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	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

CLASSI TERZE ENOGASTRONOMIA CUCINA
PRIMO QUADRIMESTRE

	Denominazione
	LA PUGLIA TRA ORTO E PORTO


	Prodotti
	Relazione individuale e di gruppo.

Glossario tecnico di base in lingua straniera.

Preparazione/Predisposizione di un menu di 4 portate a base di prodotti tipici del territorio

	Competenze mirate

· cittadinanza

· assi culturali

· professionali
	Competenze asse dei linguaggi

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

- Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.

- Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.

Competenze di cittadinanza

- Imparare ad imparare

- Progettare

- Collaborare e partecipare

Competenze professionali

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

- Realizzare ed elaborare piatti della tradizione locale attraverso la conoscenza del proprio territorio e l’utilizzo di prodotti autoctoni.


	Conoscenze

Italiano- Storia

Storia settoriale: conoscere i principali prodotti dello stile alimentare mediterraneo che hanno influenzato le tradizioni italiane e locali, negli aspetti culturali ed enogastronomici.
Lingua straniera (L1-L2)

Conoscenza della terminologia linguistica di base e tecnico-professionale.
 Enogastronomia

Conoscere gli ingredienti propri di un menu realizzato con ingredienti tipici del territorio.
Scienza degli Alimenti: 
Conoscere le caratteristiche nutrizionali degli alimenti tipici della dieta mediterranea ed il loro ruolo nel mantenimento di un buono stato di salute.
Economia: Conoscere l’iva e i documenti fiscali previsti dalla normativa.
Matematica: operazioni nell’insieme R, rapporti e proporzioni; equazioni; calcolo percentuali.

	Abilità

Italiano - storia

 Realizzare una ricerca storica, utilizzando fonti multiple.

Riconoscere la valenza culturale della dieta mediterranea e delle produzioni locali (dei prodotti locali).
Lingua straniera (L1-L2) 
Presentazione di un piatto a scelta del menu tipico.
Enogastronomia
 Sviluppare un menu in “stile mediterraneo”, utilizzando gli ingredienti e i prodotti del territorio
Alimentazione
 Determinare il profilo calorico - nutrizionale di un piatto del menu e fare le considerazioni sulle sue caratteristiche nutrizionali.. 

Economia 

Compilare una fattura relativa alla vendita di un servizio enogastronomico.

Modalità di pagamento elettronico
Matematica
Calcolo della quantità degli ingredienti necessari per la realizzazione di un servizio con numero di persone ben definito. Calcolo di eventuali percentuale di sconto applicabile

	Utenti destinatari
	Classe terza ENOGASTRONOMIA CUCINA

	Prerequisiti
	· leggere e interpretare semplici testi
· produrre semplici testi

· conoscenze di base del linguaggio del settore
· elementi base di lingua straniera

	Fase di applicazione
	PRIMO QUADRIMESTRE

	Tempi
	T.1- Presentazione UDA alla classe. Brainstorming con gli alunni; suddivisione del lavoro dei singoli e dei gruppi.

T.2- Presentazione dello stile alimentare mediterraneo con riferimento alla cucina delle tradizioni popolari e ai prodotti locali.

T.3- Provenienza e studio degli ingredienti per la realizzazione di un menu in “ stile Mediterraneo”

T.4- Aspetti nutrizionali degli ingredienti utilizzati nell’attività di laboratorio

T.5- Esercizi in lingua ed uso della terminologia professionale.

T.6- Calcolo iva e documenti fiscali.

T.7- Calcolo delle percentuali; equivalenza; proporzioni

	Discipline coinvolte
	Lab. Accoglienza turistica

Italiano

Storia

Inglese

Seconda lingua

DTA

Matematica

Sc. alimenti

	Esperienze attivate
	Lavoro individuale e/o in gruppo.

Esercitazioni in laboratorio.

Presentazione orale di quanto realizzato.

Visita in aziende del settore ristorazione e ospitalità.

Alternanza Scuola-Lavoro in aziende del settore ristorazione/ospitalità.

	Metodologia
	Lezione frontale

Brainstorming

Cooperative learning

Lezioni tecnico- pratiche

Esercitazioni mirate interne ed esterne

	Risorse umane

· interne

· esterne
	Docenti consiglio di classe

	Strumenti
	Lab. professionali

Aula LIM

Libri di testo

Materiale informativo

Materiale multimediale

	Valutazione
	· Valutazione intermedia per ogni docente al termine della fase disciplinare

· Valutazione collegiale con griglia di valutazione
La valutazione avverrà al termine dell’UDA e terrà conto anche del grado di autonomia e responsabilità dimostrati dagli studenti nell’esecuzione del compito attraverso l’utilizzo della griglia di osservazione di seguito riportata.

Saranno espressi voti nelle discipline coinvolte.



PIANO DI LAVORO UDA 
SPECIFICAZIONE DELLE FASI
	Fasi
	Attività
	Strumenti
	Esiti
	Tempi
	Valutazione

	1

	Presentazione UDA e formazione gruppi di lavoro  CUCINA)
	Brainstorming

Lezione frontale
	Motivare la classe
	1 ore

	Feedback

Interesse dimostrato


	2


	Ricerca storico culturale sullo stile alimentare mediterraneo con riferimento alla cucina delle tradizioni popolari e ai prodotti locali.( ALIMENTAZIONE)
	Internet

Fotocopie

Interviste
	Individuare la valenza culturale della dieta mediterranea in relazione ai prodotti del territorio.
	2 ore
	Intermedia e finale

	3


	Presentazione e trasformazione degli ingredienti del territorio.( CUCINA)
	Laboratorio di Cucina

Materiale audiovisivo

Laboratorio multimediale

Libro di testo
	Realizzare un menu con l’utilizzo dei prodotti tipici del territorio.
	8h
	Intermedia e finale

	4


	Esposizione degli aspetti nutrizionali relativi ai prodotti presi in esame

per la realizzazione di un piatto.( ALIMENTAZIONE)
	Tabelle di composizione degli alimenti

Riviste specializzate

Materiale multimediale

Libro di testo
	Valutazione di un piatto dal punto di vista nutrizionale.
	4 ore


	Intermedia e finale

	5
	Esercizi per l’acquisizione della terminologia professionalizzante ( L1 e L2)
	Aula LIM

Strumenti multimediali

Libro di testo
	Descrizione di un piatto in lingua straniera ( inglese,francese, tedesco)
	 4 ore


	Intermedia e finale


	6
	Calcolo iva e documenti fiscali.
( ECONOMIA)
	Libro di testo

Materiali forniti dal docente
	Saper compilare una fattura relativa alla vendita di un servizio enogastronomico, anche in modo elettronico
	2 ORE
	Intermedia e finale

	7
	Calcolo delle percentuali; equivalenza; proporzioni. ( MATEMATICA)
	Libro di testo

Attività in laboratorio informatico
	Metodologie di calcolo
	2 ORE
	Intermedia e finale

	8

	Feedback sul lavoro svolto ed esplicitazione di eventuali dubbi degli studenti. ( ITALIANO)
	Appunti presi nel corso dello svolgimento della UDA 
	Riflettere e controllare l’apprendimento attraverso domande
	2 ore


	Scheda di autovalutazione

	9
	Verifica individuale( ITALIANO)
	Attività in aula
	Analizzare un itinerario, riutilizzando le conoscenze e le abilità acquisite.
	 2 ore


	Valutazione di apprendimento individuale (conoscenze e abilità) 




PIANO DI LAVORO UDA  

DIAGRAMMA DI GANTT 

	Tempi
	

	Fasi
	ottobre
	novembre
	Dicembre 
	gennaio

	1
	1
	
	
	

	2
	2
	
	
	

	3
	8
	
	
	

	4
	
	4
	
	

	5
	
	4
	
	

	6
	
	
	2
	

	7
	
	
	2
	

	8
	
	
	
	2

	9
	
	
	
	2


	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	Titolo UdA

Cosa si chiede di fare

In che modo (singoli, gruppi..)

Quali prodotti

Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)

Tempi

Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)

Criteri di valutazione

Peso della Uda in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline



SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE
STUDENTE_________________________

CLASSE_______________
Descrivi in sintesi l’attività

Indica come avete svolto il compito e cosa hai fatto tu 

Indica quali crisi hai dovuto affrontare e come le hai risolte

Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento

Quale rapporto c’è tra ciò che hai appreso e le discipline di studio  

Cosa devi ancora imparare 

Come valuti il lavoro da te svolto (vedi rubrica di autovalutazione)

	GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UNITÀ DI APPRENDIMENTO

STUDENTE__________________________CLASSE_______________



	INDICATORI
	DESCRITTORI
	PUNTEGGI

	Completezza, pertinenza, organizzazione
	Liv     Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a
4
sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma organica
Liv     Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a
3      sviluppare la consegna e le collega tra loro
Liv     Il prodotto contiene le parti e le informazioni di base pertinenti a
2      sviluppare la consegna
Liv     Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la pertinenza, le
1      parti e le informazioni non sono collegate
	

	Correttezza
	Liv     Il prodotto è eccellente dal punto di vista della corretta esecuzione
4

Liv     Il prodotto è eseguito correttamente secondo i parametri di
3      accettabilità
Liv     Il prodotto è eseguito in modo sufficientemente corretto
2

Liv     Il prodotto presenta lacune relativamente alla correttezza
1      dell’esecuzione
	

	Ricerca e gestione delle
informazioni
	Liv
4
Liv
3
	Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con attenzione al metodo. Le sa ritrovare e riutilizzare al momento opportuno e interpretare secondo una chiave di lettura.
Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con discreta attenzione al metodo. Le sa ritrovare e riutilizzare al momento opportuno, dà un suo contributo di base all’ interpretazione secondo una chiave di lettura
L’allievo ricerca le informazioni essenziali, raccogliendole e organizzandole in maniera appena adeguata
L’allievo non ricerca le informazioni oppure si muove senza alcun metodo
	

	
	Liv
2
Liv
1
	
	

	Comunicazione e
socializzazione di esperienze e conoscenze
	Liv     L’allievo ha un’ottima comunicazione con i pari, socializza
4
esperienze e saperi interagendo attraverso l’ascolto attivo ed arricchendo-riorganizzando le proprie idee in modo dinamico
Liv     L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi
3
esercitando l’ascolto e con buona capacità di arricchire- riorganizzare le proprie idee
Liv    L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari, socializza
1/2     alcune esperienze e saperi, non è costante nell’ascolto.
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