	UNITÀ DI  APPRENDIMENTO

	Denominazione
	La vita in albergo …  Una vita per l’albergo

	Compito- prodotto
	Presentazione multimediale (slide show con PowerPoint) delle professionalità che operano in un albergo

Glossario in lingua e tecnico

Relazione individuale

	Competenze mirate
•
assi culturali
•
cittadinanza
•
professionali
	Competenze degli assi culturali
Utilizzare e produrre testi multimediali

Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio-economico, per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio

Competenze di cittadinanza
Comunicare

Collaborare e partecipare

Competenze professionali
Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la

produzione di beni e servizi in relazione al contesto

	Conoscenze
	Abilità

	La descrizione dell’albergo in diversi testi letterari
	Analizzare vari tipi di descrizione di albergo e riconoscerne caratteristiche e differenze

	La struttura ricettiva e le diverse tipologie
	Descrivere i reparti dell’albergo e le professionalità, riconoscendo le diverse organizzazioni ricettive

	Lessico relativo all’albergo, in italiano e in lingua straniera
	Utilizzare il lessico specifico in italiano e inglese in

modo appropriato

	(diritto ed economia)
Diritti e  doveri dei lavoratori e organizzazione del lavoro in albergo

	Essere consapevoli dei diritti e dei doveri dei lavoratori e individuare le caratteristiche personali necessarie per ricoprire i diversi ruoli

	(Lingua e letteratura italiana e storia)
Il territorio e il contesto economico-sociale

	Distinguere le tipologie di albergo in base al territorio e alla realtà economico-sociale

	  Matematica
  Acquisire il concetto logico matematico-operativo
Tabelle di dati e grafici (istogrammi e diagrammi a

torta)
	Costruire e interpretare tabelle di dati e alcune

tipologie di grafico (istogrammi e diagrammi a torta)
e progettare un percorso risolutivo strutturato

	Scienze della terra 
Ubicazione del B&B, caratteristiche climatico-ambientali del contesto paesaggistico.
	Scelta dei materiali per realizzare un B&B in base al contesto paesaggistico, geologico ed ecologico del luogo.

	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.

	Scienze integrate (fisica)
Conoscere il significato di grandezze fisiche e i diversi aspetti del processo di misura, riscontrabili nella quotidianità ed in cucina.
	Misurare grandezze fisiche con gli opportuni strumenti di misura; gestire le equivalenze e le loro conversioni; organizzare, rappresentare ed analizzare dati raccolti; comprendere e descrivere fenomeni fisici alla base delle pratiche di cucina e il funzionamento scientifico di alcuni strumenti del mestiere.


	Scienza 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. 



	Utenti destinatari
	Classe prima

	Prerequisiti
	Uso della terminologia tecnica di base relativa all’organizzazione alberghiera

Uso del dizionario bilingue

	Fase di applicazione
	

	Tempi
	T1Presentazione dell’UDA

T2Visitaguidataad una struttura alberghiera

T3 Rielaborazione dei dati e delle osservazioni raccolti durante la visita

T4Predisposizione del glossario e dell’organigramma anche in lingua straniera

T5Preparazione della presentazione multimediale delle professionalità che operano in albergo

T6Presentazione ed esposizione del lavoro svolto




	UNITÀ DIAPPRENDIMENTO

	Esperienze attivate
	Visita presso una struttura alberghiera del territorio 

	Metodologia
	Brainstorming Lavoro di gruppo Lezione frontale Attività laboratoriale Visita guidata

	Risorse umane
•
interne
•
esterne
	Risorse interne
Docenti del Consiglio di classe
Risorse esterne
Direttore, impiegati e operatori della struttura alberghiera visitata

	Strumenti
	Aula multimediale, aula informatica, dizionari bilingue, fotocamere digitali, videoproiettore

	Valutazione
	Valutazione intermedia delle singole discipline coinvolte

Valutazione globale con “Griglia di valutazione dell’UDA”


Piano di lavoro UDA

UNITÀ DIAPPRENDIMENTO:La vita in albergo … Una vita per l’albergo
(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
	Visione di un filmato che presenti le attività in albergo
	Aula multimediale
	Riconoscere le attività in albergo, i ruoli e la loro evoluzione storica
	3 ore 
	Valutazione intermedia con scheda osservativa

	3
	Visita guidata ad una struttura

alberghiera
	Struttura alberghiera, blocco notes, registratore, questionario
	Raccogliere dati e informazioni sulla struttura alberghiera e sulle sue attività
	3 ore 
	Valutazione intermedia con scheda osservativa

	4
	Analisi socioeconomica e rielaborazione dei dati e delle osservazioni raccolti
	Aula e laboratorio di informatica
	Comprendere tabelle e grafici relativi alla realtà socioeconomica e utilizzarli a integrazione dei dati raccolti
	4 ore 
	Valutazione intermedia

	5
	Predisposizione del glossario e dell’organigramma anche in inglese
	Aula multimediale Dizionario linguistico
	Consolidamento delle conoscenze riguardo la struttura e l’organigramma
	3 ore 
	Valutazione intermedia con prova strutturata

	6
	Preparazione della presentazione multimediale delle professionalità che operano in albergo
	Aula di

Informatica
	Predisposizione di un prodotto multimediale sulle professionalità

che operano in albergo in modo chiaro e coinvolgente
	4 ore 
	Valutazione intermedia con prova strutturata

	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
	Stesura della relazione individuale
	Aula
	Acquisire consapevolezza dell’esperienza vissuta
	2 ore 
	Composizione scritta su traccia


DIAGRAMMA DI GANTT
	
	Tempi

	Fasi
	dicembre
	gennaio
	febbraio
	marzo
	aprile
	maggio

	1
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	4
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CONSEGNA agli studenti

Titolo UDA : La vita in albergo
Cosa si chiede di fare:
Realizzazione di un capolavoro multimediale in cui convergono le materie del consiglio di classe.

Quali prodotti :

Presentazione multimediale (slide show con PowerPoint) delle professionalità che operano in un albergo

Glossario in lingua e tecnico

Relazione individuale
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 ristorativo

· far  apprendere e distinguere le principali reparti e funzioni che vengono svolte al loro interno.

· 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 

In che modo (singoli, gruppi..)

Lavori singoli (limitata alla relazione scritta)

Lavori di gruppo (per le altre attività)

Tempi:
…… ore
Periodo: 

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.

