	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

Voci e culture enogastronomiche nel mondo
                                                                        V  A


	Denominazione 
	Voci e culture enogastronomiche nel mondo
Classe V sezione  A
Indirizzo: Enogastronomia
Modulo di preparazione alla realizzazione di piatti tipici internazionali, nel rispetto delle normative vigenti in materia di sicurezza nazionali e comunitarie. Con la possibilità di condividere i menu con il progetto ASL.

	Compito - prodotto
	Glossario 
Diario di bordo

Curriculum vitae

	Competenze mirate

· assi culturali

· cittadinanza

· professionali


	Assi culturali

· Collaborare e partecipare.
· Esporre in modo chiaro logico e coerente esperienze vissute.
· Affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni, idee per esprimere anche il proprio punto di vista.
Assi di cittadinanza
· Agire in modo autonomo e responsabile.
· Progettare.
· Comunicare.
· Collaborare e partecipare.
Assi professionali

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

· Padroneggiare l’uso e l'utilizzo delle attrezzature.
· Intervenire nelle diverse fasi  del servizio, per la parte di propria competenza, utilizzando gli strumenti e le tecniche più opportune, nel rispetto dei livelli di qualità richiesti.
· Applicare le normative vigenti, nazionali e comunitarie, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.


	Abilità 
	Conoscenze

	Saper applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.

	Norme di comportamento idonee all’ambiente di lavoro.


	Utilizzare attrezzature tradizionali e nuove tecnologie in autonomia.
Utilizzare le corrette procedure del sistema HACCP.

	Norme di sicurezza e sistema HACCP.

	Sapersi collocare all'interno di una brigata e saper svolgere con professionalità  e responsabilità la mansione affidata.
 
	Norme che regolano il rapporto di lavoro all’interno di una brigata e nel mondo del lavoro. ( azienda progetto ASL)


	Ricercare, acquisire, selezionare derrate alimentari nella realizzazione di menu tipici internazionali.

	              Saper progettare un menu in base alle esigenze del cliente.

	Saper riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazione.

	Conoscere i disciplinari di produzione dei diversi prodotti a marchio.

	              Saper proporre percorsi gastronomici per      valorizzare i prodotti tipici e promuovere il territorio.

.        
	Conoscere le caratteristiche nutrizionali degli alimenti.

	Saper progettare la presentazione di un piatto; saper spiegare le fasi della realizzazione tecnica.

	Linguaggio appropriato tecnico  e specifico anche in lingua.


	Utilizzare, in lingua,  il lessico tecnico professionale di base.
	Lessico tecnico professionale di base, in lingua.


	Produrre testi, menu di varia tipologia.
	Tecniche di elaborazione di una relazione e del “diario di bordo”.


	Utenti destinatari
	Studenti classe V  A Enogastronomia


	Prerequisiti


	Tecniche di comunicazione. 

Svolgimento dell’attività pratica in laboratorio.
Uso delle attrezzature.
Simulazioni aziendali.
Partecipazione attività pratiche. 



	Fase di applicazione


	Pentamestre.   

	Tempi 
	Fase 1. Comunicazione e condivisione  dei menu (chi fa cosa, quando e per quanto tempo) 
Fase 2. Spiegazione per la compilazione della documentazione riguardante l’acquisto delle derrate Progettazione del menu. Definizione della scheda ricetta.
Fase 3. Descrivere l'ambiente in cui si opera, rapporti con la brigata, tipologia di servizio, bevande e vivande che caratterizzano il territorio.
Fase 4. Preparazioni di base e principali differenze con la cucina tipica nazionale.
Fase 5. Calcolo calorico nutrizionale del  piatto.   

Fase 6. Tecniche di elaborazione di una relazione e del “diario di bordo”. 

Fase 7. Principali tecniche di presentazione del piatto in base ai diversi parametri.


	Esperienze attivate


	Lezioni pratiche nei laboratori.
Attività di miniristorazione nell’ambito dell’istituzione scolastica.

Elaborazione testi

Scheda piatto

	Metodologia


	Lavori individuali sia a scuola che a casa.

Lezione frontali.
Lezioni pratiche.

	Risorse umane

· interne

· esterne


	Docenti del consiglio di classe, ITP.
Docenti Tutor aziendali nel progetto ASL.

	Strumenti


	Aula Informatica, fotocopiatrice,
libri di testo, laboratorio di Cucina, Sala e Pasticceria, Azienda.



	Valutazione


	Relazione scritta dello studente.
Diario di bordo.
Compito di realtà.


PIANO DI LAVORO UDA

	UNITÀ DI APPRENDIMENTO:

	Coordinatore:   A. Ferraioli

	Collaboratori : Docenti Consiglio di Classe 


PIANO DI LAVORO UDA

SPECIFICAZIONE DELLE FASI 

	Fasi
	Attività 
	Strumenti 
	Esiti 
	Tempi
	Valutazione 

	1
	UDA
 Voci e culture enogastronomiche nel mondo

	
	Compilazione UDA e condivisione dei compiti
	4 h
	

	2
	Fase preparatoria: criteri di sicurezza negli ambienti di lavoro.

	Istruzione sull’utilizzo degli spazi, delle attrezzature e utensili.
Conoscenza dei principali rischi a cui si è esposti.
Indicazioni per la stesura di una relazione.
	Consapevolezza delle problematiche del mondo del lavoro e delle necessità di avere dei pre-requisiti.

Scrivere un testo espositivo coerente e coeso.
Norme di sicurezza HACCP
	20 h
Di cui 

10 h DTA:

10 h Lab Eno /


	Relazioni sulle attività svolte.

	3
	Presentazione del progetto agli alunni, precisando che fa parte anche dell’ASL.

	Patto formativo e documentazione.
	Sensibilizzazione dal punto di vista culturale  e delle competenze del progetto.
	2 h
	

	4
	Realizzazione di piatti tipici internazionali

	Piccola e grande attrezzatura in dotazione della scuola. Nel caso di ASL attrezzature dell’azienda ospitante.

	professionali e regole di comportamento in ambiente di lavoro.
	80
	Valutazione del docente della classe.
Valutazione del tutor aziendale e scolastico.

	5
	Restituzione dell’esperienza in azienda

	Compilazione diario di bordo, scheda di autovalutazione, restituzione documentazione. 
 ( foglio firme e scheda di valutazione tutor esterno), stesura di relazioni individuali sull’esperienza).
	Riscontro critico delle esperienze svolte e ricaduta sulle varie discipline scolastiche.
	20 h
	Valutazione tutor interno e del consiglio di classe attraverso diario di bordo, scheda di autovalutazione , relazioni individuali.

	6
	Condivisione con gli alunni dell’esperienza svolta.

	Esposizione delle relazioni ( foto, presentazione in power-point) da parte degli studenti.
	Condivisione del valore formativo dell’esperienza.
	2 h
	


PIANO DI LAVORO UDA

DIAGRAMMA DI GANTT
	
	Tempi

	Fasi
	Novembre
	Dicembre
	Gennaio
	Febbraio
	Marzo 
	Aprile/Maggio

	1
	
	
	
	
	4
	

	2
	
	
	5
	10
	10
	

	3
	
	
	
	
	2
	

	4
	
	
	
	
	
	80*

	5
	
	
	
	
	
	20

	6
	
	
	
	
	
	2


* Il periodo dell'alternanza scuola lavoro sarà effettuato da aprile a maggio.
