	   UNITA’ DI APPRENDIMENTO


	Denominazione 
	LA BIRRA

	Compito - prodotto
	Storia e presentazione del prodotto: birre di produzione e birre artigianali.
Glossario tecnico anche in lingua straniera 
Relazione individuale

	Competenze mirate
· assi culturali
· cittadinanza
· professionali








	CITTADINANZA
Comunicare:
· comprendere e rappresentare testi e messaggi di genere e complessità diversi, formulati con linguaggi e supporti diversi.
Collaborare e partecipare:
· lavorare ed interagire in gruppo in precise e specifiche attività collettive
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

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
· comprendere la normativa italiana ed europea Somministrazione e vendita di bevande alcoliche a minori
Asse scientifico-tecnologico
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali e nazionali individuando le nuove tendenze di filiera
· studiare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico e nutrizionale
· utilizzare gli elementi in ambito gastronomico
· proprietà nutritive e terapeutiche.
PROFESSIONALI
area professionale
· valorizzare e promuovere le tradizioni
· adottare comportamenti adeguati in materia di sicurezza ed igiene nei luoghi di lavoro nel settore di riferimento con particolare attenzione anche alla salvaguardia ambientale
· utilizzare le corrette tecniche di lavorazione e gli strumenti di lavoro

	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.
Interagire in conversazioni brevi e semplici su temi di interesse professionale.
Scrivere brevi testi 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.

	I vari tipi di birre


La composizione della birra

I vari tipi di servizio 


Terminologia tecnica 


La legislazione di settore
	Riconoscere le birre più idonee per diverse preparazioni

Valori nutrizionali e composizione. Calorie. Proprietà e benefici.

Come servire la birra in modo professionale. 

Utilizzare la terminologia tecnica più idonea alla presentazione del prodotto

Esaminare le diverse etichettature e individuare la percentuale  richiesta nei diversi prodotti. -Somministrazione e vendita di bevande alcoliche a minori

	Utenti destinatari
	Gruppo classe Terza B Sala e Vendita


	Prerequisiti


	Leggere, interpretare e produrre semplici testi
Conoscenze di base del linguaggio del settore
Elementi base di lingua straniera
Conoscenza delle attrezzature necessarie alla lavorazione

	Fase di applicazione

	Pentamestre 

	Tempi 
	Gennaio - Marzo 
T1 Presentazione dell’UdA 
T2 Analisi dei vari tipi di birra 
T3 Esame dei principi nutritivi presenti nella birra 
T4 Individuazione delle varie preparazioni con grado alcolico e loro presentazione 
T5 Scelta del lessico specifico per la compilazione del glossario 
T6 Esame della legislazione di settore 
T7 Relazione individuale

	Esperienze attivate


	Ricerca autonoma di prodotti nel mercato 
Visione del film - documentario “Beer wars” o altro film a tema
Visita ad aziende del settore

	

Metodologia


	Brainstorming 
Lezione frontale 
Lezione laboratoriale 
Cooperative learning

	Risorse umane
· interne
· esterne



	· Risorse interne: Docenti di Laboratorio di servizi enogastronomici  (coordinatore), Scienza degli alimenti, Diritto, Lingue straniere, Analisi e controlli chimici, Matematica, Italiano, Scienze motorie
· Risorse esterne: esperti del mondo del lavoro (durante la visita)

	Strumenti




	· Libri di testo
· Laboratori 
· Filmati
· Riviste specializzate
· Appunti e internet


	Valutazione








	· autovalutazione degli alunni
· prove semi-strutturate delle conoscenze
· relazione scritta sulla visita
La valutazione avverrà al termine dell’UDA e terrà conto del grado di autonomia e responsabilità dimostrati dagli studenti nell’esecuzione del compito attraverso l’utilizzo della griglia di osservazione.
Saranno espressi voti nelle discipline coinvolte.
VERIFICA
Lingue straniere: produzione/comprensione della storia e descrizione delle caratteristiche.
Italiano: stesura di un testo espositivo (relazione sull’esperienza dell’UDA).
Scienze degli alimenti e Analisi e controlli chimici: esecuzione di una prova semistrutturata sulla composizione chimico-nutrizionale dei diversi tipi di birra e loro proprietà nutritive.
Diritto: esecuzione di una prova semistrutturata sulla legislazione di settore.
Matematica: Tecnica comunicazioni. Raccolta dati e informazioni sugli strumenti di promozione e pubblicità di birre artigianali.
Scienze motorie e sportive: descrizione delle basi energetiche dell’attività sportiva.
La verifica potrà anche interessare contemporaneamente le discipline coinvolte.
VERIFICA PRATICA 
Presentazione 
 




	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	
Titolo UdA: La birra

Cosa si chiede di fare 
In questa UdA conosceremo le origini della birra, la sua composizione, come servirla in modo professionale, quale consigliare a seconda del contesto- menù.
Si richiede la presentazione di diverse birre anche artigianali locali.  
Il lavoro sarà svolto sia singolarmente sia in gruppo.
.

Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)
Questa UdA è un'opportunità per conoscere e valorizzare la birra in tutte le sue forme. Imparerete, inoltre, a servirla in modo professionale, esaltandone il gusto. 
Tempi 
Gennaio – Marzo


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, eventualmente, esperti esterni.

Criteri di valutazione
Il tuo lavoro sarà valutato in base a quello che “saprai” e a quello che “saprai fare”. 
Durante la presentazione 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 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 :
LA BIRRA 
SPECIFICAZIONE DELLE FASI

	Fasi
	Attività
	Strumenti
	Esiti
	Tempi e docenti coinvolti
	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
	

1 ora
Docente di enogastronomia
	


Feedback
Interesse dimostrato


	

2


	Analisi dei vari tipi di birra 
	Laboratorio di enogastronomia
	Promuovere la conoscenza delle varie fasi di lavorazione della birra
	4 ore Docente di enogastronomia
	Valutazione intermedia con check list osservativa

	

3


	Esame dei principi nutritivi presenti
	Aula PC Proiettore
	Consapevolezza degli effetti dei principi nutritivi contenuti nella birra
	1 ora docente di Scienze motorie

3 ore Docente di scienza degli alimenti

1 ora Docente Chimica

1 ora Docente matematica
	Valutazione intermedia orale

	
4


	Individuazione delle varie tipologie di birra,delle graduazioni alcoliche
	Laboratorio di enogastronomia
	Realizzazione 
	4 ore Docente di cucina
	Valutazione intermedia con check list osservativa

	

5


	Scelta del lessico specifico per la compilazione del glossario
	Aula Laboratorio linguistico
	Selezione del lessico più idoneo al contesto
	4 ore 
Docenti di lingua straniera
	Valutazione intermedia

	
6

	Esame della legislazione di settore
	Aula PC Proiettore
	Implementare le conoscenze relative alla lettura dell’etichettatura – Legislatura relativa alla vendita di alcolici
	4 ore Docente di diritto
	Valutazione intermedia con check list osservativa di alcune etichette di birre

	
7


	Presentazione e associazione ai pasti
	Laboratorio di enogastronomia
	Implementare negli allievi competenze professionali, stimolare la creatività, l'autonomia e l'entusiasmo
	5 ore Tutti i docenti coinvolti
	Valutazione globale dell’UdA con “Griglia di valutazione dell’UdA

	
8
	
Relazione individuale
	Aula
	Acquisire consapevolezza dell’esperienza vissuta
	2 ore docente di italiano 
	Composizione scritta su traccia


DIAGRAMMA DI GANTT    

UDA : 
LA BIRRA

	FASI

	

	
GENNAIO
	
  FEBBRAIO
	 
  MARZO

	1

	
5 h
Docente enogastronomia
	

	


	
2

	1 h
Docente scienze motorie
	

	

	
3

	
3 h
Docente di scienza degli alimenti
	1 h
Docente di matematica
	

	
4

	1 h
Docente Chimica
	4 h
Docente enogastronomia
	

	
5

	
	3 h
Docente lingua straniera
	

	
6

	
	3 h
Docente seconda lingua straniera
	


	
7

	
	
	2 h
Docente diritto


	
8

	
	
	 5 h
eno+ altre disc. coinvolte

	
9

	
	
	 2 h
Docente italiano





TOTALE 30 ore



