Unità di apprendimento  n. 
	Denominazione
	Il bar come luogo di socializzazione 

	Compito - prodotto
	· Realizzare una manifestazione con degustazione di bevande- aperitivi- cocktail- finger food
· Preparazione Free style 

· Preparazione e presentazione di una relazione sull’uso e l’abuso di alcool tra i giovani

	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 DEI LINGUAGGI
L 1. PADRONEGGIARE GLI STRUMENTI ESPRESSIVI ED ARGOMENTATIVI INDISPENSABILI PER GESTIRE L’INTERAZIONE COMUNICATIVA VERBALE IN VARI CONTESTI

    L 1.3. Esporre in modo chiaro logico e coerente esperienze vissute o testi ascoltati

    L 1.4. Riconoscere differenti registri comunicativi di un testo orale

    L 1.5.Affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni, idee per esprimere anche il proprio punto di vista

    L 1.6. Individuare il punto di vista dell’altro in contesti formali ed informali

ASSE STORICO-SOCIALE
SS 1.  COMPRENDERE IL CAMBIAMENTO E LA DIVERSITÀ DEI TEMPI STORICI IN UNA DIMENSIONE DIACRONICA ATTRAVERSO IL CONFRONTO FRA EPOCHE E IN UNA DIMENSIONE SINCRONICA ATTRAVERSO IL CONFRONTO FRA AREE GEOGRAFICHE E CULTURALI
   SS 1.4. Comprendere il cambiamento in relazione agli usi, alle abitudini, al vivere quotidiano nel confronto con la propria esperienza personale

SS 3.  ORIENTARSI NEL TESSUTO PRODUTTIVO DEL PROPRIO TERRITORIO

    SS 3.1. Riconoscere le caratteristiche principali del mercato del lavoro e le opportunità lavorative offerte dal territorio

  SS 3.2. Riconoscere i principali settori in cui sono organizzate le attività economiche del proprio territorio
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  LINGUAGGI
L 3. PRODURRE TESTI DI VARIO TIPO IN RELAZIONE AI DIFFERENTI SCOPI COMUNICATIVI
    L 3.1. Ricercare, acquisire e selezionare informazioni generali e specifiche in funzione della produzione di testi scritti di vario tipo

    L 3.2. Prendere appunti e redigere sintesi e relazioni

    L 3.3. Rielaborare in forma chiara le informazioni

    L 3.4. Produrre testi corretti e coerenti adeguati alle diverse situazioni comunicative
ASSE CIENTIFICO-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.

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

  ST 2.2. Avere la consapevolezza dei possibili impatti sull’ambiente naturale dei modi di produzione e di utilizzazione dell’energia nell’ambito quotidiano

	Conoscenze
Declinazione POF
	Abilità
Declinazione POF

	ASSE DEI LINGUAGGI
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA
· Ascolto attivo 

· Regole fondamentali di comportamento professionale (Elementi di deontologia professionale). 

· Comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni 

· Regole e tecniche di allestimento sala-bar. Tecniche di servizio
ASSE STORICO-SOCIALE

SS 3.2
· Principali tendenze del settore di riferimento nel proprio territorio e confronti coi dati nazionali

· Caratteristiche e articolazioni del sistema turistico-ristorativo. Tipologie di aziende ristorative 

Figure professionali di riferimento e caratteristiche delle professioni. Ruoli e gerarchia della brigata di sala bar. Conoscenze essenziali per l’accesso al lavoro e alla professione
ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO
ST 1.8-1.9

· Il laboratorio di sala e di bar: 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 2.2
· Tecniche di base di bar: caffetteria e principali bevande.

STORIA

ASSE STORICO-SOCIALE

SS 3.1
· I principali fenomeni sociali, economici che caratterizzano il mondo contemporaneo, anche in relazione alle diverse culture 
ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

SCIENZA DELLA TERRA E BIOLOGIA

ST 1.7
· Le malattie: prevenzione e stili di vita (fumo, alcool, droghe e sostanze stupefacenti, infezioni sessualmente trasmissibili).


	ASSE DEI LINGUAGGI
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA

L 1.4.

· Distingue, in una comunicazione orale, i principali registri formali e informali attinenti la propria sfera d’esperienza

· Riconosce i linguaggi settoriali attinenti la propria sfera d’esperienza

L 1.5.

· Attiva un ascolto mirato in contesti d’interesse professionale.

· Chiede e fornisce istruzioni e informazioni. 

· Riconosce il contesto, l’intenzionalità e gli scopi della comunicazione.

· Sceglie le modalità di comunicazione (L1.4.) più adatte al contesto (con riferimento a situazioni legate alla propria sfera d’interesse professionale: accogliere / assistere un cliente, presentare prodotti / servizi, … )
· Riformula nel dialogo, sulla base del feed back, il proprio messaggio.

· Riconosce e utilizza i principali elementi paralingustici, cinesici e prossemici di un messaggio orale (con riferimento alle regole di comportamento professionale con colleghi/clienti) 

ASSE STORICO-SOCIALE
SS 3.2
· Identifica le principali figure professionali coinvolte nel settore enogastronomico con riferimento al mercato locale e ne individua le competenze generali e specifiche (profili)
ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

ST 1.8. - ST 1.9.

· Analizza sistemicamente il laboratorio di sala bar, 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 2.2
· Osserva e classifica le varie trasformazioni di energia, con particolare attenzione agli aspetti connessi con il risparmio energetico e le possibilità di riciclaggio

· Utilizza le principali tecniche di base nelle preparazioni di bar

STORIA

ASSE STORICO-SOCIALE
 SS 3.1
· Discute e confronta diverse interpretazioni di fatti o fenomeni storici, sociali ed economici anche in riferimento alla realtà contemporanea
ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

ST 1.7

· Individua e applica alcune regole rivolte alla tutela della propria salute. 

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



	Utenti UDA
Destinatari prodotto
	Alunni classi II del biennio iniziale


	Risorse umane
	Docenti di:Laboratorio sevizi enogastronomici settore sala e vendita- settore cucina- scienza della terra e biologia- storia- lingua e letteratura italiana
Esperti esterni:

Tecnici di laboratorio:sala e vendita- cucina 



	Prerequisiti
	Conoscere le strutture ristorative- 

buone pratiche-

uso delle attrezzature

	Tempi
	Discipline _______   ore_____
Laboratorio sala e vendita: 40 ore 
Laboratorio cucina
Lingua e letteratura italiana

Storia

Scienza della terra e biologia:



	Periodo di applicazione
	II  quadrimestre 

	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. visita cantina
5.Stesura e scelta delle sezioni del prodotto (individuale / gruppo)
6. Editing (gruppo)

7 Presentazione del prodotto (individuale)
8. Questionario di autovalutazione


	Metodologia


	· Lezione frontale 

· Attività di laboratorio - Lavoro di gruppo

· Lavoro individuale

	Strumenti
	Manuali, Internet, documenti forniti da associazioni di settore
Schede di lavoro (tabelle, grafici, …)

Laboratorio di sala e vendita

	Esperienze attivate
	Osservazione dell’importanza del settore  enogastronomico in Campania 

	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 finale 

Criteri POF:

· Valutazione del prodotto dell’UDA

· Rispetto dei tempi

· Precisione e destrezza nell'utilizzo degli strumenti e delle tecnologie

· Ricerca e gestione delle informazioni

· Relazioni con i formatori e le altre figure adulte

· Capacità comunicative ed espressive

· Uso del linguaggio tecnico – professionale.

· Capacità logiche e critiche

· Capacità di utilizzare le conoscenze acquisite

· Creatività

· Autovalutazione


