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CLASSE IV E-eno

UNITÀ DI APPRENDIMENTO

ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO

“ LAVORARE IN SICUREZZA”

UNITÀ DI APPRENDIMENTO

	Denominazione:
	“Lavorare in sicurezza”

	
	

	Prodotto:
	Relazione tecnica

	
	

	Finalità generali:
	Acquisire ed interpretare criticamente l’informazione ricevuta in diversi ambiti.

Sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e lavorativa.

Implementare le proprie competenze  tecnico-professionali 

Prepararsi con consapevolezza all’inserimento nel mondo del lavoro con attenzione alle tematiche della sicurezza nei luoghi di lavoro.

Redigere relazioni tecniche e documentare le attività Individuali e di gruppo relative a situazioni concrete.

	Competenze:
	Operare nell’ambiente di lavoro con consapevolezza dei rischi (chimici e biologici) nel rispetto delle normative vigenti.

Applicare tecniche di buona prassi in tema di sicurezza, trasformazione e tracciabilità dei prodotti.

	Conoscenze:
	Le qualità imposte e volontarie di un prodotto enogastronomico.

Criteri di qualità di un alimento.

La sicurezza alimentare e le principali normative vigenti.

Nozioni di chimica e microbiologia.

Valutazione dei fattori di rischio.

	Capacità/Abilità:
	Prevenire e gestire i rischi chimici e biologici connessi alla manipolazione degli alimenti.

Rispettare le norme di prevenzione.

Individuare i rischi di contaminazione nelle procedure enogastronomiche.

Prevenire il rischio sanitario mediante l’autocontrollo del processo.

	Utenti:
	Alunni della classe 4 E eno ( IPSEOA).

	Periodo di applicazione:
	Marzo 2018

	Metodologia:
	Si individuano i percorsi di ciascuna area disciplinare relativi agli obiettivi prefissati.

Nell’attuazione del percorso è previsto il contributo di esperti del mondo del lavoro e delle professioni, che presenteranno tematiche specifiche di un sistema di gestione per la sicurezza nei luoghi di lavoro.

Si programmano i percorsi di alternanza scuola-lavoro con i soggetti di interesse: studenti, coordinatore dell’UDA, coordinatore dell’azienda, coordinatore dell’ASL, Consiglio di Classe.

	Metodi:
	Lezione frontale.

Ricerca individuale e a gruppi.

Ricerca on-line.

Esperienza laboratoriale.

	Strumenti:
	Testi.

 Computer
Esperienza laboratoriale.

	Risorse umane/ Tempi:
	La realizzazione del percorso impegnerà per 10 ore totali ripartite nelle seguenti materie:

Italiano 2h definizione della struttura della relazione

Inglese 2h definizione della struttura della relazione in lingua

DTA 2h conoscenze tecniche in materia legislativa

Sc. degli Alimenti 2h conoscenze tecniche in materia di sicurezza 

Lab Eno Cucina 2h applicazione delle tecniche di sicurezza.

	Criteri e modalità di valutazione:
	La valutazione riguarderà due aspetti:

1) acquisizione delle conoscenze attraverso un test oggettivo di contenuto trasversale,

2)  acquisizione delle competenze attraverso simulazione di interventi in situazioni reali in cui gli allievi dovranno effettuare prove pratiche e produrre elaborati scritti.
3) Grado di responsabilità ed autonomia evidenziati.

	Risultati attesi:
	Maggiore consapevolezza nella crescita personale degli alunni con particolare riferimento all’operare in sicurezza e a gestire situazioni con competenza e controllo.

Crescita dell’autostima e del senso civico personale.


PIANO DI LAVORO UDA 4E ENO
	UNITÀ’ DI APPRENDIMENTO Alternanza scuola-lavoro: lavorare in sicurezza


	Coordinatore: coordinatore di classe - docente scienze dell’alimentazione 



	Collaboratori: docenti di Italiano, Inglese, Laboratorio cucina, Scienze degli alimenti e DTA.




SEQUENZA

	Fasi
	Attività 
	Strumenti 
	Esiti 
	Tempi
	Valutazione 

	T0 

Consegna


	Il coordinatore dell’UdA fornisce a ciascun alunno, utilizzando un linguaggio comprensibile agli studenti, un documento che esplicita il “perché, cosa, come, quando, chi” della situazione di apprendimento.


	Documento di consegna agli studenti concordato dai docenti coinvolti nell’UdA 
	Chiarire agli studenti le caratteristiche del prodotto che si richiede e quale impatto avrà la situazione di apprendimento sulla loro valutazione
	Febbraio

(1 ora)
	Chiarezza del documento di consegna (in caso negativo fornire ulteriori informazioni) 

	T1

Orientamento all’ASL
	Presentazione delle finalità e delle modalità di realizzazione dell’ASL

Definizione struttura relazione

Intervento di ogni docente coinvolto sui contenuti precedentemente concordati per l’UdA 
	Scheda informativa fornita dal referente del progetto ASL ed esplicitata dal coordinatore dell’UdA

Tecniche di settore:controllo di qualità degli alimenti.
	Chiarimento, prima dell’esperienza, sulle modalità di apprendimento in ASL

Collegamenti tra le conoscenze/abilità acquisite in aula/laboratorio e quelle che si apprenderanno in situazione lavorativa
	Febbraio-marzo


	Comprensione della modalità di ASL da parte dell’alunno 

Implicazione dell’ASL sulle scelte didattiche di ogni docente

Valutare come ogni singolo intervento del docente sia calibrato su realtà aziendale e situazione dell’alunno

	T2

L’inserimento in azienda


	Pianificazione e accompagnamento individualizzato nel percorso di ASL. 


	· Griglia per l’osservazione in azienda

· Format per la relazione finale

· Progetto formativo individuale


	Fornire agli studenti strumenti per l’osservazione e la riflessione

Formalizzare il progetto formativo individuale in incontro tutor interno/tutor esterno


	marzo

(3 ore in aula e

120 ore in azienda)
	Grado di responsabilità ed autonomia evidenziati in azienda



	T3

Riflessioni sull’ASL


	Riflessione, dopo l’esperienza, sulle modalità di apprendimento in ASL


	· Relazione scritta individuale

· Presentazione in Power Point
·  Valutazione del tutor aziendale


	Presentazione ai compagni di classe della propria esperienza in azienda mediante Power Point

Analisi in CdC della documentazione valutativa espressa dal tutor aziendale


	Aprile

(2 ore)
	1. chiarezza, pertinenza, originalità del prodotto

2. contributo individuale alla realizzazione del prodotto comune 


	T4

Valutazione dell’intervento


	· Valutazione del prodotto

· Valutazione del processo

· Autovalutazione degli studenti
	· questionario “considerazioni dell’alunno dopo l’inserimento in azienda”

· prove di misurazione dei singoli docenti

· valutazione del tutor aziendale

· rubriche competenza
	Voti nelle singole discipline riportati da ogni docente coinvolto nell’UdA nel proprio registro

Certificazione delle competenze mirate dall’UdA nell’ambito del CdC di fine anno scolastico.


	Aprile- giugno 

(2 ore)


	Utilizzare:

· i criteri per valutare il prodotto

· gli indicatori per valutare il processo

· l’autovalutazione degli alunni per esaminare i punti di forza e di debolezza




	Griglia di valutazione del prodotto


	INDICATORI
	DESCRITTORI 
	PUNTEGGIO

	Funzionalità


	1-4
	Il prodotto è gravemente carente
	

	
	5-8
	Il prodotto presenta lacune
	

	
	6-12
	Il prodotto si presenta accettabile 
	

	
	13-16
	Il prodotto è funzionale secondo i parametri di accettabilità piena 
	

	
	17-20
	Il prodotto è eccellente 
	

	Completezza


	1-2
	Il prodotto è gravemente incompleto 
	

	
	3-4
	Il prodotto presenta lacune circa la completezza 
	

	
	5-6
	Il prodotto si presenta completo in modo essenziale 
	

	
	7-8
	Il prodotto è completo secondo i parametri di accettabilità piena 
	

	
	9-10
	Il prodotto è eccellente dal punto di vista della completezza 
	

	Correttezza
	1-2
	L’esecuzione del prodotto presenta gravi lacune dal punto di vista della correttezza dell’esecuzione 
	

	
	3-4
	Il prodotto presenta lacune relativamente alla correttezza dell’esecuzione 
	

	
	5-6
	Il prodotto è eseguito in modo sufficientemente corretto 
	

	
	7-8
	Il prodotto è eseguito correttamente secondo i parametri di accettabilità 
	

	
	9-10
	Il prodotto è eccellente dal punto di vista della corretta esecuzione 
	

	Aspetti estetici
	1-2
	L’esecuzione del prodotto rivela nessuna attenzione agli aspetti estetici 
	

	
	3-4
	Il prodotto presenta lacune dal punto di vista estetico 
	

	
	5-6
	L’estetica del prodotto è accettabile
	

	
	7-8
	L’estetica del prodotto è soddisfacente 
	

	
	9-10
	L’estetica del prodotto è eccellente 
	

	Rispetto dei tempi
	1-2
	I tempi di esecuzione non sono stati assolutamente rispettati 
	

	
	3-4
	I tempi di esecuzione sono stati eccessivi 
	

	
	5-6
	Il prodotto è stato eseguito appena entro il limite 
	

	
	7-8
	I tempi sono stati ampiamente rispettati 
	

	
	9-10
	I tempi sono stati ampiamente rispettati ed inoltre l’allievo ha fornito una prestazione eccellente 
	

	Presentazione
	1-2
	La presentazione del prodotto è gravemente lacunosa 
	

	
	3-4
	La presentazione del prodotto è incompleta 
	

	
	5-6
	La presentazione del prodotto è essenziale 
	

	
	7-8
	La presentazione del prodotto è soddisfacente 
	

	
	9-10
	La presentazione del prodotto è eccellente 
	


	Griglia di valutazione dei processi di lavoro


	INDICATORI
	DESCRITTORI 
	PUNTEGGIO

	Comprensione del compito
	1-2
	L’allievo mostra di non aver affatto compreso il compito 
	

	
	3-4
	L’allievo mostra di aver compreso il compito in modo lacunoso 
	

	
	5-6
	L’allievo ha compreso il compito in modo essenziale
	

	
	7-8
	L’allievo ha compreso il compito in forma accettabile
	

	
	9-10
	L’allievo ha compreso il compito in tutte le sue problematiche 
	

	progettazione e procedura di lavoro
	1-2
	L’allievo si è posto all’opera senza alcuna idea progettuale e con procedure inadeguate
	

	
	3-4
	L’esecuzione rivela una progettazione lacunosa e carenze nelle procedure 
	

	
	5-6
	Il progetto di lavoro è essenziale e le procedure minimali 
	

	
	7-8
	Progetto e procedure di lavoro rispettano i parametri posti
	

	
	9-10
	La progettazione e le procedure sono sviluppate in modo eccellente 
	

	Organizzazione
	1-2
	Nel processo di lavoro l’allievo è disorganizzato 
	

	
	3-4
	Il processo di lavoro è lacunoso sul piano organizzativo 
	

	
	5-6
	L’organizzazione del lavoro è essenziale 
	

	
	7-8
	L’allievo opera con un’organizzazione accettabile
	

	
	9-10
	L’organizzazione nel processo di lavoro è eccellente 
	

	Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie 
	1-2
	L’allievo utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo assolutamente inadeguato 
	

	
	3-4
	L’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie rivela lacune 
	

	
	5-6
	L’allievo gestisce strumenti e tecnologie in modo minimamente corretto
	

	
	7-8
	L’allievo gestisce strumenti e tecnologie in modo conforme ai parametri 
	

	
	9-10
	L’utilizzo di strumenti e tecnologie avviene in modo eccellente 
	


	Ricerca e gestione delle informazioni
	1-2
	L’allievo non ricerca le informazioni oppure si muove senza alcun metodo 
	

	
	3-4
	La ricerca e la gestione delle informazioni vengono svolte in modo lacunoso 
	

	
	5-6
	L’allievo ricerca le informazioni essenziali e le gestisce in maniera appena adeguata 
	

	
	7-8
	La ricerca e la gestione delle informazioni corrispondono ai parametri richiesti 
	

	
	9-10
	Ricerca e gestione delle informazioni vengono svolte in modo eccellente 
	

	Relazione con i formatori e le altre figure adulte
	1-2
	L’allievo non si relaziona affatto in modo corretto con gli adulti 
	

	
	3-4
	L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti 
	

	
	5-6
	Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale 
	

	
	7-8
	L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un comportamento pienamente corretto 
	

	
	9-10
	L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno stile aperto e costruttivo 
	

	Collaborazione con i compagni
	1-2
	L’allievo si sottrae alla collaborazione con i compagni oppure agisce in modo da disturbare gravemente il lavoro
	

	
	3-4
	L’allievo presenta problemi di relazione con i compagni che limitano la cooperazione
	

	
	5-6
	L’allievo collabora con i compagni svolgendo compiti essenziali e con uno stile minimale 
	

	
	7-8
	L’allievo dimostra una capacità soddisfacente di collaborazione con i compagni 
	

	
	9-10
	L’allievo è molto attivo nella collaborazione e si impegna a far sì che il gruppo raggiunga il risultato nel modo migliore possibile 
	


	Creatività 
	1-2
	L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun elemento di creatività 
	

	
	3-4
	L’allievo svolge il suo lavoro in modo meccanico con rari spunti creativi 
	

	
	5-6
	L’allievo manifesta talvolta spunti creativi nel processo di lavoro 
	

	
	7-8
	L’allievo è in grado di adottare soluzioni creative soddisfacenti nel processo di lavoro 
	

	
	9-10
	L’allievo possiede la capacità di innovare in modo personale il processo di lavoro rivelando spiccate doti creative 
	

	Valutazione
	1-2
	L’allievo non procede ad alcuna valutazione del suo lavoro 
	

	
	3-4
	La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso 
	

	
	5-6
	L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione 
	

	
	7-8
	L’allievo è in grado di valutare correttamente il proprio lavoro e di intervenire per le necessarie correzioni 
	

	
	9-10
	L’allievo dimostra di procedere con una costante attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo miglioramento continuativo 
	


	Griglia di valutazione della riflessione sull’esperienza


	INDICATORI
	DESCRITTORI 
	PUNTEGGIO

	Capacità comunicative ed espressive
	1-2
	L’allievo è gravemente impacciato nella comunicazione 
	

	
	3-4
	L’allievo comunica utilizzando un lessico povero e termini operativi 
	

	
	5-6
	L’allievo comunica utilizzando un lessico essenziale e mirando ad una comunicazione minimale 
	

	
	7-8
	L’allievo mostra una capacità comunicativa ed espressiva adeguata al compito da rappresentare 
	

	
	9-10
	Manifesta un’eccellente capacità comunicativa ed espressiva 
	

	Uso del linguaggio tecnico – professionale
	1-2
	L’allievo non possiede un lessico tecnico-professionale 
	

	
	3-4
	Presenta lacune nel linguaggio tecnico-professionale 
	

	
	5-6
	Mostra di possedere un minimo lessico tecnico-professionale 
	

	
	7-8
	La padronanza del linguaggio tecnico-professionale da parte dell’allievo è soddisfacente 
	

	
	9-10
	L’allievo possiede una ricchezza lessicale tecnico-professionale e la utilizza in modo 
	


	Capacità logiche e critiche
	1-2
	L’allievo parla del proprio lavoro in forma pratica senza mostrare di coglierne le dimensioni logiche e critiche 
	

	
	3-4
	L’allievo presenta una logica operativa e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)
	

	
	5-6
	L’allievo coglie gli aspetti logici essenziali e mostra un certo senso critico 
	

	
	7-8
	L’allievo mostra di cogliere appieno la struttura logica del processo di lavoro svolto che affronta in modo critico 
	

	
	9-10
	L’allievo è dotato di capacità logiche e critiche eccellenti 
	


	Capacità di utilizzare conoscenze acquisite
	1-2
	Non è in grado di far tesoro delle conoscenze acquisite 
	

	
	3-4
	Mostra scarsa attitudine ad utilizzare, nella riflessione, le conoscenze acquisite 
	

	
	5-6
	Utilizza nella riflessione conoscenze essenziali 
	

	
	7-8
	Utilizza nella riflessione in modo pertinente le conoscenze acquisite 
	

	
	9-10
	Presenta un’eccellente capacità di utilizzo delle conoscenze acquisite 
	

	Capacità di collegare le conoscenze nell’argomenta-zione
	1-2
	Non collega le conoscenze nell’argomentazione 
	

	
	3-4
	Collega con fatica e lacune le conoscenze nell’argomentazione 
	

	
	5-6
	Mette in atto collegamenti essenziali tra le conoscenze possedute 
	

	
	7-8
	È in grado di collegare in modo soddisfacente le conoscenze possedute
	

	
	9-10
	Presenta un’eccellente capacità di collegamento delle conoscenze possedute 
	

	Capacità di approfondire sotto vari profili gli argomenti
	1-2
	Non approfondisce gli argomenti che espone in modo piatto
	

	
	3-4
	Tenta di approfondire gli argomenti mostrando lacune 
	

	
	5-6
	Approfondisce gli argomenti più evidenti e facili 
	

	
	7-8
	È in grado di approfondire tutti gli argomenti rilevanti dell’azione svolta 
	

	
	9-10
	Possiede una capacità eccellente di approfondimento degli argomenti che riguardano l’azione svolta 
	

	Imparare ad imparare
	1-2
	Vive l’esperienza solo come un peso e non cura l’apprendimento 
	

	
	3-4
	Apprende dall’esperienza in modo lacunoso e con un metodo limitato 
	

	
	5-6
	Mette in atto una strategia di apprendimento minimale rivolta ai fattori più semplici ed essenziali 
	

	
	7-8
	È in grado di trarre dall’esperienza gli apprendimenti più importanti 
	

	
	9-10
	Possiede una spiccata capacità di apprendimento sostenuta da un metodo efficace 
	


	Autovalutazione
	1-2
	Non è in grado di esprimere una autovalutazione circa il proprio processo di lavoro 
	

	
	3-4
	Presenta un modo di autovalutazione centrato esclusivamente su aspetti pratici ed emotivi 
	

	
	5-6
	Svolge una autovalutazione minimale che punta ai fattori essenziali del proprio lavoro 
	

	
	7-8
	È in grado di autovalutarsi nel proprio lavoro secondo i vari parametri proposti elaborando anche indicazioni migliorative 
	

	
	9-10
	Possiede una spiccata capacità di autovalutazione sapendo cogliere anche aspetti complessi, mettendo in atto una strategia di miglioramento 
	

	Capitalizzazione delle acquisizioni
	1-2
	Non è in grado di “mettere da parte” gli apprendimenti acquisiti tramite l’esperienza che dimentica volentieri 
	

	
	3-4
	Tende a “chiudere il libro” dell’esperienza e ricorre solo saltuariamente ed in modo carente agli apprendimenti acquisiti 
	

	
	5-6
	Sa mettere da parte i più essenziali apprendimenti acquisiti e vi ricorre quando necessario 
	

	
	7-8
	Possiede la capacità di capitalizzare e valorizzare i più importanti apprendimenti acquisiti 
	

	
	9-10
	È dotato di una capacità eccellente di capitalizzazione degli apprendimenti acquisiti tramite l’esperienza e continuamente vi ricorre per migliorare il proprio bagaglio di competenze 
	


	PUNTEGGIO complessivo (in centesimi)


	


	I docenti


	_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Data ___________
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