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PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA 
DEL CONSIGLIO DI CLASSE 4 B SALA E VENDITA 
Anno scolastico 2018/2019
Servizi per l'Enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Docente coordinatrice della classe: prof.ssa Maria Guida

Composizione del Consiglio di Classe:
                                                                                                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                                 Disciplina                                              Docente
	Disc.economico-aziendali
	Buccella Maria Luisa

	Italiano e Storia
	Senatore Vito

	Francese
	Guida Maria

	Scienze motorie
	Ferrara Clementina

	Inglese
	Di Filippo Laura 

	Matematica
	Noschese Alfonso

	Lab.sala compresenza sc.alimentazione
	Pinto Fabio

	Lab.Enogastronomia settore sala
	Sangiovanni Donato

	Lab.Enogastronomia settore Cucina
	 Tedesco Luigi 

	Scienza e cultura alimentazione 
	Barone Maria

	Religione
	Gasparro Cosimo

	Sostegno
	Masi Pasqualino





Rappresentanti Alunni:
	Ciliberti 
	Alessia

	Corso
	Alessia



CARATTERISTICHE DELLA CLASSE
ELENCO ALUNNI

	COGNOME
	NOME

	1. Adelizzi
	Anna

	2. Arena
	Alessia

	3. Bisogno 
	Roberta

	4. Caliendo
	Francesca 

	5. Carfagna
	Martina

	6. Ciliberti
	Alessia

	7. Corrieri
	Maria
	

	8. Corso 
	Alessia

	9. Crisci
	Giovanna

	10. D’Angelo
	Pascal

	11. Di Domenico
	Rosetta

	12. Dobrin
	Florin

	13. Lettieri 
	Francesca

	14. Macellaro
	Antonietta

	15. Melella                                        
	Salvatore

	16. Molise
	Daniela

	17. Onesti
	Natalia

	18. Piccolo 
	Gianluca

	19. Pinto 
	Francesca 

	20. Rizzo
	Piero

	21. Viscido
	Michela


TOTALE ALUNNI: 21

	Diversamente abili
	1

	BES
	2(area 1)

	Provenienti da altro Istituto

	1

	Ripetenti nell'Istituto
	2








SITUAZIONE INIZIALE:
	Dalle osservazioni sistematiche e dagli altri elementi di valutazione raccolti, è emerso che gli alunni hanno una formazione iniziale che si attesta sul livello medio-basso.  Il gruppo     
docente dovrà lavorare molto, nella fase iniziale, al recupero delle conoscenze e abilità
necessarie per affrontare gli argomenti previsti dalla programmazione. Nonostante le difficoltà evidenziate, un punto di forza è il fatto che il gruppo classe è ben disposto e interessato
alle attività didattiche, anche se non mancano alunni poco motivati e con un ritmo
di apprendimento più lento

Dal punto di vista disciplinare non ci sono particolari problemi, quasi tutti gli alunni sono nel complesso scolarizzati, presentano una vivacità facilmente contenibile e non si evidenziano segnali di associazionismo negativo. 



COMPETENZE DI CARATTERE PROFESSIONALE
 L’articolazione “Servizi di sala e di vendita” si differenzia rispetto all'altra area dell’Istituto Alberghiero per il maggiore approfondimento del laboratorio di servizi enogastronomici dedicato al settore sala e vendite: specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi.
Gli studenti acquisiscono competenze che li mettono in grado di svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione,erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; di interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela; di valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare il momento della ristorazione e della degustazione in un evento culturale.

PROGRAMMAZIONI E OBIETTIVI DISCIPLINARI
Per quanto riguarda gli obiettivi particolari da conseguire in ogni materia, declinati in competenze, abilità e conoscenze, si fa riferimento alle programmazioni disciplinari. 
Tali programmazioni tengono conto nella loro formulazione:
· della prospettiva curricolare indicata nelle Linee guida;
· della possibilità di istituire relazioni pluridisciplinari tra le materie che condividono le medesime competenze;
· delle relazioni trasversali, espressamente indicate dal consiglio di classe, tra discipline che utilizzano le stesse competenze e/o abilità.
Ciò per consentire un costante consolidamento degli apprendimenti fondato su continue e nuove applicazioni anche in ambiti disciplinari diversi.
I docenti organizzeranno poi liberamente le loro programmazioni in moduli o unità.
Nel seguente prospetto vengono riportate le discipline del curricolo e le competenze da far acquisire al termine del corrente anno scolastico.  La tabella dà evidenza grafica alla dimensione pluridisciplinare delle competenze. 

	Servizi per l'Enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

	

DISCIPLINA
	

( scegliere le macrocompetenze da raggiungere nell'a.s. di riferimento)

	Lingua e lett. italiana
	· individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali
· utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete 

	Lingua inglese
	· 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
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

	Storia
	· correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento
· riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo

	Matematica
	· utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative;
·  utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni problematiche, elaborando opportune soluzioni; 
· utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali e per interpretare dati; 
· utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare;
· correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento. 

	Seconda lingua straniera
(Francese)
(settore per le tre articolazioni)
	· padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria, per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER)
· 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
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
· individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento
· redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

	Scienze motorie
	· adottare in situazioni di studio, di vita e di lavoro stili comportamentali improntati al fairplay 
· cogliere l’importanza del linguaggio del corpo per colloqui di lavoro e per la comunicazione professionale.
· potenziare sia gli aspetti culturali comunicativi e relazionali, sia quelli più strettamente correlati alla pratica sportiva ed al benessere in una reciproca interazione. 

	Religione cattolica 
	

	Scienza E cultura degli Alimenti

	· agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico.
· predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
· riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo.
· correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento


	Laboratorio di Servizi Enogastronomici 
Settore Sala  e Vendita
(articolazione Servizi di sala e vendita)
	· 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.
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico.
· predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
· adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
· utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.
· utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi, e di accoglienza turistico alberghiera
· applicare le normative vigenti , nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
· Attuare  strategie di pianificazione , compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e di servizi in relazione al contesto






	Alunni Bes : Piano didattico Personalizzato 



Il CdC stabilisce UDA : “Sicurezza negli ambienti di lavoro” ( Diritto, Disciplina d’indirizzo e Lingua straniera) e UDA pluridisciplinare “l’universo del vino” 

 	
METODI E STRUMENTI 
Le metodologie adottate nel processo di insegnamento/apprendimento, si ispirano ai seguenti criteri trasversali che tengono anche conto delle competenze chiave di cittadinanza:
· Rendere espliciti alla classe obiettivi, metodi e contenuti dell’intero percorso formativo e delle sue partizioni
· In occasione delle verifiche, esplicitare quali conoscenze, abilità e competenze vengono misurate attraverso la prova
· Usare strategie che stimolino la ricerca e l'elaborazione di soluzioni, piuttosto che una ricezione passiva dei contenuti della disciplina
· Utilizzare tecniche di valorizzazione delle preconoscenze e dei prerequisiti degli allievi come momento di partenza di nuovi apprendimenti
· Utilizzare tecniche metacognitive che consentano agli allievi di riflettere sui propri processi di apprendimento e sui propri errori per poterli controllare. In particolare, utilizzare tecniche per organizzare, dirigere e controllare i processi mentali adeguandoli alle esigenze del compito da svolgere
· Costruire gli apprendimenti attraverso un percorso di operazioni cognitive e di applicazioni operative (laboratoriali)
· Fare ricorso ad un apprendimento di tipo esperienziale, utilizzando anche simulazioni
· Utilizzare strategie finalizzate all'apprendimento di un metodo di studio
· Utilizzare forme di apprendimento cooperativo 
· Contestualizzare e attualizzare gli apprendimenti
· Prevedere forme di individualizzazione degli apprendimenti che consentano il raggiungimento degli obiettivi previsti all'interno delle programmazioni e che siano interessanti e motivanti per gli allievi.
 Nella mediazione didattica vengono utilizzati i seguenti strumenti:
· Lavagna
· LIM
· Libro di testo
· Testi trattati con finalità specifiche
· Documenti di vario tipo
· Personal computer e software di vario tipo
· Documenti elettronici, cartacei e filmati
· Laboratorio informatico, linguistico e scientifico
· Biblioteca
· Dizionari
· Atlanti storici e geografici
· Carte geografiche murali
· Quotidiani e riviste
· Cd, Cd-rom, MP3,  Dvd










VERIFICHE 
E VALUTAZIONE
STRUMENTI DI VALUTAZIONE
La verifica degli apprendimenti e l’attribuzione del voto allo scritto e all’orale viene effettuata attraverso le seguenti tipologie di prove:
	PROVE SCRITTE
	A) prove strutturate :
1.Test a scelta multipla
2.Quesiti a completamento
3.Quesiti a corrispondenza
4.Quesiti vero/falso
B) prove semistrutturate:
1. quesiti a risposta singola
2. trattazione sintetica di argomenti 
3. risoluzione di problemi algebrici e/o geometrici
4. risoluzione di espressioni numeriche o letterali
C) produzioni:
1. Testi o paragrafi di tipo narrativo, descrittivo, espositivo e argomentativo
2. Relazioni
3. Lettere
4. Articoli di cronaca
5. Soluzione di esercizi e/o problemi e/o casi
6. Sintesi e riassunti
7. Parafrasi
 D) prove grafiche e pratiche

	COLLOQUIO
	A) Espositivo
B)Applicativo, (con esercizi da sviluppare,applicazione di principi, formule, regole, teoremi)


I docenti delle diverse discipline utilizzano:
	
	PROVE SCRITTE
	COLLOQUIO

	Lingua e lett. italiana
	A(1,2,3,4) B, C(1,2)
	A, B

	Lingua inglese
	A(1,2,3,4) B, C(1)
	A, B

	Storia
	B(1,2); C(2,3)
	A

	Matematica
	A(1,2,3,4) B
	A, B

	Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva
	A(1,2,3,4) C (1,2,6); B(1,2,3)
	A, B

	Scienze motorie
	D
	A

	Religione cattolica 
	
	A

	Scienze e cultura dell’alimentazione
	A1.A4, B2, C3, C6
	A B

	Laboratorio Sala e Vendita
	A1, D
	A

	Lingua Francese
	A(1,2,3,4,) B, C(1)
	A, B



Per l’attribuzione del voto orale i docenti potranno utilizzare anche prove scritte di carattere strutturato o semistrutturato. 
La valutazione degli allievi terrà conto non solo dei dati direttamente misurabili attraverso le verifiche, ma anche di quelli che emergono dal processo complessivo di insegnamento/apprendimento. In particolare saranno considerati i seguenti elementi:
1 Partecipazione consapevole all'attività didattica rilevabile attraverso:
a. Frequenza
b. Presenza alle verifiche programmate dagli insegnanti
c. Impegno
d. Utilizzazione funzionale del materiale didattico 
e. Svolgimento regolare delle esercitazioni in classe e a casa
1. Progressione rispetto ai livelli di partenza
2. Utilizzazione di un metodo di studio funzionale agli obiettivi da raggiungere
3. Livello raggiunto rispetto agli obiettivi minimi prefissati


GRIGLIA DI VALUTAZIONE/livelli comuni di valutazione
Il consiglio di classe, nella valutazione dei risultati finali, si atterrà alla griglia di valutazione contenuta nel PTOF.

IL CONSIGLIO DI CLASSE:
Buccella Maria Luisa 
Guida Maria
Ferrara Clementina
Di Filippo Laura 
Noschese Alfonso 
Senatore Vito 	
Sangiovanni Donato
Barone Maria
Pinto Fabio
Gasparro Cosimo
Tedesco Luigi
Masi Pasqualino 
                                                                        UDA:   ASL e sicurezza.

	                                                     UNITA’ DI APPRENDIMENTO 4 B SALA

	Denominazione
	
ASL e sicurezza.

	Prodotti
	
[bookmark: _GoBack]Presentazione illustrativa dell’attività di ASL con particolare riferimento alle problematiche relative alla sicurezza in ambito lavorativo  e all’ HACCP


	Competenze mirate Comuni/cittadinanza professionali
	
Competenze chiave
1 - Comunicazione nella madrelingua
Competenza linguaggi 
Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale e non verbale in vari contesti


2 -  Competenze sociali e civiche
Competenza metodologica 
Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio.


Competenze di indirizzo

3 – Operare nel rispetto delle normative sulla sicurezza e salute dei lavoratori nei luoghi di lavoro e per la tutela degli ambienti. 

4- HACCP


	Abilità
	Conoscenze

	· Sostenere conversazioni e dialoghi con precise argomentazioni su tematiche predefinite
· Produrre testi scritti di vari tipo anche con registri formali e linguaggi specifici
· Stendere relazioni, anche tecniche, verbali, appunti, schede e tabelle in rapporto al contenuto e al contesto

· Applicare le disposizioni legislative e normative, nazionali e comunitarie, nel campo della sicurezza e salute, prevenzione di infortuni e incendi
· Valutare ed analizzare i rischi negli ambienti di lavoro

	· Le leggi e le normative nazionali e comunitarie sulla sicurezza, la salute e la prevenzione dagli infortuni
· Sicurezza e salute. HACCP
· I mezzi per la prevenzione dagli infortuni negli ambienti di lavoro di interesse (abbigliamento e indumenti di protezione, ambienti, posti di lavoro e di passaggio, protezione delle macchine, impianti ed apparecchiature elettriche,.)







	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

	Utenti destinatari
	
Allievi  IV B IPSEOA indirizzo sala e vendita

	Prerequisiti
	· Saper inquadrare storicamente l’evoluzione  delle pratiche sociali in materia di salute, sicurezza e ambiente;
· Conoscenza delle caratteristiche dell’ ambiente e dei luoghi di lavoro.
· Cause di infortunio.
· Conoscere i principali dispositivi di protezione individuali e collettivi.
· Individuare i pericoli e valutare i rischi
· Conoscere i comportamenti adeguati ai rischi
· Usare gli strumenti tecnologici e le macchine con attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona e dell’ambiente
· Conoscere i principi legislativi in materia di sicurezza
· Saper argomentare verbalmente e in forma scritta su tematiche predefinite

	Fase di applicazione
	 Metà anno scolastico: a.s. : fase di preparazione, fase professionalizzante 
Fine a.s: valutazione


	Tempi
	
10 ore da suddividersi come segue: n.2 ore diritto e tecniche amministrative struttura ricettiva; n. 2 ore scienze dell’alimentazione; n.2 ore lab. Enog. Sala e vendita; n. 2 ore lingua inglese; n. 2 ore lingua francese

	Esperienze attivate
	
Simulazioni di casi concreti legati ai corretti comportamenti nel posto di lavoro 
Reperimento sul web di informazioni utili al contesto aziendale attivato.
Valutazione ed autovalutazione dell’esperienze svolte



	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

	Metodologia
	
· Cooperative learning
· Didattica laboratoriale
· Peer to peer
· Simulazioni


	Risorse umane interne
esterne
	Docenti di:
Lingua inglese
Lingua francese
Scienze dell’alimentazione
Lab. Enog. Sala e vendita
Diritto e tecniche amministrative struttura ricettiva

	Strumenti
	
Documentazione fornita dalla scuola relativa alla sicurezza nei luoghi di lavoro. Internet per eventuali integrazioni ed approfondimenti. Materiale informativo (piani sicurezza aziendali, analisi rischi, ecc.).


	Valutazione
	
Saranno valutate nelle discipline coinvolte i lavori effettuati apprezzandone pertinenza rispetto alla consegna, correttezza degli elaborati , completezza della documentazione ed efficacia comunicativa.

La valutazione avverrà sia  tramite osservazioni e prove mirate che test .

La valutazione sarà riportata nel registro di ciascuna delle discipline coinvolte, ( Lingua inglese, lingua fracese, scienze dell’alimentazione, Lab. Enog. Sala e vendita,  ed  confluirà nel voto finale, con i seguenti pesi:



LA CONSEGNA AGLI STUDENTI


CONSEGNA AGLI STUDENTI


Titolo UdA:    ASL e sicurezza


Cosa si chiede di fare:
Durante l’attività di ASL ed in parallelo all’acquisizione ed approfondimento di competenze legate alle discipline professionalizzanti del proprio curricolo, l’allievo affronterà problematiche relative alla sicurezza in ambiente di lavoro e in particolare si focalizzarà l’importanza dell’HACCP.


Che senso ha:
Promuovere un approccio culturale alla sicurezza basato su un’esperienza pratica e motivante in azienda.
Consolidare ed approfondire le conoscenze di base in tema di sicurezza, applicare principi e norme della sicurezza nel luogo di lavoro, trasferire ai lavori ed ai comportamenti personali le buone prassi acquisite in tema di sicurezza.

Tempi: 10 ore 

Risorse:
Lezioni frontali di introduzione e preparazione all’attività di ASL con riferimento particolare alla sicurezza nei luoghi di lavoro, simulazioni.

Criteri di valutazione:
Saranno valutate nelle discipline coinvolte i lavori effettuati apprezzandone pertinenza rispetto alla consegna, correttezza degli elaborati, completezza della documentazione ed efficacia comunicativa.

Peso della Uda in termini di voti in riferimento alle discipline:

      Diritto e tecniche amministrative strutture ricettive: 20 %
Lingua francese 10%
     Lingua inglese 10%
     Scienze alimentazione 30%
     Lab. Enog. Sala/ven. 30 %

La competenza acquisita è trasversale e quindi può essere apprezzata da tutte le componenti del CdC mentre gli aspetti tecnici approfonditi saranno valutati nelle discipline professionalizzanti.

[image: ]PIANO DI LAVORO UDA

	UNITÀ DI APPRENDIMENTO:  ASL e sicurezza

	Docenti coinvolti nel progetto 

	



PIANO DI LAVORO UDA
SPECIFICAZIONE DELLE FASI

	Fasi
	Attività
	Strumenti
	Esiti
	Tempi
	Valutazione

	



1
	

Esposizione del progetto e condivisione degli obiettivi con gli allievi
	

Mappa del progetto ASL e dei nodi fondamentali sulla sicurezza
	La condivisione del progetto e degli obiettivi L’ individuazione del compito/prodotto L’importanza professionale del prodotto oggetto dell’UDA
	
   



	


Feedback
Interesse dimostrato

	
2
	
Acquisizione conoscenze di base
	Lezioni frontali Discussioni Web2.0
	Conoscenza delle principali problematiche sulla sicurezza.
HACCP
	                10 ore
	
Colloqui e discussion test




SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE dello studente
Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento

RELAZIONE INDIVIDUALE
Descrivi il percorso generale dell’attività:
Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento
Cosa devi ancora imparare
Come valutI le comptenze acquisite



                           UDA :  L’Universo del Vino....Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.
	UNITA’ DI APPRENDIMENTO


	Denominazione 
	L’Universo del Vino....Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.

	Compito - prodotto
	· Relazione individuale o di gruppo
· Glossario tecnico e padronanza delle forme espressive in italiano e lingua straniera
· Realizzazione di una piccola brochure con informazioni storiche e merceologiche, con elenco delle cantine più rappresentative al livello nazionale ed internazionale



	Competenze mirate
· assi culturali
· cittadinanza
· professionali








	CITTADINANZA
Comunicare
Progettare
Mostrare curiosità verso culture e tradizioni diverse dalla propria
Collaborare e partecipare
Acquisire un proprio metodo di studio e di lavoro
Agire in modo autonomo e responsabile
Risolvere problemi

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
· compredere la normativa italiana ed europea in materia di beni di consumo
Asse scientifico-tecnologico
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali  e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
· studiare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico e nutrizionale
· utilizzare gli elementi in ambito enogastronomico
· Assumere un comportamento consapevole in relazione all’assunzione di bevande alcoliche individuando rischi e pericoli per la salute

PROFESSIONALI
area professionale
· Valorizzare e promuovere le tradizioni individuando le nuove tendenze di filiera
· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio
· Utilizzare i corretti principi operativi e gli strumenti di lavoro
· Agire nel sistema di qualità relativa alla filiera produttiva di interesse

	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.
Lessico di base su temi  di interesse professionale.
Compilare in lingua schede 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.

	Utenti destinatari
	Classi 4 di indirizzo “sala e vendita”


	Prerequisiti


	Le fasi di produzione del vino e le denominazioni
I principi base dell’enologia adattate alla realtà internazionali locali
Leggere e interpretare semplici schede tecniche di degustazione
conoscenze di base del linguaggio del settore
elementi base di lingua straniera

	Fase di applicazione

	2^ pentamestre da Gennaio-Marzo 2019 

	Tempi 
	Dal 1.01.2019 al 31/03/2019 ( 30 ore )


	Esperienze attivate


	Visita ad una cantina regionale storica.
Osservazione dello sviluppo del mondo vitivinicolo e dell’importanza della sommellerie
Lavoro singolo e in gruppo
Esercitazioni pratiche di laboratorio

	

Metodologia




	Lezione frontale
Lezioni tecnico pratiche
Cooperative learning
E-learning
Brainstorming


	Risorse umane
· interne
· esterne



	· i docenti del consiglio di classe: lab cucina, italiano, matematica, informatica, inglese, seconda lingua, diritto e tecniche amministrative, scienza degli alimenti, Religione.
· esperti del mondo del lavoro (durante la visita)

	Strumenti




	· Libri di testo
· Laboratorio di sala
· Laboratorio linguistico
· Filmati- video
· riviste specializzate
· Laboratori informatica, internet e LIM
· Schede di lavoro fornite dall’insegnante


	Valutazione





	· Verifica intermedia da parte di ogni docente al termine della fase disciplinare
· Una verifica e valutazione collegiale finale con griglia di valutazione






	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	
Titolo UdA: L’Universo del Vino…Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.


Cosa si chiede di fare 
Lo scopo è quello di comprendere il mondo del vino in parallelo: da un lato, tutte le più importanti regioni viticole con le loro diverse peculiarità , la loro storia, tradizione e filosofia produttiva che distingue spesso i produttori di una stessa area, oltre alle differenze profonde che esistono tra i vitigni, nazionali e internazionali , presenti in quel territorio; dall’altro la possibilità concreta di perfezionare la conoscenza del vino, sia nella descrizione organolettica, sia nel sistema di valutazione.
Storie di uomini, di terra, di vino, e la capacità di dare a tutto ciò il giusto valore.

In che modo
Il lavoro sarà svolto in parte in aula e nei laboratori tecnico-pratici e di informatica, sia singolarmente sia in gruppo.

Quali prodotti
Degustazioni di vini appartenenti alla regione di cui si sta trattando, che verranno descritti attraverso l’analisi organolettica eseguita in modo corretta.
Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)
Questa UdA è un'opportunità per conoscere e  valutatare i vini secondo il meccanismo della scheda a punteggio, indispensabile per comprendere appieno il bagaglio che si portano dietro.

Tempi 
Da gennaio a marzo 2019. ( 30 0re)


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, inoltre, esperti del settore.

Criteri di valutazione
Osservazioni in itinere dal docente e dal Consiglio di classe, pertanto 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/prodotto 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 :
L’Universo del Vino....Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo.
SPECIFICAZIONE DELLE FASI
	Fasi
	Attività
	Strumenti
	Esiti
	Tempi
	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
	



2 ora

	


Feedback
Interesse dimostrato


	

2


	
Organizzazione del lavoro, individuazione dei ruoli e assegnazione dei compiti
       
	
Utilizzo dei dati in possesso del C.d.C. relativi ad atteggiamento e motivazione in classe e in laboratorio
	

Formazione dei gruppi

	


1 ora
	

	

3


	
Ricerca di informazioni relative all’argomento
Attività di gruppo, scambi di intergruppo, discussioni guidate
	
Lezione frontale
lavoro in classe e in laboratorio multimediale
ricerche individuali
	


Acquisizione delle conoscenze

	


4 ore
	
Elaborati e attività di laboratorio


	
4


	
Presentazione alla classe dei lavori di gruppo
Sintesi e rielaborazione
	Schede di degustazioni e a punteggio del vino.
	

Condivisione dei lavori di gruppo
E individuazione degli abbinamenti da realizzare
	

3 ore
	
Relazioni orali individuali

	

5


	

Realizzazione della  scheda  degustazione e della scheda a punteggio del vino

	

Attività in aula 
Lavori di gruppo Laboratorio informatico

	

Valutazione finale della corretta scelta fatta sul reale abbinamento del piatto con il vino

	

8 ore
	Correttezza formale, terminologica e comunicativa Fruibilità della ricetta

	
6

	
Programmazione e predisposizione dell’evento
	
Lezione frontale e compilazione dossier allievo, laboratori
	
Consapevolezza delle prime 
competenze  acquisite
	


4 ore
	

	
7


	
Esperimenti guidati in laboratorio

	

Laboratori enogastronomici
	
Consapevolezza  modalità  svolgimento del compito
Correttezza nelle esecuzioni delle tecniche di abbinamento
	

4 ore
	

Scheda di valutazione

	
8
	
Realizzazione dell’evento
	

Laboratori enogastronomici
	
Consapevolezza modalità  svolgimento del compito
Correttezza dell’ esecuzione
Presentazione delle scelte
	

4 ore
	

Scheda di valutazione




 

DIAGRAMMA DI GANTT UDA :

	FASI
	TEMPI (settimane,ore)

	

	
Gennaio 19
	
 Febbraio
	 
 Febbraio
	
 Marzo
	
 Marzo

	1

	
2 h
1 ingl
1 Italiano
	

	

	
	

	
2

	1h
1 h DTA
	

	
	
	

	
3

	
1h

1 mat

	3 h
1 h franc
1 h sc alimenti
1 h storia
	
	
	

	
4

	
	3 h
1 matematica
2 laborat info
	
	
	


	
5

	
	
	8 h
1 hItaliano
 1 DTA 
2 laborat info
2 ingl, 2 franc
	
	

	
6

	
	
	2 h
1 lab sala
1 lab info
.
	
	

	
7

	
	
	4 h
cuc/sala

	4 h
cuc/sala

	

	
8

	
	
	
	
	4 h
cuc/sala + altre disc. coinvolte



TOTALE 30 ore
Prof. Donato Sangiovanni
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