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secondo biennio e quinto anno
Classe      sez.  

A.S. 2019   /2020
docente coordinatore 

1. SITUAZIONE DI PARTENZA
2. INDIVIDUAZIONE DELLE COMPETENZE DA RAGGIUNGERE

Competenze relative all’ambito linguistico – espressivo
· 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 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;

· 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;

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

· 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 enogastonomici, 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.
3. UNITA’ DI APPRENDIMENTO PROGRAMMATE  (Allegare alla programmazione )

1) TITOLO 

2)  TITOLO
4. METODl E MEZZl

Nella consapevolezza che la varietà e la pluralità di metodologia e strumenti didattici sono da un lato garanzia dell'efficacia e dall'altro luogo privilegiato della libertà d'insegnamento, il Consiglio di Classe ritiene che la scelta dei metodi dipenda dalla relazione docente-studente, dall'attenta analisi delle situazioni concrete e della sensibilità a cogliere esigenze e richieste degli alunni. I docenti ritengono di poter convenire sulle seguenti scelte metodologiche comuni alle quali adeguare le proprie scelte operative.

4.1 STRATEGIE DIDATTICHE PER IL RAGGIUNGIMENTO DELLE COMPETENZE  INDIVIDUATE

A) Per l'organizzazione del metodo di studio in classe e a casa:

· discussione guidate e colloqui in classe

· lavori di gruppo

· controlli mirati e verifiche periodiche sia scritte che orali

· interrogazioni tradizionali

· controllo dei lavori assegnati a casa

· contatti costanti con le famiglie e comunicazione tempestiva dell'esito delle prove scritte e orali

· lavoro metodico sui testi per l’individuazione dei concetti principali

· valorizzazione di un metodo di esporre organizzato e coerente

· individuazione di strumenti  di analisi comuni alle varie discipline

· spiegazione approfondita e collegata al reale

· trasparenza nella progettazione didattico-disciplinare di cui gli alunni devono sempre essere partecipi e protagonisti

· individuazione di criteri comuni di valutazione
B) 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:

Progetti a carattere trasversale
Progetti a carattere dipartimentale

5. VERIFICA E VALUTAZIONE 
5.1  LA VERIFICA

Per le singole discipline sono previste almeno due prove orali formali, tre prove scritte per quadrimestre e  micro verifiche continue per il controllo sistematico del livello di apprendimento. I docenti si sono riuniti nei dipartimenti per aree disciplinari e per discipline affini, hanno avviato un confronto delle risultanze programmatiche scaturite nelle varie riunioni e concordano nell’individuare otto livelli di preparazione considerando  le conoscenze acquisite, la comprensione, le capacità di elaborazione, secondo lo schema inserito nel P.T.O.F.

Gli elementi sopra descritti sono migliorativi per autonomia e interiorizzazione personale dei contenuti che evidenziano apertura mentale ampia  concreta che rivela ricchezza di interessi ed un impegno serio e responsabile a migliorarsi; mezzi espressivi sicuri e incisivi.

I voti da assegnare sono sempre espressi con numeri interi.

Per ciascuna verifica scritta non strutturata, semistrutturata e strutturata, attività di ricerca e di laboratorio, discussioni guidate, ecc. saranno chiaramente indicati i tempi di realizzazione, la finalità e gli obiettivi da verificare tramite l’uso di descrittori e rispettive griglie concordate in ambito dipartimentale.
5.2  LA VALUTAZIONE

Le funzioni fondamentali della valutazione possono classificarsi in tre momenti distinti:

1) Valutazione Diagnostica (considera i dati relativi alle caratteristiche d'ingresso)

2) Valutazione Formativa (considera il modo di apprendere dei singoli alunni)

3) Valutazione Sommativa (considera complessivamente e numericamente il grado di apprendimento degli alunni).

In conformità con quanto indicato nel PTOF il consiglio assume come modello la VALUTAZIONE FORMATIVA con i relativi criteri di valutazione affiancati dai descrittori, perché consente al docente di verificare il processo di apprendimento nel suo complesso e all’alunno di educarsi alla autovalutazione e ad un ruolo attivo nel dialogo educativo. Pertanto il Consiglio ritiene che ogni docente debba tener presente:

COSA VALUTARE

1) il processo di apprendimento (cosa, quanto, come. apprende ogni singolo alunno)

2) il grado degli atteggiamenti (attenzione, interesse, impegno, partecipazione, collaborazione)

3) il grado di raggiungimento degli obiettivi prefissati

4) l'acquisizione dei determinati contenuti specifici delle discipline

COME VALUTARE

Si adotteranno a seconda delle situazioni diversi criteri di valutazione:

1) un criterio assoluto in base a modelli standard o ideali

2) un criterio di confronto con il gruppo classe

3) un criterio di comparazione con il rendimento iniziale

4) un criterio che tenga presente le condizioni socio-culturali del gruppo

5) i criteri indicati nel POF

QUANDO VALUTARE

1) la valutazione sarà sistematica e continua

2) si osserveranno gli alunni durante le spiegazioni, le interrogazioni, le esercitazioni, i compiti in classe

3) saranno inoltre osservati gli atteggiamenti e le capacità operative e di autocontrollo

6. 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

6. coinvolgimento in attività collettive con ruolo collaborativo

7. guida all'autocorrezione

8. ritorni frequenti su contenuti appresi, attività diversificata

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

10. esercizi di arricchimento lessicale 

RECUPERO

11. inserimento in piccoli gruppi omogenei

12. controlli sistematici degli apprendimenti e della puntualità delle consegne

13. esercizi di decodificazione guidata

14. semplificazione dei contenuti

15. conoscenze minime essenziali a procedere

16. lettura ed individuazione sistematica dei termini e del loro significato
Il CONSIGLIO DI CLASSE (elenco)
	disciplina                  
	
	        docente                        

	Italiano e storia  
	
	

	Inglese                
	
	

	Francese             
	
	

	Matematica         
	
	

	Scienze degli alimenti 
	
	

	DTAR                     
	
	

	Enogastronomia  
	
	

	Ed. fisica              
	
	

	Religione             
	
	


Sostegno
​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​                     
MOLFETTA, 
ALLEGATI 
Allegato 2 relativo allo sviluppo del nodo concettuale  previsto per la classe

Sviluppo delle due UDA programmate
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