



	UNITA’ DI APPRENDIMENTO


	Denominazione 
	BANQUETING E CATERING


	Compito – prodotto
	Preparare un menu di 5 portate per un banchetto per un pranzo a cui parteciperanno 50 commensali


	Competenze mirate
· assi culturali
· cittadinanza
· professionali








	Competenze degli assi culturali
· utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi
· riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio
· analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza
Competenze di cittadinanza
· Progettare
· Collaborare
· Partecipare
· Agire in modo autonomo e responsabile
Competenze professionali
· Svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali al fine di erogare un servizio di qualità
· Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario  nell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio
· Riconoscere le caratteristiche fondamentali delle imprese di banqueting


	Conoscenze
	Abilità

	
La normativa di riferimento
Gestione dei servizi di catering e banqueting
L’organizzazione della produzione
I menu della ristorazione collettiva
L’organizzazione del servizio
I  costi del banqueting
	· Individuare i fattori che determinano l’elaborazione di un menu
· Elaborare menu in relazione alle necessità dietologiche e nutrizionali della clientela 
· Progettare un catalogo di menu, rispettando le regole gastronomiche in relazione al target dei  clienti
· Calcolare i costi di produzione specifici del settore
· Classificare gli alimenti in base alle qualità organolettiche e alle relative certificazioni di qualità
· Simulare eventi di catering e banqueting
· Organizzare il servizio attraverso la programmazione e il coordinamento di strumenti, mezzi e spazi
· Simulare l’organizzazione di una brigata di cucina
· Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della salute

	Utenti destinatari
	
Studenti classe V A  Pr. Dolc.

	Prerequisiti


	· le regole di una buona prassi igienica
· La sicurezza sul lavoro
· Le certificazioni di qualità
· Gli stili alimentari alternativi
· Le intolleranze alimentari

	Fase di applicazione

	Febbraio – maggio

	Tempi 
	
24 h  ( 16 h in classe e 8 h in laboratorio)





	Esperienze attivate






	Redazione di un menu 
Lezione pratica nel laboratorio

	Metodologia






	· Esercitazioni pratiche  in laboratorio
· Lezioni frontali
· Ricerca di materiale informativo sui siti internet
· Lavoro di gruppo
· Lezione dialogata

	Risorse umane
· interne
· esterne



	I docenti del consiglio di classe: Llab. Pasticceria, inglese, francese scienze degli alimenti

	Strumenti




	· Libro di testo
· Aula 
· Laboratorio di cucina
· Dizionario bilingue
· Fotocopie di materiale informativo


	Valutazione

	· Valutazione intermedia 
· Valutazione sommativa



PIANO DI LAVORO UDA

	UNITÀ DI APPRENDIMENTO: Catering e Banqueting

	Coordinatore: docente di Lab.  Pasticceria

	Collaboratori: scienze degli alimenti, inglese, francese



PIANO DI LAVORO UDA
SPECIFICAZIONE DELLE FASI 
 
	Fasi
	Attività 
	Strumenti 
	Esiti 
	Tempi
	Valutazione 

	1
	Presentazione UDA agli studenti

	Lezione frontale
	Sviluppo delle curiosità , condivisione del progetto e degli obiettivi 
	1 h
	Feedback
Interesse dimostrato

	2
	Accertamento  dei prerequisiti



	Lezione dialogata
	Accertamento prerequisiti
	 1  h
	

	3
	La normativa di riferimento
Gestione dei servizi di catering e banqueting
L’organizzazione della produzione



	Aula . libro di testo, fotocopie di materiale informativo
	Implementare conoscenze della gestione dei servizi di banqueting e catering
	2 h
Docente coordinatore UDA
	Valutazione intermedia

	4
	Alimenti . principi nutritivi e calorie 
Le intolleranze alimentari 

	Aula , libro di testo 
	Consolidare conoscenze riguardo agli alimenti, ai principi nutritivi , alle calorie e alle intolleranze alimentari 
	2 h 
Docente scienze degli alimenti
	Valutazione intermedia

	5
	I menu della ristorazione collettiva


	Aula , libro di testo
	Implementare la conoscenza dei vari menu
	2 h
Docente coordinatore UDA
	Valutazione intermedia

	6
	
L’organizzazione del servizio
I costi del banqueting


	Aula, libro di testo
	Implementare la conoscenza dell’organizzazione e del costo di un banchetto
	2 h 
Docente coordinatore UDA
	Valutazione intermedia

	7
	Predisporre il glossario specifico in lingua inglese e francese
	Aula, dizionario bilingue, libro di testo, internet
	Definizione di un glossario tecnico specifico
	2 h 
Docente di lingua inglese + 2 h docente lingua francese
	Valutazione intermedia

	8
	Esercitazione pratica in laboratorio: realizzazione e presentazione di un menu  per banchetto
	Laboratorio di cucina e sala
	Esecuzione pratica del menu concordato
	8  h 
Tutti i docenti convolti 
	valutazione intermedia

	9
	Test di fine UDA.
Relazione individuale
	Aula
	Valutazione finale e acquisizione delle competenze.
Acquisire consapevolezza dell’esperienza vissuta
	2 h 
Docente coordinatore UDA
	Test semi-strutturato.
Prelazione individuale.



PIANO DI LAVORO UDA
DIAGRAMMA DI GANTT

	
	Tempi

	Fasi
	gennaio
	Febbraio
	marzo
	aprile
	maggio
	giugno

	1
	
	1h 

	
	
	
	

	2
	
	1h
	
	
	
	

	3
	
	2 h
	
	
	
	

	4
	
	
	2h
	
	
	

	5
	
	
	2h
	
	
	

	6
	
	
	
	2h 
	
	

	7
	
	
	
	2h + 2h
	
	

	8
	
	
	
	
	8
	

	9
	
	
	
	
	2
	






L’Unità di Apprendimento costituisce uno degli strumenti della didattica per competenze.
Per definizione è interdisciplinare.
Chiede agli studenti di agire in autonomia e responsabilità.
Possiamo avere UdA ad ampiezza massima (tutti i docenti del c.d.c.), media (alcuni) o minima (asse culturale).
Essa prevede sempre compiti reali (o simulati) e relativi prodotti che i destinatari sono chiamati a realizzare ed indica le risorse (capacità, conoscenze, abilità) che gli è chiesto di mobilitare per diventare competente. 
Ogni UdA deve sempre mirare almeno una competenza tra quelle presenti nel repertorio di riferimento. 

IL COMPITO/PRODOTTO DELL’UDA

Un esempio di compito/prodotto e’ :
1. la predisposizione di un dossier
1. il glossario
1. la relazione personale
a)  Il dossier è una raccolta di documenti e informazioni relative al compito assegnato.
Le informazioni possono essere molteplici e pertanto nella consegna che viene data allo studente  devono   essere esplicitate le voci da inserire nel dossier e che saranno pertanto oggetto di valutazione da parte dei docenti delle discipline coinvolte. 
b) Il glossario e’ una raccolta di voci di specifici settori scientifici e tecnici corredate di  informazioni in parte linguistiche ma soprattutto concettuali.  
Le voci evidenziano cio’ che lo studente ha imparato ( perché non conosceva o non aveva pienamente compreso)  attraverso l’attività pratica ma che soprattutto ha interiorizzato e pertanto sa utilizzare.  Per questo motivo tali voci devono apparire nella relazione personale.
c) La relazione personale è un testo di carattere prevalentemente tecnico ( con eventuali allegati di varia natura), in genere strutturato secondo un formato comune, spesso codificato, in modo da facilitarne la lettura e la comprensione, nonché la trasmissione del suo contenuto informativo.



























	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	Titolo UdA
Banqueting e Catering

Cosa si chiede di fare
Conoscere la gestione di catering e banqueting
Saper simulare un banqueting
saper redigere un menu
Predisporre un glossario tecnico in lingua inglese e lingua francese

In che modo (singoli, gruppi..)
Lezione frontale 
lezione dialogata
lezione di gruppo
esercitazione pratica in laboratorio

Quali prodotti
A conclusione dell’attività dovrete:
preparare un menu di 5 portate per un banchetto per un pranzo a cui parteciperanno 50 commensali, gli insegnanti vi aiuteranno nelle fasi di ricerca del materiale e nell’applicazione pratica di tutte le procedure organizzative relative all’ evento.



Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)
Questa UDA è un’ opportunità per imparare a lavorare in gruppo confrontandosi nei momenti di criticità ,comprendere le difficoltà gestionali di un ‘impresa specializzata nel banqueting

Tempi
Dedicheremo all’attività 24  ore

Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)
[bookmark: _GoBack]L’attività si svolgerà in aula e in laboratorio con il supporto dei docenti di francese, inglese e scienze degli alimenti


Criteri di valutazione
Il vostro lavoro verrà valutato in base alla completezza e alla concretezza delle indicazioni. Avrà un valore anche l’impegno che metterete nel produrlo inteso come: rispetto delle consegne, disponibilità e atteggiamento propositivo , collaborazione produttiva all’interno del gruppo


Peso della Uda in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline
Il compito prodotto rappresenta una componente del vostro percorso formativo: saranno necessarie altre unità per completare il panorama delle situazioni legate all’attività alberghiera.























SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE



Descrivi in sintesi l’attività

Indica come avete svolto il compito e cosa hai fatto tu 

Indica quali crisi hai dovuto affrontare e come le hai risolte

Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento

Quale rapporto c’è tra ciò che hai appreso e le discipline di studio  

Cosa devi ancora imparare 

Come valuti il lavoro da te svolto (vedi rubrica di autovalutazione)



image1.png




image2.png




