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UNITÀ d’APPRENDIMENTO

PCTO E SICUREZZA








Classe V A Pr. Dolc.
Docente referente: D’ACUNZO  CARLO




	UNITA’ DIAPPRENDIMENTO

	Denominazione
	PCTO e SICUREZZA

	Prodotti
	Presentazione illustrativa dell’attività di PCTO con particolare riferimento alle problematiche relative alla sicurezza in ambito lavorativo e all’HACCP

	Competenze mirate Comuni/
cittadinanza professionali
	
Competenze chiave
Comunicazione nella madrelingua e in L2 (inglese e francese)
Competenza linguaggi 
Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale e non verbale in vari contesti

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

HACCP e SICUREZZA


	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)











	UNITÀ DI APPRENDIMENTO PCTO

	Utenti destinatari
	Allievi di classe V sez. A PROD. DOLC.

	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 d 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
	Febbraio: fase di preparazione 
Metà anno scolastico: fase professionalizzante 
Fine a.s.: valutazione


	Materie coinvolte
	Diritto e tecniche amministrative (2 ore); 
Scienze dell’alimentazione (2 ore); 
Lab. Pasticceria (4 ore); 
Lingua inglese (2 ore); 
Lingua francese (2 ore)

	Tempi
	1. Preparazione e ore in aula (9 ore):
· Presentazione del percorso UDA
· Introduzione al D. L.vo 81/2008
· Valutazione ed analisi dei rischi negli ambienti di lavoro
· Predisposizione glossario specifico in lingua inglese e francese
2. Attività in laboratorio (2 ore):
· I mezzi per la prevenzione dagli infortuni negli ambienti di lavoro di interesse
3. Conclusione (1 ora):
· Test finale
Totale ore 12

	Sequenza fasi
	· Attività preparatoria e d’introduzione con gli allievi (in itinere, in classe) 
· Attività laboratoriale presso laboratorio di Pasticceria.
· Redazione (in lingua straniera) del glossario individuale con termini specifici
· Check finale: verifiche delle competenze trasversali e professionali acquisite tramite Test finale.

	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.

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

	Risorse umane interne esterne
	Docenti di:

· Lingua inglese

· Lingua francese

· Scienze dell’alimentazione

· Lab. Pasticceria

· Diritto e tecniche amministrative della 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 Francese, Scienze dell’Alimentazione, Lab. Pasticceria., Diritto e Tec. Amm. Della str. Ric. e confluirà nel voto finale, con i seguenti pesi:

Diritto e tecniche amministrative strutture ricettive: 10 %
Lingua francese 10%
Lingua inglese 10%
Scienze alimentazione 30%
Lab. Pasticceria 40 %






LA CONSEGNA AGLI STUDENTI
	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
	13 ore

	Risorse
	Lezioni frontali di introduzione e preparazione all’attività di PCTO 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



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.

PIANO DI LAVORO UDA
	UNITÀ DI APPRENDIMENTO: PCTO e SICUREZZA

	Coordinatore: Docente di Labor. Di Pasticceria

	Collaboratori: docenti di Inglese, Francese, Scienza degli Alimenti e Diritto e Tecn. Amm.



PIANO DI LAVORO UDA
SPECIFICAZIONE DELLEFASI

	Fasi
	Attività
	Strumenti
	Esiti
	Tempi
	Valutazione

	



1
	Esposizione del progetto e condivisione degli obiettivi con gli allievi
	Mappa del progetto PCTO 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
	
        1h
Docente Referente
	


Feedback
Interesse dimostrato

	
2
	
Acquisizione conoscenze di base
	Lezioni frontali

Discussioni

Web2.0
	Conoscenza delle principali problematiche sulla sicurezza.

HACCP

Glossario in lingue straniere
	8 ore
(Docenti di Scienze degli Alimenti, Diritto e T. A., Inglese e Francese)
	
Colloqui e discussioni
 

	3
	Esercitazione pratica in laboratorio
	 Attività pratica in laboratorio
	Utilizzare in modo corretto i dispositivi, gli impianti e le attrezzature   negli ambienti di lavoro per prevenire infortuni e malattie 
	2 ore
Docente di Laboratorio Pasticceria
	Pratica

	4
	Test di fine UDA. Relazione individuale.
	Test 
	Valutazione finale e acquisizione delle competenze. 
Acquisire consapevolezza dell’esperienza vissuta

	1h
Docente Referente
	Test semistrutturato



PIANO DI LAVORO UDA
DIAGRAMMA DI GANTT

	
	Tempi

	Fasi
	Gennaio
	Febbraio 
	Marzo 
	Aprile
	Maggio
	Giugno

	1
	
	1 h
	
	
	
	

	2
	
	
	4h
	4h
	
	

	3
	
	
	
	2h
	
	

	4
	
	
	
	
	1h
	



Il presente piano potrebbe subire variazioni in itinere, in considerazione dei ritmi di apprendimento, degli interessi emersi e del tempo effettivamente a disposizione

	
OBIETTIVI MINIMI PER ALLIEVI BES/DSA


	· Avere rispetto di sé e degli altri;
· Rispettare le regole più elementari della buona educazione;
· Saper ascoltare l’altro e collaborare con i compagni;
· Acquisire un buon linguaggio specifico;
· Prendere sicurezza di sé nell’ambito della disciplina e della futura professione;
· Saper coordinare il proprio lavoro sequenzialmente e in maniera ordinata;
· Portare sempre il materiale necessario (divisa completa, quaderno, libro….) ;
· Utilizzare in modo appropriato gli strumenti di lavoro;
· Mantenere in ordine e pulita la propria postazione di lavoro;
· Portare avanti e a termine individualmente e/o in gruppo un lavoro programmato;
· Organizzare e tenere in ordine costantemente il proprio ricettario;
· Saper organizzare la mise en place di cucina;




DIDATTICA PERSONALIZZATA DELL’ALUNNO H: Prog. Sempl. Con Docente di Sostegno

DOCENTE: ______________________ DISCIPLINA: ____________________________  

ALLIEVA/O: _______________________________ CLASSE:.......... 


	Metodologie e strategie
	

	Lavoro di gruppo
	

	Azioni di tutoraggio
	

	Cooperative learning
	

	Attività di tipo laboratoriale
	

	Mappe concettuali
	

	Semplificazione del testo mediante schemi
	

	Lezioni frontali con uso contemporaneo di più linguaggi comunicativi (codice linguistico, iconico, LIM)
	

	Rispettare i tempi dell’allievo e le sue fasi di organizzazione del lavoro e dei compiti
	

	Misure dispensative
	

	Lettura ad alta voce
	

	Scrittura sotto dettatura
	

	Prendere appunti
	

	Copiatura dalla lavagna
	

	Uso del vocabolario cartaceo
	

	Studio mnemonico di formule, tabelle, definizioni
	

	Carico gravoso di compiti
	

	Uso della lingua straniera in forma scritta
	

	Interrogazioni a sorpresa
	

	Altro (specificare): ……………………………………………………….
	

	Strumenti compensativi 
	

	Sostituzione della scrittura con linguaggio verbale e/o iconografico
	

	Riduzione degli esercizi di compito
	

	Supporto di un tutor (indicare quale)
	

	Riduzione degli esercizi nella verifica o in alternativa tempi più lunghi
	

	Testi in forma ridotta
	

	Calcolatrice
	

	Computer con programma di videoscrittura, correttore ortografico
	

	Risorse audio (sintesi vocale, audiolibri, libri digitali) concordate con la famiglia
	

	Registratore
	

	Software didattici specifici
	

	Vocabolario multimediale
	

	Tabelle grammaticali e formulari
	

	Cartine geografiche e storiche
	

	Mappe concettuali (se prodotte dallo studente, da portare in visione all’insegnante 2 gg prima della verifica)
	

	Fotocopie ingrandite per le verifiche  (verdana)
	

	Verifiche in formato digitale
	

	Lettura da parte dell’insegnante del testo di verifica
	

	Verifica della comprensione delle verifiche orali e scritte
	

	Altro (specificare): ……………………………………………………….
	

	Verifiche e valutazioni
	

	Interrogazioni programmate
	

	Scarsa rilevanza attribuita a errori di ortografia e punteggiatura, anche per le lingue
	

	Scarsa rilevanza attribuita a errori di calcolo
	

	Maggiore rilevanza al contenuto che alla forma
	

	Verifiche orali come compensazioni di quelle scritte
	

	Valutazioni più attente delle conoscenze e delle competenze di analisi, sintesi e collegamento piuttosto che della correttezza formale
	

	Valutare anche le capacità dell’allievo di auto correggere l’errore
	

	Per la lingua straniera attribuzione di un peso maggiore all’orale che allo scritto
	

	Introduzione di prove informatizzate
	

	Tempi più lunghi o contenuti ridotti
	

	Uso degli strumenti usati abitualmente dall’allievo (indicare quali)……………………………………………………………………...
	

	Altro (specificare): ……………………………………………………….
	

	Strategie utilizzate dall’alunno nello studio
	

	Sottolineatura e identificazione di parole chiave
	

	Costruzione di schemi, tabelle o diagrammi
	

	Modalità per affrontare il testo scritto (computer, schemi, correttore ortografico)
	

	Riscrittura di testi con modalità grafica diversa
	

	Utilizzo di strategie per ricordare (uso immagini, colori, riquadrature)
	

	Altro (specificare): ……………………………………………………….
	

	Strumenti utilizzati dall’alunno nello studio
	

	Strumenti informatici (libro digitale, programmi per realizzare grafici)
	

	Fotocopie adattate
	

	Utilizzo del pc per scrivere
	

	Software didattici
	

	Supporto di un tutor a casa ( indicare quale)
	

	Altro (specificare): ……………………………………………………….
	




SCHEMA DELLA RELAZIONEINDIVIDUALE
dello studente
	RELAZIONE INDIVIDUALE

	Descrivi il percorso generale dell’attività:




	

	Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento:




	

	Cosa devi ancora imparare:




	

	Come valuti le competenze acquisite:
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