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ISTITUTO  ISTRUZIONE SUPERIORE “E.FERRARI”

 Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera cod. mecc. SARH02901B


Manutenzione ed Assistenza tecnica ,Industria ed Artigianato per il Made in Italy , Servizi Culturali e dello Spettacolo

cod. mecc. SARI02901V
Ipsar Serale SARH02950Q – Ipsia Serale SARI029507
Via Rosa Jemma,301- 84091 BATTIPAGLIA - tel. 0828370560 - fax 0828370651 - C.F.: 91008360652 -  Codice Mecc. SAIS029007
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PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA DEL CONSIGLIO 
CLASSE 5 A BES
Anno scolastico 2024/2025
                                           Enogastronomia e ospitalità alberghiera
                          PERCORSO: Sala-Vendita-Bar e Promozione del territorio
                                                             CODICI ATECO
                                              I 56 Attività dei servizi di ristorazione
                                       56.3 Bar ed altri esercizi simili senza cucina
                                                                 Codice NUP :
                              522 Esercenti ed addetti alla ristorazione ed ai pubblici esercizi






Docente coordinatore della classe: prof. Sonia Pinto
Segretario: prof. Di Filippo Laura



Composizione del Consiglio di Classe:

	DOCENTE
	MATERIA

	CERINO FRANCO
	MATEMATICA

	DI FILIPPO LAURA
	LINGUA INGLESE

	DI DOMENICO ALFONSO
	LAB. ENO

	LAMBERTI ANTONIO
	RELIGIONE

	BUONOCORE ROSSELLA
	SC. E CULT. ALIMENTAZ.




	MARCHESE MICHELE
	LAB. SALA VENDITA BAR

	MICELI NESTORE
	SCIENZE MOTORIE

	RICCIARDI MADDALENA
	DIR. E TECN. AMM.VE

	PINTO SONIA
	LINGUA FRANCESE

	VERRIOLI ELIANA
	ITALIANO/STORIA

	BIFUCO BEATRICE
	SOSTEGNO

	PUNZI MARIO
	SOSTEGNO

	
	

	
	

	
	

	
	





Rappresentanti Genitori:

	NESSUN ELETTO
	

	NESSUN ELETTO
	



Rappresentanti Alunni:


	IMBIMBO 
	[bookmark: _GoBack] ALESSANDRA

	AGRESTA
	ANDREA



CARATTERISTICHE DELLA CLASSE


ELENCO ALUNNI


	COGNOME
	NOME

	AGRESTA
	ANDREA

	CAPUTO
	ADRIANA

	CARUCCIO
	ALFREDO

	DELLE DONNE 
	ROSSELLA

	DONATI
	MARCO

	IMBIMBO 
	ALESSANDRA

	PETOLICCHIO
	MARIA

	PISATURO
	ANDREA




	STABILE
	ANGELA

	VALLES
	LEONARDO

	 VENTURA
	ALFONSO



TOTALE ALUNNI:

	Diversamente abili
	UNO

	BES
	NESSUNO

	DSA
	UNO





SITUAZIONE INIZIALE:
La classe è composta da 11 alunni che frequentano regolarmente. Gli alunni sono di estrazione sociale e culturale abbastanza diversificata con stili di apprendimento e di elaborazione personale differenziati.
La situazione di partenza degli alunni è stata rilevata mediante colloqui , osservazioni con la classe. Si può
affermare che all’interno del gruppo classe vi è un buon numero di allievi che presenta buone capacità e motivazione; un numero più esiguo presenta delle  lacune pregresse e mostra un e a volte un impegno discontinuo. Dal punto di vista disciplinare  gli alunni mostrano di sapersi relazionare in modo corretto con i docenti e i compagni, rendendo la didattica scorrevole e proficua. 





Alunni diversamente abili, con DSA, BES:


	Per l’ alunno con disabilità è previsto un Piano Educativo Individuale con programmazione differenziata.

	Per l’alunno DSA è previsto un PDP area 1 DES

	

	

	



LA DECLINAZIONE DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE
Il Diplomato di istruzione professionale nell'indirizzo Enogastronomia ed Ospitalità Alberghiera possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell'intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell'enogastronomia e dell'ospitalità alberghiera. Nell'ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera curando i rapporti con il cliente, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e del Made in Italy in relazione al territorio.
DESCRIZIONE DEL PERCORSO E la CORRELAZIONE CON LE 11 COMPETENZE DI INDIRIZZO DEL PROFILO
Nel seguente prospetto viene riportata la descrizione del percorso e la correlazione con le 11 competenze di indirizzo del profilo per la declinazione degli indirizzi di studi della nuova istruzione professionale (IP), in percorsi rispondenti alle esigenze dei territori, coerentemente con le priorità indicate dalle Regioni nella propria programmazione
Il Diplomato di istruzione professionale dell'indirizzo "Enogastronomia ed Ospitalità alberghiera -Sala- Vendita-Bar  e Promozione del territorio" :

C 1 Utilizza tecniche sia tradizionali che innovative di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei
prodotti enogastronomici e ristorativi, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

C2 Pianifica e gestisce i processi di approvvigionamento, produzione e vendita secondo l'ottica di realizzare prodotti di qualità, e contestualmente di sviluppare la cultura dell'innovazione. A tal fine monitora i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di produzione.

C3Applica correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro

C4 Predispone una offerta di prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e che intercettino le esigenze della clientela, con particolare attenzione a specifici regimi dietetici e nell'ottica della corretta alimentazione, perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati

C6 Predispone una offerta di prodotti che siano attenti alle esigenze dei turisti stranieri che visitino i nostri siti, comprendendo le differenti culture e tradizioni, e le relative prescrizioni religiose e cura tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci

C8 Promuove la produzione e vendita di prodotti coerenti con il contesto territoriale, integrata con i principi della ecosostenibilità, privilegiando l'utilizzo di ingredienti a filiera corta, a km 0.

C11Contribuisce alle strategie di Destination Marketing, attraverso la promozione di percorsi enogastronomici che veicolino un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.

Possiede una competenza almeno B2 della lingua inglese e almeno B1 di una seconda lingua comunitaria e padroneggia la microlingua in ambito enogastronomico







PROGETTAZIONE DIDATTICA
L'impianto della Riforma degli Istituti Professionali introdotta dal D.lgs. 61/2017, ed in fase di attuazione, impone un radicale cambiamento rispetto alla tradizionale impostazione basata sulle discipline, che vengono ri-denominate “insegnamenti”.
La definizione degli obiettivi (risultati) di apprendimento è basata su competenze, ciascuna delle quali è sviluppata in riferimento ad almeno due assi culturali. Pertanto, non solo gli insegnamenti sono accorpati in assi culturali, ma gli stessi assi culturali sono rappresentati non in quanto semplici aggregazioni di insegnamenti in aree omogenee, ma in ragione del contributo che possono offrire allo sviluppo delle varie competenze. È, dunque, la competenza il traguardo prescrittivo di riferimento, mentre le conoscenze e le abilità ne rappresentano elementi e/o risorse.
Gli assi culturali – e non i singoli insegnamenti – costituiscono, quindi, il riferimento per la definizione dei risultati (e dei contenuti) dell’apprendimento, che competono, pertanto, al Consiglio di classe, e –
sul piano della gestione didattica - ai docenti titolari o contitolari degli insegnamenti che afferiscono allo
stesso asse, secondo quanto precisato nell’allegato 3 al Regolamento.

L'integrazione tra gli assi culturali rappresenta uno strumento per l'innovazione metodologica e didattica, oltre ad  offrire la  possibilità  alle  istituzioni  scolastiche, anche attraverso  la  quota  di autonomia  e personalizzazione, di progettare percorsi di apprendimento coerenti con le aspirazioni dei giovani e con il loro diritto ad un orientamento consapevole, per una partecipazione efficace e costruttiva alla vita sociale e professionale.
Naturalmente, per la promozione di alcuni saperi (teorici o pratici) è ipotizzabile il contributo anche di un solo insegnamento, ma per altri è necessario un forte lavoro di progettazione a livello interdisciplinare,
anche, ove opportuno, con riferimento ad insegnamenti collocati in assi diversi.

La logica che sottende al Regolamento attuativo della Riforma dei Professionali è quella di una forte modularizzazione dei percorsi, vista come condizione per una gestione flessibile e personalizzabile degli stessi. Dal punto di vista metodologico, il passaggio da un impianto disciplinarista ad un approccio competence-based, non si esaurisce in una semplice distribuzione diacronica dei contenuti da insegnare/apprendere, ma richiede la reinterpretazione dei nuclei essenziali dei saperi e delle progressioni didattiche in un’ottica di continuità.

Tale modularizzazione si basa sulle Unità Di Apprendimento (UDA). Un impianto di progettazione coerente con la logica del Regolamento presuppone un quadro di riferimento strutturato, la cui definizione emerga da un PIANO delle UDA con una funzione di riepilogo delle varie attività e delle UdA previste, secondo una logica integrata e con un filo conduttore progressivo.
Il piano sarà oggetto di revisione periodica, anche in funzione degli itinerari individuali contemplati dai
P.F.I..
	PIANO ANNUALE/BIENNALE DELLE UDA *Vedi UDA allegate

	Individuazione condivisa delle competenze- obiettivo per il gruppo classe relative al periodo della progettazione (biennio/annualità)
	

	canovaccio delle UdA
	

	Ponderazione del numero complessivo e  della sequenza delle UdA
	

	Individuazione  (per  ogni  UdA)  di  uno  o  più
“compiti di realtà “
	

	Definizione   dei   criteri   e   delle   modalità   di valutazione
	





AMPLIAMENTO DELL'OFFERTA FORMATIVA: *si fa riferimento alle iniziative presenti nel PTOF
e deliberate dai Dipartimenti disciplinari e dal Collegio docenti.

	N.
	TITOLO
	CONTENUTI- OBIETTIVI
	

DESTINATARI
	COMPETENZE DI CITTADINANZA
	TEMPI E MODALITA'

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	





METODI E STRUMENTI
Le  metodologie  adottate  nel  processo  di  insegnamento/apprendimento,  si  ispirano  ai  seguenti  criteri trasversali che tengono anche conto delle competenze chiave di cittadinanza:
•	Rendere espliciti alla classe obiettivi, metodi e contenuti dell’intero percorso formativo e delle sue partizioni
•	In occasione delle verifiche, esplicitare quali conoscenze, abilità e competenze vengono misurate attraverso la prova
•	Usare strategie che stimolino la ricerca e l'elaborazione di soluzioni, piuttosto che una ricezione passiva dei contenuti della disciplina
•	Utilizzare  tecniche  di  valorizzazione  delle  preconoscenze  e  dei  prerequisiti  degli  allievi  come momento di partenza di nuovi apprendimenti
•	Utilizzare  tecniche metacognitive  che  consentano agli  allievi di  riflettere sui propri  processi  di apprendimento e sui propri errori per poterli controllare. In particolare, utilizzare tecniche per organizzare, dirigere e controllare i processi mentali adeguandoli alle esigenze del compito da svolgere
•   Costruire gli apprendimenti attraverso un percorso di operazioni cognitive e di applicazioni operative
(laboratorialità)
•   Fare ricorso ad un apprendimento di tipo esperienziale, utilizzando anche simulazioni
•   Utilizzare strategie finalizzate all'apprendimento di un metodo di studio
•   Utilizzare forme di apprendimento cooperativo
•   Contestualizzare e attualizzare gli apprendimenti
•	Prevedere forme di individualizzazione degli apprendimenti che consentano il raggiungimento degli obiettivi previsti all'interno delle programmazioni e che siano interessanti e motivanti per gli allievi.
Nella mediazione didattica vengono utilizzati i seguenti strumenti:
•    Lavagna
•    LIM
•   Libro di testo
•   Testi trattati con finalità specifiche
•   Documenti di vario tipo
•   Personal computer e software di vario tipo
•   Documenti elettronici, cartacei e filmati
•   Laboratorio informatico, linguistico e scientifico
•   Biblioteca
•   Dizionari
•   Atlanti storici e geografici
•   Carte geografiche murali
•   Quotidiani e riviste
•   Cd, Cd-rom, MP3, Dvd





VERIFICHE E VALUTAZIONE
STRUMENTI DI VALUTAZIONE
La verifica degli apprendimenti e l’attribuzione del voto allo scritto e all’orale viene effettuata attraverso le seguenti tipologie di prove:



	PROVE SCRITTE
	A) prove strutturate :
•     Test a scelta multipla
•     Quesiti a completamento
•     Quesiti a corrispondenza
•     Quesiti vero/falso
B) prove semistrutturate:
•   quesiti a risposta singola
•   trattazione sintetica di argomenti
•	risoluzione   di   problemi   algebrici   e/o geometrici
•	risoluzione  di  espressioni  numeriche  o letterali
C) produzioni:
•	Testi   o   paragrafi   di   tipo   narrativo, descrittivo, espositivo e argomentativo
•    Relazioni
•    Lettere
•    Articoli di cronaca
•	Soluzione  di  esercizi  e/o  problemi  e/o casi
•    Sintesi e riassunti
•    Parafrasi
D) prove grafiche

	COLLOQUIO
	A) Espositivo
B)Applicativo,    (con    esercizi    da    sviluppare, applicazione di principi, formule, regole, teoremi)



I docenti delle diverse discipline utilizzano:

	
	PROVE SCRITTE
	COLLOQUIO

	Lingua e lett. Italiana
	A (1,2,3,4), B1, C (1,2)
	A, B

	Lingua inglese
	A (1,2,3,4), B1, C (1,2)
	A, B

	Storia
	B (1,2), C (2,3)
	A

	Matematica
	A (1,2,3,4), B4
	A, B




	Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva
	A (1,2,3,4), B (1,2), C (1,2,5,6),
	A, B

	Scienze motorie
	
	A

	Religione cattolica
	
	A

	Scienze                 e                 cultura
dell’alimentazione
	A (1,4), B2, C(2,6)
	A, B

	
	
	

	Laboratorio Sala e Vendita
	A (1,2,3,4)
	A

	Lingua Francese
	A (1,2,3,4), B1, C1
	A, B







Per l’attribuzione del voto orale i docenti potranno utilizzare anche prove scritte di carattere strutturato o semistrutturato.
La valutazione degli allievi terrà conto non solo dei dati direttamente misurabili attraverso le verifiche, ma anche di quelli che emergono dal processo complessivo di insegnamento/apprendimento. In particolare saranno considerati i seguenti elementi:
1  Partecipazione consapevole all'attività didattica rilevabile attraverso:
•     Frequenza
•     Presenza alle verifiche programmate dagli insegnanti
•     Impegno
•     Utilizzazione funzionale del materiale didattico
•     Svolgimento regolare delle esercitazioni in classe e a casa
•     Progressione rispetto ai livelli di partenza
•     Utilizzazione di un metodo di studio funzionale agli obiettivi da raggiungere
•     Livello raggiunto rispetto agli obiettivi minimi prefissati
•


GRIGLIA DI VALUTAZIONE/livelli comuni di valutazione
Il consiglio di classe, nella valutazione dei risultati finali, si atterrà alla griglia di valutazione contenuta nel
  PTOF.

CURRICULO DI EDUCAZIONE CIVICA


  
	CLASSI QUINTE

	Nodi concettuali
	Conoscenze
	Competenze e Obiettivi
Linee Guida
	Competenze apprendimento permanente
	Monte ore 33*

	
Costituzione
	Principi fondamentali Rapporti economici Lavoro: diritto e dovere. Il rapporto di lavoro: obblighi e doveri del lavoratore I Sindacati Lo sciopero Lo Statuto dei lavoratori Il contratto di lavoro Il CCNL Tutele e diritti del lavoratore
	

















N. 1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-12
	‐ competenza alfabetica funzionale

‐ competenza multilinguistica

‐ competenza digitale

‐ competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare

‐ competenza in materia di cittadinanza

‐ competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali
	MAT/MI

Italiano (h 5) Storia (h 2) Religione (h 2) Sc. motorie (h 3)
Lingua inglese (h3) Inoltre:
Corso MAT
Tec. Mecc.Appl.(h 3) Tec. El.Appl. (h 3 ) Lab. Tec. Eser. (h 3)
Docenti A045/A046 (h 9) in compresenza
o quota autonomia (5%): Matematica (h 3)
Tec. Mecc.Appl.(h 3) Tec. El.Appl. (h 3 )
Co r so Made in Italy Tec. Appl. Prod. (h 3) Prog. Prod. (h 3)
Lab. Tec. Eser. (h 3)

nonché Docenti A045-46 (h9) in compresenza o quota autonomia (5%): * Tec. Appl. Prod. (h 3)
Prog. Prod. (h 3) Matematica (h 3)

	
Sviluppo sostenibile
	Agenda 2030 Contesto globale Globalizzazione e diritti umani, ieri e oggi. Pace, stabilità politica e diritti umani. Accessibilità e gestione delle risorse energetiche e alimentari. Ricchezza,
povertà e redistribuzione del reddito Gestione del denaro. Investimenti. Finanziamenti pubblici e privati alle imprese.
	
	
	

	
Cittadinanza digitale
	Le nuove frontiere della tecnologia digitale. Clima e tecnologia. L’intelligenza artificiale, minacce e opportunità. Educazione all’emotività e intelligenza emotiva
	
	
	EOA (tutti gli indirizzi): Italiano (h 4)
Storia (h 2)
Religione (h 2) Sc. motorie (h 3) Inglese (h 3) Francese (h 3)
Lab. Indirizzo (h 3) Sc. Alimenti (h. 3) Doc. A045-46 (h10)




UDA INTERDISCIPLINARE





MODULO DI ORIENTAMENTO
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La sicurezza alimentare e il Sistema HACCP.docx

			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			Denominazione


			[image: ]





			Compito - prodotto


			Lavoro multimediale sulla sicurezza alimentare


Glossario tecnico in lingua inglese e francese (terminologia base) Relazione individuale





			Competenza Focus di


area di indirizzo


			N. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.





			





Competenze di area generale


			n.2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative dei vari contesti: sociali, culturali, scientifici ed economici, tecnologici e professionali


n. 5 Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro


n. 10 Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizin. n.11 Padroneggiare l’uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio





			





Competenze europee


			a. Competenza alfabetico funzionale


b. Competenza multilinguistica


c. competenza matematica in scienze, tecnologie e ingegneria


d. Competenza digitale


e. competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare


f. Competenza in materia di cittadinanza


g. Competenza imprenditoriale


h. Competenze in materia di consapevolezza ed espressione culturale











			ASSE DEI LINGUAGGI


Competenza generale n.2-5





			Conoscenze


			Abilità





			ITALIANO


Lavoratori e lavoro nella letteratura del Novecento


			ITALIANO


Saper confrontare le problematiche relative alla sicurezza nei luoghi di lavoro attraverso la lettura di testi letterari e non.





			LINGUA INGLESE


Tipi e generi testuali, specifici della microlingua dell’ambito professionale di appartenenza e relativi aspetti grammaticali


Lessico incluso quello specifico della microlingua relativo alla sicurezza e all’igiene personale e dell’ambiente sala e bar


			LINGUA INGLESE


Comprendere in maniera globale e analitica testi scritti, relativi ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza


Produrre testi orali e scritti in modo chiaro e corretto utilizzando il lessico specifico dell’ambito professionale di appartenenza





			LINGUA FRANCESE/ SPAGNOLO


Tipi e generi testuali, specifici della microlingua dell’ambito professionale di appartenenza e relativi aspetti grammaticali


Lessico incluso quello specifico della microlingua relativo alla sicurezza e all’igiene personale e dell’ambiente sala e bar


			LINGUA FRANCESE/ SPAGNOLO


Comprendere in maniera globale e analitica testi scritti, relativi ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza


Produrre testi orali e scritti in modo chiaro e corretto utilizzando il lessico specifico dell’ambito professionale di appartenenza





			SCIENZE MOTORIE


Conoscere le situazioni in cui si usa prevalentemente ciascuna delle capacità motorie.


Conoscere i metodi per allenare e sviluppare le proprie abilità motorie in sicurezza.


			SCIENZE MOTORIE


Applicare le capacità coordinative e condizionali realizzando schemi motori complessi.


Eseguire test di valutazione delle capacità motorie.





			ASSE STORICO SOCIALE


Competenza generale n.3-10-11





			STORIA


L’alimentazione durante la guerra.


			STORIA


Analizzare contesti e fattori che hanno favorito le innovazioni scientifiche e tecnologiche.





			DTA


Normativa igienico- sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP


			DTA


Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. Garantire la tutela e la sicurezza del cliente





			RELIGIONE


L’irrompere della questione operaia nel magistero della chiesa.


			RELIGIONE


Ricostruire e individuare i fattori etici nel rapporto di lavoro e analizzare i diritti e doveri dei soggetti interni al rapporto di lavoro.











			ASSE MATEMATICO


Competenza generale n.10





			MATEMATICA


Le funzioni


			MATEMATICA


Caratteristiche di una funzione analitica e di una funzione empirica.


Riconoscere le proprietà di una funzione analizzando il suo grafico.





			ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE


Competenza generale n.2-5-10-11





			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari


			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari.





			LABORATORIO CUCINA


Normativa igienico-sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP.


.


			LABORATORIO CUCINA


Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in materia di HACCP.





			LABORATORIO SALA E VENDITA


Normativa igienicosanitaria e procedura di autocontrollo HACCP. Normativa volta alla tutela e sicurezza del cliente.


			LABORATORIO SALA E VENDITA


Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. Garantire la tutela e la sicurezza del cliente.





			DTA


Normativa igienico- sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP


			DTA


Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. Garantire la tutela e la sicurezza del cliente






















































































			


			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			Utenti destinatari


			Classe quinta enogastronomia settore Sala e Bar





			Prerequisiti


			COMPETENZA DI INDIRIZZO INTERMEDIA:





Intervenire nella realizzazione di attività in contesti noti adeguando i propri comportamenti nel rispetto della normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro.





			Tempi


			Novembre-dicembre





			Metodologia


			· Lezione frontale


· Attività laboratoriali


· Lavoro di gruppo ed individuale


· Lezione capovolta


· Lezione segmentata





			Risorse umane


			Tutti i docenti della classe





			Strumenti


			· Laboratorio informatico,


· libri di testo,


· LIM,


· strumentazione di settore, appunti, materiale autentico (testi e video dal web),


· materiale di cancelleria e di facile consumo.





			Valutazione


			· osservazione sistematica del lavoro in itinere e a conclusione dell’esperienza.


· prove nelle singole discipline


· relazione scritta sull'esperienza laboratoriale


· prova conclusiva


La valutazione avverrà al termine dell’UDA e terrà conto anche del grado di autonomia e responsabilità dimostrato da ogni studente nell’esecuzione del compito.











			UNITÀ DI APPRENDIMENTO: “La sicurezza alimentare”





			Coordinatore UDA: docente coordinatore di classe





			Collaboratori:


· Inglese


· Scienze degli alimenti


· Italiano-storia


· Lab. Sala e bar


· Lab Cucina


· Francese


· Scienze motorie


· Religione


· Matematica


· DTA











PER GLI ALUNNI DIVERSAMENTE ABILI


(con progettazione curricolare)





			Conoscenze minime


			Abilità minime





			ITALIANO


Lavoratori e lavoro nella letteratura del Novecento.


			ITALIANO


Conoscere le problematiche relative alla sicurezza nei luoghi di lavoro attraverso la lettura di testi letterari e non.





			STORIA


L’alimentazione durante la guerra.


			STORIA


Conoscere i fattori che hanno favorito le innovazioni scientifiche e tecnologiche.





			MATEMATICA


Le funzioni


			MATEMATICA


Saper riconoscere le caratteristiche di semplici funzioni e associarne il grafico





			LINGUA INGLESE


Lessico specifico della microlingua relativo alla


sicurezza e all’igiene personale e dell’ambiente di sala e bar


			LINGUA INGLESE


Comprendere in maniera globale testi scritti, relativi ad argomenti attinenti all’igiene e all’HACCP





			LINGUA FRANCESE/ SPAGNOLO


Lessico specifico della microlingua relativo alla sicurezza e all’igiene personale e dell’ambiente


cucina e sala


			LINGUA FRANCESE/ SPAGNOLO


Comprendere in maniera globale testi scritti, relativi ad argomenti attinenti all’igiene e all’HACCP





			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Applicazione del sistema di autocontrollo per contenere le contaminazioni


			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Saper applicare il sistema di autocontrollo per la tutela della salute





			DTA


Normativa igienico- sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP.


			DTA


Saper le normative gestione dei dati di controllo





			LABORATORIO CUCINA


processi di tutela della salute: HACCP


			LABORATORIO CUCINA


sapere le procedure dell’HACCP





			LABORATORIO SALA E VENDITA


L’HACCP: la normativa per la tutela del cliente cliente


			LABORATORIO SALA E VENDITA


Garantire la tutela e la sicurezza del cliente.





			SCIENZE MOTORIE


Conoscere i metodi per allenare e sviluppare le proprie abilità motorie in sicurezza.


			SCIENZE MOTORIE


Eseguire test di valutazione delle capacità motorie





			RELIGIONE


Diritti e doveri del datore lavoro e del prestatore di lavoro


			RELIGIONE


Saper riconoscere i propri diritti nel rapporto di lavoro











PIANO DI LAVORO UDA


SPECIFICAZIONE DELLE FASI





			Fasi


			Attività


			Strumenti


			Esiti


			Tempi


			Valutazione





			1


			


Presentazione dell’UDA agli alunni e consegna dossier agli alunni


			


Scheda “consegna agli studenti”


			


Motivare il gruppo classe


			


1 h Coordinatore UDA


			


/





			2


			


Il sistema HACCP: una sigla per la sicurezza alimentare e la normativa di riferimento


			


Aula, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da


parte del docente


			


Implementare le conoscenze attraverso le normative di riferimento del


sistema HACCP


			





3 h Docente di DTA


			





Valutazione intermedia





			3


			


Gli effetti della temperatura sui microrganismi, la contaminazione degli alimenti (diretta, indiretta e crociata)


			


Aula, libro di testo, fotocopie di materiale informativo


			


Consolidamento della conoscenza riguardo gli aspetti igienico-sanitari di conservazione, pulizia e manipolazione degli alimenti


			





3 h Docente di Scienze degli


alimenti


			








Valutazione intermedia





			4


			








I sette principi fondamentali del sistema HACCP e l’applicazione pratica del piano di autocontrollo


			





Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da parte del docente


			


Implementare la conoscenza del processo della “marcia in avanti” all’interno della cucina in base all’applicazione dei sette principi fondamentali (monitoraggio, azioni correttive. CP e CCP) Esamina di un reale piano di autocontrollo


			














2 h Docente di Cucina


			














Valutazione Intermedia





			5


			La progettazione della sala ristorante secondo i criteri e le modalità del sistema HACCP


			Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da parte del docente


			Implementare la conoscenza del comparto ristorativo per la realizzazione di una moderna sala ristorante in settori secondo le normative di igiene e sicurezza in


ambito HACCP


			4 h Docente di sala- bar


			Valutazione intermedia





			6


			Realizzazione di un


dizionario tecnico in


			Aula, dizionario


bilingue, libro di


			Definizione di un


glossario tecnico


			3 h


			Valutazione


intermedia











			


			lingua inglese e francese del sistema HACCP


			testo, internet, testi presenti nella biblioteca scolastica


			specifico inerente al sistema HACCP e alle sette fasi fondamentali


			Docente di lingua Inglese


+


3 h docente di


francese


			





			7


			Il diagramma di flusso attraverso l’esame del ciclo di manipolazione degli alimenti


			Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da


parte del docente


			Realizzazione grafica di un diagramma di flusso nel rispetto delle norme d’igiene e sicurezza


			


2 h docente di matematica


			





			8


			Illustrazione del Piano di Autocontrollo con applicazione pratica del sistema HACCP durante l’attività di laboratorio con annesse le 5 procedura di pulizia


			Laboratorio di Sala e Cucina


			Esecuzione pratica del menu nel pieno rispetto del sistema HACCP con applicazione delle 5 fasi di pulizia


			


4 h Docente di sala con supporto del docente di


Cucina


			Valutazione intermedia sulla qualità del prodotto finito durante il processo Layout e annessa degustazione





			9


			Realizzazione del lavoro multimediale (si possono realizzare anche due lavori dividendo la classe in due gruppi)


			Aula, aula informatica, LIM,


Materiali vari raccolti


			Organizzare il lavoro con autonomia, individuando gli elementi salienti e ordinandoli in


sequenza


			4 h Docente di Italiano


			Valutazione intermedia





			10


			Relazione individuale


			Aula


			Acquisire consapevolezza dell’esperienza


vissuta


			1 h Docente di Italiano


			Composizione scritta su traccia











PIANO DI LAVORO UDA


DIAGRAMMA DI GANTT





			


			Tempi





			Fasi


			Settembre


			Ottobre


			Novembre


			Dicembre


			Gennaio


			Febbraio





			1


			


			


			1 h


			


			


			





			2


			


			


			3 h


			


			


			





			3


			


			


			3 h


			


			


			





			4


			


			


			2 h


			


			


			





			5


			


			


			


			2 h


			


			





			6


			


			


			


			3 h + 3 h


			


			





			7


			


			


			


			2 h


			


			





			8


			


			


			


			3 h


			


			





			9


			


			


			


			3 h


			


			





			10


			


			


			


			1 h


			


			

















			OBBIETTIVI MINIMI PER ALLIEVI BES/DSA





			Avere rispetto di se e degli altri.


Rispettare le regole più elementari della buona educazione. Saper ascoltare l’altro. Collaborare con i compagni.


Imparare a intervenire nel momento opportuno.





			Acquisire termini e convenzioni proprie della materia.


Prendere sicurezza di se nell’ambito della disciplina e della futura professione. Saper coordinare il proprio lavoro sequenzialmente e in maniera ordinata.


Collaborare con il gruppo.





			Portare sempre il materiale necessario (divisa completa, libro - ricettario, eccetera)


Utilizzare in modo appropriato gli strumenti di lavoro. Mantenere in ordine e pulita la propria postazione di lavoro.


Portare avanti e a termine individualmente e/o in gruppo un lavoro programmato.





Coordinare il lavoro pratico con il proprio gruppo.


Organizzare e tenere in ordine costantemente il proprio ricettario.











DIDATTICA PERSONALIZZATA DELL’ALUNNO DSA





DOCENTE:	MATERIA:  	





ALLIEVA/O:	CLASSE:  	








			Metodologie e strategie


			





			Lavoro di gruppo


			





			Azioni di tutoraggio


			





			Cooperative learning


			





			Attività di tipo laboratoriale


			





			Mappe concettuali


			





			Semplificazione del testo mediante schemi


			





			Lezioni frontali con uso contemporaneo di più linguaggi comunicativi (codice linguistico, iconico, LIM)


			





			Rispettare i tempi dell’allievo e le sue fasi di organizzazione del lavoro e dei compiti


			





			Misure dispensative


			





			Lettura ad alta voce


			





			Scrittura sotto dettatura


			





			Prendere appunti


			





			Copiatura dalla lavagna


			





			Uso del vocabolario cartaceo


			





			Studio mnemonico di formule, tabelle, definizioni


			





			Carico gravoso di compiti


			





			Uso della lingua straniera in forma scritta


			





			Interrogazioni a sorpresa


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti compensativi


			





			Sostituzione della scrittura con linguaggio verbale e/o iconografico


			





			Riduzione degli esercizi di compito


			





			Supporto di un tutor (indicare quale)


			





			Riduzione degli esercizi nella verifica o in alternativa tempi più lunghi


			





			Testi in forma ridotta


			





			Calcolatrice


			





			Computer con programma di videoscrittura, correttore ortografico


			





			Risorse audio (sintesi vocale, audiolibri, libri digitali) concordate con la famiglia


			





			Registratore


			





			Software didattici specifici


			





			Vocabolario multimediale


			





			Tabelle grammaticali e formulari


			





			Cartine geografiche e storiche


			





			Mappe concettuali (se prodotte dallo studente, da portare in visione all’insegnante 2 gg prima della verifica)


			





			Fotocopie ingrandite per le verifiche (verdana)


			





			Verifiche in formato digitale


			





			Lettura da parte dell’insegnante del testo di verifica


			





			Verifica della comprensione delle verifiche orali e scritte


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Verifiche e valutazioni


			





			Interrogazioni programmate


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di ortografia e punteggiatura, anche per le lingue


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di calcolo


			





			Maggiore rilevanza al contenuto che alla forma


			





			Verifiche orali come compensazioni di quelle scritte


			





			Valutazioni più attente delle conoscenze e delle competenze di analisi, sintesi e collegamento piuttosto che della


correttezza formale


			





			Valutare anche le capacità dell’allievo di auto correggere l’errore


			











			Per la lingua straniera attribuzione di un peso maggiore all’orale che allo scritto


			





			Introduzione di prove informatizzate


			





			Tempi più lunghi o contenuti ridotti


			





			Uso degli strumenti usati abitualmente dall’allievo (indicare


quali)……………………………………………………………………...


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strategie utilizzate dall’alunno nello studio


			





			Sottolineatura e identificazione di parole chiave


			





			Costruzione di schemi, tabelle o diagrammi


			





			Modalità per affrontare il testo scritto (computer, schemi, correttore ortografico)


			





			Riscrittura di testi con modalità grafica diversa


			





			Utilizzo di strategie per ricordare (uso immagini, colori, riquadrature)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti utilizzati dall’alunno nello studio


			





			Strumenti informatici (libro digitale, programmi per realizzare grafici)


			





			Fotocopie adattate


			





			Utilizzo del pc per scrivere


			





			Software didattici


			





			Supporto di un tutor a casa ( indicare quale)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			

















L’Unità di Apprendimento costituisce uno degli strumenti della didattica per competenze. Per definizione è interdisciplinare.


Chiede agli studenti di agire in autonomia e responsabilità.


Possiamo avere UdA ad ampiezza massima (tutti i docenti del c.d.c.), media (alcuni) o minima (asse culturale).


Essa prevede sempre compiti reali (o simulati) e relativi prodotti che i destinatari sono chiamati a realizzare ed indica le risorse (capacità, conoscenze, abilità) che gli è chiesto di mobilitare per diventare competente.


Ogni UdA deve sempre mirare almeno una competenza tra quelle presenti nel repertorio di riferimento.





IL COMPITO/PRODOTTO DELL’UDA





Un esempio di compito/prodotto e’ :


a) la predisposizione di un dossier





b) il glossario





c) la relazione personale





a) Il dossier è una raccolta di documenti e informazioni relative al compito assegnato.


Le informazioni possono essere molteplici e pertanto nella consegna che viene data allo studente devono essere esplicitate le voci da inserire nel dossier e che saranno pertanto oggetto di valutazione da parte dei docenti delle discipline coinvolte.


b) Il glossario e’ una raccolta di voci di specifici settori scientifici e tecnici corredate di informazioni in parte linguistiche ma soprattutto concettuali.


Le voci evidenziano cio’ che lo studente ha imparato ( perché non conosceva o non aveva pienamente compreso) attraverso l’attività pratica ma che soprattutto ha interiorizzato e pertanto sa utilizzare. Per questo motivo tali voci devono apparire nella relazione personale.


c) La relazione personale è un testo di carattere prevalentemente tecnico ( con eventuali allegati di varia natura), in genere strutturato secondo un formato comune, spesso codificato, in modo da facilitarne la lettura e la comprensione, nonché la trasmissione del suo contenuto informativo.





			CONSEGNA AGLI STUDENTI





			Titolo UdA





Autocontrollo, Prevenzione, Autoanalisi…il Sistema HACCP








Cosa si chiede di fare





Conoscere il sistema HACCP e saper applicare le fasi di controllo dei possibili CCP durante tutte le fasi di lavorazione del prodotto nel rispetto del processo della marcia in avanti.


Si chiede inoltre di realizzare un lavoro multimediale che illustri il significato dell’acronimo HACCP con le normative di riferimento, le BPI, GHP e i sette principi fondamentali


Si chiede infine di realizzare un glossario tecnico in lingua inglese e francese In che modo (singoli, gruppi..)


Attraverso:





Lezione frontale Lezione multimediale Lezione dialogata Lavoro di gruppo


Esercitazione simulata in classe Esercitazione pratica in laboratorio





Quali prodotti





Mappe concettuali, appunti, disegni, creazioni personali, slide power point, dizionari…daremo spazio alla vostra creatività


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





Questa UDA è una opportunità per imparare a lavorare in gruppo confrontandosi nei momenti di criticità, comprendere le difficoltà nel saper adottare i sani principi di monitoraggio e azioni


correttive durante la fase di un servizio di cucina allo scopo di prevenire ogni tipo di


contaminazione. Inoltre vi consentirà di conoscere in maniera semplice cos’è un piano di autocontrollo aziendale


Questa UDA forma il professionista e la persona, educandovi al concetto di salubrità e genuinità alimentare


Tempi





L’UDA ci impegnerà, nel periodo compreso tra Novembre e Dicembre per un totale di 25 ore. L’applicazione pratica del sistema HACCP la si effettua per tutto il pentamestre durante le esercitazioni pratiche di laboratorio








Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)





Aula Informatica e Multimediale (videoproiettore) Aula


Laboratorio di cucina











Libro di testo Tablet


Dizionari bilingue


Fotocopie di materiale informativo di Internet Fotocamera digitale


Docenti delle discipline coinvolte Criteri di valutazione


Il lavoro sarà valutato in base a quello che saprai e a quello che saprai fare. Sarà inoltre valutato l’impegno inteso come rispetto delle consegne, disponibilità e atteggiamento propositivo,


collaborazione produttiva all’interno del gruppo.


Saranno valutati anche l’ordine, la cura della propria persona e l’etica professionale verso i


compagni e i docenti, verso gli ambienti e le attrezzature. Sarà valutata anche l’applicazione pratica durante tutto il pentamestre delle buone pratiche di lavorazione e manipolazione degli alimenti nel rispetto dei sette principi fondamentali del sistema HACCP








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





25-30%














SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE




















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)














Allegati:





1) Scheda di autovalutazione da parte dello studente





2) Scheda di autovalutazione da parte del gruppo





3) Menu applicazione pratica del sistema HACCP con annessa griglia di valutazione della prova pratica


4) Griglia di valutazione competenze specifiche di indirizzo





5) Griglia di valutazione certificazione competenze





GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UDA





Relazionale, affettiva e motivazionale


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			






























































Relazionale, affettiva e motivazionale


			











Comunicazion e e socializzazion e di esperienze e conoscenze


			


91-


100


			L’allievo ha un’ottima comunicazione con i pari, socializza esperienze e saperi interagendo attraverso l’ascolto attivo ed arricchendo-riorganizzando le


proprie idee in modo dinamico


			





			


			


			76-


90


			L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi esercitando l’ascolto e con buona capacità di


arricchire-riorganizzare le proprie idee


			





			


			


			61-


75


			L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari,


socializza alcune esperienze e saperi, non è costante nell’ascolto


			





			


			


			


< 60


			L’allievo ha difficoltà a comunicare e ad ascoltare i pari, è disponibile saltuariamente a socializzare le


esperienze


			





			


			





Relazione con i formatori e le altre figure adulte


			91-


100


			L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno


stile aperto e costruttivo


			





			


			


			76-


90


			L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un


comportamento pienamente corretto


			





			


			


			61-


75


			Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale


			





			


			


			< 60


			L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti


			





			


			

















Curiosità


			


91-


100


			Ha una forte motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Si lancia alla ricerca di informazioni / alla ricerca di dati ed elementi che caratterizzano il problema. Pone


domande


			





			


			


			


76-


90


			Ha una buona motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il


problema


			





			


			


			61-


75


			Ha una motivazione minima all’ esplorazione del compito. Solo se sollecitato ricerca informazioni /


dati ed elementi che caratterizzano il problema


			





			


			


			< 60


			Sembra non avere motivazione all’esplorazione del compito


			





			


			








Superamento delle crisi


			91-


100


			L’allievo si trova a suo agio di fronte alle crisi ed è in


grado di scegliere tra più strategie quella più adeguata e stimolante dal punto di vista degli apprendimenti


			





			


			


			76-


90


			L’allievo è in grado di affrontare le crisi con una strategia di richiesta di aiuto e di intervento attivo


			





			


			


			61-


75


			Nei confronti delle crisi l’allievo mette in atto alcune strategie minime per tentare di superare le difficoltà


			





			


			


			< 60


			Nei confronti delle crisi l’allievo entra in confusione e chiede aiuto agli altri delegando a loro la risposta


			











Sociale, Pratica


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			



































Sociale


			




















Rispetto dei tempi


			91-


100


			L’allievo ha impiegato in modo efficace il tempo a disposizione pianificando autonomamente le proprie


attività e distribuendole secondo un ordine di priorità.


			





			


			


			


76-


90


			Il periodo necessario per la realizzazione è conforme a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace il tempo a disposizione, avvalendosi di una


pianificazione.


			





			


			


			


61-


75


			Ha pianificato il lavoro, seppure con qualche discontinuità. Il periodo necessario per la realizzazione è di poco più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace – se


pur lento - il tempo a disposizione


			





			


			


			


< 60


			Il periodo necessario per la realizzazione è più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha disperso il tempo a disposizione, anche a causa di una debole


pianificazione.


			





			


			





Cooperazione e disponibilità ad assumersi incarichi e a portarli a termine


			91-


100


			Nel gruppo di lavoro è disponibile alla cooperazione, assume volentieri incarichi , che porta a termine con


notevole senso di responsabilità


			





			


			


			76-


90


			Nel gruppo di lavoro è discretamente disponibile alla


cooperazione, assume incarichi , e li porta a termine con un certo senso di responsabilità


			





			


			


			61-


75


			Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare, portando a


termine gli incarichi con discontinuità


			





			


			


			< 60


			Nel gruppo di lavoro coopera solo in compiti limitati,


che porta a termine solo se sollecitato


			





			


























Pratica


			





Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie


			91-


100


			Usa strumenti e tecnologie con precisione, destrezza e efficienza. Trova soluzione ai problemi tecnici,


unendo manualità, spirito pratico a intuizione


			





			


			


			


76-


90


			Usa strumenti e tecnologie con discreta precisione e destrezza. Trova soluzione ad alcuni problemi tecnici con discreta manualità, spirito pratico e discreta


intuizione


			





			


			


			61-


75


			Usa strumenti e tecnologie al minimo delle loro


potenzialità


			





			


			


			< 60


			Utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo


assolutamente inadeguato


			





			


			











Funzionalità


			91-


100


			Il prodotto è eccellente dal punto di vista della


funzionalità


			





			


			


			76-


90


			Il prodotto è funzionale secondo i parametri di


accettabilità piena


			





			


			


			61-


75


			Il prodotto presenta una funzionalità minima


			





			


			


			< 60


			Il prodotto presenta lacune che ne rendono incerta la funzionalità


			











Cognitiva


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			




































































Cognitiva


			





Uso del linguaggio settoriale- tecnico- professionale


			91-


100


			Ha un linguaggio ricco e articolato, usando anche termini settoriali - tecnici – professionali in modo


pertinente


			





			


			


			76-


90


			La padronanza del linguaggio, compresi i termini settoriali- tecnico-professionale da parte dell’allievo è


soddisfacente


			





			


			


			61-


75


			Mostra di possedere un minimo lessico settoriale-


tecnico-professionale


			





			


			


			< 60


			Presenta lacune nel linguaggio settoriale-tecnico-


professionale


			





			


			











Completezza, pertinenza, organizzazion e


			


91-


100


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da una propria ricerca personale e le


collega tra loro in forma organica


			





			


			


			76-


90


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare la consegna e le collega


tra loro


			





			


			


			61-


75


			Il prodotto contiene le parti e le informazioni di base


pertinenti a sviluppare la consegna


			





			


			


			


< 60


			Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la


pertinenza, le parti e le informazioni non sono collegate


			





			


			








Capacità di trasferire le conoscenze acquisite


			


91-


100


			Ha un’eccellente capacità di trasferire saperi e saper fare in situazioni nuove, con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando


collegamenti


			





			


			


			76-


90


			Trasferisce saperi e saper fare in situazioni nuove, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto,


individuando collegamenti


			





			


			


			61-


75


			Trasferisce i saperi e saper fare essenziali in


situazioni nuove e non sempre con pertinenza


			





			


			


			< 60


			Usa saperi e saper fare acquisiti solo nel medesimo


contesto, non sviluppando i suoi apprendimenti


			





			


			

















Ricerca e gestione delle informazioni


			


91-


100


			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.


			





			


			


			


76-


90


			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


			





			


			


			61-


75


			L’allievo ricerca le informazioni di base, raccogliendole e organizzandole in maniera appena


adeguata


			





			


			


			


< 60


			L’allievo ha un atteggiamento discontinuo nella


ricerca delle informazioni e si muove con scarsi elementi di metodo


			











Della metacompetenza e del problem-solving


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			












































Della metacompetenza


			











Consapevolez za riflessiva e critica


			91-


100


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo appieno il processo personale svolto, che


affronta in modo particolarmente critico


			





			


			


			76-


90


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo il processo personale di lavoro svolto, che


affronta in modo critico


			





			


			


			61-


75


			Coglie gli aspetti essenziali di ciò cha ha imparato e del proprio lavoro e mostra un certo senso critico


			





			


			


			< 60


			Presenta un atteggiamento operativo e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)


			





			


			











Autovalutazio ne


			91-


100


			L’allievo dimostra di procedere con una costante


attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo miglioramento continuativo


			





			


			


			76-


90


			L’allievo è in grado di valutare correttamente il proprio lavoro e di intervenire per le necessarie


correzioni


			





			


			


			61-


75


			L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione


			





			


			


			< 60


			La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso


			





			


			


Capacità di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici sottostanti al lavoro svolto


			91-


100


			È dotato di una capacità eccellente di cogliere i


processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			76-


90


			È in grado di cogliere in modo soddisfacente i processi culturali, scientifici e tecnologici che


sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			61-


75


			Coglie i processi culturali, scientifici e tecnologici essenziali che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			< 60


			Individua in modo lacunoso i processi sottostanti il lavoro svolto


			





			























Del problem solving


			














Creatività


			91-


100


			Elabora nuove connessioni tra pensieri e oggetti,


innova in modo personale il processo di lavoro, realizza produzioni originali


			





			


			


			


76-


90


			Trova qualche nuova connessione tra pensieri e oggetti e apporta qualche contributo personale al processo di lavoro, realizza produzioni abbastanza


originali


			





			


			


			61-


75


			L’allievo propone connessioni consuete tra pensieri e oggetti, dà scarsi contributi personali e originali al


processo di lavoro e nel prodotto


			





			


			


			< 60


			L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun


elemento di creatività


			





			


			








Autonomia


			


91-


100


			È completamente autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni, anche in situazioni nuove e problematiche. È di


supporto agli altri in tutte le situazioni


			





			


			


			76-


90


			È autonomo nello svolgere il compito, nella scelta


degli strumenti e/o delle informazioni. È di supporto agli altri


			











			


			


			61-


75


			Ha un’autonomia limitata nello svolgere il compito,


nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni ed abbisogna spesso di spiegazioni integrative e di guida


			





			


			


			


< 60


			Non è autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni e


procede, con fatica, solo se supportato


			




















VALUTAZIONE DEL PROCESSO





LEGENDA DEI LIVELLI DI COMPETENZA: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato











			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZE PERSONALI e SOCIALI





COMPETENZE IN MATERIA DI CITTADINANZA





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			








Interesse e partecipazione


			D


			Mostra saltuaria attenzione.





			


			C


			Ha una certa attenzione e interviene con qualche domanda.





			


			B


			Dimostra attenzione e pone domande pertinenti.





			


			A


			Dimostra grande attenzione ed interviene costruttivamente con domande ed osservazioni pertinenti.





			








Svolgimento del ruolo nel Cooperative Learning


			D


			Svolge limitatamente il ruolo. Porta parzialmente a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni.





			


			C


			Svolge il ruolo. Porta a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni e per compiti semplici.





			


			B


			Svolge il ruolo. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte al lavoro comune.





			


			


A


			Svolge il ruolo con efficacia. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte originali al lavoro comune. Dà aiuto.





			











Utilizzare comportamenti coerenti con l’ambiente in cui agisce


			


D


			Individua le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi tecnologici, ma non sempre le rispetta.





			


			


C


			Individua e rispetta le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi tecnologici, sotto supervisione dell’insegnante.





			


			


B


			Conosce e rispetta in autonomia le regole fondamentali di sicurezza personale e ambientale all’interno del laboratorio.











			


			


A


			Conosce e applica in autonomia le regole di sicurezza personale e ambientale e contribuisce al controllo e alla riduzione dei rischi negli ambienti di lavoro.





			








Utilizzare le apparecchiature in modo idoneo.


			D


			Utilizza gli strumenti con la necessaria cautela per evitare guasti o rotture.





			


			C


			Riesce ad operare con gli strumenti in modo essenziale.





			


			B


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento.





			


			A


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento consapevole dei limiti di precisione.


























			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			CAPACITÀ di IMPARARE AD IMPARARE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			











Ricerca, acquisizione e gestione delle informazioni


			D


			Ricerca e acquisisce le informazioni minime.





			


			C


			Ricerca e acquisisce le informazioni basilari, raccogliendole ed organizzandole in forma semplice.





			


			


B


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Sa ritrovarle e riutilizzarle.





			


			


A


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Le sa ritrovare e riutilizzare con efficacia.





			








Selezione e stesura delle informazioni


			D


			Annota informazioni guidato dall’insegnante.





			


			C


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave.





			


			


B


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave, fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, secondo le indicazioni date dall’insegnante.





			


			


A


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave, fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, in autonomia.











			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			





Capacità di produrre un testo in forma multimediale, in forma di video o di presentazione Power Point


			D


			Utilizza	lentamente	gli	strumenti	informatici	su indicazione dell’insegnante.





			


			C


			Si orienta nell’utilizzare diverse tecniche informatiche.





			


			B


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con una certa autonomia.





			


			A


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con autonomia ed efficacia.














VALUTAZIONE DEL PRODOTTO





LEGENDA DEI LIVELLI DI COMPETENZA: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato











			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE





COMPETENZA ALFABETICA FUNZIONALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			


			D


			Il testo è realizzato in forma elementare e dietro istruzioni del docente.





			Pertinenza e correttezza della tipologia testuale.


			


			





			


			C


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta su guida


del docente per gli aspetti più complessi.





			Scelta delle categorie. Scelta dei contenuti.


			


			





			


			B


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta, con una certa autonomia.





			


			


A


			Il testo è realizzato in forma pertinente, corretta, originale ed efficace. Sono state inserite correttamente le immagini/riprese scelte personalmente.





			





Chiarezza del testo e accuratezza della composizione/scrittura.


Completezza significatività e pertinenza dei dati e delle informazioni. Organicità.


			D


			Il testo contiene informazioni parziali.





			


			C


			Il testo contiene informazioni minime, ma chiare.





			


			B


			Il testo è una descrizione abbastanza precisa e completa dell'attività/esperienza.





			


			


A


			Il testo è chiaro e completo, contiene informazioni pertinenti, significative e organizzate tra loro.


La composizione/scrittura è accurata.











VALUTAZIONE DELLO STUDENTE NELL'ATTIVITÀ DI GRUPPO











ALUNNO/A		presenze  	











			DESCRITTORI DI LIVELLO


			INIZIALE


			BASE


			INTERMEDIO


			AVANZATO


			TOT





			INDICATORI


			


			


			


			


			





			Partecipazione


			L’alunno non partecipa


spontaneamente alle attività. La partecipazione deve essere continuamente


sollecitata


			L’alunno partecipa


spontaneamente alle attività proposte, ma


necessita di frequenti richiami per seguire


le indicazioni e i


			L’alunno partecipa


spontaneamente e con interesse


alle attività proposte. Segue le


indicazioni e i modelli forniti


			L’alunno partecipa





spontaneamente e con alto interesse. Segue le


indicazioni e i modelli operativi forniti ed è in grado di rielaborare in modo personale e


			





			


			


			modelli operativi forniti


			


			creativo


			





			Capacità di lavorare


in





piccolo gruppo


			L’alunno rifiuta il lavoro in piccolo


gruppo, non contribuisce, non si


assume responsabilità,


disturba e intralcia il lavoro dei compagni.


			L’alunno coopera e


contribuisce solo se


richiamato a farlo. Si assume poche


responsabilità e svolge il lavoro assegnato solo


se sollecitato. È, a volte, elemento


			L’alunno collabora con i compagni, li ascolta, ma a


volte prevarica nella comunicazione e non accetta altri punti di vista.


Contribuisce al lavoro, si assume le responsabilità


			L’alunno coopera e





contribuisce in modo attivo e con


competenza. Si assume le responsabilità


richieste e svolge anche un ruolo di guida e aiuto per i compagni.


			





			


			


			di disturbo e intralcio


			richieste e svolge i


			


			





			


			


			


			compiti assegnati


			


			











			Uso del tempo e delle


informazioni ricevute (per la realizzazione


del compito)


			L’alunno è incapace di


terminare il lavoro


assegnato nel tempo previsto


perché non





utilizza le informazioni


ricevute


			L’alunno necessita di tempo


supplementare e di una guida per completare il lavoro


assegnato


			L’alunno è in grado di terminare in modo autonomo il


lavoro nel tempo assegnato


			L’alunno usa in modo eccellente il tempo assegnato e


le informazioni ricevute


			





			Qualità del prodotto


realizzato


			L’alunno non svolge il compito assegnato o la


realizzazione è totalmente inappropriata


			La qualità del prodotto realizzato necessita di


miglioramenti


			La qualità del prodotto è buona, ma non tutte le


parti del compito sono completate


esaurientemente


			Il compito è realizzato in modo


accurato, con originalità


e contributi personali.


			





			Correttezza dei contenuti negli


elaborati prodotti


			Gli elaborati prodotti


non sono corretti e/o sono totalmente incongruenti – incomprensibili


			Negli elaborati prodotti sono presenti diversi


errori e/o inesattezze nelle informazioni


riportate. Le idee individuabili


non sono adeguatamente


sviluppate


			Negli elaborati si rilevano alcuni errori non


fondamentali nelle


informazioni riportate. Le idee contenute sono


generalmente chiare.


			Negli elaborati prodotti tutti i fatti/contenuti


sono precisi ed espliciti. Le idee


contenute sono chiare, ben messe a fuoco ed espresse in modo


originale.


			





			TOTALE


			


			











			AUTOVALUTAZIONE PERSONALE dell’UdA





Studente:	classe:





			D


			C


			B


			A





			Ho lavorato sempre da solo


			Ho lavorato


raramente con gli altri


			Ho lavorato spesso con gli altri


			Ho lavorato sempre con gli altri





			Ho considerato solo il


			Ho considerato non


			Ho considerato tutti i


			Ho apprezzato punti di





			mio punto di vista


			solo il


			punti divista


			vista





			


			mio punto di vista, ma anche quello


			


			diversi dal





			


			dei mieiamici


			


			mio perché mi


permettevano di chiarirmi





			


			


			


			meglio le idee





			Ho preferito





non dare il mio parere


			Ho dato il mio parere solo avolte


			Ho dato spesso il mio parere


			Ho dato sempre il mio parere





			Ho preferito


			Ho avuto bisogno


			Ho eseguito il lavoro e


			Ho eseguito





			che gli altri


facessero la maggior parte del lavoro


			di essere sollecitato per partecipare al lavoro


			raramente ho avuto bisogno di sollecitazioni


			sempreil


lavoro senza bisogno di sollecitazioni





			Non hoselezionato i materiali, ma solo copiato


			Non sono stato capace divalutare quali materiali selezionare


			La maggior partedelle volte sono stato in


grado di selezionare con


			Ho sicuramente scelto i materiali


migliori confrontandomi





			


			


			gli altri i materiali migliori


			con gli altri





			Il lavoro è risultato complessivamente poco chiaro e poco corretto


			ll lavoro è risultato sufficientemente chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro, corretto e accattivante





			Non ho curato tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato diversi aspetti del prodotto finale


			Ho curato abbastanza tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato molto tutti gli aspetti


del prodotto finale














Il Consiglio di Classe





Sede  	








Data    	
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L'universo del vino.docx













			UNITA’ DI APPRENDIMENTO








			Denominazione 


			L’Universo del Vino....Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.





			Compito - prodotto


			· Relazione individuale o di gruppo


· Glossario tecnico e padronanza delle forme espressive in italiano e lingua straniera


· Realizzazione di una piccola brochure con informazioni storiche e merceologiche, con elenco delle cantine più rappresentative al livello nazionale ed internazionale











			Competenze mirate


· assi culturali


· cittadinanza


· professionali


























			CITTADINANZA


Comunicare


Progettare


Mostrare curiosità verso culture e tradizioni diverse dalla propria


Collaborare e partecipare


Acquisire un proprio metodo di studio e di lavoro


Agire in modo autonomo e responsabile


Risolvere problemi





ASSI CULTURALI


Asse linguaggi:


· leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo


· produrre testi di vario tipo in relazione ai diversi scopi comunicativi


· utilizzare le lingue straniere per i principali scopi comunicativi e operativi


· utilizzare e produrre testi multimediali


Asse matematico:


· utilizzare le tecniche e procedure del calcolo aritmetico


· usare gli strumenti di calcolo offerti da applicazioni di tipo informatico


Asse storico-sociale, giuridico ed economico


· riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell'ambiente, le connessioni con le strutture economico-sociali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo


· saper utilizzare il linguaggio specifico


· compredere la normativa italiana ed europea in materia di beni di consumo


Asse scientifico-tecnologico


· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali  e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera


· studiare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico e nutrizionale


· utilizzare gli elementi in ambito enogastronomico


· Assumere un comportamento consapevole in relazione all’assunzione di bevande alcoliche individuando rischi e pericoli per la salute





PROFESSIONALI


area professionale


· Valorizzare e promuovere le tradizioni individuando le nuove tendenze di filiera


· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio


· Utilizzare i corretti principi operativi e gli strumenti di lavoro


· Agire nel sistema di qualità relativa alla filiera produttiva di interesse





			Conoscenze


			Abilità





			Asse linguaggi


Asse dei Linguaggi


Italiano


Lessico fondamentale per la gestione di semplici comunicazioni orali in contesti formali ed informali


Modalità e tecniche delle diverse forme di produzione scritta: relazione


principali strutture grammaticali della lingua italiana


elementi di base della funzione del  linguaggio


termini tecnici propri del linguaggio settoriale











Lingue Straniere:


Lessico e fraseologia di base su argomenti di vita quotidiana e professionale.


Corretta pronuncia di un repertorio di parole e frasi memorizzate di uso comune.


Semplici modalità di scrittura











			Asse dei Linguaggi


Italiano


Comunicare in modo semplice, ma adeguato


Esporre in modo chiaro, logico e coerente, esperienze vissute o testi ascoltati


Utilizzare le strutture della lingua presenti nei testi


Ricercare, acquisire e selezionare informazioni generali e specifiche in funzione della produzione di testi scritti di tipo espositivo.


Produrre testi corretti e coerenti,  adeguati alle diverse situazioni comunicative.


Rielaborare in forma chiara le informazioni.





Lingue Straniere


Utilizzare un repertorio lessicale di base funzionale all’espressione di  esigenze concrete della vita quotidiana e professionale.


Lessico di base su temi  di interesse professionale.


Compilare in lingua schede di interesse professionale.








			Asse scientifico-tecnologico e matematico





Metodologie di lettura e ascolto delle consegne dei compiti.





Fasi di un processo tecnologico (sequenza delle operazioni dall'idea al prodotto).





Lettura, comprensione e realizzazione di grafici.





			Asse scientifico-tecnologico e matematico





Saper rielaborare un'esperienza secondo un ordine e criteri dati.


Saper organizzare il lavoro





Sviluppare interessi relativi a luoghi diversi da quelli di appartenenza.





Saper leggere, comprendere, realizzare un grafico.





			Utenti destinatari


			Classi 5^ di indirizzo “sala e vendita”








			Prerequisiti








			Le fasi di produzione del vino e le denominazioni


I principi base dell’enologia adattate alla realtà internazionali locali


Leggere e interpretare semplici schede tecniche di degustazione


conoscenze di base del linguaggio del settore


elementi base di lingua straniera





			Fase di applicazione





			Pentamestre da Gennaio-Aprile 2025





			Tempi 


			Dal          ( 40ore )








			Esperienze attivate








			Visita ad una cantina regionale storica.


Osservazione dello sviluppo del mondo vitivinicolo e dell’importanza della sommellerie


Lavoro singolo e in gruppo


Esercitazioni pratiche di laboratorio





			





Metodologia














			Lezione frontale


Lezioni tecnico pratiche


Cooperative learning


E-learning


Brainstorming








			Risorse umane


· interne


· esterne











			· i docenti del consiglio di classe: lab cucina, italiano, matematica, informatica, inglese, seconda lingua, diritto e tecniche amministrative, scienza degli alimenti, Religione.


· esperti del mondo del lavoro (durante la visita)





			Strumenti














			· Libri di testo


· Laboratorio di sala


· Laboratorio linguistico


· Filmati- video


· riviste specializzate


· Laboratori informatica, internet e LIM


· Schede di lavoro fornite dall’insegnante








			Valutazione


























			· Verifica intermedia da parte di ogni docente al termine della fase disciplinare


· Una verifica e valutazione collegiale finale con griglia di valutazione































































			CONSEGNA AGLI STUDENTI





			


Titolo UDA: L’Universo del Vino....Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.





Cosa si chiede di fare 


Lo scopo è quello di comprendere il mondo del vino in parallelo: da un lato, tutte le più importanti regioni viticole con le loro diverse peculiarità , la loro storia, tradizione e filosofia produttiva che distingue spesso i produttori di una stessa area, oltre alle differenze profonde che esistono tra i vitigni, nazionali e internazionali , presenti in quel territorio; dall’altro la possibilità concreta di perfezionare la conoscenza del vino, sia nella descrizione organolettica, sia nel sistema di valutazione.


Storie di uomini , di terra , di vino, e la capacità di dare a tutto ciò il giusto valore.





In che modo


Il lavoro sarà svolto in parte in aula e nei laboratori tecnico-pratici e di informatica, sia singolarmente sia in gruppo.





Quali prodotti


Degustazioni di vini  appartenenti alla regione di cui si sta trattando, che verranno descritti attraverso l’analisi organolettica eseguita in modo corretta.


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


Questa UdA è un'opportunità per conoscere e  valutare i vini secondo il meccanismo della scheda a punteggio, indispensabile per comprendere appieno il bagaglio che si portano dietro.





Tempi 


Tutto il 2° QUADRIMESTRE ( 40 0re)





Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)


Lo staff di progettazione e realizzazione è composto dai docenti del Consiglio di Classe e dagli assistenti tecnici. L'attività si svolgerà nei laboratori della scuola utilizzando strumenti e attrezzature di settore.


Interverranno, inoltre, esperti del settore.





Criteri di valutazione


Osservazioni in itinere dal docente e dal Consiglio di classe, pertanto sarà apprezzata la capacità espositiva in termini di ricchezza lessicale, correttezza formale e articolazione dei contenuti.
Sarà, inoltre, valutato l'impegno, in termini di disponibilità e rispetto delle consegne, di partecipazione attiva e  collaborazione come interazione produttiva all'interno del gruppo.





Valore della UDA in riferimento alla valutazione della competenza mirata: è una parte o la soddisfa interamente? 


Il compito/prodotto rappresenta una componente del tuo percorso formativo: saranno necessarie altre unità per completare il panorama delle situazioni legate all’attività alberghiera.






























PIANO DI LAVORO UDA :


L’Universo del Vino....Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.





SPECIFICAZIONE DELLE FASI





			Fasi


			Attività


			Strumenti


			Esiti


			Tempi


			Valutazione





			





1








			








Presentazione UdA agli studenti





			





Lezione frontale Consegna materiale


Predisposizione del dossier allievo


			


Sviluppo della curiosità


Condivisione del progetto e degli obiettivi 


Individuazione del compito/prodotto e servizio Comprensione dell’importanza professionale del compito assegnato


			











3 ore





			








Feedback


Interesse dimostrato








			





2








			


Organizzazione del lavoro, individuazione dei ruoli e assegnazione dei compiti





			


Utilizzo dei dati in possesso del C.d.C. relativi ad atteggiamento e motivazione in classe e in laboratorio


			





Formazione dei gruppi





			








2 ore


			





			





3








			


Ricerca di informazioni relative all’argomento


Attività di gruppo, scambi di intergruppo, discussioni guidate


			


Lezione frontale


lavoro in classe e in laboratorio multimediale


ricerche individuali


			








Acquisizione delle conoscenze





			








5ore


			


Elaborati e attività di laboratorio








			


4








			


Presentazione alla classe dei lavori di gruppo


Sintesi e rielaborazione


			Schede di degustazioni e a punteggio del vino.


			





Condivisione dei lavori di gruppo


E individuazione degli abbinamenti da realizzare


			





4ore


			


Relazioni orali individuali





			





5








			





Realizzazione della  scheda  degustazione e della scheda a punteggio del vino





			





Attività in aula 


Lavori di gruppo Laboratorio informatico





			





Valutazione finale della corretta scelta fatta sul reale abbinamento del piatto con il vino





			





8 ore


			Correttezza formale, terminologica e comunicativa Fruibilità della ricetta





			


6





			


Programmazione e predisposizione dell’evento


			


Lezione frontale e compilazione dossier allievo, laboratori


			


Consapevolezza delle prime 


competenze  acquisite


			








6ore


			





			


7








			


Esperimenti guidati in laboratorio





			





Laboratori enogastronomici


			


Consapevolezza  modalità  svolgimento del compito


Correttezza nelle esecuzioni delle tecniche di abbinamento


			





6 ore


			





Scheda di valutazione





			


8


			


Realizzazione dell’evento


			





Laboratori enogastronomici


			


Consapevolezza modalità  svolgimento del compito


Correttezza dell’ esecuzione


Presentazione delle scelte


			





6 ore


			





Scheda di valutazione

































DIAGRAMMA DI GANTT UDA :





			FASI


			TEMPI (settimane,ore)





			





			


Gennaio


			


Febbraio


			


Marzo


			


Aprile 


			


Maggio





			1





			


4h


2 ingl


2Italiano


			





			





			


			





			


2





			2h


2 h DTA


			





			


			


			





			


3





			


2h





2 mat





			6 h


2 hfranc


3 h sc alimenti


1 h storia


			


			


			





			


4





			


			4 h


2matematica


2 laborat info


			


			


			








			


5





			


			


			8 h


1 hItaliano


1DTA 


2 laborat info


2 ingl, 2 franc


			


			





			


6





			


			


			2 h


1 lab sala


1 lab info


.


			


			





			


7





			


			


			4 h


cuc/sala





			4 h


cuc/sala





			





			


8





			


			


			


			


			4 h


cuc/sala + altre disc. coinvolte

















TOTALE 40 ore




































































DIDATTICA PERSONALIZZATA ALUNNI BES





DOCENTE: ________________________________ MATERIA: ____________________________  





ALLIEVA/O: _______________________________ CLASSE: ______ 








			Metodologie e strategie


			





			Lavoro di gruppo


			





			Azioni di tutoraggio


			





			Cooperative learning


			





			Attività di tipo laboratoriale


			





			Mappe concettuali


			





			Semplificazione del testo mediante schemi


			





			Lezioni frontali con uso contemporaneo di più linguaggi comunicativi (codice linguistico, iconico, LIM)


			





			Rispettare i tempi dell’allievo e le sue fasi di organizzazione del lavoro e dei compiti


			





			Misure dispensative


			





			Lettura ad alta voce


			





			Scrittura sotto dettatura


			





			Prendere appunti


			





			Copiatura dalla lavagna


			





			Uso del vocabolario cartaceo


			





			Studio mnemonico di formule, tabelle, definizioni


			





			Carico gravoso di compiti


			





			Uso della lingua straniera in forma scritta


			





			Interrogazioni a sorpresa


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti compensativi 


			





			Sostituzione della scrittura con linguaggio verbale e/o iconografico


			





			Riduzione degli esercizi di compito


			





			Supporto di un tutor (indicare quale)


			





			Riduzione degli esercizi nella verifica o in alternativa tempi più lunghi


			





			Testi in forma ridotta


			





			Calcolatrice


			





			Computer con programma di videoscrittura, correttore ortografico


			





			Risorse audio (sintesi vocale, audiolibri, libri digitali) concordate con la famiglia


			





			Registratore


			





			Software didattici specifici


			





			Vocabolario multimediale


			





			Tabelle grammaticali e formulari


			





			Cartine geografiche e storiche


			





			Mappe concettuali (se prodotte dallo studente, da portare in visione all’insegnante 2 gg prima della verifica)


			





			Fotocopie ingrandite per le verifiche  (verdana)


			





			Verifiche in formato digitale


			





			Lettura da parte dell’insegnante del testo di verifica


			





			Verifica della comprensione delle verifiche orali e scritte


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Verifiche e valutazioni


			





			Interrogazioni programmate


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di ortografia e punteggiatura, anche per le lingue


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di calcolo


			





			Maggiore rilevanza al contenuto che alla forma


			





			Verifiche orali come compensazioni di quelle scritte


			





			Valutazioni più attente delle conoscenze e delle competenze di analisi, sintesi e collegamento piuttosto che della correttezza formale


			





			Valutare anche le capacità dell’allievo di auto correggere l’errore


			





			Per la lingua straniera attribuzione di un peso maggiore all’orale che allo scritto


			





			Introduzione di prove informatizzate


			





			Tempi più lunghi o contenuti ridotti


			





			Uso degli strumenti usati abitualmente dall’allievo (indicare quali)……………………………………………………………………...


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strategie utilizzate dall’alunno nello studio


			





			Sottolineatura e identificazione di parole chiave


			





			Costruzione di schemi, tabelle o diagrammi


			





			Modalità per affrontare il testo scritto (computer, schemi, correttore ortografico)


			





			Riscrittura di testi con modalità grafica diversa


			





			Utilizzo di strategie per ricordare (uso immagini, colori, riquadrature)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti utilizzati dall’alunno nello studio


			





			Strumenti informatici (libro digitale, programmi per realizzare grafici)


			





			Fotocopie adattate


			





			Utilizzo del pc per scrivere


			





			Software didattici


			





			Supporto di un tutor a casa ( indicare quale)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			

















































































































GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UDA





Relazionale, affettiva e motivazionale


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA


			CRITERI


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			PUNTEGGIO





			Relazionale, affettiva e motivazionale


			Comunicazione e  socializzazione di esperienze e conoscenze


			91-100


			L’allievo ha un’ottima comunicazione con i pari, socializza esperienze e saperi  interagendo attraverso l’ascolto attivo ed arricchendo-riorganizzando le proprie idee in modo dinamico


			





			


			


			76-90


			L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi  esercitando  l’ascolto e con buona capacità di arricchire-riorganizzare le proprie idee


			





			


			


			61-75


			L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari, socializza alcune esperienze e saperi, non è costante nell’ascolto


			





			


			


			< 60


			L’allievo ha difficoltà a comunicare e ad ascoltare i pari, è disponibile saltuariamente a socializzare le esperienze


			





			


			Relazione con i formatori e le altre figure adulte


			91-100


			L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno stile aperto e costruttivo


			





			


			


			76-90


			L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un comportamento pienamente corretto


			





			


			


			61-75


			Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale


			





			


			


			< 60


			L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti


			





			


			Curiosità


			91-100


			Ha una forte motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Si lancia alla ricerca di informazioni / alla ricerca di dati ed elementi che caratterizzano il problema. Pone domande


			





			


			


			76-90


			Ha una buona motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema


			





			


			


			61-75


			Ha una motivazione minima all’ esplorazione del compito. Solo se sollecitato ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema


			





			


			


			< 60


			Sembra non avere motivazione all’esplorazione del compito


			





			


			Superamento delle crisi





			91-100


			L’allievo si trova a suo agio di fronte alle crisi ed è in grado di scegliere tra più strategie quella più adeguata e stimolante dal punto di vista degli apprendimenti


			








			


			


			76-90


			L’allievo è in grado di affrontare le crisi con una strategia di richiesta di aiuto e di intervento attivo


			





			


			


			61-75


			Nei confronti delle crisi l’allievo mette in atto alcune strategie minime per tentare di superare le difficoltà


			





			


			


			< 60


			Nei confronti delle crisi l’allievo entra in confusione e chiede aiuto agli altri delegando a loro la risposta


			








Sociale, Pratica


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA


			CRITERI


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			PUNTEGGIO





			Sociale


			Rispetto dei tempi


			91-100


			L’allievo ha impiegato in modo efficace il tempo a disposizione pianificando autonomamente le proprie attività e distribuendole secondo un ordine di priorità.


			





			


			


			76-90


			Il periodo necessario per la realizzazione è conforme a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace il tempo a disposizione, avvalendosi di una pianificazione.


			





			


			


			61-75


			Ha pianificato il lavoro, seppure con qualche discontinuità. Il periodo necessario per la realizzazione è di poco più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace – se pur lento - il tempo a disposizione


			





			


			


			< 60


			Il periodo necessario per la realizzazione è più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha disperso il tempo a disposizione, anche a causa di una debole pianificazione.


			





			


			Cooperazione e disponibilità ad assumersi incarichi e a portarli a termine 


			91-100


			Nel gruppo di lavoro è disponibile alla cooperazione, assume volentieri incarichi , che porta a termine con notevole senso di responsabilità


			





			


			


			76-90


			Nel gruppo di lavoro è discretamente disponibile alla cooperazione, assume incarichi , e li  porta a termine con un certo senso di responsabilità


			





			


			


			61-75


			Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare,  portando a termine gli incarichi con discontinuità


			





			


			


			< 60


			Nel gruppo di lavoro coopera solo in compiti limitati, che porta a termine solo se sollecitato


			





			Pratica


			Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie   


			91-100


			Usa strumenti e tecnologie con precisione, destrezza e efficienza. Trova soluzione ai problemi tecnici, unendo manualità, spirito pratico a intuizione


			





			


			


			76-90


			Usa strumenti e tecnologie con discreta precisione e destrezza. Trova soluzione ad alcuni problemi tecnici con discreta manualità, spirito pratico e discreta intuizione


			





			


			


			61-75


			Usa strumenti e tecnologie al minimo delle loro potenzialità


			





			


			


			< 60


			Utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo assolutamente inadeguato


			





			


			Funzionalità


			91-100


			Il prodotto è eccellente dal punto di vista della funzionalità


			





			


			


			76-90


			Il prodotto è funzionale secondo i parametri di accettabilità piena


			





			


			


			61-75


			Il prodotto presenta una funzionalità minima


			





			


			


			< 60


			Il prodotto presenta lacune che ne rendono incerta la funzionalità


			











Cognitiva


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA


			CRITERI


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			PUNTEGGIO





			Cognitiva


			Uso del linguaggio settoriale-tecnico- professionale


			91-100


			Ha un linguaggio ricco e articolato, usando anche termini settoriali - tecnici – professionali in modo pertinente


			





			


			


			76-90


			La padronanza del linguaggio, compresi i termini settoriali- tecnico-professionale da parte dell’allievo è soddisfacente


			





			


			


			61-75


			Mostra di possedere un minimo lessico settoriale-tecnico-professionale


			





			


			


			< 60


			Presenta lacune nel linguaggio settoriale-tecnico-professionale


			





			


			Completezza,  pertinenza, organizzazione


			91-100


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma organica


			





			


			


			76-90


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare  la consegna e le collega tra loro


			





			


			


			61-75


			Il prodotto contiene le parti e  le informazioni di base pertinenti a sviluppare la consegna


			





			


			


			< 60


			Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la pertinenza, le parti e le informazioni non sono collegate


			





			


			Capacità di  trasferire le conoscenze acquisite


			91-100


			Ha un’eccellente capacità di trasferire saperi e saper fare in situazioni nuove, con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti


			





			


			


			76-90


			Trasferisce saperi e saper fare in situazioni nuove, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti


			





			


			


			61-75


			Trasferisce i saperi e saper fare essenziali in situazioni nuove e non sempre con pertinenza


			





			


			


			< 60


			Usa saperi e saper fare acquisiti solo nel medesimo contesto, non sviluppando i suoi apprendimenti


			





			


			Ricerca e gestione delle informazioni


			91-100


			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.


			








			


			


			76-90


			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


			





			


			


			61-75


			L’allievo ricerca le informazioni di base, raccogliendole e organizzandole in maniera appena adeguata


			





			


			


			< 60


			L’allievo ha un atteggiamento discontinuo nella ricerca delle informazioni e si muove con scarsi elementi di metodo


			




















Della metcompetenza, del problem solving


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA


			CRITERI


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			PUNTEGGIO





			Della metacompetenza


			Consapevolezza riflessiva e critica


			91-100


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo appieno il processo personale  svolto, che affronta in modo particolarmente critico


			





			


			


			76-90


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro  cogliendo il processo personale di lavoro svolto, che affronta in modo critico


			





			


			


			61-75


			Coglie gli aspetti essenziali di ciò cha ha imparato e del proprio lavoro e mostra un certo senso critico


			





			


			


			< 60


			Presenta un atteggiamento operativo e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)


			





			


			Autovalutazione


			91-100


			L’allievo dimostra di procedere con una costante attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo miglioramento continuativo


			





			


			


			76-90


			L’allievo è in grado di valutare correttamente il proprio lavoro e di intervenire per le necessarie correzioni


			





			


			


			61-75


			L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione


			





			


			


			< 60


			La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso


			





			


			Capacità di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici sottostanti al lavoro svolto


			91-100


			È dotato di una capacità eccellente di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			76-90


			È in grado di cogliere in modo soddisfacente i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			61-75


			Coglie i processi culturali, scientifici e tecnologici essenziali che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			< 60


			Individua in modo lacunoso i processi sottostanti il lavoro svolto


			





			Del problem solving


			Creatività  


			91-100


			Elabora nuove connessioni tra pensieri e oggetti, innova in modo personale il processo di lavoro, realizza produzioni originali


			





			


			


			76-90


			Trova qualche nuova connessione tra pensieri e oggetti e apporta qualche contributo personale al processo di lavoro, realizza produzioni abbastanza originali


			





			


			


			61-75


			L’allievo propone connessioni consuete tra pensieri e oggetti, dà scarsi contributi personali e originali al processo di lavoro e nel prodotto


			





			


			


			< 60


			L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun elemento di creatività


			





			


			Autonomia


			91-100


			È completamente autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni, anche in situazioni nuove e problematiche. È di supporto agli altri in tutte le situazioni


			





			


			


			76-90


			È autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni. È di supporto agli altri


			





			


			


			61-75


			Ha un’autonomia limitata nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni ed abbisogna spesso di spiegazioni integrative e di guida


			





			


			


			< 60


			Non è autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni e procede, con fatica, solo se supportato


			




















VALUTAZIONE DEL PROCESSO


LEGENDA DEI LIVELLI DI COMPETENZA: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato





			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZE PERSONALI e SOCIALI 


COMPETENZE IN MATERIA DI CITTADINANZA





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			Interesse e partecipazione


			D


			Mostra saltuaria attenzione.





			


			C


			Ha una certa attenzione e interviene con qualche domanda.





			


			B


			Dimostra attenzione e pone domande pertinenti.





			


			A





			Dimostra grande attenzione ed interviene costruttivamente con domande ed osservazioni pertinenti.





			Svolgimento del ruolo nel Cooperative Learning








			D


			Svolge limitatamente il ruolo. Porta parzialmente a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni.





			


			C


			Svolge il ruolo. Porta a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni e per compiti semplici.





			


			B


			Svolge il ruolo. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte al lavoro comune. 





			


			A


			Svolge il ruolo con efficacia. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte originali al lavoro comune. Dà aiuto.





			Utilizzare comportamenti coerenti con l’ambiente in cui agisce 


 


			D


			Individua le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi tecnologici, ma non sempre le rispetta.





			


			C


			Individua e rispetta le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi tecnologici, sotto supervisione dell’insegnante.





			


			B


			Conosce e rispetta in autonomia le regole fondamentali di sicurezza personale e ambientale all’interno del laboratorio.





			


			A


			Conosce e applica in autonomia le regole di sicurezza personale e ambientale e contribuisce al controllo e alla riduzione dei rischi negli ambienti di lavoro.





			Utilizzare le apparecchiature in modo idoneo.





			D


			Utilizza gli strumenti con la necessaria cautela per evitare guasti o rotture.





			


			C


			Riesce ad operare con gli strumenti in modo essenziale.





			


			B


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento.





			


			A


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento consapevole dei limiti di precisione.

















			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			CAPACITÀ di IMPARARE AD IMPARARE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			Ricerca, acquisizione e gestione delle informazioni





			D


			Ricerca e acquisisce le informazioni minime.





			


			C


			Ricerca e acquisisce le informazioni basilari, raccogliendole ed organizzandole in forma semplice.





			


			B


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Sa ritrovarle e riutilizzarle.





			


			A


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Le sa ritrovare e riutilizzare con efficacia.





			Selezione e stesura delle informazioni








			D


			Annota informazioni guidato dall’insegnante.





			


			C


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave.





			


			B


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave, fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, secondo le indicazioni date dall’insegnante.





			


			A


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave, fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, in autonomia.














			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			Capacità di produrre un testo in forma multimediale, in forma di video o di presentazione Power Point 





			D


			Utilizza lentamente gli strumenti informatici su indicazione dell’insegnante.





			


			C


			Si orienta nell’utilizzare diverse tecniche informatiche.





			


			B


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con una certa autonomia.





			


			A


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con autonomia ed efficacia.

















VALUTAZIONE DEL PRODOTTO


LEGENDA DEI LIVELLI DI COMPETENZA: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato





			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE


COMPETENZA ALFABETICA FUNZIONALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			Pertinenza e correttezza della tipologia testuale. 


Scelta delle categorie. 


Scelta dei contenuti.





			D


			Il testo è realizzato in forma elementare e dietro istruzioni del docente.





			


			C


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta su guida del docente per gli aspetti più complessi.





			


			B


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta, con una certa autonomia.





			


			A


			Il testo è realizzato in forma pertinente, corretta, originale ed efficace. Sono state inserite correttamente le immagini/riprese scelte personalmente.





			Chiarezza del testo e accuratezza della composizione/scrittura.
Completezza significatività e pertinenza dei dati e delle informazioni. 
Organicità.


			D


			Il testo contiene informazioni parziali.





			


			C


			Il testo contiene informazioni minime, ma chiare.





			


			B


			Il testo è una descrizione abbastanza precisa e completa dell'attività/esperienza.





			


			A


			Il testo è chiaro e completo, contiene informazioni pertinenti, significative e organizzate tra loro.  


La composizione/scrittura è accurata.














VALUTAZIONE DELLO STUDENTE NELL'ATTIVITÀ DI GRUPPO





ALUNNO/A ______________________________          presenze ________________





			DESCRITTORI DI LIVELLO 


			INIZIALE





			BASE 


			INTERMEDIO


			AVANZATO


			TOT





			INDICATORI


			


			


			


			


			





			Partecipazione


			L’alunno non partecipa


spontaneamente alle attività. La partecipazione deve essere continuamente


sollecitata


			L’alunno partecipa


spontaneamente alle attività proposte, ma


necessita di frequenti richiami per seguire


le indicazioni e i


modelli operativi forniti


			L’alunno partecipa


spontaneamente e con interesse


alle attività proposte. Segue le


indicazioni e i modelli forniti


			L’alunno partecipa


spontaneamente e con alto interesse. Segue le


indicazioni e i modelli operativi forniti ed è in grado di rielaborare in modo personale e


creativo


			





			Capacità di lavorare


in


piccolo gruppo


			L’alunno rifiuta il


lavoro in piccolo


gruppo, non contribuisce, non si


assume responsabilità,


disturba e intralcia il lavoro dei compagni.


			L’alunno coopera e


contribuisce solo se


richiamato a farlo. Si assume poche


responsabilità e svolge il lavoro assegnato solo


se sollecitato. È, a volte, elemento


di disturbo e intralcio


			L’alunno collabora con i compagni, li ascolta, ma a


volte prevarica nella comunicazione e non accetta altri punti di vista.


Contribuisce al lavoro, si assume le responsabilità


richieste e svolge i


compiti assegnati


			L’alunno coopera e


contribuisce in modo attivo e con


competenza. Si assume le responsabilità


richieste e svolge anche un ruolo di guida e aiuto per i compagni.





			





			Uso del tempo e delle


informazioni ricevute (per la realizzazione


del compito)


			L’alunno è incapace di


terminare il lavoro


assegnato nel tempo previsto


perché non


utilizza le informazioni


ricevute


			L’alunno necessita di tempo


supplementare e di una guida per completare il lavoro


assegnato





			L’alunno è in grado di terminare in modo autonomo il


lavoro nel tempo


assegnato





			L’alunno usa in modo eccellente il tempo assegnato e


le informazioni ricevute





			





			Qualità del prodotto


realizzato





			L’alunno non svolge il compito assegnato o la


realizzazione è


totalmente


inappropriata


			La qualità del prodotto realizzato necessita di


miglioramenti





			La qualità del prodotto è buona, ma non tutte le


parti del compito sono completate


esaurientemente


			Il compito è realizzato in modo


accurato, con originalità


e contributi personali.





			





			Correttezza dei


contenuti negli


elaborati prodotti





			Gli elaborati prodotti


non sono


corretti e/o sono


totalmente


incongruenti –


incomprensibili





			Negli elaborati prodotti sono presenti diversi


errori e/o inesattezze nelle informazioni


riportate. Le idee


individuabili


non sono adeguatamente


sviluppate


			Negli elaborati si rilevano alcuni errori non


fondamentali nelle


informazioni riportate. Le idee contenute sono


generalmente chiare.





			Negli elaborati prodotti tutti i fatti/contenuti


sono precisi ed


espliciti. Le idee


contenute sono chiare, ben messe a fuoco ed espresse in modo


originale.





			





			TOTALE


			


			














			AUTOVALUTAZIONE PERSONALE dell’UdA


Studente:                                                                               classe: 





			D


			C


			B


			A





			Ho lavorato


 sempre da solo


			Ho lavorato


raramente 


con gli  altri


			Ho lavorato spesso 


con gli altri


			Ho lavorato sempre 


con gli altri





			Ho considerato solo il  mio punto di vista


			Ho considerato non solo il


mio punto di vista, ma anche quello


dei miei amici


			Ho considerato tutti i  punti di vista


			Ho apprezzato punti di vista 


diversi dal


mio perché mi permettevano di chiarirmi meglio le  idee





			Ho preferito


non dare il  mio parere


			Ho dato il mio  parere solo a volte


			Ho dato spesso il mio  parere


			Ho dato sempre il mio parere





			Ho preferito


che gli altri


facessero la maggior  parte del lavoro


			Ho avuto bisogno


di essere  sollecitato per  partecipare al  lavoro


			Ho eseguito il lavoro e


raramente ho avuto bisogno di  sollecitazioni


			Ho eseguito 


sempre il


lavoro senza bisogno  di sollecitazioni





			Non ho selezionato i materiali,  ma solo copiato


			Non sono stato capace di valutare quali materiali  selezionare


			La maggior parte delle volte sono stato in


grado di selezionare con gli altri i  materiali migliori


			Ho sicuramente scelto i materiali


migliori confrontandomi con gli altri





			Il lavoro è risultato complessivamente poco  chiaro e poco corretto


			ll lavoro  è  risultato sufficientemente  chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro, corretto e accattivante





			Non ho curato  tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato diversi aspetti del prodotto finale


			Ho curato abbastanza tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato molto tutti gli aspetti


del prodotto finale























[bookmark: _Hlk54167431]Il Consiglio di Classe 





Sede ______________________________








Data   _____________________________
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UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			Denominazione


			Banqueting day





[image: ]








			Compito - prodotto


			Pianificare, organizzare, gestire, rendicontare un evento reale di banqueting di un'impresa ristorativa e presentarla in PPT/CANVA o in Word





			Competenze mirate Comuni/cittadinanza professionali


			Asse dei linguaggi


L1.	Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le





			


			esigenze comunicative   nei   vari   contesti:  sociali,   culturali,   scientifici,





			


			economici, tecnologici e professionali;





			


			L3.	Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di





			


			studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro





			


			Asse matematico





			


			M3.	Utilizzare   i   concetti   fondamentali   strumenti   degli   assi   culturali   per





			


			comprendere la realtà ed operare in campi applicativi





			


			Asse storico sociale





			


			S1.	Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della





			


			Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i





			


			propri comportamenti personali, sociali e professionali





			


			S3.	Stabilire   collegamenti   tra   le   tradizioni   culturali   locali,  nazionali   ed





			


			internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di





			


			studio e di lavoro





			


			Asse scientifico-tecnologico





			


			T2.	Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le





			


			esigenze comunicative   nei   vari   contesti:   sociali,   culturali,   scientifici,





			


			economici, tecnologici e professionali





			


			T4.	Stabilire   collegamenti   tra   le   tradizioni   culturali   locali,   nazionali   ed





			


			internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di





			


			studio e di lavoro





			


			T6.	Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e





			


			approfondimento
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COMPETENZE PROFESSIONALI


			





			


			C2. Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un'ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell'innovazione.





C4.		Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari) favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati








Competenze di cittadinanza (Tutte le discipline) Agire in modo autonomo e responsabile


· Riconoscere	i	propri	e	gli	altrui	diritti	e	doveri, opportunità, regole e responsabilità





Risolvere problemi


· Raccogliere e valutare dati, proporre soluzioni a seconda del problema e delle discipline coinvolte








· Comunicare





· Collaborare e partecipare.





COMPETENZE CHIAVE PER L'APPRENDIMENTO


PERMANENTE (Raccomandazione del Consiglio Europeo del 22 maggio 2018)


· Competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria





· Competenza alfabetica funzionale


· Competenza in materia di cittadinanza (PCTO)


· Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare (PCTO)

















			Assi coinvolti discipline


			Conoscenze


			Abilità





			Asse dei linguaggi


· Italiano


· Lingua inglese


· Lingua francese


· Religione


			· La storia di alcuni prodotti di eccellenza utilizzati nel menù scelto per l'evento


· La valenza simbolica di un sacramento, all’interno delle religioni monoteiste


· La terminologia linguistica di base e tecnico-professionale


· Cenni di storia locale legate alle tradizioni gastronomiche


· Vocaboli e strutture linguistiche per la stesura di una relazione


· Lessico e fraseologia su argomenti di


			· Individuazione di un ingrediente scelto del menù analizzato: da realtà locale a prodotto industriale.


· Esporre in modo chiaro logico e coerente testi letti o ascoltati


· Analisi dei termini ed elaborazione di un


glossario enogastronomico e di settore in lingua straniera.


· Redigere brevi testi adeguati allo scopo e al contesto


· Interagire in conversazioni brevi su temi di


carattere professionali











			


			vita quotidiana e professionale


· Criteri per redigere una relazione tipologie e caratteri comunicativi dei testi multimediali


· Semplici modalità di scrittura


· Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale


· Principali tecniche di comunicazione e relazioni interpersonali e interculturali


			· scrivere brevi testi di interesse professionale


· redigere testi informativi e argomentativi


· raccogliere, selezionare, utilizzare informazioni utili nell’attività di studio e di ricerca


· ideare e realizzare testi multimediali su tematiche culturali, di studio e professionali





			Asse matematico


· Matematica


			· Conoscere le unità di misura


· Conoscenza dei multipli e sottomultipli dei sistemi di misura


· Sistema internazionale di misurazioni


· Rapporti e proporzioni percentuali


· Elementi di statistica matematica


			· Usare le unità di misura per rivelare misurazioni e stime


· Effettuare cambi di unità di misura e riconoscere valori equivalenti


· Eseguire il calcolo calorico di un piatto e confrontare la sua composizione percentuale


· Effettuare una indagine statistica sul menu/bevanda.


· Raccogliere i dati, classificarli, rappresentarli graficamente, interpretarli.





			Asse scientifico tecnologico


· Scienze degli alimenti


· Lab. dei servizi di Sala e Vendita


· Scienze motorie


· DTA


			· Elementi di dietetica e nutrizione


· Tutela e sicurezza alimentare del cliente


· Macro e micronutrienti: classificazioni, proprietà, funzioni


· Tecniche di Sala inerenti i servizi speciali


· La terminologia specifica e il linguaggio settoriale


· L’importanza di una colazione equilibrata nello sport


· Le caratteristiche delle aziende enogastronomiche caratteristiche dell'enografia nazionale criteri di abbinamento cibo – vino e cibo – bevande


· Elementi e caratteristiche del menù e delle carte.


· Le proprietà caloriche e nutrizionali dei prodotti alimentari utilizzati nel menu.


· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati.


· Gestione amministrativa dell’impresa turistico- ristorativa





			· Applicare criteri di selezione di menù in funzione del contesto, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta


· Elaborare un menù in funzione dell'evento programmato


· Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterla in relazione con la salute


· Utilizzare le principali tecniche di base nei servizi speciali


· Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.


· Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici


· Realizzare un servizio adeguato al menu scelto.


· Abbinare vini adeguati


· Stabilire il valore nutrizionale e l'apporto calorico del prodotto finale. 


· Applicare la normativa vigente in contesti predeterminati


· Elaborare dati statistici e interpretarne i risultati


· Individuazione di un ingrediente scelto del menù analizzato: da realtà locale a prodotto industriale.


· Redigere la contabilità di settore.


· Interpretare i dati contabili ed amministrativi dell'impresa ristorativa





			Asse storico sociale


· Storia





			· Cenni di storia locale legate alle tradizioni gastronomiche


· La storia di alcuni prodotti di eccellenza utilizzati nel menù scelto per l'evento.


			· Riconoscere comportamenti e abitudini storico- sociali in contesti diversi














			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			Utenti destinatari


			Classe quinta enogastronomia settore Sala e Bar





			Prerequisiti


			· Le regole per la gestione degli spazi nei laboratori e delle tecniche professionali


· Utilizzo in sicurezza delle attrezzature e degli strumenti in dotazione ai laboratori


· Uso del vocabolario e del linguaggio tecnico-specifico delle discipline coinvolte


· Uso delle tecniche e delle procedure di calcolo


· Uso dei programmi informatici di base


· Uso di word e PPT;


· Conoscenza dei macronutrienti e il loro valore nutrizionale attraverso le tabelle


nutrizionali;





			Fase di applicazione


			Ottobre Novembre Dicembre Gennaio





			Tempi (steps)


			· T1: Presentazione dell'UDA.	1 ora


· T2: Ricerca storica sui menu e sulla sua evoluzione	3 ore


· T3: Tipologie di menu per eventi speciali	3 ore


· T4: Organizzazionedell'evento 3 ore


· T5: Costruzione di un menu in lingua Inglese	3 ore


· T6: Abbinamento cibo-vino 2 ore


· T7: Costruzione di un menu in lingua Francese 3 ore


· T8: Analisi dei costi e determinazione prezzo di vendita 3 ore


· T9: Analisi calorica e nutrizionale degli alimenti utilizzati nel menù 3 ore


· T10: Gestione di un’impresa di catering e banqueting 4 ore


· T11: Analisi dei fattori di rischio di infortunio. Osservazione dell'atteggiamento posturalecorretto in laboratorio e durante l'evento 2 ore


· T12: Realizzazione del PPT sulla pianificazione e realizzazione di un evento di banqueting 4ore


· T13: Norme alimentari nelle varie religioni 2 ore


· T14: Presentazione del PPT 2ore


· T15: Relazione individuale 2ore


· Tot= 40 ore





			Esperienze attivate


			· Esercitazione pratica nei laboratori di sala e vendita.


· Ricerca a casa e utilizzo di internet.


· Riviste di settore.





			Metodologia


			· Ricerche guidate


· lavoro cooperativo


· brainstorming


· lezione frontale


· lezioni tecnico-pratiche e attività di laboratorio





			Risorse umane


· interne


· esterne


			Docenti del Consiglio di Classe:


· Inglese


· Scienze degli alimenti


· Italiano-storia


· Lab. Sala e bar











			


			· Lab Cucina


· Francese


· Scienze motorie


· Religione


· Matematica


· Sc. Economiche





			Strumenti


			· Libri di testo


· Laboratori


· strumenti multimediali


· Computer


· Materiali fornito dal docente





			Valutazione


			Valutazione del prodotto sulla base di criteri predefiniti: chiarezza, originalità, efficacia della comunicazione


livello di coinvolgimento e di partecipazione alle attività e ai lavori di Gruppo previsti.


livello di cooperazione, capacità di interazione col gruppo e con i docenti


Valutazione globale con “Griglia di valutazione dell’UdA”
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			UNITÀ DI APPRENDIMENTO: “Banqueting day”





			Coordinatore UDA: docente coordinatore di classe





			Collaboratori:


· Inglese


· Scienze degli alimenti


· Italiano-storia


· Lab. Sala e bar


· Lab Cucina


· Francese


· Scienze motorie


· Religione


· Matematica


· DTA











Specificazione delle Fasi





			Fasi


			Attività


			Strumenti


			Esiti


			Tempi


			Valutazione





			1


			


Presentazion edell’UdA


			Scheda “Consegna agli studenti”, auditorium


			Coinvolgimento del gruppo classe


			1 ora Coordinatore UdA


			





			2


			Ricerca storica sui menu e sulla sua evoluzione


			Fonti, immagini, testi,internet


			Comprensione dell’evoluzione storica del menu e i diversi utilizzi nel tempo


			3 ore Docente Italiano


			





			3


			Tipologie di menu per eventi speciali


			Libro di testo, internet, materiale multimediale tablet


			Preparazione di un menu con scelta di prodotti del territorio.


			3 ore Docente


tecnico-pratico di cucina


			





			4


			Organizzazione               dell’evento


			Aula, laboratorio di sala, internet


			Programmare e gestire un evento. I soggetti coinvolti. Le fasi per la realizzazione. La modulistica utilizzata.


			3 ore Docente


tecnico-pratico di


Sala e Bar


			





			5


			Costruzione di un menu in lingua Inglese


			Dizionario, laboratorio linguistico, libro di testo


			Padronanza del lessico, elaborazionedi un menu per clienti stranieri


			3 ore Docente Inglese


			





			6


			Abbinamento cibo-vino


			Aula, laboratorio di sala, internet


			Abbinamento vini e bevande in genere in base alla progressione del menu


			2 ore Docente


tecnico-pratico di


Sala e Bar


			





			7


			Costruzione di un menu in lingua Francese


			Dizionario, laboratorio linguistico, libro di testo


			Padronanza del lessico, elaborazione di un menu per clienti stranieri


			3 ore Docente Francese


			





			8


			Analisi dei costi e determinazione prezzo di vendita


			Libri di testo


			Analizzare il menu proposto e valutare i costi di ogni portata. Determinare il prezzo di vendita dell’intero


menu


			3 ore, docente Matematica


			





			9


			Analisi calorica e nutrizionale di ogni piatto proposto nel


menù


			Internet, libri di testo


			Valutazione nutrizionale e calorica di un menù e riconoscimento degli effetti sull’organismo


			3 ore docente di Scienza degli alimenti


			





			10


			Gestione di un’impresa di catering e banqueting


			Internet libri di testo


			Gestione sull’aspetto economico e finanziario di un’impresa di banqueting. Ricerche di mercato e


obbiettivi di marketing


			4 ore docente di DTA


			





			11


			Utilizzo della postura corretta nell'ambiente


lavorativo


			Palestra, laboratori di cucina e sala, libro di testo, slides


			Saper mantenere la postura ideale che prevenga gli infortuni durante tutte le fasi del lavoro


			4 ore docente di


scienze motorie


			











			12


			Realizzazione del PPT sulla pianificazione e realizzazione di un evento di banqueting


			Attività in aula Lavori di gruppo Aula informatica Tablet


Slide


			Realizzazione di un PPT che spieghi come Pianificare, organizzare, gestire e rendicontare un evento reale di banqueting.


Stesura definitiva


			





4 ore Docente Italiano


			


Correttezza formale, terminologica e comunicativa





			13


			Norme alimentari nelle varie religioni


			Attività in aula Lavori di gruppo Aula informatica Tablet


Slide


			conoscenza dei cibi e delle abitudini alimentari delle religioni dell'islam, dell'ebraismo e del


cristianesimo.


			


2 ore Docente Religione


			





			14


			





Presentazione del PPT


			


Aula LIM Biblioteca PC con proiettore


			


Illustrazione ed esposizione corretta


del PPT


			


2 ore Tutti i docenti


coinvolti


			


Valutazione globale dell’UdA con “Griglia


di valutazione dell’UdA”





			15


			Relazione individuale


			


Aula


			Acquisire consapevolezza dell’esperienza vissuta


			2 ore Docente di


Italiano


			


Composizione scritta su traccia











DIAGRAMMA DI GANTT








			Fasi


			Ottobre


			Novembre


			Dicembre


			Gennaio


			Febbraio


			Marzo


			Aprile


			Maggio





			1


			1 ora


			


			


			


			


			


			


			





			2


			3 ore


			


			


			


			


			


			


			





			3


			4 ore


			


			


			


			


			


			


			





			4


			4 ore


			


			


			


			


			


			


			





			5


			3 ore


			


			


			


			


			


			


			





			6


			


			2 ore


			


			


			


			


			


			





			7


			


			3 ore


			


			


			


			


			


			





			8


			


			3 ore


			


			


			


			


			


			





			9


			


			4 ore


			


			


			


			


			


			





			10


			


			


			4 ore


			


			


			


			


			





			11


			


			


			4 ore


			


			


			


			


			





			12


			


			


			4 ore


			


			


			


			


			





			13


			


			


			


			2 ore


			


			


			


			





			14


			


			


			


			2 ore


			


			


			


			





			15


			


			


			


			2 ore


			


			


			


			











			Consegna agli studenti





			Titolo UdA: “Banqueting day”





			Cosa si chiede di fare





Creazione di un PPT o un Word descrivendo tutte le fasi quali: Pianificazione, organizzazione, gestione, rendicontazione e servizio di un evento reale di banqueting.





			In che modo (singoli, gruppi..)





· Lezione frontale


· lezione dialogata


· lezione di gruppo


· esercitazione pratica in laboratorio





			Quali prodotti





Mappe concettuali, appunti, disegni, creazioni personali, slide power point, doc Word, attrezzature specifiche di laboratorio, tablet, internet





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





Questa UDA è un’opportunità per imparare a lavorare in gruppo, capire il proprio ruolo e come comportarsi in un ambiente rappresentativo di un lavoro complesso, frutto dell’applicazione di abilità e conoscenze derivanti da numerose discipline. Il tutto finalizzata alla consapevolezza sui vari aspetti che concernono la realizzazione di un evento. Inoltre è di interesse per la formazione del professionista e della persona.





			Tempi





40 ore (32 h in classe e 8 h in laboratorio) 1° e parte del secondo quadrimestre





			Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)





L’attività si svolgerà in aula e in laboratorio con il supporto dei docenti coinvolti





			Criteri di valutazione





La presentazione in PPT o doc Word, sarà valutata in base alla correttezza e alla completezza delle indicazioni, ma anche alla  chiarezza con cui saranno presentate.


Durante la presentazione sarà apprezzata la capacità espositiva intesa come ricchezza lessicale, correttezza formale e articolazione dei contenuti proposti.


A tutto questo si aggiungerà la valutazione dell’impegno, in termini di disponibilità e rispetto delle consegne, della partecipazione attiva, in termini di atteggiamento propositivo, e della collaborazione, intesa come interazione produttiva all’interno del gruppo.


Saranno valutati anche l’ordine, la cura della propria persona e l’etica professionale verso i compagni e i docenti, verso gli ambienti e le attrezzature.


Inoltre, sarà anche valutata l’acquisizione delle conoscenze apprese nelle diverse discipline coinvolte nel percorso e la capacità di elaborare testi sugli argomenti proposti, mentre le abilità sociali sviluppate incideranno nella valutazione del comportamento.





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





Il compito prodotto rappresenta una componente del percorso formativo dell’allievo, in percentuale diversa a seconda della rilevanza che ha per le diverse discipline. In dettaglio:











			


Area comune:


Scienze degli alimenti: 10 % Matematica 8%


Italiano: 22 %


Inglese: 8 %


Sc. Economiche 10 % Francese 8 %


Scienze motorie 10%


Religione 5%


Lab cucina 8%


Area di indirizzo:


Lab. Sala-vendita: 11%

















			OBIETTIVI MINIMI PER


ALLIEVI BES/DSA





			Avere rispetto di se e degli altri.


Rispettare le regole più elementari della buona educazione. Saper ascoltare l’altro. Collaborare con i compagni.


Imparare a intervenire nel momento opportuno.





			Acquisire termini e convenzioni proprie della materia.


Prendere sicurezza di se nell’ambito della disciplina e della futura professione. Saper coordinare il proprio lavoro sequenzialmente e in maniera ordinata.


Collaborare con il gruppo.





			Portare sempre il materiale necessario (divisa completa, libro - ricettario, eccetera)


Utilizzare in modo appropriato gli strumenti di lavoro. Mantenere in ordine e pulita la propria postazione di lavoro.


Portare avanti e a termine individualmente e/o in gruppo un lavoro programmato.


Coordinare il lavoro pratico con il proprio gruppo.


Organizzare e tenere in ordine costantemente il proprio ricettario. Saper organizzare la mise en place di Bar























DIDATTICA PERSONALIZZATA DELL’ALUNNO DSA DOCENTE:	MATERIA:  	


ALLIEVA/O:	CLASSE:  	








			Metodologie e strategie


			





			Lavoro di gruppo


			





			Azioni di tutoraggio


			





			Cooperative learning


			





			Attività di tipo laboratoriale


			





			Mappe concettuali


			





			Semplificazione del testo mediante schemi


			





			Lezioni frontali con uso contemporaneo di più linguaggi comunicativi (codice linguistico, iconico, LIM)


			











			Rispettare i tempi dell’allievo e le sue fasi di organizzazione del lavoro e dei compiti


			





			Misure dispensative


			





			Lettura ad alta voce


			





			Scrittura sotto dettatura


			





			Prendere appunti


			





			Copiatura dalla lavagna


			





			Uso del vocabolario cartaceo


			





			Studio mnemonico di formule, tabelle, definizioni


			





			Carico gravoso di compiti


			





			Uso della lingua straniera in forma scritta


			





			Interrogazioni a sorpresa


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti compensativi


			





			Sostituzione della scrittura con linguaggio verbale e/o iconografico


			





			Riduzione degli esercizi di compito


			





			Supporto di un tutor (indicare quale)


			





			Riduzione degli esercizi nella verifica o in alternativa tempi più lunghi


			





			Testi in forma ridotta


			





			Calcolatrice


			





			Computer con programma di videoscrittura, correttore ortografico


			





			Risorse audio (sintesi vocale, audiolibri, libri digitali) concordate con la famiglia


			





			Registratore


			





			Software didattici specifici


			





			Vocabolario multimediale


			





			Tabelle grammaticali e formulari


			





			Cartine geografiche e storiche


			





			Mappe concettuali (se prodotte dallo studente, da portare in visione all’insegnante 2 gg prima della verifica)


			





			Fotocopie ingrandite per le verifiche (verdana)


			





			Verifiche in formato digitale


			





			Lettura da parte dell’insegnante del testo di verifica


			





			Verifica della comprensione delle verifiche orali e scritte


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Verifiche e valutazioni


			





			Interrogazioni programmate


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di ortografia e punteggiatura, anche per le lingue


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di calcolo


			





			Maggiore rilevanza al contenuto che alla forma


			





			Verifiche orali come compensazioni di quelle scritte


			





			Valutazioni più attente delle conoscenze e delle competenze di analisi, sintesi e collegamento piuttosto che della correttezza formale


			





			Valutare anche le capacità dell’allievo di auto correggere l’errore


			





			Per la lingua straniera attribuzione di un peso maggiore all’orale che allo scritto


			





			Introduzione di prove informatizzate


			





			Tempi più lunghi o contenuti ridotti


			





			Uso degli strumenti usati abitualmente dall’allievo (indicare quali)……………………………………………………………………...


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strategie utilizzate dall’alunno nello studio


			





			Sottolineatura e identificazione di parole chiave


			





			Costruzione di schemi, tabelle o diagrammi


			





			Modalità per affrontare il testo scritto (computer, schemi, correttore ortografico)


			





			Riscrittura di testi con modalità grafica diversa


			





			Utilizzo di strategie per ricordare (uso immagini, colori, riquadrature)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti utilizzati dall’alunno nello studio


			





			Strumenti informatici (libro digitale, programmi per realizzare grafici)


			











			Fotocopie adattate


			





			Utilizzo del pc per scrivere


			





			Software didattici


			





			Supporto di un tutor a casa ( indicare quale)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			























			RELAZIONE INDIVIDUALE





			Descrivi il percorso generale dell’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





			Cosa devi ancora imparare





			


Come valuti il lavoro da te svolto











GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UDA


Relazionale, affettiva e motivazionale





			DIMENSIONI


DELLA INTELLIGENZA


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGGIO





			












































Relazionale, affettiva e motivazionale


			








Comunicazione e socializzazione di esperienze e conoscenze


			91-


100


			L’allievo ha un’ottima comunicazione con i pari, socializza esperienze e saperi interagendo attraverso l’ascolto attivo ed arricchendo-riorganizzando le proprie idee in modo dinamico


			





			


			


			


76-90


			L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi esercitando l’ascolto e con buona capacità di arricchire- riorganizzare le proprie idee


			





			


			


			


61-75


			L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari,


socializza alcune esperienze e saperi, non è costante nell’ascolto


			





			


			


			< 60


			L’allievo ha difficoltà a comunicare e ad ascoltare i pari, è disponibile saltuariamente a socializzare le esperienze


			





			


			





Relazione con i formatori e le altre figure adulte


			91-


100


			L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno stile aperto e costruttivo


			





			


			


			76-90


			L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un comportamento pienamente corretto


			





			


			


			61-75


			Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale


			





			


			


			< 60


			L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti


			





			


			











Curiosità


			


91-


100


			Ha una forte motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Si lancia alla ricerca di informazioni / alla ricerca di dati ed elementi che caratterizzano il problema. Pone domande


			





			


			


			


76-90


			Ha una buona motivazione all’ esplorazione e


all’approfondimento del compito. Ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema


			





			


			


			


61-75


			Ha una motivazione minima all’ esplorazione del compito. Solo se sollecitato ricerca informazioni / dati ed elementi che


caratterizzano il problema


			





			


			


			< 60


			Sembra non avere motivazione all’esplorazione del compito


			





			


			








Superamento delle crisi


			91-


100


			L’allievo si trova a suo agio di fronte alle crisi ed è in grado di scegliere tra più strategie quella più adeguata e stimolante dal punto di vista degli apprendimenti


			





			


			


			76-90


			L’allievo è in grado di affrontare le crisi con una strategia di richiesta di aiuto e di intervento attivo


			





			


			


			61-75


			Nei confronti delle crisi l’allievo mette in atto alcune strategie minime per tentare di superare le difficoltà


			





			


			


			< 60


			Nei confronti delle crisi l’allievo entra in confusione e chiede aiuto agli altri delegando a loro la risposta


			











Sociale, Pratica


			DIMENSIONI


DELLA INTELLIGENZA


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGGIO





			


			


			91-


100


			L’allievo ha impiegato in modo efficace il tempo a disposizione pianificando autonomamente le proprie attività e distribuendole secondo un ordine di priorità.


			





			


			


			


			Il periodo necessario per la realizzazione è conforme a quanto


			





			Sociale


			Rispetto dei


tempi


			76-90


			indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace il tempo a


disposizione, avvalendosi di una pianificazione.


			





			


			


			


			Ha pianificato il lavoro, seppure con qualche discontinuità. Il


			





			


			


			61-75


			periodo necessario per la realizzazione è di poco più ampio


rispetto a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo


			





			


			


			


			efficace – se pur lento - il tempo a disposizione


			











			


			


			


			Il periodo necessario per la realizzazione è più ampio rispetto


			





			


			


			< 60


			a quanto indicato e l’allievo ha disperso il tempo a


			





			


			


			


			disposizione, anche a causa di una debole pianificazione.


			





			


			





Cooperazione e disponibilità ad assumersi incarichi e a portarli a termine


			91-


100


			Nel gruppo di lavoro è disponibile alla cooperazione, assume


volentieri incarichi , che porta a termine con notevole senso di responsabilità


			





			


			


			


76-90


			Nel gruppo di lavoro è discretamente disponibile alla cooperazione, assume incarichi , e li porta a termine con un certo senso di responsabilità


			





			


			


			61-75


			Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare, portando a termine gli incarichi con discontinuità


			





			


			


			< 60


			Nel gruppo di lavoro coopera solo in compiti limitati, che


			





			


			


			


			porta a termine solo se sollecitato


			





			


			





Precisione e


			91-


100


			Usa strumenti e tecnologie con precisione, destrezza e


efficienza. Trova soluzione ai problemi tecnici, unendo manualità, spirito pratico a intuizione


			





			


			


			


			


			





			


			destrezza


			


			Usa strumenti e tecnologie con discreta precisione e destrezza.


			





			


			nell’utilizzo


			76-90


			Trova soluzione ad alcuni problemi tecnici con discreta


			





			


			degli strumenti e


			


			manualità, spirito pratico e discreta intuizione


			





			


			delle tecnologie


			61-75


			Usa strumenti e tecnologie al minimo delle loro potenzialità


			





			Pratica


			


			< 60


			Utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo assolutamente inadeguato


			





			


			


			91-


			Il prodotto è eccellente dal punto di vista della funzionalità


			





			


			


			100


			


			





			


			


			76-90


			Il prodotto è funzionale secondo i parametri di accettabilità


			





			


			Funzionalità


			


			piena


			





			


			


			61-75


			Il prodotto presenta una funzionalità minima


			





			


			


			< 60


			Il prodotto presenta lacune che ne rendono incerta la funzionalità


			











Cognitiva


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGGIO





			


			


			91-


			Ha un linguaggio ricco e articolato, usando anche termini


			





			


			Uso del


			100


			settoriali - tecnici – professionali in modo pertinente


			





			


			


			76-90


			


			





			


			linguaggio


			


			La padronanza del linguaggio, compresi i termini settoriali-


			





			


			settoriale-


			


			tecnico-professionale da parte dell’allievo è soddisfacente


			





			


			tecnico-


			61-75


			Mostra di possedere un minimo lessico settoriale-tecnico-


			





			


			professionale


			


			professionale


			





			


			


			< 60


			Presenta lacune nel linguaggio settoriale-tecnico-professionale


			





			


			


			


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e


			





			


			


			91-


			pertinenti a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da


			





			


			


			100


			una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma


			





			





Cognitiva


			Completezza, pertinenza, organizzazione


			


			organica


			





			


			


			76-90


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare la consegna e le collega tra loro


			





			


			


			61-75


			Il prodotto contiene le parti e le informazioni di base


			





			


			


			


			pertinenti a sviluppare la consegna


			





			


			


			< 60


			Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la


			





			


			


			


			pertinenza, le parti e le informazioni non sono collegate


			





			


			


			91-


100


			Ha un’eccellente capacità di trasferire saperi e saper fare in situazioni nuove, con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti


			





			


			Capacità di


			


			Trasferisce saperi e saper fare in situazioni nuove, adattandoli


			





			


			trasferire le


			76-90


			e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando


			





			


			conoscenze


			


			collegamenti


			





			


			acquisite


			61-75


			Trasferisce i saperi e saper fare essenziali in situazioni nuove e


			





			


			


			


			non sempre con pertinenza


			





			


			


			< 60


			Usa saperi e saper fare acquisiti solo nel medesimo contesto,


			





			


			


			


			non sviluppando i suoi apprendimenti


			











			


			








Ricerca e gestione delle informazioni


			91-


100


			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.


			





			


			


			


76-90


			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


			





			


			


			61-75


			L’allievo ricerca le informazioni di base, raccogliendole e organizzandole in maniera appena adeguata


			





			


			


			< 60


			L’allievo ha un atteggiamento discontinuo nella ricerca delle informazioni e si muove con scarsi elementi di metodo


			











Della metcompetenza, del problem solving


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGGIO





			
































Della meta- competenza


			








Consapevolezza riflessiva e critica


			91-


100


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo


appieno il processo personale svolto, che affronta in modo particolarmente critico


			





			


			


			


76-90


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo il processo personale di lavoro svolto, che affronta in modo


critico


			





			


			


			61-75


			Coglie gli aspetti essenziali di ciò cha ha imparato e del proprio lavoro e mostra un certo senso critico


			





			


			


			< 60


			Presenta un atteggiamento operativo e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)


			





			


			








Autovalutazione


			91-


100


			L’allievo dimostra di procedere con una costante attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo miglioramento continuativo


			





			


			


			76-90


			L’allievo è in grado di valutare correttamente il proprio lavoro e di intervenire per le necessarie correzioni


			





			


			


			61-75


			L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione


			





			


			


			< 60


			La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso


			





			


			


Capacità di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici sottostanti al lavoro svolto


			91-


100


			È dotato di una capacità eccellente di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			


76-90


			È in grado di cogliere in modo soddisfacente i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			61-75


			Coglie i processi culturali, scientifici e tecnologici essenziali che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			< 60


			Individua in modo lacunoso i processi sottostanti il lavoro svolto


			





			

















Del problem solving


			











Creatività


			91-


100


			Elabora nuove connessioni tra pensieri e oggetti, innova in modo personale il processo di lavoro, realizza produzioni


originali


			





			


			


			


76-90


			Trova qualche nuova connessione tra pensieri e oggetti e


apporta qualche contributo personale al processo di lavoro, realizza produzioni abbastanza originali


			





			


			


			


61-75


			L’allievo propone connessioni consuete tra pensieri e oggetti, dà scarsi contributi personali e originali al processo di lavoro e nel prodotto


			





			


			


			< 60


			L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun elemento di creatività


			





			


			





Autonomia


			


91-


100


			È completamente autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni, anche in


situazioni nuove e problematiche. È di supporto agli altri in tutte le situazioni


			





			


			


			76-90


			È autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni. È di supporto agli altri


			











			


			


			


61-75


			Ha un’autonomia limitata nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni ed abbisogna spesso di spiegazioni integrative e di guida


			





			


			


			


< 60


			Non è autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli


strumenti e/o delle informazioni e procede, con fatica, solo se supportato


			





























RUBRICA DI VALUTAZIONE DELLE COMPETENZE


(allegata al curricolo Enogastronomia Triennio Sala e vendita)


MATERIA: LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA “SALA E VENDITA





			





Livello avanzato


			Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in piena autonomia. Relativamente agli obiettivi prefissati per il triennio: Utilizza con sicurezza / Padroneggia i metodi di osservazione e di analisi ai fini della organizzazione delle procedure e approfondisce. Conosce e applica le tecniche e le procedure relative alle diverse tipologie di cucina, di clientela, della stagionalità, delle risorse del territorio e del mercato.


Interpreta e utilizza con padronanza e in maniera autonoma le attrezzature e le procedure. Utilizza linguaggio specifico e approfondisce autonomamente.


Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi complessi non noti.





			





Livello intermedio


			Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera corretta / autonoma. Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi nuovi di media complessità e spesso / qualche volta approfondisce.


Conosce e applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici di media complessità in maniera corretta / con sicurezza. Interpreta e utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico ma con poca sicurezza / correttamente ma non approfondisce





			





Livello base


			Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera accettabile. Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi nuovi di media complessità anche se non approfondisce. Conosce e applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici semplici in maniera appropriata ma non indaga appieno le ulteriori soluzioni possibili.


Non interpreta abbastanza e non utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico





			





Iniziale


			Solo opportunamente guidato sa gestire gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro / Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera inadeguata.


Solo opportunamente guidato utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi semplici ma nuovi / Utilizza quasi tutti i metodi di osservazione indispensabili ai fini della soluzione di problemi nuovi ma semplici in modo errato. conosce e/o applica le tecniche e le procedure relative ai diversi ai diversi casi pratici in maniera inadeguata


Conosce e/o applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici semplici


ma in maniera lacunosa / inappropriata. Interpreta, utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico in maniera lacunosa / inappropriata











VALUTAZIONE DEL PROCESSO


Legenda dei livelli di competenza: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato





			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZE PERSONALI e SOCIALI COMPETENZE IN MATERIA DI CITTADINANZA





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			





Interesse e partecipazione


			D


			Mostra saltuaria attenzione.





			


			C


			Ha una certa attenzione e interviene con qualche domanda.





			


			B


			Dimostra attenzione e pone domande pertinenti.





			


			A


			Dimostra grande attenzione ed interviene costruttivamente con domande ed osservazioni pertinenti.





			





Svolgimento del ruolo nel Cooperative Learning


			D


			Svolge limitatamente il ruolo. Porta parzialmente a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni.





			


			C


			Svolge il ruolo. Porta a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni e per compiti semplici.





			


			B


			Svolge il ruolo. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte al lavoro comune.





			


			


A


			Svolge il ruolo con efficacia. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte originali al lavoro comune. Dà aiuto.





			








Utilizzare comportamenti coerenti con l’ambiente in cui agisce


			


D


			Individua le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi tecnologici, ma non sempre le rispetta.





			


			


C


			Individua e rispetta le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi


tecnologici, sotto supervisione dell’insegnante.





			


			B


			Conosce e rispetta in autonomia le regole fondamentali di sicurezza personale e ambientale all’interno del laboratorio.





			


			


A


			Conosce e applica in autonomia le regole di sicurezza personale e ambientale e contribuisce al controllo e alla riduzione dei rischi negli ambienti di lavoro.





			





Utilizzare le apparecchiature in modo idoneo.


			D


			Utilizza gli strumenti con la necessaria cautela per evitare guasti o rotture.





			


			C


			Riesce ad operare con gli strumenti in modo essenziale.





			


			B


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento.





			


			A


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento


consapevole dei limiti di precisione.

















			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			CAPACITÀ di IMPARARE AD IMPARARE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			





Ricerca, acquisizione e gestione delle informazioni


			D


			Ricerca e acquisisce le informazioni minime.





			


			C


			Ricerca e acquisisce le informazioni basilari, raccogliendole ed organizzandole in forma semplice.





			


			B


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Sa ritrovarle e riutilizzarle.





			


			


A


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Le sa ritrovare e riutilizzare con efficacia.





			





Selezione e stesura delle informazioni


			D


			Annota informazioni guidato dall’insegnante.





			


			C


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave.





			


			


B


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave,


fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, secondo le indicazioni date dall’insegnante.





			


			


A


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave,


fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, in autonomia.

















			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			


Capacità di produrre un testo in forma multimediale, in forma di video o di presentazione Power Point


			D


			Utilizza lentamente gli strumenti informatici su indicazione dell’insegnante.





			


			C


			Si orienta nell’utilizzare diverse tecniche informatiche.





			


			B


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con una certa


autonomia.





			


			A


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con autonomia ed


efficacia.






































VALUTAZIONE DEL PRODOTTO


Legenda dei livelli di competenza: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato








			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE COMPETENZA ALFABETICA FUNZIONALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			





Pertinenza e correttezza della tipologia testuale.


Scelta delle categorie. Scelta dei contenuti.


			D


			Il testo è realizzato in forma elementare e dietro istruzioni del docente.





			


			C


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta su guida del


docente per gli aspetti più complessi.





			


			B


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta, con una certa


autonomia.





			


			


A


			Il testo è realizzato in forma pertinente, corretta, originale ed


efficace. Sono state inserite correttamente le immagini/riprese scelte personalmente.





			


Chiarezza del testo e accuratezza della composizione/scrittura.


Completezza significatività e pertinenza dei dati e delle informazioni.


Organicità.


			D


			Il testo contiene informazioni parziali.





			


			C


			Il testo contiene informazioni minime, ma chiare.





			


			B


			Il testo è una descrizione abbastanza precisa e completa


dell'attività/esperienza.





			


			


A


			Il testo è chiaro e completo, contiene informazioni pertinenti, significative e organizzate tra loro.


La composizione/scrittura è accurata.











VALUTAZIONE DELLO STUDENTE NELL'ATTIVITÀ DI GRUPPO





ALUNNO/A		presenze  	





			DESCRITTORI DI LIVELLO


			INIZIALE


			BASE


			INTERMEDIO


			AVANZATO


			TOT





			INDICATORI


			


			


			


			


			





			Partecipazione


			L’alunno non partecipa spontaneamente alle attività. La partecipazione deve essere continuamente sollecitata


			L’alunno partecipa spontaneamente alle attività proposte, ma


necessita di frequenti richiami per seguire


le indicazioni e i modelli operativi


forniti


			L’alunno partecipa spontaneamente e con interesse


alle attività proposte. Segue le indicazioni e i modelli forniti


			L’alunno partecipa spontaneamente e con alto interesse. Segue le indicazioni e i modelli operativi forniti ed è in grado di rielaborare in modo personale e creativo


			





			Capacità di lavorare


in piccolo gruppo


			L’alunno rifiuta il lavoro in piccolo gruppo, non contribuisce, non si assume responsabilità, disturba e intralcia il lavoro dei compagni.


			L’alunno coopera e contribuisce solo se richiamato a farlo. Si assume poche responsabilità e svolge il lavoro assegnato solo


se sollecitato. È, a volte, elemento


di disturbo e intralcio


			L’alunno collabora con i compagni, li ascolta, ma a


volte prevarica nella comunicazione e non accetta altri punti di vista.


Contribuisce al lavoro, si assume le responsabilità


richieste e svolge i compiti assegnati


			L’alunno coopera e contribuisce in modo attivo e con competenza. Si assume le responsabilità richieste e svolge anche un ruolo di guida e aiuto per i compagni.


			





			Uso del tempo e delle informazioni ricevute (per la realizzazione del compito)


			L’alunno è incapace di


terminare il lavoro assegnato nel tempo previsto


perché non utilizza le informazioni ricevute


			L’alunno necessita di tempo supplementare e di una guida per completare il lavoro assegnato


			L’alunno è in grado di terminare in modo autonomo il lavoro nel tempo assegnato


			L’alunno usa in modo eccellente il tempo assegnato e


le informazioni ricevute


			





			Qualità del prodotto realizzato


			L’alunno non svolge il compito assegnato o la realizzazione è


totalmente inappropriata


			La qualità del prodotto realizzato necessita di miglioramenti


			La qualità del prodotto è buona, ma non tutte le parti del compito


sono completate esaurientemente


			Il compito è realizzato in modo


accurato, con originalità


e contributi personali.


			





			Correttezza dei contenuti negli elaborati prodotti


			Gli elaborati prodotti non sono


corretti e/o sono totalmente incongruenti – incomprensibili


			Negli elaborati prodotti sono presenti diversi errori e/o inesattezze nelle informazioni riportate. Le idee individuabili non sono adeguatamente


sviluppate


			Negli elaborati si rilevano alcuni errori non fondamentali nelle informazioni riportate. Le idee contenute sono generalmente chiare.


			Negli elaborati prodotti tutti i fatti/contenuti sono precisi ed espliciti. Le idee contenute sono chiare, ben messe a fuoco ed espresse in modo originale.


			





			TOTALE


			


			











			AUTOVALUTAZIONE PERSONALE dell’UdA


Studente:	classe:





			D


			C


			B


			A





			Ho lavorato sempre da solo


			Ho lavorato raramente con gli altri


			Ho lavorato spesso con gli altri


			Ho lavorato sempre con gli altri





			Ho considerato solo il mio punto di vista


			Ho considerato non solo il mio punto di vista, ma anche quello


dei miei amici


			Ho considerato tutti i punti di vista


			Ho apprezzato punti di vista diversi dal


mio perché mi permettevano di chiarirmi meglio le idee





			Ho preferito


non dare il mio parere


			Ho dato il mio parere solo a volte


			Ho dato spesso il mio parere


			Ho dato sempre il mio parere





			Ho preferito che gli altri


facessero la maggior parte del lavoro


			Ho avuto bisogno


di essere sollecitato per partecipare al  lavoro


			Ho eseguito il lavoro e raramente ho avuto bisogno di sollecitazioni


			Ho eseguito sempre il


lavoro senza bisogno di sollecitazioni





			Non ho selezionato i materiali, ma solo copiato


			Non sono stato capace di valutare quali materiali selezionare


			La maggior parte delle volte sono stato in


grado di selezionare con gli altri i materiali migliori


			Ho sicuramente scelto i materiali


migliori confrontandomi con gli altri





			Il lavoro è risultato


complessivamente poco chiaro e poco corretto


			ll lavoro è risultato


sufficientemente chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro, corretto e accattivante





			Non ho curato tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato diversi aspetti del prodotto finale


			Ho curato abbastanza tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato molto tutti gli aspetti


del prodotto finale
































			


L’équipe
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La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania.docx

			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			Denominazione


			


La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania





			Compito - prodotto


			Creare un lavoro multimediale con testo, immagini e didascalie della  Regione Campania con tutti i suoi prodotti tipici divisi per province





Relazione individuale





			Competenza Focus di


area di indirizzo


			n° 7: Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità


locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy.





			








Competenze di area generale


			n.2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative dei vari contesti: sociali, culturali, scientifici ed economici, tecnologici e professionali


n. 5 Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.


n.10 comprendere   e   utilizzare   i   principali   concetti   relativi


all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi





			





Competenze europee


			a. Competenza alfabetico funzionale


b. Competenza multilinguistica


c. competenza matematica in scienze, tecnologie e ingegneria


d. Competenza digitale


e. competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare


f. Competenza in materia di cittadinanza


g. Competenza imprenditoriale


h. Competenze in materia di consapevolezza ed espressione culturale





			ASSE DEI LINGUAGGI


Competenza generale n. 2-5





			Conoscenze


			Abilità





			ITALIANO


Potenziamento morfosintattico e lessicale: il linguaggio pubblicitario.


			ITALIANO


Scrivere in maniera corretta.


Saper dare coerenza e coesione ad un testo.














			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			LINGUA INGLESE


Tipi e generi testuali, specifici della microlingua dell’ambito professionale di appartenenza e relativi aspetti grammaticali (etichette, menù, dialoghi)


Lessico, incluso quello specifico della microlingua relativo alla realizzazione di un menu con prodotti tipici.


			LINGUA INGLESE


Comprendere in maniera globale e analitica testi scritti, relativi ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza





Produrre testi orali e scritti in modo chiaro e corretto utilizzando il lessico specifico dell’ambito professionale di appartenenza





			LINGUA FRANCESE


Tipi e generi testuali, specifici della microlingua dell’ambito professionale di appartenenza e relativi aspetti grammaticali (etichette, menù, dialoghi)


Lessico, incluso quello specifico della microlingua relativo alla realizzazione di un menu con prodotti tipici.


			LINGUA FRANCESE


Comprendere in maniera globale e analitica testi scritti, relativi ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza


Produrre testi orali e scritti in modo chiaro e corretto utilizzando il lessico specifico dell’ambito professionale di appartenenza





			SCIENZE MOTORIE


Conoscere le situazioni in cui si usa prevalentemente ciascuna delle capacità motorie. Conoscere i metodi per allenare e sviluppare le proprie abilità motorie in


sicurezza.


			SCIENZE MOTORIE


Applicare le capacità coordinative e condizionali realizzando schemi motori complessi. Eseguire test di valutazione delle capacità motorie





			ASSE STORICO SOCIALE


Competenza generale n.10





			STORIA


Nazionalismo e protezionismo


			STORIA


Comprendere i nessi causali.


Saper collegare fra loro i fatti storici. Sapersi orientare nello spazio e nel tempo





			RELIGIONE


Prodotti tipici regionali correlati alle tradizioni religiose


			RELIGIONE


Saper individuare gli elementi di base dei prodotti tipici regionali che nascano dalla tradizione religiosa





			ASSE MATEMATICO


Competenza generale n.10





			MATEMATICA


Elementi di statistica descrittiva


			MATEMATICA


Utilizzare il foglio elettronico excel per rappresentare dati statistici





			ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE


Competenza generale n. 2-5-10





			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territorio. LARN e linee guida per una sana


alimentazione


			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e


sostenibile dal punto di vista ambientale





			DTA


Il web-marketing


			DTA


Saper utilizzare il web – marketing per ottimizzare le opportunità che esso consente in termini di visibilità, di comunicazione e di valorizzazione e promozione.











			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			LABORATORIO CUCINA


 


Valore culturale   del   cibo   e   rapporto   tra


			LABORATORIO CUCINA


Individuare	le	componenti	culturali	della gastronomia.


Elaborare menu in relazione al territorio e ai metodi socio culturali.


Classificare gli alimenti in base alle relative


certificazioni di qualità





			[bookmark: _Hlk116420145]gastronomia e società.


			





			Alimenti e piatti delle tradizioni locali, prodotti


			





			della tradizione e dell’innovazione.


			





			LABORATORIO SALA E VENDITA


			LABORATORIO SALA E VENDITA





			Conoscere i prodotti tipici e i piatti in cui


			Saper promuovere i prodotti tipici del territorio





			vengono utilizzati.


			Classificare gli alimenti e i vini in base alle relative





			Conoscere tutta la produzione vitivinicola della


			certificazioni di qualità





			regione Campania.


			























			


			UNITA’ DI APPRENDIMENTO





			Prerequisiti


			COMPETENZA DI INDIRIZZO INTERMEDIA:


Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione della regione Campania





			Tempi


			Secondo quadrimestre





			Metodologia


			Lezione frontale Attività laboratoriali


Lavoro di gruppo ed individuale Lezione capovolta


Lezione segmentata





			Risorse umane


			Tutti i docenti della classe





			Strumenti


			· Laboratorio informatico,


· libri di testo,


· LIM,


· strumentazione di settore, appunti, materiale autentico (testi e video dal web), materiale di cancelleria e di facile consumo.





			Valutazione


			· osservazione sistematica del lavoro in itinere e a conclusione dell’esperienza.


· prove nelle singole discipline


· relazione scritta sull'esperienza laboratoriale


· prova conclusiva


La valutazione avverrà al termine dell’UDA e terrà conto anche del grado di autonomia e responsabilità dimostrato da ogni studente nell’esecuzione del compito.














			UNITÀ DI APPRENDIMENTO:


“La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania”





			Coordinatore UDA: docente coordinatore di classe





			Collaboratori:


· Inglese


· Scienze degli alimenti


· Italiano-storia











			· Lab. Sala e bar


· Lab Cucina


· Francese


· Scienze motorie


· Religione


· Matematica


· Sc. Economiche














PER GLI ALUNNI DIVERSAMENTE ABILI


(con progettazione curricolare)





			Conoscenze minime


			Abilità minime





			ITALIANO


Potenziamento lessicale: il linguaggio pubblicitario


			ITALIANO


Scrivere in maniera essenzialmente corretta. Saper dare coerenza ad un testo.





			STORIA


Nazionalismo e protezionismo


			STORIA


Comprendere i nessi causali.


Saper collegare fra loro i principali fatti storici. Sapersi orientare nello spazio e nel tempo





			MATEMATICA


Elementi di statistica descrittiva


			MATEMATICA


Utilizzare il foglio elettronico excel per rappresentare semplici tabelle statistiche





			LINGUA INGLESE


Lessico specifico della microlingua relativo all’


allestimento di una tavola e all’organizzazione di eventi


			LINGUA INGLESE


Comprendere brevi testi e interloquire in semplici dialoghi con il cliente





			LINGUA FRANCESE


Lessico specifico della microlingua relativo all’


allestimento di una tavola e all’organizzazione di eventi


			LINGUA FRANCESE


Comprendere brevi testi e interloquire in semplici dialoghi con il cliente





			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Valore culturale del cibo in relazione al territorio. LARN e linee guida per una sana alimentazione


			SCIENZA DEGLI ALIMENTI


Elementi fondamentali di un’offerta enogastronomica atta a promuovere uno stile di vita equilibrato.





			DTA


Il web-marketing


			DTA


Saper utilizzare le opportunità del web – marketing in termini di visibilità, di comunicazione e di valorizzazione e promozione.





			LABORATORIO CUCINA


Alimenti e piatti delle tradizioni locali, prodotti della tradizione e dell’innovazione


			LABORATORIO CUCINA


Classificare gli alimenti in base alle relative certificazioni di qualità





			LABORATORIO SALA E VENDITA


Conoscere i prodotti tipici e i piatti in cui vengono utilizzati.


Conoscere tutta la produzione vitivinicola della regione Campania.


			LABORATORIO SALA E VENDITA


Saper promuovere i prodotti tipici del territorio Classificare gli alimenti e i vini in base alle relative certificazioni di qualità





			SCIENZE MOTORIE


Sapere termini adeguati nell’ambito dello sport


			SCIENZE MOTORIE


Saper comunicare con linguaggio tecnico





			RELIGIONE


Prodotti tipici regionali correlati alle tradizioni religiose


			RELIGIONE


Saper distinguere i prodotti tipici che nascono dalle tradizioni religiose











			UNITÀ DI APPRENDIMENTO:


La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania





35 ore totali di cui 4 in laboratorio





			Coordinatore UDA: docente coordinatore di classe





			Collaboratori:


· Inglese


· Scienze degli alimenti


· Italiano-storia


· Lab. Sala e bar


· Lab Cucina


· Francese


· Scienze motorie


· Religione


· Matematica


· DTA














PIANO DI LAVORO UDA


SPECIFICAZIONE DELLE FASI





			Fasi


			Attività


			Strumenti


			Esiti


			Tempi


			Valutazione





			1


			


Presentazione dell’UDA agli alunni e consegna dossier


agli alunni


			


Scheda “consegna agli studenti”


			


Motivare il gruppo classe


			


1 h Coordinatore UDA


			


/





			2


			


Il significato del marketing e la sua influenza nell’organizzazione aziendale


			


Aula, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da


parte del docente


			


Il concetto di filiera agroalimentare e le sue principali caratteristiche, significato di


prodotto a Km zero,


			





4 h Docente di Diritto


			





Valutazione intermedia





			3


			Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, individuando le nuove tendenze di


filiera


			


Aula, libro di testo, fotocopie di materiale informativo


			


La dieta mediterranea.


			





3 h Docente di Scienze degli


alimenti


			








Valutazione intermedia





			4


			











La cucina regionale


			





Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da parte del docente


			Conoscere la storia dei prodotti tipici, la migliore trasformazione e i metodi di cottura e/o di conservazione dei prodotti stessi Classificare gli alimenti in base alle relative certificazioni


di qualità


			








4 h Docente di Cucina


			











Valutazione Intermedia











			5


			Enogastronomia regionale


			Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da


parte del docente


			Conoscenza dei piatti e dei vini tipici della regione Campania.


Conoscenza dell’attività vitivinicola della


regione Campania.


			4 h Docente di sala- bar


			Valutazione intermedia





			6


			Realizzazione di un dizionario tecnico in lingua inglese e francese sui prodotti locali


			Aula, dizionario bilingue, libro di testo, internet, testi presenti nella biblioteca scolastica


			Definizione di un glossario tecnico specifico inerente alla valorizzazione dei prodotti tipici locali


			3 h Docente di


lingua Inglese


+


3 h


docente di francese


			Valutazione intermedia





			7


			Strategie di pianificazione, compensazione e monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e


servizi


			Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da


parte del docente


			Creazione di un grafico sulle principali funzioni e ne descrive le caratteristiche riportandole a situazioni reali


			


2 h docente di matematica


			





			8


			L’alimentazione nell’attività sportiva


			Palestra, laboratori di cucina e sala, libro di testo,


slides


			Riconoscere l’utilizzo di alimenti adatti alle attività sportive, prediligendo quelli a km 0


			2 ore docente di scienze motorie


			





			9


			


Valorizzare e promuovere i prodotti regionali legati alla cultura e alle tradizioni locali


			Aula informatica, libro di testo, fotocopie di materiale informativo, appunti vari da parte del docente


			Stilare dei menù articolati in base ai prodotti locali o del territorio Abbinamento di vini regionali in base al menu proposto


			


2 h Docente di sala con


2 h docente di Cucina


			Valutazione intermedia sulla qualità del prodotto finito durante il processo Layout e annessa


degustazione





			10


			Prodotti tipici regionali correlati alle tradizioni


religiose


			Attività in aula Lavori di gruppo Aula informatica


Tablet Slide


			Saper riconoscere i prodotti tipici che nascono dalle


tradizioni religiose


			2 ore Docente Religione


			





			11


			Realizzazione del lavoro multimediale (si possono realizzare anche due lavori dividendo la


classe in due gruppi)


			Aula, aula informatica, LIM,


Materiali vari raccolti


			Organizzare il lavoro con autonomia, individuando gli elementi salienti e ordinandoli in


sequenza


			4 h Docente di Italiano


			Valutazione intermedia





			12


			Relazione individuale


			Aula


			Acquisire consapevolezza dell’esperienza


vissuta


			1 h Docente di Italiano


			Composizione scritta su traccia











PIANO DI LAVORO UDA


DIAGRAMMA DI GANTT








			


			Tempi





			Fasi


			Dicembre


			Gennaio


			Febbraio


			Marzo


			


			





			1


			


			1 h


			


			


			


			





			2


			


			4 h


			


			


			


			





			3


			


			3 h


			


			


			


			





			4


			


			4 h


			


			


			


			





			5


			


			


			4 h


			


			


			





			6


			


			


			3 h + 3 h


			


			


			





			7


			


			


			2 h


			


			


			





			8


			


			


			2 h


			


			


			





			9


			


			


			


			2 h + 2 h


			


			





			10


			


			


			


			2 h


			


			





			11


			


			


			


			4 h


			


			





			12


			


			


			


			1 h


			


			











			OBBIETTIVI MINIMI PER


ALLIEVI BES/DSA





			Avere rispetto di se e degli altri.


Rispettare le regole più elementari della buona educazione. Saper ascoltare l’altro. Collaborare con i compagni.


Imparare a intervenire nel momento opportuno.





			Acquisire termini e convenzioni proprie della materia.


Prendere sicurezza di se nell’ambito della disciplina e della futura professione. Saper coordinare il proprio lavoro sequenzialmente e in maniera ordinata.


Collaborare con il gruppo.





			Portare sempre il materiale necessario (divisa completa, libro - ricettario, eccetera)


Utilizzare in modo appropriato gli strumenti di lavoro. Mantenere in ordine e pulita la propria postazione di lavoro.


Portare avanti e a termine individualmente e/o in gruppo un lavoro programmato.





Coordinare il lavoro pratico con il proprio gruppo.


Organizzare e tenere in ordine costantemente il proprio ricettario.











DIDATTICA PERSONALIZZATA DELL’ALUNNO DSA





DOCENTE:	MATERIA:  	





ALLIEVA/O:	CLASSE:  	








			Metodologie e strategie


			





			Lavoro di gruppo


			





			Azioni di tutoraggio


			





			Cooperative learning


			





			Attività di tipo laboratoriale


			





			Mappe concettuali


			





			Semplificazione del testo mediante schemi


			





			Lezioni frontali con uso contemporaneo di più linguaggi comunicativi (codice linguistico, iconico, LIM)


			





			Rispettare i tempi dell’allievo e le sue fasi di organizzazione del lavoro e dei compiti


			





			Misure dispensative


			





			Lettura ad alta voce


			





			Scrittura sotto dettatura


			





			Prendere appunti


			





			Copiatura dalla lavagna


			





			Uso del vocabolario cartaceo


			





			Studio mnemonico di formule, tabelle, definizioni


			





			Carico gravoso di compiti


			





			Uso della lingua straniera in forma scritta


			





			Interrogazioni a sorpresa


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti compensativi


			





			Sostituzione della scrittura con linguaggio verbale e/o iconografico


			





			Riduzione degli esercizi di compito


			





			Supporto di un tutor (indicare quale)


			





			Riduzione degli esercizi nella verifica o in alternativa tempi più lunghi


			





			Testi in forma ridotta


			





			Calcolatrice


			





			Computer con programma di videoscrittura, correttore ortografico


			





			Risorse audio (sintesi vocale, audiolibri, libri digitali) concordate con la famiglia


			





			Registratore


			





			Software didattici specifici


			





			Vocabolario multimediale


			





			Tabelle grammaticali e formulari


			





			Cartine geografiche e storiche


			





			Mappe concettuali (se prodotte dallo studente, da portare in visione all’insegnante 2 gg prima della verifica)


			





			Fotocopie ingrandite per le verifiche (verdana)


			





			Verifiche in formato digitale


			





			Lettura da parte dell’insegnante del testo di verifica


			





			Verifica della comprensione delle verifiche orali e scritte


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Verifiche e valutazioni


			





			Interrogazioni programmate


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di ortografia e punteggiatura, anche per le lingue


			





			Scarsa rilevanza attribuita a errori di calcolo


			





			Maggiore rilevanza al contenuto che alla forma


			





			Verifiche orali come compensazioni di quelle scritte


			











			Valutazioni più attente delle conoscenze e delle competenze di analisi, sintesi e collegamento piuttosto che della


correttezza formale


			





			Valutare anche le capacità dell’allievo di auto correggere l’errore


			





			Per la lingua straniera attribuzione di un peso maggiore all’orale che allo scritto


			





			Introduzione di prove informatizzate


			





			Tempi più lunghi o contenuti ridotti


			





			Uso degli strumenti usati abitualmente dall’allievo (indicare


quali)……………………………………………………………………...


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strategie utilizzate dall’alunno nello studio


			





			Sottolineatura e identificazione di parole chiave


			





			Costruzione di schemi, tabelle o diagrammi


			





			Modalità per affrontare il testo scritto (computer, schemi, correttore ortografico)


			





			Riscrittura di testi con modalità grafica diversa


			





			Utilizzo di strategie per ricordare (uso immagini, colori, riquadrature)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			





			Strumenti utilizzati dall’alunno nello studio


			





			Strumenti informatici (libro digitale, programmi per realizzare grafici)


			





			Fotocopie adattate


			





			Utilizzo del pc per scrivere


			





			Software didattici


			





			Supporto di un tutor a casa ( indicare quale)


			





			Altro (specificare): ……………………………………………………….


			

















L’Unità di Apprendimento costituisce uno degli strumenti della didattica per competenze. Per definizione è interdisciplinare.


Chiede agli studenti di agire in autonomia e responsabilità.


Possiamo avere UdA ad ampiezza massima (tutti i docenti del c.d.c.), media (alcuni) o minima (asse culturale).


Essa prevede sempre compiti reali (o simulati) e relativi prodotti che i destinatari sono chiamati a realizzare ed indica le risorse (capacità, conoscenze, abilità) che gli è chiesto di mobilitare per diventare competente.


Ogni UdA deve sempre mirare almeno una competenza tra quelle presenti nel repertorio di riferimento.





IL COMPITO/PRODOTTO DELL’UDA





Un esempio di compito/prodotto è:


a) la predisposizione di un dossier





b) il glossario





c) la relazione personale





a) Il dossier è una raccolta di documenti e informazioni relative al compito assegnato.


Le informazioni possono essere molteplici e pertanto nella consegna che viene data allo studente devono essere esplicitate le voci da inserire nel dossier e che saranno pertanto oggetto di valutazione da parte dei docenti delle discipline coinvolte.


b) Il glossario e’ una raccolta di voci di specifici settori scientifici e tecnici corredate di informazioni in parte linguistiche ma soprattutto concettuali.


Le voci evidenziano cio’ che lo studente ha imparato ( perché non conosceva o non aveva pienamente compreso) attraverso l’attività pratica ma che soprattutto ha interiorizzato e pertanto sa utilizzare. Per questo motivo tali voci devono apparire nella relazione personale.





c) La relazione personale è un testo di carattere prevalentemente tecnico ( con eventuali allegati di varia natura), in genere strutturato secondo un formato comune, spesso codificato, in modo da facilitarne la lettura e la comprensione, nonché la trasmissione del suo contenuto informativo.














			CONSEGNA AGLI STUDENTI





			Titolo UdA





La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania








Cosa si chiede di fare





Conoscere la storia e i luoghi di produzione dei prodotti Regionali. Saper individuare i piatti e i vini della regione Campania in relazione al territorio di provenienza. Creare e proporre un menu abbinandoli ai vini della regione Campania.


Si chiede infine di realizzare un glossario tecnico in lingua inglese e francese





In che modo (singoli, gruppi..) Attraverso:


Lezione frontale Lezione multimediale Lezione dialogata Lavoro di gruppo


Esercitazione simulata in classe Esercitazione pratica in laboratorio





Quali prodotti





Mappe concettuali, appunti, disegni, creazioni personali, slide power point, dizionari…daremo spazio alla vostra creatività


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





Questa UDA è un’opportunità per imparare a lavorare in gruppo, capire il proprio ruolo e come comportarsi in un ambiente rappresentativo di un lavoro complesso, frutto dell’applicazione di abilità e conoscenze derivanti da numerose discipline. Il tutto finalizzata alla consapevolezza sui vari aspetti che concernono la realizzazione di un menu utilizzando e valorizzando la cultura e le tradizioni del territorio Campano.


Inoltre è di interesse per la formazione del professionista e della persona.





Tempi





Vedi diagramma di GANTT











Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)





Aula Informatica e Multimediale (videoproiettore) Aula


Laboratorio di cucina Libro di testo


Tablet


Dizionari bilingue


Fotocopie di materiale informativo di Internet Fotocamera digitale


Docenti delle discipline coinvolte





Criteri di valutazione





La presentazione del cartellone, sarà valutata in base alla correttezza e alla completezza delle indicazioni, ma anche alla chiarezza con cui saranno presentate.


Durante la presentazione sarà apprezzata la capacità espositiva intesa come ricchezza lessicale, correttezza formale e articolazione dei contenuti proposti.


A tutto questo si aggiungerà la valutazione dell’impegno, in termini di disponibilità e rispetto delle consegne, della partecipazione attiva, in termini di atteggiamento propositivo, e della collaborazione, intesa come interazione produttiva all’interno del gruppo.


Saranno valutati anche l’ordine, la cura della propria persona e l’etica professionale verso i compagni e i docenti, verso gli ambienti e le attrezzature.


Inoltre, sarà anche valutata l’acquisizione delle conoscenze apprese nelle diverse discipline coinvolte nel percorso e la capacità di elaborare testi sugli argomenti proposti, mentre le abilità sociali sviluppate incideranno nella valutazione del comportamento.


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





Il compito prodotto rappresenta una componente del percorso formativo dell’allievo, in percentuale diversa a seconda della rilevanza che ha per le diverse discipline.


In dettaglio:








Area comune:


Scienze degli alimenti: 10 % Matematica 6 %


Italiano: 12 %


Inglese: 8 %


Sc. Economiche 6 % Francese 8 %


Scienze motorie 6 % Religione 6%


Lab cucina 18%


Area di indirizzo:


Lab. Sala-vendita: 18 %





			RELAZIONE INDIVIDUALE





			Descrivi il percorso generale dell’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





			Cosa devi ancora imparare





			


Come valuti il lavoro da te svolto











GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UDA





Relazionale, affettiva e motivazionale


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			






























































Relazionale, affettiva e motivazionale


			











Comunicazion e e socializzazion e di esperienze e conoscenze


			


91-


100


			L’allievo ha un’ottima comunicazione con i pari, socializza esperienze e saperi interagendo attraverso l’ascolto attivo ed arricchendo-riorganizzando le


proprie idee in modo dinamico


			





			


			


			76-


90


			L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi esercitando l’ascolto e con buona capacità di


arricchire-riorganizzare le proprie idee


			





			


			


			61-


75


			L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari, socializza alcune esperienze e saperi, non è costante


nell’ascolto


			





			


			


			


< 60


			L’allievo ha difficoltà a comunicare e ad ascoltare i


pari, è disponibile saltuariamente a socializzare le esperienze


			





			


			





Relazione con i formatori e le altre figure adulte


			91-


100


			L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno


stile aperto e costruttivo


			





			


			


			76-


90


			L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un


comportamento pienamente corretto


			





			


			


			61-


75


			Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale


			





			


			


			< 60


			L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti


			





			


			

















Curiosità


			


91-


100


			Ha una forte motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Si lancia alla ricerca di informazioni / alla ricerca di dati ed elementi che caratterizzano il problema. Pone


domande


			





			


			


			


76-


90


			Ha una buona motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il


problema


			





			


			


			61-


75


			Ha una motivazione minima all’ esplorazione del


compito. Solo se sollecitato ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema


			





			


			


			< 60


			Sembra non avere motivazione all’esplorazione del compito


			





			


			








Superamento delle crisi


			91-


100


			L’allievo si trova a suo agio di fronte alle crisi ed è in grado di scegliere tra più strategie quella più adeguata


e stimolante dal punto di vista degli apprendimenti


			





			


			


			76-


90


			L’allievo è in grado di affrontare le crisi con una strategia di richiesta di aiuto e di intervento attivo


			





			


			


			61-


75


			Nei confronti delle crisi l’allievo mette in atto alcune strategie minime per tentare di superare le difficoltà


			





			


			


			< 60


			Nei confronti delle crisi l’allievo entra in confusione e chiede aiuto agli altri delegando a loro la risposta


			











Sociale, Pratica


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			



































Sociale


			




















Rispetto dei tempi


			91-


100


			L’allievo ha impiegato in modo efficace il tempo a


disposizione pianificando autonomamente le proprie attività e distribuendole secondo un ordine di priorità.


			





			


			


			


76-


90


			Il periodo necessario per la realizzazione è conforme a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace il tempo a disposizione, avvalendosi di una


pianificazione.


			





			


			


			


61-


75


			Ha pianificato il lavoro, seppure con qualche discontinuità. Il periodo necessario per la realizzazione è di poco più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace – se


pur lento - il tempo a disposizione


			





			


			


			


< 60


			Il periodo necessario per la realizzazione è più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha disperso il tempo a disposizione, anche a causa di una debole


pianificazione.


			





			


			





Cooperazione e disponibilità ad assumersi incarichi e a portarli a termine


			91-


100


			Nel gruppo di lavoro è disponibile alla cooperazione, assume volentieri incarichi , che porta a termine con


notevole senso di responsabilità


			





			


			


			76-


90


			Nel gruppo di lavoro è discretamente disponibile alla


cooperazione, assume incarichi , e li porta a termine con un certo senso di responsabilità


			





			


			


			61-


75


			Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare, portando a


termine gli incarichi con discontinuità


			





			


			


			< 60


			Nel gruppo di lavoro coopera solo in compiti limitati,


che porta a termine solo se sollecitato


			





			


























Pratica


			





Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie


			91-


100


			Usa strumenti e tecnologie con precisione, destrezza e efficienza. Trova soluzione ai problemi tecnici,


unendo manualità, spirito pratico a intuizione


			





			


			


			


76-


90


			Usa strumenti e tecnologie con discreta precisione e destrezza. Trova soluzione ad alcuni problemi tecnici con discreta manualità, spirito pratico e discreta


intuizione


			





			


			


			61-


75


			Usa strumenti e tecnologie al minimo delle loro


potenzialità


			





			


			


			< 60


			Utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo


assolutamente inadeguato


			





			


			











Funzionalità


			91-


100


			Il prodotto è eccellente dal punto di vista della


funzionalità


			





			


			


			76-


90


			Il prodotto è funzionale secondo i parametri di


accettabilità piena


			





			


			


			61-


75


			Il prodotto presenta una funzionalità minima


			





			


			


			< 60


			Il prodotto presenta lacune che ne rendono incerta la funzionalità


			














Cognitiva





			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			




































































Cognitiva


			





Uso del linguaggio settoriale- tecnico- professionale


			91-


100


			Ha un linguaggio ricco e articolato, usando anche


termini settoriali - tecnici – professionali in modo pertinente


			





			


			


			76-


90


			La padronanza del linguaggio, compresi i termini settoriali- tecnico-professionale da parte dell’allievo è


soddisfacente


			





			


			


			61-


75


			Mostra di possedere un minimo lessico settoriale-


tecnico-professionale


			





			


			


			< 60


			Presenta lacune nel linguaggio settoriale-tecnico-


professionale


			





			


			











Completezza, pertinenza, organizzazion e


			


91-


100


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da una propria ricerca personale e le


collega tra loro in forma organica


			





			


			


			76-


90


			Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni


utili e pertinenti a sviluppare la consegna e le collega tra loro


			





			


			


			61-


75


			Il prodotto contiene le parti e le informazioni di base


pertinenti a sviluppare la consegna


			





			


			


			


< 60


			Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la pertinenza, le parti e le informazioni non sono


collegate


			





			


			








Capacità di trasferire le conoscenze acquisite


			


91-


100


			Ha un’eccellente capacità di trasferire saperi e saper fare in situazioni nuove, con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando


collegamenti


			





			


			


			76-


90


			Trasferisce saperi e saper fare in situazioni nuove,


adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti


			





			


			


			61-


75


			Trasferisce i saperi e saper fare essenziali in


situazioni nuove e non sempre con pertinenza


			





			


			


			< 60


			Usa saperi e saper fare acquisiti solo nel medesimo


contesto, non sviluppando i suoi apprendimenti


			





			


			

















Ricerca e gestione delle informazioni


			


91-


100


			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.


			





			


			


			


76-


90


			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


			





			


			


			61-


75


			L’allievo ricerca le informazioni di base, raccogliendole e organizzandole in maniera appena


adeguata


			





			


			


			


< 60


			L’allievo ha un atteggiamento discontinuo nella


ricerca delle informazioni e si muove con scarsi elementi di metodo


			











Della metacompetenza e del problem-solving


			DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZ


A


			


CRITERI


			


FOCUS DELL’OSSERVAZIONE


			


PUNTEGG IO





			












































Della metacompetenza


			











Consapevolez za riflessiva e critica


			91-


100


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo appieno il processo personale svolto, che


affronta in modo particolarmente critico


			





			


			


			76-


90


			Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro


cogliendo il processo personale di lavoro svolto, che affronta in modo critico


			





			


			


			61-


75


			Coglie gli aspetti essenziali di ciò cha ha imparato e del proprio lavoro e mostra un certo senso critico


			





			


			


			< 60


			Presenta un atteggiamento operativo e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)


			





			


			











Autovalutazio ne


			91-


100


			L’allievo dimostra di procedere con una costante attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo


miglioramento continuativo


			





			


			


			76-


90


			L’allievo è in grado di valutare correttamente il


proprio lavoro e di intervenire per le necessarie correzioni


			





			


			


			61-


75


			L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione


			





			


			


			< 60


			La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso


			





			


			


Capacità di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici sottostanti al lavoro svolto


			91-


100


			È dotato di una capacità eccellente di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici che


sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			76-


90


			È in grado di cogliere in modo soddisfacente i


processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			61-


75


			Coglie i processi culturali, scientifici e tecnologici essenziali che sottostanno al lavoro svolto


			





			


			


			< 60


			Individua in modo lacunoso i processi sottostanti il lavoro svolto


			





			




















Del problem solving


			














Creatività


			91-


100


			Elabora nuove connessioni tra pensieri e oggetti, innova in modo personale il processo di lavoro,


realizza produzioni originali


			





			


			


			


76-


90


			Trova qualche nuova connessione tra pensieri e oggetti e apporta qualche contributo personale al processo di lavoro, realizza produzioni abbastanza


originali


			





			


			


			61-


75


			L’allievo propone connessioni consuete tra pensieri e


oggetti, dà scarsi contributi personali e originali al processo di lavoro e nel prodotto


			





			


			


			< 60


			L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun


elemento di creatività


			





			


			


Autonomia


			


91-


100


			È completamente autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni, anche in situazioni nuove e problematiche. È di


supporto agli altri in tutte le situazioni


			











			


			


			76-


90


			È autonomo nello svolgere il compito, nella scelta


degli strumenti e/o delle informazioni. È di supporto agli altri


			





			


			


			61-


75


			Ha un’autonomia limitata nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni ed


abbisogna spesso di spiegazioni integrative e di guida


			





			


			


			


< 60


			Non è autonomo nello svolgere il compito, nella


scelta degli strumenti e/o delle informazioni e procede, con fatica, solo se supportato


			




















VALUTAZIONE DEL PROCESSO





LEGENDA DEI LIVELLI DI COMPETENZA: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato











			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZE PERSONALI e SOCIALI





COMPETENZE IN MATERIA DI CITTADINANZA





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			








Interesse e partecipazione


			D


			Mostra saltuaria attenzione.





			


			C


			Ha una certa attenzione e interviene con qualche domanda.





			


			B


			Dimostra attenzione e pone domande pertinenti.





			


			A


			Dimostra grande attenzione ed interviene costruttivamente con domande ed osservazioni pertinenti.





			








Svolgimento del ruolo nel Cooperative Learning


			D


			Svolge limitatamente il ruolo. Porta parzialmente a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni.





			


			C


			Svolge il ruolo. Porta a termine il lavoro assegnato sulla base di indicazioni e per compiti semplici.





			


			B


			Svolge il ruolo. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte al lavoro comune.





			


			


A


			Svolge il ruolo con efficacia. Porta a termine la parte di lavoro assegnata e contribuisce con proposte originali al lavoro comune. Dà aiuto.





			Utilizzare comportamenti coerenti con l’ambiente in cui agisce


			


D


			Individua le regole base della sicurezza dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse all’uso di dispositivi tecnologici, ma non sempre le rispetta.





			


			C


			Individua   e   rispetta   le   regole   base   della   sicurezza


dell’ambiente e le misure preventive e protettive connesse











			


			


			all’uso di dispositivi tecnologici, sotto supervisione dell’insegnante.





			


			


B


			Conosce e rispetta in autonomia le regole fondamentali di sicurezza personale e ambientale all’interno del laboratorio.





			


			


A


			Conosce e applica in autonomia le regole di sicurezza personale e ambientale e contribuisce al controllo e alla riduzione dei rischi negli ambienti di lavoro.





			








Utilizzare le apparecchiature in modo idoneo.


			D


			Utilizza gli strumenti con la necessaria cautela per evitare guasti o rotture.





			


			C


			Riesce ad operare con gli strumenti in modo essenziale.





			


			B


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento.





			


			A


			Riesce ad ottenere dalle attrezzature in uso il massimo rendimento consapevole dei limiti di precisione.


























			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			CAPACITÀ di IMPARARE AD IMPARARE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			











Ricerca, acquisizione e gestione delle informazioni


			D


			Ricerca e acquisisce le informazioni minime.





			


			C


			Ricerca e acquisisce le informazioni basilari, raccogliendole ed organizzandole in forma semplice.





			


			


B


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Sa ritrovarle e riutilizzarle.





			


			


A


			Ricerca con curiosità e seleziona le attività pertinenti al tema scelto. Acquisisce e organizza le informazioni. Le sa ritrovare e riutilizzare con efficacia.





			


Selezione e stesura delle informazioni


			D


			Annota informazioni guidato dall’insegnante.





			


			C


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave.





			


			


B


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave, fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, secondo le indicazioni date dall’insegnante.











			


			


A


			Seleziona e annota le principali informazioni con parole chiave, fissando i concetti principali e tracciando i link di riferimento, in autonomia.









































			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			





Capacità di produrre un testo in forma multimediale, in forma di video o di presentazione Power Point


			D


			Utilizza	lentamente	gli	strumenti	informatici	su indicazione dell’insegnante.





			


			C


			Si orienta nell’utilizzare diverse tecniche informatiche.





			


			B


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con una certa autonomia.





			


			A


			Utilizza diverse tecniche informatiche e strumenti con autonomia ed efficacia.














VALUTAZIONE DEL PRODOTTO





LEGENDA DEI LIVELLI DI COMPETENZA: D= iniziale C= base B= intermedio A= avanzato











			COMPETENZE CHIAVE DI RIFERIMENTO





			COMPETENZA DIGITALE





COMPETENZA ALFABETICA FUNZIONALE





			CRITERI / EVIDENZE


			FOCUS DELL’OSSERVAZIONE – LIVELLI DI PADRONANZA





			Pertinenza e correttezza della tipologia testuale.


Scelta delle categorie. Scelta dei contenuti.


			D


			Il testo è realizzato in forma elementare e dietro istruzioni del docente.





			


			C


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta su guida del docente per gli aspetti più complessi.





			


			B


			Il testo è realizzato in forma pertinente e corretta, con una certa autonomia.











			


			


A


			Il testo è realizzato in forma pertinente, corretta, originale ed efficace. Sono state inserite correttamente le immagini/riprese scelte personalmente.





			





Chiarezza del testo e accuratezza della composizione/scrittura.


Completezza significatività e pertinenza dei dati e delle informazioni. Organicità.


			D


			Il testo contiene informazioni parziali.





			


			C


			Il testo contiene informazioni minime, ma chiare.





			


			B


			Il testo è una descrizione abbastanza precisa e completa dell'attività/esperienza.





			


			


A


			Il testo è chiaro e completo, contiene informazioni pertinenti, significative e organizzate tra loro.


La composizione/scrittura è accurata.














VALUTAZIONE DELLO STUDENTE NELL'ATTIVITÀ DI GRUPPO











ALUNNO/A		presenze  	











			DESCRITTORI DI LIVELLO


			INIZIALE


			BASE


			INTERMEDIO


			AVANZATO


			TOT





			INDICATORI


			


			


			


			


			





			Partecipazione


			L’alunno non partecipa


spontaneamente alle attività. La partecipazione deve essere continuamente


sollecitata


			L’alunno partecipa


spontaneamente alle attività proposte, ma


necessita di frequenti richiami per seguire


le indicazioni e i





modelli operativi forniti


			L’alunno partecipa


spontaneamente e con interesse


alle attività proposte. Segue le


indicazioni e i modelli forniti


			L’alunno partecipa





spontaneamente e con alto interesse. Segue le


indicazioni e i modelli operativi forniti ed è in grado di rielaborare in modo personale e


creativo


			





			Capacità di lavorare


in





piccolo gruppo


			L’alunno rifiuta il lavoro in piccolo


gruppo, non contribuisce, non si


assume responsabilità,


			L’alunno coopera e


contribuisce solo se


richiamato a farlo. Si assume poche


responsabilità e svolge il lavoro assegnato solo


			L’alunno collabora con i compagni, li ascolta, ma a


volte prevarica nella comunicazione e non accetta altri punti di vista.


			L’alunno coopera e





contribuisce in modo attivo e con


competenza. Si assume le responsabilità


richieste e svolge anche un ruolo di


			











			


			disturba e intralcia il lavoro dei compagni.


			se sollecitato. È, a volte, elemento


di disturbo e intralcio


			Contribuisce al lavoro, si assume le responsabilità


richieste e svolge i


compiti assegnati


			guida e aiuto per i compagni.


			





			Uso del tempo e delle


informazioni ricevute (per la realizzazione


del compito)


			L’alunno è incapace di


terminare il lavoro


assegnato nel tempo previsto


perché non





utilizza le informazioni


ricevute


			L’alunno necessita di tempo


supplementare e di una guida per completare il lavoro


assegnato


			L’alunno è in grado di terminare in modo autonomo il


lavoro nel tempo assegnato


			L’alunno usa in modo eccellente il tempo assegnato e


le informazioni ricevute


			





			Qualità del prodotto


realizzato


			L’alunno non svolge il compito assegnato o la


realizzazione è totalmente inappropriata


			La qualità del prodotto realizzato necessita di


miglioramenti


			La qualità del prodotto è buona, ma non tutte le


parti del compito sono completate


esaurientemente


			Il compito è realizzato in modo


accurato, con originalità


e contributi personali.


			





			Correttezza dei





contenuti negli





elaborati prodotti


			Gli elaborati prodotti


non sono corretti e/o sono totalmente incongruenti – incomprensibili


			Negli elaborati prodotti sono presenti diversi


errori e/o inesattezze nelle informazioni


riportate. Le idee





individuabili





non sono adeguatamente


sviluppate


			Negli elaborati si rilevano alcuni errori non


fondamentali nelle


informazioni riportate. Le idee contenute sono


generalmente chiare.


			Negli elaborati prodotti tutti i fatti/contenuti


sono precisi ed





espliciti. Le idee





contenute sono chiare, ben messe a fuoco ed espresse in modo


originale.


			





			TOTALE


			


			











			AUTOVALUTAZIONE PERSONALE dell’UdA





Studente:	classe:





			D


			C


			B


			A





			Ho lavorato sempre da solo


			Ho lavorato


raramente con gli altri


			Ho lavorato spesso con gli altri


			Ho lavorato sempre con gli altri





			Ho considerato solo il


			Ho considerato non


			Ho considerato tutti i


			Ho apprezzato punti di





			mio punto di vista


			solo il


			punti divista


			vista





			


			mio punto di vista, ma anche quello


			


			diversi dal





			


			dei mieiamici


			


			mio perché mi


permettevano di chiarirmi





			


			


			


			meglio le idee





			Ho preferito





non dare il mio parere


			Ho dato il mio parere solo avolte


			Ho dato spesso il mio parere


			Ho dato sempre il mio parere





			Ho preferito


			Ho avuto bisogno


			Ho eseguito il lavoro e


			Ho eseguito





			che gli altri


facessero la maggior parte del lavoro


			di essere sollecitato per partecipare al lavoro


			raramente ho avuto bisogno di sollecitazioni


			sempreil


lavoro senza bisogno di sollecitazioni





			Non hoselezionato i materiali, ma solo copiato


			Non sono stato capace divalutare quali materiali selezionare


			La maggior partedelle volte sono stato in


grado di selezionare con


			Ho sicuramente scelto i materiali


migliori confrontandomi





			


			


			gli altri i materiali migliori


			con gli altri





			Il lavoro è risultato complessivamente poco chiaro e poco corretto


			ll lavoro è risultato sufficientemente chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro e corretto


			Il lavoro è risultato chiaro, corretto e accattivante





			Non ho curato tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato diversi aspetti del prodotto finale


			Ho curato abbastanza tutti gli aspetti del prodotto finale


			Ho curato molto tutti gli aspetti


del prodotto finale














Il Consiglio di Classe





Sede  	
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MODULO N°3:

CLASSE QUINTA
MODULO ORIENTAMENTO A.S. 2024/2025

MI ORIENTO NEL MONDO DEL LAVORO

I modulo mira a offrire agli studenti delle classi quinte un‘opportunita di "primo approccio” con il mondo del lavoro, fornendo contemporaneamente una comprensione della
normativa di settore. Cio avviene attraverso due approcci principali: visite in azienda (compresi strutture ricettive ed esperti), incontri con testimoni privilegiati o esperti di

diverse professioni, e partecipazione ad eventi focalizzati sulla presentazione di mestieri e professioni di particolare rilevanza per il territorio.
Questo modulo fornisce una metodologia e un supporto per la pianificazione della ricerca attiva di lavoro, con I'obiettivo di guidare i giovani nell'individuazione della posizione
desiderata, nella compilazione del curriculum vitae e nella stesura della lettera di presentazione. Saranno presentati i principali canali online per la ricerca del lavoro e il loro

funzionamento.
Inoltre, I'obiettivo di questo modulo € potenziare la capacita degli studenti di riconoscere e promuovere le proprie abilita e risorse personali nei contesti professionali,

concentrandosi in particolare sugli aspetti legati ai processi di selezione e ai colloqui.



http://www.iisferraribattipaglia.it/

mailto:SAIS029007@pec.istruzione.it



Istituto: Istituto Istruzione Superiore "E. Ferrari" - Settori IPSEOA/IPSIA e altri.

Obiettivo: Questo modulo e progettato per fornire agli studenti delle classi quinte strumenti e opportunita per comprendere meglio il mondo del lavoro, preparandoli per la
ricerca attiva di lavoro. Il modulo combina visite aziendali, incontri con professionisti, e l'utilizzo di strumenti online per la ricerca di lavoro, con un focus particolare sul
rafforzamento delle abilita personali e professionali.

Struttura del Modulo:

Step 0: Valutazione Iniziale

Somministrazione di un questionario per identificare lo stile di apprendimento degli studenti. Discussione iniziale per personalizzare gli approcci didattici futuri.
Step 1: Conoscenza delle Professioni e Normativa di Settore

Approfondimento sulle professioni di interesse e sulla normativa di settore attraverso ricerche di gruppo e incontri con professionisti del settore.
Step 2: Orientamento Curriculare

Attivita pratiche come laboratori, peer tutoring, e public speaking per sviluppare competenze trasversali.
Step 3: Visite in Azienda e Formazione (PCTO)

Visite in aziende locali per esplorare varie professioni e interagire direttamente con i professionisti, completando schede di descrizione delle professioni visitate.
Step 4: Testimonianze e Valutazione

Incontri con ex studenti e professionisti per acquisire testimonianze dirette e valutare le informazioni raccolte.
Step 5: Partecipazione a Presentazioni di Alta Formazione

Incontri con rappresentanti di scuole di alta formazione per discutere opportunita post-laurea e carriere future.
Step 6: E-Portfolio

Creazione di un e-portfolio per tracciare le esperienze formative, riflettere sulle competenze acquisite e preparare materiali professionali come CV e lettere di presentazione.
Step 7: Analisi del Mercato del Lavoro

Studio delle dinamiche interne al mercato del lavoro per identificare le competenze richieste e prepararsi per colloqui e processi di selezione.
Step 8: Test Attitudinali

Somministrazione di test attitudinali per valutare le convinzioni personali, la percezione di efficacia personale e la resilienza degli studenti.
Metodologia: Il modulo adotta un approccio interdisciplinare e pratico, mirato a integrare teoria e pratica per facilitare la transizione degli studenti dal contesto scolastico al
mondo del lavoro.





COSTRUISCO IL MONDO DEL LAVORO

APPRENDIMENTI ATTESI

OBIETTIVI

COMPETENZE

ABILITA

CONOSCENZE

Conoscere il proprio stile di
apprendimento

Rinforzare il metodo
di studio e le capacita
comunicative

EFFICACIA PERSONALE

Saper adattare i vari ruoli,
responsabilita lavorative, orari e
contesti

- Le motivazioni

- Le fasi della vita e il rapporto con la
formazione

- Lifelong learning

- Prendere coscienza della propria tipologia
di intelligenza

Conoscere sé stessi, le proprie
attitudini e motivazioni

Analizzare i dati e le dinamiche
interne al mercato del lavoro

SAPER TROVARE LAVORO E
ACCEDERE ALLE
OPPORTUNITA DI
FORMAZIONE E
AGGIORNAMENTO
PROFESSIONALE

CONOSCERE E
COMPRENDERE IL MONDO

Saper accedere ad opportunita di
apprendimento durante tutto 1’arco della
vita

Saper trovare un lavoro e gestire con
successo i processi di selezione (tecniche di
ricerca attiva del lavoro)

Comprendere come i cambiamenti
socioeconomici e politici influiscono sulla
propria vita e la carriera (formativa e
professionale)

- | settori economici e le professioni

- Classificazione delle professioni

- Il sistema scolastico e le opportunita
formative

- 1l matching domanda/offerta di lavoro

- -l mercato delle professioni

Conoscere il territorio e la
formazione superiore

CONOSCERE E
COMPRENDE RE IL
MONDO

- Comprendere come i cambiamenti
socioeconomici e politici influiscono sulla
propria vita e la carriera (formativa e
professionale)

Il mercato delle professioni






DESCRIZIONE DEL PROCESSO DIDATTICO

ASSI COINVOLTI TEMPI CONTESTO ATTIVITA ORIENTATORE/DOCENTE TUTOR PRESTAZIONI STUDENTE/ PRODOTTI
FORMATIVO STUDENTE
Asse storico sociale lora STEPO Somministrazione di un questionario per valutare lo stile di Lavorano in classe compilando il questionario
Asse matematico apprendimento degli alunni somministrato. Una volta compilato il
Asse scientifico questionario sara discusso dal docente tutor con il
tecnologico e discente, guidando quest’ultimo a riflettere sulle
Professionale risposte e rendendolo consapevole del suo stile di
apprendimento. (vedi allegato)
o Asse storico sociale 4 ore STEP 1 Lavorano in classe secondo le
o Asse matematico Il docente invita gli allievi a svolgere un approfondimento | indicazioni deldocente.
o Assescientifico CONOSCERE | gull’indirizzo professionale scelto e sulle possibili professioni di
tecr}olo_glcole LE shocco passando in rassegna rapidamente il lavoro svolto finora, | Visione di un video
Professionale PROFESSIONI | nonché sulla normativa di settore. https://youtu.be/EUdI0zhlo MO correlato da
ELA Invita gli alunni in gruppi ad effettuare una ricerca che consenta | un questionario (da realizzare)
NORMATIVA | dj raccogliere i seguenti dati: nome della professione, settore
DISETTORE | aziendale dove si svolge, titolo di studio maggiormente richiesto,
compiti/attivita da svolgere e principali, competenze richieste, i | _. . .
rischi correlati alla professione svolte, Discussione con |I_ doc_ente tutor del testo
AULA le misure adottate per prevenirli. connesso alla motivazione dello studente.
(vedi allegato)
Invita inoltre ad individuare possibili aziende da visitare (ivi
compresi i partners P.C.T.O.)
Somministrazione del test Locus of Control al
fine dicomprendere la motivazione degli alunni
Al termine
I’orientatore raccoglie le schede e i nominativi delle imprese da
visitare e una griglia di domande condivise.
o Asse storico sociale 10 ore STEP 2 Open day d’Istituto. Presentazioni multimediali o brochure

O

Asse matematico

o Asse scientifico

tecnologico e Professionale

ORIENTAMENTO
CURRICULARE

AULA

Peer tutoring.

Service learning.

Laboratori didattici finalizzati

alle giornate di Open day.

Incontri con scuole di alta formazione, ITS.

informative create dagli studenti per
descrivere i vari aspetti dell'istituto.
Materiali di supporto didattico, come schemi
riassuntivi o esercizi, sviluppati dagli
studenti tutor per i loro compagni.




https://youtu.be/EUdI0zhlo

https://youtu.be/EUdI0zhlo



LABORATORIO

Attivita didattiche di tipo
laboratoriale disciplinari e
multidisciplinari.

Esperienze di public speaking.

Gli studenti partecipano attivamente
nell'organizzazione e conduzione di
laboratori tematici che mostrano le
competenze pratiche acquisite.

Discorsi o presentazioni preparati e tenuti
dagli studenti su vari argomenti di interesse.
Gli studenti collaborano in progetti che
integrano diverse discipline, sviluppando
competenze trasversali.

o Asse storico sociale
o Asse matematico
Asse scientifico

8/10 ore

STEP 3

VISITA/E IN
AZIENDA E
FORMAZIONE
(PCTO)

LE VISITE IN AZIENDA

11 docente e I’orientatore accompagnano gli studenti nelle
aziende scelte. | responsabili aziendali (preventivamente
contattati) illustrano le caratteristiche dell’azienda e i vari settori
che la costituiscono (ciclo produttivo, i servizi e i prodotti
realizzati).

Al termine di ogni visita il docente chiedera agli

allievi di completare/modificare (con un lavoro

domestico) le rispettiveschede di descrizione della

professione scelta.

Partecipano alle visite ponendo domande ai
vari esperti aziendali per approfondire la
conoscenza delle professioni.

Individualmente (lavoro a casa) completano
la propria scheda della professione scelta
(vedi all.).

Al termine del modulo la classe avra a
disposizione un pacchetto di schede di
descrizione delle professioni scelte dagli
allievi.






Asse storico sociale 3ore STEP 4 LE TESTIMONIANZE Visione dei video
Asse matematico Incontri con consulenti del lavoro; legislazione e sicurezza sui
Asse scientifico LE luoghi di lavoro; ex alunni gia inseriti nel mondo del lavoro | https://youtu.be/elkaSupYhOcCO SA
tecnologico e TESTIMONIANZE | opnyre ex allievi che hanno aperto o gestiscono una azienda del
Professionale E VALUTAZIONE | settore ristorativo, di moda, mondo meccanico e motori oppure | https://youtu.be/4EhzWOpcMeo
che lavorano in rinomati Ristoranti stellati/Hotel di lusso —
Aziende di moda —Aziende operanti nel settore meccanico e | cosa fa un giovane dopo la
motoristico in modo che possano trasmettere le proprie | scuolaalberghiera
esperienze ponendo dei foci sugli aspetti dirimenti nello sviluppo
di un prodotto e/o servizio. https://youtu.be/qp06-DTADI4
Il conduttore coordina gli incontri dando la parola ai testimoni | (video per lettera di presentazione e cv
privilegiati e invitando a tempo debito gli studenti a porre le | aGalasso)
domande che avevano preparato o che vengono suggerite dallo | hitps://www.youtube.com/playlist?list=PL -
svolgimento dell’incontro. Ukr06d8vDa0xi2uAcxV/13ci-n63pDEL
Al termine di ogni incontro il docente chiedera agli studenti di Al termine del modulo la classe avra a
completare individualmente le rispettive schede di descrizione disposizione un hetto di schede di
della professione scelta e delle normative approfondite che POSIZ un pacchetto di schede di
dovranno essere presentate e condivise con la classe. desc.”z'.o ne delle professioni scelte
dagliallievi
Inoltre, I’alunno ipotizzando di proporsi per la professione
prescelta alleghera il materiale a corredo: curriculum vitae,
lettera di presentazione anche nelle lingue straniere apprese
durante il percorso scolastico, visure (video-curriculum) o altro
Simulazione di colloquio uno ad uno con possibili datori di
lavoro online.
o Asse storico 3ore STEP 5 Promuovere la qualita dell'istruzione: Mettere in evidenza la Comunicazione Efficace: Esprimere idee in
sociale ) qualita del corpo docente, le strutture accademiche, le risorse a modo chiaro e persuasivo, sia verbalmente che
o 22:2 ;?:ia;ﬁrt?gggo PARTECIPAZIO (disposizione degli studenti e le collaborazioni con istituzioni per iscritto.
[m]

tecnologico e
Professionale

O

Asse dei Linguaggi

NE A
INCONTRO DI
PRESENTAZION
E OFFERTA
FORMATIVA,
SCUOLE DI
ALTA
FORMAZIONE,
UNISA (E-
CAMPUS) E/O

ITS ACADEMY

accademiche e del settore.

Presentare le opportunita post-laurea: Illustrare le possibilita di
proseguimento degli studi, come master, dottorati o opportunita di
lavoro nel settore dopo il completamento del corso.

Fornire risposte alle domande: Creare un'occasione per rispondere
alle domande degli interessati, fornendo chiarezza su qualsiasi
dubbio riguardo ai corsi, all'ammissione o alle prospettive di
carriera.

Stimolare l'interesse e la partecipazione: Incoraggiare gli studenti a
iscriversi e partecipare ai corsi attraverso presentazioni

coinvolgenti, testimonianze di ex studenti di successo e

Lavoro di Gruppo e Collaborazione:
Collaborare in team, gestire conflitti e
contribuire positivamente agli obiettivi comuni.
Problem-Solving: Identificare e risolvere
problemi complessi in modo creativo ed
efficiente.

Pensiero Critico: Valutare in modo critico
informazioni, argomenti e decisioni.
Adattabilita: Adattarsi a nuove situazioni,
tecnologie o contesti di lavoro.

Gestione del Tempo: Organizzare il proprio




https://youtu.be/eIkaSupYh0cCOSA

https://youtu.be/eIkaSupYh0cCOSA

https://youtu.be/4EhzWOpcMeo

https://youtu.be/qp06-DTADI4

https://www.youtube.com/playlist?list=PL-Ukr06d8vDa0xi2uAcxV13ci-n63pDE1

https://www.youtube.com/playlist?list=PL-Ukr06d8vDa0xi2uAcxV13ci-n63pDE1



dimostrazioni pratiche.

lavoro e gestire efficacemente il tempo.
Autonomia e Iniziativa: Essere proattivi
nell'assumere responsabilita e prendere
iniziative.

o Asse storico sociale 5/8 ore STEP 6 Tracciamento delle esperienze formative . .
o Asse matematico Conoscenza formazione professionale
O Asse scientifico E-PORTFOLIO Visione completa delle competenze e »
tecnologico e Professionale (appuntamenti con Riflessione critica
D Asse dei Linguaggi il tutor) Consapevolezza delle scelte educative Autovalutazione
Monitoraggio dello sviluppo personale Scrittura e comunicazione
Creazione del "Capolavoro” dello studente Competenze digitali
Pensiero creativo
Consapevolezza della carriera
_ _ 3ore STEP 7 Comprensione del Mercato del Ricerche in rete (ad es. i portali per la ricerca
O Asse storico sociale Lavoro di lavoro, come affrontare un colloquio, diverse
O ﬁsse m"?‘te?g“co ANALIZZARE | tipologie di contratti
O A5 SCIENtITIco DATIE LE Identificazione delle Competenze Richieste )
tecnologico e Professionale DINAMICHE
0 Asse dei Linguaggi INTERNE AL Scelta delle Carriere Conoscenza degli strumenti utili nel mondo
MERCATO DEL del lavoro (es: lettera motivazionale, modelli
LAVORO Pianificazione della Formazione di C.V.). Metodi di ricerca di lavoro.
Redazione del curriculum vitae.
Preparazione per Colloqui e Interviste
Sviluppo della Consapevolezza Professionale
Adattabilita e Aggiornamento Continuo
o Assestorico 3 ore STEP 8 - Valutare le convinzioni personali ] ]
sociale _ - Comprendere le percezioni di efficacia personale Mi Oriento — Dea Scuola (Parte Il - Il
o Asse matematico TEST - Identificare la propensione al rischio e la resilienza Mondo del Lavoro)
O Asse scientifico ATTITUDINALI - Informare l'intervento e il supporto

tecnologico e
Professionale
o Asse dei Linguaggi

Esplorare I'impatto dell'orientamento sulle decisioni

| test presenti nel progetto Mi Oriento
possono essere integrati in un approccio
didattico che coinvolge gli studenti in modo
attivo e che favorisce la comprensione
approfondita delle loro convinzioni personali
riguardo al controllo degli eventi nella loro

vita.






Ecco una possibile metodologia didattica:
Introduzione
Contestualizzazione
Somministrazione

Discussione dei risultati

Analisi personale

> o & ® © P

Collegamenti interdisciplinari

Applicazioni nella vita reale

Tot.: 40 ore
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