Comprensione e analisi

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte a tutte le domande
proposte.

1. Riassumi il contenuto del testo.

2. Quali sono, secondo Chabod, le esigenze e gli obiettivi di Camillo Benso, conte di Cavour, nei confronti
dell’Italia?

3. Nella visione di Mazzini, qual ¢ il fine supremo della nazione e cosa egli intende per ‘Umanita ?

4. Spiega il significato della frase ‘La nazione non & fine a se stessa: anzi! E mezzo altissimo, nobilissimo,
necessario, ma mezzo, per il compimento del fine supremo: I'Umanita .

Produzione

Sulla base dei tuoi studi esponi le tue considerazioni sull’argomento proposto da Federico Chabod

(1901 — 1960) nel brano e rifletti sul valore da attribuire all’idea di nazione, facendo riferimento a quanto hai appreso
nel corso dei tuoi studi e alle tue letture personali.

Elabora un testo in cui tesi e argomenti siano organizzati in un discorso coerente e coeso.
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Indirizzo: IP17 — ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA

ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA

PROPOSTA B2
Testo tratto da: Piero Angela, Dieci cose che ho imparato, Mondadori, Milano, 2022, pp.113-114.

«In questo nuovo panorama, ci sono cambiamenti che “svettano” maggiormente rispetto ad altri. Uno & la diminuzione
del costo relativo delle materie prime e della manodopera rispetto al “software”, cioe alla conoscenza, alla
creativita. Questo sta succedendo anche in certe produzioni tradizionali, come quelle di automobili, ma soprattutto
per i prodotti della microelettronica, come telefonini, tablet, computer. Si & calcolato che nel costo di un computer
ben il 90% sia rappresentato dal software, cioe dalle prestazioni del cervello. Quindi [I’elaborazione mentale sta
diventando la materia prima piu preziosa. Uno studio della Banca mondiale ha recentemente valutato che 1’80%
della ricchezza dei paesi piu avanzati € “immateriale”, cioe & rappresentata dal sapere. Ed & questo che fa la vera
differenza tra le nazioni.

La crescente capacita di innovare sta accentuando quella che gli economisti chiamano la “distruzione creativa”,
vale a dire I'uscita di scena di attivita obsolete e I’ingresso di altre, vincenti. Pericolo a cui vanno incontro tante
aziende che oggi appaiono solide e inattaccabili. Si pensi a quello che é successo alla Kodak, un gigante mondiale
della fotografia che pareva imbattibile: in pochi anni € entrata in crisi ed é fallita. L’enorme mercato della pellicola
fotografica & praticamente scomparso e la Kodak non € riuscita a restare competitiva nel nuovo mercato delle macchine
fotografiche digitali.

Dei piccoli cervelli creativi hanno abbattuto un colosso planetario.

Per questo & cosi importante il ruolo di chi ha un’idea in piu, un brevetto innovativo, un sistema produttivo piu
intelligente. Teniamo presente che solo un sistema molto efficiente € in grado di sostenere tutte quelle attivita non
direttamente produttive (a cominciare da quelle artistiche e culturali) cui teniamo molto, ma che dipendono dalla
ricchezza disponibile.»

Comprensione e analisi

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte a tutte le domande
proposte.
1. Riassumi il contenuto del brano e individua la tesi con le argomentazioni a supporto.
2. Quali sono le conseguenze della cosiddetta ‘distruzione creativa™ 3. Cosa intende Piero
Angela con I’espressione ‘ricchezza immateriale’?

4. Esiste un rapporto tra sistema efficiente e ricchezza disponibile: quale caratteristica deve possedere, a giudizio
dell’autore, un ‘sistema molto efficiente’?

Produzione

Nel brano proposto Piero Angela (1928-2022) attribuisce un valore essenziale alla creativita umana nella corsa
verso 1’innovazione.

Condividi le considerazioni contenute nel brano? Elabora un testo in cui esprimi le tue opinioni
sull’argomento organizzando la tua tesi e le argomentazioni a supporto in un discorso coerente e coeso.
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ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA
PROPOSTA B3

Testo tratto da: Oriana Fallaci, Intervista con la storia, Rizzoli, Milano, 1977,

«La storia ¢ fatta da tutti o da pochi? Dipende da leggi universali o da alcuni individui e basta?

E un vecchio dilemma, lo so, che nessuno ha risolto e nessuno risolvera mai. E anche una vecchia trappola in cui cadere
e pericolosissimo perché ogni risposta porta in sé la sua contraddizione. Non a caso molti rispondono col
compromesso e sostengono che la storia é fatta da tutti e da pochi, che i pochi emergono fino al comando perché
nascono al momento giusto e sanno interpretarlo. Forse. Ma chi non si illude sulla tragedia assurda della vita & portato
piuttosto a seguire Pascal’, quando dice che, se il naso di Cleopatra fosse stato pit corto, I’intera faccia della terra
sarebbe cambiata; & portato piuttosto a temere cio che temeva Bertrand Russell® quando scriveva: «Lascia perdere,
quel che accade nel mondo non dipende da te. Dipende dal signor Krusciov, dal signor Mao Tse-Tung, dal signor
Foster Dulles’. Se loro dicono ‘morite’ noi morremo, se loro dicono ‘vivete’ noi vivremo». Non riesco a dargli
torto. Non riesco a escludere insomma che la nostra esistenza sia decisa da pochi, dai bei sogni o dai capricci di
pochi, dall’iniziativa o dall’arbitrio di pochi. Quei pochi che attraverso le idee, le scoperte, le rivoluzioni, le guerre,
addirittura un semplice gesto, I’uccisione di un tiranno, cambiano il corso delle cose e il destino della maggioranza.
Certo & un’ipotesi atroce. E un pensiero che offende perché, in tal caso, noi che diventiamo? Greggi impotenti
nelle mani di un pastore ora nobile ora infame? Materiale di contorno, foglie trascinate dal vento?»

Pascal: Blaise Pascal (1623 -1662) scienziato,filosofo e teologo francese. In un suo aforisma sostenne il paradosso
che Iaspetto di Cleopatra, regina d’Egitto, avrebbe potuto cambiare il corso della storia nello scontro epocale tra Oriente e
Occidente nel | secolo a.C.

Bertrand Russell: Bertrand Arthur William Russell (1872 - 1970), filosofo, logico, matematico britannico,
autorevole esponente del movimento pacifista, fu insignito del premio Nobel per la letteratura nel 1950.

Foster Dulles: John Foster Dulles (1888 - 1959), politico statunitense, esponente del partito repubblicano, divenne segretario
di Stato nell’amministrazione Eisenhower nel 1953, restando in carica fino al 1959, anno della sua morte.

Comprensione e analisi

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte a tutte le domande
proposte.

1. Riassumi il brano proposto nei sui snodi tematici essenziali.

2. ‘La storia & fatta da tutti o da pochi? Dipende da leggi universali o da alcuni individui e basta?’ Esponi le tue
considerazioni sulle domande con cui il brano hainizio.

3. Come si puo interpretare la famosa citazione sulla lunghezza del naso di Cleopatra? Si tratta di un paradosso
oppure ¢’¢ qualcosa di profondamente vero? Rispondi esponendo la tua opinione.

4. Oriana Fallaci cita il pensiero di Bertrand Russell, espresso ai tempi della Guerra fredda, che sembra non lasciare
scampo alle nostre volonta individuali rispetto agli eventi storici. Per quali motivi il filosofo inglese prende a
riferimento proprio quei personaggi politici come arbitri dei destini del mondo?

Produzione

L’ipotesi con cui Oriana Fallaci (1929 — 2006) conclude il suo pensiero sulla storia, si riferisce ai tempi della Guerra
fredda e della minaccia nucleare. Tuttavia, da allora, il susseguirsi di tensioni e conflitti non accenna a placarsi, anche
nel nostro continente. Secondo te, la situazione & ancor oggi nei termini descritti dalla giornalista? Rispondi anche
con esempi tratti dalle tue conoscenze degli avvenimenti internazionali e dalle tue letture elaborando un testo che
presenti le tue tesi sostenute da adeguate argomentazioni.
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ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA

TIPOLOGIA C —RIFLESSIONE CRITICA DI CARATTERE ESPOSITIVO-
ARGOMENTATIVO SU TEMATICHE DI ATTUALITA

PROPOSTA C1

LETTERA APERTA AL MINISTRO BIANCHI SUGLI ESAMI DI
MATURITA (https://www.edscuola.eu/wordpress/?p=150602)

«Gentile Ministro Bianchi, a quanto abbiamo letto, Lei sarebbe orientato a riproporre un esame di maturita
senza gli scritti come lo scorso anno, quando molti degli stessi studenti, interpellati dai giornali, 1’hanno
giudicato pitu 0 meno una burletta.

Nonostante i problemi causati dalla pandemia, per far svolgere gli scritti in sicurezza a fine anno molte aule
sono libere per ospitare piccoli gruppi di candidati. E che 1’esame debba essere una verifica seria e
impegnativa € nell’interesse di tutti. In quello dei ragazzi — per cui deve costituire anche una porta di
ingresso nell’eta adulta — perché li spinge a esercitarsi e a studiare, anche affrontando quel tanto di ansia che
conferma I’importanza di questo passaggio. Solo cosi potranno uscirne con soddisfazione. E
nell’interesse della collettivita, alla quale ¢ doveroso garantire che alla promozione corrisponda una reale
preparazione. Infine la scuola, che delle promozioni si assume la responsabilita, riacquisterebbe un po’ di
quella credibilita che ha perso proprio scegliendo la via dell’indulgenza a compenso della sua frequente
inadeguatezza nel formare culturalmente e umanamente le nuove generazioni.

Non si tratta quindi solo della reintroduzione delle prove scritte, per molte ragioni indispensabile (insieme
alla garanzia che non si copi e non si faccia copiare, come accade massicciamente ogni anno); ma di
trasmettere agli studenti il messaggio di serieta e di autorevolezza che in fondo si aspettano da parte degli
adulti.»

Nella Lettera aperta indirizzata nel dicembre 2021 al Professor Patrizio Bianchi, allora Ministro
dell’Istruzione, i firmatari, illustri esponenti del mondo accademico e culturale italiano, hanno espresso una
serie di riflessioni relative all’esame conclusivo del secondo ciclo di istruzione.

Esponi il tuo punto di vista e confrontati in maniera critica con le tesi espresse nel testo. Puoi articolare il tuo
elaborato in paragrafi opportunamente titolati e presentarlo con un titolo complessivo che ne esprima
sinteticamente il contenuto.
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ALLEGATO 1. SIMULAZIONE PRIMA PROVA SCRITTA

PROPOSTA C2

Testo tratto da: Marco Belpoliti, Elogio dell ‘attesa nell ‘era di WhatsApp, in la Repubblica, 30 gennaio 2018
(https://ricerca.repubblica.it/repubblica/archivio/repubblica/2018/01/31/elogio-dellattesa-nellera-whatsapp35.html)

«Non sappiamo piu attendere. Tutto e diventato istantaneo, in "tempo reale", come si € cominciato a dire da
qualche anno. La parola chiave €: "Simultaneo”. Scrivo una email e attendo la risposta immediata. Se non
arriva m’infastidisco: perché non risponde? Lo scambio epistolare in passato era il luogo del tempo differito. Le
buste andavano e arrivavano a ritmi lenti. Per non dire poi dei sistemi di messaggi istantanei cui
ricorriamo:

WhatsApp. Botta e risposta. Eppure tutto intorno a noi sembra segnato dall’attesa: la gestazione,
I'adolescenza, I'eta adulta. C’e un tempo per ogni cosa, e non € mai un tempo immediato. [...]

Chi ha oggi tempo di attendere e di sopportare la noia? Tutto e subito. E evidente che la tecnologia ha
avuto un ruolo fondamentale nel ridurre i tempi d’attesa, o almeno a farci credere che sia sempre possibile farlo.
Certo a partire dall’inizio del X1X secolo tutto € andato sempre piu in fretta. L efficienza compulsiva é diventato
uno dei tratti della psicologia degli individui. Chi vuole aspettare o, peggio ancora, perdere tempo?
[...] Eppure ci sono ancora tanti tempi morti: "Si prega di attendere" € la risposta che danno i numeri telefonici
che componiamo quasi ogni giorno.

Aspettiamo nelle stazioni, negli aeroporti, agli sportelli, sia quelli reali che virtuali. Attendiamo sempre,
eppure non lo sappiamo piu fare. Come minimo ci innervosiamo. L’attesa provoca persino rancore.
Pensiamo: non si puo fare piu velocemente?»

Nell’articolo di Marco Belpoliti viene messo in evidenza un atteggiamento oggi molto comune: il non sapere
attendere, il volere tutto e subito.

A partire dal testo proposto e traendo spunto dalle tue esperienze, dalle tue conoscenze e dalle tue letture,
rifletti su quale valore possa avere I’attesa nella societa del “tempo reale”.

Puoi articolare il tuo elaborato in paragrafi opportunamente titolati e presentarlo con un titolo complessivo
che ne esprima sinteticamente il contenuto.

__ Durata massima della prova:

6 ore.

E consentito ’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i
candidati di madrelingua non italiana.

Non ¢ consentito lasciare I’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla
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ISTITUTO SUPERIORE “N. GALLO - L. SCIASCIA”
i

Indirizzo: ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA” ALBERGHIERA

SIMULAZIONE

SECONDA PROVA SCRITTA

Classe 5” sez. G

Candidato/a:

Durata massima della prova: 6 ore.
E consentito 1’uso del dizionario della lingua italiana. E consentito 1’uso del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di

provenienza) per i candidati di madrelingua non italiana.

Non ¢ consentito I’accesso ad internet.
Non ¢ consentito lasciare I’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla consegna della traccia.

Pag. 78 76



Indirizzo: IP17 - ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA

TRACCIAN1
Immagina di lavorare in un ristorante e ti viene assegnato il compito di curare la predisposizione e la
preparazione di un menu in occasione di un banchetto di laurea per clienti di religione Islamica.

Ti si chiede di dar prova delle tue conoscenze e competenze, rispondendo ai quesiti e alle consegne in
tutti i punti successivi.

A) Perché nonostante ci sia consapevolezza che uno stile alimentare sano ed equilibrato sia
fondamentale per il mantenimento e il miglioramento dello stato di salute non é possibile creare un
regime alimentare che possa andare bene per tutte le eta e le condizioni fisio/patologiche?

B) Quali sono le raccomandazioni per 1’alimentazione e stile di vita di una persona nella particolare
condizione indicata?

C) Riferisci nozioni e informazioni che risultano fondamentali sia per la tutela del cliente con esigenze
particolari, sia per il corretto comportamento da assumere durante la preparazione e somministrazione
delle pietanze.

D) Tenendo conto dello stile alimentare secondo il credo religioso islamico, componi in occasione
dell’evento, un menu comprendente preparazioni che risultino adatte sia per I’aperitivo che per un ligth

dinner e le relative bevande da proporre.

La durata della prova é prevista di 6 ore.

E’ consentito I’'uso del dizionario della lingua italiana.

E’ consentito 1’uso del dizionario di bilingue (Italiano- lingua del paese di provenienza) per i candidati
di madre lingua non italiana.

Non ¢ consentito 1’accesso ad internet.

Non ¢ consentito lasciare 1’Istituto prima che siano trascorsi tre ore dalla consegna della traccia.
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Catania Alba
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