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Ambito NA 19

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA
“CARMINE RUSSO”

Via G. Bruno, Iª Trav.- 80033 Cicciano - Tel. 0818248393 - Fax 0810146344 - Cod. Fisc. 92012260631 - Cod. Mecc. NARH07000E
E-mail :  narh07000e@istruzione.it  - narh07000e@pec.istruzione.it  - sito: www.ipsarcicciano.gov.it
PROGETTAZIONE 

EDUCATIVA E DIDATTICA

DI CLASSE
QUINTO ANNO

Classe V sez.
A.S. 2021/2022
Docente Coordinatore
…………………………………..
	                                      FORMAZIONE DELLA CLASSE

	

	                                               Alunni in situazione di handicap

	………………………………………...……………
	………………………………………...……………

	Progettazione:

☐ Differenziata

☐ Obiettivi minimi della classe                
	Progettazione:

☐ Differenziata

☐ Obiettivi minimi della classe

	Caratteristiche della classe in relazione all’accoglienza dell’allievo in situazione di handicap: 

· insufficiente

· sufficiente 

· discreto 

· ottimo 

Difficoltà riscontrate:

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



	
            Alunni con BES (Bisogni Educativi Speciali)

Per gli alunni con BES il Consiglio di Classe predisporrà il Piano Didattico Personalizzato (da allegare alla presente progettazione ).

	

	…………………………………………………................
	…………………………………………………...............

	…………………………………………………................
	…………………………………………………...............

	…………………………………………………................
	…………………………………………………...............


	                        Alunni con DSA (Disturbi specifici dell’Apprendimento

Per gli alunni con DSA il Consiglio di Classe predisporrà il Piano Didattico Personalizzato (da allegare alla presente progettazione).

	
	ALUNNO

	Dislessia 


	

	Disortografia 


	

	Discalculia 


	

	Disgrafia 


	


	Analisi della situazione iniziale




	                                       Obiettivi educativi comportamentali trasversali

	Rispetto delle regole 

	Impegno ed interesse 

	Partecipazione al lavoro in classe e collaborazione 


	· Rispettare gli altri e le idee altrui. Rispettare il diverso e rifiutare ogni forma di intolleranza. 

· Rispettare il regolamento che disciplina la vita scolastica e convittuale. 

· Rispettare gli arredi e le attrezzature. 

· Ascoltare e intervenire al momento opportuno. 

· Chiedere informazioni e chiarimenti in modo educato, rivolgendosi ai referenti opportuni, legittimati a fornire le informazioni richieste. 

· Esprimere le proprie ragioni ed i propri diritti in modo corretto e civile. 

· Rispettare le norme della democratica e civile convivenza.  
	· Avere consapevolezza dei diritti e dei doveri di ogni cittadino. 

· Essere disponibili al lavoro di gruppo senza sopraffare né farsi sottomettere. 

· Collaborare alla soluzione dei problemi. 

· Organizzare il proprio lavoro senza ledere i diritti altrui. 

· Sapersi orientare all’interno del variegato mondo turistico- alberghiero. 
	· Socializzare attraverso la collaborazione e il confronto. 

· Partecipare al dialogo educativo (frequentare assiduamente e puntualmente le lezioni; portare gli strumenti necessari ; eseguire i compiti assegnati in classe e a casa; sapersi assumere le responsabilità; saper mantenere gli impegni). 

· Accettare l'aiuto degli altri ed offrire il proprio aiuto.


	COMPETENZE DA RAGGIUNGERE

PER TERZO, QUARTO E QUINTO ANNO

	Le competenze da conseguire nell’anno scolastico sono desunte dal CURRICOLO VERTICALE D’ISTITUTO: allegato al P.T.O.F. 2016-2017, approvato dal CD e adottato dal CdI il 28/10/2016



	Competenze relative all’ambito linguistico – letterario
· Saper individuare, selezionare e comprendere gli elementi specifici di un testo;

· Produrre testi coerenti coesi e variabili in base allo scopo, al destinatario, alla tipologia testuale;

· Saper rielaborare ed esporre le proprie conoscenze esprimendo anche il proprio punto di vista;

· Saper cogliere la problematicità del rapporto fra individuo realtà storico – sociale – economica;
· Acquisire una coscienza storica, civile e civica;
· Prendere coscienza delle diversità culturali nel rispetto delle specificità storiche e territoriali;
· Acquisire il senso di appartenenza ad una società basata sulla libera partecipazione democratica alla vita civile;
· Saper prendere decisioni pertinenti e adeguate al contesto culturale e operativo;
· Competenze chiave di cittadinanza.

Competenze trasversali

· Consolidare e potenziare le capacità espositive scritte e orali;

· Acquisire la capacità di affrontare argomenti nuovi in modo autonomo e di rielaborarli personalmente;

· Imparare ad utilizzare in modo consapevole appunti, testi e dispense;

· Agire con consapevolezza e responsabilità: favorire e promuovere, attraverso l’azione formativa, l’acquisizione di conoscenze utili connesse ai valori etici, individuali e collettivi;
·  Acquisire un proprio equilibrio psico-fisico: creare clima e situazioni opportune che conducano ad uno sviluppo sereno della personalità;
· Essere consapevoli delle proprie potenzialità, attitudini, interessi e limiti per cooperare al meglio alla formazione della propria individualità;
· Mettersi in relazione con il mondo, dimostrando comportamenti di tolleranza: sviluppare la capacità di confrontarsi rispettosamente con la pluralità delle culture, delle identità, delle religioni, degli atteggiamenti;
· Saper comunicare: sviluppare una competenza comunicativa di base per un corretto uso del linguaggio, anche specifico disciplinare e per acquisire le sue potenzialità come strumento;
· Acquisire una corretta metodologia di studio individuale e di gruppo per raggiungere gli obiettivi didattici, utilizzando gli strumenti di conoscenza e di studio specifici nei diversi ambiti disciplinari;
· Saper organizzare e argomentare il proprio pensiero: sviluppare l’organizzazione logica del pensiero attraverso il potenziamento delle capacità di analisi, sintesi, generalizzazione e astrazione.
Competenze relative all’ambito giuridico-economico

· Saper applicare le principali norme che condizionano le scelte progettuali delle aziende ristorative e ricettive, con particolare riguardo ai temi dell’igiene, della sicurezza e della prevenzione;

· Saper applicare le tecniche elementari di marketing per un’organizzazione efficace ed efficiente dell’azienda ricettiva; Saper calcolare il costo di un prodotto ricettivo in funzione della determinazione del prezzo di vendita anche con l’utilizzo di softwear applicativi;

Competenze trasversali

· Comprendere ed analizzare situazioni ed argomenti;

· Individuare strategie per la soluzione di problemi;

· Sviluppare capacità di interrelazione con altre discipline affini;

· Acquisire la capacità di approcciarsi agli argomenti rielaborandoli con spirito critico;

· Saper interagire in modo propositivo con gli altri studenti;

· Sapersi adattare ed integrare alle situazioni;

· Saper comunicare utilizzando adeguatamente la terminologia scientifica e di settore;

· Saper individuare adeguati standard igienico-sanitari nelle aziende ristorative in relazione alla gestione tecnica e professionale delle procedure di produzione del bene/servizi;

Competenze relative all’ambito Scientifico 
· Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative;

· Utilizzare le tecniche e le procedure di calcolo algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica;

· Individuare le strategie appropriate per la risoluzione di problemi anche di carattere finanziario;               

· Confrontare e analizzare figure geometriche, individuando invarianti e relazioni;

· Saper riconoscere le varie forme di aziende ricettive distinguendone le figure professionali e le competenze specifiche;

· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale.
Competenze trasversali

· Comprendere ed analizzare situazioni ed argomenti;

· Individuare strategie per la soluzione di problemi;

· Sviluppare capacità di interrelazione con altre discipline affini;

· Acquisire la capacità di approcciarsi agli argomenti rielaborandoli con spirito critico;

· Saper interagire in modo propositivo con gli altri studenti;

· Sapersi adattare ed integrare alle situazioni;

· Saper comunicare utilizzando adeguatamente la terminologia scientifica e di settore;

· Saper inquadrare esattamente le esigenze e le peculiarità della ristorazione moderna attraverso le conoscenze storiche, antropologiche e geografiche dell’enogastronomia; 

· Saper individuare e cogliere le interconnessioni fra i fattori che determinano significatività turistica di aree individuate;

· Saper progettare itinerari artistici;

· Saper applicare i fattori che contraddistinguono le comunicazioni verbali e non verbali e le reciproche connessioni;

· Saper applicare le modalità di gestione delle imprese alberghiere e di viaggi;

· Saper individuare le risorse culturali, ambientali e turistiche del territorio nel quale si trova ad agire l’azienda;

· Essere in grado di scegliere strategie adatte per la soluzione dei problemi di media complessità.

Competenze relative all’ambito tecnico - professionale

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

· 
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti;

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

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

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

· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti eno-gastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare;

· Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico-alberghiera;
· utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.
Competenze trasversali

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

· Saper comunicare utilizzando adeguatamente la terminologia tecnica di settore;
· 
Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento;

· Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici;

· Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio;
· Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere.



	PER ABILITÀ E CONOSCENZE SI FA RIFERIMENTO AL CURRICOLO VERTICALE D’ISTITUTO


	                      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


 DIAGRAMMA DI GANTT
	
	TEMPI

	Fasi
	15 SETTEMBRE 2021 – 30 OTTOBRE 2021
	15 NOVEMBRE 2021 – 31 GENNAIO 2022
	PAUSA DIDATTICA

01/02/2022- 18/02/2022
	21 FEBBRAIO 2022 - 25 MARZO 2022
	11 APRILE 2022 – 13MAGGIO 2022

	1
	Il valore dell’esperienza 
	
	
	
	

	2
	
	Pennellate di gusti e di sapori

	
	
	

	3
	
	
	
	"Tutti a tavola"

	

	4
	
	
	
	
	Territorio: aromi e colori


	PRODOTTO ATTESO

(coincide con il compito di realtà)

	ATTUAZIONE UNITA’ FORMATIVE PROGETTO ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO


	Risorse da utilizzare
(Indicare le risorse utilizzate)

	Testi in adozione e consigliati 


	
	LIM 


	

	Materiale cartaceo (fotocopie, appunti ecc.) 


	
	Laboratorio informatico 


	

	Saggi ed articoli tratti da riviste e quotidiani 


	
	Materiale della biblioteca e dei laboratori 


	

	Laboratori vari 


	
	Audiovisivi 


	

	Altro
	
	
	


	STRATEGIE DIDATTICHE PER IL RAGGIUNGIMENTO DELLE COMPETENZE  INDIVIDUATE
 (Indicare le metodologie usate) 

	Lezione frontale e partecipata
	
	Discussione guidata
	

	Partecipazione ad attività extra curriculari
	
	Attività di laboratorio
	

	Lezione interattiva
	
	Attività di recupero – sostegno - potenziamento 
	

	Problem solving
	
	Autoapprendimento in rete e/o con strumenti multimediali
	

	Lavoro di gruppo (esercitazioni, relazioni, ricerche)
	
	Assegnazione di compiti di tutoraggio agli alunni .
	

	Cooperative learning
	
	Altro 

	

	Per il consolidamento, potenziamento e recupero delle attività programmate all’interno di ciascuna disciplina:

· Si eseguiranno attività e verifiche coerenti con gli argomenti trattati;

· Si verificherà costantemente lo sviluppo e l’apprendimento dell'alunno;

· Si interagirà con le famiglie per favorire il processo didattico-educativo globale;

· Si utilizzeranno variamente:

· gli strumenti di lavoro ordinari (lezioni, ricerche ecc.)

· i sussidi (libri, audiovisivi, laboratori, biblioteche, giornali ecc.)

· le risorse culturali del territorio (mostre, spettacoli teatrali gare sportive visite guidate ecc.)

Il consiglio predisporrà una scheda di osservazione dei comportamenti e dei livelli di profitto di ciascun alunno che riassumerà periodicamente in una scheda personalizzata in periodi bimestrali, in relazione agli argomenti svolti sino al periodo di osservazione.

Ad integrazione delle attività culturali conseguenti agli obiettivi cognitivi su esposti, il Consiglio di Classe propone alla classe nella sua globalità la partecipazione ai progetti di Istituto già in corso di svolgimento o in via di attuazione:




	Verifica e Valutazione

Tipologie di verifica: 

 di tipo “formativo”, durante il processo di apprendimento: esse saranno effettuate costantemente e tenderanno ad accertare eventuali carenze e a sanarle. 

 di tipo “sommativo”, alla fine di un percorso educativo–didattico o in riferimento alla valutazione quadrimestrale. 

· PROVE ORALI: Interrogazioni (anche brevi), colloqui, relazioni su lavori individuali o di gruppo ( es. utilizzo di power point, ecc.). Per esigenze didattiche, alcune verifiche orali potranno essere sostituite con questionari scritti. 

· PROVE SCRITTE: Esercizi, soluzione di problemi, relazioni, questionari, mappe concettuali, parafrasi, riassunti, composizioni in lingua inglese e francese, traduzioni, testi di vario genere, compiti rispondenti alle tipologie delle prove d’esame. 

o PRATICHE 

Frequenza verifiche: 

La frequenza delle prove scritte, orali e pratiche dipenderanno dal monte ore della disciplina; pertanto, si rimanda alle progettazioni di materia.

Valutazione finale: 
La valutazione finale terrà conto:

 dell’andamento dei risultati nelle prove orali, scritte e/o pratiche (non della semplice media aritmetica); 

 del raggiungimento degli obiettivi prefissati (in termini di conoscenze, competenze, capacità); 

 il possesso dei linguaggi specifici; 

 del metodo di studio conseguito; 

 della partecipazione alle attività didattiche curriculari, extracurriculari, di recupero e di approfondimento; 

 dell’interesse e dell’impegno dimostrati; 

 del confronto tra la situazione iniziale e quella finale; 

 dell’intero processo di apprendimento nell’arco dell’anno scolastico; 

 della crescita personale raggiunta attraverso il perseguimento degli obiettivi didattici ed educativi programmati dal C.d.C. ( capacità di rispettare le regole, di collaborare, di comunicare, di studio e organizzazione, impegno e assunzione di responsabilità); 

 dell’impegno nelle manifestazioni e nelle attività extracurriculari; 

 della frequenza assidua, interesse e impegno nella partecipazione al dialogo educativo
della partecipazione assidua alle attività complementari ed integrative, extracurriculari e attività formative e professionalizzanti (stage). 

 dei certificati validi ai sensi del DM 49/2000 (crediti formativi). 

 della media dei voti. 


	ATTIVITA' Dl SOSTEGNO – RECUPERO


	Sono previste due pause didattiche secondo il calendario0 annuale delle attività d'Istituto. Per quel che attiene le iniziative di recupero e di sostegno si proporrà il PIANO I.D.E.I e corsi di recupero rivolti agli studenti che durante il normale lavoro scolastico non raggiungono risultati sufficienti.

Il PIANO I.D.E.I., in conformità a quanto dichiarato nel PTOF, verrà progettato, programmato e verificato dal Consiglio di Classe, che ne curerà con particolare attenzione gli aspetti metodologici volti ad acquisire autonomia nel metodo di studio e la natura trasversale degli interventi stessi, articolati per aree linguistico-espressiva e matematica.

Inoltre il Consiglio ritiene di poter individuare i seguenti interventi con le rispettive caratteristiche:

POTENZIAMENTO

1. coinvolgimento in attività collettive con ruolo organizzativo, affidamento di compiti e di incarichi e responsabilità

2. esercizi di analisi e sintesi, discussioni guidate con confronto di opinioni

3. proposte di ricerche e approfondimenti su temi affrontati collettivamente

4. attività di produzione personale creativa anche di tipo multimediale

5. utilizzo di terminologia specifica e rigorosa

CONSOLIDAMENTO

1. coinvolgimento in attività collettive con ruolo collaborativo

2. guida all'autocorrezione

3. ritorni frequenti su contenuti appresi, attività diversificata

4. esercizi graduali con l''acquisizione di tecniche specifiche disciplinari

5. esercizi di arricchimento lessicale 

RECUPERO

1. inserimento in piccoli gruppi omogenei

2. controlli sistematici degli apprendimenti e della puntualità delle consegne

3. esercizi di decodificazione guidata

4. semplificazione dei contenuti

5. conoscenze minime essenziali a procedere

6. lettura ed individuazione sistematica dei termini e del loro significato

ATTIVITA’ INTEGRATIVE CURRICULARI ED EXTRACURRICULARI

Progetto  / Attività

Docente proponente

Periodo

Numero studenti

USCITE DIDATTICHE, VISITE GIUDATE

Itinerari-Rassegne

Docenti accompagnatori

Periodo

Numero studenti

IL CONSIGLIO DI CLASSE
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