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D'INDIRIZZO DEL PROFILO

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza

turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approwvigionamento, di produzione e di
vendita in un’ottica di qualita e di sviluppo della cultura dellinnovazione.

Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi
dilavoro.

Predisporre prodotti, servizi e menii coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche
in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualits,
redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Curare tutte e fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di
comunicazione piti idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni
religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

a-7

a-9

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy.

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le pis idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un‘ottica di comunicazione ed
efficienza aziendale.
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D'INDIRIZZO DEL PROFILO

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione

cr1 dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera,
promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
a2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di
vendita in un’ottica di qualita e di sviluppo della cultura dell'innovazione.
cr-3 Applicare correttamente la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.
Predisporre prodotti, servizi coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a
€4 specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e favorendo la
diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di
€6 | comunicazione piii idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e
delle specifiche esigenze dietetiche.
Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizino il
€7 | patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy.
c-8

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell'eco sostenibilita ambientale,
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il
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Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le piti idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un‘ottica di comunicazione ed efficienza
aziendale.

Supportare le attivita di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di
Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditivita attraverso opportune azioni di marketing.

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e
ambientali, delle tipicita enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per
veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
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1. SINTETICA DESCRIZIONE DELLA SCUOLA
1.1. Popolazione scolastica
La popolazione scolastica dell' IPSSEOA “C. Russo” è costituita da alunni provenienti, sia dai comuni limitrofi cioè Camposano, Cimitile, Nola, Avella, Comiziano, Saviano, Baiano, sia da paesi più distanti come Brusciano o Acerra, per tali ragioni e, poiché i diversi plessi sono ubicati in zona periferica, abbastanza alto e' il tasso di pendolarismo nell'Istituto. Il territorio di riferimento della scuola è composto da paesi appartenenti a due province, Napoli e Avellino. Attualmente raccoglie un bacino di utenza di 1280 alunni un aumento, verificatosi negli anni, che evidenzia la modificazione in positivo dell'l'immagine dell'Istituto oltreché delle opportunità che esso offre: 
- Elevato numero di studenti con disabilità (il 5% circa della popolazione scolastica) non soltanto per la tipologia di offerta formativa dell'Istituto ma anche per il grado di inclusione riconosciuto dai genitori (dati di customer). 
- Spinta all'implementazione di metodologie e strumenti didattici diversificati ed al benchmarking interno, alimentata dalla presenza di BES in coordinamento col territorio. 
- Studenti stranieri presenti in Istituto (poco meno del 5% circa), quasi tutti non di prima generazione e, nel caso di alunni con CNI non alfabetizzati, si attivano di corsi di alfabetizzazione di base, attraverso progetti specifici strutturati e affidati all'organico di potenziamento. 
- Incremento progressivo del numero di studentesse in un ambito che in passato era tipicamente maschile. 

Da evidenziare che le forme di orientamento in ingresso da parte delle scuole del primo ciclo non sono sempre corrette. Il background basso e medio-basso e una percentuale di svantaggio dovuta a genitori disoccupati pari alla media provinciale di una parte considerevole della popolazione scolastica comporta la difficoltà di supportare l'attività formativa (difficoltà a garantire le attrezzature individuali di laboratorio, i libri di testo, i costi di trasporto, ecc.). C'è un ampio divario di esigenze formative che, muove dai “difficili”, a quelli normalmente indirizzati dall'orientamento del primo ciclo, alla valorizzazione delle 'eccellenze'. L'elevato numero di scuole medie di provenienza, con le inevitabili differenze nell'impostazione didattica e nei livelli di preparazione di base, richiede grande impegno nell'organizzazione del lavoro. Gli studenti pendolari incontrano grandi difficoltà a partecipare alle attività curricolari pomeridiane e a quelle extrascolastiche, per l'insufficienza del trasporto pubblico. -Rapporto studenti-insegnante finora adeguato. Risulta alquanto in linea col benchmark, in quanto, come mero dato numerico, non riesce a rendere conto sia delle problematiche affrontate nella particolare tipologia di Istituto sia della presenza di specifiche situazioni di svantaggio certificato sia degli interventi didattici attuati e collegati al miglioramento e alle innovazioni richieste dalla L107/2015, art. 1 - c7.
1.2. Territorio e capitale sociale.
Il territorio su cui si innesta l'Istituto risulta in transizione economica. Il tessuto agricolo, industriale e del terziario ha sofferto le dinamiche della globalizzazione. Ne risulta, con qualche eccezione, una debolezza strutturale delle filiere di produzione, anche nel settore dell'accoglienza turistica. In questa fase crescono i tassi di disoccupazione e il lavoro precario, i quali caratterizzano la situazione economica di molte famiglie degli studenti frequentanti. Il settore turistico, si pone, per le tante eccellenze presenti sul suo territorio come un volano di sviluppo. I progetti PON- FSE e FESR garantiscono risorse aggiuntive fondamentali per l'istituzione scolastica.
Vincoli

Nonostante sia impegnato nella ricerca di risorse e nella volontà di stringere rapporti e relazioni con le diverse agenzie territoriali, l'Istituto si trova di fronte a risorse utili ma disperse e non organicamente utilizzate. La dimensione media delle imprese non garantisce la loro stabilità ne’ la loro capacità di contribuire alla programmazione dei curricoli e al loro finanziamento. Il contributo dell'ente locale (Città Metropolitana di Napoli), che ha comportato una progressiva riduzione delle risorse disponibili per le politiche della formazione, risulta estremamente esiguo rispetto alle esigenze della scuola. Il modello organizzativo dei finanziamenti FSE e FESR riduce la sua capacità di impatto su una realtà scolastica non più dimensionata secondo i vecchi criteri della legge sull'autonomia, bensì su quasi 1500 utenti.
 1.3. Risorse economiche e materiali
L'Istituto, originariamente dislocato su quattro sedi, dall'anno scolastico 2015/16 avrà in uso una nuova sede, che assorbirà altre due dismesse. Queste, ad oggi raccolgono alunni di fasce d'età diverse, pertanto le attività didattiche ed educative possono essere meglio organizzate e definite, finalizzandole ai fruitori diretti. Le sedi sono delocalizzate rispetto ai mezzi di trasporto, quali i treni del trasporto locale, pertanto, gli alunni raggiungono le stesse anche con mezzi propri. I laboratori di settore (enogastronomia, sala e vendita e ricevimento) sono in numero insufficiente e attrezzati solo in alcune sedi. In virtu' di quanto in precedenza descritto si sta cercando di ottimizzare la distribuzione del personale docente sulle tre sedi evitando disagi negli orari e negli spostamenti, durante il tempo scuola, agli studenti. Negli ultimi anni è stato potenziato l'apparato tecnologico tuttavia ancora non tutte le classi dispongono di Lim, o perché del tutto assenti o perché rese inutilizzabili.
L'Istituto risulterà dislocato su tre sedi distanti fra loro. Le sedi del biennio e del terzo anno del triennio, perché più numerose, sono collocate nella sede centrale e in un plesso. Alcune classi quarte e quinte, collocate in un ulteriore plesso. Il numero delle corse dei trasporti pubblici non è adeguato a quello degli alunni pendolari. I laboratori professionalizzanti sono montati in aule non sufficientemente grandi per contenere classi con più di 20 alunni. Solo la nuova sede centrale fruisce di laboratori adeguatamente attrezzati benché in numero insufficiente. Nelle sedi restanti, inoltre, sono necessari interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria che spesso vengono procrastinati per mancanza di fondi da parte degli uffici preposti della Città Metropolitana.
 1.4.  Caratteristiche principali della scuola
Vista la Delibera della Giunta Regionale della Campania n. 816 dell'04.12.2018: “Modifiche all’organizzazione della rete scolastica e all’offerta formativa regionale” nel nostro istituto è stato approvato, per l’A.S. 2019/2020, il CORSO SERALE IP settore Servizi, Indirizzo Enogastronomia e ospitalità alberghiera- Estremi del Provvedimento Amministrativo: Deliberazione 309 del 19/10/2018 della Città metropolitana di Napoli. Dall’ a.s. 2019-20 sarà attivato anche un nuovo indirizzo di studi: il PROFESSIONALE PER I SERVIZI COMMERCIALI con conoscenze, abilità e competenze richieste dal profilo professionale Community Manager. Il tecnico dei servizi commerciali per le Communities on line è in grado di supportare imprese ed aziende pubbliche e private, nel difficile compito di portare sul web e sui Social Network attività come la gestione amministrativa, marketing, comunicazione aziendale, vendita, customer care, contribuendo in maniera efficace ai processi di innovazione e globalizzazione.
1.5.  Relazione tra scuola e territorio
L’Istituto “C. Russo” insiste su un territorio a vocazione agrituristica. La popolazione scolastica proviene per la maggior parte da province limitrofe, scarsamente collegate soprattutto da un punto di vista sociale con la comunità del territorio. Sussistono quindi difficoltà di comunicazione e di interazioni anche in termini professionali tra comunità e Scuola che l’Istituto tenta di superare attraverso canali di interazione con gli Enti locali e le Associazioni.
1.6.  Collaborazione tra scuola e territorio
Nella consapevolezza dell’importanza dell’interazione scuola, lavoro e territorio l’offerta formativa

dell’Istituto si prefigge di rendere gli alunni sempre partecipi alle innovazioni che si avvicendano nel mercato locale e globale. La relazione con il territorio si esplicita attraverso numerose visite tecniche presso moderne e aggiornate strutture ricettive, la collaborazione a progetti e manifestazioni esterne, in partenariato con gli Enti Locali, (Provincia, Comune, Regione), le Associazioni di settore (Camera di Commercio, FIC Federazione italiana Cuochi, AIBM Project - Associazione Italiana Bartender & Mixologist, ADA Associazione Direttori d’Albergo, Wedding Planner, CONFAO, Tribunale di Nola).

2. Progetto educativo e didattico

2.1 PROFILO UNITARIO DELL’INDIRIZZO DI STUDIO
ll Diplomato di istruzione professionale nell'indirizzo Enogastronomia ed ospitalità alberghiera - Accoglienza turistica e promozione del territorio possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell'intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell'enogastronomia e dell'ospitalità alberghiera. Nell'ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e del Made in Italy in relazione al territorio

2.2 PROFILO IN USCITA ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA:

Servizi di Enogastronomia
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DESCRIZIONE DEL PERCORSO E CORRELAZIONE CON LE 11 COMPETENZE
D’INDIRIZZO DEL PROFILO

Utilizzare tecniche  tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di
commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza
turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
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Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approwvigionamento, di produzione e di
vendita in un’ottica di qualita e di sviluppo della cultura dell'innovazione.

Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi
dilavoro.

Predisporre prodotti, servizi e menii coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche
in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualits,
redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Curare tutte e fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di
comunicazione piti idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni
religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy.

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le pis idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un‘ottica di comunicazione ed
efficienza aziendale.

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e
ambientali, delle tipicita enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni,
per veicolare un‘immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
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2.3 PROFILO IN USCITA ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA:
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55 - ALBERGHI E STRUTTURE SIMILI

55.2 - ALLOGGI PER VACANZE E ALTRE STRUTTURE PER BREVI SOGGIORNI


	SEP 23 (Servizi Turistici)

NUP

5.2.2 Esercenti ed addetti nelle attività di ristorazione

5.2.2.4.0 Baristi e professioni assimilate

5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante


2.4 PROFILO IN USCITA ENOGASTRONOMIA E OSPITALITA’ ALBERGHIERA:

Servizi di ACCOGLIENZA E PROMOZIONE DEL TERRITORIO
[image: image7.jpg]



	CODICI ATECO

	55 - ALLOGGIO 

- 55.1 alberghi e strutture simili 

- 55.2 alloggi per vacanze e altre strutture per brevi soggiorni 

- 55.3 aree di campeggio e aree attrezzate per camper e roulotte 

- 55.9 altri alloggi 

79 - ATTIVITÀ DEI SERVIZI DELLE AGENZIE DI VIAGGIO, DEI TOUR OPERATOR E SERVIZI DI PRENOTAZIONE E ATTIVITÀ CONNESSE 

79.9 ALTRI SERVIZI DI PRENOTAZIONE E ATTIVITÀ CONNESSE 

79.90.1 Altri servizi di prenotazione e altre attività di assistenza turistica non svolte dalle agenzie di viaggio 

79.90.2 Attività delle guide e degli accompagnatori turistic
	SEP (Settore Economico Professionale): 

23 - Servizi Turistici 

ADA ( Area di Attività): 

23.02.02 - Ricevimento e assistenza del cliente 

23.03.10 -Conduzione e assistenza del cliente in visite in luoghi di interesse artistico-culturale 

23.03.02 Accoglienza di visitatori e promozione dell'offerta turistica territoriale 

NUP/ISTAT (Nomenclatura delle Unità Professionali): 

NUP 4.2.2.2 Addetti all’accoglienza nei servizi di alloggio e ristorazione 

NUP 5.2.3 Assistenti di viaggio e professioni assimilate 

- 5.2.3.2.0 - Accompagnatori turistici 

- 5.2.3.1.3 - Assistenti congressuali e fieristici 

- 5.2.3.1.2 - Assistenti di viaggio e crociera


2.5    PERCORSO FORMATIVO PER NUCLEI TEMATICI UNITARI
	ITALIANO 
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Società e Cultura nell’età Postunitaria.

Naturalismo e Positivismo in Europa.

G.Verga:”I  Vinti” e “La fiumana del progresso”.

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
La visione del mondo  e la poetica nell’età del Decadentismo: G.D’Annunzio, G. Pascoli.
UdA III - Progetto PCTO opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
La scrittura di un mondo:

diario di bordo e relazione di stage.
UdA IV - Territorio: aromi e colori
Il romanzo nel Novecento: l’inetto in Italo Svevo  e la crisi di identità in Luigi Pirandello.

Tra le due guerre: la lirica di Saba, Ungaretti e Montale.



	STORIA
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Le problematiche dell’Italia Postunitaria.

L’epoca della società di massa: economia, politica e cultura.

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
L’Europa dei Nazionalismi e la prima guerra mondiale.

La rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin.

Il Fascismo  e la realtà sociale italiana.

Hitler e il mito della Grande Germania.

UdA III - Progetto PCTO opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
La scrittura di un mondo:

diario di bordo e relazione di stage.
UdA IV - Territorio: aromi e colori
La seconda guerra  mondiale;  la Resistenza; Il quadro Internazionale del dopoguerra .



	INGLESE
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Articolazione enogastronomia

Titolo: On the spot - Practising for a successful  career

Enogastronomy  - quality labels

International Enogastronomy: Renè Redzepi, Heston Blumenthal

Catering Land Scenarios: Coffee Break, Business Lunch and Gala Dinner

Articolazione Sala e vendita

Titolo : On the spot: Practicing for a successful  career

 Catering for special events: coffee breaks.

 The business, the cocktail party and gala dinner.

 New Trends: The business lunch.

Articolazione acc.turistica

I have a dream….to become a successful hospitality expert

WHY LONDON? London’s landmarks. Getting around London’s landmarks. Aspects of Victorian London. 

CULTURE AND TOURISM: From literature to tourism: Shakespeare. 

New Trends: Eating and drinking in the UK. Shopping in the UK

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Articolazione enogastronomia

Titolo: from the Canvas to the Table

 Food in Art, Food as Art 

 Italian enograstronomy tour:Emilia Romagna and Sicily

 The Organic choice; Slow Food; From Global to local 

Articolazione Sala e vendita

Titolo : From the Canvas to the table. Food in Art, Food as Art.

Food in Western paintings

Food in Contemporary Art:  A tour around Italy

Organic food. Slow food. From global to local.

Articolazione acc.turistica

I want to travel….to be closer to my dreams

A voyage across ….The United Kingdom 

A voyage across…. Europe 

A voyage across…. The World  

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Articolazione enogastronomia

Titolo: On the Table: Catering for Special Needs and Safe Food for All

Food Safety and Hygiene: HACCP
Food Contamination: Bacteria and Viruses
Food Allergies & Intolerances 

Articolazione Sala e vendita

Titolo : On the table

 Catering for Special Needs.

Safe food for all.

Welcoming Guests: The Gueridon Service.

All you need is Cheese.

Articolazione acc.turistica

 I want to start my voyage… from local flavours and aromas

Trends in tourism. 

Favourite Destinations, Fashionable Places and Short Breaks around Campania

UdA IV - Territorio: aromi e colori
Articolazione enogastronomia

Titolo : Charming Campania
 From Tradition to Innovation: Food preservation methods.
 Presenting and Preparing a local dish
Articolazione Sala e vendita

Titolo : Charming Campania

Serving cheese.

Matching food and Wine.

Organizing  a Special  Event .
Articolazione acc.turistica

I will practise…. in my school laboratories
Welcoming Guests, writing itineraries, brochures, e-mails and taylor-made trips.

	FRANCESE
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Articolazione enogastronomia

Les premiers pas dans le monde du travail : Le stage

La recherche d’un emploi : travaillez votre CV

Articolazione Sala e vendita
le monde du travail : Le stage

La recherche d’un emploi : travaillez votre CV
Articolazione acc.turistica

Le stage, les offres d’emploie et les opportunités d’emploie à l’Italie et à l’étranger (les offres et le C. V.)

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Articolazione enogastronomia

Tour culinaire à travers quelques régions françaises :

La Provence ,La Champagne, L’Alsace, La Bretagne, La Normandie.

Des spécialités françaises : goûts et saveurs des plats traditionnels

Articolazione Sala e vendita

Un voyage  à travers quelques régions  vinicoles françaises

Appellations des vins français

La dégustation des vins.

Articolazione acc.turistica

Parcours à travers les monuments et les touristiques en France et pays francophones.

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Articolazione enogastronomia

Travailler dans les différents lieux de l’œnogastronomie.

Composer un menu équilibré 

L’alimentation équilibrée et Pyramide alimentaire.

Articolazione Sala e vendita
Le régime méditerranéen.

Alimentation équilibrée.

La pyramide alimentaire.

Articolazione acc.turistica
Une balade à travers la gastronomie régionale.

UdA IV - Territorio: aromi e colori
Articolazione enogastronomia

Les produits typiques du terroir

Le régime crétois: l’huile d’olive

La cuisine régionale  italienne

Les tomates ,la mozzarella, la pizza.

Articolazione Sala e vendita
Le stage en entreprise.

le droit du travail en Italie et en France.

La méthode HACCP.

Relazione sullo stage.

Articolazione acc.turistica

Itinéraire de la France.

Couleurs et saveurs: les différents circuits.

	TEDESCO
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Articolazione enogastronomia
Die Bewerbung

Der Lebenslauf

Das Praktikum

Auf der Suche nach Personal

Articolazione Sala e vendita
Die Bewerbung

Der Lebenslauf

Das Praktikum

Auf der Suche nach Personal
UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Articolazione enogastronomia
Die deutschen Spezialitäten

Bier und Speisen

Oktoberfest 

Articolazione Sala e vendita
Bier und Weinarten

Qualitätskategorien

Wein empfehlen und beschreiben
UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Articolazione enogastronomia
Ernährungsformen

Diätformen 

Konservierung Hygiene und HACCP

Articolazione Sala e vendita
Ernährungsformen

Diätformen 

Konservierung, Hygiene und HACCP
UdA IV - Territorio: aromi e colori
Articolazione enogastronomia
Typische produkte aus Italien

Das Olivenol, die Tomaten und die Mozzarella

Die regionale Küche in Italien

Articolazione Sala e vendita
Typische produkte aus Italien

Das Olivenol, die Tomaten und die Mozzarella

Die regionale Küche in Italien


	MATEMATICA
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Funzione reale di variabile reale

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Limite di una funzione

Funzione continua

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Derivata di una funzione

UdA IV - Territorio: aromi e colori
Studio di una funzione e sua rappresentazione grafica

	SCIENZE DEGLI ALIMENTI
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Innovazione di filiera 

Sviluppo sostenibile

Nuovi prodotti alimentari 
UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Sicurezza alimentare

Qualità degli alimenti

Alimentazione equilibrata 
UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Tipologie  dietetiche

 Dieta nelle diverse condizioni fisiologiche e in particolari situazioni patologiche 

UdA IV - Territorio: aromi e colori
Consuetudini alimentari nelle grandi religioni e cultura del cibo

	DTSAR
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Il mercato turistico
UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Il Marketing
UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Pianificazione programmazione e controllo di gestione
UdA IV - Territorio: aromi e colori
I cinque colori del benessere

Cultura del cibo e consuetudini alimentari nelle grandi religioni

	ENOGASTRONOMIA
	UdA I - Il valore dell’esperienza
La sicurezza nel processo produttivo dei piatti.

Agricoltura biologica.

Articolazione Sala e Vendita

Tecniche di cottura e presentazione del piatto.

La pianificazione del settore cucina.

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Le tecniche di catering.

L’arte del banqueting.

Il cuoco e la qualità degli alimenti.

Articolazione Sala e Vendita

L’organizzazione del personale di cucina e la sicurezza del posto di lavoro.

 UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
UdA IV - Territorio: aromi e colori
Intolleranze e allergie alimentari.

Predisposizione di menu coerenti con le esigenze della clientela, in relazione a specifiche necessità dietologiche. 

Articolazione Sala e Vendita

Il menu tra tecnica, arte e informatica

	SALA E VENDITA
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Elaborazione e realizzazione di proposte di cucina alla lampada.

Produzione di cocktails, applicando le corrette tecniche di miscelazione

Articolazione Cucina

Distinguere i vari tipi di menù, realizzare la carta dei vini.

L’offerta enogastronomica: l’utilizzo degli alimenti e bevande.

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Enografia nazionale ed internazionale.

Principali metodi di abbinamento vino – cibo.

Articolazione Cucina

Enografia nazionale e internazionale.

Le abitudini alimentari: i prodotti tipici

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Realizzazione di buffet e banchetti.

Tecniche di degustazione, servizio ed abbinamento.

Articolazione Cucina

Principali metodi di abbinamento vino-cibo.

Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela.

UdA IV - Territorio: aromi e colori
Utilizzo delle reti e degli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare.

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

Articolazione Cucina

Utilizzo delle reti e degli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

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

	ACCOGLIENZA TURISTICA
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Il marketing in albergo

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
La vendita dei servizi alberghieri

La qualità in albergo

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
UdA IV - Territorio: aromi e colori
Regolamentazione dei rapporti con il cliente

La direzione dell’albergo

	SCIENZE MOTORIE
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Ambizioni, tenacia e idoli sportivi (1 ora)

Conoscenza ed applicazione di alcune metodiche di allenamento per migliorare la propria efficienza fisica e saperla mantenere. (3 ore) 

Sistema endocrino (3 ore)

Conoscenza ed applicazione dei fondamentali degli sport di squadra (9 ore)

Verifica pratica e teorica (2 ore)

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Lo sport come opportunità di incontri e scambi culturali (2 ore)

Sistema nervoso applicato al movimento. Lo stress (2 ore)

Conoscenza dei principi igienici e scientifici essenziali per mantenere il proprio stato di salute e migliorare l’efficienza fisica. Conoscenza ed informazioni relative all’intervento di primo soccorso. (4 ore)

Conoscenza di uno sport di squadra privilegiandone la tecnica e la tattica, svolgendo anche compiti di giuria ed arbitraggio. (10 ore)

Verifica pratica e teorica (2 ore)

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Efficienza fisica per consentire all’individuo di poter svolgere la propria attività lavorativa in modo ottimale: postura, atteggiamento e condizionamento psico-fisico. (4 ore)

Valorizzare le abilità motorie e successivamente le tecniche sportive specifiche, da utilizzare in forma appropriata e controllata.(4 ore)

Attività in ambiente naturale muoversi all’aria aperta (2 ore)

Verifica pratica e teorica (1 ora)

UdA IV - Territorio: aromi e colori
Imparare facendo: partecipare – interesse – abilità – autostima (1 ora)

Utilizzare software più comuni per produrre ipertesti relativi alle attività motorie proposte. (5 ore)

Pratica di varie attività sportive, sia individuali che di squadra, per scoprire e valorizzare attitudini, capacità e preferenze personali. (5 ore)

Verifica pratica e teorica (1 ora)   

	TECNICHE DELLA COMUNICAZIONE
	UdA I - Il valore dell’esperienza
UdA II - Pennellate di gusti e di sapori 

UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
IV - Territorio: aromi e colori


	RELIGIONE
	UdA I - Il valore dell’esperienza
Scienza e religione, fede e ragione

La pace “Impossibile”?

La speranza

La realtà supera la fantasia.

Economia solidale

UdA II - Pennellate di gusti e di sapori
Meglio non fumare

 I giardini di marzo (.L. Battisti): analisi del testo

Viaggi artificiali: perché?
UdA III - Progetto Alternanza opportunità di crescita umana e professionale: "Tutti a tavola"
Excursus tra i testi di Pino Daniele
UdA IV - Territorio: aromi e colori
Origini e significato delle tradizioni e delle festività religiose cristiane


2.7. ATTIVITA’ DI RECUPERO/APPROFONDIMENTO EFFETTUATE IN CORSO D’ANNO

Le attività di recupero sono state svolte sulla base delle disposizioni vigenti e su quanto deliberato dal Collegio dei Docenti.

Dopo la rilevazione delle valutazioni di fine periodo (primo trimestre), sono stati attivati corsi di recupero in itinere (flessibilità d’orario del 20%), in orario curricolare, per tutte le discipline, non sono stati attivati corsi di recupero pomeridiani per il protrarsi della situazione pandemica.

2.8.  METODOLOGIE DI LAVORO

Il lavoro è stato predisposto, organizzato e svolto nel rispetto delle indicazioni ministeriali e del

piano operativo elaborato dai vari Dipartimenti. Al di là delle scelte effettuate in termini di strategie e di sussidi didattici, gli insegnanti hanno concordemente tentato di rispondere il più possibile efficacemente alle esigenze individuali di volta in volta emerse, mirando, nel contempo, ad un insegnamento attivo e partecipato, in grado di promuovere la rielaborazione, la problematizzazione e la riflessione.

Sono state utilizzate le seguenti metodologie di lavoro: Lezione in DDI, Discussione Guidata, Analisi di fonti e documenti.

2.9. VERIFICA E VALUTAZIONE DEI RISULTATI DIDATTICI

Considerando le indicazioni ministeriali ma, soprattutto, in relazione alla difficoltà del momento, ciascun docente, in relazione ai propri obiettivi didattici, ha effettuato le proprie verifiche scegliendo tra le seguenti tipologie:

•
prove oggettive strutturate;

•
prove oggettive semistrutturate;

•
prove scritte;

•
prove scritte guidate: analisi del testo, saggio breve, tema;

•
trattazione sintetica d’argomento;

•
quesiti a risposta multipla e singola.

Le verifiche sono state frequenti e la valutazione attinente ai criteri e alle griglie adottate dal Collegio Docenti.
2.10. PERCORSI di EDUCAZIONE CIVICA
Si rimanda al CURRICOLO VERTICALE DI EDUCAZIONE CIVICA allegato al PTOF comprendente la GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI EDUCAZIONE CIVICA e la GRIGLIA DI OSSERVAZIONE E VALUTAZIONE DELLE ATTIVITA’ DI DIDATTICA A DISTANZA

3. DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE
ELENCO DEI CANDIDATI

	Nr.
	Cognome
	Nome

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


PRESENTAZIONE GENERALE DELLA CLASSE 
	COMPOSIZIONE 

	Maschi


	
	Ripetenti
	
	Allievi diversa nazionalità,

ma in Italia ormai da molti anni.
	

	Femmine
	
	Ripetenti seconda volta
	
	Allievi con diversa abilità
	-  PEI 

Obiettivi Minimi oppure



	
	
	
	
	Allievi con DSA o con BES
	

	Studenti provenienti da altri Istituti nell’ultimo anno
	


+ Presentazione discorsiva contenente indicazioni su:
processo di integrazione e di socializzazione sia fra pari che con i docenti;

processo di apprendimento, di interesse e di partecipazione alle attività proposte dal CdC;

livello medio sia dal punto di vita delle conoscenze\abilità e competenze che della maturità e del comportamento.

Degli alunni disabili o con DSA o BES, specificare se, durante le prove d’esame, utilizzeranno strumenti dispensativi e\o compensativi e in quali discipline 

PROGETTO EDUCATIVO E DIDATTICO

Dalle relazioni disciplinari dei singoli docenti si evincono sia le competenze e le abilità multidisciplinari acquisite, sia gli obiettivi generali e specifici concordati dal Consiglio di Classe a inizio d’anno e globalmente raggiunti, in riferimento alle linee essenziali del P.O.F. d’Istituto. La relazione dovrà essere declinata secondo i seguenti indicatori:
•
OBIETTIVI EDUCATIVI GENERALI

•
OBIETTIVI DIDATTICI SPECIFICI

•
OBIETTIVI TRASVERSALI

•
METODOLOGIE

•
MEZZI E STRUMENTI

•
ATTIVITÀ INTERDISCIPLINARI

•
ATTIVITÀ DI RECUPERO

•
PROGETTI, ATTIVITÀ INTEGRATIVE (CULTURALI E PROFESSIONALIZZANTI), VIAGGI E VISITE DI ISTRUZIONE

•
STRUMENTI E MODALITÀ DI VERIFICA
	
	Osservazione attenta e sistematica dei comportamenti individuali e collettivi
	
	Questionari aperti, strutturati, semi-strutturati 

	
	Interrogazione orale
	
	Lavori di ricerca / tesine

	
	Prova scritta 
	
	Correzione compiti assegnati a casa

	
	Prova pratica di laboratorio
	
	Prodotti multimediale

	
	Altro:
	
	Risultati ottenuti in concorsi, progetti professionalizzanti, culturali, ecc.


STRUMENTI E CRITERI DI VALUTAZIONE

VALUTAZIONE DEL COMPORTAMENTO

Il Collegio dei docenti, tenuto conto della normativa vigente in materia di valutazione del comportamento delle studentesse e degli studenti
 - la cui correttezza esprime senso di responsabilità, rispetto dell’altro e appartenenza civica a una comunità - adotta i seguenti criteri:

1. la valutazione del comportamento avviene in sede di scrutinio intermedio e finale. Il voto, su proposta del docente coordinatore, è attribuito collegialmente dal CdC;

2. il voto di condotta concorre alla valutazione complessiva dello studente, fa media con quello delle altre discipline e influisce sul credito scolastico con l’attribuzione del punteggio inferiore della banda; 

3. il comportamento di ogni studente è valutato in relazione all’osservanza dei doveri contemplati dallo Statuto delle studentesse e degli studenti, dal Regolamento di disciplina e dei laboratori dell’Istituto, dal Patto di corresponsabilità. In adesione al comma 2 dell’art. 3 del D.M. 5/2009, la valutazione non si riferisce mai a un singolo episodio, ma scaturisce da un giudizio complessivo di maturazione e di crescita civile e culturale dello studente nel corso dell’intero anno scolastico. In particolare, tenuto conto della valenza formativa ed educativa cui deve rispondere l’attribuzione del voto sul comportamento, il CdC «terrà in debita […] considerazione i progressi e i miglioramenti realizzati dallo studente nel corso dell’anno»;

4. come prescrive la legge, la «valutazione del comportamento non può mai essere utilizzata come strumento per condizionare o reprimere la libera espressione di opinioni, correttamente manifestata e non lesiva dell’altrui personalità» (art. 2 D.M. 5/2009);

5. il voto sei decimi esprime una valutazione di stretta sufficienza, pur in presenza dunque di scorrettezze, richiami e note; stessa componente negativa è espressa dal sette decimi. I voti più alti (9/10) misurano comportamenti variamente corretti e responsabili in ogni situazione scolastica, stage e alternanza Scuola/Lavoro compresi, oltre che livelli apprezzabili di coscienza civile e sociale. Un voto inferiore a sei/decimi, in sede di scrutinio finale, comporta la non ammissione automatica all’anno successivo di corso e all’esame conclusivo del ciclo di studio, poiché è indice di ripetute azioni di particolare e oggettiva gravità, disciplinati dal D.M. 5/2009;

6. ogni CdC vaglia il comportamento degli allievi secondo la seguente Griglia, deliberata dal Collegio docenti al fine di favorire l’omogeneità della valutazione degli studenti e delle studentesse dell’Istituto:

Valutazione del comportamento

(ART. 2 LEGGE 169/08 – ARTT. 4 e 7 DPR 122/09)

Il voto del comportamento viene attribuito dall’intero Consiglio di Classe riunito per gli scrutini secondo i seguenti criteri:

· Frequenza e puntualità;

· Comportamento;

· Partecipazione attiva alle lezioni;

· Rispetto verso il personale della scuola e i compagni;

· Rispetto degli impegni scolastici;

· Rispetto del Regolamento d’Istituto e Disciplinare.

Tabella di corrispondenza comportamento

	VOTO
	DESCRITTORI

	10
	· Frequenza costante e assidua.

· Ottima socializzazione.

· Interesse e partecipazione attiva alle lezioni.

· Rispetto degli altri.

· Regolare e serio svolgimento delle consegne scolastiche.

· Scrupoloso rispetto del Regolamento d’Istituto.

	9
	· Frequenza costante.

· Equilibrio nei rapporti con gli altri.

· Buona partecipazione alle lezioni.

· Ruolo positivo e collaborazione con il gruppo classe.

· Costante adempimento dei doveri scolastici.

· Rispetto del regolamento d’Istituto.

	8
	· Frequenza regolare.

· Discreta attenzione e regolare. partecipazione alle attività scolastiche.

· Discreta contributo al regolare svolgimento delle lezioni.

· Partecipazione al funzionamento del gruppo classe.

· Svolgimento quasi sempre preciso dei compiti assegnati.

· Osservazione quasi regolare delle norme scolastiche.

	7
	· Frequenza quasi regolare.

· Attenzione e partecipazione non sempre continua alle attività scolastiche.

· Partecipazione discontinua al funzionamento del gruppo classe.

· Svolgimento non sempre preciso dei compiti assegnati.

· Osservazione non regolare delle norme scolastiche.

· Presenza occasionale di richiami scritti nel registro di classe. 

· Assenze e ritardi non adeguatamente giustificate. 

· Assenze strategiche. 

· Occasionali rientri in classe tardivi. 

· Inadempienze non gravi alle consegne o al regolamento di Istituto. 

· Episodica mancanza di rispetto nei confronti di coloro che operano nella scuola, nei confronti della struttura scolastica, degli arredi scolastici e dei beni altrui. 

	6
	· Frequenza non sempre regolare; assenze e ritardi non giustificati adeguatamente.

· Saltuario svolgimento dei doveri scolastici.

· Essere privi del materiale necessario per lo svolgimento dell’attività didattica.

· Episodi di mancato rispetto del Regolamento d’Istituto.

· Abituali rientri in classe tardivi. 

· Inosservanza del divieto di fumo nei locali scolastici. 

· Manomissione volontaria dei beni della scuola in relazione alla gravità. 

· Alterazione e/o manomissione delle firme dei genitori e delle comunicazioni scuola-famiglia. 

· Presenza di qualche richiamo scritto sul registro di classe per infrazioni disciplinari. 

· Comportamenti episodici che violino il rispetto e la dignità della persona (offese verbali, sottrazione di beni altrui, utilizzo improprio e/o doloso di spazi, attrezzature, strumenti elettronici, informatici e cellulari). 

	5
	· Funzione negativa all’interno del gruppo classe.

· Rapporti problematici con gli altri

· Presenza di più richiami scritti sul registro di classe per più infrazioni disciplinari.

· Assiduo disturbo delle lezioni.

· Commissione di reati che violano la dignità e il rispetto della persona o che mettono in pericolo l’incolumità delle persone.

· Furti di qualsiasi natura.

· Comportamenti di intimidazione o comunque lesivi dei diritti degli altri. 

· Comportamenti volutamente pregiudizievoli della propria e altrui incolumità. 

· Sospensione dalle lezioni da 1 a 15 giorni. 

· Violazioni gravi dei regolamenti che possono anche configurare ipotesi di reato, uso di spaccio di sostanze stupefacenti negli spazi scolastici, minacce, ingiurie, violenza privata, atti che creino situazioni di pericolo che l’incolumità delle persone (allagamenti, incendi …). 

· Violazione di regolamenti scolatici concernenti audio e videoregistrazioni e qualsivoglia altra violazione della privacy 

*Violazioni previste dal DPR 122/09, art. 7

	4 

o minore
	· Casi di recidiva di atti di violenza grave o comunque connotati da una particolare gravità tale da ingenerare un elevato allarme sociale.

*Violazioni previste dal DPR 122/09, art. 7


Una valutazione di 5/10 o voto inferiore in sede di scrutinio finale comporterà automaticamente la non promozione alla classe successiva o la non ammissione agli esami  di qualifica e all’esame di stato. La valutazione del comportamento riguarda tutto il periodo di permanenza nella sede scolastica e la partecipazione ad attività extrascolastiche, come viaggi di istruzione, visite guidate, soggiorni linguistici, alternanza scuola-lavoro, ecc.
* Il DPR 122/09, art. 7, sancisce che il Consiglio di classe attribuisce il 5 in condotta, o un voto inferiore, ad un alunno determinandone la bocciatura in caso di violazioni degli artt. 3 e 4 del DPR 249/98 integrato e modificato dal DPR 235/07 (Statuto delle studentesse e  degli studenti), con la condizione che all’alunno sia stata già precedentemente irrogata una sanzione disciplinare per violazione del Regolamento Istituto (anche senza una sospensione per un periodo superiore a 15 giorni). Pertanto, in presenza di precedenti sanzioni disciplinari, l’insufficienza viene attribuita per le seguenti violazioni:
· non frequenza regolare dei corsi e non assolvimento degli impegni di studio;
· mancanza di rispetto nei confronti del capo d’istituto, dei docenti, del personale della scuola e dei    compagni;
· non osservanza delle disposizioni organizzative e di sicurezza dettate dai regolamenti d’Istituto;
· non utilizzo corretto delle strutture, dei macchinari e dei sussidi didattici;
· danno al patrimonio della scuola.
Le successive note sono indicazioni da non applicare automaticamente:

· In presenza di sanzioni come ammonizione verbale o allontanamento temporaneo dall’aula previste dal regolamento Disciplinare, la valutazione non può essere superiore a 8/10.

· In presenza di sanzioni come l’ammonizione scritta sul registro di classe, la valutazione non può  essere superiore a 7/10.

· In presenza di sanzioni che comportino la sospensione dalle lezioni, la valutazione non può essere superiore a 6/10.

VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI

TABELLE di CORRISPONDENZA tra VOTI e LIVELLI di COMPETENZE

Le valutazioni sommative non sono state circoscritte alla pura rilevazione “oggettiva” del grado di apprendimento e delle competenze raggiunte, ma ha tenuto conto del miglioramento rispetto ai livelli di partenza, della partecipazione e dell’impegno dimostrato nel corso dell’anno. Per quanto riguarda i criteri di valutazione, i docenti hanno fatto riferimento alle griglie di valutazione (delle discipline e delle prove di simulazione) contenute nel POF dell’istituto, che si riportano di seguito. Allo scopo di dare una migliore comunicazione alle famiglie sul grado di apprendimento degli studenti, oltre alla valutazione quadrimestrale, riportata nella pagella che esprime il profitto di ogni materia, nel secondo trimestre si è proceduto a una valutazione intermedia delle conoscenze, competenze ed abilità raggiunte nelle diverse discipline (pagellina di aprile).

	RUBRICA
	VOTO
	RENDIMENTO
	INDICATORI

	ECCELLENTE
	10/9
	Ottimo
	Conoscenze
	Ampie, complete, senza errori, particolarmente approfondite.

	
	
	
	Abilità
	Esposizione rigorosa, fluida, ben articolata. Sintesi critica, elaborazione personale, creatività, originalità. Sapiente uso del lessico specifico.

	
	
	
	Competenze
	Analisi complesse, rapidità e sicurezza nell’applicazione. Autonomia e responsabilità nel processo di ricerca, documentazione di giudizi e nell’autovalutazione.

	ADEGUATO
	8
	Buono
	Conoscenze
	Complete, corrette, approfondite.

	
	
	
	Abilità
	Esposizione chiara, fluida, precisa ed articolata. Sintesi, apporti critici e rielaborativi apprezzabili, talvolta originali. Uso corretto e consapevole del lessico specifico.

 

 

 

	
	
	
	Competenze
	Analisi ampie, precisione e sicurezza nell’applicazione. Buon livello di autonomia e responsabilità nel processo di ricerca, documentazione di giudizi e nell’autovalutazione.

	
	7
	Discreto
	Conoscenze
	Corrette, ordinate, connesse nei nuclei fondamentali.

	
	
	
	Abilità
	Esposizione chiara, per lo più precisa, lineare. Sintesi parziale con alcuni spunti critici. Uso corretto del lessico specifico.

	
	
	
	Competenze
	Analisi puntuali, applicazione per lo più sicura. Discreto livello di autonomia e responsabilità nel processo di ricerca, documentazione di giudizi e nell’autovalutazione

	BASE
	6
	Sufficiente
	Conoscenze
	Corrette, essenziali.

	
	
	
	Abilità
	Esposizione semplificata, parzialmente guidata. Sintesi delle conoscenze se opportunamente guidate; analisi adeguata e corretta. Uso sostanzialmente corretto del lessico specifico.

	
	
	
	Competenze
	Applicazione guidata e senza errori.

	PARZIALE
	5
	Insufficiente in maniera lieve
	Conoscenze
	Incomplete e parzialmente corrette.

	
	
	
	Abilità
	Esposizione ripetitiva e imprecisa. Analisi modesta e generica. Uso impreciso del lessico specifico.

	
	
	
	Competenze
	Applicazione incerta, talvolta scorretta anche se guidata.

	
	4/3
	Insufficiente in maniera grave
	Conoscenze
	Frammentarie, lacunose, scorrettezza nelle articolazioni logiche.

	
	
	
	Abilità
	Esposizione stentata, lessico inadeguato e non specifico.

	
	
	
	Competenze
	Applicazione scorretta con gravi errori, incompletezza anche degli elementi essenziali.

	
	2/1
	 
	 

 

Vengono attribuiti in caso di rifiuto e/o non svolgimento della prova di verifica proposta (voto 2 la prima volta; voto 1 la seconda volta).

 

 


PROVE ORALI 

	INDICATORI 

· Conoscenze degli argomenti richiesti

· Capacità espositive

· Capacità di rielaborazione e di collegamento

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE (VOTO 3 – 4) /LIVELLO PARZIALE

Conoscenze frammentarie e lacunose

Si esprime in modo confuso e scorretto

Capacità di rielaborazione e di collegamento inadeguate

INSUFFICIENTE (VOTO 5) /LIVELLO PARZIALE

Conoscenze superficiali e limitate

Si esprime in modo incerto e impreciso

Capacità di rielaborazione e collegamento parziali

SUFFICIENTE (VOTO 6) /LIVELLO BASILARE

Conoscenze minime

Si esprime in modo semplice e sufficientemente corretto 

Riesce a rielaborare e a collegare gli aspetti principali

DISCRETO (VOTO 7) /LIVELLO ADEGUATO

Conoscenze complete ma poco approfondite

Si esprime in modo corretto 

Rielabora e collega le conoscenze con discreta autonomia

BUONO (VOTO 8) /LIVELLO ADEGUATO

Conoscenze complete anche se non sempre approfondite

Si esprime in modo fluido e con un utilizzo corretto della terminologia specifica 

Buona autonomia nella rielaborazione e nel collegamento delle conoscenze

OTTIMO (VOTO 9 – 10) /LIVELLO ECCELLENTE

Conoscenze complete e approfondite

Si esprime in modo fluido e appropriato  

Rielabora le conoscenze in modo autonomo e critico e sa stabilire collegamenti pertinenti ed opportuni nell’ambito della stessa disciplina e a livello interdisciplinare.


CERTIFICAZIONE DELLE COMPETENZE 

Al termine dell’obbligo di istruzione e del 5° anno, i Consigli di Classe definiranno per ogni studente i livelli di competenze raggiunti. Per gli indicatori si veda il Curricolo d’Istituto. 

            CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO

	CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEI CREDITI FORMATIVI

Possono accedere al punteggio superiore della banda soltanto gli ammessi (senza aiuti) alla classe successiva, che in sede di scrutinio ottengano almeno quattro spunte.

	1. Frequenza scolastica assidua e proficua, ossia pari o superiore al 95% del monte ore scolastico:

· Sì                                                   □ No

2. Partecipazione a progetti di potenziamento extracurricolare e ampliamento dell’Offerta Formativa (almeno tre): 

· Sì                                                   □ No

3. Partecipazione attiva agli organi collegiali della scuola (rappresentante di classe o d’Istituto o di Consulta)

· Sì                                                  □ No

4. Buon profitto in Religione Cattolica o nell’Attività Alternativa

· Sì                                                   □ No

5. Voto di comportamento non inferiore a 8

· Sì                                                   □ No

6. Media finale dei voti non inferiore a 7

· Sì                                                   □ No

7. Credito formativo esterno (solo se certificato) per a) Attività artistico-culturale e sportiva agonistica; b) Volontariato almeno trimestrale; c) Patente ECDL e/o certificazioni in lingua straniera; d) Esperienza lavorativa almeno trimestrale presso aziende, alberghi, agenzie, uffici.

· Sì                                                  □ No


PROGRAMMI 

Qui i docenti inseriranno i programmi effettivamente svolti. 
All’inizio di ogni programma si devono incollare le seguenti righe opportunamente modificate:
ITALIANO
DOCENTE: PROF.
Alla fine di ogni programma si incollino le seguenti righe.

Cicciano
                                                                    IL PROF. 
I rappresentanti degli studenti _________________________________

Il coordinatore avrà cura di far firmare tutti i programmi ai rappresentanti di classe, dopo la stampa definitiva
Qui di seguito il coordinatore inserirà le singole relazioni disciplinari che dovranno essere organizzate nel seguente modo: 
RELAZIONE FINALE 

MATERIA

DOCENTE: PROF. ………………

PRESENTAZIONE DELLA CLASSE
 (Si dovrà anche descrivere il livello di partecipazione, di maturità e di consapevolezza sociale raggiunta dagli studenti)
................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
SVOLGIMENTO DEL PROGRAMMA E GRADO DI ATTUAZIONE DEGLI OBIETTIVI

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

I docenti avranno particolare cura di relazionare circa il percorso di apprendimento di alunni con DSA e BES, evidenziando gli strumenti compensativi\dispensativi utilizzati. 
Alla fine di ogni relazione si incollino le seguenti righe:
CICCIANO, 15 maggio 2022
L’insegnante______________
Percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento (PCTO)
Premesse generali


Finalità 
 

Fasi del processo


Valutazione


Resoconto PCTO (Allegare la relazione finale del Tutor)


DATA, ____________ 



IL COORDINATORE DI CLASSE






________________________________

IL CONSIGLIO DI CLASSE

	DOCENTE
	MATERIA
	FIRMA

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


                                                                                               IL DIRIGENTE SCOLASTICO

                                                                                                 Prof.ssa Sabrina CAPASSO
�





�


�











� Si fa riferimento in particolare al D.P.R. 122/2009, alla Legge 169/2008 e al D.M. 5/2009, che recepiscono il D.P.R. 249/1998 (Regolamento recante lo Statuto delle studentesse e degli studenti della scuola secondaria), modificato dal D.P.R. 235/2007.
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