	Unità di apprendimento  n.

	Denominazione
	LAVORARE IN SICUREZZA 

	Compito - prodotto
	· Realizzazione di una raccolta fotografica sull’uso corretto delle attrezzature, delle procedure di lavorazione  e del rispetto delle regole di sicurezza 

	Finalità formative  generali
	· Educare gli allievi alla collaborazione per la realizzazione di un progetto comune assumendo responsabilità e ruoli 

· Aumentare il grado di autonomia favorendo una riflessione sulle strategie utilizzate nello svolgimento dei vari compiti
· Accrescere la sensibilità nei confronti delle risorse disponibili attraverso l’analisi della realtà territoriale

	Competenze mirate

( DM139/2007 )

· assi culturali

· cittadinanza
	Assi culturali
Asse scientifico- tecnologico
ST 1. Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità
ST 1.7. Essere consapevoli del ruolo che i processi tecnologici giocano nella modifica dell’ambiente che ci circonda considerato come sistema.

1.8.Analizzare in maniera sistemica un determinato ambiente al fine di valutarne i rischi per i suoi fruitori.

1.9 Analizzare un oggetto o un sistema artificiale in termini di funzioni o architettura

ST 2. Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza
2.1.  Interpretare un fenomeno naturale o un sistema artificiale dal punto di vista energetico distinguendo le varie trasformazioni di energia in rapporto alle leggi che le governano

2.2. Avere la consapevolezza dei possibili impatti sull’ambiente naturale dei modi di produzione e di utilizzazione dell’energia nell’ambito quotidiano
Competenze chiave di cittadinanza
C2 - Progettare

C3 - Comunicare

C4 - Collaborare e partecipare

C8 - Acquisire ed interpretare le informazioni

	Competenze aggregate

( DM139/2007 )


	Assi culturali

Asse storico-sociale

SS 2.  Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla costituzione, a tutela della persona, della collettività e dell’ambiente
SS 2.1. Comprendere le caratteristiche fondamentali dei principi e delle regole della Costituzione italiana

SS 2.2. Individuare le caratteristiche essenziali della norma giuridica e comprenderle a partire dalle proprie esperienze e dal contesto scolastico

Asse dei linguaggi

L.6 Utilizzare e produrre testi multimediali

6.1 Comprendere i prodotti della comunicazione audiovisiva            
6.2 Elaborare prodotti multimediali (testi, immagini, suoni, ecc), anche con tecnologie digitali

	Conoscenze
Declinazione POF
	Abilità
Declinazione POF

	Asse scientifico- tecnologico

Lab. Servizi Enogastronomici - Settore Cucina 
Lab. Servizi Enogastronomici - Settore Sala E Vendita
Laboratorio Servizi Di Accoglienza Turistica (1.8-1.9)
ST 1.8. - ST 1.9.

· Il laboratorio cucina / di sala e di bar/ front & back office: le aree di lavoro, le attrezzature, gli utensili ed i corredi

· Cenni sulla corretta utilizzazione igienica e gastronomica delle principali materie prime.
· Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente

· Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso.

ST 2.1

· Tecniche di base di cucina e principali tecniche di cottura. La conservazione.

· Principali tecniche di produzione di salse,  contorni, uova, primi e secondi piatti.

· Tecniche di base di pasticceria, principali impasti e creme.

· Processo di produzione dei vini tipici locali

· Tecniche di base di bar: caffetteria e principali bevande.

Scienza degli Alimenti
ST 1.7 –  ST 1.9

· Igiene degli alimenti

· Nozioni di igiene professionale

· Principi del sistema di autocontrollo HACCP
· Etichette 

· La tracciabilità di filiera

· Confezioni alimentari
Scienze motorie e sportive
ST 1.8

· Conoscenze essenziali sulle norme di comportamento in condizioni di emergenza

Conoscenze intercettate dalla competenza SS2.1- 2.2
CITTADINANZA E COSTITUZIONE

Norma giuridica. Fonti normative e loro gerarchia

Conoscenze intercettate dalla competenza L6

L 6.2

· Prodotti multimediali di presentazione del territorio locale funzionali ai diversi interlocutori
	Asse scientifico- tecnologico
Lab. Servizi Enogastronomici - Settore Cucina 

Lab. Servizi Enogastronomici - Settore Sala E Vendita

Laboratorio Servizi Di Accoglienza Turistica (1.8-1.9)
ST 1.8. - ST 1.9.

· Analizza sistemicamente il laboratorio di cucina / sala bar / front & back office, rappresentandone (anche in forma grafica) il coordinamento tra aree di lavoro, flussi di attività e utilizzo delle attrezzature/utensili/corredi

· Identifica attrezzature e utensili di uso comune

· Provvede alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

· Identifica le materie prime ed i principali elementi di qualità; sa conservarle correttamente.

· Sa adottare comportamenti consapevoli e corretti, adeguati alle condizioni di rischio, sul piano della sicurezza (luogo di lavoro, persona, ambiente) e su quello dell’igiene (personale, del cliente) 

ST 2.1

· Osserva e classifica le varie trasformazioni di energia, con particolare attenzione agli aspetti connessi con il risparmio energetico e le possibilità di riciclaggio

· Rispetta le “buone pratiche” di lavorazione inerenti la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti 

· Utilizza le principali tecniche di base nella produzione gastronomica di cucina e di pasticceria. 

· Descrive il procedimento di produzione dei vini tipici del territorio (v 1.5)

· Utilizza le principali tecniche di base nelle preparazioni di bar
Scienza degli Alimenti
ST 1.7

· Individua confezioni ed imballaggi a norma.

· Collega le problematiche studiate con le loro implicazioni nella realtà quotidiana e professionale.

ST 1.8

· Individua i rischi di contaminazione alimentare e le regole per prevenirli.

· Riconosce i comportamenti igienici corretti che riguardano la persona, le strutture, le attrezzature e la manipolazione degli alimenti.

· Individua ed applicare alcune regole rivolte alla tutela della propria salute.
· Agisce con modalità esperta in tema di prevenzione.

ST 1.9

· Interpreta e compila una semplice check-list del sistema HACCP.

· Interpreta correttamente le etichette alimentari e nutrizionali.

· Riconosce la tracciabilità dell’alimento

Scienze motorie e sportive
ST 1.8.
· Riconosce e osserva le regole di base per la prevenzione degli infortuni e degli incidenti adottando comportamenti adeguati in campo motorio e sportivo
Abilità  intercettate dalla competenza  SS 2.1.-2.2
· CITTADINANZA E COSTITUZIONE
· Analizza aspetti e comportamenti delle realtà personali e sociali e li confronta con il dettato costituzionale
· Distinguere diverse tipologie di norme, individuare le caratteristiche delle norme giuridiche in alcune norme specifiche, interpretare alcune norme 
Abilità intercettate dalla competenza L6.
L 6.2.

· Elabora semplici prodotti multimediali di presentazione del territorio locale funzionali ai diversi interlocutori


	Utenti UDA

Destinatari prodotto
	Studenti del primo anno biennio iniziale

Alunni dell’Istituto

	Risorse umane
	Docente di Laboratorio di servizi di sala e vendita- settore cucina- lab accoglienza turistica
Docente di diritto
Docente di scienza degli alimenti
Docente di scienze motorie

Assistente tecnico di laboratorio di servizi di sala e vendita, cucina e  lab accoglienza

	Prerequisiti
	· Conoscere i reparti  

· Capacità di raccogliere dati

· Saper utilizzare strumenti digitali

	Tempi
	Discipline _______   ore_____

Laboratorio. di servizi di sala e vendita: ore 12
Laboratorio dei servizi enogastronomici: ore_____

Laboratorio dei servizi accoglienza: ore 4_

Scienza degli alimenti: ore 8
Scienze motorie: ___

	Periodo di applicazione
	Lab sala e vendita: gennaio e febbraio

Lab cucina: _________
Lab accoglienza: gennaio

Scienza degli alimenti: gennaio, febbraio
Scienze motorie: __________

	Sequenza in fasi


	1. Presentazione dell’UDA  -  Verifica dei prerequisiti ed eventuali rinforzi   -    Definizione dei gruppi e suddivisione dei compiti

2.  Attività di laboratorio (postazioni multimediali)

3. Raccolta e selezione delle informazioni (gruppo)

4. Stesura e scelta delle sezioni del prodotto (individuale / gruppo)
5. Presentazione del prodotto (individuale)
6. Questionario di autovalutazione



	Metodologia


	· Lezione frontale 

· Attività di laboratorio - Lavoro di gruppo

· Lavoro individuale

	Strumenti
	Manuali, Internet, Laboratorio di sala e vendita, di cucina e di accoglienza

	Esperienze attivate
	Osservazione del rispetto delle norme di sicurezza 

	Criteri e modalità di valutazione
	· Valutazione in itinere (fasi UdA): osservazione dei comportamenti individuali/di gruppo ed esame dei lavori rilevanti individuati nell’UdA

· Valutazione individuale del prodotto: indicatori e descrittori predefiniti da selezionare dalla “ griglia di valutazione UdA”(POF).

· Autovalutazione (scheda predefinita)


