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IL CONSIGLIO DI CLASSE

DISCIPLINA DOCENTE FIRMA
RELIGIONE CAPOBIANCO CLAUDIA

LING. E LETT. ITALIANA/| BIANCARDI MIRIAM

STORIA

LINGUA INGLESE DI TERLIZZI PORZIA

FRANCESE VIVIANI SIMONA

TEDESCO SCOMAZZONI ELENA

MATEMATICA LODIGIANI ITALO

SCIENZA E CULTURA | CASCIO VITO
DELL’ALIMENTAZIONE

DIR. E TEC. AMM. DELLA | SCEBBA GIUSEPPA
STRUTTURA RICETTIVA

LAB. SERVIZI ENOG. | CRAPANZANO SALVATORE
SETTORE CUCINA

LAB. SERVIZI ENOG. | VILLA GUIDO
SETTORE SALA E
VENDITA

SCIENZE MOTORIE E | VIOLATO ALESSANDRO
SPORTIVE

SOSTEGNO AREA CAPORRINO LILIANA
UMANISTICA

SOSTEGNO AREA TECNICA | GAETANO IRENE
SOSTEGNO AREA BRUNO DOROTEA
TECNICA

AREA SCIENTIFICA PIGNATARO FABIO

IL DIRIGENTE SCOLASTICO

( PROF. LUCA AZZOLLINI)



ELENCO STUDENTI E TITOLI DELLE TESINE

ELENCO STUDENTI

TESINE

ALATI GABRIELE

La Patata

CASTELLANA FEDERICA

L’alimentazione e il tumore

D’AMROSIO SIMONE

Il caffe

FLORESTA EMANUELE

I NAS

FONTANA ELISA

Birrificio Angelo Poretti

MEDA LUCA

La Birra

MORALES MILENA

Il cioccolato

QUALAD HAJAR

L’alimentazione Islamica

ROSSINI MARCO

Le forze speciali

SCIANCALEPORE STEFANIA

Il giuoco del calcio

SETTANTA SIMONE

Il vino

TURBIA IVAN

Il motore del mondo




Relazione sulla classe

La classe formata da 12 studenti, 6 maschi e 6 femmine, sono tutti provenienti dalla

guarta | sala di questo Istituto.

Nel passaggio tra il quarto anno e il quinto anno, il gruppo docente ha subito alcuni

avvicendamenti in particolare i docenti di Italiano e Matematica.

Sono stati assegnati alla classe quattro docenti di sostegno nelle aree
umanistica, scientifica e tecnica per 24 ore settimanali, che hanno collaborato con i

docenti curricolari per supportare nel percorso formativo gli studenti piu svantaggiati.
La seconda lingua straniera e stata per alcuni alunni Francese per altri Tedesco.

Quasi tutta la classe ha evidenziato, per tutto I'anno scolastico, un comportamento

responsabile e partecipe al dialogo educativo in vista dell’esame di Stato.

La classe si e relazionata correttamente con docenti, compagni e personale
dell’lstituto. Si & adeguata, senza notevoli problemi, ai nuovi docenti e ai loro
metodi. La partecipazione al dialogo educativo & stata attiva e propositiva solo per
alcuni, altri hanno avuto bisogno di stimoli e sollecitazioni. Non tutti hanno acquisito
un metodo di studio efficace da consentirgli un’elaborazione personale e un
approfondimento critico dei contenuti. Alcuni hanno una limitata conoscenza del
linguaggio specifico, la difficolta maggiore & stata evidenziata nell’esposizione e

nell’analisi degli argomenti delle singole discipline.

Per I'intero anno scolastico, ci sono stati interventi adeguati per favorire il percorso
formativo di tutti gli studenti in modo particolare dei piu deboli. Infatti, dopo lo
scrutinio del primo Quadrimestre, sono stati attivati corsi di recupero per chi aveva il
debito. Al termine del corso gli studenti hanno sostenuto le prove di verifica, con esiti

soddisfacenti.

Le conoscenze e le abilita disciplinari sono state acquisite da chi ha partecipato con
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interesse e serieta e ha superato le difficolta con impegno e costanza. La preparazione
per alcuni rimane frammentaria, a causa di un interesse limitato e di un’applicazione

saltuaria nello studio.

| programmi di tutte le discipline sono stati svolti regolarmente e in linea con le
indicazioni ministeriali.
In merito alle scelte future, ad eccezione di una sola allieva, la classe e orientata a

inserirsi nel mondo del lavoro.



PROFILO PROFESSIONALE

IL diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per I'’enogastronomia e
I'ospitalita alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e
normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera, nei cui
ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. E’ in grado
di: utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e
dell’organizzazione dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalita;

organizzare attivita di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle
risorse umane;

applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualita
e la sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro;

utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate
al cliente e finalizzate all’ottimizzazione della qualita del servizio;
comunicare in almeno due lingue straniere;

recepire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi
con il ricorso a strumenti informatici e a programmi applicativi;

attivare sinergie tra servizi di ospitalita — accoglienza e servizi enogastronomici;

curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio
delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei
suoi prodotti.

ARTICOLAZIONE ENOGASTONOMIA

Il diplomato e 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, e individuando le nuove tendenze enogastronomiche.



A conclusione del percorso quinquennale, i diplomati conseguono le
seguenti competenze:

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

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

OBIETTIVI TRASVERSALI
1. Rispettare tempi spazi e consegne;
2. Rispettare il Regolamento d’Istituto;

3. Sviluppare un metodo di studio efficace che permetta di poter
cogliere i collegamenti tra le varie discipline;

4. Favorire il potenziamento delle capacita logiche, espressive e critiche
al fine diaffrontare idee, argomenti e contenuti in maniera personale e
autonoma;

5. Analizzare e produrre varie tipologie testuali;

6. Acquisire un’adeguata conoscenza della realta complessa e articolata
nella quale dovranno vivere e operare, alla luce dell’esperienza maturata
nell’area professionalizzante.

7. Relazionarsi attivamente con i compagni e i docenti;

8. Partecipare attivamente al processo formativo;

9. Impegnarsi costantemente.



CONTENUTI DISCIPLINARI

Anno scolastico 2015/2016

Classe V Sezione | sala

Corso Enogastronomia
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PROGRAMMI

Programma IRC

Docente: Prof.ssa CAPOBIANCO Claudia

La persona e la societa:

| principi della dottrina sociale della Chiesa a partire dal commento di alcuni nn. della “Dottrina sociale della
Chiesa”; approfondimento di alcuni problemi sociali mediante I'utilizzo di materiale audio-visivo: la poverta
(“The Millionaire”); la droga (“Blow”); la mafia (“Gran Torino”); razzismo (“12 anni schiavo”) . La schiavitu
interiore: fondamenti di teologia morale.

Convivenza, Matrimonio, Famiglia:
La specificita del Matrimonio cristiano a partire dal commento di alcuni cann. Del “Codice di Diritto Canonico”.

CONOSCENZE

Ruolo della religione nella societa contemporanea: secolarizzazione, pluralismo, nuovi fermenti religiosi e
globalizzazione.

La concezione del cristiano-cattolica del matrimonio e della famiglia; scelte di vita, vocazione, professione.

ABILITA’

Motivare, in un contesto multiculturale le proprie scelte di vita confrontandole con la visione cristiana nel
quadro di un dialogo aperto, libero e costruttivo.

Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con particolare riferimento alle relazioni interpersonali, alla
vita pubblica e allo sviluppo scientifico e tecnologico.

COMPETENZE
Utilizzare consapevolmente le fonti autentiche del cristianesimo interpretandone correttamente i contenuti
nel quadro di un confronto aperto al mondo del lavoro e della professionalita.
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Programma di Lingua e letteratura Italiana

Classe 51 Anno scolastico 2015 - 2016
Disciplina: ITALIANO
Docente: Prof.ssa BIANCARDI Miriam

Libro di testo

P. Di Sacco — Chiare lettere — Dall'Ottocento a oggi — Vol. 3 — Edizioni Scolastiche Bruno Mondadori.

Appunti e materiale fornito dall'insegnante.

SECONDO OTTOCENTO
Il Positivismo: caratteri generali.
I Naturalismo francese e il Verismo italiano: caratteri generali. Punti di contatto e differenze.
Testi:
e “Laminiera”, E. Zola.
G. VERGA
- La vita e le opere
- L’apprendistato del romanziere
- La stagione del Verismo
- Il ciclo dei vinti
- | Malavoglia.
- Mastro don Gesualdo
Testi:
e Laroba
da “I Malavoglia™
e Prefazione all'opera (La fiumana del progresso)
e La famiglia Toscano
e L’addio alla casa del nespolo.
da “Mastro-don Gesualdo™:
e Lamorte di Gesualdo.
La poetica del Decadentismo e del Simbolismo. Cenni sui precursori del Simbolismo.
Testi:
e “Lalettera del veggente”, Rimbaud

e “Corrispondenze”, Baudelaire
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e “Languore’, Verlaine.

La Scapigliatura milanese.

Testi:
o ‘Il ritratto dellartista scapigliato” ( da “La scapigliatura € il 6 febbraio”, C. Arrighi)
o “Lalettera U, I. U. Tarchetti.

La narrativa decadente: I'Estetismo.
Testi:

o ‘Il rifugio di Des Esseints”, Huysmans.

Oscar Wilde:

- Vita e opere

G. D’ANNUNZIO
- la vita e le opere
- la poetica del Superuomo
- il Piacere
- Alcyone
- Notturno
Testi:
da “Il piacere”:
o llritratto dellesteta;
da “Alcyone™
e Laserafiesolana
e La pioggia nel pineto
da “Notturno™

e Imparo un’arte nuova

G. PASCOLI

- la vita e le opere

- la poetica del fanciullino
- lo stile

- Myricae

- Canti di Castelvecchio



Testi:
da “Il fanciullino™
e |l fanciullo che & in noi
da “Myricae:
e Novembre;
e Xagosto
da “Canti di Castelvecchio”
e Lamiasera

e |l gelsomino notturno

IL NOVECENTO
Le avanguardie storiche del primo Novecento.
Il Futurismo. — | Crepuscolari
Testi:
e |l Manifesto del Futurismo, F. T. Marinetti

Cenni sulla nascita della psicanalisi.

l. SVEVO
- Vita e opere
- Laformazione e gli influssi culturali
- La poetica di riduzione della letteratura
- Lafigura dell'inetto
- Lacoscienza di Zeno
Testi:
da “La coscienza di Zeno™:
e |l fumo
o |l funerale mancato

e Psico-analisi

L. PIRANDELLO
- vita e opere

- La poetica: relativismo e umorismo

14



- Novelle per un anno
- |l fu Mattia Pascal
- Uno, nessuno e centomila
- il teatro
Testi:
da “L’'Umorismo”:
e Lavecchia imbellettata
e L’arte umoristica “scompone”
da “Novelle per un anno”:
e |l treno ha fischiato
da “Il fu Mattia Pascal™:
e Adriano Meis
da “Uno, nessuno e centomila™

e |l naso di Moscarda

G. UNGARETTI
- la vita e l'esperienza della guerra
- L’Allegria
- testi:
e | fiumi
o Veglia
o Fratelli

e Sono una creatura

S. QUASIMODO
- vita e opere (cenni)
- testi:
e Ed é subito sera

e Alle fronde dei salici

E. MONTALE
- La vita e l'itinerario delle opere
- La poetica e lo stile

15



- Ossi di seppia
- Le occasioni

- Satura

Testi:
da “Ossi di seppia”:
¢ Non chiederci la parola
e Meriggiare pallido e assorto
da “Le occasioni”:
e La casa dei doganieri
da “Satura”™

e Ho sceso, dandoti il braccio

Testi propedeutici alla prima prova dell’esame di Stato:
Analisi del testo letterario

Saggio breve

Tema storico

Tema di carattere generale

Lettura integrale dei seguenti romanzi, con analisi dei personaggi, tecniche narrative e stile:
0. Wilde: Il Ritratto di Dorian Gray.

P. Levi: Se questo & un uomo.
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Programma di Storia

Classe 51 Anno scolastico 2015 - 2016
Disciplina: STORIA
Docente: Prof.ssa BIANCARDI Miriam

Libro di testo

AAVV. - Capire la storia, La societd industriale tra Settecento e Oftocento — edizioni scolastiche Bruno

Mondadori - Pearson

AA.VV. - Capire la storia, |l Novecento e la Globalizzazione — edizioni scolastiche Bruno Mondadori - Pearson

L’ETA’ DELL'IMPERIALISMO
- L'imperialismo
- Stati Uniti, nuova grande potenza
L’ITALIA LIBERALE
- Il nuovo stato e i governi della destra storica
- La Sinistra e I'eta crispina
- La fine del secolo: luci e ombre
L’INIZIO DEL SECOLO E LA GRANDE GUERRA
- L’ltalia nel Novecento: I'eta giolittiana
- L’Europa verso la catastrofe:
e Labelle époque
o le crisi marocchine e le guerre balcaniche
¢ e alleanze difensive
e nazionalismo e darwinismo sociale
- La prima guerra mondiale, una guerra moderna
La svolta del 1917

La rivoluzione russa

Approfondimento: L'alimentazione del soldato durante la Grande Guerra
L’EREDITA DEL CONFLITTO

I dopoguerra inquieto

[l Medio Oriente instabile

Dopo la guerra una nuova economia

Societa di massa e crisi della democrazia
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TOTALITARISMI E DEMOCRAZIE

Le democrazie sotto attacco:

e La Gran Bretagna e la Francia
e L’Europa centro — orientale
e Larepubblica di Weimar
La crisi italiana e 'avvento del fascismo
La crisi del 1929 e il New Deal

L’Europa contesa: fascismo e democrazia

IL TOTALITARISMO
- Il fascismo
- lInazismo
- Lo stalinismo
LA SECONDA GUERRA MONDIALE E LA SHOAH
- Le aggressioni naziste
- Lo scoppio della guerra
- Il conflitto si allarga al mondo
- Il dominio nazista e la Shoah
-l crollo dell'asse e la Resistenza
- Approfondimento: Una citta si ribella: Napoli
- Un mondo nuovo sulle macerie della guerra
IL MONDO TRA SVILUPPO E GUERRA FREDDA
- II'bipolarismo
- lltempo della guerra fredda
- Ladistensione tra speranze e fallimenti
DECOLONIZZAZIONE E TERZO MONDO
- Il Terzo mondo in movimento
MODULO DI STORIA LOCALE:
- Visita a Expo
- L'esposizione di Milano del 1906 e il traforo del Sempione

- Visita al rifugio antiaereo 87

18



Programma di Inglese

Classe 51

Disciplina: INGLESE
Docente: Prof.ssa DI TERLIZZ| Porzia

Testo in uso: New Ready to order? Autori: Caminada, Girotto, Hogg, Meo, Peretto.

PROGRAMMA D’ESAME
INGLESE 5 | ENOGASTRONOMIA (SALA E VENDITA)

A.S. 2015/2016

Casa editrice: Hoepli

1. HEAVY EQUIPMENT P. 12
2. PERSONAL HYGIENE AND APPEARANCE P.13
3. THE RESTAURANT STAFF P. 14
4. THE WAITER'S UNIFORM P. 16
5. RESTAURANT AREAS AND SECTIONS P.22
6. THE BACK OF HOUSE OR SERVICE AREAS P.23
1. SERVICE METHODS P.25
8. TYPES OF RESTAURANTS P. 26
9. BASIC TABLEWARE P.27
10. DIFFERENT TYPES OF MENU P. 36
1. BRITISH MEALS P.41
12. MENU COURSES SEQUENCE P. 54
13. DURING THE MEAL P.74
14. TASTING WINE P.76
19. THE BAR P. 88
16. HOW TO SERVE AND DRINK COFFEE P.92
17. THE MOST COMMON COCKTAILS P. 119
18. SOME AROMATIC HERBS USED IN COOKING P. 130
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19. FINGER FOOD P. 164
20. CHRISTMAS PUDDING P. 200
21. HACCP MATERIALE AUTOPRODOTTO
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Programma Francese

Classe 51

Disciplina: FRANCESE
Docente: VIVIANI Simona

Libro di testo: Arcangela De Carlo, Profession oenogastronomique, Hoepli
Le pagine indicate nel programma si riferiscono al libro di testo in uso.

Per la sezione “Appellation des vins” sono state utilizzate fotocopie fornite dal docente.

CONTENUTI

Grammatica: revisione delle strutture grammaticali e linguistiche di base (tempi e modi verbali, pronomi
complemento e relativi.)

1- ALIMENTATION BIOLOGIQUE ET DIETETIQUE
. Les produits bio

a) Alimentation diététique

. Le régime crétois

. La pyramide alimentaire

. Les matiéres grasses

. La France, 'autre pays de I'huile d’olive

B) Cuisine diététique et légere
. cuisiner léger/cuisiner sain

2- LE VIN. HISTOIRE ET TRADITION DANS UN VERRE
. les régions vinicoles francaises
. Les cépages francais
. Appellation des vins francais
. La dégustation et la vente
. La Champagne / le champagne

Si prevede, entro fine maggio, di trattare I'argomento:

EMPLOI, DE L'ECOLE AU MONDE DU TRAVAIL
. Stage et entreprise

. La méthode HCCP

. Le droit du travail

. Contrat pour stagiaire
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Programma di Tedesco

Classe 51

Disciplina: TEDESCO
Docente: SCOMAZZONI Elena

Sono stati trattati i seguenti argomenti relativi ai due ambiti del corso eno-gastronomico, sala e cucina, al fine di
poter utilizzare la lingua straniera, anche nell'ambito settoriale, per scopi comunicativi e per interagire in alcuni
ambiti e contesti professionali.

 Alkoholfreie Getranke
= Trinkwasser

- Saft und Nektar

- Kaffee

- Tee
» Alkoholische Getranke

- Bier

= Wein

Inhaltsstoffe von Lebensmitteln
Kohlenhydrate
Fette

- Eiweil
Ernahrungsformen
Energiebedarf
Diatformen

Hygiene

HACCP

Das Personal

- Das Servicepersonal
- Das Kuchenpersonal

E stato affrontato un modulo sulla storia della divisione e sulla riunificazione della Bundesrepublik Deutschland:

» Deutsche Geschichte
= Der Fall der Berliner Mauer
- Die Vereinigung Deutschlands

Sono state consolidate le conoscenze relative alle strutture morfosintattiche e alle funzioni comunicative.
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Programma di Matematica

Classe 51

Disciplina: MATEMATICA
Docente: LODIGIANI ltalo

- RIPASSO DEL CONCETTO DI LIMITE
- LIMITI AL FINITO E ALL'INFINITO DELLE FUNZIONI RAZIONALI FRATTE (APPROCCIO INTUITIVO)
- RAPPORTO INCREMENTALE E DERIVATA (APPROCCIO INTUITIVO)

- DERIVATA DI UNA FUNZIONE DEL TIPO KX"

- LINEARITA’ DELLA DERIVATA

- DERIVATA DI UN PRODOTTO

- DERIVATA DI UN QUOZIENTE

- DERIVATA DI UNA FUNZIONE IRRAZIONALE

- DERIVATA DI UNA FUNZIONE COMPOSTA

- DERIVATA DELLA FUNZIONE eX ed €9

- DERIVATA DELLE FUNZIONI ESPONENZIALE €X E LOGARITMICA IN BASE NATURALE
- SIGNIFICATO GEOMETRICO DELLA DERIVATA

- STUDIO DI FUNZIONE:

- STUDIO DEL DOMINIO DI FUNZIONI RAZIONALI FRATTE, LOGATMICHE (CON ARGOMENTO
RAZIONALE/RAZIONALE FRATTO) , IRRAZIONALI DI INDICE 2 (CON ARGOMENTO RAZIONALE/RAZIONALE
FRATTO).

- INTERSEZIONI CON GLI ASSI E SEGNO (FUNZIONI RAZIONALI FRATTE)

- RICERCA DEGLI ASINTOTI (FUNZIONI RAZIONALI FRATTE)

- STUDIO DELLA DERIVATA PRIMA (FUNZIONI RAZIONALI FRATTE) : RICERCA dei MASSIMI, MINIMI E
MONOTONIA.

- CONCETTO DI PRIMITIVA E DI INTEGRALE INDEFINITO
- CALCOLO DELLA PRIMITIVA DI FUNZIONI ELEMENTARI:

f'(x
Cokx™ Yx™ l = , ( ) fr(x)e"
x ' ofxm 0 f(x)
- INTEGRAZIONE PER SCOMPOSIZIONE E LINEARITA DELL'INTEGRALE
- INTEGRAZIONE PER SOSTITUZIONE (ACCENNI)
- INTEGRAZIONE PER PARTI (ACCENNI)
- L'INTEGRALE DEFINITO (APPROCCIO INTUITIVO) E IL CALCOLO DELLE AREE:

- FORMULA DI NEWTON/LEIBNIZ
- ELEMENTI DI CALCOLO COMBINATORIO:
- PERMUTAZIONI DI n OGGETT!
- DISPOSIZIONI SEMPLICI DI n OGGETTI
- COOMBINAZIONI SEMPLICI DI DI n OGGETTI
- CALCOLO DELLE PROBABILITA: DEFINIZIONE CLASSICA
- PROBABILITA IN GIOCHI DI CARTE, LANCI DI DADI , ESTRAZIONI CASUALI (CON APPLICAZIONE DEL
TEOREMA DELLA PROBABILITA TOTALE)
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Programma di Scienza e cultura dell’alimentazione

Classe 51

Disciplina: SCIENZE E CULTURE DEGLI ALIMENTI
Docente: CASCIO Vito

Testo: A. Machado —Scienza e cultura dell’alimentazione- Poseidonia Scuola

Alimentazione e salute, alimentazione e nutrizione

Consuetudini alimentari nelle grandi religioni

II'valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose.

Le regole alimentari nella tradizione Ebraica, nel Cristianesimo, nell'lslam, nell'Induismo

Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari

Alimenti e tecnologia, i nuovi prodotti

Alimenti destinati ad un’alimentazione particolare.
Gli integratori alimentari

Gli alimenti funzionali

[ novel foods.

Gli alimenti geneticamente modificati.

| “superfoods”

Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche

Aspetti generali

La dieta nell'eta evolutiva: del neonato e del lattante.

L’alimentazione complementare del bambino, dell'adolescente.

La dieta nell'adulto, in gravidanza, nella nutrice, in menopausa, nella terza eta.

La piramide alimentare.

Dieta e stili alimentari

Dieta e benessere
Stili alimentari
La dieta mediterranea, vegetariana, macrobiotica, eubiotica, cronodieta, nordica.

La dieta e lo sport.
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La dieta nelle principali patologie, dietoterapia.

- La dieta nelle malattie cardiovascolari, metaboliche.
- Malattie cardiovascolari

- Ipertensione arteriosa

- |perlipidemie, aterosclerosi

- Osteoporosi

- Diabete

- Gotta

- Obesita

Allergie, intolleranze alimentari, malattie correlate all’alimentazione, disturbi alimentari
- Celiachia
- Favismo
- Fenilchetonuria
- Anoressia
- Bulimia
Alimentazione e Tumori

- Tumori

La sicurezza alimentare e contaminazioni

- Qualita degli alimenti e sicurezza alimentare
- Le frodi alimentari

- Certificazioni di qualita e sistema HACCP

Contaminazioni

- Biologiche, fisiche, chimiche

Tossinfezioni

- Alimentari, parassitosi

Additivi alimentari
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Programma di Diritto e Tecnica Amministrativa della Struttura Ricettiva
Classe 51

Disciplina: DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA
Docente: SCEBBA Giuseppa

Testo adottato: "Diritto e tecniche Amministrative della struttura ricettiva"
Autori: F. Cammisa, P. Matrisciano e G. Pietroni

Turismo e mercato turistico

. [l mercato turistico;
. Caratteristiche del mercato turistico;
. Le motivazioni del turismo.

La domanda turistica

. Classificazione della domanda turistica;
. | fattori che misurano I'elasticita della domanda;
o La stagionalita della domanda turistica.

L'offerta turistica

. | prodotti turistici;

. le risorse turistiche;

. Le informazioni sull'offerta;

o Le configurazioni dell'offerta;

o Offerta e marketing;

o Classificazioni di beni e servizi turistici.

Le attuali tendenze del mercato turistico

. Le vacanze e i viaggi;
. L'ambiente naturale;
o La domanda;

. | pacchetti turistici;

o [ turisti.
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Le sostenibilita del turismo
o Le tipologie del turismo sostenibile.
Il mercato turistico nazionale
o I management del turismo italiano nel mondo.
Il turismo integrato
Gli indici di turisticita
Il marketing: aspetti generali
o L'importanza del marketing.
Il marketing management
o L'organizzazione della direzione marketing;
o | compiti del marketing management.

L'analisi dell'ambiente, della domanda e della concorrenza

. L'analisi dell'ambiente esterno;
. L'analisi della domanda;
. L'analisi della concorrenza.

La ricerca del marketing

o La metodologia della ricerca del marketing.
La segmentazione del mercato

. Lo scopo della segmentazione;

o Le variabili di segmentazione.

Targeting e posizionamento

o Criteri di scelta del target e strategie di targeting;

o Strategie di posizionamento.
Marketing mix: la politica di prodotto

o La politica del prodotto;

o II ciclo di vita del prodotto.
Marketing mix: la politica del prezzo

. La fissazione del prezzo di vendita;

o Le tecniche per fissare i prezzi di vendita;
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o La fissazione del prezzo per i prodotti turistici;
o Quando intervenire su prezzi.

Marketing mix: la politica di promozione

° Pubblicita e pubbliche relazioni;
. Promozione vendite;
o Altre forme di promozione vendite.

La pianificazione di marketing
o Analisi dell'ambiente esterno e interno;
o Obiettivi e controllo di marketing.
Il web marketing
o Vendita e acquisto on line.
Il marketing della destinazione turistica
o Le strategie di marketing.
Business idea e progetto imprenditoriale
o Le attitudini dell'imprenditore;
o II progetto imprenditoriale.
Il business plan
. Gli elementi del business plan;
o | destinatari del business plan.

| contenuti del business plan

o L'analisi di mercato e I'analisi di settore;
. L'analisi della domanda;

. L'analisi della concorrenza;

o L'analisi tecnica e tecnologica;

o Le politiche di commercializzazione.

L’analisi economico-finanziaria

o II piano di start up;
. II preventivo finanziario;
. Il preventivo economico;
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. Il piano dei flussi di cassa;

o Gli allegati del business plan.
La gestione dell'impresa

o Il processo decisionale;

o Il governo dellimpresa tra imprenditorialita in Italia.
Gli aspetti generali della gestione strategica
La pianificazione strategica

e L’analisi del macroambiente;

e L’analisi del microambiente;

o |l piano di programmazione aziendale.
La pianificazione operativa

Le filiere agroalimentare

o Il sistema agroalimentare;

. Che cos'é una filiera agroalimentare;

. Scoposizione verticale del sistema agroalimentare;
o | canali di distribuzione.

La classificazione delle filiere

o Sviluppo sostenibile e nuovi modelli agroalimentari.

Caratteristiche della filiera lunga
Caratteristiche della filiera corta

Forme di commercializzazione della filiera corta

o La vendita diretta in azienda;

. L'e-commerce;

o [ gruppi di acquisto;

o Le sagre e le feste paesane;

. | consorzi e i punti vendita consoeziali;

. Cantine aperte, frantoi aperti e strade del vino;
o I menu a chilometro zero.
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| prodotti a chilometro zero

o Vantaggi economici;

o Vantaggi ecologici;

o Vantaggi social;

o Come & nato il chilometro zero.

Andamento dell'economia e consumo dei beni alimentari
. La domanda dei beni alimentari;
o Gli attributi assegnati ai prodotti.

| fattori socio-economici
o Famiglie monoreddito e famiglie plurireddito;
o L'invecchiamento della popolazione.

| cambiamenti nelle abitudini alimentari in Italia

. Gli anni Cinquanta;
. Gli anni Sessanta;
. Gli anni Settanta;

. Glianni Ottanta;
. Gli anni Novecento;
o I nuovo millennio.

Le attuali abitudini alimentari in Italia
Immigrazione e alimentazione

. I flussi migratori in ltalia;

o Il "sincretismo alimentare";

. [l cambiamento delle abitudini alimentari.



Programma di Laboratorio per i Sevizi enogastronomici Settore Cucina
Classe 51

Disciplina: CUCINA
Docente: CRAPANZANO Salvatore

Sicurezza e tutela nei luoghi di lavoro: diritti e doveri. Prevenire gli infortuni sul lavoro, gli obblighi del
datore di lavoro, i doveri a carico dei lavoratori, |'elaborazione del Documento della sicurezza, il Dvr, la
sicurezza nell'ambiente di cucina, il rischio incendio in cucina, il comburente il combustibile e I'innesco,
le sostanze con azione estinguente, il primo soccorso, il pronto soccorso.

L'Haccp: La contaminazione degli alimenti, il sistema haccp, le quattro condizioni dell'haccp, i sette
principi dell'haccp, il piano haccp, I'haccp team, il Ria, il Maai, fase di ricevimento merci, identificazione
dei pericoli, limite di accettabilita, le fasi della pulizia, le contaminazioni crociate, i ccp, i limiti critici e
monitoraggio, le azioni correttive.

Tutela della salute: la cottura nella preparazione dei piatti tecniche. | clienti con intolleranze alimentari,
intolleranza al glutine, gli allergeni e i menu, sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze.

Le tecniche di catering, la ristorazione collettiva e la ristorazione commerciale. La nascita e I'evoluzione
del catering, le caratteristiche del catering, la cucina satellite, la ristorazione scolastica, la ristorazione
sociosanitaria, la ristorazione aziendale, i buoni pasto, la ristorazione sui mezzi di trasporto, aerei navi e
treni,

| sistemi di distribuzione, legame caldo cook and hold, legame cotto e refrigerato sistema cook and chill,
legame cotto e surgelato sistema cook and freeze, legame freddo, legame misto., le caratteristiche del
banqueting, I'organigramma di una societa di banqueting, il banqueting manager.

Il software di settore: il costo pasto, gli ingredienti, il carico e scarico delle merci, organizzazione
elettronico del magazzino, la creazione di menu.
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Programma di Laboratorio per i Servizi enogastronomici Settore Sala e Vendita

Classe 51

Disciplina: SERVIZI DI SALA E VENDITA
Docente: VILLA Guido

|l servizio dei banchetti

La richiesta del cliente

La stesura del menu

Il prezzo di vendita
L’organizzazione del servizio

La degustazione
e Definizione di degustazione
o Le fasidella degustazione
e L’abbinamento cibo/vino

| prodotti tipici
e Definizione di prodotto tipico

Il valore del prodotto tipico

Punti di forza dei prodotti tipici
Punti di debolezza dei prodotti tipici
| marchi a tutela dei prodotti tipici

|l catering e il banqueting

Definizione di catering e banqueting
le aziende coinvolte

| profili specialistici

| principali eventi e le location

La cucina regionale
o Definizione di cucina regionale
o Gli elementi caratterizzanti della cucina regionale

Acquisti ed economato

Le procedure degli acquisti

La selezione dei fornitori

La ricezione e lo stoccaggio delle merci
Gli acquisti nella pubblica amministrazione
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|l magazzino
e La gestione del magazzino

e Le tipologie di merce
¢ |l magazzino decentrato
e | magazzino flessibile
e La gestione delle scorte
Costi e prezzi nella ristorazione
e Perché calcolare
Calcolare il food cost

o
e |l food cost massimo/potenziale/standard
e |l prezzo di vendita
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Programma di Scienze motorie e sportive

Classe 51 Anno scolastico 2015 - 2016

Disciplina: SCIENZE MOTORIE
Docente: VIOLATO Alessandro Raffaele

Riscaldamento ed attivazione muscolare
Corsa prolungata per il miglioramento della funzione cardio-respiratoria
Andature e vari tipi di corsa

Test motori (test navetta 20m, test lancio palla medica da seduti, test salto in lungo da
fermo, con rincorsa e con pedana elastica)

Condizionamento organico - generale: esercizi per il miglioramento della mobilita
articolare, della coordinazione generale e segmentaria

Esercizi per il potenziamento muscolare a carico naturale e con manubri
Percorsi e circuiti

Esercizi per il miglioramento della velocita

Esercizi di allungamento muscolare (stretching)

Giochi ed esercitazioni individuali e di gruppo atti a perseguire lo sviluppo delle capacita
motorie di base e di quelle coordinative

Esercizi con piccoli e grandi attrezzi

Percorsi a tempo

Percorsi ad ostacoli

Sport di squadra ed individuali: fondamentali, regole e partite
- Calcio

- Basket

- Pallavolo

- Tennis tavolo

- Uni-hockey

- Pallamano
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- Tennis

- Badminton

Atletica leggera: salto in lungo e lancio del vortex
Analisi del concetto di fair-play: osservazioni personali e di gruppo

La salute dinamica intesa come capacita di perseverare il benessere individuale ad
adottare un corretto stile di vita

La classe ha partecipato al Torneo interno di pallavolo Premio Elena Ronco ed al torneo
dicalcioa b
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ALTERNANZA SCUOLA - LAVORO

Per i piu meritevoli della classe, I'esperienza di Alternanza Scuola - Lavoro ¢ iniziata
verso la fine del Primo biennio. Infatti, nel mese di Maggio del 2014, hanno
trascorso una settimana a Cesenatico, lavorando nelle diverse strutture ricettive
della zona. Questo primo approccio lavorativo, ha avuto molteplici funzioni in
qguanto gli studenti hanno interagito per la prima volta in un contesto
extrascolastico, hanno rafforzato la propria autostima e hanno messo in atto le
conoscenze acquisite a scuola.

Tutti gli studenti hanno avuto la possibilita di misurarsi con la realta lavorativa. Infatti,
hanno effettuato lo stage, nel mese di gennaio A.5.2013/2014, tre settimane presso
strutture ricettive di Milano e provincia. Al quarto anno, essendo previste almeno 200
ore, gli studenti, dalla meta di maggio alla prima decade di luglio, hanno messo
“in campo” le proprie abilita e quanto appreso in laboratorio e in classe. Hanno,
inoltre, sperimentato la vera realta lavorativa fatta di regole, impegno, di
competenze. Hanno acquisito altresi, la consapevolezza di svolgere Iattivita con
impegno e responsabilita.

Due studenti, al quarto anno, hanno svolto il periodo di stage in Francia. Per questi
ragazzi, 'esperienza e stata molto importante per vari motivi: hanno lavorato in un
contesto completamente nuovo rispetto all’ltalia; hanno potuto operare confronti
fra i diversi metodi di lavoro; si sono relazionati con una realta socio — culturale
nuova; hanno migliorato la conoscenza della lingua francese e sicuramente un
giorno potranno anche decidere di lavorare all’estero.

Infine, gli studenti sono stati impegnati nei tirocini brevi, nel bar dell’lstituto e in
servizi interni o esterni, in ogni occasione hanno sempre dimostrato di possedere
competenze e professionalita.

Con l'Alternanza Scuola - Lavoro si riducono sempre di piu o quasi scompaiono del
tutto, le barriere tra la Scuola e il mondo del lavoro. In questo modo si hanno
studenti motivati e professionisti competenti a svolgere il proprio lavoro.
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CLASSE 4 | STAGE — A. S. 2014/2015

Riferimenti Azienda/ Ente

Periodo

Studente

Risorante la Combriccola
Via Savona,2
20157 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

ALATI GABRIELE

Fondazione Pime
Villagio Expo’
Via Daimler 20 20156 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

CASTELLANA FEDERICA

Hotel De I’Ange’
4,Rue De La Gare
48500 Guebwiller

Dal 18/05/2015 al 13/06/2015

D’AMBROSIO SIMONE

Bar della Scuola
Via Otranto ang.Cittadini,11
20100 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

FLORESTA EMANUELE

Fondazione Pime
Villagio Expo’
Via Daimler 20 20156 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

FONTANA ELISA

Hotel Doria
Viale A. Doria

20124 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

MEDA LUCA

Rist. Orti di Leonardo
Via A. de Togni, 6/8,
20123 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

MORALES MILENA

Chateau Des Contes de Challes
247,Monte du chateau
73190 Challes Les Eaux

Dal 18/05/2015 al 13/06/2015

QUALAD HAIAR

Hotel Nasco
C.so Sempione,69
20151 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

ROSSINI MARCO

Istituto Scialoia
Via V. Scialoia 21
20100 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

SCIANCALEPORE
STEFANIA

Hotel The Hub
Via Privata Polonia 10
20100 Milano

Dal 19/05/2015 al 12/06/2015

SETTANTA SIMONE

Fondazione Pime
Villagio Expo’
Via Daimler 20 20156 Milano

Dal 12/05/2014 al 07/06/2014

TURBIA IVAN
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TABELLA DI

GIUDIZI

CORRISPONDENZA TRA 1 VOTI E |

Voto

Giudizio Sintetico

Giudizio analitico

Assolutamente insufficiente

Non conosce i contenuti, non si orienta nell’argomento proposto,
consegna le prove scritte in bianco, non risponde alle
interrogazioni orali

Gravemente insufficiente

Presenta serie lacune nella conoscenza dei contenuti minimi,
commette gravi errori nelle prove scritte, non possiede nessuna
competenza.

Scarso

Conosce i contenuti in modo lacunoso e frammentario; pur avendo
conseguito alcune abilita, non & in grado di utilizzarle in modo
autonomo, anche in compiti semplici.

Insufficiente

Conosce i contenuti in modo non del tutto corretto ed & in grado di

applicare la teoria alla pratica solo in minima parte.

Sufficiente

Conosce i contenuti in modo accettabile, ma non li ha approfonditi;
non commette errori nell’esecuzione di verifiche semplici
raggiungendo gli  obiettivi  minimi.  Utilizza in  modo
sufficientemente corretto i codici linguistici specifici.

Discreto

Conosce i contenuti in modo sostanzialmente completo e li applica
in maniera adeguata. Commette lieve errori nella produzione
scritta e sa usare la terminologia appropriata nelle verifiche orali

Buono

Conosce i contenuti in modo completo e approfondito e li applica
in maniera appropriata e autonoma, sa rielaborare le nozioni
acquisite e nella produzione scritta commette lievi imprecisioni.
Possiede buona padronanza dei codici linguistici specifici. E in
grado di organizzare ed applicare autonomamente le conoscenze in
situazioni nuove.

Ottimo

Eccellente

Conosce i contenuti in modo completo e approfondito, mostrando
capacita logiche e di coordinamento tra gli argomenti anche
interdisciplinari. E in grado di organizzare e applicare
autonomamente le conoscenze in situazioni nuove & di risolvere
casi complessi.
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MODALITA’ DI LAVORO DEL CONSIGLIO DI CLASSE

MODALITA IRC | ITAL | STOR | INGL | FRAN | TED | MAT |S. e | DIR e | LAB | LAB | SCIEN
C. TEC ENO | ENO | MOTe
ALIM | AMM | CUC | SALA | SPORT

Lezione con X X X

esperti

Lezione X [X [X X | X X | X [X X X [ X |X

frontale

Lezione X [X [X X | X X | X [X X X

multimediale

Lezione X X X X

pratica

Problem X X X X X

solving

Metodo | x| X X [X |X X

induttivo

lavoro di |y | X | X X | X X X X [ X |X

gruppo

Discussione X | X X X X X X X

guidata

Simulazioni X X X X X X X X

Esercitazioni X X X X X X X X X X

Studio X X X X | X X [ X [X X X

individuale
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STRUMENTI DI LAVORO

STRUMENTI | IRC | ITAL | STOR | INGL | FRAN | TED | MAT |S. e |DIR e | LAB | LAB | SCIEN
C. TEC ENO | ENO | MOTe
ALIM | AMM | CUC | SALA | SPORT

Manuale X X X X [ X |X X X

Laboratorio X X X X

Lavagna X X X X X

Lim X |X |X |[X |X |[X X |X X

Registratore X

Appunti X IX XX XXX XX XX

Proiettore X X X

diapositive

Carte X X

geografiche

Video XX X X X X | X |X X

Palestra X
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STRUMENTI DI VERIFICA

ATTIVITA’ IRC | ITAL | STOR | INGL | FRAN | TED | MAT |S. e | DIR e | LAB | LAB | SCIEN
C. TEC ENO | ENO | MOT
ALIM | AMM | CUC | SALA | e

SPORT

Colloquio X | X X X X X | X X X X X X

Interrogazione | y | ¥ | ¥ X X X | X X X | X X

breve

Prove di

laboratorio

Prove pratiche X X X

Prova X | X X |X X | X |X X X [X

strutturata

Relazione X | X X X X X X X X

Esercizi X IX |X IX [X IX IX |IX X

41



ATTIVITA’ INTEGRATIVE ED ETRACURRICOLARI

Le attivita extracurriculari proposte dai docenti sono state sempre accolte con
interesse.

Durante I'anno scolastico gli allievi hanno partecipato alle seguenti attivita:

e 29/09/15 Visita EXPO.

e 30/10/2015 Progetto Libriamoci: incontro a scuola con lo scrittore Giuseppe

Marotta sul tema della legalita.

e 25/11/2015 Giornata Nazionale della Legalita- Lotta alla contraffazione

organizzata da Confcommercio.

e 19/2/2016 Concorso Nazionale Didattico e Interattivo “High School Game”

e 10/3/2016 Incontro con il giornalista Gian Antonio Stella dal titolo

“Maledette suffragette” .

e 1/4/2016 Incontro di formazione con il giornalista Armando Torno in

preparazione alla | prova scritta dell’Esame di stato.

e 14/03/2016 Visita al Rifugio 87.
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TIPOLOGIE DELLA TERZA PROVA

IL Consiglio di Classe, dopo aver analizzate le conoscenze e le abilita degli studenti, i
risultati conseguiti nelle verifiche delle discipline coinvolte nella Terza
prova d’esame, sceglie la Tipologia B+ C.

Le discipline oggetto della Terza Prova saranno:
Laboratorio servizi enogastronomici — Settore Cucina;
Diritto e Tecnica Amministrativa della struttura
ricettiva; Lingua inglese;

Francese/Tedesco.

PIANIFICAZIONE DELLE PROVE DI SIMULAZIONE

Le simulazioni della PRIMA, SECONDA e TERZA PROVA si sono svolte secondo
il seguente calendario:

24 Febbraio 2016 Simulazione Prima Prova
25 Febbraio 2016 Simulazione Seconda Prova
29 Febbraio 2016 Simulazione Terza Prova
20 Aprile 2016 Simulazione Prima Prova
21 Aprile 2016 Simulazione Seconda Prova
26 Aprile 2016 Simulazione Terza Prova
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MILANO

1.1.S. “Paolo Frisi”

Prima Simulazione terza prova

anno scolastico 2015 — 2016

Classe V Sezione |

Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera

TIPOLOGIA: B+C

DISCIPLINE COINVOLTE:

Diritto e tecnica amministrativa
Laboratorio di sala e vendita
Inglese
Francese
Durata della prova: 3 ore

Candidato/a
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SIMULAZIONE 3~ PROVA ESAME DI STATO

MATERIA: DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA

Parla della domanda turistica (Max 10 righe)

Classe 5°1 Sala

Parla del mercato turistico (Max 10 righe)
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Indica con una crocetta la risposta esatta

1 Secondo 'UNWTO per parlare di turismo:

A Non occorre che le persone effettuano un pernottamento

B Occorre che le persone effettuano un pernottamento

C Occorre che le persone effettuino almeno tre pernottamenti

D Occorre che le persone permangono nel luogo scelto per almeno un giorno

2 Quando la domanda é analizzata sulla base delle motivazioni dei turisti, € esaminata
da una angolazione

A Geografica

B Economica

C Psicologica

D Demografica

3 In genere un reddito disponibile elevato

A Corrisponde a una maggiore propensione al turismo leisure

B Non ha effetti di nessun tipo sull’andamento della domanda turistica

C Non comporta necessariamente una maggiore propensione al turismo leisure

D E’associato solo all’aumento dei viaggi di lavoro

4 | turisti che amano I’avventura e sono animati dal desiderio di conoscere cose e
persone nuove,anche a scapito del comfort,vengono definiti

A Allocentrici

B Innovatori

C Mediocentrici

D Psicocentrici
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SIMULAZIONE 3* PROVA ESAMI DI STATO

MATERIA: LABORATORIO DI SALA E VENDITA Classe 5°I Sala

1) Partendo dalla definizione di prodotto tipico elencare gli elementi che
lo caratterizzano e indicare almeno 2 prodotti tipici e la regione/zona
di provenienza

2) Illustrare quali sono i punti di forza e quelli di debolezza dei prodotti
tipici
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Domande a risposta multipla

1) ChecosaelaD.O.P.?
a) Una certificazione Regionale
b) Un simbolo apposto sulle merci deperibili
c) Uno dei marchi di qualita europei
d) Un acronimo sulle etichette dei salumi

2) Come puo avvenire la vinificazione?
a) Solo in bianco
b) Solo in rosato
c) In bianco, in rosato e in rosso
d) Solo in rosso

3) Da cosa nasce la cucina regionale?
a) Dai consigli degli chef
b) Dallo sviluppo dei trasporti
c) Dalla storia italiana e dalle tradizione
d) Dalle sempre maggiori possibilita economiche

4) Indica tra quelle in elenco una delle attivita svolte dall’ufficio
economato
a) Organizzazione dei banchetti
b) Gestione del personale
c) Selezione dei fornitori
d) Pagamento delle fatture di acquisto
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SIMULAZIONE 3 PROVA ESAMI DI STATO

MATERIA: INGLESE Classe 5°1 Sala

E’ consentito I'uso del dizionario bilingue

L’agriculture biologique se base sur quatre principes:

1)

2)

3)

Le principe de la santé: il souligne que la santé des individus ne peut étre pas séparée de la santé des
écosysteémes: un sol sain produit des cultures saines favorisant la santé des animaux et des personnes.
Dans cette optique, il faut éviter I'utilisation d’engrais, de pesticides, les médicaments vétérinaires et
les additifs alimentaires qui peuvent avoir des effets néfastes sur la santé.

Le principe de I’écologie: il indique que la production doit se baser sur des processus écologiques et de
recyclage; elle doit s’adapter aux cycles et aux équilibres écologiques de la nature.

Le principe d’équité: il souligne que ceux qui sont impliqués dans I'agriculture biologique devraient
entretenir des relations humaines assurant I'’équité a tous les niveaux et a toutes les parties. Les
animaux devraient étre élevés dans des conditions optimales: les animaux d’élevage bio sont nourris
pour devenir de la nourriture bio et ils doivent avoir acces au grand air et les ruminants 'acces aux
paturages.

Le principe de précaution: il precise que la précaution et la responsabilité sont les principales
préoccupations dans les choix de gestion, de développement et de technologie. Cependant, la
connaissance scientifique seule n’est pas suffisante. L'expérience pratique, la sagesse et les
connaissances traditionnelles et autochtones offrent des solutions valables et expérimentées par le
temps.

Selon le principe de la santé:

a. Tous les éléments vivants dépendent les uns des autres et la santé de tous est importante

b. Il estimportant de respecter le sol

c. Il nefaut pas utiliser les médicaments vétérinaires

d. Lasanté des individus ne dépend pas de la santé des animaux et du sol

Le principe de I’écologie indique que:

a. La production doit respecter I’environnement

b. On ne doit pas produire en exces

c. On ne peut pas tout recycler

d. Il faut respecter la nature, ses rythmes, sans exces de production.

Le principe d’équité souligne que:
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C.

d.

Les animaux ne doivent pas avoir accés au grand air
L’élevage bio donne de la nourriture bio
Les animaux doivent vivre dans des situations qui favorisent leur santé

La nourriture bio doit étre a la portée de tous

4) Le principe de précaution

Se base sur la connaissance scientifique
Ne se base pas sur la connaissance scientifique
Nécessite de plusieurs connaissances, pas seulement scientifiques

Se base sur les connaissances traditionnelles et sur I'expérience pratique

Répondez aux questions en 10 lignes

1) Qu’est-ce que c’est que le biologique?

2) Quels sont les aspects positifs du bio?
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SIMULAZIONE 3* PROVA ESAMI DI STATO

MATERIA: FRANCESE Classe 5°1 Sala

E’ consentito I'uso del dizionario bilingue

L’agriculture biologique se base sur quatre principes:

5)

6)

7)

Le principe de la santé: il souligne que la santé des individus ne peut étre pas séparée de la santé des
écosystemes: un sol sain produit des cultures saines favorisant la santé des animaux et des personnes.
Dans cette optique, il faut éviter I'utilisation d’engrais, de pesticides, les médicaments vétérinaires et
les additifs alimentaires qui peuvent avoir des effets néfastes sur la santé.

Le principe de I’écologie: il indique que la production doit se baser sur des processus écologiques et de
recyclage; elle doit s’adapter aux cycles et aux équilibres écologiques de la nature.

Le principe d’équité: il souligne que ceux qui sont impliqués dans I'agriculture biologique devraient
entretenir des relations humaines assurant I'’équité a tous les niveaux et a toutes les parties. Les
animaux devraient étre élevés dans des conditions optimales: les animaux d’élevage bio sont nourris
pour devenir de la nourriture bio et ils doivent avoir acces au grand air et les ruminants 'acces aux
paturages.

Le principe de précaution: il precise que la précaution et la responsabilité sont les principales
préoccupations dans les choix de gestion, de développement et de technologie. Cependant, la
connaissance scientifique seule n’est pas suffisante. L'expérience pratique, la sagesse et les
connaissances traditionnelles et autochtones offrent des solutions valables et expérimentées par le
temps.

Selon le principe de la santé:

e. Tous les éléments vivants dépendent les uns des autres et la santé de tous est importante

f. Il est important de respecter le sol

g. Il ne faut pas utiliser les médicaments vétérinaires

h. Lasanté des individus ne dépend pas de la santé des animaux et du sol

Le principe de I’écologie indique que:

e. La production doit respecter I’environnement

f.  On ne doit pas produire en exces

g. On ne peut pas tout recycler

h. |l faut respecter la nature, ses rythmes, sans excés de production.

Le principe d’équité souligne que:

e. Les animaux ne doivent pas avoir accés au grand air 51



f. L’élevage bio donne de la nourriture bio
g. Les animaux doivent vivre dans des situations qui favorisent leur santé
h. La nourriture bio doit étre a la portée de tous
8) Le principe de précaution
e. Se base sur la connaissance scientifique
f. Ne se base pas sur la connaissance scientifique
g. Nécessite de plusieurs connaissances, pas seulement scientifiques
h. Se base sur les connaissances traditionnelles et sur I’expérience pratique

Répondez aux questions en 10 lignes

3) Qu’est-ce que c’est que le biologique?

4) Quels sont les aspects positifs du bio?
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MATERIA: TEDESCO

Nome
Classe Data

Lesen sie den Text und beantworten Sie die Fragen.

Die Friedliche Revolution

1989 setzte eine Massenfluchtbewegung aus der DDR Uber die 6sterreichisch-ungarische Grenze und
die bundesrepublikanischen Botschaften ein. Zehntausende verlieRen auf zum Teil abenteuerlichen
Wegen die politisch und wirtschaftlich reformunfahige DDR. Im September 1989 gingen zunachst
einige hundert Menschen in Leipzig auf die Stral3e. Deren Forderungen, etwa nach Reisefreiheit, sind
fir unsere globalisierte Gegenwart kaum noch nachvollziehbar. Und doch waren sie fir die damaligen
Umstande aufRerordentlich mutig und alles andere als selbstverstandlich. Dass sich aus dieser kleinen
Schar Couragierter die gewaltigen Demonstrationsziige des Oktobers und Novembers 1989 — die
allenthalben in der ehemaligen DDR stattfanden — entwickeln wirden, ahnte niemand. Schlief3lich
fuhrte diese Entwicklung zur Mauerdffnung und damit zum Umsturz des politischen Systems der DDR
sowie des gesamten Ostblocks und gipfelte nach Uber 40 Jahren der deutschen Teilung in der
Deutschen Einheit am 3. Oktober 1990.

1. Warum konnten 1989 so viele Leute aus der DDR nach Osterreich reisen?

Ungarn hatte der DDR Birger etwas Geld geschenkt.
Ungarn hatte die Grenzen zu Osterreich gesperrt.

Sie wollten die Botschaften der Bundesrepublik besuchen.
Ungarn hatte die Grenzen zu Osterreich geoffnet.

00w

2. Was wollten die Menschen, die in Leipzig auf die Stral3e gingen?

Sie forderten politische und wirtschaftliche Reformen.

Sie forderten mehr Rechte, unter denen die Freiheit in Europa zu Reisen.
Sie forderten den Abbau der Sperrzaune.

Sie forderten eine globalisierte Welt

OO0
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3. Was ist am 9. November 1989 in Berlin passiert?

Die Berliner Mauer wurde teilweise zerstdrt und die Leute konnten nach West Berlin
Eine Mauer wurde zwischen Ost und West Berlin aufgebaut.

Das politische Systems der DDR wurde umgestrzt.

Das Brandenburger Tor wurde zerstort.

OO0 W

4. Wie lange dauerte die deutsche Teilung?

A. 40 Jahre
B. 28 Jahre
C. 1989 Jahre
D. 44 Jahre

6. Was ist nach der Fall der Mauer passiert?

7. Wie kam man zur Wiedervereinigung Deutschlands?

E consentito I'uso del dizionario bilingue.
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA TERZA PROVA
[TIPOLOGIA MISTA B + C]

CLASSE 5 | INDIRIZZO SERVIZI PER 'ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA ALBERGHIERA

Candidato/a ...ueeeeeeeereecreeee e classe .ooeeveceeecreennne
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Diritto e Tecnica |Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
Amministrativa Risposta completa, articolata e corretta 4.6-5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
TOTALE DISCIPLINA Ll /15
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Laboratorio di Sala|Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
e Vendita Risposta completa, articolata e corretta 4.6 -5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
ITOTALE DISCIPLINA /15
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Inglese Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
Risposta completa, articolata e corretta 4.6 -5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
ITOTALE DISCIPLINA /15
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Francese Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
Risposta completa, articolata e corretta 4.6 - 5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
ITOTALE DISCIPLINA /15
TOTALE TERZA PROVA: totale di tutte le discipline 14 = /15
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MILANO

I.1.S. “Paolo Frisi”

Seconda Simulazione terza prova

anno scolastico 2015 — 2016

Classe V Sezione |
Servizi per I'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera

TIPOLOGIA: B+C

DISCIPLINE COINVOLTE:

Diritto e tecnica amministrativa
Laboratorio di sala e vendita
Inglese
Francese/Tedesco

Durata della prova: 3 ore

Candidato/a
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ISTITUTO PAOLO FRISI MILANO
SIMULAZIONE 3* PROVA ESAMI DI STATO

MATERIA : LABORATORIO DI SALA E VENDITA

1. Definisco quali sono le competenze del capo ufficio economato e indico le
principali attivita che si svolgono in questo reparto

2. lllustrare quali sono i parametri da considerare nella scelta dei fornitori
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Domande a risposta multipla

. Come vanno suddivise le scorte in magazzino?

1.
2. Per data di scadenza
3.

4. Per fornitore

Per tipologia

Per modalita di consumo

. Cosa significa I'acronimo F.I.F.O.

1.
2. Food International Find Outside
3.

4. Final Internal Found Organisation

First in, First out

Fine Inside Fine Outside

. Che casa e il food cost

1.
2. |l costo dell’affitto dei locali
3.

4. |l costo delle utenze

Il costo del personale

Il costo delle materie prime

. Che cosa e la funzione Alert

1.
2. Un parametro per la scelta dei fornitori
3.

4. Unindicatore di merci in scadenza

Un indicatore di overbooking

Un allarme di cella frigorifera mal funzionante
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TERZA PROVA

Seconda simulazione a.s. 2015-2016

CLASSE 571 SALA

LINGUA E CIVILTA INGLESE

(0 aTo (e 1 (oY £ TSR

Directions: Read the passage. Then answer the questions below.

Serving drinks

In fine dining restaurants or at formal events, stemware is placed on the table before service and aligned
symmetrically at the top right of the plate.

The precise arrangement of stemware depends on the space available, but it is usually either in a triangle or a
diamond shape.

The order of the glasses, left to right, generally follows the order of use and often also the size of the glasses
(large to small). However, some restaurants place charms on glasses to tell guests and waiters where each drink
should be.

First the water goblet is placed in a position closest to the hand, just above the tip of the dinner knife.
Champagne flutes are either placed to the right of the water goblet if this is the only drink to be served with
meal, or in the appropriate position depending if it is to be drunk as an aperitif, with the dessert course, or as
an after-dinner toast. Wine glasses are also placed on the table in the order of the service of wine, but red wine
glasses are generally larger than the white wine ones and are therefore positioned first. Finally, the smallest
glass of all, the liquor glasses, are either placed on the table in a position to the right or in front of the white
wine glass, or brought out when the liqueurs are served. Other glasses for spirits like brandy or whisky or
fortified wines, like Port, might be brought to the table if these are requested by guests after dinner, and the
same is true of a range of cocktail and beer glasses, before or during a meal. Liqueurs coffee are also served in
special thick and strong heat-resistant glasses, often placed on saucers with long-handled spoons for stirring in
sugar.

1. In fine dining restaurants stemware is...

A. aligned symmetrically.
B. placed on the table before dinner.
C. positioned at the top right of the plate.
D. organized in all of these ways.
2. Stemware should be arranged...

from small to larger glasses.
in a circular shape.
in a diamond shape.

o0 w >
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3. What are charms for?

0w >

o

To help guests and waiters to identify glasses.
To tell a guest what to drink from where.

To tell waiters what drink should go where.
For none of these reasons.

4. The smallest glass of all is the...

o wp

D.

aperitif glass.
water glass.

liqueur coffee glass.
liqueur glass.

5. What are the four steps in tasting wine? (max 10 lines)

6. What are the rules regarding matching food and wine? (max 10 lines)
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FRANCESE
E’ consentito I'uso del dizionario bilingue
LES VINS FRANCAIS

On dit que la France produit les meilleurs vins au monde grace a ses terroirs et a ses procédés de vinification.
Elle influence encore les autres pays producteurs. Les vins du Bordelais, la premiere région viticole francaise,
sont connus pour leur qualité, leur personnalité et leur longévité.

Le cabernet sauvignon et le merlot sont les cépages les plus plantés. Cépage, sol, influence maritime
déterminent le caractére de chaque appellation. Le Bordelais produit aussi des vins blancs secs ou doux. La
Bourgogne est le domaine du chardonnay (vins blancs), du pinot noir (rouges) et du gamay, qui est le cépage du
Beaujolais. D’autres grandes régions viticoles sont aussi les Cotes du Rhone pour les vins rouges, la Provence et
la Corse pour les vins rosés.

Le Jura se caractérise par des cépages locaux. Il est aussi connu pour son “vin jaune”. L’Alsace produit surtout
des blancs: Riesling, gewirtztraminer, tokay-pinot gris et muscat.

En Champagne, chardonnay, pinot noir et pinot meunier permettent d’élaborer le plus célébre des vins
effervescents. La vallée de la Loire est réputée pour ses vins blancs et pour quelques rouges. Les vignobles du
Sud-Ouest ont des terroirs et cépages trés divers. Le Languedoc-Roussillon est aujourd’hui un gros producteur
de vins de qualité.

1) La France produit les meilleurs vins au monde grace
a. Ason climat ensoleillé
b. A ses terroirs et ses procédés de vinification
c. Ausavoir-faire des viticulteurs francgais
d. Alapromotion du vin
2) La premiére région viticole francaise est
a. Le Bordelais
b. LaBourgogne
c. L'Alsace
d. La Normandie
3) Les cépages les plus plantés dans le Bordelais sont
a. Le pinot gris et le muscat
b. Le chardonnay et le pinot noir
c. Le cabernet sauvignon et le merlot

d. Le gamay
4) En Alsace on produit surtout des vins
a. Rouges
b. Blancs
c. Rosés
d. Légers
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Répondez aux questions en 10 lignes

5) Qu’est-ce que AOC signifie et quelles sont les caractéristiques d’un vin AOC?

6) Vins de pays et vins de table, décrivez leurs caractéristiques
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MATERIA: Tedesco

Nome Classe
Data

Lesen sie den Text und beantworten Sie die Fragen.

HACCP ist die Abkiirzung fir:
H = Hazard (Risiko)

A = Analysis (Analyse)

C = Critical (kritisch)

C = Control (Kontrolle)

P = Points (Punkte)

Ein HACCP-Konzept identifiziert die Gefahren fir den Menschen durch Lebensmittel und stellt geeignete Regeln
zur Gefahrenabwehr auf.

Vereinfacht gesagt, bedeutet HACCP die Risikoanalyse eines Prozesses (Hazard Analysis) und das
anschlieBende Bestimmen von KontrollmafRhahmen (Control Points) an den Schwachstellen (Critical) fir diesen
Prozess.

Das HACCP-System wurde in den 60er Jahren in den USA entwickelt, um fur Astronauten mdoglichst sichere
Lebensmittel herzustellen.

Hier war es besonders wichtig, biologische, chemische und physikalische Gefahren friihzeitig zu erkennen und
abzuwenden.

Seit der Lebensmittelverordnung von 1998 und dem EU-Hygienepaket von 2004 ist die Einhaltung von HACCP
fur alle Unternehmen, die Lebensmittel herstellen, verarbeiten oder vertreiben, verpflichtend vorgesehen.
Spatestens seit 2006 ist dartiberhinaus die Dokumentation aller MalBhahmen im Rahmen des Hygienekonzeptes
Pflicht.

In der Umsetzung des HACCP-Systems spricht man von einem HACCP-Konzept.

Ein solches Anwendungskonzept ist betriebsspezifisch: In jedem Betrieb ist die Gefahrenlage eine andere,
weshalb auch die "kritischen Kontrollpunkte" individuell bewertet werden mussen.

1. Woher kommt der Begriff HACCP?

Aus einem alt griechischen Wort

Man wollte gesunde Nahrungsmitteln herstellen
Die Astronauten wollten Spezialitdten geniefl3en
Aus den 90er Jahren

OO W
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2. Was war damals besonders wichtig?

Die Risiken zu vermeiden
Auf dem Mond zu landen

Die Gefahren zu untersuchen
Studien durchzuftihren

OO

3. Seit wann ist das HACCP System Pflicht?

Seit immer

Seit 2006

Seit 2004

Seit der Griindung der EU

00w

4. Ist die Gefahrenlage in allen Betrieben gleich?

Ja, in vielen ist sie gleich
Man weil3 nicht

Sie ist fast immer gleich
Sie ist betriebsspezifisch

OO

6. Welches Ziel hat das HACCP Kontrollsystem?




7. Worauf griindet sich dieses System?

E consentito I'uso del dizionario bilingue.
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TERZA PROVA ESAME DI STATO: Diritto e Tecnica Amministrativa
Classe 5°1 Sala

Qual & lo scopo principale del marketing (Max 10 righe)

Parla del preventivo finanziario ed economico relativi al progetto imprenditoriale

(Max 10 righe)
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Indica con una crocetta la risposta esatta

1 l'idea base del marketing &
A Si produce cio che non si ha
B Si produce cio che costa di meno
C Si produce cio che si puo vendere

D Si vende quello che non si ha

2 Lericerche richieste da piu’ imprese che condividono le informazioni ottenute si chiamano:
A Multiclient

B Multitrack

CAd hoc

D Panel

3 La business idea é

A L’affare vincente

B L’ idea che non si puo rifiutare
C l'idea imprenditoriale

D L ‘idea che minimizza i costi

4 La struttura organizzativa di un’azienda comprende

A ll ruolo che assume il mercato

B La divisione dei compiti e la definizione dei ruoli di coordinamento
C L'ubicazione

D La sua forma giuridica
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA TERZA

CLASSE 57 | INDIRIZZO SERVIZI PER ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA ALBERGHIERA
Candidato/a ... Classe .
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Diritto e Tecnica |Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
Amministrativa Risposta completa, articolata e corretta 4.6 -5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
TOTALE DISCIPLINA /15
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Laboratorio di Sala|Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
e Vendita Risposta completa, articolata e corretta 4.6 -5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
TOTALE DISCIPLINA /15
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Inglese Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
Risposta completa, articolata e corretta 4.6-5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
ITOTALE DISCIPLINA /15
DISCIPLINA LIVELLI DI VALUTAZIONE Punteggio Punteggio TOTALE
Risposta nulla o non attinente 0-1 0-1
Risposta gravemente lacunosa e/o scorretta 1.1-2.0 1.1-2.0
Risposta parzialmente lacunosa e/o scorretta 2.1-3.0 2.1-3.0
Francese Risposta essenziale nei contenuti e/o non del tutto corretta 3.1-3.5 3.1-3.5
Risposta completa e corretta 3.6-4.5 3.6-4.5
Risposta completa, articolata e corretta 4.6 -5.0 4.6 -5.0
LIVELLI DI VALUTAZIONE QUESITI A TOTALE
Risposta non data o non attinente 0 0 0 0
Risposta corretta 1.25 1.25 1.25 1.25
ITOTALE DISCIPLINA /15
TOTALE TERZA PROVA: totale di tutte le discipline 14 = /15
Q



http://www.mvc42bbu_sito.it/portale/wp-content/uploads/2010/09/SERVIZIENOGASTRONOMIAETC.pdf

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER
D’ESAME

Candidato Classe ........ccoceevvvvurennnne.
TIPOLOGIA A

LA PRIMA

PROVA

1 | Correttezza espressiva(ortografia, morfologia, sintassi, lessico)

Ottima

Buona

Sufficiente

Insufficiente
Gravemente insufficiente

PN WRrOV

2 | Pertinenza alle risposte rispetto ai quesiti

Sufficiente
Insufficiente

=N

3 | Capacita di analisi del testo

Ottima

Buona

Sufficiente

Insufficiente
Gravemente insufficiente

4 | Qualita dell’approfondimento relativo alla contestualizzazione storico letteraria

Buona
Sufficiente
Insufficiente

RPN WL, NWROV

Voto

/15

TIPOLOGIA B

1 | Correttezza espressiva(ortografia, morfologia, sintassi, lessico)

Ottima

Buona

Sufficiente

Insufficiente
Gravemente insufficiente

PN WOV

2 Pertinenza rispetto alla traccia e alla tipologia di testo scelta dal candidato (articolo o
saggio)

Sufficiente
Insufficiente

=N

3 | Capacita di argomentazione e rielaborazione sulla base degli opportuni documenti e
riferimenti

Ottima

Buona

Sufficiente

Insufficiente
Gravemente insufficiente

4 | Coerenza e coesione complessiva sul piano logico - espositivo

Buona
Sufficiente
Insufficiente

PN WL NWRAOM

Voto

/15

TIPOLOGIACeD

1 | Correttezza espressiva(ortografia, morfologia, sintassi, lessico)

Ottima

Buona

Sufficiente

Insufficiente
Gravemente insufficiente

PN WO

2 Pertinenza rispetto alla traccia

Sufficiente
Insufficiente

=N

3 | Spessore concettuale relativo alla quantita, qualita e originalita delle considerazioni e
argomentazioni

Ottima

Buona

Sufficiente

Insufficiente
Gravemente insufficiente

4 | Coerenza complessiva sul piano logico - espositivo

Buona
Sufficiente
Insufficiente

PN WL NWRAOM

Voto

/15
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA SCRITTA

ESAME DI STATO 2016 COMMISSIONE
CANDIDATO CLASSE VI PUNTEGGIO_____ /15
PRIMA PARTE SECONDA PARTE PUNTI
CRITERI PER LA VALUTAZIONE _ QUESITI TOTALI
Punteggio max 90/150 Punteggio max 60/150
60% 40%
PUNTI Tema Q1 Q2
puntix 6 puntix2 | punti x2
a) | concetti sono scarsi, superficiali e generici 1-2
CONOSCENZE b) I concetti presenti non sono sempre adeguatamente 3-4
dei contenuti evidenziate sviluppati
c) | concetti sono sviluppati in modo accettabile 5-6 __ /48
d) | concetti espressi sono numerosi, corretti e ben approfonditi | 7-8 __116 __116
a) Affronta i problemi proposti in modo non coerente con la 1
traccia richiesta
COMPETENZE b) Affronta i problemi proposti solo in parte e alcuni argomenti 2
non sono inerenti
c) Sa cogliere i problemi proposti ed organizza i contenuti in 3 __/24 /8 /8
modo completo ma elementare T T
d) Sa cogliere i problemi proposti, organizzando i contenuti in 4
modo completo ed efficace
CAPACITA’ a) Espressione confusa e imprecisa, esposizione frammentaria 1
espressiva ed uso del | b)Espressione sufficientemente chiara, con qualche
linguaggio tecnico imprecisione 2 __/18 _ 16 _16
c) Espressione chiara e corretta
3
TOTALE
TABELLA DI CONVERSIONE DAL PUNTEGGIO GREZZO AL VOTO IN QUINDICESIMI
Punteggio | 0-3 | 4-10 | 1-18 | 19-26 | 27-34 | 35-43 44-53 | 54-63 | 64-74 | 75-85 | 86-97 | 98-109 | 110-123 | 124-137 138-150
Voto 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

La Commissione




