	         ORGANIZZAZIONE DELLA  PROGRAMMAZIONE IN U.D.A



	U.D.A. N° 1


	                         DISCIPLINA: INGLESE
Prof.ssa Di Filippo Laura

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	B
	SALA E VENDITA

	TITOLO 
                                              ALIMENTAZIONE IERI E OGGI


	SINTESI
La finalità è quella di considerare l’importanza del cibo come espressione di socialità, strumento di incontro e scambio fra generazioni e popoli, come specchio della storia, delle tradizioni e dell’economia di un territorio. 


	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Riconoscere  le trasformazioni avvenute nel tempo del cibo.

Valorizzare le risorse  enogastrono-

miche del territorio.
Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali per interagire in diversi ambiti e situazioni professionali.

	Il cibo nell’arte antica che svela usi e costumi alimentari dei nostri antenati . 

Fast food

Slow food

Nouvelle cuisine

Street food


	Collegare l’evoluzione dell’alimentazione con la cultura del territorio. 

Individuare e promuovere prodotti enogastronomici internazionali

Riconoscere le nuove tendenze dell’enogastronomia 




	U.D.A. N°2


	                         DISCIPLINA: INGLESE


	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	B
	SALA E VENDITA

	TITOLO 
                                     LE DIETE E LA SICUREZZA ALIMENTARE


	SINTESI 

La finalità è quella di diffondere la conoscenza e la consapevolezza dell'importanza dell'alimentazione ai fini di una vita sana e del benessere dell’uomo.




	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Identificare i cibi OGM e  i diversi impatti dei GM Food

cogliere gli aspetti significativi  delle diete “stile di vita”

Identificare le allergie, le intolleranze alimentari e disturbi legati all’alimentazione e l’importanza nella ristorazione
Illustrare le tecniche e le misure preventive per combattere le contaminazioni del cibo e le regole di rispetto dell’igiene e del’HACCP 

	Slow Food philosophy

Organism (GMOs)
La dieta mediterranea

Disordini alimentari

HACCP

Intolleranze e allergie alimentari

Conservazione degli alimenti


	Comunicare oralmente, per iscritto ed in modo sintetico ed essenziale in situazioni di vita quotidiana e professionale

Dare e ricevere semplici informazioni inerenti le diete, e i disturbi alimentari.

Riferire con lessico e strutture semplici gli argomenti.




	U.D.A. N°3


	                                     DISCIPLINA: INGLESE


	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	5
	B
	SALA E VENDITA

	TITOLO 
I VINI


	SINTESI 

La finalità è quella di descrivere e consigliare i vari tipi di vini 



	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	 Distinguere i vini giusti nelle diverse occasioni

Descrivere i vini principali locali, italiani ed europei ed i loro abbinamenti

Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali per interagire in diversi ambiti e situazioni professionali.

	Conoscere i vini regionali e le proprie caratteristiche
Conosce la metodologia di( abbinamento vino-cibo.  

	Saper utilizzare correttamente la terminologia dedicata all’enologia. 

Saper promuovere un vino della propria regione. 

 Saper consigliare un vino abbinato ad un piatto.  

Riconoscere le caratteristiche qualitative dei vini.
 


	SEQUENZA IN FASI



	FASE 1 
PROGETTAZIONE
	Tempi di realizzazione 

	
	  

	
	 X  OTTOBRE  X NOVEMBRE  X DICEMBRE(1 uda)

	
	 X  GENNAIO  X FEBBRAIO  X MARZO(2 uda)

	
	 X  APRILE  X  MAGGIO  X  GIUGNO( 3 uda)

	
	 Spazi : 

	
	  X Aula

	
	  X Laboratorio

	
	 □ Aula Magna

	
	 □ AUDITORIUM

	
	 □ Palestra

	
	 □ Spazio aperto

	
	 □ Altro

	FASE 2 
REALIZZAZIONE
	Metodologie per l’apprendimento

	
	 □ Lezioni interattive 

	
	  X Problem solving 

	
	  X Lezioni frontali 

	
	  X  Lavori in team 

	
	L  X  Cooperative learning

	
	  X  Pear to pear 

	
	  X  Role playing

	
	  X  Brain storming

	
	  X  Simulazione

	
	 □ Learning by doing

	
	 □ Flipped classroom

	
	 □ Altro

	
	Strumenti

	
	  X  Libri di testo

	
	  X  Altri testi

	
	 □ Software didattici

	
	  X  Dispense

	
	 □ PC

	
	 □ LIM

	
	  X  Risorse on line

	
	 □ Strumenti audiovisivi

	
	 □ Altro

	FASE 3

MONITORAGGIO
DEGLI APPRENDIMENTI


	Tipologia di verifica

	
	  X  Verifica orale  

	
	  X  Elaborato 

	
	 □ Simulazione di caso

	
	 □ Risoluzione di problema

	
	  X  Prova semi-strutturata 

	
	 □ Composizione  

	
	 □ Saggio breve

	
	 □ Articolo di giornale

	
	 □ Analisi del testo

	
	  X  Esercizio

	
	 □ Sintesi

	
	 □ Relazione

	
	  X  Questionario  

	
	 □ Prova pratica di laboratorio

	
	 □ Produzione e comprensione di grafici e tabelle

	
	 □ Realizzazione di lavori multimediali

	
	  X  Realizzazione di schemi/mappe concettuali

	
	  X  Prodotto di lavoro in team

	
	 □ Altro:

	FASE 4

CONDIVISIONE 
	 □ Convegno

	
	 □ Mostra

	
	 □ Produzione di materiale cartaceo/digitale da distribuire alla
    comunità scolastica e/o al territorio 

	
	 □ Altro

	DISCIPLINE

COINVOLTE
	

	DOCENTI

COINVOLTI
	

	RISORSE PROFESSIONALI INTERNE


	 □ Assistenti Tecnici  

	
	 □ Docenti di altri corsi con competenze specifiche

	
	 □ Altro

	RISORSE PROFESSIONALI ESTERNE


	 □ Esperti del settore 

	USCITE DIDATTICHE


	


	GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEI RISULTATI RAGGIUNTI


	Livello

EQF
	Descrittori
	N. alunni
	Voto in
decimi
	Grado di
Padronanza

	3
	Comprende le informazioni principali e secondarie e sa rielaborare e collegare autonomamente, utilizzando varie fonti. Espone in modo corretto e linguisticamente appropriato. Esprime valutazioni personali e le argomenta.
	
	9-10

	AVANZATO

	2
	Comprende le informazioni principali e le sa  rielaborare e collegare in modo pertinente alle richieste. Espone e utilizza i linguaggi specifici  in modo corretto. Esprime semplici valutazioni personali.
	
	7-8
	INTERMEDIO

	1
	Comprende le informazioni principali di testi orali/scritti. Espone e utilizza i linguaggi specifici in modo semplice, se guidato.
	
	6
	BASE

	//
	
	
	≤ 5
	       NON RAGGIUNTO
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