Unità’ di apprendimento   
	Denominazione
	Il cibo come identità culturale nel processo migratorio.(classe II)

	Compito - prodotto
	Realizzazione di cartelloni  


	Finalità formative  generali
	· Favorire la collaborazione alla realizzazione di un prodotto comune, assumendo responsabilità e ruoli.
· Favorire comportamenti basati sul rispetto e sull’accettazione delle differenze e sul riconoscimento delle opportunità formative dello scambio culturale.

· Individuare le regole religiose come elementi importanti alla base dell’alimentazione.

	Competenze mirate

( DM139/2007 )

· assi culturali

· cittadinanza
	Assi culturali
ASSE STORICO – SOCIALE
RELIGIONE CATTOLICA

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 2.3. Identificare i diversi modelli istituzionali e di organizzazione sociale e le principali relazioni tra  persona-famiglia- società-Stato

ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO
SCIENZA DEGLI ALIMENTI

ST 2. ANALIZZARE QUALITATIVAMENTE E QUANTITATIVAMENTE FENOMENI LEGATI ALLE TRASFORMAZIONI DI ENERGIA A PARTIRE DALL’ESPERIENZA

ST 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

Competenze chiave di cittadinanza
· C1 Imparare ad imparare
· C4 Collaborare e partecipare

· C5 Agire in modo autonomo e responsabile
· C7 Individuare collegamenti e relazioni



	Competenze aggregate

( DM139/2007 )


	Assi culturali
ASSE DEI LINGUAGGI
LABORATORI SETTORE CUCINA E SETTORE SALA E VENDITA
L 5. UTILIZZARE GLI STRUMENTI FONDAMENTALI PER UNA FRUIZIONE CONSAPEVOLE DEL PATRIMONIO ARTISTICO
L 5.2. Conoscere e rispettare i beni  culturali e ambientali a partire dal proprio territorio



	Conoscenze
Declinazione POF
	Abilità
Declinazione POF

	RELIGIONE CATTOLICA

· Approfondimento del  valore delle relazioni interpersonali, dell’affettività, della famiglia.
SCIENZA DEGLI ALIMENTI
· Digestione, assorbimento ed utilizzazione dei nutrienti.

· Principali tecniche di cottura degli alimenti 

· Modificazioni  a carico dei principi nutritivi

LABORATORI SETTORE CUCINA E SETTORE SALA E VENDITA
· Elementi di gastronomia tipica del territorio locale

· Elementi di enologia tipica del territorio locale 

· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti

· Tecniche di base nel servizio di sala: mise en place e stili di servizio

· Principali tipi di menu e successione dei piatti 

	RELIGIONE CATTOLICA

SS 2.3

· Riconosce il contributo della religione e nello specifico di quella cristiano-cattolica, alla formazione dell’uomo e dello sviluppo  della cultura, anche in prospettiva interculturale

· Rispetta le diverse opzioni e tradizioni religiose e culturali

SCIENZA DEGLI ALIMENTI
ST 2.1

· Descrive ed interpreta  la trasformazione dei nutrienti, attraverso il processo digestivo,  in substrati assorbibili. 

· Riconosce le regole di comportamento alimentare adeguate ad una buona digestione 

· Valuta le principali modificazioni chimico-fisiche che subiscono gli alimenti durante la cottura.

· Individua i principi fisici in base ai quali avviene la trasmissione del calore nei diversi tipi di cottura.

LABORATORI SETTORE CUCINA E SETTORE SALA E VENDITA
L 5.2

· Sa proporre abbinamenti tra vini e piatti tradizionali

· Utilizza le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici 

Presenta i piatti nel rispetto delle regole tecniche


	Utenti UDA
Destinatari prodotto
	Alunni classe seconda
Alunni dell’IPSSAR di Avellino

	Risorse umane
	Docenti di:Religione cattolica, di Scienze degli Alimenti, di Laboratori settore Cucina


	Prerequisiti
	· Conoscenza dell’espressione ‘cultura religiosa’

· Capacità di raccogliere e interpretare dati


	Tempi
	Discipline :
Religione cattolica: 8 ore

Scienza degli alimenti: 15 ore

	Periodo di applicazione
	___I°_e II°_   quadrimestre 

	Sequenza in fasi

	1. Presentazione dell’UDA e verifica dei prerequisiti
2. Tecniche di cottura degli alimenti .
3. Fattori che determinano le abitudini alimentari
4. Presentazione di piatti nel rispetto di regole tecniche.


	Metodologia

	· Lezioni frontali

· Attività individuali per la raccolta di informazioni

· Attività di laboratorio

	Strumenti
	· Libro di testo

· Dispense

· Schemi guida

· Quaderno personale per appunti

	Esperienze attivate
	Individuare, reperire, selezionare e riorganizzare informazioni e materiali

	Criteri e modalità di valutazione
	·  Osservazione dei comportamenti individuali

· Esame dei lavori

· Valutazione individuale del prodotto: indicatori e descrittori predefiniti da selezionare dalla griglia di valutazione UDA (POF)



