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1. Premessa e finalita del documento

La presente relazione tecnico-illustrativa accompagna e completa il portfolio professionale predisposto
al termine dell’anno di formazione e prova per I'anno scolastico 2025/2026. Il documento raccoglie in
forma organica i dati, le esperienze e gli elementi di autovalutazione gia rappresentati nel portfolio,
restituendoli alla Commissione in una veste discorsiva e ragionata, cosi da agevolare la lettura
complessiva del percorso e la valutazione degli esiti raggiunti.

Il portfolio & stato realizzato come artefatto digitale interattivo, progettato e sviluppato in autonomia dal
sottoscritto in coerenza con il ruolo di Animatore Digitale ricoperto nell’istituto. La scelta di una forma
navigabile, articolata per aree tematiche e pensata anche per la fruizione su touch board in sede
collegiale, non ha un valore meramente formale, ma rappresenta essa stessa una evidenza di competenza
digitale e progettuale, in linea con gli obiettivi del Piano Nazionale Scuola Digitale e con la cultura
dell'innovazione didattica promossa dal PTOF.

La relazione ripercorre le medesime aree del portfolio, dal curriculum professionale al bilancio iniziale
delle competenze, dalle esperienze formative dell’anno al bilancio finale, fino alla individuazione dei
bisogni formativi futuri. Ogni sezione integra la descrizione delle attivita con il riferimento agli standard
professionali del profilo docente, articolati nelle tre aree della Didattica, dell’Istituzione e Comunita e
della Professione, secondo il modello adottato per il bilancio delle competenze.

2. Profilo del docente e contesto professionale

Il percorso qui documentato si colloca all’interno di una identita professionale duplice e integrata, che
unisce la figura del docente tecnico-pratico di cucina a quella del formatore digitale. A questa doppia
vocazione si affianca, nell’anno in esame, il conseguimento della specializzazione per il sostegno didattico
nella scuola secondaria di secondo grado, che ha ampliato in senso inclusivo la postura professionale
complessiva.

L’anno di formazione e prova si & svolto presso I'l.1.S. «Tonino Guerra» di Cervia, in provincia di Ravenna,
sulla classe di concorso B020, Laboratorio di Servizi Enogastronomici settore Cucina. Nel medesimo anno
il sottoscritto ha ricoperto per la prima volta il ruolo di Animatore Digitale, contribuendo in modo attivo
alla vita dell’istituto sia sul piano organizzativo sia su quello della formazione dei colleghi. Il contesto
dell’istituto professionale alberghiero, caratterizzato dalla centralita della didattica laboratoriale e dalla
presenza di studenti spesso fragili, ha rappresentato lo sfondo entro cui si sono sviluppate le esperienze
descritte.

3. Struttura del portfolio professionale

Il portfolio & organizzato in otto aree, corrispondenti ad altrettante sfere tematiche navigabili. Le prime
due raccolgono il curriculum professionale, distinto in esperienze personali ed esperienze pre-ruolo.
Segue il bilancio iniziale delle competenze, che fotografa il punto di partenza. La quarta area documenta
le azioni di potenziamento, mentre la quinta e la sesta raccolgono le esperienze formative dell’anno,
distinte tra attivita didattica e attivita laboratoriale. La settima area & dedicata al bilancio finale e alla
comparazione con quello iniziale, e I'ottava alla individuazione dei bisogni formativi futuri.

Nelle sezioni che seguono ciascuna area viene illustrata nel dettaglio, riportando le singole esperienze
con la relativa collocazione temporale e mettendone in luce la ricaduta sugli standard professionali.



4. Curriculum professionale - Esperienze personali

La prima area del portfolio raccoglie le esperienze che, pur maturate in ambiti diversi da quello scolastico
in senso stretto, costituiscono il patrimonio professionale su cui si fonda I'attuale profilo docente. Si tratta
di quattro esperienze significative, che coprono I'ambito culturale e sociale, quello della certificazione
informatica, quello sistemistico e quello della formazione sulla sicurezza.

4.1 Fondazione dell’Associazione Culturale Land Of Kaos
Dal 01/01/2007 al 09/03/2020

Land Of Kaos e un’associazione culturale senza scopo di lucro fondata nel 2007 a Cancello ed Arnone, in
provincia di Caserta, della quale il sottoscritto & presidente sin dalla costituzione. L’associazione ha
operato principalmente nella promozione delle eccellenze enogastronomiche e delle tipicita del territorio
casertano, valorizzando prodotti, tradizioni e saperi locali come strumento di identita culturale e di
sviluppo economico sostenibile.

Una delle missioni centrali & stata il contrasto alla dispersione scolastica e all’esclusione sociale, con
particolare attenzione ai giovani giunti al termine dell’obbligo scolastico senza proseguire il percorso
formativo. In un territorio in cui la prossimita con I'agro aversano espone i giovani al rischio concreto di
coinvolgimento in contesti criminali, 'associazione ha operato come presidio educativo e culturale
alternativo, offrendo percorsi di partecipazione sociale attiva e di orientamento verso scelte lavorative
consapevoli, anche autonome, nell’ambito della ristorazione e dell’enogastronomia. Le attivita sono state
sospese con I'emergenza sanitaria e I'associazione e oggi in fase di riorganizzazione.

Questa esperienza rappresenta la radice della sensibilita sociale che orienta ancora oggi la pratica
didattica, in particolare rispetto al contrasto della dispersione e alla funzione rimotivante
dell’insegnamento tecnico-pratico.

4.2 Istruttore Informatico Certiport - IC* Authorized Instructor
Dal 24 novembre 2009

A partire dal 24 novembre 2009, data del conseguimento della qualifica ufficiale di Certiport I1C3
Authorized Instructor for Digital Literacy, il sottoscritto ha intrapreso un percorso continuativo
nell’ambito della formazione informatica e della gestione delle sessioni d’esame in qualita di Proctor.
Negli anni ha sviluppato una solida competenza nel guidare gli utenti verso una reale alfabetizzazione
digitale, trasferendo metodologie e abilita pratiche legate all’'uso dell’hardware, dei software, delle reti e
del web, con specifica preparazione agli standard globali del programma IC3.

Il profilo cosi costruito unisce I'efficacia della didattica alla precisione tecnica della gestione d’esame,
avendo formato nel tempo generazioni di studenti e affiancato numerosi docenti nel loro aggiornamento
tecnologico e metodologico. Al portfolio & allegato I'attestato di IC® Authorized Instructor.



4.3 Sistemista e Formatore specializzato Axios Italia

Esperienza ultra-decennale

In qualita di Sistemista e Formatore ufficiale Axios Italia, il sottoscritto ha maturato una esperienza ultra-
decennale nella digitalizzazione della Pubblica Amministrazione scolastica, rivolgendosi sia al personale
docente sia al personale ATA e accompagnando gli istituti nell’ottimizzazione dei processi digitali e
nell’adozione delle piattaforme ministeriali. Tra le competenze consolidate rientrano la gestione e
I’addestramento all’uso del Registro Elettronico e dei sistemi gestionali, unite a interventi formativi mirati
in materia di privacy e protezione dei dati personali in ambito scolastico.

Questo doppio binario, tecnico e pedagogico, ha permesso di operare come figura di raccordo tra le
infrastrutture tecnologiche e gli utenti finali, promuovendo una cultura digitale sicura, efficiente e
integrata nel sistema scuola.

4.4 Formazione sulla sicurezza - D.Lgs. 81/2008

Portale e-learning - oltre 8.000 docenti I’'anno

In qualita di ideatore, creatore e formatore di un portale formativo per docenti, il sottoscritto ha dato
vita a un ecosistema digitale dedicato all’adempimento degli obblighi in materia di sicurezza sui luoghi di
lavoro. Il portale, cresciuto costantemente nel tempo, forma oggi oltre ottomila docenti ogni anno
scolastico sul tema della sicurezza ai sensi del D.Lgs. 81/2008, coniugando competenze sistemistiche ed
esperienza didattica in una piattaforma e-learning con percorsi agili, interattivi e rispondenti alle esigenze
delle istituzioni scolastiche. L'esperienza testimonia un modello didattico centrato sull’utente, sulla
chiarezza normativa e sull’'innovazione tecnologica.

5. Curriculum professionale - Esperienze pre-ruolo

La seconda area raccoglie le esperienze immediatamente precedenti 'immissione in ruolo, riferite in
particolare al servizio di insegnamento e alla formazione enogastronomica di alto livello.

5.1 Docente di Cucina - IPSSAR «Ugo Tognazzi» di Velletri
A.S. 2021/2022 e 2022/2023 - nomina fino al 31 agosto

Per due anni scolastici consecutivi, il 2021/2022 e il 2022/2023, il sottoscritto ha insegnato come docente
di Laboratorio di Servizi Enogastronomici settore Cucina, classe di concorso B020, presso I'IPSSAR «Ugo
Tognazzi» di Velletri, in provincia di Roma, con nomina piena fino al 31 agosto. In questi anni ha
consolidato la propria identita di insegnante tecnico-pratico, accompagnando gli studenti
nell’acquisizione delle competenze di cucina, dalle tecniche di base all’organizzazione del lavoro di
brigata, fino alla cura dell’igiene, della sicurezza e della qualita nei processi di trasformazione degli
alimenti.

L’esperienza ha permesso di affinare la didattica laboratoriale, di gestire la classe nei contesti operativi e
di costruire un rapporto educativo autentico con studenti spesso fragili, per i quali il laboratorio
rappresenta un luogo privilegiato di motivazione e di riscatto.



5.2 Percorso PCTO - Club Academy
Dal 15/01/2022 al 30/06/2022

Nell’anno scolastico 2021/2022 il sottoscritto & stato selezionato come discente nel percorso di
formazione del progetto PCTO Club Academy, proposta di corsi online per gli istituti professionali
alberghieri strutturata su centinaia di videolezioni con dispense e test. | moduli seguiti hanno riguardato
due ambiti di alta formazione enogastronomica, il mondo delle carni con lo Chef Fabio Campoli, con
attenzione alle materie prime, alle tecniche di lavorazione e alla creativita di ricetta, e la biscotteria con
il Maestro Luca Montersino, con approfondimento di tecniche, bilanciamenti e metodologie della
pasticceria professionale. Di particolare valore ¢ stata la possibilita di interazione diretta con i docenti, in
modo specifico con il Maestro Montersino. Il percorso si € concluso con il superamento delle verifiche
finali, di cui & allegato I'attestato.

6. Bilancio iniziale delle competenze
Inviato il 02/01/2026
Il punto di partenza dell’anno di formazione e prova.

Il bilancio iniziale delle competenze, compilato il 2 gennaio 2026, fotografa il punto di partenza del
percorso. L’autovalutazione colloca la maggior parte degli standard tra il livello iniziale e quello in corso
di formazione, con una consapevolezza ancora in costruzione rispetto agli otto standard professionali
delle tre aree, Didattica, Istituzione e Comunita, Professione. Gli ambiti percepiti come piu fragili in
partenza sono quelli legati alla progettazione e gestione delle situazioni di apprendimento, all’adozione
di strategie e metodi di valutazione e al lavoro collaborativo all’interno della comunita professionale.

Area A - Didattica. Progettazione, strategie didattiche, valutazione e gestione della classe collocate
prevalentemente al livello iniziale e in corso di formazione, con la valutazione come ambito piu delicato.

Area B - Istituzione e Comunita. Partecipazione alla vita della scuola, lavoro collaborativo e rapporto con
gli stakeholder percepiti come terreni ancora da consolidare, sostenuti da una buona predisposizione
relazionale.

Area C - Professione. Impegno nella formazione continua gia presente come attitudine personale, da
tradurre in un percorso piu strutturato e intenzionale lungo I'anno di prova.

Il bilancio iniziale ha avuto la funzione di individuare con onesta le aree su cui concentrare il percorso
formativo, fissando un riferimento chiaro per misurare la crescita al termine dell’anno. La
rappresentazione grafica per indicatori d’area, disponibile nel portfolio, colloca il livello di partenza al di
sotto della soglia attesa, corrispondente al livello «Standard atteso».



7. Azioni di potenziamento

La quarta area documenta le due principali azioni di potenziamento professionale intraprese nell’anno,
la specializzazione per il sostegno e I'assunzione del ruolo di Animatore Digitale.

7.1 Corso di specializzazione TFA Sostegno - X Ciclo
Percorso dal 22/10/2025 al 27/05/2026 - A.A. 2024/2025

Il percorso di specializzazione per il sostegno agli alunni con disabilita nella scuola secondaria di secondo
grado, TFA Sostegno X Ciclo, ha alternato una solida formazione teorica, incentrata su Universal Design
for Learning, didattica inclusiva, psicopedagogia della disabilita e quadri normativi di riferimento, a una
significativa esperienza di tirocinio diretto, per un totale di centosettantuno ore di osservazione e co-
progettazione in una classe quinta dell’indirizzo Accoglienza Turistica.

Il tirocinio ha permesso di affiancare la docente di sostegno nell’osservazione e nell’accompagnamento
di un alunno con disabilita, elaborando strumenti differenziati e contribuendo alla progettazione di
percorsi personalizzati coerenti con il PEl. L'intero percorso ha arricchito in modo sostanziale Ila
competenza inclusiva, rafforzando la capacita di leggere i bisogni individuali, di co-progettare con il team
docente e di integrare la prospettiva della neurodiversita nella pratica didattica quotidiana.

7.2 Animatore Digitale - PNSD - Formatore interno
Azioni dal 18/02/2026 al 04/05/2026

Il ruolo di Animatore Digitale, ricoperto per la prima volta nell’anno scolastico 2025/2026, ha richiesto un
approccio concreto e operativo fin dai primi mesi, traducendo la visione del Piano Nazionale Scuola
Digitale in azioni realmente spendibili nel contesto dell’istituto. Il primo intervento ha riguardato la
progettazione e lo sviluppo autonomo di un’applicazione per la prenotazione dei laboratori scolastici,
realizzata con strumenti completamente gratuiti e integrata nel sito ufficiale dell’istituto, in risposta a
una esigenza organizzativa concreta e senza oneri per la scuola.

Il secondo asse di lavoro ha riguardato la formazione dei docenti, attuata attraverso la progettazione e la
somministrazione di un corso di alfabetizzazione digitale sull’'uso consapevole e didattico dell’intelligenza
artificiale, erogato tra febbraio e maggio 2026. Il percorso ha affrontato, oltre alla normativa di settore,
temi quali le allucinazioni e il bias algoritmico, il prompting didattico avanzato, il carico cognitivo, il
contrasto alle fake news con il metodo SIFT e il quadro dell’EU Al Act, con un approccio pratico orientato
all’'uso in classe. La principale sfida, il coinvolgimento attivo dei colleghi in un contesto gia denso di
impegni, & stata affrontata con strategie di comunicazione mirate e con buoni risultati in termini di
partecipazione e di ricaduta sulla pratica didattica.



8. Esperienze formative - Attivita didattica

La quinta area raccoglie le esperienze formative dell’anno piu direttamente legate alla progettazione e
alla conduzione della didattica, comprese le unita di apprendimento, la formazione tecnica di settore, le
esperienze in contesti autentici e I'osservazione reciproca con il docente tutor.

8.1 UdA «ll Viaggio nel Gusto»
Dal 22/03/2026 al 29/05/2026 - classe seconda Enogastronomia

L’Unita di Apprendimento «ll Viaggio nel Gusto» é stata progettata e coordinata per una classe seconda
dell’indirizzo Enogastronomia. Il percorso, della durata iniziale di trentatré ore distribuite tra marzo e
maggio 2026, ha coinvolto quattro discipline, Cucina, Scienze Integrate, Lingua Tedesca e Italiano, in una
progettazione interdisciplinare orientata allo sviluppo delle competenze chiave europee. Il filo
conduttore del viaggio, inteso come metafora della scoperta dei prodotti e delle culture gastronomiche,
ha integrato la dimensione laboratoriale con quella linguistica, scientifica e narrativa.

L'UdA ha adottato i principi dell’Universal Design for Learning per garantire I'accessibilita dei contenuti e
la personalizzazione dei percorsi, prevedendo verifiche autentiche differenziate e rubriche di valutazione
condivise tra i docenti coinvolti. La pianificazione e stata supportata da un diagramma di Gantt e da
strumenti di monitoraggio in itinere, con attenzione particolare al food cost e alla sostenibilita delle
ricette. Questa esperienza costituisce I'evidenza principale della crescita registrata sugli Standard 1 e 2
dell’Area Didattica.

8.2 UdA «Dialogo con la macchina» - progetto documentato
Progettazione dal 15/02/2026 al 30/05/2026 - classe quinta Accoglienza Turistica

L'UdA «Dialogo con la macchina, usare I'Al per prepararsi al colloquio di Maturita», progettata
nell’ambito del tirocinio diretto del percorso TFA, e stata ideata per una classe quinta dell’indirizzo
Accoglienza Turistica, con I'obiettivo di integrare I'uso consapevole e critico dell’intelligenza artificiale
nella preparazione al colloquio dell’Esame di Stato, secondo le indicazioni normative di riferimento. Il
percorso, strutturato coinvolgendo le quattro discipline del colloquio, Italiano, Diritto e Tecniche
Amministrative, Lingua Inglese e Laboratorio di Servizi di Accoglienza Turistica, prevedeva I'utilizzo dell’Al
come interlocutore socratico per simulare situazioni argomentative, sviluppare il pensiero critico e
potenziare la padronanza espressiva.

L'UdA includeva una versione differenziata per I'alunno con bisogni educativi speciali, con adattamenti
mirati elaborati in sinergia con la docente di sostegno e I'educatrice. Per ragioni organizzative legate alla
calendarizzazione delle simulazioni d’esame e alla prossimita con la sessione di Maturita, il percorso non
e stato realizzato, pur essendo stato presentato al consiglio di classe, e resta come progetto documentato
e disponibile per il prossimo anno scolastico. La sua elaborazione rappresenta comunque una evidenza
significativa della competenza progettuale in chiave inclusiva.



8.3 Corso Base di Gelateria - Carpigiani Gelato University
9e 10 marzo 2026

Nei giorni 9 e 10 marzo 2026 il sottoscritto ha partecipato al Corso Base di Gelateria e al corso Gelato per
la Ristorazione presso la Carpigiani Gelato University, ospitata nell’llS «Bartolomeo Scappi» di Castel San
Pietro Terme, in provincia di Bologna, sotto la guida del Maestro Antonio Mezzalira, gelatiere di fama
internazionale insignito dei Tre Coni del Gambero Rosso. Il percorso ha affrontato le basi scientifiche e
tecniche del gelato artigianale, con attenzione ai bilanciamenti, alle materie prime, alle tecniche di
mantecazione e all’integrazione del gelato nella ristorazione di qualita.

La profondita del confronto con il Maestro Mezzalira ha generato un rapporto professionale che va oltre
la singola esperienza formativa, aprendo la prospettiva di una collaborazione editoriale attualmente in
fase di sviluppo. Al portfolio sono allegatii due attestati relativi al Corso Base di Gelateria e al corso Gelato
per la Ristorazione.

8.4 Buffet dolci - Concorso «L’Oro Bianco di Cervia» 2026
Dal 18/05/2026 al 21/05/2026

L'esperienza ha riguardato la preparazione e la realizzazione del buffet dolci per la serata di gala
conclusiva del concorso enogastronomico europeo «L'Oro Bianco di Cervia 2026», svoltasi il 21 maggio
2026. Il percorso si & articolato in una fase preparatoria distribuita su piu giorni, con le classi coinvolte a
rotazione per la realizzazione delle basi, e in una fase conclusiva nel pomeriggio dell’evento, con quattro
studenti selezionati impegnati fino a sera nell’allestimento e nella presentazione del buffet.

Il lavoro e stato coordinato in stretta collaborazione con un collega della stessa classe di concorso, esperto
pasticciere, anch’egli in anno di prova, e in sinergia con gli altri docenti tecnico-pratici, richiedendo un
coordinamento continuo tra piu figure professionali. L'esperienza ha rappresentato un contesto
autentico di apprendimento laboratoriale, in cui gli studenti hanno potuto misurare le proprie
competenze tecniche in una situazione reale, con standard qualitativi elevati e tempi imposti dall’evento.
Il concorso, giunto nel 2026 alla dodicesima edizione e organizzato dall’istituto in collaborazione con gli
stakeholder del territorio, ha coinvolto dodici delegazioni di scuole italiane ed europee, con protagonista
il Sale Dolce di Cervia, elemento identitario del territorio.

8.5 Osservazione tutor - fase peer to peer
Quattro schede - dal 09/02/2026 al 06/05/2026

Nell’lambito dell’attivita didattica, a corredo del percorso formativo, & stata condotta I'osservazione
reciproca nel laboratorio di cucina del docente tutor, nella fase peer to peer prevista dal modello
dell’anno di prova. Di seguito si riporta la sintesi delle quattro schede di osservazione redatte, ciascuna
corredata nel portfolio dal collegamento al PDF originale.

Scheda 1-09/02/2026, laboratorio di cucina, cinque alunni. Contenuti su pappardelle al ragu di coniglio,
pollo farcito con spinaci e pancetta di suino ai ferri. Metodologia basata su dimostrazione tecnica iniziale,
lavoro per stazioni a rotazione, learning by doing e problem solving nella gestione dei tempi di cottura.
Tra i punti di forza la gestione simultanea di tre filoni complessi e il clima collaborativo; le criticita legate
al disosso del pollo sono state risolte con dimostrazione ravvicinata e apprendimento tra pari.

Scheda 2 - 18/02/2026, area prodotti da forno, due alunni. Contenuti su impasti salati, panini al latte e
plumcake. Metodologia con lezione dialogata, modelling degli impasti, cooperative learning e learning by



doing sui tempi di lievitazione. Punti di forza nella chiarezza espositiva sui processi di lievitazione; criticita
su incordatura, tempi e pesate, affrontate con test del velo e ricontrollo collettivo.

Scheda 3 - 04/03/2026, laboratorio di cucina, quattro alunni. Contenuti su strozzapreti al pomodoro e
costine con salsa barbecue. Metodologia con brainstorming, problem based learning, flipped classroom
e tutoring tra pari. Valorizzata la dimensione culturale del cibo nel dialogo tra tradizione romagnola e
americana; la formatura disomogenea e stata risolta con dimostrazione e peer tutor. La domanda al tutor
ha riguardato la valorizzazione didattica del confronto tra preparazione locale e internazionale.

Scheda 4 - 06/05/2026, area pasticceria, cinque alunni. Contenuti sulla finalizzazione del menu
precedente e su biscotti di frolla con crema al limone. Metodologia con debriefing strutturato, lavoro per
stazioni, modeling sulla sablatura e apprendimento esperienziale. Punti di forza nella continuita didattica
e nell’integrazione tra cucina e pasticceria; la cottura della crema é stata gestita con dimostrazione
mirata. La domanda al tutor ha riguardato la trasformazione della finalizzazione del menu in occasione di
valutazione autentica delle competenze trasversali del biennio.

9. Esperienze formative - Attivita laboratoriale

9.1 Laboratorio Scuola Futura - IA a scuola, Al Act e Linee Guida MIM
Dal 14/01/2026 al 16/01/2026

«Intelligenza artificiale a scuola: usare I’'IA in modo sicuro secondo I’Al Act e le Linee Guida MIM».

Il laboratorio, svolto nell’ambito di Scuola Futura, ha proposto un percorso strutturato sull’intelligenza
artificiale nella sua dimensione culturale, tecnica e normativa. A partire dalle origini e dai modelli di
funzionamento, il corso ha analizzato le rappresentazioni dell’lA e il ruolo che linguaggio, emozioni e stile
giocano nella costruzione dell'immaginario tecnologico contemporaneo, offrendo spunti didattici per
riflettere in classe sui rapporti tra esseri umani e tecnologie intelligenti.

Il Regolamento europeo sull’intelligenza artificiale, il GDPR e le Linee Guida MIM 2025 hanno costituito i
riferimenti fondamentali per un uso responsabile e sicuro dell’lA in ambito educativo. L’obiettivo del
percorso & stato fornire ai docenti un quadro chiaro per muoversi tra norme, etica e opportunita,
promuovendo un uso critico e responsabile dell’intelligenza artificiale nella pratica scolastica quotidiana.
Al portfolio e allegato I'attestato di partecipazione. L'esperienza si integra in modo diretto con |'azione
formativa condotta come Animatore Digitale.



10. Bilancio finale e comparazione dei bilanci
Bilancio iniziale 02/01/2026 - Bilancio finale 25/05/2026
La traiettoria di crescita restituita dal confronto dei bilanci.

Il bilancio finale delle competenze, inviato il 25 maggio 2026, fotografa il punto di arrivo del percorso.
Rispetto al bilancio iniziale il profilo si & spostato in modo netto verso i livelli «Standard atteso» ed
«Esperto», superando la soglia di sufficienza nelle tre aree. Il confronto tra i due bilanci restituisce con
evidenza la traiettoria di crescita maturata nell’anno, con il profilo iniziale, raccolto attorno ai livelli
iniziale e in corso di formazione, che si espande nel profilo finale verso lo standard atteso e il livello
esperto su quasi tutti gli standard.

Gli avanzamenti pil marcati riguardano la progettazione e gestione delle situazioni di apprendimento, le
strategie e i metodi didattici, il lavoro collaborativo con la comunita professionale e I'impegno nella
formazione continua, dove il livello raggiunto € quello di esperto. La valutazione, partita come ambito pil
fragile, mostra un recupero significativo fino al livello standard atteso, segno di una crescita non solo
tecnica ma anche metodologica e riflessiva. Permangono margini di sviluppo sul versante dei rapporti con
gli stakeholder, individuati come direzione di lavoro per il futuro.

10.1 Sintesi per area

La tabella seguente riepiloga, per ciascuna delle tre aree, il livello iniziale e il livello finale espressi sulla
scala a cinque gradi adottata per il bilancio, che va da «Nessuna» a «Esperto», con soglia di sufficienza

fissata al livello «Standard atteso».

Denominazione Standard Livello iniziale Livello finale
Area A Didattica Standard 1 -4 In corso di formazione (2) Esperto (4)
Area B Istituzione e Comunita Standard 5-7 Iniziale (1) Standard atteso (3)
Area C Professione Standard 8 In corso di formazione (2) Esperto (4)

10.2 Dettaglio per standard e attivita trainanti

Il quadro analitico che segue riporta, per ciascuno degli otto standard professionali, il livello iniziale e
finale in forma numerica sulla scala a cinque gradi, con l'indicazione dell’attivita che ha maggiormente
trainato il miglioramento. La lettura conferma la coerenza tra le esperienze formative dell’anno e gli

avanzamenti registrati.

Standard Descrizione in. Attivita trainante
Standard 1 Progettare e gestire situazioni di 1 4 la progettazione e il coordinamento della
apprendimento UdA «ll Viaggio nel Gusto», con compiti di

realta e percorsi interdisciplinari
differenziati.

Standard 2 Adottare e adattare strategie e metodi 2 4 I’'adozione di metodologie attive e dei
didattici principi UDL nella didattica laboratoriale.



Standard Descrizione in. Attivita trainante

Standard 3 Adottare strategie e metodi di valutazione 1 3 la costruzione di rubriche condivise e
verifiche autentiche, progettate con il
tutor.

Standard 4 Gestire relazioni e comportamenti in 2 3 la gestione del gruppo nei laboratori e

classe durante la serata di gala dell’«Oro Bianco di
Cervia».
Standard 5 Partecipare all’esperienza professionale a 1 3 il ruolo di Animatore Digitale e la
scuola partecipazione agli open day e agli eventi
d’istituto.

Standard 6 Lavorare in modo collaborativo con la 1 4 il coordinamento interdisciplinare dell’'UdA

comunita professionale e la formazione sull’lA erogata ai colleghi.

Standard 7 Instaurare rapporti positivi con gli 1 3 la serata di gala dell’«Oro Bianco di Cervia»

stakeholder e i rapporti con gli stakeholder del
territorio.

Standard 8 Impegnarsi nella formazione continua 2 4 il TFA Sostegno, la Carpigiani Gelato

University, il corso sull’lA ai colleghi e il
laboratorio Scuola Futura.

10.3 Confronto iniziale-finale - lettura ragionata

In questo anno di formazione la scelta e stata di approfondire in via prioritaria le competenze legate alla
progettazione didattica, alla valutazione e al lavoro collaborativo, aree che il bilancio iniziale collocava
prevalentemente tra il livello iniziale e quello in corso di formazione.

Sul piano della progettazione, di cui allo Standard 1, & stata approfondita la capacita di costruire percorsi
autentici e interdisciplinari ancorati a compiti di realta, con miglioramento maturato grazie alla
progettazione e al coordinamento della UdA «Il Viaggio nel Gusto» e all’ideazione di percorsi differenziati
in chiave inclusiva. Sul piano della valutazione, Standard 3 e ambito pil fragile del bilancio iniziale, & stata
approfondita la distinzione tra valutazione formativa e sommativa e la costruzione di rubriche condivise,
con un miglioramento netto sotto I'aspetto dell’intenzionalita e della consapevolezza metodologica,
grazie soprattutto al confronto con il tutor.

Sul piano del lavoro collaborativo e della partecipazione istituzionale, Standard 5 e 6, & stata rafforzata la
capacita di muoversi negli organi collegiali e di costruire consenso intorno a progetti condivisi, attraverso
il ruolo di Animatore Digitale e la partecipazione alla serata di gala del concorso e agli eventi d’istituto,
con particolare attenzione alla gestione delle resistenze e al coinvolgimento dei colleghi. Nel complesso,
le competenze approfondite risultano effettivamente migliorate, sia sul piano delle conoscenze sia su
quello delle attitudini, in modo leggibile nel confronto tra i due bilanci e nella maggiore consapevolezza
professionale.



11. Bisogni formativi futuri e prospettive di sviluppo

L’ottava e ultima area del portfolio individua gli ambiti formativi da approfondire nel prossimo futuro, in
relazione agli interessi personali e alle richieste di miglioramento della scuola espresse dal PTOF e dallo
specifico ruolo ricoperto. Gli ambiti selezionati sono i seguenti.

e Tecnologie della didattica digitale e loro integrazione nel curricolo.

¢ Ampliamento e consolidamento delle competenze digitali dei docenti.

e Bisogni educativi speciali.

e Percorsi per competenze relazionali e trasversali.

e Contrasto alla dispersione scolastica.

e Gestione della classe e delle attivita didattiche in situazioni di emergenza.
Le scelte rispondono a una duplice motivazione, personale e istituzionale, che riflette la natura composita
del ruolo. Gli ambiti relativi alle tecnologie della didattica digitale e all’lampliamento delle competenze
digitali dei docenti rappresentano la naturale prosecuzione del percorso intrapreso come Animatore
Digitale, in coerenza con le linee del PTOF. La scelta dei bisogni educativi speciali nasce dal percorso
parallelo di specializzazione TFA Sostegno, con l'intento di integrare i principi dell’Universal Design for
Learning nella didattica laboratoriale di cucina, ambito in cui la dimensione pratica offre opportunita
inclusive di grande valore.

Gli ambiti del contrasto alla dispersione e delle competenze relazionali e trasversali rispondono sia a una
sensibilita personale, maturata in anni di lavoro associativo con giovani a rischio di marginalita, sia alle
priorita del PTOF, che individua nella prevenzione dell’abbandono un obiettivo strategico per un istituto
professionale. Infine, la gestione della classe in situazioni di emergenza riflette una consapevolezza
maturata sul campo, in particolare durante eventi complessi come la serata di gala del concorso, dove la
gestione degli imprevisti ha evidenziato I'importanza di lucidita, coordinamento e coesione del gruppo
anche sotto pressione.

12. Conclusioni

Il percorso documentato nel portfolio e ripercorso nella presente relazione restituisce I'immagine di un
anno di formazione e prova vissuto con pienezza e coerenza, in cui ogni esperienza ha contribuito a
consolidare una postura professionale matura e consapevole. Il confronto tra il bilancio iniziale e quello
finale evidenzia una crescita netta e diffusa su tutte e tre le aree del profilo docente, con il superamento
della soglia attesa e il raggiungimento del livello esperto su piu standard.

La compresenza di una solida identita tecnico-pratica, di una consolidata competenza digitale e di una
sensibilita inclusiva sviluppata attraverso la specializzazione per il sostegno delinea un profilo capace di
coniugare la didattica laboratoriale con I'innovazione e con l'attenzione ai piu fragili. Su queste basi, e
con gli ambiti di sviluppo individuati per il futuro, il sottoscritto ritiene di aver conseguito gli obiettivi
dell’anno di formazione e prova e sottopone con fiducia il presente documento alla valutazione della
Commissione.

Giuseppe Chierchia

Docente B020 - Animatore Digitale - I.1.S. «Tonino Guerra», Cervia



Relazione tecnico-illustrativa - Portfolio A.S. 2025/2026

Allegati

Si allegano di seguito i grafici del bilancio delle competenze prodotti per il portfolio digitale, gli attestati
e le certificazioni richiamati nel testo e le quattro schede di osservazione redatte nella fase peer to peer.
| materiali sono riportati nell’ordine con cui compaiono nella relazione.

Allegato A - Grafici del bilancio delle competenze

| grafici seguenti sono generati dal portfolio digitale a partire dai dati dell’autovalutazione. La scala di
riferimento prevede cinque livelli crescenti, da «Nessuna» a «Esperto»; il livello «Standard atteso»
rappresenta la soglia di sufficienza.

p !agl ziale Iiv%llo di partenza per a

rtga X
enza : ciascuna area all avvio delfanno, rispetto affa sogha attesa e al massimo.
soglia attesa - sufficiente massimo

In corso di formazibne

Area A - Didattica

Area B - Istituzione e Comunita

|

|

- I
Iniziale |
|

|

In corso di formazione
|
|

Nessuna Iniziale In corso Standard Esperto
di formazione atteso

Area C - Professione

Figura A.1 - Bilancio iniziale: livello di partenza per area (02/01/2026).

I]B F‘!gg}rgnrf . Ee.! ?nr;o lr!s‘;;g!ol g’ .rJru?tgg par naa rg /!r'ro vucﬁ ? alla soglia e al massimo.

soglia attesa - sufficiente nassirme

|
|
|

Q Punto di partenza
Nessuna Iniziale In corso Standard Esperto
di formazione atteso

Figura A.2 - Bilancio finale: livello raggiunto per area, con il punto di partenza (25/05/2026).
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Relazione tecnico-illustrativa - Portfolio A.S. 2025/2026
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Figura A.3 - Confronto iniziale-finale per singolo standard professionale (S1-S8).
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Allegato B - Attestati e certificazioni

CERTVPORT®

INTERNET AND
COMPUTING CORE
CERTIFICATION

2005 STANDARD
Authorized Instructor

Giuseppe Chierchia

ige, skills, and experience necessary to successfully instruct individuals in the
basics of using computer hardware, software, networks, and the Internet, and has thus qualified as a
Certiport IC* Authorized Instructor for Digital Literacy.

IC3 AUTHORIZED INSTRUCTOR

COMPUTING FUNMDAMEMTALS  «  KEY APPLICATIONS  »  LIVING OMLIME

24 | novembre | 2009

varify.cortipor.com
COUNCIL

B.1 - Certiport IC? Authorized Instructor for Digital Literacy.

. club
_ academy | PCTO

ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE
PROGETTO PCTO CLUB ACADEMY 2021-2022

piano integrativo digitale
percorsi per le competenze trasversali e I'orientamento

si attesta che il docente

Giuseppe Chierchia

ha gestito i corsi previsti dal progetto PCTO
relativo all'A.S. 2021-22

)L
Roma, 30 giugno 2022 @L.Nm Vnow [
SUARTO UAmmstotore - Hmanng Ruscif

B.2 - Attestato di partecipazione al percorso PCTO Club Academy.



[i"}j CARPIGIANI REVIA

ATTESTATO

DI PARTECIPAZIONE ALL'EVENTO FORMATIVO

CORSO BASE DI GELATERIA
Lunedi 9 e Martedi 10 Marzo 2026

Dirigente Scolastico

ATTESTATO
DI PARTECIPAZIONE

Carpigiani Gelato University attesta che

C‘liuseppe Chierchia

ha completato con successo il corso

b
T (T
f it Sy

Antonio Mezzalira

ﬁj
12

B.4 - Corso Gelato per la Ristorazione, Carpigiani Gelato University.



Relazione tecnico-illustrativa - Portfolio A.S. 2025/2026

Ministors dodl Stuasione o del Moscto i%%’zlif

v

ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE

rilasciatc in data 30/03/2026 a

GIUSEPPE CHIERCHIA

per aver completato il percorso formativo della durata di ore 20

INTELLIGENZA ARTIFICIALE A SCUOLA: USARE L'IA IN MODO SICURO SECONDO L'Al
ACT E LE LINEE GUIDA MIM

organizzato da Polo Formativo 2024-2026 - Marsala - TPPM03000Q

CODICE IDENTIFICATIVO: 426228 BE9197 35488389

Finanziato . P H
- dallUniane curopea FUTURA_ A B o :“.l Italiadomani

NestGamerstionELl PNRR ISTRUZIONE PAAND MATIINALE D RISRESA E RESLIENZD

B.5 - Laboratorio Scuola Futura, Intelligenza Artificiale a scuola.
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Allegato C - Schede di osservazione - peer to peer

Le quattro schede di osservazione redatte nel laboratorio di cucina del docente tutor, nella fase peer to
peer, sono riportate di seguito nella loro versione integrale.

SCHEDA DI OSSERVAZIONE n® 1
A CURA DEL DOCENTE NEOASSUNTO CHIERCHIA GIUSEPPE

Giorno 09/02/2026 dalle ore 12:15 alle ore 13:15

IL CONTESTO

M. alunni: 5

Ambiente in cui si svolge I'osservazione: Laboratorio di cucina

Caratteristiche dell’'ambiente:

(SETTING D'AULA) La lezione si & svolta nel laboratorio di cucina dell'istituto, allestito secondo una
configurazione funzionale al lavero per gruppi cooperativi. Gli studenti sono stati organizzati in
piccoli gruppi da tre o quattro elementi, ciascuno assegnato a una postazione di lavero autonoma
e completa, dotata di piano operativo, attrezzature e strumentazione di base immediatamente
disponibili. La disposizione degli spazi & stata pensata per favorire simultaneamente l'autonomia
operativa di ciascun gruppo, la circolazione del docente tra le postazioni a fini di osservazione e
supporto, e il rispetto delle norme di sicurezza e di distanziamento previste dai protocolli HACCP
e dalla normativa vigente in materia di igiene alimentare. La separazione netta tra le aree di
lavorazione ha garantito condizioni operative ottimali, evitando interferenze tra i gruppi e
consentendo a ciascuno di sviluppare in autonomia il proprio percorso di preparazione, in un clima
collaborativo e ordinato.

LE AZIONI DEL TUTOR

Cosa fa il docente TUTOR? Introduce la lezione presentando il men( della
giornata, illustra le tre preparazioni e ne
evidenzia le interconnessioni tecniche,
definendo tempi e priorita operative.

Esplicita agli alunni gli obiettivi delle attivita | Si, condividendo a inizio lezione il piano di
proposte? lavoro e gli obiettivi tecnici di ciascuna
preparazione.

Da istruzioni sulle strategie e i metodi da seguire e | Si, attraverso una verifica orale a campione
verifica che gli alunni abbiano compreso le | delle consegne, soprattutto sulle fasi pit

consegne e le spiegazioni? delicate come l'impasto della sfoglia e il disosso
del pollo.

Quali contenuti tratta? Preparazione basi pappardelle al ragh di
coniglio, pollo farcito con spinaci, pancetta di
suino ai ferri.

Quali metodi adotta? Dimostrazione tecnica iniziale, lavoro per

(STRATEGIE DIDATTICHE) stazioni a rotazione, learning by doing, problem

solving operativo nella gestione coordinata dei
tempi di cottura.

Quali strumenti utilizza? Ricettario digitale su notebook.

(STRUMENTI)

Come coinvolge gli alunni? Affidando a ciascun gruppo la responsabilita
(CONTESTO) completa di una preparazione, con la consegna

di restituire al gruppo classe il procedimento e
le criticita riscontrate.

Come realizza I'organizzazione? Definisce un coordinatore di brigata e suddivide
(GESTIONE DELLA CLASSE) le mansioni in base alle competenze pregresse




osservate, alternando i ruoli per garantire a tutti
I'esperienza delle diverse tecniche.

Come realizza la personalizzazione dei percorsi nel
rispetto dei diversi stili di apprendimento della
classe?

Differenzia il livello di autonomia richiesto sulla
base delle competenze tecniche di ciascuno,
affiancando gli studenti pid fragili nelle fasi a
maggior complessitd manuale come la stesura
della sfoglia e il disosso.

Fornisce agli alunni feedback positivi sullo
svolgimento delle attivita e su eventuali errori?

Si, con feedback puntuali durante le lavorazioni
e una restituzione collettiva al termine della
sessione, valorizzando i risultati e analizzando
gli errori in chiave costruttiva.

Altro

GLI ALUNNI

Cosa fanno gli alunni?

Sono coinvolti in modo attive nelle attivita

proposte?

Si, con un coinvolgimento particolarmente alto
nelle fasi di disosso del pollo e di farcitura, che
hanno generato curiosita e domande tecniche.

Lavarane singolarmente o in gruppi, in autonomia,
alla risoluzione di problemi o per portare a termine
le attivita assegnate dal docente?

In gruppi specializzati per preparazione.

Sono incoraggiati a esternare |e proprie conoscenze
e abilita?

Si, soprattutto attraverso il confronto sulle
scelte tecniche e sulla restituzione finale delle
criticita affrontate dal proprio gruppo.

Altro
ANNOTAZIONI
Elementi di qualit3 riscontrati Capacita del docente di gestire
simultaneamente tre filoni di lavorazione

complessi, mantenendo presidio costante su
tutti | gruppi e garantendo un clima
collaborativo.

Eventuali situazion| problematiche riscontrate

Difficolta di alcuni studenti nella tecnica del
disosso del pollo.

Modalita di riscluzione eventualmente adottate

Dimostrazione pratica ravvicinata delle tecniche
pitl delicate, riassegnazione temporanea dei
ruoli per favorire I'apprendimento tra pari.

Richieste di chiarimenti

Domande da porre

ELEMENTI DI AUTOVALUTAZIONE

Il docente neoassunto

C.1- Scheda 1 di osservazione - 09/02/2026.




SCHEDA DI OSSERVAZIONE n” 2

A CURA DEL DOCENTE NEOASSUNTO CHIERCHIA GIUSEPPE

Giorno 18/02/2026 dalle ore 13:10 alle ore 14:10

IL CONTESTO

M. alunni: 2

Ambiente in cui si svolge I'osservazione: Laboratorio di cucina, area dedicata ai prodotti da forno.

Caratteristiche dell’'ambiente:

(SETTING D'AULA) La lezione si & svolta nell'area del laboratorio attrezzata per la produzione di
prodotti da forno, con planetarie, piani di lavoro in marmo per la lievitazione e forni professionali
a disposizione dei gruppi. Gli studenti sono stati organizzati in tre postazioni tematiche, ciascuna
dedicata a una preparazione specifica, con un'area centrale comune destinata alla fase di
formatura e lievitazione, dove le produzioni dei diversi gruppi venivano monitorate collettivamente.

LE AZIONI DEL TUTOR

Cosa fa il docente TUTOR?

Apre la lezione con un richiamo tecrico sui
principi della lievitazione e sulle differenze tra
impasti diretti e indiretti, contestualizzando le
tre preparazioni del giorno all'interno della
famiglia dei prodotti da forno.

Esplicita agli alunni gli obiettivi delle attivita
proposte?

Si, illustrando gli obiettivi tecnici di ciascuna
preparazione e i criteri gualitativi attesi sul
prodotto finito (alveolatura, colore della crosta,
sviluppo in cottura).

Da istruzioni sulle strategie e i metodi da seguire e
verifica che gli alunni abbiano compreso le
consegne e le spiegazioni?

Si, attraverso il controllo dei bilanciamenti
calcolati dagli studenti prima dell'awio
dellimpasto e la verifica della corretta lettura
delle ricette.

Quali contenuti tratta?

Prodotti da forno: impasti salati, panini al latte,
plumcake alla Nutella.

Quali metodi adotta?
(STRATEGIE DIDATTICHE)

Lezione dialogata introduttiva, dimostrazione
pratica degli impasti (modelling), lavoro per
gruppi specializzati (cooperative learning),
sperimentazione guidata dei tempi di
lievitazione e cottura (learning by doing).

Quali strumenti utilizza?
(STRUMENTI)

Bilancia digitale, planetaria, termometro per
controllo della temperatura degli impasti.

Come coinvolge gli alunni?
(CONTESTO)

Affidando a ogni gruppo la responsabilita di una
preparazione, con il compito aggiuntivo di
documentare fasi e criticita.

Come realizza |'organizzazione?
(GESTIONE DELLA CLASSE)

Suddivide i ruoli allinterno di ogni gruppo
distinguendo tra responsabile dell'impasto,
addetto alle pesate e responsabile della
formatura, ruotando le mansioni nelle diverse
fasi.

Come realizza la personalizzazione dei percorsi nel
rispetto dei diversi stili di apprendimento della
classe?

Modula la complessita delle mansioni
assegnate in base al livello di competenza,
riservando i passaggi pit delicati come
lincordatura agli studenti pit  esperti e




coinvolgendo gli altri in fasi di osservazione
attiva.

Fornisce agli alunni feedback positivi  sulle
svolgimento delle attivita e su eventuali errori?

Si, con osservazioni puntuali sulla consistenza
degli impasti durante la lavorazione.

Altro

GLI ALUNNI

Cosa fanno gli alunni?

Sono coinvolti in modo attive nelle attivita

proposte?

Si, con particolare interesse nelle fasi di
osservazione della lievitazione e nella
valutazione sensoriale del prodotto finale.

Lavorano singolarmente o in gruppi, in autonomia,
alla risoluzione di problemi o per portare a termine
le attivita gnate dal docente?

In gruppi tematici autonomi, con momenti di
scambio per il confronto sulle diverse tipologie
di impasto.

Sono incoraggiati a esternare le proprie canoscenze
e abilita?

Si, soprattutto durante la restituzione finale, in
cui ciascun gruppo ha illustrato il processo
seguito e le difficolta incontrate.

Altro

ANNOTAZIONI

Elementi di qualita riscontrati

Chiarezza espositiva nella spiegazione dei
processi di lievitazione e capacita di rendere
accessibile a tutti gli studenti un contenuto
tecnicamente complesso.

Ewventuali situazioni problematiche riscontrate

Difficolta di alcuni studenti nel riconoscere il
punto di incordatura corretto e nel valutare il
tempo di lievitazione ottimale, oltre a errori di
pesata sui lievitanti con conseguenze sul
prodotto finale.

Modalita di risoluzione eventualmente adottate

Verifica manuale guidata della consistenza
dellimpasto, introduzione del test del velo per
valutare lo sviluppo del glutine, ricontrollo
collettivo delle pesate critiche prima dell'avvio
degli impasti.

Richieste di chiarimenti

Domande da porre

ELEMENTI DI AUTOVALUTAZIONE

Il docente nepassunto
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SCHEDA DI OSSERVAZIONE n” 3

A CURA DEL DOCENTE NEOASSUNTO CHIERCHIA GIUSEPPE

Giorno 04/03/2026 dalle ore 13:10 alle ore 14:10

IL CONTESTO

M. alunni: 4

Ambiente in cui si svolge I'osservazione: Laboratorio di cucina.

Caratteristiche dell'ambiente:

(SETTING D'AULA) La lezione si € svolta nel laboratorio di cucina, articolato in due macro-aree
operative: una dedicata alla lavorazione della pasta fresca, con piani in legno per la formatura
manuale degli strozzapreti, e una destinata alla lavorazione delle cami e alla cottura a bassa
temperatura. L'assenza di un forno BBQ professionale ha richiesto un adattamento della
preparazione delle costine attraverso una cottura combinata in forno e finitura in padella,
dimostrando flessibilita operativa nell'organizzazione degli spazi.

LE AZIONI DEL TUTOR

Cosa fa il docente TUTOR?

Esplicita agli alunni gli obiettivi delle attivits
proposte?

Introduce la lezione con un confronto tra
tradizione romagnola (strozzapreti) e tradizione
americana (BBQ ribs). valorizzando il dialogo
tra cucine territoriali e cucine internazionali

' come elemento di apertura culturale.

Si, esplicitando gli obiettivi disciplinari relativi
alla pasta fresca senza uovo e alle cotture lente
delle carni, e collegandoli alle competenze
attese del profilo professionale.

Da istruzioni sulle strategie e i metodi da seguire e
verifica che gli alunni abbiano compreso le
consegne e le spiegazioni?

Si, attraverso domande di verifica sulla
differenza tra pasta alluovo e pasta di sola
acqua e farina, e sulla logica delle marinature
applicate alla carne suina.

Quali contenuti tratta?

Strozzapreti al pomodoro, costine di maiale con
salsa barbecue.

Quali metodi adotta?
(STRATEGIE DIDATTICHE)

Brainstorming iniziale, problem based learning,
flipped classroom (anticipazione dei contenuti
teorici per i prodotti che saranno finalizzati nella
lezione seguente), tutoring tra pari.

Quali strumenti utilizza?
(STRUMENTI)

Schede tecniche delle preparazioni. Notebook.

Come coinvolge gli alunni?
(CONTESTO)

Suddividendo la classe in due gruppi di lavoro
paralleli, con scambio di ruoli a meta sessione
per garantire a tutti I'esperienza di entrambe le
preparazioni.

Come realizza I'organizzazione?
(GESTIONE DELLA CLASSE)

Stabilisce tempi di consegna noti per ciascuna
fase delle preparazioni, monitorando i progressi
attraverso la verifica continua e all'andamento
del lavoro.

Come realizza la personalizzazione dei percorsi nel
rispetto dei diversi stili di apprendimento della
classe?

Adatta le consegne tecniche al livello di
competenza dei singoli, affidando agli studenti
pitl esperti la responsabilita della marinatura e




coinvolgendo gli  altri in  operazioni di
preparazione della pasta.
Fornisce agli alunni feedback positivi sulle | Si, Si, intervenendo con osservazioni

svolgimento delle attivita e su eventuali errori?

costruttive sulle texture degli impasti e sulla
doratura della came, e concludendo con una
valutazione organolettica condivisa delle
preparazioni finite.

Altro
GLI ALUNNI
Cosa fanno gli alunni? Gli  studenti seguono attentamente la
spiegazione introduttiva, intervenendo con

domande sulle differenze tra le due tradizioni
culinarie. Successivamente si distribuiscono nei
due gruppi assegnati e avviano le rispettive
preparazioni, alternando momenti di lavoro
autonomo a fasi di confronto con il docente e
con i compagni del gruppo parallelo.

Sono coinvolti in modo attive nelle attivita

proposte?

Si, con un'attenzione particolare rivolta alla
preparazione della salsa barbecue, percepita
come elemento di novita rispetto alla tradizione
culinaria locale.

Lavorano singolarmente o in gruppi, in autonomia,
alla risoluzione di problemi o per portare a termine
le attivita assegnate dal docente?

In due gruppi specializzati con rotazione
interna, affiancati da momenti di confronto
plenario sulle scelte tecniche operate.

Sono incoraggiati a esternare |e proprie conoscenze
e abilita?

Si, in parlicolare durante la fase di
brainstorming iniziale e nella restituzione
conclusiva delle scelte tecniche compiute da
clascun gruppo.

Altro
ANNOTAZIONI
Elementi di qualita riscontrati Capacita del docente di valorizzare la
dimensione culturale del cibo, intrecciando

tradizione locale e cucina internazionale, e di
stimolare la curiosita degli studenti verso
tecniche poco familiari.

Eventuali situazion| problematiche riscontrate

Difficolta di alcuni nella formatura manuale degli
strozzapreti, con un risultato disomogeneo.

Modalita di riscluzione eventualmente adottate

Esecuzione di una dimostrazione mirata sulla
tecnica di arrotolamento degli strozzapreti, con
coinvolgimento di uno studente pid esperto
come peer futor.

Richieste di chiarimenti

Domande da porre

In che modo si puo valorizzare didatticamente il
confronto tra una preparazione della tradizione
locale e una di tradizione internazionale per
stimolare nello studente la consapevolezza
dell'identita culturale del cibo?

ELEMENTI DI AUTOVALUTAZIONE
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SCHEDA DI OSSERVAZIONE n° 4
A CURA DEL DOCENTE NEOASSUNTO CHIERCHIA GIUSEPPE

Giorno 06/05/2026 dalle ore 13:10 alle ore 14:10

IL CONTESTO
N. alunni: 5
Ambiente in cui si svolge l'osservazione: LABORATORIO DI CUCINA, con area dedicata alla
pasticceria.

Caratteristiche dell'ambiente:

(SETTING D'AULA) La lezione si & svolta nel laboratorio di cucina, organizzato in due aree
complementari: una destinata alla finalizzazione del menu della sessione precedente (strozzapreti
al pomodoro e costine con salsa barbecue) e una dedicata alla pasticceria, con piani di lavoro in
marmo per la lavorazione della frolla e attrezzature specifiche per la realizzazione della crema.
L'organizzazione ha favorito una gestione parallela tra cucina salata e dolce, simulando
l'impostazione professionale di una brigata multi-reparto.

LE AZIONI DEL TUTOR

Cosa fa il docente TUTOR 7 Riprende la sessione precedente con un breve
debriefing tecnico, valorizzando i risultati
ottenuti e analizzando i punti di miglioramento.
Introduce poi la nuova preparazione di
pasticceria, spiegando i principi della frolla
bianca e della crema pasticcera al limone.

Esplicita agli alunni gli obiettivi delle attivita | Si, distinguendo gli obiettivi della finalizzazione
proposte? (impiattamento e servizio) da quelli della nuova
preparazione (rispetto della temperatura degli
ingredienti e tecnica della sabbiatura).

Da istruzioni sulle strategie e i metodi da seguire e | Si, attraverso un richiamo collettivo dei
verifica che gli alunni abbiano compreso le | procedimenti del 2 marzo e con domande

consegne e le spiegazioni? mirate sulla composizione e sulle proporzioni
della frolla bianca.
Quali contenuti tratta? Finalizzazione di strozzapreti al pomodoro e

costine con salsa barbecue, biscotti di frolla
bianca con crema al limone.

Quali metodi adotta? Debriefing strutturato, lavoro per stazioni,

(STRATEGIE DIDATTICHE) modeling sulla tecnica della sablatura,
apprendimento esperienziale.

Quali strumenti utilizza ? Schede tecniche delle preparazioni, planetaria

(STRUMENTI) con foglia, sac a poche, taglierini per la frolla,
carta forno e teglie professionali (gastronorm).

Come coinvolge gli alunni? Affidando alla brigata salata il completamento

(CONTESTO) del menu del 2 marzo e alla brigata dolce la

realizzazione della frolla e della crema, con un
coordinamento continuo per allineare i tempi di
consegna delle due produzioni.

Come realizza |'organizzazione? Riprende la suddivisione in brigate consolidata
(GESTIONE DELLA CLASSE) nella sessione precedente, integrando una
nuova figura di responsabile pasticceria e
ruotando alcuni studenti tra le due aree per
favorire la trasversalita delle competenze.




Come realizza la personalizzazione dei percorsi nel
rispetto dei diversi stili di apprendimento della
classe?

Affida agli studenti che avevano dimostrato
fragilita nella formatura degli strozzapreti il
compito di realizzare |a salsa al pomodoro, e
introduce gradualmente nella pasticceria gli
studenti meno esperti partendo dalle fasi di
pesatura e formatura dei biscotti.

Fornisce agli alunni  feedback positivi sullo
svolgimento delle attivita e su eventuali errori?

$Si, con feedback differenziati: orientati alla
correzione tecnica nella finalizzazione del
menl salato e orientati alla scoperta del gesto
preciso nella lavorazione della frolla.

Altro

GLI ALUNNI

Cosa fanno gli alunni?

Gli studenti riprendono con sicurezza le
preparazioni avviate il 2 marzo, dimostrando
consapevolezza dei lavori precedenti, e si
confrontano con curiosita con le nuove
tecniche di pasticceria.

Sono coinvolti in modo attive nelle attivita

proposte?

Si, con particolare entusiasmo nella fase di
finalizzazione e impiattamento, in cui hanno
potuto vedere il risultato compiuto del lavoro
awviato nella sessione precedente.

Lavarane singolarmente o in gruppi, in autonomia,
alla risoluzione di problemi o per portare a termine
le attivita assegnate dal docente?

In due brigate specializzate con
coordinamento incrociato, con mansioni
individuali chiare e responsabilita
progressivamente pid ampie.

Sono incoraggiati a esternare |e proprie conoscenze
e abilita?

Si, soprattutto nel debriefing iniziale e nella
valutazione finale dei prodotti, in cui ciascuno
ha potuto motivare le scelte tecniche adottate.

Altro

ANNOT

AZIONI

Elementi di qualita riscontrati

Continuita didattica tra le due sessioni di
lavoro, valorizzazione del percorso di crescita
degli studenti tra la prima esecuzione e la
finalizzazione, integrazione armonica tra
cucina e pasticceria.

Eventuali situazioni problematiche riscontrate

Difficolta nella cottura controllata della crema
al limone, con qualche leggero stracciamento.

Modalita di risoluzione eventualmente adottate

Dimostrazione della tecnica di cottura della
crema.

Richieste di chiarimenti

Approfondimento sulle differenze tra crema
pasticcera classica, crema al limone e lemon
curd.

Domande da porre

Come pubd il docente trasformare la
finalizzazione di un menu in occasione di
valutazione autentica delle competenze
trasversali acquisite dagli studenti nel corso
del biennio?

ELEMENTI DI AUTOVALUTAZIONE

|l docente neoassunto

Giuseppe Chierchia
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