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LA SCUOLA


	L’Istituzione Scolastica Statale ISISS “G.B.Novelli” di Marcianise (CE) nasce come Scuola Magistrale nel 1913. Fin dall’inizio della sua attività, la Scuola è sempre stata alloggiata nello storico palazzo del Canonico Novelli originariamente in stile barocco, più volte ristrutturato e ampliato nella sua parte interna con moderni fabbricati.
L’Istituzione ha sempre avuto un legame molto stretto con la città: ha organizzato manifestazioni pubbliche ed ha ospitato importanti attività culturali e ricreative, sopperendo anche alla mancanza, nel passato, di strutture pubbliche adeguate e svolgendo un’importante funzione di promozione e di sviluppo culturale nel territorio. Serve un’utenza che proviene da comuni della provincia di Caserta e anche da quella di Napoli. La vastità dell’utenza è dovuta alla posizione centrale, alla vicinanza della stazione ferroviaria, alle caratteristiche di sicurezza e serenità dell’ambiente educativo, ma anche alla posizione geografica di Marcianise: a ridosso dell’area metropolitana di Napoli, la zona è servita da infrastrutture di primaria importanza che la rendono agevolmente collegata sia con i centri della provincia che con quelli del capoluogo regionale.
Nel tempo la Scuola ha migliorato ed ampliato la propria offerta formativa: nell’a. s. 1987/1988 fu istituito in via sperimentale l’indirizzo Liceo Pedagogico, nell’a.s. l992-1993 l’indirizzo Liceo Linguistico, nell’a.s. 1998-1999 l’indirizzo Liceo delle Scienze Sociali, nell’a.s. 2002-2003 l’Istituto Professionale IPIA Abbigliamento e Moda, nell’a.s.2007-08 l’Istituto Professionale Servizi Sociali e nell’a.s. 2014-2015 l’Istituto Professionale Settore “Servizi” Indirizzo “Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità alberghiera” Articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di Sala e Vendita”.
In conformità con le nuove disposizioni normative, l’offerta formativa riguardo agli studi curricolari ha subito profonde modifiche. Gli indirizzi liceali e professionali previgenti gradualmente sono andati a scomparire e l’Istituto attualmente si articola in :
· Liceo delle Scienze Umane
· Liceo delle Scienze Umane opzione economico sociale
· Liceo Linguistico
· Istituto Professionale Settore Industria e Artigianato Indirizzo Produzioni Industriali e   
Artigianali Articolazione “Artigianato” Opzione “Produzioni tessili-sartoriali” 
(D.P.R. n. 87 del 15/03//2010)
· Istituto Professionale Industria e Artigianato per il Made in Italy  (D.Lgvo n. 61 del 13/04/2017)
Istituto Professionale Settore “Servizi” Indirizzo “Servizi Socio – Sanitari” (D.P.R. n. 87 del 15/03//2010)
· Istituto Professionale Servizi per la Sanità e l’Assistenza Sociale (D.Lgvo n. 61 del 13/04/2017)
· Istituto Professionale Settore “Servizi” Indirizzo “Servizi per l’Enogastronomia e
l’Ospitalità alberghiera” Articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di Sala e Vendita” e “Accoglienza turistica” (D.P.R. n. 87 del 15/03//2010)
· Istituto Professionale Enogastronomia  e Ospitalità Alberghiera (D.Lgvo n. 61 del 13/04/2017)
· Percorso di Istruzione pe Adulti di II Livello – Ex Corso serale – Indirizzo “Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità alberghiera” (Delibera Giunta Regionale della Campania n. 616 del 04/12/2019)




 


PECUP
Profilo Educativo Culturale e Professionale 
D.P.R 15/03/2010 n.87 art.8, comma3 All.A1

L’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera.
L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei prodotti enogastronomici. La qualità del servizio è strettamente congiunta all’utilizzo e all’ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing di settore. Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali e internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilità; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche. 

QUADRO ORARIO

	MATERIE
Area comune
	I
	II
	III
	IV
	V
	prove

	Religione/attività altern.
	1
	1
	1
	1
	1
	O

	Italiano
	4
	4
	4
	4
	4
	 S.  O.

	Storia
	2
	2
	2
	2
	2
	O

	Geografia generale ed economica
	1
	-
	-
	-
	-
	O

	Lingua inglese
	3
	3
	3
	3
	3
	 S.  O.

	Lingua francese
	2
	2
	2
	2
	2
	 S.  O.

	Matematica 
	4
	4
	3
	3
	3
	  S. O.

	Scienze integrate (Scienze della terra e Biologia)
	2
	2
	-
	-
	-
	O

	Scienze integrate (Chimica)
	-
	2
	-
	-
	-
	O

	Scienze integrate (Fisica)
	2
	-
	-
	-
	-
	O

	Diritto/Economia
	2
	2
	-
	-
	-
	O

	Scienze motorie e sportive
	2
	2
	2
	2
	2
	  O. P.

	Scienza degli alimenti
	2
	2
	-
	-
	-
	O

	ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	2
	2
	6
	4
	4
	  O. P.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita
	2
	2
	
	2
	2
	  O. P.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	2
	2
	-
	-
	-
	  O. P.

	Diritto e tecnica amministrativa della struttura ricettiva
	-
	-
	4
	5
	5
	  S. O.

	Scienza e cultura dell’alimentazione
	-
	-
	4*
	3*
	3
	  S. O.

	TOTALE ORE SETTIMANALI
	 33
	 32
	 31
	 31
	 31
	



· di cui un’ora in compresenza con Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina












L’ESPERIENZA DI DIDATTICA A DISTANZA  (DAD)

La scuola italiana è entrata in un’emergenza pandemica di carattere mondiale e ha dovuto accelerare sull’innovazione didattica e metodologica molto oltre a quanto si sarebbe mai pensato. L’innovazione richiesta dalla Didattica a distanza non è stata semplice e si è basata molto sulla responsabilità del singolo docente. Il sistema scolastico italiano  ha retto come non sarebbe stato prevedibile e, soprattutto, ha mostrato sensibilità, competenze nascoste che sono improvvisamente emerse, senso del dovere, senso dello Stato. C’è stata un’innovazione imposta da un’emergenza storica ed epocale, riconoscendo soprattutto ai docenti e agli studenti qualità di empatia e impegno molto alte, in questo clima in alcuni insegnamenti, a volte si sono verificati dei rallentamenti, in altri si sono effettuate delle scelte di contenuto strategico al fine di rendere le lezioni più interessanti, sollecitando così un maggiore interesse e impegno da parte degli studenti. In linea di massima non ci sono state grosse situazioni di carattere problematico ad esclusione di quegli studenti che già precedentemente davano segnali di disagio, assentandosi spesso anche dalle lezioni in presenza. Quest’anno, a seguito delle disposizioni governative che si sono via via succedute, siamo ritornati in presenza al 50% secondo la modalità blended, ovvero 50% in presenza e 50% a distanza contestualmente, dal 24 settembre 2020 fino al 15 ottobre 2020, dal 1 febbraio al 1 marzo 2021 e dal 19 aprile 2021 attuando un periodo di DAD ben più lungo rispetto all’anno precedente.  L’ emergenza sanitaria ha reso necessaria una nuova impostazione della didattica che si fonda sulla sperimentazione della competenza base dell’imparare a imparare sfruttando le risorse e le potenzialità della rete. L’obiettivo è quello di garantire, almeno in parte, la continuità del processo educativo e di apprendimento puntando sull’ assunzione di responsabilità da parte di ogni studente del proprio processo di apprendimento. Nella modalità di didattica a distanza ogni docente ha utilizzato strumenti per creare, condividere, verificare e valutare percorsi di apprendimento riferiti alla propria specifica disciplina quali:
• per le lezioni sincrone  Google Meet, Google, Jtsy
• per le lezioni asincrone, video lezioni scelte dalla rete e inserite nella board della piattaforma Weschool.
[bookmark: _Hlk70148759] •La piattaforma Weschool è stata utilizzata per la condivisione di materiali didattici, restituzione dei lavori svolti dagli studenti, valutazione e possibile condivisione della correzione all’intero gruppo classe.
 • La piattaforma Weschool è stata utilizzata anche  per assegnare compiti in modalità quiz,risposta aperta, scelta multipla  utili come valutazione formativa o guida per lo studio.
 •Piattaforme proprietarie dei vari editori di libro di testo in adozione, testi online.
Le fasi del lavoro sono generalmente avvenute con:
- Contenuti teorici: sono state svolte spiegazioni in videoconferenza, e stato comunicato il
riferimento preciso ai paragrafi del libro di testo; indicate video lezioni attendibili su youtube
- Comprensione dei contenuti: verificata attraverso  compiti assegnati a breve e lunghe  scadenze da rispettare.
- Assegnazione di esercizi/produzioni da svolgere in autonomia con scadenze indicate di volta in volta dal docente per la consegna.
- Controllo e correzione del compito con restituzione della correzione complessiva o individuale in video lezione.
- Valutazione formativa tramite esercizi, test online, verifiche con correzione degli elaborati degli studenti.
- Verifica degli obiettivi di apprendimento con assegnazione di un compito di competenza o
discussione di temi trasversali mediante debate su Google Meet
Anche i colloqui con le famiglie dei singoli alunni sono avvenuti in modalità on line utilizzando sia il registro elettronico per le prenotazioni da parte dei genitori sia la piattaforma GMeet per la creazione e realizzazione dell’evento (colloquio).


PRESENTAZIONE DELLA CLASSE CON PARTICOLARE RIGUARDO AL SECONDO BIENNIO E AL MONOENNIO

	La classe è composta da 9 (nove) alunni, 6 (sei) maschi e 3 (tre) femmina. Sulla base delle osservazioni sistematiche e degli elementi di valutazione registrati durante il percorso di studi con particolare riguardo al secondo biennio e al monoennio, emerge che la situazione della classe è abbastanza eterogenea, è presente infatti un numero di elementi positivi e disponibili a nuove attività, un gruppo di alunni poco motivati sia per incapacità ad organizzarsi nel metodo di lavoro che per lacune di base. Tale situazione è rimasta inalterata anche durante la didattica a distanza.
Dal punto di vista della socializzazione, la classe si è mostrata abbastanza integrata, infatti, per quanto riguarda la partecipazione e l’impegno, nella classe sono presenti elementi poco partecipi e poco produttivi che hanno reso le lezioni non sempre proficue. Inoltre è presente un gruppo di alunni che ha avuto difficoltà ad integrarsi nelle attività didattiche a causa di carenza nel metodo di lavoro, frequenza discontinua, lacune pregresse nella preparazione di base, malgrado siano state attivate strategie di semplificazione e segmentazione delle tematiche più complesse. Inoltre il comportamento di pochi alunni non sempre è stato adeguato all’ambiente scolastico. Al termine del percorso scolastico, i risultati sono alquanto positivi, anche se questo monoennio è stato molto caratterizzato dalla scarsa frequenza in presenza e buona parte dell’anno scolastico in DAD. Il periodo particolare dell’emergenza sanitaria, ha sicuramento influito sulla partecipazione e sul profitto.                                                                                                                                                                                       

		CONTINUITA’ DIDATTICA DOCENTI DELLA CLASSE NEL SECONDO BIENNIO E NEL MONOENNIO

	DISCIPLINE
	CLASSE 
TERZA
	CLASSE
QUARTA
	CLASSE
QUINTA

	RELIGIONEATTIVITÀ ALTERN.
	X
	X
	X

	LINGUA E LETTERATURA ITALIANA
	
	
	X

	STORIA
	
	
	X

	INGLESE
	X
	X
	X

	SPAGNOLO
	
	
	X

	MATEMATICA
	
	
	X

	SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
	
	
	X

	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA
	X
	X
	X

	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA
	
	X
	X

	DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLA STRUTTURA RICETTIVA
	
	
	X

	SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
	
	
	X





       
          Legenda: X stesso docente.              Aggiungere eventuali note descrittive e/o esplicative

 










Schede informative relative alle attività afferenti alle singole discipline 

1. Lingua e letteratura italiana
2. Storia 
3. Francese
4. Inglese     
5. Religione
6. Matematica 
7. Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
8. Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita
9. Diritto e tecnica amministrativa della struttura ricettiva
10. Scienza e cultura dell’alimentazione
11. Scienze motorie e sportive











































	SCHEDA INFORMATIVA 1
DISCIPLINA: Lingua e letteratura italiana

	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	Letteratura Viva classe 3 dal positivismo alla letteratura contemporanea 
Studiare e Scrivere con metodo per l’esame di Stato
Autore: Marta Sambugar-Gabriella Salà 

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE
	Era della globalizzazione, 
Cibo e salute,
Il lavoro.

	EDUCAZIONE CIVICA

	Pace vs Conflitti: Origine e storia dei movimenti pacifisti - Ugo Igino Tarchetti; Grossman intervista: “La letteratura strumento meraviglioso per recuperare il lato umano di cui il conflitto ci ha privati”;

	
CONTENUTI

	Testo poetico-Testo in prosa: struttura, analisi e interpretazione
Testo espositivo-argomentativo: struttura, analisi, interpretazione, produzione
Figure retoriche 
La letteratura dal secondo Ottocento al primo Novecento: in Europa e in Italia
Positivismo, Decadentismo, Naturalismo, Scapigliatura, Verismo
Fogazzaro - Carducci –Tarchetti
Verga-G. D’Annunzio-G. Pascoli
Il romanzo della crisi
Italo Svevo- Luigi Pirandello
La letteratura nell’età delle Avanguardie storiche 
Il contesto storico-culturale
Il concetto di avanguardia e le principali avanguardie europee
La grande avanguardia italiana: il Futurismo
Narrativa della crisi (Gozzano, Palazzeschi, Marinetti)
Letteratura dell’impegno: Ermetismo 
La letteratura e le guerre:
G. Ungaretti- P. Levi

	TESTI ANALIZZATI
	Verga vita opere poetica
-I Malavoglia Prefazione
-La famiglia Malavoglia capitolo 1
-L’ arrivo e l’addio di Ntoni capitolo 15
-Mastro Don Gesualdo
-La morte di Mastro Don Gesualdo
-Rosso Malpelo
Decadentismo
- Fogazzaro: Piccolo mondo antico
- La morte di Ombretta
Carducci
Le Rime Nuove
- Pianto Antico
Pascoli Vita opere poetica
-Opera Myrice
- X Agosto
- L’assiuolo
Opera Il Fanciullino
- E’dentro di noi un fanciullino (analisi testo in prosa)
Opera Canti di Castelvecchio
-Il Gelsomino Notturno
D’Annunzio vita, opere pensiero poetica
Opera Il Piacere
- Il ritratto di un’esteta (libro1 cap. II)
- Il verso è tutto (libro II cap I)
- La pioggia nel pineto
Opera Notturno
Il Romanzo della crisi
Italo Svevo: vita opere poetica
- La coscienza di Zeno
- Prefazione e Preambolo
- L’ultima sigaretta
- La Guerra m’ ha raggiunto cap. 8
- Una catastrofe inaudita cap.8
Pirandello: vita opere poetica
- Opera: Il fu Mattia Pascal
- Premessa capitolo I
- Opera: Umorismo
- Il sentimento del contrario
- Novelle per un anno
- “La Patente”
Ungaretti: vita, opere, poetica
-Allegria
-Sentimento del tempo
ALLEGRIA
-San Martino del Carso
-Veglia
- Fratelli
ALLEGRIA DI NAUFRAGI
- Soldati
SENTIMENTO DEL TEMPO
-La madre
Primo Levi: vita opere poetica
- Se questo è un uomo
- Il canto di Ulisse
- Considerate se questo è un uomo (Se questo è un uomo)

	TEMPI E SPAZI

	1° e 2° quadrimestre
Piattaforma We school (DAD-DDI)
Aula

	METODI

	Discussione guidata
Problem solving
Brain-storming,
Apprendimento cooperativo

	MEZZI/STRUMENTI

	Libri di testo ed altro materiale cartaceo
Materiali condivisi sulla board della piattaforma Weschool
Schede, Mappe, Sintesi 
Powerpoint 

	TIPOLOGIE DI VERIFICA

	Interrogazioni individuali
Elaborati scritti 
Quesiti risposta singola/ a risposta multipla

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	Strumenti e metodi di documentazione per l’informazione tecnica.
Processo storico e tendenze evolutive della letteratura italiana dall’Unità d’Italia ad oggi, a partire da una selezione di autori e testi emblematici.
Strumenti per l’analisi e l’interpretazione di testi letterari e per l’approfondimento di tematiche coerenti con l’indirizzo di studio.

	
	
Abilità
	Sa interloquire e argomentare anche con i destinatari del servizio in situazioni professionali del settore di riferimento  
Sa identificare relazioni tra i principali autori della tradizione italiana e altre tradizioni culturali anche in prospettiva interculturale
Sa utilizzare i linguaggi settoriali nella comunicazione in contesti professionali   
 Sa affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni e idee per esprimere anche il proprio punto di vista. 
Sa individuare il punto di vista dell’altro in contesti formali e informali

	
COMPETENZE
	Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti.
Produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi
Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo



   LA DOCENTE                                                                                                      






	SCHEDA INFORMATIVA 2
DISCIPLINA: STORIA

	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	ATTRAVERSO I SECOLI

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE
	I Totalitarismi 
Dal mondo bipolare al multipolarismo 


	EDUCAZIONE CIVICA
	GUERRA E ATTUAZIONE DELLA COSTITUZIONE

	
CONTENUTI
	Dalla Belle epoque alla prima guerra mondiale
· Belle époque e  società di massa
· L’età giolittiana; 
· La prima guerra mondiale
I totalitarismi e la seconda guerra mondiale
· Una pace instabile
· La rivoluzione russa e l’URSS da Lenin a Stalin; 
· Il fascismo;
· La crisi del’29   
· Gli anni ’30: la moda “da bagno” scopre la schiena
· il nazismo
· la seconda guerra mondiale
· la “guerra parallela” dell’Italia e la Resistenza
Dal mondo bipolare al multipolarismo 
· La guerra fredda
· La decolonizzazione
· La fine del sistema comunista

	TEMPI E SPAZI

	I –II QUADRIMESTRE
DAD-DID

	METODI

	PROBLEM SOLVING
COOPERATIVE LEARNING
CIRCLE TIME

	MEZZI/STRUMENTI
	LIBRI DI TESTO

	TIPOLOGIE DI VERIFICA
	VERIFICHE ORALI

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	Principali persistenze e processi di trasformazione tra la fine del secolo XIX e il secolo XXI, in Italia, in Europa e nel mondo.
Aspetti caratterizzanti la storia del Novecento ed il mondo attuale quali in particolare: industrializzazione e società post-industriale;
limiti dello sviluppo; violazioni e conquiste dei diritti fondamentali; nuovi soggetti e movimenti; Stato sociale e sua crisi; globalizzazione.
Modelli culturali a confronto: conflitti, scambi e dialogo interculturale.
Innovazioni scientifiche e tecnologiche e relativo impatto sui settori produttivi, sui servizi e sulle condizioni socio-economiche.
Categorie, lessico, strumenti e metodi della ricerca storica (es.: analisi delle fonti).
Strumenti della divulgazione storica.

	
	
Abilità
	Riconoscere nella storia del Novecento e nel mondo attuale le radici storiche del passato, cogliendo gli elementi di persistenza e discontinuità.
Analizzare problematiche significative del periodo considerato.
Individuare relazioni tra evoluzione scientifica e tecnologica, modelli e mezzi di comunicazione, contesto socio-economico, assetti politico-istituzionali.
Utilizzare ed applicare categorie, metodi e strumenti della ricerca storica in contesti  laboratoriali per affrontare, in un’ottica storico-interdisciplinare,
situazioni e problemi, anche in relazione agli
indirizzi di studio ed ai campi professionali di riferimento.
Analizzare criticamente le radici storiche e ’evoluzione delle principali carte costituzionali e delle istituzioni internazionali,
europee e nazionali.
Effettuare confronti fra diversi modelli/tradizioni culturali in un’ottica interculturale.
Istituire relazioni tra l’evoluzione dei settori produttivi e dei servizi, il contesto socio-politico-economico e le condizioni di vita e di lavoro.
Analizzare l’evoluzione di campi e profili professionali, anche in funzione dell’orientamento.
Riconoscere le relazioni fra dimensione territoriale dello sviluppo e persistenze/mutamenti nei fabbisogni formativi e professionali.

	COMPETENZE
	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.
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	SCHEDA INFORMATIVA 3
DISCIPLINA: SPAGNOLO


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	AL GUSTO
TURISMO Y MAS

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE


	PERCORSO ENOGASTRONOMICO BENCART(PCTO)


GLOBALIZAZZIONE, EL VIAJE
IL LAVORO, EL CURRìCULUMVITAE
CIBO E SALUTE, LA PIRAMIDE ALIMENTICIA Y EL PLATO SALUDABLE

	EDUCAZIONE CIVICA

	PAZ VERSUS CONFLICTOS


	
CONTENUTI
	LAS FOIBE, THE RED LAND
SAFER INTERNET DAY
UN BURCA POR AMOR 1 Y 2

	TEMPI E SPAZI


	5 HR

	METODI

	ATTIVITà INTERATTIVE, COOPERATIVE LEARNING, TEACHER MENTOR

	MEZZI/STRUMENTI

	TESTO DIGITALE, RISORSE ONLINE, MATERIALE INTERATTIVO

	TIPOLOGIE DI VERIFICA

	SCRITTE E ORALI
PP

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	LINGUA E CULTURA SPAGNOLA LIVELLO A2 VERSO B1 SECONDO EL MARCO COMùN EUROPEO DE REFERENCIA


	
	
Abilità
	Escucho y comprensiòn
lectura
producciòn escrita y oral


	COMPETENZE
	
Comprendere informazioni nella seconda Ls su tematiche affrontate in classe sia reale che virtuale
Esprimere concetti, descrivere alimenti e presentarne le caratteristiche
Descrivere ricette famose e non, descriverne i procedimenti di preparazione e cottura
Parlare e scrivere delle proprie esperienze lavorative e della propria formazione scolastica
Presentare luoghi dell’Italia, della Spagna e dell’America latina in LS
Parlare del proprio Paese e della propria città ma soprattutto della tradizione enogastronomica
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	SCHEDA INFORMATIVA 4
V D EG - DISCIPLINA: LINGUA INGLESE


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	
Catrin Elen Morris – WELL DONE! SERVICE – Edizione ELI
Materiale fornito dal docente

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE

	L'Era della globalizzazione
Il lavoro 
Cibo e salute

	EDUCAZIONE CIVICA

	Pace vs conflitti

	CONTENUTI
	Safety Procedures and Nutrition
Health and Safety:
· HACCP 
· HACCP principles
· Food transmitted infections and food poisoning
· Food contamination: risks and preventive measures
Diet and Nutrition:
· The eatwell plate 
· Organic food and GMOs
· The Mediterranean diet – Teenagers and diet – Sports diets
· Food allergies and intolerances
· Eating disorders
· Alternative diets (1): macrobiotics, vegetarian and vegan
· Alternative diets (2): raw food, fruitarian and dissociated diets
· Healthy recipes: Baked figs & goat’s cheese with radicchio – Mussels steamed with cider and bacon
Career Paths
Job descriptions:
· How to become a chef – Yotam Ottolenghi
· How to become a bartender, sommelier or waiting staff – The best beer sommelier
· How to become a food and beverage manager – Wagamama
· New professional figures: the water sommelier – the olive oil sommelier
Getting a job:
· How to write a curriculum vitae 
· Europass CV
· How to write a covering letter 
· Job advertisements
· Getting ready for an interview
Case Study:
· Famous Chefs fight poverty
Professionals at work:
· Job interviews
Culinary Culture
Culinary Geography:
· Food in the UK
· Traditional Northern food – UK
· Food in the USA
· Southern soul food – USA
· Clam Chowder
· Food and wine in north-west Italy
· Food and wine in Emilia-Romagna and north-east Italy
· Food and wine in Central Italy
· Panzanella
· Food and wine in Southern Italy and the islands

	TEMPI E 
SPAZI
	· Anno scolastico 2020-2021
· Classroom with Interactive Board – WeSchool Platform - DDI

	METODI

	· Interactive lesson
· Team Work and cooperative learning
· Brainstorming
· Debate

	MEZZI/STRUMENTI

	· Student’s Book  
· PC with an Internet connection
· Interactive Board
· WeSchool Platform

	TIPOLOGIE DI VERIFICA

	· Multiple-option Questions
· Completion Questions
· Open Questions
· Oral Tests

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	· Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della interazione e della produzione orale in relazione al contesto ed agli interlocutori.
· Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di interesse generale.
· Aspetti socio-culturali della Lingua Inglese e dei Paesi anglofoni.
· Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi relativamente complessi, riferiti in particolare al proprio settore di indirizzo.

	
	
Abilità
	· Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari di interesse personale, d’attualità o di lavoro con strategie compensative.  
· Comprendere idee principali e specifici dettagli di testi relativamente complessi, inerenti il settore di indirizzo.
· Utilizzare autonomamente i dizionari ai fini di una scelta lessicale adeguata al contesto.

	COMPETENZE
	· Padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2 quadro comune di riferimento per le lingue (QCER).
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
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	SCHEDA INFORMATIVA 5
DISCIPLINA: RELIGIONE


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	Luigi Solinas, Tutti i colori della vita, Ed. S.E.I.


	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE


	· Le domande religiose dei giovani
In cosa crede il cristiano? 
· I valori cristiani – ETICA 
              Cittadini del mondo

	EDUCAZIONE CIVICA

	I principi di San Francesco 


	
CONTENUTI
	Per la pace e la fratellanza tra i popoli
Mille idee contro la guerra
Contro la guerra: per un'Europa nonviolenta
In cammino per un mondo nuovo
Per la pace e la fratellanza dei popoli
Osiamo la fraternità

	TEMPI E SPAZI


	I e II quadrimestre
Aula

	METODI

	Nell’ultimo anno, allo studente viene richiesta una buona capacità critica, oltre a quella di saper analizzare e rielaborare i fatti. Per questo si propongono “Le domande religiose dei giovani”, insieme a una riflessione sui valori cristiani e sull’etica.  La prima tematica approfondisce il credo cristiano (“In cosa crede un cristiano?”), mentre la seconda tematica, vuol contribuire alla crescita della coscienza morale (“Cittadini del mondo”).

	MEZZI/STRUMENTI

	Lezione interattiva. Lavoro individuale. Lavoro di gruppo.
Libri di testo. Film. Schemi semplificativi. Ricerca.

	TIPOLOGIE DI VERIFICA
	Prove orali: interrogazioni, interventi, discussioni guidate.

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	· Ruolo della religione nella società contemporanea: secolarizzazione, pluralismo, nuovi fermenti religiosi e globalizzazione.
· Orientamenti della Chiesa sull’etica personale e sociale, anche a confronto con altri sistemi di pensiero.
· Il magistero della Chiesa su aspetti specifici della realtà sociale,    
              economica, etica e tecnologica.

	
	
Abilità
	· Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di vita, confrontandole in modo costruttivo con quelle delle altre religioni e visioni di pensiero.
· Individuare la visione cristiana della vita umana e il suo fine, in un confronto aperto con gli altri.
· Riconoscere sul piano etico, potenzialità e rischi dello sviluppo scientifico e tecnologico.

	COMPETENZE
	· Sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita.
· Cogliere la presenza e l’incidenza del cristianesimo nelle trasformazioni storiche contemporanee.
· Utilizzare consapevolmente le fonti autentiche del cristianesimo, interpretandone correttamente i contenuti nel quadro di un confronto aperto al mondo del lavoro e della professionalità.
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	SCHEDA INFORMATIVA 6
DISCIPLINA: MATEMATICA


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	TONOLINI FRANCO / TONOLINI GIUSEPPE / MANENTI CALVI ANNAMARIA MATEMATICA MODELLI E COMPETENZE - LINEA GIALLA / VOLUME 5 

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE
	ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE
CIBO E SALUTE
LAVORO

	EDUCAZIONE CIVICA

	PACE VS CONFLITTI

	
CONTENUTI
	STORIA DELLA MATEMATICA

	TEMPI E SPAZI


	DAL 24.09.20 AL 15.05.21
AULA SCOLASTICA, PIATTAFORMA WESCHOOL E MEET

	METODI

	LETTURA E ANALISI DEGLI EVENTI STORICI CHE HANNO VISTO COINVOLTI NUMEROSI MATEMATICI

	MEZZI/STRUMENTI

	ARTICOLI DI GIORNALE, RICERCHE 

	TIPOLOGIE DI VERIFICA

	RICERCHE MULTIDISCIPLINARI
TEST A RISPOSTA MULTIPLA

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	STORIA DEI MATEMATICI E LORO CONTRIBUTI

	
	
Abilità
	RICERCA E ANALISI DEGLI EVENTI Più SIGNIFICATIVI

	COMPETENZE
	SAPER INSERIRE IN UN DIALOGO ANCHE EVENTI CHE HANNO AVUTO IL CONTRIBUTO DI NUMEROSI MATEMATICI 
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SCHEDA INFORMATIVA 7
DISCIPLINA: Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	AUTORE ALMA TECNICHE DI CUCINA E PASTICCERIA C / 
CON QUADERNO DELLE COMPETENZE CASA EDITRICE PLAN EDIZIONI

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE
	L'Era della globalizzazione
Il lavoro 
Cibo e salute

	EDUCAZIONE CIVICA
	PACE VS CONFLITTI Agenda 2030

	
CONTENUTI

	· I modelli e tendenze alimentari; 
· La cultura alimentare italiana  
· Prodotti tipici e preparazioni gastronomiche regionali
· la cucina nazionale; 
· le risorse umane;
· organizzazione del lavoro;
· modello organizzativo per regole e per eccezioni;  
· il catering e banqueting; 
· il food cost; 
· l’haccp; 
· i marchi di qualità.

	TEMPI E SPAZI
	1° e 2° quadrimestre
Piattaforma We school (DAD-DDI)
Aula

	METODI
	Lezione dialogico-interattiva, lavori di gruppo, role-playing, problem solving, ricerche in internet, studio di casi aziendali.

	MEZZI/STRUMENTI
	Mappe concettuali, libro di testo, altri libri, riviste del settore, mezzi digitali:

	TIPOLOGIE DI VERIFICA

	· Interrogazioni individuali, 
· Interrogazioni di gruppo,
· Verifiche scritte
· Trattazione sintetico-argomentativa

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	· Nuove tendenze culinarie.
· Prodotti tipici e localizzazione delle aree di produzione.
· Caratteristiche della Cucina regionale italiana - La gastronomia delle tradizioni locali.
· L’igiene nella ristorazione - La rintracciabilità dei prodotti alimentari
· La cucina: programmazione e organizzazione della produzione.
· Le diverse forme di catering e banqueting.

	
	
Abilità
	· Individuare i prodotti tipici di un territorio – Realizzare piatti con prodotti del territorio.
· Simulare un piano di HACCP – Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della salute.
· Saper programmare ed organizzare la produzione – Saper distinguere le varie figure professionali che operano nel settore ristorativo e conoscerne le mansioni.
· Simulare eventi di catering e banqueting.

	
COMPETENZE
	· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità di prodotti.
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
· Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
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	SCHEDA INFORMATIVA 8
DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE SALA-VENDITA

	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	Tecniche avanzate per sala e vendita bar e sommellerie settore cucina volume
unico IV e V anno

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE
	Era della globalizzazione, 
Cibo e salute,
Il lavoro.

	EDUCAZIONE CIVICA

	PACE VS CONFLITTI (Green Economy)

	
CONTENUTI
	L’evoluzione storica della cucina di sala. La mise en place e la tecnica della cucina di sala. Organizzazione dei banchetti. La preparazione della sala per i banchetti. Il personale di servizio nei banchetti. L’organizzazione dei buffet  e le tipologie dei buffet. Cocktail, ingredienti  e attrezzature per la produzione. Le tipologie di cocktail. Mise en place e tecniche per la produzione di un cocktail. Avvio e organizzazione dell’impresa ristorativa.
Il food & beverage manager. La gestione dei conflitti sul lavoro ,  vino, abbinamento cibo-vino, banchetti e buffet, il contratto, food & beverage manager, banqueting & manager, gestione dei conflitti sul lavoro.

	TEMPI E SPAZI

	32 ore primo quadrimestre

	METODI

	Apprendimento cooperativo, problem brain storming e based, learning

	MEZZI/STRUMENTI

	Piattaforma weschool, libri di testo ed altro materiale cartaceo, materiali condivisi sulla board della piattaforma weschool

	TIPOLOGIE DI VERIFICA
	ORALI

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	Origine ed evoluzione della cucina di sala e tecniche di base e attrezzature per cucinare in sala ristorante. 
Tecniche di miscelazione e preparazione dei cocktail. Ricette di cocktail IBA
Tecniche di produzione del vino, le fasi della degustazione e gli abbinamenti cibo-vino.
Il servizio dei banchetti: allestimento della sala e organizzazione del lavoro, cocktail party.
Criteri e principi per l’avvio ad un’attività ristorativa; criteri e principi per la corretta gestione del personale; gestione operativa dei reparti della ristorazione. 

	
	
Abilità
	Elaborare e realizzare proposte di cucina alla lampada davanti al cliente. 
Classificare, proporre e produrre cocktail IBA applicando le corrette tecniche di miscelazione
Come si producono le diverse tipologie di vino, saper svolgere in modo corretto una degustazione e saper valutare la qualità di un vino e comunicarla ala cliente.
Simulare la realizzazione di banchetti e buffet.
Essere consapevoli delle problematiche riguardanti all’apertura e la gestione di un’attività ristorativa. Simulare l’uso di procedure informatizzate per la gestione delle attività di sala e cucina.


	COMPETENZE
	Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
Gestire ed organizzare al meglio un convivio.
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	SCHEDA INFORMATIVA 9
DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	Gestire le Imprese Ricettive- volume 3 – Autori: Rascioni  -Ferriello – Editore: Tramontana

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE


	Elementi di marketing finalizzati al riconoscimento degli aspetti geografici ed ecologici territoriali, delle connessioni con le strutture demografiche ed economico sociali e delle trasformazioni intervenute nel corso del tempo.

	EDUCAZIONE CIVICA

	PACE VS CONFLITTI. Art. 32 Costituzione: il diritto alla salute come diritto fondamentale. Art. 11 Costituzione: principi del ripudio della guerra e della limitazione della sovranità. Nascita e obiettivi dell’ONU. Le agenzie specializzate dell’ONU. Giornata del ricordo delle vittime delle “Foibe”. Le operazioni in essere di peace keeping dell’Italia. Le guerre in atto nel mondo. La Costituzione della Repubblica italiana: origini, struttura e caratteristiche fondamentali. I principi fondamentali della Costituzione. 

	
CONTENUTI
	Il mercato turistico internazionale. Gli organismi internazionali. Il mercato turistico nazionale. Gli organismi e le fonti normative interne. Le nuove tendenze del turismo.
Il marketing: aspetti generali. Il marketing strategico. Il marketing operativo.
Il web marketing. Il marketing plan. 
La pianificazione e la programmazione. Il Budget. Il business plan.
La normativa del settore turistico ristorativo. Le norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro. Le norme di igiene alimentare e di protezione dei dati personali.
I contratti delle imprese ristorative. Le abitudini alimentari. I marchi di qualità alimentare.

	TEMPI E SPAZI

	Anno scolastico 2020/2021
Aula, aula virtuale.

	METODI

	DID, apprendimento cooperativo, studio di caso, brain storming.

	MEZZI/STRUMENTI

	LIM, Piattaforma Weschool, Libro di testo. Mappe concettuali. Sussidi audiovisivi.

	TIPOLOGIE DI VERIFICA
	Interrogazioni individuali. Elaborati scritti. Trattazione sintetico argomentativa. Quesiti a risposta singola e multipla. 

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	Conoscenza delle strutture economiche e sociali dell’ambiente di riferimento;
Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera; fasi e procedure di redazione di un budget e di un business plan; normativa di settore
Essere autonomo nel riconoscere le connessioni degli aspetti geografici e territoriali dell’ambiente con le strutture economiche e sociali 
Analizzare i fattori economici che incidono sulle abitudini alimentari; individuare norme e procedure relative a provenienza produzione e conservazione del prodotto;

	
	
Abilità
	Conoscere le strategie di comunicazione utilizzate nell’ambito della vendita, della comunicazione e nell’erogazione di un servizio 
 Utilizzare tecniche di marketing con particolare attenzione agli strumenti digitali; analizzare il mercato turistico ed interpretarne le dinamiche; individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo integrato;
Analizzare i fattori economici che incidono sulle abitudini alimentari; individuare norme e procedure relative a provenienza produzione e conservazione del prodotto;

	COMPETENZE
	Riconoscere gli aspetti geografici ecologici territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche ed economiche sociali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo;
Applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti;







	SCHEDA INFORMATIVA 10
DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE


	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
VOLUME 5° ANNO ENOGASTRONOMIA SALA E VENDITA E OPZ. DOLCIARIA ED.2018 

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE
	La sicurezza alimentare, la qualità degli alimenti, le certificazioni di qualità

	EDUCAZIONE CIVICA
	PACE VS CONFLITTI Alimentazione sostenibile

	CONTENUTI
	L’era della globalizzazione, cibo e salute, il lavoro

	TEMPI E SPAZI
	1 e 2 quadrimestre Aula e spazi virtuali

	METODI

	Brainstorming, discussione partecipata, esercitazioni di gruppo, lezione frontale

	MEZZI/STRUMENTI
	Libri di testo, supporti audiovisivi, presentazioni in ppt

	TIPOLOGIE DI VERIFICA
	 Verifiche scritte, interrogazioni individuali, compiti di realtà

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari
Consuetudini alimentari nelle grandi religioni
Funzioni nutrizionali dei principi nutritivi
Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche
classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio di  tossinfezioni certificazioni di qualità e sistema HACCP

	
	
Abilità
	Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento
Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni
Distinguere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi
Utilizzare l’alimentazione come strumento per il benessere della persona
Conoscere e saper scegliere le materie prime, relative ai prodotti di filiera secondo gli elementi che caratterizzano la qualità totale di un alimento
Usare e controllare le materie prime, relative ai prodotti di filiera, secondo gli elementi caratterizzano la qualità totale di un alimento

	COMPETENZE
	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche 
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale 
Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità
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	SCHEDA INFORMATIVA 11
DISCIPLINA: Scienza Motorie

	LIBRI DI TESTO
E DI CONSULTAZIONE
	FIORINI GIANLUIGI/CORETTI STEFANO/ BOCCHI SILVIA
PIU’ MOVIMENTO VOLUME UNICO + EBOOK editore Moretti scuola

	AREE TEMATICHE 
DI CARATTERE
PLURIDISCIPLINARE

	L’Era della globalizzazione
 Cibo e Salute 
 Il Lavoro

	EDUCAZIONE CIVICA

	UDA: Pace Vs Conflitti ( Significato di Economia solidale 
Dieta sostenibile ( tra pace e conflitti)

	
CONTENUTI
	Riconoscere i fondamentali della   Pallavolo (palleggio, bagher, battuta, muro e schiacciata) La pallavolo : tecnica e tattica del gioco
Atletica Leggera : corse, salti e lanci Il doping
L’alimentazione: la dieta mediterranea
La piramide alimentare, I 5 colori del benessere
Principi generali di una corretta alimentazione
Le malattie psicosomatiche ( anoressia, bulimia e obesità); Il primo soccorso: manovra GAS-massaggio cardiaco
Le Olimpiadi antiche e moderne
Le paraolimpiadi
Lo sviluppo del bambino e i giochi per l’infanzia

	TEMPI E SPAZI


	Tutti i contenuti sono stati sviluppati nell’arco dell’intero anno scolastico con un monte ore curriculare complessivo di  66  ,distribuite in 2 ore settimanali con didattica digitale mista (in aula e in piattaforma Wescool)

	METODI

	Lezione frontale, lezioni in DAD, protocolli di discussioni , ricerche, lavori di gruppo, recupero in itinere.

	MEZZI/STRUMENTI

	Libro di testo, mappe concettuali, altri libri, riviste specializzate, articoli di quotidiani ,mezzi digitali.

	TIPOLOGIE DI VERIFICA
	Interrogazioni orali, discussioni guidate.

	OBIETTIVI

RAGGIUNTI 


	
Conoscenze

	Capacità motorie: condizionali e coordinative
La piramide alimentare: la dieta mediterranea
Principi della dieta. Salute, benessere, sicurezza e prevenzione La pallavolo e il fair play
Il doping

	
	
Abilità
	Evidenziare gli effetti positivi generati dai percorsi di preparazione fisica specifica e sviluppare un’attività motoria complessa
Analizzare i principi generali di una corretta alimentazione e assumere stili di vita e comportamenti attivi nei confronti della propria salute
 Considerare le strategie tecnico-tattici dei giochi sportivi
Distinguere il confronto agonistico con un’etica corretta, con rispetto delle regole e      vero fair play

	COMPETENZE
	Riconoscere un adeguato livello di forma psicofisica per potere affrontare in maniera appropriata le esigenze quotidiane rispetto allo studio e al lavoro, allo sport e al tempo libero (linee generali Scienze motorie e sportive)
Collaborare e partecipare Risolvere problemi
Riconoscere gli aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea e
l’importanza che riveste la pratica dell’attività motorio-sportiva per il benessere individuale e  collettivo
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	METODOLOGIE 
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	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita
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	TIPOLOGIE  DI  VERIFICA 

	
	Interrogazioni individuali
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di gruppo
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	Diritto e tecnica amministrativa della struttura ricettiva
	X
	
	X
	X
	X
	X
	
	X

	Scienza e cultura dell’alimentazione
	X
	X
	X
	
	
	
	
	














	SPAZI MEZZI STRUMENTI
	TEMPI

	
Materie
	Laboratorio
multimediale
	Laboratori scientifico/
tecnologici
	Piattaforma Weschool
	Libri di testo ed altro materiale cartaceo 

	Sussidi
audiovisivi
	Materiali condivisi sulla board della piattaforma Weschool

	1°
Quadrim.
Ore effettive
	2°
Quadrim.
Ore effettive

	RELIGIONE
	
	
	
	X
	
	X
	16
	14

	LINGUA E LETTERATURA ITALIANA
	
	
	X
	X
	X
	X
	58
	39

	STORIA
	
	
	
	X
	
	X
	
	

	INGLESE
	
	
	X
	X
	
	X
	43
	40

	SPAGNOLO
	X
	
	X
	X
	X
	X
	44
	35

	MATEMATICA
	
	
	X
	X
	X
	X
	47
	41

	SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
	
	
	X
	X
	
	X
	45
	40

	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA
	
	
	X
	X
	X
	X
	51
	46

	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA
	
	
	X
	X
	
	
	28
	22

	DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLA STRUTTURA RICETTIVA
	
	
	X
	X
	X
	X
	78
	63

	SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
	
	
	X
	X
	X
	X
	44
	26















ATTIVITA’, PERCORSI, PROGETTI REALIZZATI 
 NEL SECONDO BIENNIO E NEL MONOENNIO
IN COERENZA CON GLI OBIETTIVI DEL PTOF  
  

	ATTIVITA’

	BREVE DESCRIZIONE ED EVENTUALI PRODOTTI REALIZZATI

	Uscite didattiche
Visite guidate
	1-Visita aziendale al Caseificio Russo di Capua
2-visita al frantoio Oleario Ragozzino 

	Eventi
	

	Manifestazioni
	1-Partecipazione “Campus Salute Outdoor” – Marcianise, Piazza Nassirya 28 e 29 settembre 2019
2-“Vino in Festa” – Marcianise, Parco Padre Pio via Aldo Moro nei giorni 11,12 e 13 ottobre 2019
3- manifestazione consegna “Borsa di studio in Lingua e Letteratura straniera Inglese intitolata alla memoria della prof.ssa Maria Rossano”.
4-Inaugurazione Biblioteca Comunale di Marcianise per il giorno 20/02/2020.
5- manifestazione enogastronomica “Maschere, chiacchere e tradizioni terza edizione” per il giorno 23 febbraio 2020
6-) Partecipazione al “Mercatino di Natale”

	Concorsi
	1-Concorso di cucina “I primi delle festività”.
2- Concorso gastronomico di cucina “5° Coppa delle Scuole Alberghiere 2019” del 10/12/2019 presso il Ristorante “Dodici” di Aversa (Ce)

	Gare
	

















	[bookmark: _Hlk70151099]PROGETTI
	BREVE DESCRIZIONE
ED EVENTUALI PRODOTTI REALIZZATI

	Pon:“ Il Novelli entra in azienda”
	N°120 ore di formazione aziendale presso la città di Roma 

	Progetto “La Dama, sport della mente” - a.s 2020/21
	a partire da lunedì 10 maggio 2021, sono stati organizzati una serie di incontri da remoto su piattaforma google meet , rivolti agli studenti delle classi quinte di tutti gli indirizzi di studio e volti  alla diffusione e al potenziamento della conoscenza e della cultura del gioco della Dama quale attività pratico-sportiva da svolgersi anche a  distanza.

	
	













































PERCORSO DI ISTRUZIONE E FORMAZIONE PROFESSIONALE (IeFP)
TRIENNIO 2016/2019

Gli allievi a seguito del percorso triennale di Istruzione e Formazione Professionale aa.ss. 2016/2019, istituito ed espletato ai sensi del D.Lgs. n. 226/05 e della legge regionale N.14/2009 e degli atti Nazionali e Regionali di attuazione dei percorsi I. e F.P., hanno conseguito alla fine dell’a.s. 2017/2018 il seguente  titolo di Qualifica professionale 

Denominazione della Qualifica: OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
Figura nazionale di riferimento OPERATORE DELLA RISTORAZIONE
Indirizzo: PREPARAZIONE PASTI             
Area Professionale: TURISMO E SPORT

Livello EQF: 3


Referenziazioni:


	Attività economica (ATECO/ISTAT 2007)
	Nomenclatura Unità Professionali (NUP/ISTAT 2007)

	10.85 Produzione di pasti e piatti preparati
55.10 Alberghi e strutture simili
56.10 Ristoranti e attività di ristorazione mobile
56.21 Fornitura di pasti preparati (catering per eventi)
56.29 Mense e catering continuativo su base 
Contrattuale
56.30 Bar e altri servizi simili senza cucina
	5.2 Professioni qualificate nelle attività turistiche ed alberghiere
5.2.2.1 Cuochi in alberghi e ristoranti
5.2.2.2 Addetti alla preparazione e cottura di cibi
5.2.2.3 Camerieri ed assimilati
5.2.2.4 Baristi e assimilati



Descrizione sintetica:
L’ Operatore della ristorazione interviene, a livello esecutivo, nel processo della ristorazione con autonomia e responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere, a seconda dell’indirizzo, attività relative alla preparazione dei pasti e ai servizi di sala e di bar con competenze nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati, nella realizzazione di piatti semplici cucinati e allestiti, nel servizio di sala.
Le competenze caratterizzanti l’indirizzo “Preparazione pasti” sono funzionali all’operatività nel settore della ristorazione; nello specifico sostengono lo svolgimento di attività attinenti alla preparazione di piatti sulla base di ricettari e su indicazioni dello chef, nel rispetto delle norme igienico sanitarie.






     COMPETENZE ACQUISITE

	COMPETENZE

	Standard formativo nazionale14

Competenze tecnico-professionali specifiche
· Definire e pianificare fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazione
·  Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste del risultato atteso
·  Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria
·  Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
·  Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie
· Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico – sanitarie vigenti.
· Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
Competenze tecnico-professionali comuni
· Operare secondo i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale, riconoscendo e interpretando  le esigenze del cliente/utente interno/esterno alla struttura/funzione organizzativa
· Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé , per gli altri e per l’ambiente

Competenze di  base
· Comunicare in lingua italiana, in contesti personali,   professionali e di vita.
· Utilizzare la lingua inglese per i principali scopi comunicativi ed operativi.
· Padroneggiare concetti matematici e scientifici fondamentali, semplici procedure di calcolo e di analisi per descrivere interpretare sistemi, processi, fenomeni e per risolvere situazioni problematiche di vario tipo legate al proprio contesto di vita quotidiano e professionale.
· Identificare la cultura distintiva, il sistema di regole e le opportunità’ del proprio contesto lavorativo, nella loro dimensione evolutiva e in rapporto alla sfera dei diritti, dei bisogni e dei doveri.



















Percorsi per le Competenze Trasversali e per l’Orientamento (ex ASL)
Triennio 2018/2021 


DESCRIZIONE DEL PERCORSO PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E L’ORIENTAMENTO (EX ASL) TRIENNIO 2018/2021
(Titolo - Attività curriculari ed extracurriculari effettuate – Prodotti realizzati)

■Anno scolastico 2018/2019
TITOLO PROGETTO: LA PIZZA RUSTICA
Il progetto di alternanza Scuola-Lavoro per la classe Terza sezione D dell’indirizzo Enogastronomia servizio “Cucina” è stato svolto dal mese di Dicembre 2018 al mese di Maggio 2019 e si è articolato in più parti:
-attività curriculari svolte dai docenti tutti che ha avuto come filo conduttore “La pizza rustica” e che ha previsto per le singole discipline una prova esperta e come compito di prestazione: elaborare delle pizze rustiche;
-n°80 ore effettuate presso il Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise dal 07/12/2018 al 08/06/2019 in orario curriculare con il docente della disciplina “Laboratorio dei servizi enogastronomici- articolazione Servizio Cucina” che si è strutturato in moduli teorici e attività pratiche in azienda. Con una diversa valutazione in funzione delle competenze acquisite, gli alunni sono stati guidati nel percorso curriculare all’uso del linguaggio specifico e alla comprensione di argomenti inerenti al profilo in uscita e grazie alla costanza e all’impegno mostrato dagli alunni, che hanno evidenziato risultati positivi e diversificati nel lavoro svolto sotto la supervisione del C.D.C
Ma l’entusiasmo maggiore è stato evidenziato durante le attività effettuate presso il  Ristorante- “La Locanda del Baccalà” di Marcianise perché i ragazzi hanno avuto tutti l’opportunità di conoscere nel dettaglio una struttura operativa dove sperimentare le conoscenze acquisite e potenziare le competenze. Infatti gli allievi si sono mostrati maturi e più responsabili nel continuare il percorso di studio scelto, avendo collaborato con professionalità, come evidenziato dall’ Azienda stessa nella relazione finale.
Esperienza “ L’accoglienza come ristorazione d’eccellenza”
Gli alunni: Buonciro Alessio Generoso, Moriello Alberto, Tartaglione Angela e Vendemia Anna Pia, hanno partecipato al Progetto Pon:“ Il Novelli entra in azienda” presso la città di Roma presso l’Hotel Pisana svolgendo N°120 ore di formazione aziendale.

■Anno scolastico 2019/2020
Titolo del progetto “Cucina a scarto zero”
Il progetto di PCTO per la classe QUARTA sezione D dell’indirizzo Enogastronomia settore “Cucina” è stato svolto dal mese di dicembre 2019 al mese di maggio 2020 e si è articolato in più parti:
· Attività curriculari svolte dai docenti tutti che ha avuto come filo conduttore “Cucina a scarto zero” e che ha previsto per le singole discipline una prova esperta e come compito di prestazione: La realizzazione di una pietanza che abbia come ingredienti gli scarti alimentari;
· Il progetto di alternanza Scuola-Lavoro per la classe Quarta sezione D dell’indirizzo Enogastronomia servizio “Cucina” articolato per il secondo anno consecutivo in parte in aula e in parte presso la struttura ristorativa “La Locanda del Baccalà “di Marcianise, è stato svolto regolarmente dal mese di Dicembre 2019 al mese di Febbraio 2020. Purtroppo dal mese di Marzo 2020 la scuola italiana di ogni ordine e grado ha sospeso le attività in presenza causa Covid-19 (pandemia virale) ma, nonostante, la sospensione delle attività didattiche in presenza la scuola non si è mai fermata; infatti, la situazione emergenziale ha avuto il merito di attivare collaborazioni tra colleghi e studenti sperimentando una nuova modalità di fare lezione con la didattica a distanza (D.A.D).
Quindi il dialogo educativo e formativo con gli studenti non si è mai interrotto fino al mese di maggio 2020 e gli studenti hanno proseguito le attività curriculari dei PCTO con la DAD, interrompendo di fatto, dal mese di marzo 2020, solo le attività di natura pratica effettuate presso il ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise.
Il progetto ha mirato a sviluppare competenze in materia di gestione delle varie fasi lavorative e a favorire la motivazione all‘apprendimento attraverso esperienze dirette in cui lo studente è diventato protagonista. Uno degli obiettivi è stato quello di stimolare la presa di coscienza delle proprie capacità, delle proprie risorse e dei propri limiti, migliorando la capacità di autovalutazione, aumentando il senso di responsabilità nel rispetto di ruoli, compiti e tempi specifici del mondo del lavoro.
Con tale progettazione attraverso l’esperienza diretta si è cercato di diffondere la cultura del lavoro cooperativo riconoscendone ruolo e valore e si è cercato di sviluppare il saper fare con esperienze pratiche presso strutture ristorative territoriali al fine di poter effettuare un bilancio delle competenze acquisite sul campo.
Al termine del percorso agli studenti è stato proposto come compito di prestazione la realizzazione di un piatto realizzato con gli scarti degli alimenti.
Tutte le attività condotte nei PCTO sono state finalizzate all’acquisizione delle competenze tipiche dell’indirizzo di studi prescelto e delle competenze trasversali, quali:

►Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare.
►Competenza in materia di cittadinanza. 
►Competenza imprenditoriale. 
► Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 


Valutazione del tutor esterno
Dall’analisi della relazioni finali compilate dalla tutor aziendale per ogni alunno è emerso che gli studenti della 4 Deg Enogastronomia settore cucina, hanno dimostrato in generale buona capacità di comprensione e rispetto delle regole e dei ruoli in azienda. Gli alunni hanno mostrato una buona chiarezza ed efficacia nella comunicazione e una buona conoscenza del settore prescelto all’inizio dello stage; quasi tutti sono riusciti a portare a termine i compiti assegnati rispettando i tempi di esecuzione, dimostrando un buon livello di autonomia nell’affrontare il proprio lavoro, una buona capacità di integrarsi e lavorare in gruppo attivandosi verso situazioni nuove.
L’ azienda ospitante ha collaborato con professionalità e consapevolezza, sentendosi parte di un progetto formativo importante per le nuove generazioni.
E’ bene ricordare che nell’esprimere giudizi positivi sull’esperienza, sia le Aziende che gli Studenti hanno segnalato che gli Stage dovrebbero durare di più.
Si rileva l’importanza della collegialità del C.d.C. tutti i membri hanno partecipato alla progettazione, alla realizzazione, al monitoraggio delle attività e alla valutazione delle competenze acquisite, pur con diversi gradi di coinvolgimento; tutto ciò ha permesso di valutare l’esperienza in modo più che positivo e pertanto si ringraziano tutti coloro che hanno contribuito a realizzarla.

■Anno scolastico 2020/2021
TITOLO DEL PROGETTO
 “DATABENC ART per le scuole - Formazione ed educazione per la conoscenza, la conservazione e la valorizzazione dei Beni Culturali”
Piattaforma Edubba
DESCRIZIONE SINTETICA DEL PROGETTO PROPOSTO 
Nel contesto dell’offerta formativa della scuola, il percorso sviluppato attraverso il progetto DataBenc Art e la piattaforma Edubba consentirà agli studenti campani di acquisire molteplici competenze: la competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali, che viene sviluppata attraverso la conoscenza approfondita delle risorse del proprio territorio e la rielaborazione di queste alla luce della propria creatività. Ma anche la competenza imprenditoriale, perché l’iniziativa consente di rafforzare nello studente, attraverso un approccio prevalentemente laboratoriale, il ruolo di protagonista nei processi di apprendimento. Ancora, la competenza in materia di cittadinanza, in quanto gli studenti nell’ambito dell’iniziativa acquisiscono una sempre maggiore capacità di comprendere la realtà in cui vivono e di essere consapevoli delle proprie radici e della propria storia sviluppando, nel contempo, il rispetto per il proprio territorio e rivestendo, in tal modo, il ruolo di cittadini responsabili.
DESCRIZIONE COMPITO DI PRESTAZIONE
Realizzazione di un Tour enogastronomico multimediale di tipo interattivo in cui confluiranno tutte le competenze acquisite attraverso lo studio delle singole discipline

CONCLUSIONI
I risultati ottenuti confermano il PCTO come una grande esperienza ed opportunità; gli studenti sono evidentemente maturati, risultano maggiormente consci delle proprie potenzialità e capacità e si mostrano sicuramente più motivati al percorso di studio scelto, avendo essi collaborato con professionalità e consapevolezza giungendo al termine del percorso di stage a sentirsi parte di un progetto formativo importante per il loro futuro sia personale che professionale.



ATTIVITÀ/PERCORSI/PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI
 “CITTADINANZA E COSTITUZIONE”


	AREE DI APPROFONDIMENTO
	BREVE DESCRIZIONE

	GIORNATA DEL RICORDO
	- Il Giorno del Ricordo. Introduzione storica del tema con l’obiettivo di conservare e rinnovare la memoria della tragedia degli italiani e di tutte le vittime delle foibe, dell’esodo degli istriani, fiumani e dalmati dalle loro terre nel secondo dopoguerra. Visione e riflessioni sul film "Red Land - Rosso Istria
Lavoro di ricerca di gruppo e presentazione successiva di elaborati individuali di approfondimento sul tema.

	SEMINARIO DI ORIENTAMENTO SULLO SVILUPPO SOSTENIBILE
	Partecipazione al Seminario di orientamento a. s. 2020/2021 - Università degli Studi della Campania “L. Vanvitelli” - La sostenibilità: una chiave di lettura tra presente e futuro - presentazione dei corsi del dipartimento di scienze politiche

	INCONTRO FORMATIVO SULLA DIGNITA’ E LEGALITA’
	 Incontro formativo sul tema: Dignità e legalità - Prof. Giuseppe Limone della Seconda Università degli Studi di Napoli.

	AGENDA 2030
	Incontri webinar sul tema: Ambiente, Sostenibilità, Pandemia

	EDUCAZIONE CIVICA

	PACE VS CONFLITTI. 
La pace è un diritto umano fondamentale della persona e dei popoli, pre-condizione necessaria per l’esercizio di tutti gli altri diritti umani.
Art. 32 Costituzione: il diritto alla salute come diritto fondamentale. Art. 11 Costituzione: principi del ripudio della guerra e della limitazione della sovranità. Nascita e obiettivi dell’ONU. Le agenzie specializzate dell’ONU. Giornata del ricordo delle vittime delle “Foibe”. Le operazioni in essere di peace keeping dell’Italia. Le guerre in atto nel mondo. La Costituzione della Repubblica italiana: origini, struttura e caratteristiche fondamentali. I principi fondamentali della Costituzione. 

	
	

	
	

	
	



















PERCORSI DI APPRENDITATO DI PRIMO LIVELLO


CLASSE: 5 Deg
INDIRIZZO DI STUDI: ISTITUTO PROFESSIONALE ENOGASTRONOMIA E OSPITALITÀ ALBERGHIERA
AZIENDA: Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise
L’ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise dall’a.s. 2019/2020, con il supporto tecnico dell’Agenzia Nazionale Politiche Attive Lavoro (ANPAL), rappresentata dal Dott.re ………….., ha introdotto nella propria Istituzione Scolastica, per gli allievi dell’Istituto Professionale Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera, l’apprendistato di I livello, al fine di consentire agli studenti, frequentanti nell’anno scolastico 2019/2020 le classi quarte e quinte, utilizzando le competenze sviluppate durante il percorso d’istruzione,  l’inserimento nel mondo del lavoro durante l’iter scolastico.
La necessità di introdurre questa nuova pratica è nata dall’esigenza di superare lo scollamento fra sistema educativo e mondo del lavoro, infatti, a tal fine si è reso fondamentale uno stretto coordinamento fra il contesto di apprendimento formale scolastico, luogo principale per la formazione di cittadini e l’apprendimento in altri contesti, a partire dal luogo di lavoro. 
Dall’anno scolastico 2015/16, per gli studenti frequentanti l’ultimo triennio scolastico dell’Istruzione secondaria, l’Alternanza Scuola-Lavoro (ASL) è diventata obbligatoria e sebbene questa modalità abbia dato risultati positivi, l’entrata nel mercato del lavoro - al termine del percorso scolastico/formativo – non è risultata sempre facile per i nostri giovani diplomati e quindi il modello duale tedesco è apparso essere una possibile via di soluzione. L’ASL è una metodologia didattica che si svolge sotto la responsabilità della scuola dove il ragazzo è giuridicamente uno studente; l’apprendistato duale è, invece, un rapporto di lavoro a tempo indeterminato, regolato dalla normativa statale, regionale e di settore in materia, finalizzato a favorire la transizione scuola lavoro grazie all’apprendimento da parte degli alunni nell’impresa e un inserimento più immediato nella stessa.
Infatti, l'apprendistato duale / formativo, per gli studenti dai 15 ai 25 anni (24 anni e 364 giorni), è una tipologia contrattuale in grado di colmare il divario esistente tra le competenze possedute dai nostri studenti in uscita dal percorso d’istruzione e formazione e i fabbisogni espressi dalle aziende locali, accorciando così le distanze tra “sistema formativo” e “sistema del lavoro”. 
L’apprendistato è definito un contratto di lavoro a tempo indeterminato finalizzato alla formazione e all’occupazione dei giovani frequentanti la quarta-quinta classe della scuola secondaria superiore: è legato al raggiungimento del titolo di studi, con una durata minima di 6 mesi, ma senza vincoli di assunzione al suo termine, è definito “a causa mista” per il doppio statuto di studente-lavoratore: è quindi, un dispositivo finalizzato alla formazione e all’inserimento dei giovani in azienda, che nel percorso di lavoro e formazione predispone le condizioni per la permanenza nel mondo del lavoro. Infatti, il datore di lavoro o il lavoratore possono recedere dal contratto con preavviso che decorre dal termine del periodo di formazione oppure se nessuna delle due parti si avvale di questa facoltà, il rapporto prosegue come ordinario rapporto di lavoro subordinato a tempo indeterminato.
Per incentivare il ricorso a tale strumento contrattuale, sono stati introdotti vantaggi per i datori di lavoro sotto il profilo retributivo e contributivo; per gli studenti l’opportunità è quella di formarsi e di acquisire competenze nell’ambito di un contratto di lavoro a tempo indeterminato.
L’apprendistato di I livello è disciplinato dal decreto legislativo n°81 del 2015 e prevede un accordo tra scuola e impresa che sottoscrivono un protocollo d’intesa nel quale sono esplicitati i contenuti, la durata, l’organizzazione della formazione sia a scuola che in azienda e i criteri per la definizione della durata del contratto di apprendistato.
In questa ottica l’ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise  e il Ristorante la “Locanda del Baccalà” di Marcianise hanno posto in essere, attraverso la sottoscrizione di un protocollo d’intesa,  l’Apprendistato duale di primo livello che si è  concretizzato da parte dell’azienda succitata nella stipula di in un  contratto di lavoro della durata di diciassette mesi dal 15/01/2020 al 15/07/2021 con la mansione di Addetto/operatore di base cucina, banco a favore  dell’allievo ………………… della classe V sez. D dell’Istituto Professionale Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera, consentendogli di frequentare il percorso di istruzione per conseguire il diploma e contemporaneamente di essere assunto come apprendista presso la struttura ristorativa, anticipando quindi  l'ingresso nel mondo del lavoro.
Il raccordo tra l'istituzione scolastica e la realtà lavorativa è stato garantito dal tutor aziendale e dal tutor scolastico; la funzione tutoriale ha avuto il ruolo di assistenza e guida dello studente che ha seguito il percorso formativo e di verifica del suo corretto svolgimento. 
Per l’allievo ………………….. è stato designato quale tutor scolastico il Prof.re ………………., docente componente del Consiglio della classe V Deg e come Tutor aziendale la Sig. …………………..
Il tutor scolastico, designato dall'istituzione scolastica, ha garantito l'integrazione tra i momenti di apprendimento in aula e quelli sul posto di lavoro, in collaborazione con il tutor aziendale; ha assistito lo studente nel rapporto con il Consiglio di classe ed è intervenuto nella valutazione del periodo di apprendistato.
Il tutor aziendale, designato dall'azienda, ha favorito l'inserimento dello studente nel contesto operativo, lo ha affiancato e assistito nel percorso di formazione sul lavoro, ha trasmesso allo studente-apprendista le competenze necessarie all'esercizio delle attività lavorative, ha garantito l'integrazione tra formazione in aula e apprendimento sul luogo di lavoro. In collaborazione con il tutor scolastico, ha fornito ogni elemento atto a verificare e valutare le attività dello studente e l'efficacia dei processi formativi.
L’apprendistato di primo livello è un dispositivo di lavoro a contenuto formativo: contestualmente al rapporto di lavoro permette di acquisire il titolo di studio riconosciuto a livello nazionale, ovvero di assolvere l’obbligo di istruzione (studenti lavoratori di 15-16 anni). 
L’articolazione della formazione disciplinata dal decreto citato è concordata dall’istituzione scolastica e dal datore di lavoro ed è divisa in: 
• interna: ovvero la formazione che l’apprendista ha ricevuto direttamente sul luogo di lavoro, presso Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise che in termini orari ha rappresentato il 35% del monte ore ordinamentale (riferito al periodo 16 gennaio 2020- 6 giugno 2020 e dal 09/09/2020 al 12/06/2021);  
• esterna: ovvero la formazione che l’apprendista ha ricevuto presso l’ISISS “G.B. Novelli” che in termini orari ha rappresentato il 65% del monte ore ordinamentale (riferito al periodo 16 gennaio 2020- 31 agosto 2020 e dal 09/09/2020 al 15/07/2021);
La formazione esterna non è retribuita mentre la formazione interna è retribuita in percentuale del 10% rispetto al livello di inquadramento indicato nel contratto, in riferimento al CCNL di categoria.
Quindi l’allievo ………………….., in riferimento a quanto previsto dalla normativa vigente, ha effettuato le attività formative presso l’ISISS “G.B. Novelli” (formazione esterna) e la Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise (formazione interna) secondo il prospetto orario sotto riportato.

	RIEPILOGO prima annualità
	

	Totale formazione interna 
	179

	Totale formazione esterna 
	333

	Totale formazione formale 
	512

	Attività lavorativa 
	512

	Monte ore da realizzare nell’apprendistato 
	1320*


      


*Somma tra formazione e lavoro

	RIEPILOGO SECONDA ANNUALITÀ'
	

	Totale formazione interna (A)
	370

	Totale formazione esterna (C)
	686

	Totale formazione formale (A+C)
	1056

	


	

	Monte ore (B) = (A+C)
	1056*

	Monte ore lavoro annuo (E) = (A+C+D)9
	1800

	
	






        *Somma tra formazione e lavoro


Per quanto concerne il monte ore lavoro effettuato dall’apprendista (n°568 ore) è stato calcolato dalla differenza tra le n°1320 ore lavorative previste dal CCNL applicato, riferito al periodo 15 gennaio 2020- 31 agosto 2020, cui vanno sottratte le n°512 ore di formazione sia interna che esterna.
L’attività lavorativa è stata retribuita nella percentuale del 65% rispetto al livello di inquadramento indicato nel contratto, in riferimento al CCNL di categoria.
Le ferie sono state conteggiate come se il rapporto di lavoro fosse stato un part time verticale, quindi il periodo scolastico non ha fatto maturare ferie.
Le attività formative e lavorative, nel periodo 15 gennaio 2020 – 6 giugno 2020, sono state espletate con la cadenza di n°40 ore settimanali, ripartite in:
	Formazione esterna
ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise  
	Formazione interna 
Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise
	Attività lavorativa
Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise

	20 ore
	12 ore
	8 ore


Le attività lavorative, nel periodo 7 giugno 2020 – 31 agosto 2020, sono state espletate con la cadenza di n°40 ore settimanali presso Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise.
La formazione sia interna che esterna è stata esplicitata, come previsto dal succitato decreto, nel piano di formazione individuale, predisposto dall’ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise con il coinvolgimento il Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise, il PFI descrive contenuto e durata della formazione del percorso in apprendistato e in particolare contiene:
· i dati identificativi di: apprendista, datore di lavoro, tutor formativo e tutor aziendale;
· il livello di inquadramento contrattuale dell’apprendista;
· la durata del contratto di apprendistato e l’orario di lavoro;
· i risultati dell’apprendimento formativo.
Le attività formative e lavorative sono state svolte regolarmente fino al mese di febbraio 2020; purtroppo il giorno 9 marzo 2020 a causa dell’emergenza sanitaria legata al Covid 19, per disposizioni legislative emanate dal governo, la scuola italiana di ogni ordine e grado ha sospeso le attività didattiche in presenza e i ristoranti hanno sospeso la propria attività lavorativa.
Mentre la formazione esterna impartita dall’ISISS “G.B. Novelli” non si è mai interrotta grazie alla didattica a distanza (DAD), la formazione interna e la prestazione lavorativa presso il Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise sono state sospese dal 9 marzo 2020 al 4 maggio 2020 per poi riprendere dal 5/05/2020 con la modalità ordinaria. 
Le attività formative e lavorative, nel periodo 06 settembre 2020 – 13 giugno 2020, sono state espletate con la cadenza di n°40 ore settimanali, ripartite in:
	Formazione esterna
ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise  
	Formazione interna 
Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise
	Attività lavorativa
Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise

	20 ore
	12 ore
	8 ore


Le attività lavorative, nel periodo 13 giugno 2021 – 15 luglio 2021, sono espletate con la cadenza di n°40 ore settimanali presso Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise.
La formazione sia interna che esterna è stata esplicitata, come previsto dal succitato decreto, nel piano di formazione individuale, predisposto dall’ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise con il coinvolgimento il Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise, il PFI descrive contenuto e durata della formazione del percorso in apprendistato e in particolare contiene:
· i dati identificativi di: apprendista, datore di lavoro, tutor formativo e tutor aziendale;
· il livello di inquadramento contrattuale dell’apprendista;
· la durata del contratto di apprendistato e l’orario di lavoro;
· i risultati dell’apprendimento formativo.
Le attività formative e lavorative non sono sempre state svolte regolarmente a causa dell’emergenza sanitaria legata al Covid 19, per disposizioni legislative emanate dal governo, la scuola italiana di ogni ordine e grado ha sospeso le attività didattiche in presenza e i ristoranti hanno sospeso la propria attività lavorativa.
Mentre la formazione esterna impartita dall’ISISS “G.B. Novelli” non si è mai interrotta grazie alla didattica a distanza (DAD), la formazione interna e la prestazione lavorativa presso il Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise è stata regolamentata in base le varie direttive Anti Covid 19.
L’esperienza effettuata per la prima volta dall’Istituzione Scolastica, anche se con le difficoltà riscontrate a causa dell’emergenza sanitaria, si è rivelata essere lo strumento perfetto per accorciare i tempi tra scuola e lavoro, problema tra i problemi per i giovani che cercano un’occupazione visto che la finalità formativa dell'apprendistato si realizza principalmente sul luogo di lavoro, dove il giovane è affiancato da esperti con l'obiettivo di acquisire progressivamente le competenze necessarie a diventare un lavoratore qualificato. Il contratto di apprendistato nel sistema duale diventa la forma privilegiata di inserimento dei giovani nel mercato del lavoro poiché consente, da un lato, il conseguimento di un titolo di studio e, dall’altro, l’esperienza professionale diretta. 
Il percorso intrapreso dall’ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise e il Ristorante “La Locanda del Baccalà” di Marcianise non è che l’inizio di un processo virtuoso, con il coinvolgimento diretto di due attori che hanno dovuto compiere il più rilevante sforzo di cambiamento, infatti, l’impresa ha compreso l’importanza ed il valore di investire in un apprendistato di qualità e l’istituzione scolastica ha accettato la sfida dell’innovazione. 









 



























GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI

	GRIGIA DI VALUTAZIONE DEGLI APPRENDIMENTI

	DIMENSIONI 
VALUTAZIONE 
	INDICATORI    VALUTATIVI 
	DESCRITTORI 
	PUNTEGGIO/LIVELLO 

	PERSONALE 
	Impegno
 (compreso  PCTO)
	Nullo1/Scarso2/Inadeguato3/
A tratti4/Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Corretto/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10

	
	Interesse
 (compreso  PCTO)
	Nullo1/Scarso2/Inadeguato3/
A tratti4/Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Corretto/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10

	
	Partecipazione
( compreso  PCTO)
	Nullo1/Scarso2/Inadeguato3/
A tratti4/Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Corretto/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10

	DIDATTICA 
	Metodo di studio  e
organizzazione del lavoro 
	Non autonomo1/Scarso2/
Inadeguato3/A tratti4/
Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Autonomo/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10

	COGNITIVA
	Livello iniziale di apprendimento
(conoscenze e abilità)
	Nullo1/Scarso2/Inadeguato3/
A tratti4/Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Corretto/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10

	
	Livello di apprendimento
(conoscenze e abilità)
	Nullo1/Scarso2/Inadeguato3/
A tratti4/Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Corretto/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10






	METACOGNITIVA
	Capacità di reperire autonomamente strumenti o materiali necessari e di usarli in modo efficace e di rispondere a situazioni non previste con  proposte  divergenti,  con  soluzioni funzionali,  con  utilizzo originale di materiali.
	Nullo1/Scarso2/Inadeguato3/
A tratti4/Parzialmente adeguato5
	1-5

	
	
	Corretto/Adeguato/Appropriato
	6

	
	
	Regolare/Preciso/Articolato
	7-8

	
	
	Assiduo/Approfondito/Originale
	9-10

	
	TOTALE            PUNTEGGIO
	

	
	VOTO  (punteggio : 7)
	

























GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COMPORTAMENTO


	VOTI
	PROFILI

	10
	· Frequenza assidua e rispetto per  gli orari. Nel caso di assenze giustificazione tempestiva  
· Partecipazione attiva,  costruttiva, significativa, propositiva alle attività scolastiche
· Rispetto dei tempi di consegna dei compiti (Puntualità), responsabilità nell’espletamento degli impegni scolastici 
· Rispetto dell’integrità delle strutture e degli spazi con riferimento in particolare ad un corretto comportamento relativamente alla raccolta differenziata 
· Correttezza e sensibilità nel comportamento durante le lezioni
· Avere cura della propria persona anche attraverso un abbigliamento decoroso e consono agli impegni   scolastici. 
· Autocontrollo, responsabilità e senso civico durante le attività didattiche: progetti, viaggi, visite, percorso PCTO, manifestazioni, convegni … …. ; uso  delle tecnologie
· Condivisione spontanea e costante del materiale  reperito o elaborato dallo studente, disponibilità al confronto
· Interazione collaborativa, partecipativa e costruttiva nel gruppo classe.
·  uso appropriato dei mezzi digitali utilizzati per la DDI.

	9
	· Frequenza assidua  e rispetto per  gli orari. Nel caso di assenze giustificazione tempestiva  
· Partecipazione attiva, costruttiva, significativa alle attività scolastiche
· Rispetto dei tempi di consegna dei compiti (puntualità) nell’espletamento degli impegni scolastici 
· Rispetto dell’integrità delle strutture e degli spazi con riferimento in particolare ad un corretto comportamento relativamente alla raccolta differenziata 
· Correttezza e sensibilità nel comportamento durante le lezioni
· Avere cura della propria persona anche attraverso un abbigliamento decoroso e consono agli impegni  scolastici.
· Autocontrollo, responsabilità e senso civico durante le attività didattiche: progetti, viaggi, visite, percorso PCTO, manifestazioni, convegni … ….; uso  delle tecnologie 
· Condivisione  costante  del materiale  reperito o elaborato dallo studente, disponibilità al confronto
·  Interazione  collaborativa, partecipativa e costruttiva nel gruppo classe.
·   uso appropriato dei mezzi digitali utilizzati per la DDI.

	8
	· Frequenza continua, rispetto per  gli orari. Nel caso di assenze, giustificazione tempestiva  
· Partecipazione attiva e  costruttiva  alle attività scolastiche
· Adempimento dei tempi di consegna dei compiti  non sempre costante
· Rispetto dell’integrità delle strutture e degli spazi con riferimento in particolare ad un corretto comportamento relativamente alla raccolta differenziata 
· Correttezza nel comportamento durante le lezioni
· Avere cura della propria persona anche attraverso un abbigliamento decoroso e consono agli impegni  scolastici.
· Consapevolezza civica e responsabilità durante le attività didattiche: progetti, viaggi, visite, percorso PCTO, manifestazioni, convegni … …. ….; uso  delle tecnologie
· Condivisione a seguito di una  opportuna sollecitazione, del materiale  reperito o elaborato dallo studente, disponibilità al confronto.
·  Interazione , solo se stimolata, partecipativa  nel gruppo classe.
· uso  appropriato dei mezzi digitali utilizzati per la DDI.

	7
	· Frequenza  regolare, rispetto per  gli orari e assenze  non sempre giustificate  tempestivamente. 
· Partecipazione alle attività scolastiche
· Assolvimento irregolare delle consegne dei compiti.
· Rispetto dell’integrità delle strutture e degli spazi con riferimento in particolare ad un corretto comportamento relativamente alla raccolta differenziata 
· Atteggiamento non sempre corretto  durante le lezioni
· Cura della propria persona anche attraverso un abbigliamento decoroso e consono agli impegni   scolastici.
· Sufficiente consapevolezza civica e responsabilità  durante le attività didattiche: progetti, viaggi, visite, percorso PCTO, manifestazioni, convegni …….; uso  delle tecnologie
· Rara condivisione  del materiale  reperito o elaborato dallo studente.
·  Partecipazione sporadica alle attività nel gruppo classe.
· Uso non sempre appropriato dei mezzi digitali utilizzati per la DDI.

	6
	· Frequenza quasi sempre regolare , assenze e ritardi numerosi o strategici e assenze  non giustificate regolarmente. 
· Partecipazione passiva e mirata alle attività scolastiche, non fornisce contributi personali. 
· Assolvimento delle consegne dei compiti saltuario
· Rispetto per le persone, per le cose e per le idee altrui.
· Atteggiamento di disturbo durante le lezioni.
· Cura della propria persona anche attraverso un abbigliamento decoroso e consono agli impegni  scolastici. 
· Sufficiente consapevolezza civica e responsabilità durante le attività didattiche: progetti, viaggi, visite, percorso PCTO, manifestazioni, convegni …….; uso delle tecnologie
· Assenza di condivisione   del materiale  reperito o elaborato dallo studente.
·  Partecipazione assente o molto rara alle attività nel gruppo classe.
· uso raramente appropriato dei mezzi digitali utilizzati per la DDI.

	5
	Qualora si verifichino le condizioni previste dal comma 2 dell’ art.7 del DPR 122/09





Nota bene : per l’ attribuzione del voto di comportamento dal sex in poi deve essere riscontrato un numero  maggiore o uguale  a cinque dei parametri dei singoli profili sopra riportati
– L’allontanamento dalla comunità scolastica anche per 1 solo giorno e comunque per un periodo non superiore a 15 gg. concorrerà in modo determinante alla attribuzione di una  votazione pari a  sei , anche in presenza di descrittori positivi, così come la presenza di numerose (5) ammonizioni scritte e/o  richiami
– La presenza di alcune (fino a 4) ammonizioni scritte e/o  richiami concorrerà in modo determinante alla attribuzione di una  votazione pari a  sette , anche in presenza di descrittori positivi.
Nell’assegnazione del voto di condotta, in presenza d’infrazioni e sospensioni, si terrà conto anche dell’impegno successivo alle sanzioni e alle infrazioni per maturare atteggiamenti più consapevoli e rispettosi ed evitare di ripetere gli errori compiuti.






GRIGLIA MINISTERIALE DI VALUTAZIONE DELLA PROVA ORALE (ALLEGATO B ALL’O.M. N. 53 DEL 03/03/2021)
La Commissione assegna fino ad un massimo di quaranta punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito indicati.

	Indicatori
	Livelli
	Descrittori
	Punti
	Punteggio

	Acquisizione dei contenuti e dei metodi delle diverse discipline del curricolo, con particolare riferimento a quelle d’indirizzo
	I
	Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline,  o li ha acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso.



acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso.
	1-2
	

	
	II
	Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato.
	3-5
	

	
	III
	Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato.
	6-7
	

	
	IV
	Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi.
	8-9
	

	
	V
	Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi.
	10
	

	Capacità di utilizzare le conoscenze acquisite e di collegarle tra loro
	I
	Non è in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato
	1-2
	

	
	II
	È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato
	3-5
	

	
	III
	È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline
	6-7
	

	
	IV
	È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata
	8-9
	

	
	V
	È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita
	10
	

	Capacità di argomentare in maniera critica e personale, rielaborando i contenuti acquisiti
	I
	Non è in grado di argomentare in maniera critica e personale, o argomenta in modo superficiale e disorganico
	1-2
	

	
	II
	È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti
	3-5
	

	
	III
	È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti
	6-7
	

	
	IV
	È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti
	8-9
	

	
	V
	È in grado  di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando con originalità i contenuti acquisiti
	10
	

	Ricchezza e padronanza lessicale e semantica, con specifico riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore, anche in lingua straniera
	I
	Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato
	1
	

	
	II
	Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato
	2
	

	
	III
	Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore
	3
	

	
	IV
	Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e articolato
	4
	

	
	V
	Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore
	5
	

	Capacità di analisi e comprensione della realtà in chiave di cittadinanza attiva a partire dalla riflessione sulle esperienze personali
	I
	Non è in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze, o lo fa in modo inadeguato
	1
	

	
	II
	È in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficoltà e solo se guidato
	2
	

	
	III
	È in grado di compiere un’analisi adeguata della realtà sulla base di una corretta riflessione sulle proprie esperienze personali
	3
	

	
	IV
	È in grado di compiere un’analisi precisa della realtà sulla base di una attenta riflessione sulle proprie esperienze personali
	4
	

	
	V
	È in grado di compiere un’analisi approfondita della realtà sulla base di una riflessione critica e consapevole sulle proprie esperienze personali
	5
	

	Punteggio totale della prova
	



	






























IL CONSIGLIO DI CLASSE



	DISCIPLINE
	COGNOME
	NOME

	RELIGIONE
	
	

	ITALIANO 
	
	

	STORIA
	
	

	INGLESE
	
	

	SPAGNOLO
	
	

	MATEMATICA
	
	

	SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE
	
	

	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA
	
	

	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA
	
	

	DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLA STRUTTURA RICETTIVA
	
	

	SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
	
	





           Marcianise, 15/05/2021                                    Il coordinatore di classe

   


























CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEI CREDITI SCOLASTICI    A.S. 2020/2021CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO PER GLI STUDENTI DEL CORSO DIURNO
A.S. 2020/2021





Criteri di attribuzione dei crediti Scolastici Classi Terze, Quarte e Quinte a.s. 2020/2021
Ai fini dell’attribuzione del credito scolastico per gli allievi del triennio, oltre alla media aritmetica
 M dei voti riportata in seno agli scrutini finali, il Collegio dei docenti nella seduta del 20 Maggio 2021 ha deliberato di considerare  i seguenti quattro parametri con i corrispondenti punteggio così come di seguito riportati:  

1) Frequenza  
2) Interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educativo anche con riferimento :
a) alla partecipazione attiva e proficua alle attività di PCTO e  considerazione del profitto che ne ha tratto.  
b) alla partecipazione attiva e proficua alle attività relative all’insegnamento della Religione Cattolica o all’ insegnamento alternativo a quello della Religione Cattolica e  considerazione del profitto che ne ha tratto.  
3) Partecipazione ad attività complementari ed integrative realizzate dall’istituzione scolastica
4) Partecipazione documentata ad attività extrascolastiche non organizzate dalla scuola (Partecipazione a  : esperienze formative,  Stage, Tirocini, progetti realizzati in ambito extrascolastico, corsi, attività sportive di livello agonistico,  Certificazioni linguistiche e/o informatiche , etc)
Tabella di valutazione dei parametri
	Parametro
	Punteggio

	1)Frequenza
	da 0 a 60  ORE di assenza 0,20 punti
da 61 a 80 ORE di assenza  0,15 punti
da 81 a 100 ORE di assenza 0,10 punti
Max 0,20 punti

	2) Interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educativo anche con riferimento :

1. alla partecipazione attiva e proficua alle attività di PCTO e  considerazione del profitto che ne ha tratto.  
1. alla partecipazione attiva e proficua alle attività 
relative all’insegnamento della Religione Cattolica o all’ insegnamento alternativo a quello della Religione Cattolica e  considerazione del profitto che ne ha tratto.  
	


0,25 punti



0,10 punti


Max 0,35 punti

	3) Partecipazione ad attività complementari ed integrative realizzate dall’Istituzione scolastica 
	Max 0,30 punti
Così come di seguito precisato

	4) Partecipazione documentata ad attività extrascolastiche non organizzate dalla scuola (Partecipazione a  : esperienze formative,  Stage, Tirocini, progetti realizzati in ambito extrascolastico, corsi, attività sportive di livello agonistico,  Certificazioni linguistiche e/o informatiche , etc)
	0,15 punti per ogni attività formativa extrascolastica (max 1 attività formativa extrascolastica valutabile ovvero max 01,5 punti)



Ai soli fini dell’attribuzione del punteggio aggiuntivo relativo al parametro Frequenza le assenze, dovute a motivi di salute, NON vengono scomputate dal numero totale di ore di assenze effettuate dallo studente , ovvero si valuta il parametro frequenza scolastica nel caso di frequenza effettiva a scuola.

Parametro 3)  
Partecipazione ad attività complementari ed integrative realizzate dall’Istituzione scolastica
Ai fini dell’attribuzione del credito scolastico sono valutabili le partecipazioni degli studenti ad attività  complementari ed integrative realizzate dall’Istituzione scolastica e rientranti in una di queste  tipologie così come di seguito indicate:

a)Partecipazione documentata a manifestazioni, eventi, gare, concorsi come  esito di attività curriculari effettuate nell’ambito dell’istituzione scolastica ( ad esempio partecipazione al Festival SLAM, partecipazione ad  attività di Orientamento, partecipazione alla Marcia della pace, sfilate, manifestazioni
gastronomiche, etc.) . 
(Valutazione 0,05 punti per ciascuna attività, max 3 attività valutabili, si valuta anche una sola attività svolta). 
Il collegio ha deliberato che al vincitore (primo classificato) di ogni tipologia di gara/concorso   di carattere culturale e/o didattico formativo a cui l’istituzione scolastica partecipa venga attribuito il punteggio di 0,15 anziché del punteggio di 0,05 relativo alla sola partecipazione.

b)Partecipazione ad attività progettuali svolte in orario extra curriculare di durata fino a 10 ore  documentate da un’attestazione redatta e sottoscritta a cura del docente che si occupa dell’attività progettuale. 
(Valutazione 0,05 punti per ciascuna attività, max 3 attività valutabili)

c)Partecipazione ad attività progettuali svolte in orario extra curriculare di durata da 11 ore fino a 30 ore  documentate da un’attestazione redatta e sottoscritta a cura del docente che si occupa dell’attività progettuale. 
(Valutazione 0,15 punti per ciascuna attività, max 2 attività valutabili)

d)Partecipazione ad attività progettuali svolte in orario extra curriculare di durata maggiore o uguale a 31 ore documentate da un’attestazione redatta e sottoscritta a cura del docente che si occupa dell’attività progettuale. 
(Valutazione 0,30 punti per ciascuna attività, max 1 attività valutabile)

e) Partecipazione attiva dei rappresentanti degli studenti eletti in seno al Consiglio di Istituto ( frequenza almeno del 75% alle sedute del C.I.) 
(Valutazione 0,15 punti )
f)Partecipazione attiva dei rappresentanti degli studenti eletti in seno alla Consulta Provinciale degli Studenti
(Valutazione 0,45 punti =Alla partecipazione attiva dei rappresentanti degli studenti eletti in seno alla 
Consulta Provinciale degli Studenti  è attribuito  un credito pari a 0,45 punti  ovvero viene riconosciuto a detti studenti sia il punteggio massimo  relativo al parametro 3)  pari a 0,30 punti che quello relativo al parametro 4) pari a 0,15 punti per un punteggio totale pari a 0,45 punti)
g)Per ciascun anno del triennio ( 3°, 4° e 5° anno) è valutabile una sola attività svolta durante il primo Biennio, non ancora valutata ai fini del credito scolastico. Detta attività svolta durante il primo biennio sarà valutata a seconda della tipologia di cui ai casi a), b) ,c), d), e) ed f) .
NOTA BENE  : Il punteggio ottenuto dalla valutazione delle attività  svolte da un allievo relativamente al parametro 3)  tipologie a), b),c),d),e),g)   , non potrà in ogni caso superare 0,30 punti.
Precisazioni
 Affinché possa essere rilasciato, ad un allievo frequentante qualunque anno di ciascun indirizzo di studi di questa Istituzione scolastica, l’attestato di partecipazione relativamente ad un’attività progettuale afferente al POF a.s. 2020/2021 svolta dallo studente internamente all’istituzione scolastica  ISISS “G.B. Novelli” di Marcianise, l’allievo deve aver frequentato l’attività progettuale per almeno il 75% della durata dell’attività progettuale stessa. Deroga: per gli allievi che partecipano alle attività extra curriculari relative al Gruppo Sportivo, in considerazione del fatto che l’orario delle lezioni di molti studenti contempla le lezioni in orario pomeridiano nei giorni di Lunedì, Mercoledì e Venerdì, il Collegio dei docenti ha deliberato quanto segue: è bastevole almeno  il 50% delle presenze affinché  gli allievi partecipanti alle attività del gruppo sportivo  ricevano l’attestazione relativa alla partecipazione alle attività del gruppo sportivo.  

· Gli attestati relativi alle attività delle tipologie a), b), c), d), e),f) e g) dovranno essere trasmessi all’ufficio protocollo della segreteria amministrativa di questa scuola,  per le classi Quinte entro il 15 Maggio affinché siano inserite nel documento del 15 Maggio. Per le classi Terze e Quarte detti attestati dovranno essere trasmessi all’ufficio protocollo della segreteria amministrativa di questa scuola  nel rispetto dei tempi comunicati agli studenti dal Dirigente Scolastico. 
· Non sono valutabili come attività afferenti al parametro 3) le attività e gli stage relativi ai percorsi PCTO.

Precisazioni relative al Parametro 4)
In merito al parametro 4) si precisa che potranno essere valutate tutte le attività realizzate in ambito extrascolastico a cui l’allievo partecipa di propria iniziativa  ( quindi  non organizzate dalla scuola)  e che siano coerenti con il PECUP e che abbiano avuto una ricaduta effettiva sul raggiungimento degli obiettivi del PECUP .  Si pensi, a puro titolo di esempio e senza pretesa di esaustività, a Certificazioni esterne linguistiche o informatiche acquisite in ambiti extra-scolastici, a stage sull’estero, ad esperienze lavorative stagionali, a tirocini presso studi professionali, a partecipazioni a progetti di carattere sociale, a partecipazione ad attività sportive di livello agonistico, etc.. Le certificazioni rilasciate da Enti esterni (  certificazioni informatiche e/o certificazioni linguistiche ) sono valutabili UNA SOLA VOLTA – come attività extra scolastiche,  valutate  0,15  punti , senza limite temporale rispetto  alla data di conseguimento della certificazione 
In relazione alle attività complementari ed integrative, realizzate da questa Istituzione Scolastica, che prevedono una certificazione rilasciata da enti esterni alla scuola (certificazioni Informatiche e/o certificazioni linguistiche), la valutazione di dette attività ai fini del credito scolastico avverrà nel seguente modo: 
 
· 0,15 oppure 0,30 punti ( se detta attività ha una durata rispettivamente da 11 a 30 ore o superiore a 30 ore) relativamente alla frequenza dell’attività complementare ed integrativa realizzata dalla scuola in orario extracurriculare ai fini della preparazione all’esame per conseguire la certificazione esterna
· Oltre ai punti predetti (attività interna) allo studente saranno attribuiti 0,15 punti nel caso in cui l’allievo superi l’esame e consegua la certificazione esterna obiettivo della attività complementare ed integrativa realizzata dalla scuola in orario extracurriculare
Gli allievi già in possesso di certificazioni esterne perché conseguite negli anni scolastici  passati,  per i quali dette certificazioni non sono state ancora valutate, possono presentare e far valutare dette certificazioni. Ovviamente dette certificazioni potranno essere presentate e valutate una sola  volta nel corso del Triennio. 
Si riportano di seguito:
· la Tabella C  che verrà utilizzata per l’attribuzione del credito per gli studenti delle classi Quinte a.s. 2020/2021
 
· le Tabelle A e B per la conversione dei crediti, utilizzabile solo per gli studenti delle classi Quinte a.s. 2020/2021, attribuiti agli studenti per le classi Terze e Quarte. 
Entrambe queste tre tabelle fanno parte dell’Allegato A dell’O.M. n.53 del 03/03/2021.
Tabella di attribuzione del credito scolastico per gli allievi delle classi QUINTE
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Tabelle di conversione dei crediti attribuiti agli studenti delle classi QUINTE a.s. 2020/2021  per le classi  Terze e Quarte  
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Si riporta di seguito :
la Tabella per l’attribuzione del credito per gli studenti delle classi Terze e Quarte  a.s. 2020/2021 contenuta nell’Allegato A del Decreto Legislativo 62/2017
Tabella di attribuzione del credito per gli studente delle classi Terze e Quarte a.s. 2020/2021
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Ai fini dell’attribuzione del credito scolastico per gli alunni delle classi Terze , Quarte e Quinte relativamente all’anno scolastico 2020/2021,  il Collegio dei docenti nella seduta del 20Maggio 2021 ha riconfermato    i seguenti criteri così come già deliberati nella seduta del 29 Ottobre 2020 :
si distinguono i seguenti casi a seconda che la media M conseguita dall’allievo in seno allo scrutinio finale  sia minore di 6 ( per le sole classi Quinte) oppure per tutte le classi Terze, Quarte e Quinte sia compresa tra 6 e 9 (9 incluso) oppure sia compresa tra 9 e 10.

Caso  media M strettamente minore di 6  :  M < 6  ( Per le sole classi Quinte)
· se la media M strettamente minore di  6 è tale che detta media M sia maggiore o uguale del valore di 5,90 allora si attribuirà  all’allievo come credito scolastico il valore di punti 12 ; se la media M strettamente minore di 6 è tale che detta media M sia strettamente minore del valore di 5,90 ma all’allievo è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù del soddisfacimento di uno o più di uno  dei quattro parametri sopra contemplati, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P. Se tale nuovo valore ottenuto è ancora strettamente minore del  valore di 0,90 all’allievo sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della relativa banda di oscillazione ovvero punti 11 , se invece tale nuovo valore è maggiore o uguale del valore di 0,90 allora all’allievo sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della relativa banda di oscillazione ovvero punti 12.
Se la media M è compresa tra 6 e 9 (9 incluso) :
· Considerata la media M dei voti, se la sua parte decimale è maggiore del valore di 0,50 allora si attribuirà automaticamente come credito scolastico il valore massimo della banda di oscillazione individuata dalla media M. 
· Se la parte decimale della media M dei voti è inferiore o uguale al valore di 0,50 ma all’allievo è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù del soddisfacimento di uno o più di uno  dei quattro parametri sopra contemplati, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P. Se tale nuovo valore ottenuto è ancora inferiore o uguale al valore di 0,50 all’allievo sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della banda di oscillazione, se invece tale nuovo valore è maggiore del valore di 0,50 allora all’allievo sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della banda di oscillazione.
Per gli allievi meritevoli ovvero nel caso in cui un allievo riporti una media M  con 9<M ≤ 10, il Collegio dei docenti ha deliberato  il seguente criterio:
· se la media M dei voti  conseguita  dall’allievo è maggiore o uguale al valore di  9,20 
 - prescindendo dalla valutazione dei 4 parametri -   si attribuisce  direttamente il massimo della relativa banda di oscillazione, ovvero 12 punti per il Terzo anno, 13 punti per il Quarto anno e 22 punti per il Quinto anno ( credito su base 60)
· Se invece la media M  è compresa strettamente tra 9 e 9,20:   
                        9 < M < 9,20 
  nell’attribuzione del credito scolastico si considererà anche l’eventuale punteggio P scaturito dalla valutazione dei 4 parametri. Se la parte decimale della media M dei voti è inferiore al valore di 0,20 ma all’allievo è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù del soddisfacimento di uno o più di uno  dei quattro parametri contemplati dalla normativa, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P. Se tale nuovo valore ottenuto è ancora minore o uguale al valore di 0,50 all’allievo sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della banda di oscillazione, se invece tale nuovo valore è maggiore del valore di 0,50 allora all’allievo sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della banda di oscillazione.

Criteri di integrazione del credito per gli allievi che in seno agli scrutini di Giugno 2020 hanno riportato almeno una insufficienza in qualche disciplina e per i quali dunque è stato necessario elaborare un PAI



Il Collegio dei docenti nella seduta del 20 Maggio 2021   in relazione al criterio per l’eventuale integrazione  del credito  pari ad 1 punto  per gli  studenti delle classi Terze e Quarte a.s. 2019/2020  che in seno agli scrutini di Giugno 2020 hanno riportato una media dei voti M<6  e per i quali sono stati attribuiti 6 punti di “credito provvisorio” (Comma 4 Art. 4 dell’O.M. n° 11 del 16 Maggio 2020, Nota n. 8464 del 28 Maggio 2020, O.M. n° 53 del 03/03/2021) ha deliberato quanto segue : 
Per gli studenti delle classi Terze e Quarte a.s. 2019/2020  che negli scrutini finali a.s. 2019/2020 hanno fatto registrare una media dei voti strettamente minore di sei (M<6)  e per i quali è stato attribuito un credito «provvisorio» pari a 6 punti :  il collegio ha deliberato di integrare di 1 punto detto punteggio per quegli studenti che nel corrente anno scolastico a.s. 2020/2021 hanno raggiunto gli obiettivi di apprendimento per TUTTE le materie per le quali avevano fatto registrare una insufficienza negli scrutini di Giugno 2020 e per le quali era stato necessario elaborare un PAI. Per detti studenti si attribuirà relativamente alla classe frequentata per l’a.s. 2019/2020 ( Terza o Quarta)  un credito pari a 7 punti. 
Di contro, considerati gli studenti delle classi Terze e Quarte a.s. 2019/2020 che negli scrutini finali di Giugno 2020 hanno fatto registrare una media dei voti strettamente minore di sei (M<6) e per i quali è stato attribuito un credito «provvisorio» pari a 6 punti , se detti  studenti  nel corrente anno scolastico a.s. 2020/2021 NON hanno raggiunto gli obiettivi di apprendimento PER TUTTE le materie per le quali avevano fatto registrare  insufficienze in seno agli scrutini finali a.s. 2019/2020 e per le quali era stato necessario elaborare un PAI , non sarà integrato il punteggio del credito provvisorio attribuito lo scorso anno scolastico 2019/2020. Per detti studenti si lascerà invariato relativamente alla classe frequentata per l’a.s. 2019/2020  (Terza o Quarta) il credito pari a 6 punti. 
Per gli allievi delle classi Terze e Quarte a.s. 2019/2020 che per l’a.s. 2019/2020 siano stati ammessi alla classe successiva riportando una media dei voti M>=6 anche in presenza di qualche insufficienza, fermo restando l’attribuzione del credito scolastico nella banda di oscillazione individuata dalla media, onde evitare contraddizioni con i criteri di attribuzione del credito adottati lo scorso anno scolastico 2019/2020 il collegio dei Docenti nella seduta del 20 maggio 2021 ha  deliberato di lasciare invariati detti crediti anche se l’allievo nel presente anno scolastico 2020/2021 ha raggiunto tutti gli obiettivi di apprendimento previsti dal PAI nella/e disciplina/e per la/e quale/i lo studente aveva fatto registrare l’insufficienza in seno agli scrutini finali a.s. 2019/200.
CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO PER GLI STUDENTI DEL CORSO SERALE DELL’INDIRIZZO PROFESSIONALE ALBERGHIERO
A.S. 2020/2021





Alla fine del secondo periodo didattico (Terzo e Quarto anno) e dunque alla fine del Quarto anno si deve attribuire il credito scolastico agli studenti del corso serale dell’indirizzo Professionale Alberghiero, così come si deve attribuire il credito scolastico alla fine del terzo periodo didattico ( a conclusione del Quinto anno) agli studenti del 5° anno del corso serale dell’indirizzo Professionale Alberghiero . 
Si riportano di seguito i criteri che il Collegio dei docenti ha deliberato nella seduta del 20 Maggio 2021 ai fini dell’attribuzione del credito scolastico per gli studenti del corso serale dell’indirizzo Professionale Alberghiero. 

Si riportano di seguito :

· la Tabella di attribuzione del credito scolastico per gli studenti del Quarto anno ( fine del secondo periodo didattico). Detta tabella è contenuta nell’Allegato A del Decreto Legislativo n. 62/2017

· la Tabella di attribuzione del credito scolastico per gli studenti del Quinto anno ( fine del terzo periodo didattico). Detta tabella è contenuta nell’Allegato A dell’O.M. n. 53 del 03/03/2021.
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TABELLA DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO PER I SOLI  STUDENTI DELLE CLASSI QUINTE A.S. 2020/2021-  Tabella C    dell’O.M. n. 53 del 03/03/2021
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Per gli studenti del Corso serale il collegio dei docenti nella seduta del 20 Maggio 2021 ha deliberato di considerare la seguente tabella di valutazione dei parametri ai fini dell’attribuzione del credito scolastico alla fine del Secondo periodo didattico ( a conclusione del Quarto anno) e alla fine del Terzo Periodo didattico ( a conclusione del Quinto anno) : 


TABELLA DI VALUTAZIONE DEI PARAMETRI PER GLI STUDENTI DEL CORSO SERALE
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Ai fini dell’attribuzione del credito scolastico per gli studenti delle classi Quarte ( fine del secondo periodo didattico)  e Quinte( fine del terzo periodo didattico) relativamente all’anno scolastico 2020/2021,  il Collegio dei docenti nella seduta del 20 Maggio 2021 ha deliberato  i seguenti criteri :

si distinguono i seguenti  casi a seconda che la media M  conseguita dall’allievo in seno allo scrutinio finale  sia minore di 6 ( per le sole classi Quinte) oppure per  le classi Quarte e Quinte sia compresa tra 6 e 9 (9 incluso) oppure sia compresa tra 9 e 10.
Caso  media M strettamente minore di 6  :  M < 6  ( Per le sole classi Quinte)
· se la media M strettamente minore di  6 è tale che detta  M sia maggiore o uguale del valore di 5,90 allora si attribuirà  allo studente  come credito scolastico il valore di punti 12 ; se la media M strettamente minore di 6 è tale che detta media  M sia strettamente minore del valore di 5,90 ma allo studente  è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù del soddisfacimento di uno o più di uno  dei tre parametri prima contemplati, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P. Se tale nuovo valore ottenuto è ancora strettamente minore del  valore di 0,90 allo studente sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della relativa banda di oscillazione ovvero punti 11 , se invece tale nuovo valore è maggiore o uguale del valore di 0,90 allora allo studente sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della relativa banda di oscillazione ovvero punti 12.
Se la media M è compresa tra 6 e 9 (9 incluso) :
· Considerata la media M dei voti, se la sua parte decimale è maggiore del valore di 0,50 allora si attribuirà automaticamente come credito scolastico il valore massimo della banda di oscillazione individuata dalla media M. 
· Se la parte decimale della media M dei voti è inferiore o uguale al valore di 0,50 ma allo studente è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù del soddisfacimento di uno o più di uno  dei tre parametri sopra contemplati, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P.
Se tale nuovo valore ottenuto è ancora inferiore o uguale al valore di 0,50 allo studente sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della banda di oscillazione, se invece tale nuovo valore è maggiore del valore di 0,50 allora allo studente  sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della banda di oscillazione.

Per gli studenti meritevoli ovvero nel caso in cui uno studente  riporti una media M  con 9<M ≤ 10, il Collegio dei Docenti  ha deliberato il seguente criterio: 

Classi Quarte e QUINTE : media  9<M ≤10

· se la media M dei voti  conseguita  dallo studente è maggiore o uguale al valore di  9,20 
 - prescindendo dalla valutazione dei tre parametri -   si attribuisce  direttamente il massimo della relativa banda di oscillazione, ovvero  13 punti per il Quarto anno e 22 punti per il Quinto anno.
· Se invece la media M  è compresa strettamente tra 9 e 9,20:   
                        9 < M < 9,20 
nell’attribuzione del credito scolastico si considererà anche l’eventuale punteggio P scaturito dalla valutazione dei 3 parametri.


Se la parte decimale della media M dei voti è inferiore al valore di 0,20 ma allo studente è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù del soddisfacimento di uno o più di uno  dei tre parametri contemplati dalla normativa, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P. Se tale nuovo valore ottenuto è ancora minore o uguale al valore di 0,50 allo studente sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della banda di oscillazione, se invece tale nuovo valore è maggiore del valore di 0,50 allora allo studente sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della banda di oscillazione.

CRITERI DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO PER I CANDIDATI ESTERNI




Per i candidati esterni il credito scolastico è attribuito dal consiglio di classe davanti al quale sostengono l'esame preliminare, sulla base della documentazione del curriculum scolastico e dei risultati delle prove preliminari
Le tabelle che regolano l’attribuzione dei crediti per i candidati esterni (privatisti) sia per gli esami di idoneità che per gli Esami preliminari agli Esami di Stato sono le medesime di quelle utilizzate per i candidati interni.
Ai sensi dell’Art. 5 punto 9 dell’O.M. n° 53 del 03/03/2021,il candidato è ammesso all'esame di Stato se consegue un punteggio minimo di sei decimi in ciascuna delle discipline per le quali sostiene la prova.
Quindi a differenza di quanto avviene per i candidati interni, non è possibile che un candidato esterno riporti una insufficienza e che dunque la media dei voti delle discipline per le quali sostiene gli esami preliminari relativamente al Quinto anno sia strettamente minore di 6. 

Si riportano di seguito :
· la Tabella C  che verrà utilizzata per i candidati esterni ai fini dell’attribuzione del credito per la classe  Quinta a.s. 2020/2021
· la Tabella D  per la conversione dei crediti, utilizzabile per convertire i crediti attribuiti ai candidati esterni per le classi Terze e Quarte. 
Entrambe queste tre tabelle fanno parte dell’Allegato A dell’O.M. n.53 del 03/03/2021
TABELLA DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO PER la classe QUINTA  A.S. 2020/2021 in sede di ammissione all’Esame di Stato-   Tabella C    dell’O.M. n. 53 del 03/03/2021
[image: ]
TABELLA DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO PER le classi TERZE E QUARTE A.S. 2020/2021 in sede di ammissione all’Esame di Stato-  Tabella D    dell’O.M. n. 53 del 03/03/2021
[image: ]Valutazione del curriculum scolastico del candidato esterno
Per i candidati esterni , ai fini dell’attribuzione del  punteggio relativo alla valutazione del Curriculum scolastico, il Collegio dei docenti ha deliberato di valutare :
· 0,35 punti per ogni attestazione/ certificazione  relativa a percorsi di studio/formazione coerenti con gli obiettivi formativi ed educativi propri dell’indirizzo di studi per il quale l’aspirante si presenta a sostenere gli Esami in qualità di candidato esterno (max 2 titoli valutabili per ciascuno degli  anni)
· 0,15  punti per ogni certificazione linguistica o informatica ( max 2 certificazioni valutabili per ciascuno degli anni)

Ai fini dell’attribuzione del credito scolastico per i candidati esterni relativamente all’anno scolastico 2020/2021,  il Collegio dei Docenti ha deliberato  i seguenti criteri : 
considerate le   Tabelle dei crediti , si distinguono i seguenti  casi a seconda che la media M  conseguita dal candidato esterno sia compresa tra 6 e 9 (9 incluso) oppure sia compresa tra 9 e 10.

Se la media M conseguita dal candidato esterno è compresa tra 6 e 9 (9 incluso) :
· Considerata la media M dei voti, se la sua parte decimale è maggiore del valore di 0,50 allora si attribuirà al candidato esterno automaticamente come credito scolastico il valore massimo della banda di oscillazione individuata dalla media M. 
· Se la parte decimale della media M dei voti è inferiore o uguale al valore di 0,50 ma al candidato esterno è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P in virtù della valutazione del suo Curriculum scolastico, alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P.
    Se tale nuovo valore ottenuto è ancora inferiore o uguale al valore di 0,50 al candidato esterno sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della banda di oscillazione, se invece tale nuovo valore è maggiore del valore di 0,50 allora al candidato esterno sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della banda di oscillazione.
Per i candidati esterni che riportino una media M  con 9<M ≤ 10, il Collegio dei docenti ha deliberato il seguente criterio:

· se la media M dei voti  conseguita  dal candidato esterno è maggiore o uguale al valore di  9,20 
 - prescindendo dalla valutazione del Curriculum scolastico del candidato esterno-   si attribuisce  direttamente il massimo della relativa banda di oscillazione.
· Se invece la media M  è compresa strettamente tra 9 e 9,20:   
                        9 < M < 9,20 
   nell’attribuzione del credito scolastico si considererà anche l’eventuale punteggio P scaturito dalla valutazione del Curriculum scolastico del candidato esterno

Se la parte decimale della media M dei voti è inferiore al valore di 0,20 ma al candidato esterno è stato attribuito un punteggio aggiuntivo P scaturito dalla valutazione del curriculum scolastico del candidato esterno,  alla parte decimale della media M si andrà ad aggiungere il punteggio aggiuntivo P. Se tale nuovo valore ottenuto è ancora minore o uguale al valore di 0,50 al candidato esterno sarà attribuito, come credito scolastico, il valore minimo della banda di oscillazione, se invece tale nuovo valore è maggiore del valore di 0,50 allora al candidato esterno sarà attribuito un credito scolastico pari al valore massimo della banda di oscillazione.


Criteri di attribuzione della Lode
(comma 5 Art. 24 dell’O.M. n° 53 del 03/03/2021)
A conclusione dell'esame di Stato è assegnato a ciascun candidato un punteggio finale complessivo in centesimi, che è il risultato della somma dei punti attribuiti dalla commissione d'esame  alla prova d’esame (colloquio) per un massimo di quaranta punti  e dei punti acquisiti per il credito scolastico da ciascun candidato per un  massimo di sessanta punti. 
Il punteggio minimo complessivo per superare l'esame è di sessanta centesimi.
La commissione d'esame può motivatamente integrare il punteggio  fino a un massimo di cinque punti ove il candidato abbia ottenuto un  credito scolastico di almeno 50 punti e un punteggio  nella prova d’esame pari almeno a 30 punti (comma 4 Art. 24 dell’O.M. n° 53 del 03/03/2021)
La commissione, ALL’UNANIMITA’, può attribuire la lode  solo se sono  soddisfatte TUTTE le seguenti condizioni : 
1)Il candidato deve conseguire il punteggio massimo di 100 punti senza usufruire dell’integrazione del punteggio così come contemplata dal comma 4 Art. 24 dell’O.M. n° 53 del 03/03/2021).

2) Il candidato deve aver conseguito con voto UNANIME del consiglio di classe il credito scolastico massimo  ( totale credito relativo ai tre anni pari a 60 punti).

3) Il candidato deve aver conseguito il punteggio massimo previsto alla prova d’esame (Colloquio).


Abbreviazione del corso di studi per merito
Abbreviazione per merito:   comma 4 Art. 13 decreto legislativo 62/2017
Sono ammessi, a domanda, direttamente all’esame di Stato conclusivo del secondo ciclo gli alunni che:
1. Hanno riportato, nello scrutinio finale della penultima classe (classe Quarta) un voto maggiore o uguale a 8/10 in ciascuna disciplina o gruppo di discipline e un voto maggiore o uguale a 8 nel comportamento.
1. che hanno seguito un regolare corso di studi di istruzione secondaria di secondo grado 
1. che hanno riportato una votazione maggiore o uguale a 7/10 in ciascuna disciplina o gruppo di discipline e un voto maggiore o uguale a 8/10 nel comportamento negli scrutini finali dei due anni antecedenti il penultimo (ovvero nella Seconda e Terza classe del corso di studi) senza essere incorsi in ripetenze nei due anni predetti.
Le votazioni suddette non si riferiscono all'insegnamento della religione cattolica e alle attività alternative.

Credito scolastico relativo ad abbreviazione per merito
Ai sensi dell’Art. 11 comma 5 lettera b) dell’O.M. n° 53 del 03/03/2021
Nei casi di abbreviazione del corso di studi per merito, il credito scolastico è attribuito dal consiglio di classe, per la classe Quinta non frequentata, nella misura massima prevista per lo stesso, pari a ventidue punti
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Tabella C Attribuzione credito scolastico per la classe quinta in sede di
ammissione all’Esame di Stato

Media dei voti e
classe quinta
— 11-12
Ty 1314
6<M<7 B
7<M<$ 17-18
8<M<9 1520
9< M <10 21-22
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Tabella A Conversione del credito assegnato al termine della classe terza

Media dei voti

Fasce di credito ai sensi
Allegato A al D. Lgs 62/2017

Nuovo credito assegnato per
la classe terza

M=6 7-8 11-12
6<M<7 8-9 13-14
7<M<8 9-10 15-16
8<M<9 10-11 16-17
9<M <10 11-12 17-18

La conversione deve essere effettuata con riferimento sia alla media dei voti che al credito conseguito
(livello basso o alto della fascia di credito)

Tabella B Conversione del credito assegnato al termine della classe quarta

Media dei voti

Fasce di credito ai sensi
dellP’Allegato A al D. Lgs.
62/2017 e del’lOM 11/2020

Nuovo credito assegnato per
la classe quarta

M<6* 6-7 10-11
M=6 89 12-13
6<M<=<7 9-10 14-15
T<M<8 10-11 16-17
8<M=9 11-12 18-19
I9I<M<=10 12-13 19-20
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Attribuzione credito scolastico

Media dei Fasce di Fasce di
voti credito credito
Il ANNO IV ANNO

M=6 7-8 8-9
6< M <7 8-9 9-10
7< M <8 9-10 10-11
8<M <9 10-11 11-12
9< M <10 11-12 12-13
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TABELLA DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO
PER GLI STUDENTI DEL 4 ° ANNO CORSO SERALE

Attribuzione credito scolastico

Media dei
voti

M=6

Fasce di
credito
IV ANNO

6< M <7

8-9

7<M <8

9-10

8< M <9

10-11

9< M <10

11-12

12-13
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TABELLA VALUTAZIONE DEI PARAMETRI CORSO SERALE

Parametro

Punteggio

1)Frequenza

Fino a 150 ore di assenze
0,35 punti

2)Interesse ed impegno nella partecipazione al
dialogo educativo anche con riferimento :

0,50 punti

3)Partecipazione ad attivita extra scolastiche
(Partecipazione a_: esperienze formative, Stage,
Tirocini, progetti realizzati in ambito
extrascolastico, corsi, attivita sportive di livello
agonistico, Certificazioni linguistiche e/o

informatiche , etc)

0,15 punti_{( 1 sola attivita
valutabile)
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Tabella C Attribuzione credito scolastico per la classe quinta in sede di
ammissione al’Esame di Stato

Media dei voti lasceieR ik
classe quinta

B U

o 13-14
6<M<7 D
7<M<8 17-18
8<M<9 1920

2122

I<M =10
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Tabella D Attribuzione credito scolastico per la classe terza e per la classe
quarta in sede di ammissione al’Esame di Stato

e Fasce di credito Fasce di credito
classe terza classe quarta

M=6 11-12 12-13

6<M<=<7 13-14 14-15

7<M<8 15-16 16-17

8<M<9 16-17 18-19

9<M <10 17-18 19-20
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