	UNITA’ DI APPRENDIMENTO


	Denominazione 
	SCOPRIAMO IL BED AND BREAKFAST


	Prodotti
	Presentazione in formato digitale  dell’attività svolta 
· realizzazione ricette e cottura piatti diversi con presentazione 
· allestimento del buffet 
· glossario in lingua straniera



	Competenze mirate
· assi culturali

· professionali

· cittadinanza


	COMPETENZE DELL’ASSE DEI LINGUAGGI
- utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

- utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.
COMPETENZE DELL’ASSE MATEMATICO
· Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi 

COMPETENZE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO

· Essere consapevole delle potenzialità delle tecnologie rispetto al contesto culturale e sociale in cui vengono applicate

· Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità
· Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza

COMPETENZE DELL’ASSE STORICO-CULTURALE:

· Comprendere il cambiamento e la diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il confronto fra epoche diverse e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali.

COMPETENZE PROFESSIONALI
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera
· Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti 
COMPETENZE DI CITTADINANZA

· Imparare ad imparare 

· Collaborare e partecipare
· Agire in modo autonomo e responsabile

· Risolvere problemi


	Abilità
	Conoscenze

	Realizzare una ricerca storica
Realizzare una ricerca 
Lingua e letteratura italiana e storia
	Conoscere i  principali prodotti dello stile alimentare mediterraneo che hanno influenzato le tradizioni italiane e locali, negli aspetti  culturali  ed enogastronomici.



	Realizzare alcune ricette tipiche dell’english breakfast

	Conoscere gli ingredienti utilizzati



	Realizzare praticamente i piatti applicando le opportune tecniche di cottura
	Conoscere le modalità di cottura individuate

Conoscere i principi nutritivi e le loro trasformazioni durante la cottura.
Conoscere gli aspetti principali della digestione.


	Saper presentare il piatto
(Enogastronomia)
	Saper esporre le tecniche di lavorazione applicate



	Realizzare un menu e/o un invito per l’occasione

	Conoscere le basi delle regole di compilazione di un menu e/o un invito

	Saper allestire un buffet 

	Conoscere le principali forme di ristorazione con particolare attenzione al buffet

	Compilazione di un glossario / traduzione /in lingua straniera
	Linguaggio di base appropriato generico e specifico del settore 

	Individuare le esigenze fondamentali che ispirano scelte e comportamenti economici

(diritto ed economia)
	Fondamenti dell’attività economica e soggetti economici (consumatore, impresa, pubblica amministrazione, enti no profit)

	Matematica
	

	Chimica

Distinguere cibi acidi da quelli basici.
	Concetto di pH, scala di pH e metodi analitici per ricercarlo.

	Scienze degli alimenti
Sicurezza degli alimenti e rispetto della normativa HACCP; valorizzazione delle caratteristiche organolettiche e nutrizionali degli alimenti.
	Classificare gli alimenti in base alla funzione prevalente. Descrivere differenze ed analogie tra i diversi principi nutritivi ed indicarne la funzione nutrizionale. Individuare i rischi di contaminazione alimentare e le regole per prevenirli. Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterla in relazione con la salute. Valutare le principali modificazioni degli alimenti in cottura. Scegliere i metodi di conservazione più adatti ai diversi tipi di alimenti. Interpretare le etichette alimentari e riconoscere la tracciabilità dell’alimento.



	Scienze motorie

Avere una cultura dell’educazione sportiva che faccia accrescere un’immagine positiva di sé oltreché autostima e un comportamento responsabile.
	Acquisizione di corretti stili di vita e corretta alimentazione abbinata all’attività motoria; contrastare qualsiasi forma di bullismo e di violenza anche verbale.

	Biologia
Funzionamento dell’apparato digerente.
	Determinare e stabilire la necessità dei diversi principi nutritivi in rapporto al tessuto ed al momento della giornata che stiamo considerando.

	Utenti destinatari
	Classe II 

	Prerequisiti


	· Conoscenze di base dei prodotti utilizzati e delle attrezzature dei laboratori

· Conoscenza delle principali  norme di igiene professionale
· Conoscenza delle principali forme di ristorazione



	Fase di applicazione


	Secondo quadrimestre (marzo-maggio)

	Tempi 
	FASI:
T1 Presentazione dell’UdA

T2 Visita guidata ad una struttura alberghiera

T3 Rielaborazione dei dati e delle osservazioni raccolti durante la visita

T4 Preparazione della presentazione multimediale 

T5 Presentazione ed esposizione del lavoro svolto
T6 Allestimento buffet prima colazione


	Esperienze attivate


	Ricerche bibliografiche
Esercitazioni pratiche

Uscite didattiche presso b&b del territorio

	Metodologia


	- lezioni frontali 

- discussione guidata

- brainstorming

- ricerca individuale

- analisi di casi e soluzione di problemi

- esercizi di lettura, analisi, sintesi 

- lavoro di gruppo
- attività di laboratorio

	Risorse umane

· interne

· esterne


	· insegnanti interni (consiglio di classe)

· esperti esterni  
· tecnici di laboratorio

	Strumenti


	Libri di testo, schede tecniche, computer,  attrezzature e utensili di laboratorio,

laboratorio di sala e cucina, laboratorio informatico, LIM, strutture di settore.

	Valutazione


	· Valutazioni intermedie: È prevista una valutazione  di ogni materia coinvolta.

· Valutazione delle relazioni individualie della presentazione del lavoro:da parte dell’equipe dei docenti in base a criteri predefiniti (chiarezza, correttezza, precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie, uso del linguaggio settoriale tecnico-professionale, comprensibilità, pertinenza, attendibilità, capacità di superare le difficoltà, trasferibilità, creatività). 

· Griglia di valutazione adottata:
 “griglia di valutazione uda” definita in modo collegiale durante il consiglio di classe.


PIANODILAVOROUDA

UNITÀ DIAPPRENDIMENTO: Scopriamo il B&B
(totale ore 23)
Coordinatore:
Collaboratori:Docenti del consiglio di classe

FASI OPERATIVE
	Fasi
	Attività
	Strumenti
	Esiti
	Tempie docenti coinvolti
	Valutazione

	1
	Presentazione dell’UdA
	Scheda “Consegna agli studenti”
	Attenzione e curiosità degli allievi
	2 ore 
	-

	2
	Lezioni frontali

(discipline coinvolte- argomenti oggetto
prova)


	Libri di testo

 LIM

Tabelle nutrizionali
	Curiosità, Interesse

Partecipazione 

Acquisizione conoscenze
	3 ore 
	Valutazione intermedia 

	3
	Visitaguidata ad una struttura

Di B&B
	Struttura B&B blocco notes, registratore, questionario
	Raccogliere dati e informazioni sulla struttura e sulle sue attività
	3 ore 
	Valutazione intermedia 

	4
	Analisi e rielaborazione dei dati e delle osservazioni raccolti
	Aula e laboratorio di informatica
	Libri di testo

Testi di consultazione

Audiovisivi

Tabelle nutrizionali

Sussidi informatici

LIM



	4 ore 
	Valutazione intermedia

	5
	Predisposizione del glossario  in lingua straniera
	Aula multimediale Dizionario linguistico
	Consolidamento delle conoscenze riguardo la struttura
	3 ore 
	Valutazione intermedia 

	6
	Preparazione della presentazione multimediale 
	Aula di

Informatica
	Predisposizione di un prodotto multimediale 

	4 ore 
	Valutazione intermedia 

	7
	Presentazione ed esposizione del lavoro svolto
	Sala riunioni, videoproiettore
	Presentazione multimediale e descrizione delle fasi di lavoro
	2 ore


	Valutazione globale dell’UdA con “Griglia
di valutazione dell’UdA”

	8
	Allestimento Buffet prima colazione
	Sala Ristorante
	Acquisire consapevolezza dell’esperienza vissuta
	2 ore 
	Valutazione globale dell’UdA con “Griglia
di valutazione dell’UdA”


DIAGRAMMA DI GANTT
	
	Tempi

	Fasi
	dicembre
	gennaio
	febbraio
	marzo
	aprile
	maggio

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
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CONSEGNA AGLI STUDENTI



Titolo UdA : Scopriamo il B&B



Cosa si chiede di fare: 

Realizzazione di un capolavoro multimediale in cui convergono le materie del consiglio di classe.





Quali prodotti :

1. Realizzazione inviti e menu

2. Elaborazione ricette, cottura e  realizzazione piatti

3. Relazione finale:

· Ricetta (ingredienti e modalità di cottura)

· Aspetti nutrizionali: principali principi nutritivi contenuti nel piatto e trasformazione degli stessi durante la cottura

· Aspetti relativi alla digestione (dei vari principi nutritivi)

· Glossario in lingua





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

I progetto ha l’obiettivo di:

· far acquisire agli allievi conoscenze di base relative al settore agro alimentare, alla distribuzione dei prodotti ed alle tecniche di cottura più idonee

·  far  apprendere e distinguere le principali qualità nutrizionali degli alimenti individuati e le modifiche a carico dei principi nutritivi durante la cottura 

·  far acquisire una maggiore autonomia nel lavoro personale ed allo stesso tempo la capacità di collaborare con i compagni per la realizzazione di uno scopo (evento finale)





In che modo (singoli, gruppi..)

Lavori singoli (limitata alla relazione scritta)

Lavori di gruppo (per le altre attività)



Tempi: 

…… ore

Periodo: marzo-maggio



Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)   

Strumenti:

· libri di testo 

· testi diversi di consultazione

· supporti informatici

· documenti economici

· supporto video

· materiali cartacei e di supporto per la realizzazione di pannelli espositivi

· cd





Consulenze:

· Docenti interni: componenti del consiglio di classe

· Esperti esterni



Criteri di valutazione 

Verranno effettuate prove in itinere e finali:

· Valutazioni intermedie: È prevista una valutazione con voto sul registro di ogni materia coinvolta.

· Valutazione delle relazioni individuali e della presentazione del lavoro da parte dell’equipe dei docenti in base a criteri predefiniti (chiarezza, correttezza, precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie, uso del linguaggio settoriale tecnico-professionale, comprensibilità, pertinenza, attendibilità, capacità di superare le difficoltà, trasferibilità, creatività). 

Per i criteri di valutazione si farà riferimento alla griglia in allegato.



Valore della UdA in riferimento alla valutazione della competenza mirata: l’UDA costituirà una parte integrante 



Peso della Uda in termini di voti in riferimento agli assi culturali/discipline ed alla condotta:

Ogni insegnante coinvolto nel progetto effettuerà una valutazione in base alla relazione, alla ricerca, ed alla presentazione dei risultati e queste valutazioni saranno inserite anche nei singoli registri.














