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Presentazione della classe

La classe V B Enogastronomia ¢ composta da 25 alunni (18 maschi e 7 femmine), tutti frequentanti
per la prima volta la classe V. La frequenza alle lezioni & stata abbastanza regolare per la maggior
parte della classe, ad eccezione di un caso, la cui frequenza non ¢ stata costante durante I’anno
scolastico.

Gli allievi, di diversa estrazione socio-culturale, hanno un diverso modo di porsi rispetto alla scuola,
evidenziando qualche disagio in alcuni casi.

La classe ha saputo mantenere nel corso del Triennio un atteggiamento generalmente educato e
collaborativo con i docenti, personale ATA e nelle interazioni reciproche. Solo in singoli casi la
condotta ha risentito di una mancanza di responsabilita.

Dal punto di vista didattico, la classe ha manifestato un interesse complessivamente soddisfacente
per le attivita proposte. Tuttavia, I’impegno nell’apprendimento dei contenuti disciplinari ¢ stato
molto differenziato, durante I’intero Triennio. Numerose sono state le sospensioni di giudizio per
consentire il recupero dei saperi minimi richiesti. Non sempre, infatti, al dialogo e alla
partecipazione in classe si & accompagnato per tutti un’adeguata ed efficace applicazione a
domicilio, spesso finalizzata ai soli momenti di verifica.

A causa della mancata continuita didattica di alcune discipline nel corso del Triennio, in particolare
nell’ultimo anno la composizione del Consiglio di Classe ¢ stata modificata dall’ingresso dei proff.
di Cucina, Scienze Motorie, Francese e Inglese, gli allievi hanno dovuto adattarsi in poco tempo, ad
approcci metodologici diversi. Il Consiglio di Classe ha cercato di stimolare la motivazione
all’apprendimento con lezioni di facile comprensione, con una didattica chiara, diretta, inclusiva,
arricchendole di argomenti che potessero accrescere la curiosita e suscitare interesse. Sono state
attivate diverse strategie didattiche per conseguire gli obiettivi disciplinari, quali la discussione
collettiva, aperta e dialogata, cooperative learning, esercitazioni, presentazione di un problema con
discussione e ricerca della soluzione, strategie mirate a migliorare i livelli di partenza di tutti. In
generale gli alunni hanno risposto in modo positivo e con responsabilita alle sollecitazioni e si sono
impegnati con crescente interesse e serietd. Sono stati altresi realizzati i necessari raccordi
pluridisciplinari che hanno favorito un migliore collegamento tra le varie discipline e le attivita
professionali.

Per quanto concerne le attivitd di Alternanza Scuola-Lavoro gli studenti hanno mostrato un
impegno sufficiente e una capacita di interagire efficacemente con gli utenti, gli operatori dei
servizi e le strutture di riferimento dimostrando, cosi, di saper applicare le competenze professionali
acquisite nel corso delle attivita programmate.

11 percorso didattico-educativo ha privilegiato I’aspetto qualitativo della formazione; valorizzando i
diversi stili di apprendimento; i docenti si sono coordinati per:

a) consolidare un corretto metodo di studio;

b) potenziare attitudini all’organizzazione logica del pensiero, alla riflessione, all’analisi e sintesi;

¢) sviluppare capacita di collegamento nell’ambito della stessa disciplina e tra discipline diverse;

d) potenziare la capacita di giudizio critico

¢) dotare gli allievi degli stimoli logico-operativi utili alla costruzione di una professionalita
flessibile che favorisca I’inserimento nei modelli di vita del domani.

Per quanto riguarda la preparazione conseguita devono esser segnalati esiti abbastanza diversificati:
un esiguo gruppo di allievi ha incontrato difficolta di ordine metodologico, non ¢ riuscito a colmare
tutte le incertezze presenti nelle proprie conoscenze e non ha saputo cogliere le opportunita di
recupero offerte nel corso dell’anno. Le cause di tali insuccessi sono riconducibili essenzialmente
alla mancanza di un metodo di lavoro autonomo ed efficace, alla discontinuita nell’impegno e alla
motivazione non sempre adeguata.

Un secondo gruppo, molto pid nutrito, ha palesato sufficiente/discreto interesse per le
problematiche culturali e professionali affrontate ed ha dato prova di studio abbastanza puntuale e
continuo nel tempo, grazie al quale & riuscito a conseguire una preparazione di livello piu che

e —
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sufficiente, caratterizzata da una discreta conoscenza dei contenuti disciplinari e pari padronanza
dei linguaggi specifici delle diverse discipline. Un altro piccolo gruppo raggiunge un livello piu che
buono per ottima capacita di partecipazione, interesse ed impegno.

Nella classe, inoltre sono presenti due alunni DSA ed un alunno diversamente abile, che ha seguito
una programmazione curriculare con obiettivi minimi, riconducibile ai programmi ministeriali e per
il quale ¢ stato predisposto il relativo PEIL

Il Consiglio di Classe ritiene opportuna la presenza del docente di sostegno, durante lo svolgimento
delle prove d’esame, nella consapevolezza che cid possa essere estremamente utile a far si che
I’allievo si senta completamente a proprio agio, considerato che la docente, negli anni, ha
contribuito alla sua crescita umana, culturale ¢ alla sua piena inclusione nel tessuto scolastico. La
documentazione degli studenti BES viene allegata al presente documento. I relativi PDP e PEI sono
depositati regolarmente in segreteria ¢ disponibili alla consultazione.

Sono state svolte diverse simulazioni delle prove d’esame; per la terza prova si € privilegiata la
tipologia mista (B+C) verso la quale gli alunni hanno mostrato maggiore interesse.

Gli allievi potranno iniziare il colloquio d’esame con la presentazione di un piatto o di un percorso
digitale.

ELENCO ALUNNI

Cognome e Nome Data di nascita Luogo di nascita
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Maschi =18 Femmine =7 Tot =25

La classe, complessivamente, presenta

Ottimo | Buono Sufficiente | Mediocre Insufficiente
Impegno X
Partecipazione al lavoro in classe X
Autonomia nello studio e a casa X
Comportamento / disciplina X

R
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Rapporti con le famiglie
Si sono svolti tre incontri con le famiglie: nel mese di dicembre, febbraio ed aprile per informare
sulla valutazione sia intermedia sia quadrimestrale di ciascun alunno.

La famiglia ¢ stata tenuta aggiornata sul profitto, sulle assenze, sugli eventuali ritardi maturati dai

ragazzi.

I contatti avuti sono:

Regolari sia in occasione degli incontri

Frequenti quadrimestrali e sia su richiesta del
consiglio di classe

Searsi X

Occasionali

Solo se sollecitati X

Presentazione del Consiglio di classe

Il consiglio di classe risulta cosi costituito:

Cognome Nome Materia
D’ANGELO VINCENZINA
Italiano e storia
FANTASIA MARGHERITA
Matematica
CECCHIN MORENA
Inglese
VISCARIELLO MARCELLA
Scienze motorie e sportive

PASTORELLA VITALINA

Religione
BAIANO CARMINE

Francese
PIGNATIELLO CLAUDIA

Diritto e tecniche amministrative
delle strutture ricettive
D’ONOFRIO ORLANDO
Laboratorio dei Servizi
enogastronomici - Sala e vendita
DIODATO ROSARIO
Scienza e cultura dell’alimentazione
FARINA PASQUALE
Laboratorio dei Servizi
enogastronomici - CUCINA

FALZARANO MARIAVITTORIA

Sostegno

*La prof.ssa Pastorella Vitalina é sostituita dalla prof.ssa Melillo Annarita
*1l prof. Baiano Carmine é sostituito dalla prof.ssa Iuliano Rita
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Articolazione “ENOGASTRONOMIA” — Quadro orario settimanale

Anno di studio
Discipline di studio 1 2 3 4 5
Area comune
Lingua e letteratura italiana 132 132 132 132 132
Lingua inglese 99 99 99 99 99
Storia 66 66 66 66 66
Matematica 132 132 99 99 99
Diritto ed economia 66 66
Scolenz? integrate (Sc. della Terra e 66 66
Biologia)
Scienze motorie e sportive 66 66 66 66 66
Religione cattolica o attivita alternative 33 33 33 33 33
Area d’indirizzo
Scienze integrate (Fisica) 66
Scienze integrate (Chimica) 66
Scienza degli alimenti 66 66 132 99 99
di cui in compresenza 66 *

Laboratorio di s.ervizi . 66+ 66+ 108+ 1325+ 132+
enogastronomici - settore cucina
I ST —

aboratorio df s'erv121 . 66+ 66+ 665+ 665+
enogastronomici - settore sala e vendita
Laboratorio di servizi di accoglienza 66+ 66+
turistica
Diritto e tecnich inistrative dell

iritto e e.cmc' e amministrative della 132 165 165
struttura ricettiva
Seconda lingua straniera 66 66 99 99 99
TOTALE ORE 1056 1056 1056 1056 1056
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1. FINALITA DELL’INDIRIZZO E PERCORSO SCOLASTICO B i
Profilo professionale l\ . ‘
B 14 4

11 Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’en(;gastronomla e I’ospitalita
alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere
dell’enogastronomia e dell’ospitalitd alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di
organizzazione e gestione dei servizi.

Nell’articolazione “Enogastronomia”, il diplomato & in grado di intervenire nella valorizzazione,
produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare
nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le
nuove tendenze enogastronomiche.

Competenze specifiche :
¢ Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

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

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

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

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

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

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

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

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



Presentazione del curricolo

Il Consiglio di Classe ha impostato la propria programmazione didattica tenendo presente 1’esigenza
di trasmettere agli alunni una buona preparazione culturale di base, frutto di interessi e
atteggiamento critico, unita allo sviluppo delle competenze richieste dal profilo professionale.

Obiettivi trasversali

Sfera socio — affettiva

Favorire la crescita della persona in senso civico e morale oltre che culturale
Favorire la conoscenza e I’integrazione di culture diverse
Creare condizioni favorevoli perché emergano personalita individuali valorizzando doti
ed interessi;
Saper essere corretti nei rapporti interpersonali e nel proprio ruolo di studente
Saper essere aperti al confronto
Saper rispettare le regole in tutte le situazioni
Saper programmare le proprie attivita
Partecipare, in modo critico e propositivo alle attivita proposte
Saper lavorare in gruppo condividendo le esperienze
Acquisire abilita tecnico operative professionalizzanti
Gestire comunicazioni funzionali all'interno ed all'esterno della struttura di
appartenenza
Sfera dell’apprendimento

In termini di conoscenza

* Conoscere i contenuti portanti di ogni singola disciplina ed i relativi
linguaggi formali
* Acquisire una cultura generale aperta e flessibile e quindi saper

interpretare in modo sistemico ed interdisciplinare i problemi della
societa post — industriale

* Acquisire un sapere professionale polifunzionale ed interfunzionale

In termini di competenze

e Usare in modo corretto la lingua italiana ed i linguaggi specifici

¢ Effettuare autonomamente interconnessioni tra le tematiche oggetto di
studio

e Leggere interpretare e redigere documenti

e Risolvere i problemi valutando realisticamente le soluzioni
e Riconoscere analogie e differenze in situazioni diverse

e Applicare le conoscenze a risolvere i problemi

e Lavorare in gruppo su progetti

In termini di capacita

e Saper analizzare situazioni, fatti e problemi

e Saper ricercare ed elaborare informazioni

e Saper sintetizzare e comunicare in modo corretto ed efficace
e Sapersi orientare in diversi ambiti operativi

* Saper partecipare in modo responsabile al lavoro organizzato
e Saper effettuare percorsi autonomi di approfondimento

e Saper comunicare efficacemente utilizzando la microlingua specifica
di ciascuna disciplina

s ——————
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I contenuti disciplinari

I1 Consiglio di Classe, nel determinare i contenuti specifici di ogni disciplina, ha stabilito elementi
di riferimento condivisi e partecipati che rimandano a:

1. Criteri di Selezione
a. Centralita dei contenuti fondamentali delle singole discipline
b. Riferimento continuo e costante al mondo contemporaneo ¢ alle sue
specificita
¢. Valorizzazione della formazione professionale

2. Strutturazione
a. Impostazione modulare organizzata in blocchi tematici e per unita didattiche
b. Rimodulazione e “curvatura” nel corso dell’anno scolastico sulla base dei
bisogni e delle esigenze rilevate

3. Organizzazione
a. Organizzazione autonoma dei contenuti disciplinari, affiancata da un’azione
di raccordo tra le diverse aree omogenee e di indirizzo, al fine di creare i
presupposti per successivi moduli pluri o interdisciplinari

Competenze disciplinari specifiche

Il Consiglio di Classe, consapevole che gli assi culturali caratterizzanti 1’obbligo di istruzione
vengono rafforzati e sviluppati dall’integrazione tra i saperi linguistici e storico-sociali e i saperi
tecnico-professionali, dall’adozione di metodologie condivise, dalla valorizzazione dei diversi stili
di apprendimento, nonché dallo sviluppo delle competenze chiave di cittadinanza , individua per
assi culturali le competenze disciplinari specifiche.

Asse linguistico — letterario — espressiva

Italiano
e individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working pil appropriati per
intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento;
e utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale anche con
riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete;
o redigere relazioni tecniche e documentare le attivitd individuali e di gruppo relative a
situazioni professionali.

Inglese

* Padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali
relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali.

* Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working piu appropriati per
intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento

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

* Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali individuando le nuove tendenze di
filiera
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Francese

» padroneggiare la lingua francese per scopi comunicativi e utilizzare gradualmente i
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti
professionali, al livello B2 quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER);

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

» valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali individuando le nuove tendenze di
filiera;

* individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working piu appropriati per
intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento.

Scienze Motorie

* Affinare le capacita tecniche motorie;
= Approfondire le tecniche specifiche dell’atletica leggera e tattiche di alcunt sport di squadra;
= Rafforzare [’acquisizione di una corretta cultura sportiva.

Area scientifica
Matematica

= Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare
adeguatamente informazioni qualitative e quantitative

» Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per
affrontare situazioni problematiche, elaborando opportune soluzioni

= Utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e
naturali e per interpretare dati;

» Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e
approfondimento disciplinare

Area scientifico-tecnologico
Scienza e cultura dell’alimentazione

* applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza ¢
tracciabilita 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 necessita dietologiche;

* riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico,
le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le
trasformazioni intervenute nel corso del tempo;

= correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici campi professionali di riferimento.
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Laboratorio dei Servizi Enog.-Settore Cucina

utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

valorizzare ¢ 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
tracciabilita 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 necessita dietologiche;

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

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

Laboratorio dei Servizi Enog.-Settore Sala e Vendita

Storia

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;

valorizzare ¢ promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le
nuove tendenze di filiera;

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

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

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

Area storico-sociale

correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici campi professionali di riferimento;

riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico,
le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, e le trasformazioni
intervenute nel corso del tempo.

Religione

Apprezzare 1 grandi costruttori e testimoni di liberta e di coraggio;

Riconoscere i diversi atteggiamenti e le caratteristiche di una fede matura;

Porsi interrogativi riguardo il senso della vita e della morte, del bene e del male;
Confrontare le diverse religioni. Riconoscere le linee fondamentali e percorso sviluppato
dalla Chiesa nell’impegno per la pace, la giustizia, I’ecumenismo e il dialogo.
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Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva

utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

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;

applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza ¢
tracciabilita dei prodotti;

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

utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento
disciplinare;

redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a

situazioni professionali.

Metodi e modalita di lavoro del Consiglio di Classe

Discipline Lezione Lezione Metodo Lavoro di Discussione Ricerca Problem
frontale interattiva induttivo gruppo guidata solving
Religione
X X
Italiano
X X X X X X
Storia
X X X X X X
Scienza e cultura
dell’alimentazione X X X X X X
Lingua straniera
(Francese) X X X X
Matematica
X X X X X X
Scienze motorie
X X X
Lingua straniera
(Inglese) X X X X
Diritto e tecniche
amministrative delle X X X X X X
strutture ricettive
Laboratorio dei Servizi
enogastronomici di X X X X X
Sala e vendita
Laboratorio
dell’Organ. e Gestione X X X X X X
Servizi Ristorativi
Strumenti

Costituiscono I’insieme delle attrezzature tecnologiche ed informatiche di cui la scuola dispone e
attraverso le quali saranno veicolati i contenuti e le informazioni. Il Consiglio di classe ha ritenuto

di utilizzare i seguenti mezzi e/o strumenti

e ————————————————————————
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e Libri di testo e riviste specializzate

e Laboratori di informatica e multimediali

e Lavagna luminosa, sussidi audiovisivi, proiettore
e Visite guidate e viaggi di istruzione

e DPartecipazione a progetti, conferenze e concorsi.

Tempi
Le scelte operate circa la distribuzione delle ore, ai fini di un migliore rendimento didattico € i
tempi destinati all’attivita didattica sono esplicitati nei piani di lavoro dei singoli docenti.

Spazi
Costituiscono i luoghi in cui si & svolta ’attivita didattica. Essi riguardano 1’aula della classe, i
laboratori di indirizzo e di informatica, la biblioteca dell’Istituto e 1’aula di proiezione e televisiva.

La valutazione degli apprendimenti e gli strumenti di verifica adottati

I Consiglio di Classe nel corso dell’anno ha posto in essere le seguenti azioni:

s Rilevazione dei livelli di partenza e bisogni per impostare un’efficace azione didattica

» Elaborazione della programmazione disciplinare

» QOrganizzazione di interventi individualizzati (recupero o rinforzo)

» Rilevazione del grado di avanzamento degli apprendimenti nelle singole discipline e del
grado di raggiungimento degli obiettivi specifici

» Rilevazione del grado di raggiungimento degli obiettivi trasversali

* Analisi collettiva dei risultati raggiunti ed eventuali ri-orientamenti del processo
formativo.

Iniziative di consolidamento

Nel corso dell’anno Scolastico sono state attuati percorsi di consolidamento delle conoscenze |,
competenze ed abilita ai fini del superamento degli esami di Stato per rafforzare le capacita di
analisi e di sintesi

Iniziative di potenziamento

Durante le varie attivita didattiche ogni docente nella rispettiva disciplina di insegnamento ha inteso
attuare iniziative di potenziamento quali lavori di gruppo, applicazioni in laboratorio, lezioni
preparate e relazionate dagli alunni.

Misurazione delle verifiche

Sono state utilizzate tutte le forme delle verifiche: da quella iniziale, per la messa a punto della
programmazione, quella formativa e quella sommativa.

In particolare, ’estrema varieta delle tipologie di verifica, all’interno della valutazione formativa,
messa disposizione dei docenti testimonia la ricchezza dei possibili approcci vincolati al livello di
sviluppo evolutivo degli allievi:

e [’osservazione occasionale o sistemica,
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e le prove semistrutturate, considerate quelle pili duttili ed esaustive (vanno dalle prove
strutturate ai saggi brevi, dalle relazioni di laboratorio ai rapporti di ricerca, dalla
riflessione parlata al colloquio orale...),

e le prove oggettive (test standardizzati elaborati da organizzazioni specializzate — prove
strutturate in items con vero-falso, a completamento, ad abbinamento, a scelta),

e le esercitazioni scritte, individuali o di gruppo/i,

e interrogazioni, conversazioni (libere, guidate, cliniche)

La valutazione sommativa infine & quella che svolge il compito di esprimere un giudizio
complessivo sugli esiti dei processi di apprendimento nella fase intermedia e finale dell’anno
scolastico o al termine di un ciclo di studi. Il giudizio, nel quale confluiscono gli esiti delle prove
finali, appositamente svolte, e i risultati delle verifiche intermedie, pud scaturire dall’utilizzazione
di un criterio misto, che tiene conto sia del risultato singolo messo a confronto con la media dei
risultati di fatto sia quello che prende in considerazione la situazione iniziale dell’alunno e i
risultati ottenuti nell’arco dell’intero anno scolastico.
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Le verifiche hanno consentito I’andamento delle ipotesi progettuali e gli interventi di riequilibrio, in
vista del conseguimento degli obiettivi prefissati.

Si riporta la tabella riassuntiva delle verifiche e delle singole discipline.

Colloquio Prove strutturate Prove Prove non
semistrutturate strutturate

Interrogazione breve
Interrogazione approfonditi
Discussione guidata

Test V/F

Test

Risposta aperta

Test a scelta multipla
Esercizi

Problemi

Prove scritto-grafiche
Analisi e commento testo
Saggio breve

Articolo di giornale
Tema

Riassunto

Lettera

Religione X X

>

Italiano X X X X X X X X

Storia X X X X

Scienza e
cultura X X X X
dell’alimenta
zione

Lingua X X X X X X
straniera
(Francese)

Matematica X X X X X X X X

Scienze
Motorie X X X

Lingua X X X X X X X
straniera

(Ingiese)

Diritto e
tecniche X X X X X X X
ammst.e della
struttura
ricettiva

Laboratorio
dei Servizi X X X X X X
enogastron. -

Sala e vendita

Laboratorio
dei S ervizi X X X X X X
enogastron. -
cucina
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CRITERI DI VALUTAZIONE DELIBERATI DAL COLLEGIO DEI DOCENTI E COMUNI
AL CONSIGLIO DI CLASSE PER LA VALUTAZIONE DELLE PROVE TRADIZIONALI E

STRUTTURATE: CORRISPONDENZA TRA VOTI E COMPETENZE

GRIGLIA DI VALUTAZIONE

nessuna

neanche le poche
conoscenze di cui & in
pOssesso.

gravemente scorretta con
linguaggio molto povero
ed in modo inefficace.

vVOTO Conoscenze Competenze Abilita

10 Complete, Esegue compiti Espone in modo fluido, Sa cogliere e stabilire
approfondite, complessi; sa applicare | con utilizzo di un lessico | relazioni anche riguardo a
ampliate e con precisione ricco, appropriato e conoscenze nuove o
personalizzate. contenuti e procedure in | specifico. particolarmente

qualsiasi nuovo complesse, esprimendo
contesto. valutazioni critiche,
originali e personali.

9 Complete, Esegue compiti Espone in modo corretto | Sa cogliere e stabilire
approfondite e complessi; sa applicare | e articolato, con utilizzo relazioni nelle varie
ampliate contenuti e procedure di un lessico ricco e problematiche; effettua

anche in contesti non appropriato. analisi e sintesi complete,
usuali. coerenti e approfondite.

8 Complete e Esegue compiti di una Espone in modo corretto | Sa cogliere e stabilire
approfondite certa complessita, e articolato con proprietd | relazioni nelle

applicando con di linguaggio. problematiche note;
coerenza le giuste effettua analisi e sintesi
procedure. complete e coerenti

7 Complete Esegue compiti Espone in modo corretto | Sa cogliere e stabilire
applicando e lineare, con linguaggio | relazioni nelle
adeguatamente le a volte generico. problematiche note;
conoscenze acquisite effettua analisi e sintesi
negli usuali contesti. con coerenza

6 Essenziali Esegue semplici Espone in modo semplice | Sa cogliere e stabilire
compiti, applicando ma corretto relazioni riguardo
conoscenze acquisite problematiche semplici
negli usuali contesti. ed effettua analisi e

sintesi con una certa
coerenza.

5 Superficiali Applica le conoscenze Espone in modo Sa effettuare analisi e
acquisite solo se impreciso, con sintesi parziali; tuttavia
guidato e con qualche linguaggio a volte non opportunamente
errore. efficace. guidato/a, riesce ad

organizzare le conoscenze

4 Frammentarie Esegue solo compiti Espone in maniera Sa effettuare analisi solo
piuttosto semplici e impropria, con parziali; ha difficolta di
commette errori linguaggio povero e sintesi e, solo se
nell'applicazione delle spesso non efficace. opportunamente guidato/a
procedure anche se riesce a organizzare
guidato. qualche conoscenza.

1-3 Pochissime o Non riesce ad applicare | Espone in maniera Manca di capacita di

analisi e sintesi € non
riesce ad organizzare le
poche conoscenze,
neanche se
opportunamente
guidato/a.
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CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO E DEL CREDITO FORMATIVO

CREDITI FORMATIVI

ELEMENTI DI VALUTAZIONE PUNTEGGI
]
1 - Assiduita nella frequenza scolastica
a) Punti 0.50 (da 1 a 5gg di assenza) 0,50
b) Punti 0.30 (da 6 a 25gg di assenza) 8’?8
c) Punti 0.10 (da 26 a35gg di assenza) ’
2 - Voto comportamento
a) Punti0.50 (voto 10) 0,50
b) Punti0.30 (voto 9) 8?8
¢) Punti0.10 (voto 8) ’
3 - Partecipazione costruttiva all’insegnamento della religione cattolica o alle attivita formative alternative 0,30
4 — Partecipazione attivita stage o tirocinio con valutazione positiva del tutor 0,50
5 -Partecipazione certificata ad attivitd curriculari o extracurriculari (in linea con il PTOF) di almeno h 20 0,50
6- partecipazione volontaria e certificata a manifestazioni promosse da Enti esterni in orario 0,50
extrascolastico connesse con  lo svolgimento di tematiche curricolari (minimo 20 ore)
7 — Partecipazione a manifestazioni ed eventi nel quadro delle attivita di ampliamento formativo 0,20
per evento
8 — Partecipazione ad attivita di orientamento in uscita 0,20
per evento
9 — Partecipazione certificata a Progetti Fondi Europei 0,50
10 — Partecipazione concorsi e/o gare 0,50
11 -Conseguimento di certificazioni:
a) Linguistiche 0,50
b) Informatiche 0,50
12 — Crediti formativi (ex art. I DL n. 49/2000) extra-scolastici certificati:
a)stage formativi non organizzati o promossi dalla scuola (per un periodo superiore ad uni
mese) con valutazione positiva del tutor 0,50
b) corsi riconosciuti a carattere culturale, artistico e ricreativo 0,50
c)attivita lavorative coerenti con l'indirizzo di studi 0,50
d)certificazioni linguistiche e informatiche 0,50
e) attivita di volontariato 0,50
f) attivita sportive 0,50
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Alternanza Scuola-Lavoro

La classe ha partecipato nel corso del triennio ad attivita di Alternanza
scuola/lavoro che ha consentito non solo di superare l'idea di
disgiunzione tra momento formativo ed operativo, ma ha permesso di
raggiungere I’obiettivo piu incisivo di accrescere la motivazione allo
studio e di guidare gli studenti nella scoperta delle vocazioni personali,
degli interessi e degli stili di apprendimento individuali, arricchendo la
formazione scolastica con ’acquisizione di competenze maturate “sul
campo”. Tale condizione ha garantito un vantaggio competitivo rispetto a
quanti circoscrivono la propria formazione al solo contesto teorico,

offrendo nuovi stimoli all’apprendimento e valore aggiunto alla
formazione della persona.

L’alternanza scuola lavoro ha consentito di ampliare il processo e i luoghi dell’apprendimento
coinvolgendo in tale processo oltre agli studenti ed ai docenti anche le strutture aziendali che
hanno ospitato gli alunni nel percorso di alternanza. In tal senso l'esperienza ¢ divenuta un
sostegno all’orientamento, alle scelte future e alla motivazione allo studio, elementi fondamentali
del successo scolastico.

Gli obiettivi che I’alternanza scuola lavoro ha consentito di raggiungere sono:

o arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici con competenze
spendibili nel mondo del lavoro;

o favorire ’orientamento dei giovani per valorizzare le vocazioni personali, gli
interessi e gli stili di apprendimento;

o creare un’occasione di confronto tra le nozioni apprese con lo studio delle
discipline scolastiche e 1I’esperienza lavorativa;

o sviluppare la capacitd di trasformare in teoria quanto appreso nell’esperienza
lavorativa;

o realizzare un organico collegamento tra scuola e mondo del lavoro;,

o sviluppare e favorire la socializzazione in un ambiente nuovo;

o promuovere il senso di responsabilita rafforzare il rispetto delle regole;

o sviluppare le principali caratteristiche e le dinamiche che sono alla base del lavoro
in azienda (fare squadra, relazioni interpersonali, rapporti gerarchici, fattori che
determinano il successo);

o rendere gli studenti consapevoli che la propria realizzazione nel mondo del lavoro

¢ legata anche alle conoscenze, alle competenze e alle capacita acquisite durante il
percorso scolastico.

In allegato il quadro riepilogativo delle ore complessive di alternanza scuola/lavoro per ogni
singolo allievo e la relativa documentazione.

Le attivita di alternanza scuola lavoro sono state di diverse tipologie:
LABORATORI DI SETTORE

STAGES

INCONTRI CON ESPERTI DI SETTORE

VISITE AZIENDALI DI SETTORE

OSSERVAZIONI

O

O
O
O
O
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Attivita integrative ed extracurricolari — interventi di esperti — visite guidate e viaggi
d’istruzione

Attivita extracurriculari e orientamento:

¢ ORIENTAMENTO PRESSO L’ UNIVERSITA GIUSTINO FORTUNATO DI
BENEVENTO E LA FEDERICO II DI NAPOLI
e GIORNO DELLA SHOAH - VISIONE FILM

e PARTECIPAZIONE A VARIE CONFERENZE SUL BULLISMO
e INCONTRI CON ESPERTI SU TEMATICHE: LEGALITA, EDUCAZIONE ALLA
SALUTE

¢ DONAZIONE DEL SANGUE AVIS

e USCITA DIDATTICA ROMA -SENATO “PROGETTO SULLA LEGALITA”
e JOB & ORIENTA -VERONA

e UNIVEXPO - NAPOLI

e ORIENTASUD - NAPOLI

e FORZE ARMATE /FORZE DI POLIZIA - ORIENTAMENTO IN SEDE

e UNISANNIO - “E. FERMI” MONTESARCHIO

e VIAGGIO D’ISTRUZIONE IN GRECIA

o UNIFORTUNATO - BENEVENTO

Iniziative di sostegno all’esame di Stato

» Simulazioni

Durante 1’anno scolastico sono state effettuate una serie di simulazioni relative alle prove
scritte; ogni insegnante per la singola disciplina ha effettuato prove inerenti alla prima, alla
seconda e alla terza prova scritta di esame.

» Incontri formativi con gli studenti
Il coordinatore della classe ha curato in itinere la formazione e ’aggiornamento dei candidati

informandoli dettagliatamente sia sullo svolgimento dell’esame di stato, e sia sulle norme che
lo regolano.

» Disponibilita di risorse informative e supporto informatico per il colloquio
Durante 1’intero anno scolastico gli studenti sono stati messi in grado di usufruire dei laboratori
con accesso ad internet e di risorse informatiche con lo scopo di permettere I’eventuale
presentazione dell’area di progetto, argomenti di approfondimento o altro materiale in formato
multimediale o cartaceo accettato dalla commissione esaminatrice per I’esame di Stato.

» Tipologie e caratteristiche formali generali della terza prova scritta
La terza prova scritta degli esami di Stato conclusivi dei corsi di studio di istruzione secondaria
superiore ha carattere pluri-disciplinare ed ¢ intesa ad accertare le conoscenze, le competenze e
le capacita acquisite dal candidato, nonché le capacita di utilizzare e di integrare conoscenze e
competenze relative alle materie dell’ultimo anno di corso.

e e —
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1l Consiglio di Classe per costruire un’ipotesi di terza prova ha tenuto conto del livello complessivo

della classe, le sue possibilita di performaces rispetto alla diverse proposte che la norma indica.

Alla luce di quanto & emerso dalle considerazioni dei componenti del Consiglio di classe ha ritenuto

piti rispondente alle caratteristiche degli alunni la tipologia

Sono state proposti per la TIPOLOGIA “B” —n. 10 quesiti a risposta aperta (2x5 discipline) ,
TIPOLOGIA “C” — n. 20 quesiti a risposta multipla (4x5 discipline)

Materie coinvolte: Storia, Scienze Motorie, Inglese, Diritto e tecniche amministrative della

struttura ricettiva, Laboratorio enogastr. — settore cucina.

QUADRO RIASSUNTIVO DELLA SIMULAZIONE DELLA TERZA PROVA

TIPOLOGIA NUMERO DELLE DATA DURATA DISCIPLINE COINVOLTE
PROVE

90 Storia, Scienze motorie, Inglese,
“B” + «“C” i marzo 2018 minuti Laboratorio Enog. — settore cucina,
Quesiti a risposta singolia Diritto e tecniche amministrative
e multipla delle strutture ricettive

90 Storia, Scienze motorie, Inglese,
“B” + “C” 1 aprile 2018 minuti Laboratorio Enog. — settore cucina,
Quesiti a risposta singola Diritto e tecniche amministrative
e multipla delle strutture ricettive

90 Storia, Scienze motorie, Inglese,
“B” + “C” 1 maggio2018 minuti Laboratorio Enog. — settore cucina,
Quesiti a risposta singola Diritto e tecniche amministrative
e multipla delle strutture ricettive
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HEGIONE CAMPANLA| o

Istituto d’Istruzione Superiore
“Aldo Moro”

Sede Centrale, Presidenza, Uff. Segreteria:Via Capone - 82016 Montesarchio (BN)

(0824/833785 e Fax 0824/833597

PEC:bnis02600a(@pec istruzione it - E-mail Istituto: bnis02600a@iistruzione.it — Sito Web www.ipsictamoro.pov.it C.F.80006750626

CANDIDATO

Griglia di valutazione
Simulazione 3*PROVA
TIPOLOGIA: B+C

CLASSE V B ENOGASTRONOMIA

TIPOLOGIA “B” — n. 10 quesiti a risposta aperta (2x5 discipline)
TIPOLOGIA “C” —n. 20 quesiti a risposta multipla (4x5 discipline)

DURATA 90 MINUTI
Per la correziene della terza prova viene attribuito un punteggio che va da un minimo di punti 0 ad un
massimo di punti 1,00 per ogni quesito della tipologia “B”;

DESCRITTORI

LIVELLI

Conoscenza degli argomenti
Competenze linguistiche

Capacita di sintesi e rielaborazione

Approfondita (da 0,75 a 1,00 punti)

Completa (da 0,60 a 0,75 punti)

Esauriente (da 0,25 a 0,60 punti)

Parziale (da 0,10 a 0,25 punti)

Nulla (0,00 punti)

vieneattribuito un punteggio di 0,25 per ogni risposta esatta o punti 0 per ogni risposta shagliata o non

data per i quesiti della tipologia “C”.

Per ciascuna materia il punteggio ottenibile varia da un minimo di 0 punti ad un massimo di 3. Sommando i
punteggi riportati in ciascuna delle cinque discipline si ottiene il risultato finale espresso in X/15.

1 2 3 4 5 6 punteggio
Materie Quesito Quesito | Quesito | Quesito | Quesito | Quesito
0,25 0,25 0.25 0,25 Max 1 Max 1
Diritto e Tec Ammin. /3
della struttura ricettiva
Inglese 3
Lab. Serv. Enog. — Sett. Cucina /3
Sc. Motorie /3
Storia /3
Totale /15
I DOCENTI

Montesarchio / /
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Sede Centrale, Presidenza, Uff. Segreteria:Via Capone - 82016 Montesarchio (BN)

Griglia di valutazione

1" PROVA: ITALIANO

CANDIDATO: CLASSE: V B Enog.
TIPOL TIPOL. B TIPOL. | TIPOL.
OBIETTIVI A ARTICOLO| SAGGIO C D PUNTEGGIO
GIORNALE BREVE

Correttezza 2 4 3 3 3
Competenze | espositiva

Studio strutturale — 3

formale

Comprensione
Aderenza alla traccia 3 2 5 5 5
Conoscenza dei
contenuti

Conoscenze Individuazione 3 3

aspetti nodali

Contestualizzazione 2 2

Qualita e quantita 4 2 2

delle informazioni

Capacita 3 3
Capacita rielaborative

Capacita di sintesi 2

Capacita critiche 2 3 2 2

TOTALE 15 15 15 15 15

VOTO DELIBERATO

La commissione

I DOCENTI:

Montesarchio

/ /

Il presidente

ﬁ
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WECIONE CAMPANIA|

CANDIDATO CLASSEV B
Griglia di valutazione del colloquio
Indicatori Livelli Punti
o complete ed approfondite 10
 ampie ma non approfondite 8
Conoscenze 1 essenziali 6

0 superficiali e parziali 4

1 estremamente lacunose 3

D utilizza e applica in maniera autonoma e consapevole le conoscenze; 10
effettua collegamenti pluridisciplinari

o utilizza e applica in maniera essenziale le conoscenze; effettua 8
accettabili collegamenti pluridisciplinari

Competenze — — - -

0 utilizza e applica in maniera superficiale le conoscenze; effettua 6
semplici collegamenti pluridisciplinari

1 utilizza e applica le conoscenze solo se guidato; effettua frammentari 4

collegamenti pluridisciplinari

1 individua ed espone gli aspetti essenziali in modo corretto e con 7

lessico appropriato, effettuando sintesi coerenti e complete

o individua ed espone gli aspetti essenziali in modo corretto e con lessico 6

C it sufficientemente appropriato, effettuando sintesi coerenti
apaci —— z - =F — :

1 individua gli aspetti essenziali che espone con lessico improprio, 5
effettuando sintesi coerenti, ma superficiali

o individua ed espone gli aspetti essenziali in modo non autonomo e con 4
lessico incerto, effettuando sintesi poco coerenti e superficiali

o rielabora e approfondisce 3

Dlscuss10fle Prove I rielabora parzialmente, ma non approfondisce 2
scritte
o rielabora in maniera frammentaria e superficiale |
PUNTEGGIO COLLOQUIO P;+P2+P3+Py /30
[ DOCENTI:
Montesarchio / /

e S
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Istituto d’Istruzione Superiore
“Aldo Moro”
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE
SECONDA PROVA SCRITTA : “SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE”

MEGIONE CAMPANIA| T T T TN
E ] FAEsES T

CANDIDATO CLASSEV B
ENOGASTRONOMIA
PRIMA PARTE
Completa ed approfondita 40
CONOSCENZA Conoscenza e Adeguata e pertinente 30
completezza degli argomenti Parzialmente adeguata 20
Frammentaria 10
Nulla 0
Piena aderenza alla consegna e capacita di sintesi 30
organica
COMPETENZA Qualche difficolta nella sintesi 20
Aderenza alla consegna - —— =
Difficolta di sintesi e /o non aderenza alla traccia 10
Nulla 0
Corretto 0 complessivamente corretto 30
CORRETTEZZA FORMALE Errori non gravi 20
Errori gravi 10
Nulla 0
TOTALE
SECONDA PARTE
Q.1 Q.2
Completa ed approfondita 26
CONOSCENZA Adeguata e pertinente 20
Conoscenza e
completezza degli Parzialmente adeguata 14
argomenti Frammentaria 8
Nulla 0
Piena aderenza alla consegna e capacita di sintesi organica | 12
COMPETENZA Qualche difficolta nella sintesi 8
Aderenza alla consegna Difficolta di sintesi e /o non aderenza alla traccia 4
Nulla 0
Corretto o complessivamente corretto 12
CORRETTEZZA Errori non gravi 8
FORMALE . .
Errori gravi 4
Nulla 0
TOTALE
PUNTEGGIO PRIMA
PARTE QUESITO 1 | QUESITO 2 TOTALE
MAX 100 50 50 200
Conseguito
PUNT o 1] 5, ] sy | 34- [ 68-[82- 96- [ 110- [ 126- [ 141- | 156- | 171- | 186-
1 | OO ] g | 21730 | 3140 | 41-53 | %y | gy | 95 | 109 | 125 | 140 | 155 | 170 | 185 | 200
VOTO | 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

R R —
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)

2)

3)

4)

STORIA

L’Italia entro in guerra nel:
a) 1912
b) 1914
c) 1915
d) 1918

La Russia zarista era:

a) Una monarchia costituzionale
b) Una monarchia assoluta

c) Una repubblica oligarchica
d) Un regime totalitario

Woodrow Wilson, presidente degli Stati Uniti, alla concesse all’Italia:

a) Tutti1 territori rivendicati nel Patto di Londra

b) Soltanto la citta di Fiume

¢) L’acquisizione di Trento, Trieste, Alto Adige e il protettorato dell’ Albania
d) Soltanto il protettorato dell’ Albania

Come comincid la Prima guerra mondiale:

a) In seguito alla dichiarazione di guerra della Francia all’ Austria

b) In seguito alla dichiarazione di guerra della Francia alla Serbia

¢) In seguito alla dichiarazione di guerra della Austria alla Serbia

d) In seguito alla dichiarazione di guerra della Francia alla Germania

Spiega cos’¢ I’Irredentismo italiano.

Perché falli 1a Conferenza di Parigi, indetta alla fine della Prima guerra
mondiale




INGLESE

1) What is the main symbol of the Aosta valley?

A Polenta

B Fontina cheese

C Mostarda

D Gorgonzola Cheese

2) Where can you visit the Sforza Castle?

A In Piedmont
B in Sicily

C in Liguria

D in Lombardy

3) Which Italian region is renowned for San Daniele ham?

A Trentino-Alto Adige
B Friuli Venezia Giulia
C Veneto
D Tirolo

4) What should you do in case of a cut?

A Cover the cut with a suitable waterproof blue plaster
B Wash the cutting under cold water

C Don’t worry and carry on your work

D Stop working and go home

5) Whatis “HACCP” and what is its aim?

6) Why is hygiene important in the kitchen?




1)

2)

3)

4)

S)

6)

DIRITTO E TECNICA AMM. DELLA STRUTTURA RICETTIVA

La quota di mercato effettiva di un hotel é detta:
0 A) market share

o B) market plan

o C) fair share

o D) marketing

Un hotel non sfrutta in pieno le proprie potenzialita se il marketing share é:
o A) inferiore al fair share

o B) superiore al fair share

o C) uguale al fair share

o D) il doppio del fair share

Una segmentazione che distingue i clienti in base alle preferenze di tipo
enogastronomico utilizza una variabile di carattere:

o A) economico

o B) demografico

o C) geografico

o D) comportamentale

Non rappresenta una componente del marketing mix:
a A) il prezzo

o B) la distribuzione

o C) la comunicazione

o D) il posizionamento

Che cos’¢ la segmentazione e che cosa si intende per target?

In che cosa consiste ’analisi S.W.O.T. ¢ quali sono le sue finalita?




Laboratorio di servizi enogastronomici- SETTORE CUCINA

1) Il menu del giorno viene offerto in particolari occasioni per:

U a) pubblicizzare I’attivita ristorativa

L1 b) soddisfare un numero elevato di clienti nel minor tempo possibile ed alleggerire il
lavoro della brigata

L1 c) le sole cerimonie di gala

O d) riciclare prodotti e piatti invenduti

2) Quale di questi prodotti non fa parte dei prodotti DOP campani ;

a) ricotta di bufala campana
b) provolone del monaco
¢) pomodorino del piennolo

ogooag

d) castagna di montella

3) L’alimentazione vegana si fonda;

a) su un tipo di cucina vegetariana dove & ammesso il consumo di pesce
b) sul consumo di alimenti crudi
¢) sull’equilibrio yin e yang dei cibi

gooo

d) sull’esclusione di qualsiasi alimento di origine animale

4) I menu degustazione;

J a) non ha prezzo

U3 b) ha un prezzo forfettario unico, vantaggioso rispetto alla somma dei piatti che
compongono il menu

O c¢) indica sia il prezzo dei singoli piatti che quello complessivo

UJ d) riporta la somma dei rispettivi piatti

5)La mozzarella di bufala campana dop;

6) Differenza tra menu fisso e menu a la carta (Iista delle vivande);




SCIENZE MOTORIE

1) Per prevenire il mal di schiena & necessario:

A) Evitare la vita sedentaria , le posizioni scorrette e il sollevamento impropri di carichi.
B) Evitare il rilassamento muscolare addominale.

C) Evitare stiramenti del rachide.

D) Introdurre nella dieta alimenti ricchi di fibre vegetali ed effettuare brevi passeggiate.

2) Le curve fisiologiche della colonna vertebrale sono sul piano sagittale:
A) Due: cifosi dorsale e lordosi lombare.

B) Tre: lombare ,dorsale e sacrale.

C) Quattro: cifosi dorsale e sacrale,lordosi cervicale e lombare.

D) Non ci sono curve.

3) La resistenza interessa prevalentemente:
A) La massa muscolare.

B) Gli apparati respiratorio e cardiocircolatorio.
C) Il volume muscolare.

D) II sistema nervoso.

4) La funzione dell’apparato locomotore &:
A) Di sostenere il corpo. '

B) Di proteggere gli organi delicati.

C) Di permettere il movimento del corpo.

D) Tutte le precedenti.

5) Descrivi i fondamentali individuali di gioco della pallavolo.

6) Spiega cosa sono le articolazioni e come vengono classificate.




II SIMULAZIONE



STORIA

ALUNNO

1) Allo scoppio della Prima Guerra Mondiale, come si comporto l'Italia?

a) Entro in guerra a fianco dell'Intesa

b) Entro in guerra al fianco della sola Austria

¢) Entro in guerra al fianco della sola Inghilterra
d) Dichiaro la propria neutralita

2) All'indomani della Prima Guerra Mondiale, quale organizzazione internazionale fu
fondata?

a) Unesco
b) Societa delle Nazioni
c) Cee
d) ONU
3) In Italia la I guerra mondiale

a) Esaspero il conflitto sociale

b) Accelero la presa del potere da parte dei socialisti

¢) Causo la caduta del governo Giolitti

d) Favori la presa del potere da parte del partito comunista

4) Tra il 1919 e il 1920

a) L’Europa fu attraversata da manifestazioni popolari e scioperi ( biennio rosso)
b) Larivoluzione socialista si diffuse dalla Russia al resto d’Europa

¢) In Russia avvenne la riveluzione bolscevica

d) Ci fu un periodo di pace sociale

5) Quali furono i cambiamenti sociali apportati dalla Prima guerra mondiale?

6) Che cosa erano i Fasci di combattimento?




INGLESE

ALUNNO

1 Rice is the staple food in...
A Europe and North America.
B North and Latin America.
C East and Central Asia.

D East and West Indies.

2 What is Satay?

A A Vietnamese rise pancake with pork, garlic, pepper, sugar and lots of spices.
B A Malay barbecued spiced meat, threaded on a bamboo skewer.

C A type of barbecued fish.

D A typical Japanese soft cheese.

3 The Chinese serve rise noodles...
A To accompany shellfish.

B As a starter.

C Every day at breakfast.

D As a symbol of long life.

4 What foods do vegans strictly avoid?
A All foods from the animal kingdom.
B Only eggs.

C Only dairy products.
D Only meat and fish.

S What are the four well-known rice varieties?

6 Explain the differences between a food allergy and a food intolerance.
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DIRITTO E TECNICA AMM. DELLA STRUTTURA RICETTIVA

ALUNNO

Il marketing plan:

0 A) definisce le scelte strategiche dell’impresa e le azioni per raggiungere gli obiettivi
0 B) pianifica la costruzione del prodotto turistico

o C) analizza i risultati della gestione dell’ impresa

a D) fornisce informazioni all’impresa sui dati consuntivi dj gestione

L’analisi della concorrenza si effettua:

O A) nella fase strategica del marketing

0 B) per calcolare la quota di mercato dell’impresa

o C) per determinare i punti di debolezza dell’impresa
0 D) nella fase operativa del marketing

Il business plan:

0 A) presenta un certo grado di aleatorieta
0 B) ha un contenuto certo e determinato

o C) ¢ un documento a consuntivo

0 D) € un documento obbligatorio per legge

Il budget economico:

0 A) prevede anche gli investimenti che I'impresa effettuera nel futuro esercizio
0 B) viene articolato in budget settoriali

0 C) ha la stessa funzione del conto economico di bilancio

0 D) € un bilancio di previsione

In cosa consiste il controllo budgetario e quali sono le sue finalita?

Indica quando é necessario redigere un business plan.




Laboratorio di servizi enogastronomici- SETTORE CUCINA

ALUNNO

1) Non fa parte della ristorazione sociale:

U a) la ristorazione ospedaliera
0] b) la ristorazione scolastica

() c) La ristorazione carceraria
U d) La ristorazione autostradale

2) Esempi di DPI sono:

U a) i segnali di salvataggio

L1 b) la segnalazione dell’estintore
(J c¢) i guanti antiscottatura

0J d) il preposto per la sicurezza

3) I segnali di prescrizione sono di colore:

CJ a) rosso

O b) giallc;—arancio
L] ¢) azzurro

J d) verde

4) La normativa sulla sicurezza si applica:
LJ a) ai lavoratori assunti a tempo indeterminato
LJ b) ai lavoratori a tempo indeterminato e ai superori
0J c) atutti i lavoratori con qualsiasi tipo di contratto
[J d) agli stagisti e tirocinanti

5) Hlustra le differenze tra ristorazione commerciale e collettiva.

6) In quale maniera ’informatica ha migliorato il lavoro dello chef?




SCIENZE MOTORIE

ALUNNO

1) In base alla loro forma, le ossa vengono classificate in:
a)Lunghe, piatte, corte
b)Lunghe, larghe, corte
c)Lunghe, piatte, larghe
d)Lunghe, larghe , strette

2) Il cuore é un organo:
a)muscolare
b)cartilagineo
C)0SS€0
d)di senso

3) Nel gioco del calcio, il calcio di inizio da centro campo non si effettua:

a)dopo un rigore sbagliato
b)dopo una rete

c)all’inizio del secondo tempo
d)dopo un autorete

4) Le vie aeree comprendono:

a) naso,bocca , faringe, laringe,trachea e bronchi
b)naso , polmoni, alveoli polmonari,

¢)naso, bocca, trachea,

d) bocea, faringe , epiglottide

5) Descrivi la differenza tra arterie e vene.

6) Quali sono i fondamentali individuali del calcio.




1HI SIMULAZIONE



1)

2)

3)

4)

3)

DIRITTO E TECNICA AMM. DELLA STRUTTURA RICETTIVA

ALUNNO

La Comunicazione Unica di impresa:
o A) viene utilizzata solamente per la costituzione delle societd commerciali
o B) deve essere presentata dal nuovo imprenditore all’Agenzia delle Entrate
o C) contiene la Segnalazione certificata di inizio attivita (Scia)
o D)pud essere consegnata anche in formato cartaceo

Ogni operatore presente nella filiera agro-alimentare:
0 A) ha responsabilita diretta per le fasi del suo processo produttivo
o B) non assume alcuna responsabilita se adotta il sistema Haccp

o C) ha responsabilita diretta anche per le fasi produttive di competenza di altri operatori

0 D) non assume mai responsabilita diretta

Sono elementi essenziali di un contratto:
0 A) I'oggetto
o B) la proposta
o C) 1l prezzo
o D) lo strumento informatico con il quale viene redatto

Nel caso di insolvenza di una societa di persone, i creditori possono rivalersi:

0 A) sul capitale sociale

o B) solo sul patrimonio personale dei soci il cui nome figura nella ragione sociale
@ C) sul patrimonio del notaio che ha firmato I’atto costitutivo

o D) sul patrimonio personale di ogni socio se il patrimonio sociale non ¢ sufficiente

In che modo la globalizzazione influenza i consumi alimentari?

6) Qual ¢ il rapporto tra reddito disponibile e consumi alimentari?




INGLESE
ALUNNO

1 What is “chianina”?

A A kind of pasta seasoning.
B A well known cereal.

C An aged cheese.

D A Florentine-style steak.

2 Which country does the Aglianico wine belong to?
A Campania.

B A Tuscany.

C Latium.

D Emilia Romagna.

3 How is rice cooked in the English tradition?

A Toasting it in butter or olive oil.

B In over boiling water and then baked.

C Toasted, put in twice its volume of water and baked.
D In plenty of boiling water and then drained.

4 Where does the name “spaghetti allacarbonara” come from?
A From a city called “Carbonara”.

B From a special sauce.

C From the Roman coal workers.

D From an ancient tradition.

5 What are the characteristics of a macrobiotic diet?

6 What are the most common eating disorders and what are they about?




Laboratorio dei servizi enogastronomici - SETTORE CUCINA
ALUNNO

1) La celiachia é:

(0 a) una disfunzione alimentare.
[J b) una malattia da benessere.
J ¢) un’allergia.

O d) un’intolieranza.

2) I prodotti a km 0 sono convenienti per:

O a) il prezzo.

O b) la freschezza.

O c¢) la consegna a domicilio.

(0 d) il prezzo, la freschezza, la consegna a domicilio e contatto diretto col produttore.

3) 1l catering misto si occupa di:

a) distribuire pasti all’interno dell’attivita.

b) soddisfare i bisogni della brigata.

¢) distribuire pasti lontano dal centro preparazione/cottura.

d) effettuare una distribuzione di pasti sia interna che esterna al centro di
preparazione/cottura.

goog

4) 1l costo pasto & utile per:

[ a) prezzare i piatti in maniera ottimale ed ottenere il giusto profitto.
[(J b) modificare e migliorare I’offerta.

3 ¢) modificare il menu.

3 d) effettuare un’azione di marketing.

#7 5) La ristorazione tradizionale.

-~
)

6) Differenza tra allergia e intolleranza.




SCIENZE MOTORIE

ALUNNO

1) Il bagher:

A) pud essere eseguito da tutti i giocatori

B) non pud essere eseguito in scivolata

C) & un fondamentale individuale usato soprattutto per palle alte e tese
D) pud essere eseguito da tutti i giocatori ad eccezione del palleggiatore

2) Compiere un gesto nel pin breve tempo possibile richiede soprattutto :

A) efficienza dell’apparato respiratorio e cardiocircolatorio
B) velocita

C) equilibrio

D) forza

3) La mobilita articolare :

A) dipende in larga misura dalla velocitd

B) & la capacita di compiere i movimenti quanto pitt ampi posstbili
C) comporta 1’esecuzione di movimenti ritmici

D) diminuisce con ] allenamento

4) 1 benefici dell’allenamento si esprimono :

A) a livello fisico

B) a livello cognitivo
C) a livello psichico
D) tutte le precedenti

5) Descrivi le principali regole della pallavolo

6) Che cos’¢ lo stretching ?
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STORIA

ALUNNO

1. Con i Patti lateranensi tra regime fascista e chiesa cattolica

a) Venne fondata la citta del Vaticano

b) La citta del Vaticano venne inglobata nel territorio di Roma

c) Il papa riconobbe la legittimita del regime fascista

d) Venne riconosciuta I’indipendenza della Citta del Vaticano, mentre il Papa
riconosceva lo Stato italiano con Roma capitale

2. Il regime di Mussolini in Italia cadde
a) Dopo lo sbarco degli alleati in Sicilia
b) L’8 settembre del 1943
¢) Dopo lo sbarco in Normandia degli angloamericani
d) Ii 25 aprile 1945

3. Hitler divenne cancelliere nel 1933 in seguito
a) Alle elezioni e alla nomina da parte del presidente Hindenburg
b) A un colpo di stato
¢) A un plebiscito e alla marcia su Roma
d) A una rivoluzione

4. Che cosa accadde il 10 giugno 1940
a) L’Italia firmo 1’armistizio con I’esercito angloamericano
b) L’Italia entro in guerra a fianco della Germania nazista
¢) L’Italia firmo un trattato di alleanza con la Germania
d) Venne sganciata la bomba atomica su Hiroshima

5. Che cosa favori Pascesa del Fascismo?

6. N che cosa consistono le “Leggi fascistissime”?
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