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Presentazione dell'lstituto

L’l.1.S. “Einaudi — Baronio” di Sora prepara i giani al conseguimento del diploma in:

Servizi Articolazione Enogastronomia

Servizi Articolazione Sala e Vendita

Servizi Articolazione Accoglienza Turistica

Servizi Socio- Sanitari

Settore Economico Articolazione Sistemi Informa#ziendali
Settore Tecnologico Articolazione Costruzioni Amiieee Territorio

L’Istituto vanta una forte tradizione consolidat tempo sostenuta da ampi consensi e
riconoscimenti.

| risultati raggiunti sono il frutto di una didatéi innovativa che ha consentito all’Istituto,
presente e vivo sul territorio, di acquisire uniiti& nitidamente riconoscibile e
spendibile sul mercato del lavoro.

Le due sedi moderne e ben strutturate dotate di sjpagi all'interno ed all’'esterno
rendono proficui lo studio, le varie attivita scgtiahe, la fruizione di un ricca biblioteca,
laboratori attrezzati di fisica, chimica, inforn@t] primo soccorso, enogastronomia e
ricevimento.

L’l.1.S. “Einaudi — Baronio” forma cittadini del nmmlo, cioé giovani consapevoli,
autonomi, responsabili, determinati, pronti adaftare il mondo del lavoro, in grado di
vivere nel proprio ambiente e determinati a modii@ guardando al futuro.

In tutti gli indirizzi I'obiettivo si concretizzaella formazione di figure prominenti capaci
di inserirsi in realta produttive molto differentaae caratterizzate da innovazione e da
rapida evoluzione, sia dal punto di vista tecnalogsia da quello dell’organizzazione
del lavoro.

Alunni, operatori scolastici, docenti impegnanorgiee risorse personali, sostenendo
cosi la crescita di questo grande complesso edoeditlattico.

Si pone particolarmente cura nel guidare gli alwmango il conseguimento delle finalita e
degli obiettivi comuni a tutte le discipline e riat acquisire loro le conoscenze, le
competenze e le abilita richieste dalle specififotanative degli indirizzi tecnici e
professionali.

Le attitudini degli studenti interessati ad appemedconcetti, principi e teorie scientifiche
e professionali vengono incentivate e assecondateerso esemplificazioni operative
di laboratorio, per meglio comprendere il ruololeléécnologie come mediazione fra
sapere e vita quotidiana, per imparare ad applicaetodi delle scienze in ambiti
diversi.

L’ampliamento dell’offerta formativa e I'attuaziomei progetti integrati (alternanza
scuola lavoro, Comenius, Impresa simulata, ecaamoia positivi sbhocchi nel campo del
lavoro, sia in relazione alle richieste della r@&dtcale sia in relazione ad una piu ampia
prospettiva d’inserimento a livello nazionale .



Servizi per 'Enogastronomia e I'Ospitalita Alberghiera

Al termine del primo biennio comune e possibiledalta fra tre articolazioni:
Enogastronomia
Il diplomato € in grado di:

intervenire nella valorizzazione, produzione, toasfazione, conservazione e
presentazione dei prodotti enogastronomici,

operare nel sistema produttivo promuovendo le zraui locali, nazionali e
internazionali;

individuare le nuove tendenze enogastronomiche.

Servizi di sala e di vendita
il diplomato ha competenze specifiche in merito a:

svolgere attivita operative e gestionali in relae@ll’amministrazione, produzione,
organizzazione, erogazione e vendita di prodaéreizi enogastronomici;

interpretare lo sviluppo delle filiere enogastromcme per adeguare la produzione e la
vendita in relazione alla richiesta dei mercate#adclientela,

valorizzare i prodotti tipici.

Accoglienza turistica
il diplomato ha competenze specifiche in merito a:

intervenire nei diversi ambiti delle attivita dceivimento;

gestire e organizzare i servizi in relazione alandnda stagionale e alle esigenze della
clientela;

promuovere i servizi di accoglienza turistico-afiieera anche attraverso la
progettazione di prodotti turistici che valorizzilgorisorse del territorio.



IL CONSIGLIO DI CLASSE

INSEGNANTE DISCIPLINA
DEL CASTELLO

VINICIO PRESIDE

DE STEFANO

ERANCESCA ITALIANO E STORIA

CARBONE LUISA

RELIGIONE

GABRIELE ADRIANO

SCIENZE MOTORIE

LEONETTI ALESSIO LAB. CUCINA
MOSTICONE CARLO MATEMATICA
QUADRINI GIUSEPPA FRANCESE
GABRIELE PAOLA INGLESE

PISANI VITTOR CARLO

DIRITTO E TECNICHE

PACIFICO LORENZO

LAB.SALA E VENDITA

POMPILIO CLAUDIO

ALIMENTAZIONE

CATENACCI LUCIA

SUPPORTO

VENDITTI RITA

SUPPORTO




COMPOSI ZI ONE DELLA CLASSE

Cognome e Nome Luogo e data di nascRasidenza
1 | BELFIORE Giada Atina 06/09/1996 San Bia§aracinisco
2 | BIFOLCHI Sara Sora 28/10/1995 Rocca@wincenzo.V.R.
3 | CALANCA Angelo Frosinone 15/11/1994 BdeiErnica
4 | CAMPOLI Kevin Sora 14/01/1996 Villa La&
5 | CASALVIERI Costantino Avezzano 03/09/1996 Raari(S.Vincenzo.V.R.
6 | CORMAN Daniel Romania 18/04/1995 Cagafvaroli)
7 | FIORINI Damiano Frosinone 22/02/1994 Veroli
8 | HASAN Igra Pakistan 16/05/1992 Sora
9 | IAFRATE Rachele S. Sora 22/08/199% B.Eampano
10 | LANCIA Gabriele Sora 02/01/1995 MzSCampano
11 | LOMBARDI  Matteo Frosinone 14/05/1996 Veroli
12 | MANCINI Giuseppe Sora 17/12/1996 M.&&@mnpano
13 | MAZZOLI Mirko Frosinone 19/01/1995 Calierardi(Veroli)
14 | PELLECCHIA Luca Sora 08/09/1995 San DonatbDMa&Comino
15 | QUATTROCIOCCHI Veronica Sora 14/12/1995 Veroli
16 | TOMASELLI  Mariachiara Sora 22/04/1994 Isdi Liri
17 | VERNARELLI Jacopo Avezzano 12/02/1996 Sancéimzo Valle Roveto
18 | D’ANTONA Pierluigi (priv.) | Sora 12/01/108 | Sora
19 | FALIERO Larry (priv.) Sora 25/01/89 | Veroli
20 | MASTRANTONI Lucio priv.) Sora 18/04/1995 M.S.@@pano




Presentazione della Classe

All'inizio dell’a.s. la classe V E (articolazioneafa e Vendita) era composta da 19 elementi(13 masch
6 femmine), tra cui 5 ripetenti provenienti dallassi quinte dell’anno precedente.

Dopo un awvio incerto e qualche presenza saltadeciani alunni hanno deciso di interrompere gli stud
Successivamente, due di loro hanno presentat@sizhdi ammissione agli esami in qualita di pratati

a cui si € aggiunto un altro candidato esternosailmla.

All'interno del gruppo classe sono presenti dueazag diversamente abili, che seguono la
programmazione della classe e che sono stati segatantemente dagli insegnanti di supporto itotut

il loro percorso scolastico. Per tutti i dettagliaga riferimento ai documenti allegati.

La maggior parte degli alunni proviene dal circamala solo un numero ristretto risiede a Sora.

Ci sono anche 2 ragazzi d’origine straniera beseriti nel gruppo.

La mancanza di stimoli ambientali e culturali nanthlvolta favorito in molti degli alunni lo sva@cgi

di un regolare percorso scolastico, che per aleuisultato alquanto problematico.

Per quanto riguarda il corpo docente assegnatalaése, la continuita nell'insegnamento dal qualrto
quinto ha riguardato le seguenti discipline: itatitstoria; francese; diritto e economia, scienzéonis,
religione e gli insegnanti di supporto.

Nel corso dell'anno la classe ha manifestato, meligsieme, un comportamento non sempre corretto e
poco rispettoso delle regole scolastiche. L'intres la partecipazione alle attivita didatticheosstati

nel complesso superficiali da parte di molti. Imtalare, per alcune discipline sono emersi prolle
carenze pregresse. In conseguenza di cio, la pnogazione didattica del Consiglio di classe, seppure
sin dall'inizio calibrata in base al reale liveldi partenza della classe, ha subito un leggero
rallentamento, sia per la scarsa puntualita nallessegne e nelle scadenze di verifica da parte degli
alunni, sia per favorire le attivita di recuperoansolidamento degli apprendimenti.

Dal punto di vista didattico, nella classe sonaspndi alcuni elementi che manifestano discrete @tpa
ed autonomia nel lavoro e che hanno raggiunto gettbile profitto; tuttavia, la maggior parte degl
alunni ha mostrato molte difficolta nel procedesearso impegno e poca consapevolezza nell'affentar
'anno scolastico in vista dellEsame di Stato. Bexggiori dettagli si rinvia alle schede relatide a
percorso formativo per ogni disciplina, allegat@rsente documento.

Durante l'a.s. sono state effettuate due simulazimiie prove d'esame, come risulta anche dal
calendario allegato, che hanno incluso tutte éetprove scritte: italiano, scienza dell’alimenta® e la
prova multidisciplinare con quesiti a scelta muitip a risposta singola.

La terza prova ha coinvolto le seguenti disciplimglese, diritto e tecniche amministrative, sala e
vendita, scienze motorie.

Gli alunni hanno, inoltre, partecipato ad alcuneiative tese a integrare la loro formazione cualtere
professionale.

Nel corso del quinquennio sono state fornite divgrassibilita di approfondimento professionale e di
attivita pratica, realizzate in alternanza scuaksto presso aziende di ristorazione presentiesttdrio

o anche in altre Regioni.

Per quanto riguarda i crediti formativi, il Consigtli Classe, nel pieno rispetto di quanto delitera
sede di Collegio dei Docenti, ha valutato tuttedperienze formative che ogni alunno ha maturati al
fuori della normale attivita scolastica, purche reoé o affini con il tipo di studi intrapreso e
contemplato nel POF.



RELAZIONE FINALE- STAGE

ANNO SCOLASTICO 2014/2015
CLASSE:VE

Le modalita di apprendimento in alternanza, persegue seguenti finalita:

a — attuare modalita di apprendimento flessibdgeivalenti sotto il profilo culturale ed educativhe
colleghino sistematicamente la formazione in aolalesperienza pratica,

b — arricchire la formazione acquisita nei percecsilastici e formativi con I'acquisizione di
competenze spendibili anche nel mercato del lavoro;

¢ — realizzare un organico collegamento delleusiiini scolastiche e formative con il mondo deblav

Tutti gli alunni della classe V E (servizi albergh, settore sala e vendita ) sono stati coinvatie
varie attivita pratiche organizzate nel corso delfio (alternanza scuola-lavoro). Hanno effettuato |
stage obbligatorio per le classi 4 e 5 in strutAppositamente selezionate nei periodi; ( 15 giligho
luglio o0 15 luglio/15 agosto).

Il tutor formativo interno, ha svolto il ruolo dssistenza e guida degli studenti che seguono [Beiaor
alternanza scuola/lavoro e verificato, con la dmlazione del tutor esterno, il corretto svolginoea¢|
percorso in alternanza.

Il progetto curriculare mira a dare la possibititaun ulteriore sbocco nel mondo del lavoro. Lelita
generali che si intende perseguire con il perctosoativo sono le seguenti:

1 — fornire ai giovani studenti esperienze dirditle realta lavorative con le quali entreranno in
contatto al termine del percorso scolastico;

2 — sviluppare e consolidare saperi tecnico prajaa$ in contesti produttivi;

3 — consolidare le competenze relazionali, comtivea&d organizzative, sempre piu richieste nel
mondo del lavoro;

4 — coinvolgere il mondo del lavoro nei percorsnfiativi a forte connotazione tecnico-professionale;
5 — sviluppare e consolidare saperi e competernécteprofessionali allo scopo di acquisire maggior
padronanza e autonomia nel lavoro.

Tutti gli studenti della classe V E hanno effettula stage presso strutture Alberghiere, ristorant
villaggi turistici, bar per un totale minimo di3®re per studente, collaborando nella programmazio
e nel coordinamento del personale addetto neitiepaettori di appartenenza.



OBIETTIVI GENERALI FORMATIVI

‘I VALORI”

Nel rispetto delle convinzioni di tutti, 'insegmento e I'apprendimento non devono rimanere nel
campo di visioni religiose o ideologiche ristrettea mirare alla definizione di comportamenti
socialmente positivi e aperti.

| valori su cui centrare la proposta formativaa®y rispondere alla domanda: “Che cosa vogliamo
insieme, studenti, docenti e genitori?”

I P.E.I. dell’ 11 S “L. EINAUDI"si prefigge di grcorrere un cammino di crescita che, nel rispetto
prioritario della persona, consideri fondamentaleocare alla relazione con gli altri e alla valoazione
dell’'ambiente inteso come territorio fisico, cutile ed economico;

percioll'S Einaudi - Baronio intende:

» educare allo spirito critico, nella ricerca delkita

* educare all'autonomia per mezzo della conoscenza d

* educare alla laboriosita e allo studio

* educare alla lealta/onesta e alla legalita

» educare all’assunzione di responsabilita, senzgtiel

* educare alla coscienza dei diritti e dei doveel,rispetto dei ruoli educare alla tolleranza a all
solidarieta

» valorizzare la qualita dei rapporti, impostandalia propria buona educazione

* educare a un reale e radicale rispetto di sei gtetegyli altri

» aprire al sociale per conoscere cosa succededatha scuola: nel mondo

* promuovere interessi piu vasti, anche con gruppeigmati nel sociale

* educare alla salvaguardia dei valori della demaaraz

educare alla salvaguardia dell’ambiente intesoecterritorio e cosmo



Gli indicatori di valutazione

Per valutazione globale s’intende sostanzialmiantalutazione dell'insieme dei seguenti dati rdicco
durante il corso dell’'anno scolastico:

a) la partecipazione al dialogo educativo

b) I'impegno

c) il metodo di studio

d) il profitto

Essa, pertanto non si limita alla valutazione @gdglio cognitivo, ma investe l'intera personalita
dell'alunno, almeno per gli aspetti che si sonalemkiiati nel curricolo scolastico:

a) Partecipazione al dialogo educativd.a partecipazione € intesa come capacita deltieste di
partecipare alla vita della classe e di contribalrdialogo educativo.

b) Impegno. Nella valutazione dellimpegno s’intende rilevdadinea di tendenza prevalente nel
comportamento dello studente rispetto alladempimeei doveri di studio e all'esercizio della valan
c) Metodo di studioll criterio per valutare il metodo di studio & faedli rilevare la maggiore o minore
capacita dello studente di organizzare il propaialo sulla base di scelte selettive.

d) Profitto. Nella valutazione del profitto si analizzano ghiettivi cognitivi raggiunti dallo studente.
Sono stati individuati sei “ indicatori “ (conosa, comprensione, applicazione, analisi, sintesi,
capacita valutativa) che permettono di definireaglpetti diversi del processo mentale
dell'apprendimento, che € comunque unitario.

A livello minimale (voto 5-6) il significato attouito agli indicatori e il seguente:

CONOSCENZA: intesa come capacita dello studente di richiarakleememoria dati, fatti, nozioni,
modelli, strutture, classificazioni;

COMPRENSIONE: intesa sia come I'apprendimento del significatielle relazioni semplici che
spiegano concetti, meccanismi, fatti, ecc anchie halo interazioni piu elementari sia come cagadit
conoscere cio che e appreso in modo logico e n@mtanéo;

APPLICAZIONE : intesa come capacita di utilizzare le conoscezglisite con riferimento a casi
particolari e concreti;

ESPRESSIONE intesa come capacita di comunicare correttameshfficacemente utilizzando un
linguaggio appropriato;

ANALISI: intesa sia come capacita di scomporre un contenntooncetto, un fenomeno nei suoi
costituenti fondamentali sia come capacita di imtliare le relazioni piu semplici tra i singoli elenti,
procedimento, quest’ultimo, rivolto a rendere esfiquanto vi & d’'implicito in una comunicazione;
SINTESI: intesa come capacita di riunire, collegare pddielementi per formare un tutto, una struttura
che, all'inizio, non appariva chiaramente.

Valutazione globale finale Il giudizio globale € la funzione dei risultagstritti ai punti a, b, c, d.
Nella valutazione globale, attraverso appositeligrelaborate dai docenti e portate a conosceniza de
discenti, ha valenza anche la considerazione gaedigressione del percorso che lo studente ¢ irogtad
compiere rispetto ai livelli di partenza e nel peso di recupero e/o di approfondimento e il vato d
comportamento.



PARTECIPAZIONE DEGLI ALUNNI
ALLE ATTIVITA® FORMATIVE

Incontro con I'Associazione Volontari donatori di
sangue FRATRES e in seguito donazione del sangue
da parte di un gruppo di alunni

Partecipazione alla partita di beneficenza al campo
Trecce

Corso di Primo Soccorso

Partecipazione di alcuni alunni alla manifestazione
Vinitaly



CALENDARIO DELLE SIMULAZIONI DELLE PROVE
SCRITTE

1" simulazione
30.03.2015 1~ proseritta
27.03.2015 2~ proseritta
31.03.2015 3~ proseritta

2" simulazione
29.04.2015 1" prowsxritta
28.04.2015 2 prosxritta
27.04.2015 3" prowexritta



PERCORSI FORMATIVI CON INDICAZIONE DEGLI
OBIETTIVI RAGGIUNTI, | METODI, LE VERIFICHE E
LE VALUTAZIONI PER CIASCUNA DISCIPLINA



PERCORSO FORMATIVO DI INGLESE

OBIETTIVI RAGGIUNTI:

Capacita di comprensione scritta e orale di tesiiimerenti il settore specifico.

Capacita di relazionare oralmente in maniera sempha corretta quanto letto, utilizzal
il inguaggio specifico.

Capacita di produrre ricette riguardanti le regidel percorso enogastronomico trattato.

CONTENUTI:

METO

MEZZI

TEMPI

Modulo 5 :_Menus : Designing menusMenu formats; Understanding menus; Break
lunch and dinner menus; Wine and dessert menusssghmenus; Banquegirand speci
events menus; Religious menus.

Modulo 6 : Safety and nutrition : HACCP; Haccp principlesCritical control points ar
critical limits; Food transmitted infections and food poisoning; kRiand preventi
measures to combat food contaminatibhe eatwell plate; Organic food and GMOs;
Mediterranean diet; Food intolerances and allergidternative diets: macrobiotics a
vegetarianism; Alternative diets: raw food, fruidgr and dissociated diets.

Modulo 7: Service: Preparing for service; How to serve; Different typd service; Bffet
service and finger food;rBblems and complaints; Types of bar; Bar senliigjerstandin
and serving wine; Wine appellation; Beer; Spir@scktails.

DI

Lezione frontale; lezione partecipata, lavori digpo.

Attivita di carattere comunicativo in cui le ahkdlitinguistiche di base vengono us
realisticamente in varie situazioni;

Analisi di testi per la comprensione generale dig@areggiata di tematiche di amt
professionale e della realtalitrale ed enogastronomica del proprio paese enmtbita
internazionale.

Rielaborazione orale e produzione scritta.

— STRUMENTI

libro di testo in adozione “Excellent!”

materiale vario in fotocopie.

dizionario bilingue

Tre moduli a scansione trimestrale

STRUMENTI DI VALUTAZIONE

Verifiche formative effettuate in classe attrawels svolgimento di esercizio specific
domanda o richiesta di intervento orali .

Verifiche sommative a fine modulo e al termine ‘deiita didattica.

Prove di tipo oggettivo e soggettivo.

La valutazione di fine periodo ha tenuto conto riiltati delle verifiche svolte in itinere
del raggiungimento degli obiettivi disciplinari fissati ma anche dell'impegno, de
partecipazione e della progressione rispetto allowdi partenza

TIPOLOGIE DI PROVE

Prove strutturate con quesiti a risposta apertaspasta multipla



IS “EINAUDI-BARONIO”
SORA

PROGRAMMA DI EDUCAZIONE FISICA anno_2014 -2015

CLASSI V sez. E

PARTE TEORICA

- APPARATO LOCOMOTORE

- VARI TIPI DI PARAMORFISMI

- IMPORTANZA DELLE ATTIVITA' MOTORIE

- STORIA E SIGNIFICATO DELL’ EDUCAZIONE FISICA

- REGOLE E REGOLAMENTI DEI VARI GIOCHI PRE-SPORTIVI E SPORTIVI
- ALIMENTAZIONE SPORTIVA

- CENNI GENERALI SUL CORPO E | SUOI MUSCOLI

- CENNI SUL SISTEMA SCHELETRICO , MUSCOLARE E TENDINEO
- VARI TIPI DI ARTICOLAZIONI

* - CENNI SULL’APPARATO RESPIRATORIO

* - MECCANISMO DELLA RESPIRAZIONE

- GRANDE E PICCOLA CIRCOLAZIONE SANGUIGNA

- IL CUORE E SUE FUNZIONI

- CUORE ALLENATO E NON ALLENATO

- VARI TIPI DI ALLENAMENTO E SUOI SCOPI

- ATTIVITA’ SPORTIVA IN AMBIENTE NATURALE- ORIENTEERING

- VARI TRAUMI SPORTIVI

- PRIMI ELEMENTI DI PRONTO SOCCORSO

- DOPING E SUOI EFFETTI

- OLIMPIADI

PARTE PRATICA

- ESERCIZI DI MOBILITA’ DEGLI ARTI SUPERIORI ED INFERIORI

- ESERCIZI A CORPO LIBERO

- ESERCIZI DI POTENZIAMENTO GENERALE

- ESRCIZI DI ALLUNGAMENTO MUSCOLARE

- ESERCIZI A COPPIE

- ESERCIZI ALLA SPALLIERA

- FONDAMENTALI DELLA PALLAVOLO E DELLA PALLACANESTRO
- GIOCHI SPORTIVI E PRESPORTIVI

- PERCORSI MISTI

SORA i L’ insegnante
Gabriele Adriano

Gli alunni:



PERCORSO FORMATIVO DI RELIGIONE CATTOLICA

OBIETTIVI RAGGIUNTI
COMPETENZE

. Confrontarsi con la visione cristiana del mondo

. Riconoscere I'amore come dono

«  Apprezzare I'opera della Chiesa e dei cristiani neltaeta
¢ Riconoscere nelle beatitudini la carta d’identitaat&tiano

CAPACITA’
¢ Rielaborare le conoscenze operando collegamenti eorinf
« Integrare le informazioni contenute nei materiali foro@n conoscenze personali
¢ Formulare giudizi personali

CONTENUTI

e L'uomo immagine di Dio

e Ladonna partner dell'uomo
* L’amore come dono

» | cristiani e 'impegno sociale
» Le dieci parole

* Lanuova legge di Gesu

METODI
* Lezioni frontali
e Lettura e commento dei materiali proposti dall'igisante

MEZZI
e Libro di testo
« Bibbia

e Documenti conciliari
e Art. di giornali

VERIFICHE
» Verifiche domande-risposte
e colloqui

VALUTAZIONE
e qualita della partecipazione e dellimpegno
e uso del linguaggio specifico
e conoscenza degli argomenti trattati




PERCORSO FORMATIVO DI FRANCESE

OBIETTIVI RAGGIUNTI
COMPETENZE
» Saper presentare una regione, informare sullettnagtiae turistiche e saper
consigliare le specialita del territorio
= Saper illustrare i prodotti tipici dei paesi frafmo
CAPACITA’

= Comprendere messaggi e informazioni veicolatedd scritti e orali, di diverse
tipologia in modo adeguato.

= Utilizzare lo strumento linguistico e i diversidioi per comunicare, scambiare
discutere informazioni, idee ed opinioni in modizguato al contesto.

= Conoscere gli aspetti caratteristici di alcungiari della Francia e i
prodotti enogastronomici piu significativi di duerritorio.

= Dare informazioni e spiegazione su argomenti gdinegofessionali.

L

CONTENUTI
= Dossier 1: Bretagne, Normandie et Pays de la Loire
» Dossier 2: Alsace, Lorraine et Franche-Comté
= Dossier 3: Région Paca et Corse
= Dossier 4: Région Rhéne-Alpes, Champagne-ArdenBegtgogne
= Dossier 5: L'Outre-mer

= Lezioni frontali sugli aspetti teorici

METODI »= Lezione / applicazione (spiegazione seguita dacsapplicativi).
= Lettura guidata dei materiali ed individuazione deintenuti da
apprendere

154

= Verifiche formative effettuate in classe attrawels svolgimentg
di esercizi specifici a domanda o richiesta dinveéato orali .

VERIFICHE = Verifiche sommative a fine modulo e al termine 'deiita
didattica.

= Prove di tipo oggettivo e soggettivo.

)

svolte in itinere e del raggiungimento degli olettisciplinari prefissat
VALUTAZIONE | ma anche dell'impegno, della partecipazione e daitmressione rispet
al livello di partenza.

Solo alcuni elementi hanno raggiunto un livello ettabile di
preparazione; il resto della classe si attestanotalla mediocrita.

La valutazione di fine periodo ha tenuto conto rdwiltati delle verifiche

174
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SIMULAZIONE | Non sono state effettuate simulazioni di terza arovquanto la disciplin
PROVE non e oggetto d’esame
D’ESAME




PERCORSO FORMATIVO ITALIANO

OBIETTIVI RAGGIUNTI

CONOSCENZE: 1. conoscenze delle cornici storidtdcali che fanno da sfondo alla
letteratura ded0
2. conoscenza deflatiza degli autori studiati

COMPETENZE: : 1. stabilire rapporti tra testo ed extratesto
2. saper conteshzraie un autore nella sua epoca
3. confrontare cqealmente opere di uno stesso autore e autornigilive
4. produrre un testlerente alla consegna, coerente, con accettabile
correttezza morfo-sintattica
5. esporre corretane

CAPACITA: 1. individuare i rapporti tra opeletterarie e realta contemporanea
2. utilizzare in nolbgico e pertinente le informazioni e collegarle
all'argomentchiesto
3. formulare giudezvalutazioni personali

CONTENUTI

MODULO 1: Decadentismo: temi e poetiche
* G. Pascoli
e G. D'Annunzio

MODULO 2:
* |talo Svevo
+ L.Pirandello

MODULO 3:
* G.Ungaretti
+ E.Montale

Le tipologie testuali per I'Esame di Statandllisi del testo, il saggio breve, il tema starico
Didattica della scrittura

METODI Analisi diretta dei testi, discussioni e é@mti, lezione frontale

MEZZ| Testo in adozione, schede interpretative trattéaiga altre antologie letterarie,

STRUMENTI appunti, mappe concettuali

VERIFICHE * Interrogazioni

prove d'esame
* Colloqui guidati
» Lettura ed interpretazione di testi

* Produzione guidata dei vari tipi di testo in retam alle tipolgie delle

VALUTAZIONE * Griglie tarate in relazione a vari livelli di core@nza-competenzg

5

capacita




PERCORSO FORMATIVO STORIA

OBIETTIVI RAGGIUNTI

CONOSCENZE: La situazione sociale e politica it@igprima e dopo i due conflitti mondiali

COMPETENZE:
e Saper enucleare i contenuti essenziali da un s¢stmgrafico
e Saper situare le conoscenze nel tempo e nellospazi
e Saper comprendere e memorizzare le informazioni
e Saper individuare elementi di contemporaneita, inaith o discontinuita fra fatti
fenomeni
* Adoperare concetti e termini storici in rapporte @i specifici contesti

112

CAPACITA
o Utilizzare il lessico specifico della disciplina
» Collegare le conoscenze storiche con quelle leitera

CONTENUTI
MODULO 1: La prima guerra mondiale

MODULO 2: Il primo dopoguerra
| Totalitarismi

MODULO 3: La seconda guerra Mondiale
Lo sterminio degli Ebrei

MODULO 4: Il Dopoguerra- La nascita della Repubdlil due blocchi e la Guerra Fredda

METODI Analisi diretta dei testi, discussioni e éamti, lezione frontale

MEZZI Testo in adozione, schede interpretative trattbaua altre antologie letterari
STRUMENTI

VERIFICHE * Interrogazioni

* produzione guidata dei vari tipi di testo in retag alle tipologie dellg
prove d'esame

» colloqui guidati

» lettura ed interpretazione di te

VALUTAZIONE » griglie tarate in relazione a vari livelli di core@nza-competenzg
capacita

» livello delle conoscenze acquisite

» coesione, coerenza della produzione ed esposizione

D

U

1=

SIMULAZIONE | Sono state svolte 2 prove simulate programmaterigigétto della normativ

PROVA ESAME | vigente.




1S “Einaudi — Baronio” - SORA -
PROGRAWAZIONE DISCIPLINARE
Anno scolastico: 2014-2015

CLASSE: 5 SEZ: E “ SERVIZI ENOGASTRONOMIA *
DISCIPLINA: MATEMATICA - PERCORSO FORMATI VO DELLA DISCIPLINA
DOCENTE: prof. CARLO MOSTICONE

Algebra
Risoluzione di equazioni di 1° e 2° grado; Segnedadici di una equazione di 2°
grado. Disequazioni e loro proprietd; risoluzioaeild disequazioni di 1° e 2° grado
intere, risoluzioni delle disequazioni di 1° e 2adp fratte; sistemi di disequazigni

PERCORSO FORMATIVQ di 1° e 2° grado.

CONTENUTI Funzion: . o o .
Funzioni reali di una variabile reale, campi dse=mza, zeri di funzioni e positivit

Concetto limiti di funzioni Funzioni continue. dma delle derivate : regole
derivazione funzioni lineari e frazionarie. Funzigrescenti e decrescenti. Calcolo
dei punti di massimo e minimo con lo studio delnsedella derivata prima

o

Gli alunni della classe hanno mostrato altern@radse ed attenzione e per alcuni
poca voglia di colmare le lacune nella materia.

Solo alcuni sono stati partecipi, ed anche se feadcgomento é stato piu
difficoltoso di altri, hanno chiesto spiegaziorgtgarimenti mostrando una
partecipazione attiva allo svolgimento delle lezidvel complesso solo pochi
alunni hanno dimostrato di aver raggiunto gli ¢hiequali: possesso di una
adeguata proprieta di linguaggio; sviluppo deltéwatini analitiche e sintetiche;
distinguere i processi induttivi da quelli deduttigviluppare attitudini analitiche g
sintetiche; acquisire rigore espositivo e precisidnlinguaggio.

Pur con le evidenti differenze tra il gruppo classelo alcuni alunni hann
acquisito le competenze sulle tecniche di soluzidhequazioni lineari, sullg
tecniche di soluzione di disequazioni di 1° e 2adgr intere e frazionarie, sul
concetto di funibne, campi di esistenza di funzioni, zeri di fuomdj positivita,
derivate e regole di derivazione di semplici funziineari e frazionarie, funzior
crescenti e decrescenti e calcolo dei punti di immase minimo.

OBIETTIVI
Raggiunti

O

D

Lezione frontale e con il metodo del Problem- salyilettura ed analisi di libri,
sollecitando ed incoraggiando affinché proseguisiestudio a casa; esercizi a
lavagna; lezioni di recupero ed approfondimenttyitd individuali e di gruppag
con esercitazioni alla lavagna; verifiche punt@afrequenti attraverso compiti |n
classe.

)

METODI

MEZZI — STRUMENTI Dispense, fotocopie, libri di testo.

TEMPI Tre ore di lezione a settimana in tre giorni divaedl'arco di tre trimestri

Per la verifica formativa sono stati adottateggenti strumenti:
STRUMENTI DI trattaz_ion.e e disgusgione in itinere su ciascuaraemto delle varie unita didattiche;
VALUTAZIONE esercitazioni scritte in g:lasse. ' o _ '

Per la verifica sommativa sono state effettuatriagazioni orali e prove scritte.

E TIPOLOGIA DELLE In sede di valutazione si € tenuto conto anchaefgiienti elementi: il progresso (di

PROVE ognuno rispetto al livello di partenza; il livellmognitivo raggiunto; le capacita

espositive maturate; la partecipazione al dialatytcativo;




PERCORSO FORMATIVO
CULTURA E SCIENZA DELL'ALIMENTAZIONE
Classe V sez. E (Enogastronomia — Sala e vendita)
Docente: Claudio Pompilio

OBIETTIVI RAGGIUNTI
CONOSCENZE:
Conoscere la qualita degli alimenti: qualita chimicutrizionale, microbiologica e organolettica
Conoscere i principali sistemi delle certificazioliqualita;

Conoscere le principali tecniche di cottura detyhanti, le variazioni organolettiche e nutriziongl

che gli alimenti ed i principi nutritivi subiscorturante la cottura,

Conoscere il linguaggio tecnico specifico finalizzall'allestimento di menu validi sotto il
profilo nutrizionale;

Conoscere la composizione chimica dell’alimentquanto apportatore di nutrienti;

Conoscere le norme fondamentali dell'igiene perEgnacquisire le conoscenze di base pe
controllo igienico, la disinfezione e la disinfegtane dei servizi collettivi;

Conoscere la classificazione e le proprieta esakmggli additivi chimici, le cause principali dl

ril

contaminazione chimica degli alimenti, le originmodi e le conseguenze della contaminazione

biologica;

Conoscere i LARN e le Linee guida per una sanagedilerata alimentazione;

Conoscere i tipi di dieta piu idonei in base adlede di eta e in condizioni fisiologiche particplar
Conoscere le cause, le conseguenze e la diet@erdipialcune patologie come I'obesit
I'ipercolesterolemia, I'ipertensione arteriosajidibete e malattie correlate;
Conoscere una dieta adeguata per prevenire, nieacdeurare le suddette patologie.

COMPETENZE:
Agire nel sistema di qualita relativo alla filigpeoduttiva di interesse;

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gewli nella produzione di servizi e prodatti

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza tics-alberghiera;

a,

Applicare le normative vigenti, nazionali e intexzrmmali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilita dei prodotti;
Attuare strategie di pianificazione, compensazionenitoraggio per ottimizzare la produzione
beni e servizi in relazione al contesto;

Svolgere attivita operative e gestionali in relagcal’amministrazione, produzione, organizza-

zione, erogazione e vendita di prodotti e servimigastronomici;

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevansetto il profilo organolettico, merceologicp,

chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;
Applicare le norme igieniche personali e ambientpler prevenire la contaminazione
trasmissione delle malattie infettive;

Predisporre menu coerenti con il contesto e leeezig della clientela, anche in relazione a

specifiche necessita dietologiche.

CAPACITA:

Riconoscere le modalita con cui I'azienda opera nsgetto della normativa in materia di
sicurezza;

Realizzare un calcolo calorico;

Applicare tecniche di cottura degli alimenti idoraka prevenzione di tossinfezioni alimentari;
Individuare tipologie di alimenti e menu equilibralhe piu soddisfano il gusto del cliente;
Riconoscere la qualita degli alimenti accessomgliddimenti di origine animale e vegetale, dal
punto di vista nutrizionale, merceologico e orgattaio;

Realizzare un manuale di autocontrollo igienicomgilare la modulistica relativa;

Utilizzare I'alimentazione come strumento per ihbssere della persona;

Elaborare autonomamente un programma di sanifinaezier piccoli ambienti di lavoro;
Organizzare e realizzare buffet, catering e bamogi@t differenti contesti;

Descrivere le modalita di trasmissione delle commtazioni;

Descrivere le principali modificazioni chimicheisi€he negli alimenti;

Utilizzare le tecniche di conservazione adeguateogdi tipo di alimento, per facilitarne
digeribilita ed esaltarne il gusto.

a



CONTENUTI
MODULO 1: La dieta in condizioni fisiologiche e nele principali patologie

| LARN: introduzione; ripartizione dell’energia & giornaliera in base ai LARN; ripartizione
dell’'energia totale nelle razioni alimentari; l@de guida per una sana alimentazione italiapa:il
decalogo della buona alimentazione.

La dieta nelle diverse eta e condizioni fisiologicHieta nell’eta evolutiva; dieta del lattantestdi
dell’'adolescente; dieta dell'adulto; dieta in gdauiza; dieta della nutrice; dieta nella terza eta.
La dieta mediterranea e vegetariana

Reazioni avverse al cibo: reazioni tossiche; alkeatjmentari; intolleranze alimentari: intolleranz
al lattosio e celiachia.

N

MODULO 2: Certificazioni di qualita e sistema HACCP

Ilgiene e sicurezza nell’lambiente ristorativo: gelti&x; requisiti generali in materia d’igieng;
sistema HACCP; controllo ufficiale degli alimerftipdi alimentari; certificazioni di qualita.

MODULO 3: Classificazione sistematica e valutaziondei fattori di rischio di tossinfezioni

Fattori tossici e contaminazioni alimentari (chiheg biologiche, radioattive): aspetti generali.
Contaminazione biologica degli alimenti: tossinferi alimentari e malattie trasmesse con|qli
alimenti (generalitd); modalita di trasmissione dicrorganismi e sviluppo della malattia;
tossinfezioni e infezioni alimentari (salmonellositossicazione stafilococcica, botulismo, epatite
A). | prioni e I'encefalopatia spongiforme bovina.

METODI Lezione frontale e dialogata. Distribuzione di steiassuntive semplificative,
MEZZI schemi e mappe concettuali. Inoltre sono statdte#fe lezioni multimediali ¢
STRUMENTI proiezioni di documentari inerenti la disciplina.

Libro di testo: Machado, Scienza e cultura delfentazione — Enogastronomia /
Sala e Vendita, Vol. 5. Poseidonia Scuola

VERIFICHE Le tipologie delle prove di verifica effeate durante il corso comprendono
prove scritte strutturate, inclusi i temi di simzitane d’esame e verifiche orali.
VALUTAZIONE Nella valutazione si é tenuto conto delello di apprendimento (come definito

dai criteri di valutazione stabiliti dal collegioeiddocenti), delle capacita ¢d
rielaborare ed interpretare, dell'uso corretto gomso dei termini scientifici,
dell'impegno, dell'interesse e della disponibilitinostrati nella vita scolastica.

SIMULAZIONE Sono state svolte 2 prove simulate programmaterigpétto della normativa
PROVA ESAME vigente.

OSSERVAZIONI In quest'ultimo anno di corso, il cambio di doceatwenuto a meta del primo

GENERALI trimestre ha determinato un iniziale disorientaraemégli alunni che si sono

mostrati in leggera difficolta, in seguito hannerq dimostrato la disponibilita

)

necessaria per proseguire il percorso formatiwoégere il programma previstg.
Gli studenti presentavano una preparazione di bas#iciente e un
atteggiamento non sempre rispettoso delle regoit® tehe in piu occasioni |&
stato necessario richiamarli ad assumere un coarperito piu idoneo al luogo
ed una maggiore partecipazione al dialogo educativo

Nonostante questi aspetti disciplinari la maggiarte degli studenti h
raggiunto sufficienti livelli di apprendimento distwando di aver fatto propri|i
contenuti disciplinari mentre un ristretto gruppoegenta una preparazione
disomogenea a causa di un impegno e di una paa@oiEe non sempre costanti.




PERCORSO FORMATIVO DELLA DISCIPLINALABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE
CUCINA.
CLASSE 5"E

Articolazione “Servizi di sala e vendita

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

Primo biennio

Secondo biennio

Quinto anno

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

Primo biennio

Secondo biennio

Quinto anno

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche,
utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del
servizio e il coordinamento con i colleghi.

Primo biennio

Secondo biennio

Quinto anno

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

Primo biennio

Secondo biennio

Quinto anno

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

Primo biennio

Secondo biennio

Quinto anno

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la
produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

Primo biennio

Secondo biennio

Quinto anno

7. Svolgere attivita operative e gestionali in relazione al’amministrazione, produzione,
organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici

Secondo biennio

Quinto anno

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

Secondo biennio

Quinto anno

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

Secondo biennio

Quinto anno

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

Secondo biennio

Quinto anno

Conoscenze del guinto anno

Stili alimentari nella ristorazione commercialecdiettiva
Criteri di elaborazione di menu e “carte”

Tecniche di cottura e presentazione del piatto
Ristorazione tradizionale, commerciale e indusrial
Programmazione e organizzazione della produzione
Sicurezza e tutela nel luogo di lavoro

Software di settore

Lessico e fraseologia di settore anche in lingtengtra



Abilita del quinto anno

Riconoscere il ruolo del menu

Rispettare le regole per I'elaborazione del menu

Elaborare menu e carte, in funzione della tipigtagionalita e target dei clienti

Riconoscere, spiegare e “raccontare” un piattdadahteria prima alla realizzazione tecnica

Definire menu adeguati alle tipologie di ristoramo

Simulare nuove forme di ristorazione con I'offedigprodotti food and drink e finger food

Progettare menu compatibili con le risorse a digpm®e, elaborati nel rispetti delle regole enogasbtmiche, in relazione a
tipicita e stagionalita degli alimenti e tipologlaclienti

Applicare i criteri e gli strumenti di sicurezzautela della salute

Utilizzare il lessico e la fraseologia di settorelee in lingua straniera.

CONTENUTI
Moduli Unita didattiche COMPETENZE

1° TRIMESTRE Settembre ( recupero e approfondimento argomenti del| IV N.
MODULO 1 anno) 4-9
La cultura
gastronomica tra Ottobre
nuove tendenze e U.D. 3: Gli stili alimentari nella ristorazione comerciale e
tradizione. collettva.
MODULO 5 N
Il menu tra tecnica arte | U.D. 1: Il menu funzioni e tipologie 9-3
e informatica Novembre

U.D. 2: Il menu, la ricetta e le portate

Dicembre

U.D. 3. Le tecniche di relazione
2° TRIMESTRE Dicembre N.
MODULO 6 U.D. 1: La cottura degli alimenti: conoscenze e niglte 7-8-3-2
Tecniche di cottura e| operative
presentazione del Gennaio febbraio
piatto U.D. 2: La presentazione dei piatti; guarnire, dam® e

raccontare.

Marzo

Software di settore
3° TRIMESTRE Marzo N.
MODULO 7 U.D. 1: L'organizzazione degli ambienti della prathne. 10-3
La pianificazione del| Aprile
settore cucina. U.D. 2: L'organizzazione del personale.

Maggio

U.D. 3: La sicurezza.

Giugno ( Chiusura anno scolastico. Riepilogo programma

svolto)
METODI

» Lezioni frontali/argomentative; lezione
partecipata; attivita di gruppo;

» Attivita di ricerca sui principali argomenti
trattati;

» Rielaborazione orale e produzione scritta.

MEZZ| — STRUMENTI libro di testo in adozione,
supporti cartacei integrativi,
internet, appunti e dispense semplificate,

riviste specializzate nel settore ristorazione,

YVVY




TEMPI

Primo trimestre (settembre - ottobre - novembre)
modulil-5

Secondo trimestre (dicembre - gennaio - febbraio)
moduli 6

Terzo trimestre (marzo - aprile - maggio)

moduli 7 — recupero e potenziamento

STRUMENTI DI MISURAZIONE
VALUTAZIONE

Verifiche formative;

Prove oggettive di profitto;

Prove semi-strutturate;

Verifiche sommative a fine modulo e al term
dell'unita didattica.

YVVY

SIMULAZIONE PROVE D’ESAME

Quesiti a risposta myita e a risposta aperta

Sora li, 7 Maggio 2015

Prof. Alessio Leonetti

ne



PERCORSO FORMATIVO (SALA E VENDITA)

OBIEINT RAGGIUNTI
CONOSCENZE: CONOSCERE IL VINO | COCKTAIL L'ENOGASTBNOMIA NAZIONALE
E LA CUCINA IN SALA

COMPETENZE: PREPARAZIONE DEI VINI, LENOGASTRONOM IN GENERALE LA
CUCINA IN SALA

CAPACITA’: SAPER FARE UN MENU,PRESENTAZIGINDI UN VINO,I VARI TIPI DI
SERVIZIO,IL CAFFEE,LA BIRRA

CONTENUTI
MODULO 1: GLI STRUMENTI DI VENDTA,LEE ETICHETTE ALMENTARI,LA CARTA
DEI VINI,| COCKTAIL,IL BEVERAGE COST E GESTIONE DEIBAR,| MENU,

MODULO 2: | VINI,LA VINIFICAZONE IN ROSSO,ROSATO BBIANCO,GLI SPUMANTI ,I
VINI DOLCI,LE DENOMNAZIONIVINI EUROPEI

MODULO 3: LENOGASTRONOMIA REGIONALE E NAZIONALE

METODI

MEZZI VERIFICHE ORALI E APPROFONDIMENTO DI GRUPPO,TECNIC

STRUMENTI PRATICO,

o)

VERIFICHE VERIFICHE ORALILE SIMULAZIONE DI GRUPPO

VALUTAZIONE
NELLA MEDIA

SIMULAZIONE | Sono state svolte 2 prove simulate programmate rispetto della normativ

PROVA ESAME | vigente.




Materia : Diritto e tecniche amministrative
Prof. Vittor Carlo Pisani

Percorso formativo classe V sez. E — Anno scolasii2014/2015

OBIETTIVI RAGGIUNTI

Conoscenza delle caratteristiche dinamiche del aerturistico nazionale e internazionale. Conosaenz
delle tecniche di marketing turistico e delle fagprocedure di redazione di un business plan. @apdic
redazione di semplici business plan. Conoscenzie didghamiche di distribuzione dei prodotti e delle
abitudini alimentari ed economie del territorio. Mf@scenza della normativa di settore e dellenorme e
procedure per la tracciabilita dei prodotti.

CONTENUTI: (schema sintetico) .
* Le nuove dinamiche del mercato turistico
» Tecniche di marketing turistico e web marketing
» Business plan e gestione strategica
* Le filiere agroalimentari e i prodotti a km zero
» Abitudini alimentari ed economie del territorio
» Latracciabilitd dei prodotti: procedure e normativ

METODI lezione frontale;
approccio agli argomenti calati nella realta
attuale

MEZZI-STRUMENTI libro di testo,

verifiche scritte e orali
guestionari a risposta multipla

STRUMENTI DI VALUTAZIONE verifiche scritte e orali, questionari a
risposta multipla

TIPOLOGIE DI PROVE Prove strutturate.
Prove di produzione.
Esercizi alla lavagna.
Discussioni guidate.

CORSI DI RECUPERO E/O DI il recupero e stato effettuato in itinere
APPROFONDIMENTO



GRIGLIE

Di seguito sono indicate le griglie utilizzate dahsiglio di classe nel corso
dell’anno, e in particolare per le due simulazideile prove d’esame
effettuate. Inoltre viene anche fornita la tabdilaonversione dei punteggi
che é stata utilizzata



GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PROVA DI ITALIANO
TIPOLOGIA: ANALISI DEL TESTO

Confusa e gravemente incompleta
Generica e superficiale
Sufficientemente chiara

Approfondita ed esauriente

Inadeguata o appena accennata
Adeguata, ma talvolta superficiale
Appropriata, con qualche discontinuita

Appropriata ed approfondita

Appena accennata
Presente, pur se piuttosto schematica

Adeguata, valida e significativa

C

O

N

O

S | Comprensione del testo
C

E

N

Z

A

C

@)

M

P. | Individuazione formale
S | dei livelli di stile e di
P | registro

E

C.

C

A

P | Rielaborazione critica
A elo

C | contestualizzazione

I

T

A

C

O

M

P | Correttezza e proprieta
E | linguistica.

T | Articolazione e organicita
E | dell'esposizione

N

Z

A

Forma con degli errori e modesto reperto
lessicale. Esposizione elementare e non
sempre chiara

Forma sufficientemente corretta, ma con
modesto repertorio lessicale. Esposizione
elementare, ma chiara
Forma scorrevole con apprezzabili propri
logico-espressive. Esposizione esaustiva
Forma del tutto corretta con un alto gradg
coerenza logica, di coesione e di propriet
lessicale. Esposizione esaustiva.

rip. 1

ofR: 3

o 4

js

PUNTEGGIO COMPLESSIVO

STUDENTE..............os

................................. CLASSE........




GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PROVA DI ITALIANO
TIPOLOGIA: SAGGIO BREVE E ARTICOLO DI GIORNALE

>NZmMmOnoz00

Aderenza alla traccia

Confusa e gravemente incompleta
Generica e superficiale
Sufficientemente chiara

Approfondita ed esauriente

OMUTWUZIOO

Rispondenza alla
consegna e rigore
argomentativo

Inadeguata

Superficiale e/o non sempre evidente
Evidente ma poco efficace
Soddisfacente, con qualche discontinuita

Appropriata ed approfondita

Rielaborazione critica
elo
personale

Scarsamente presente 0 appena accenng
Presente, pur se piuttosto schematica

Valida e significativa

>NZmMm-AmMoUZ00O>»a-0>»T>0

Correttezza e proprieta
linguistica.

Articolazione e organicita
dell’'esposizione

Forma con degli errori e modesto repertor

lessicale. Esposizione elementare e non
sempre chiara

Forma sufficientemente corretta, ma con
modesto repertorio lessicale. Esposizione
elementare, ma chiara

Forma del tutto corretta con un alto gradg
coerenza logica, di coesione e di propriet
lessicale. Esposizione esaustiva.

p.

&

js

PUNTEGGIO COMPLESSIVO

Studente............




GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PROVA DI ITALIANO
TIPOLOGIA: TEMA DI ORDINE GENERALE

C
@) Confusa e gravemente incompleta p.1
N
O Generica e superficiale p.2
S | Aderenza alla traccia.
C | Conoscenza Sufficientemente chiara p.3
E | dell'argomento
g Approfondita ed esauriente p. 4
A
Forma scorretta e confusa. Lessico p.1
C improprio. Esposizione incomprensibile
0]
M Forma con qualche errore e lessico modgge 2
P _ Esposizione poco organica e/o troppo
E | Correttezza e proprieta sintetica o poco chiara
T | linguistica.
E | Articolazione ed Forma sufficientemente corretta ma con | P- 3
N organlcna_ _ repertorio lessicale alquanto generico.
Z | dell’esposizione Esposizione ordinata e lineare
A.
Forma scorrevole con apprezzabili propriefa 4
logico-espressive. Esposizione esaustiva
Forma del tutto corretta con un alto gradg &t 5
coerenza logica
C
A Non presente o appena accennata p.1
P | Rielaborazione critica
A elo Presente, pur se piuttosto schematica | P- 2
C personale
| Valida e significativa p.3
T
A
C
@) Apporti valutativi personali non presenti of p. 1
M appena accennati
P. | Capacita interpretativa
S | dei fatti. Originalita Presente, pur se piuttosto schematica | P- 2
P
E Valida e significativa p.3
C
PUNTEGGIO COMPLESSIVO

STUDENTE................

................................... CLASSE........




GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PROVA DI ITALIANO

TIPOLOGIA: TEMA STORICO

C
O Confusa e gravemente incompleta p. 1
N
O Generica e superficiale p. 2
S | Aderenza alla traccia.
C | Conoscenza Sufficientemente chiara p.3
E | dell'argomento
g Approfondita ed esauriente p. 4
A
Forma scorretta e confusa. Lessico p. 1
C | Correttezza e proprieta improprio. Esposizione incomprensibile
O | linguistica.
M Artico!a_zione ed Forma con qualche errore e lessico modego2
P | organicita Esposizione poco organica e/o troppo
E | dell’esposizione sintetica o poco chiara
T
E Forma sufficientemente corretta ma con | P- 3
N repertorio lessicale alquanto generico.
Z Esposizione ordinata e lineare
A.
Forma scorrevole con apprezzabili proprietk 4
logico-espressive. Esposizione esaustiva
Forma del tutto corretta con un alto gradg &t 5
coerenza logica, di coesione e di proprieta
lessicale. Esposizione esaustiva
C
A Non presente o appena accennata p.1
P | Rielaborazione critica
A elo Presente, pur se piuttosto schematica | P- 2
C personale
| Valida e significativa p.3
T
A
C
O Non presente o appena accennata p.1
M
P. | Attualizzazione Presente, pur se piuttosto schematica | P- 2
S
P Valida e significativa p.3
E
C

PUNTEGGIO COMPLESSIVO




Griglia di valutazione simulazione seconda prova
Scienza e cultura dell’alimentazione

Indicatori Descrittori Punti | Prima Q1 Q2 Q3 Q4
parte
Completi argomentati in modo critico (lo
Conoscenza | studente dimostra ottima padronanza 9
e dell’argomento e/o capacita critiche personali)
completezza
degli Pertinenti e completi (aderenti al testo, esposti
argomenti in modo coerente e chiaro) 8
Buoni (aderenti al testo, esposti in modo
sufficientemente chiaro) 7
Accettabili (vengono fornite le informazioni
piu importanti) 6
Incompleti (mancano informazioni importanti) 5
Generici, ripetitivi e/o parzialmente errati 4
Superficiali o errati 3
Accennati
2
Quasi nulli (o incomprensione della domanda) 1
Corretto o complessivamente corretto 3
Cortrettezza
formale Errori non gravi (che non pregiudicano la
comunicazione) 2
Errori gravi (che pregiudicano la
comunicazione) 1
Appropriata e ampia 3
Competenza
lessicale Adeguata 5
Limitata 1
Totale
Punteggio in : 100 Voto
quindicesimi complessivo
Prima parte X 60
Q1 X 10
Q2 X 10
Q3 X 10
Q4 X 10
Tot.

Alla prima parte ed a ogni quesito si attribuisce una valutazione in quindicesimi. Ogni voto si inserisce in tabella per
effettuare la media ponderata (prima parte 60%, ogni quesito 10%) per ottenere il punteggio finale in quindicesimi.




GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEI COLLOQUI

Argomento
presentato dal
candidato.

TEMPO 5' -10°

ATPGOMENTT PrOPOSTI | .ottt ettt s st s s et s e s s s e s s s

al candidato

TEMPO 25' - 35'

Discussione delle
prove scritte

TEMPO 5' -10°
INDICATORI LIVELLI Punti Punti
attribuibili| attribuiti
Conoscenza degli |Completa ed approfondita 12
argomenti Completa con qualche imprecisione 10-11
Corretta ed essenziale 9-10
Superficiale e/o frammentaria 6-
Scarsa e confusa 3-5
Competenza Esposizione fluida e appropriata 10
linguistica Esposizione scorrevole e corretta 8-9
Esposizione non sempre chiara e corretta 6-7
Esposizione confusa e scorretta 3-5
Capacita d'analisi |Sa effettuare analisi e sintesi coerenti ed 5
e di sintesi autonome
Sa effettuare analisi e sintesi, anche se 4
talvolta parziali ed imprecise
Effettua andlisi e sintesi inadeguate 2-3
Competenza a  |Ha competenze rielaborative spiccate e 3
rielaborare dati e |creative
informazioni Organizza dati ed informazioni in modo 2
semplice
Organizza dati ed informazioni con difficolta 1
PUNTEGGIO COMPLESSIVO ATTRIBUITO IN TRENTESIMI /30




I.I.S. "L.EINAUDI-BARONIO"- art.SALA E VENDITA
SIMULAZIONE DI "TERZA PROVA D'ESAME"
CLASSE5E A.S. 2014/2015

PROVA MULTIDISCIPLINARE
Tipologia mista: n. 9 quesiti a risposta aperta + n. 18 quesiti a scelta multipla

TEMPO 90 MINUTI

Discipline Tipologia B Tipologia C totale
risposta singola scelta multipla
Scienze motorie /15
Diritto e tecniche /15
Lab.Sala e vendita /15
Lingua Inglese /15
Totale
Totale della prova /15
ALUNNO DATA

ISTRUZIONI PER LO SVOLGIMENTO DELLA PROVA ( Tipologia mista)
Quesiti a risposta multipla :
v Per ogni quesito sono formulate quattro risposte tra le quali il candidato identifica I'unica corretta.
v Non & consentito segnare pill risposte in tal caso la domanda sard considerata errata.
v Non & ammesso rettificare la risposta data.
Quesiti a risposta aperta:
v Rispettare gli spazi di risposta.
PROSPETTO PER LA VALUTAZIONE DELLA TERZA PROVA
In questa prova, la commissione intende verificare, oltre alle conoscenze specifiche dell'argomento, anche i seguenti
obiettivi:
1. Padronanza della lingua italiana
Capacitd espressive
Capacita logico linguistiche
Libera espressione della personale creativita
Capacita di organizzazione di un'‘argomentazione tecnica
6. Comprensione della lingua straniera e accuratezza lessicale
T criteri utilizzati per la valutazione saranno (per tutte le discipline escluso Inglese):
per la tipologia B (quesiti a risposta singola)

o~ wn

Punti O per ogni risposta nulla o errata
Punti 1,5 per ogni risposta lacunosa e parzialmente errata
Punti 2 per ogni risposta lacunosa ma inerente la traccia
Punti 2,5 per ogni risposta esaustiva ma con errori
Punti 3 per ogni risposta corretta e completa

per la tipologia C  (quesiti a scelta multipla)
Punti O per ogni risposta nulla o errata
Punti 15 per ogni risposta esatta

Per Inglese (solo tipologia B)
Punti O per ogni risposta nulla o errata
Punti 2/2,75 per ogni risposta lacunosa e parzialmente errata
Punti 3/3,75 per ogni risposta lacunosa ma inerente la traccia
Punti 4/4,75 per ogni risposta esaustiva ma con errori

Punti 5 per ogni risposta corretta e completa



TABELLA DI CONVERSIONE PUNTEGGT

ASSOLUTAMENTE 1-2 1-3 1-6
INSUFFUCIENTE

INSUFFICIENTE 3-4 4-6 7-13
MEDIOCRE 5 7-9 15-19
SUFFICIENTE 6 10 20
DISCRETO 7 11-12 21-25
BUONO 8-9 13-14 26-29
OTTIMO 10 15 30




IL CONSIGLIO DI CLASSE

DEL CASTELLO VINICIO

DE STEFANO FRANCESCA

CARBONE LUISA

GABRIELE ADRIANO

LEONETTI ALESSIO

MOSTICONE CARLO

QUADRINI GIUSEPPA

GABRIELE PAOLA

PACIFICO LORENZO

PISANI VITTOR CARLO

POMPILIO CLAUDIO

CATENACCI LUCIA

VENDITTI RITA

Sora, 11/05/2015 Il Dirigente Scolastico
Piof.Vinicio Del Castello)



ALLEGATI

Testi delle simulazi delle prove d’esame

1~ Simulazione

ltaliano

Scienza dell'alimentaro
Prova multidisciplinare

2" Simulaz®

[taliano

Scienza dell'alimentazon
Prova multidigianare



ITALIANO-Prima e seconda simulazione

Agli alunni sono state sottoposte come simulazler@ove
ministeriali degli anni precedenti



SIMULAZIONE SECONDA PROVA

SCIENZA E CULTURA DELL 'ALIMENTAZIONE
A.S.2014-2015

CLASSE 5E

ENOGASTRONOMIA—SALA E VENDITA
SORA 27.03.2015

SVOLGI IL SEGUENTE TEMA

Le intolleranze alimentari e le allergie fanno padit un piu vasto gruppo di disturbi definiti come
reazioni avwerse agli alimenti, condizioniche determinano una sofferenza dell’organismo aita
dell'ingestione di un determinato alimento o contante alimentare. Descrivgli aspett
caratterizzanti e i principali sintomi di questeedeazioni, mettendone in evidenza le differenze.

RISPONDI Al SEGUENTI QUESITI :
(max. 15 righe per ogni quesito)

1. Gli additivi alimentari sono sostanze aggiuagh alimenti per prolungarne la conservazi
preservarli da contaminazioni e migliorarne il s&pal colore e la consistenzAnalizza
principali additivi utilizzati nell'industria alim&are.

2. La celiachia € una delle malattie croniche piuudiff in EuropaQuali sono gli aspe
generali della patologia e quali le indicazionitdieehe per i soggetti interessati?

3. Descrivi quali sono le principali indicazioni nionali per la dieta di un adulto.

4. Quali sono gli alimenti tipici della dieta medit@nea e quali sono i motivi per cui Vit
considerata uno standard di riferimento scientifieoi nutrizionisti internazionali?



SIMULAZIONE SECONDA PROVA

SCIENZA E CULTURA DELL ’'ALIMENTAZIONE
A.S.2014-2015

CLASSE 5E

ENOGASTRONOMIA—SALA E VENDITA
SORA 28.04.2015

SVOLGI IL SEGUENTE TEMA

L'HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Pane un sistema diutocontrollo che og
operatore nel settore della produzione di alimdatie mettere in atto al fine di valutare e stir
pericoli e rischi e stabilire misure di controll@rpprevenire l'insorgere di problemi igienic
sanitari. Descrivi le fasi preliminari e i principhe devono essere rispettati per la redaziona di u
piano di autocontrollo HACCP e come viene applicebsettore della ristorazione.

RISPONDI Al SEGUENTI QUESITI .

(max. 15 righe per ogni quesito)

1. Che cosa sono i Manuali di Buona Prassi Igienicaadi @spetti prendono in esame?

2. Come vengono definiti il pericolo e il rischio restema HACCP?

3. Il riconoscimento delle produzioni tipiche rappmetse una delle strategie attuate d
Comunita Europea al fine di salvaguardare le diteeesle rictiezze alimentari delle nazic
Quali sono i marchi di qualita destinati alle proiuni agricole?

4. Con il termine frode alimentare si fa riferimentagroduzione e al commercio di alime
non conformi alle normative vigenti. Descrivi largripali frodi sanitarie.



|  SIMULAZIONE DI TERZA PROVA:

Diritto e tecniche amministrative delle
strutture ricettive

Inglese

Scienze motorie e sportive
Laboratorio di servizi enogastronomici:
articolazione Sala e Vendita



Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva

Classe V sezione E Alunno/a

Indica con una crocetta la risposta esatta

1 Lo strumento piu utilizzato nel turismo integrato moderno:
A Il telefono
B Le pubbliche relazioni
C glieventi collettivi (fiere, mostre, ecc.)
D Internet

2 Nonrientra tra i compiti specifici del marketing manager :
A studio di mercato
B Programmazione dell’attivita
C vendita dei prodotti
D controllo dei risultati

3 Labusiness idea é:
A Laffare vincente
B L’idea che non si puo rifiutare
C Ll'idea imprenditoriale
D L'idea che minimizza i costi

4 Nel business plan I’analisi della domanda viene svolta a livello:
A Qualitativo
B Quantitativo
C Qualitativo e Quantitativo
D ne’ qualitativo ne’ quantitativo

5 La gestione strategica si concretizza nel non determinare in anticipo:
A Gliobiettivi da raggiungere
B Le politiche da effettuare
C Le attivita da effettuare
D Il reddito da conseguire

6 Lafiliera lunga favorisce un modello alimentare in cui :
A Laqualita e standardizzata
B Igusti non sono resi il pill possibile omologhi
C Il valore dei prodotti alimentari diminuisce
D Non aumenta la sicurezza igienica



Rispondi alle seguenti domande:

1) A che cosa corrispondono le quattro P del marketing mix? Perché sono importanti?

2) Allinterno di un business plan, perché é importante redigere i preventivi finanziario ed economico?




SCUOLA: IS “EINAUDI-BARONIO” Sora sez. associat’ SSAR

Nome lass€é
Data
1. La battuta e’ un fondamentale di
quale dei seguenti sports di squadra?
O A- calcio

[J B- pallavolo
[0 C- pallamano
[J D- pallacanestro

2. Cosa tiene insieme un’articolazione?
O A - tendini
[J B - legamenti
[0 C - muscoli
O D - ossa

3. La funzione dell’apparato cardiocircolatorio
edi

O A.trasporto dell’ossigeno.

O B. allontanamento dei prodotti di rifiuto.

O C. apporto nutritivo alle cellule.

O D.tutte le risposte precedenti sono
corrette.

4. Cos'’e’ l'igiene ?
[J A - la pulizia del corpo
[0 B - l'insieme delle misure che
prevengono le malattie e
mantengono il corpo in perfetta
salute
[1 C - la pulizia dell’'ambiente
[J D - la pulizia degli alimenti

5. A cosa serve il doping ?
[0 A - a migliorare legalmente le
proprie prestazioni
[0 B - a migliorare illegalmente le
proprie prestazioni
[0 C - a sentirsi meglio in gara
[0 D - a curare qualche trauma

6 . A cosa serve lo stretching ?

[0 A - ad elasticizzare il muscolo
[0 B - ad allungare il muscolo

O C - a potenziare il muscolo

[0 D - a tonificare il muscolo

5

Sez.

E



1- Quali sono le specialita’ dell'atletica leggeraeaconosci?

2 - Quali traumi sportivi conosci ? Sai descriverli




ANSWER THE FOLLOWING QUESTIONS:

1) SAY THE DIFFERENCE AMONG GUERIDON SERVICE, HOST SERE AND FAMILY
SERVICE.

2) TALK ABOUT THREE DIFFERENT TYPES OF BAR.

3) DESCRIBE THE CHARACTERISTICS OF RED WINES, WHITE WES AND ROSE’ WINES,
ALSO RELATED TO SMELL AND TASTE.




lll Prova-Sala e Vendita
1)IN UN RANGO LAVORANO:
a: commis e lo chef de rang
b: maitre,chef e commis de rang
c: apprendista,commis,chef de rang
2)IL DIRETTORE DI SALA COORDINA | SEGUENTI REPARTI:
a: sala
b: sala,bar,cantina,dispensa,magazzini
c:cucina,sala,bar,cantina
3)IN SERVIZIO UN CAMERIERE DEVE SEMPRE AVERE:
a: ago e filo
b: cavatappi,penna e fiammiferi
c: tutti gli oggetti dei due punti
4)LE MANI DEVONO ESSERE LAVATE:
a: pria di iniziare qualsiasi lavorazione
b: inizio e fine turno
c: solo dopo aver utilizzato i servizi igienic
5)PREVENZIONE SIGNIFICA:
a: studiare le probabili fonti di incenti
b: anticipare un eventuale pericolo evidernddaleventuale causa
c: saper lavorare bene
6)IL SERVIZIO DI BAR E' ORGANIZZATO DAL:
a: capo barman
b: bartender
c:commis di bar
d: sommelier

7)CHE COSA SIGNIFICA A.L.S?

8)CHE COSA SIGNIFICA DECANTARE?



I SIMULAZIONE DI TERZA PROVA:

» Diritto e tecniche amministrative delle strutture
ricettive

* Inglese

= Scienze motorie e sportive

= Laboratorio di servizi enogastronomici:
articolazione Sala e Vendita



ALUNNO CLASSE V sez.

Diritto e tecniche amministrative delle attivitaettive
Indica la risposta esatta

1) Misura la redditivita del capitale proprio impegmatkll'azienda:

A ROI

B ROE

C ROS

D ROE e ROI

2) Il marketing plan analizza :
A L’ambiente esterno
B L’ambiente interno
C L’ambiente esterno e 'ambiente interno
D nessuno dei due

3) L'espressione “ chilometro Zero™:
A deriva dalla distanza massima tra il venditeil consumatore
B e stata coniata dalle multinazionali dell’isthia alimentare.
C e stata coniata nel 1988
D deriva dal concetto di food miles

4) Negli anni Settanta in Italia la percentuale di@agione obesa era:

A del 3%
B del 7%
C del 10%
D del12%

5) Oggi gli ultrasessantacinqguenni sono circa il
A 10% del totale della popolazione
B 20% del totale della popolazione
C 30% del totale della popolazione
D 40 % del totale della popolazione

6) E’un tipo di qualita riferita agli alimenti:
A nutrizionale
B commerciale
C tecnologica
D organolettico-sensoriale



Domande aperte
1)  Quali sono le condizioni necessarie a definirgprodotto come” agroalimentare™?

2)  Quali sono le caratteristiche della filiera larg



SIMULAZIONE |l PROVA: EDUCAZIONE FISICA

Nome

1 .QUALI SONO LE GARE DI
VELOCITA’ IN ATLETICA ?

A-100m. - 200m. - 80m.

B -800m. - 1500m. - 3000m.

C - salto in alto - salto in lungo -
salto con l'asta

D - 5000m. - 10000m. - maratona

2. NELLA PALLACANESTRO SI PUO’:

A - correre con la palla in mano

B - correre senza palla

C - correre palleggiando la palla a
terra

D - correre con la palla in una sola
mano

3. QUAL'E’ IL PALLONE PIU’
LEGGERO ?

A - pallamano

B - pallavolo

C - pallacanestro

D - calcio

4. OMERO RADIO E ULNA FANNO
PARTE DEL

A - arto inferiore

B - arto superiore

C - tronco

D - testa
5. QUALE ARTICOLAZIONE
CONGIUNGE FEMORE E TIBIA ?

A - ginocchio

B - gomito

C - polso

D - anca

6. QUAL E' UNO SPORT ANAEROBICO ?
A - 200m.
B - salto in lungo
C - marcia
D - getto del peso



1. COS’E’'IL DOPING ? QUALI SONO | SUOI EFFETTICOS’E’ L'ANTIDOPING ?

2. COS’E’'E A COSA SERVE L'ALLENAMENTO SPORTIVO?




ANSWER THE FOLLOWING QUESTIONS:

1) TALK ABOUT THREE DIFFERENT RELIGIOUS MENUS

2) TALK ABOUT THREE DIFFERENT MENU FORMATS

3) WHAT IS THE DIFFERENCE BETWEEN A BANQUET AND A WEDING
RECEPTION?




[l PROVA —=SALA E VENDITA

i Il servizio effettuato di sera per celebrare un evento speciale & il:
a: Souper
b: Happy hour
c:cocktail party
d: coffee break

ii. Nella bar list | prodotti sono suddivisi per:
a: Prezzo
b:Marca
c:Tipologia
d:Velocita di servizio

i La colazione continentale non comprende:
a: Le spremute
b: Il caffé
c: | piatti di carne
D: | biscaotti

i L'aperitivo serale offerto con preparazione calde e fredde a buffet e detto:
a:happy hour
b:free hour
c:happy moment

i Il servizio all’inglese e detto anche:
a:servizio al vassoio
b:servizio al piatto
c:servizio al buffet
d:servizio al tavolo

i Aggiungendo uovo sodo alla salsa vinaigrette si ottiene la salsa:
a: Citronette
b: Roquefort
c: Mimosa
d: Ravigote

i Prepara un menu per un matrimonio con :
Un antipasto, due primi, un secondo di pesce e uno di carne, dolce, abbinamento del vino.

i La compilazione del buono di comanda richiede alcuni dati fissi:
quanti e quali sono ? Elencali, specificando la posizione in cui ciascuno di essi deve essere collocato sul
buono



