	Unità di apprendimento  n.

	Denominazione
	Le strade del vino campano

	Compito - prodotto
	· Sintesi informativa dell’offerta ristorativa ed enologica del territorio 
· Realizzare una manifestazione con degustazione ed abbinamenti cibo-vino campani
· Presentazione multimediale dei prodotti tipici enogastronomici

· Visita ad una cantina

	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
	Asse dei linguaggi

L1.Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti
1.1 Comprendere il messaggio contenuto in un testo orale.
1.2. Cogliere le relazioni logiche tra le varie componenti di un testo orale
1.3. Esporre in modo chiaro logico e coerente esperienze vissute o testi ascoltati
1.4. Riconoscere differenti registri comunicativi di un testo orale
1.5. Affrontare molteplici situazioni comunicative scambiando informazioni, idee per esprimere anche il proprio punto di vista
Asse storico-sociale

SS3 Orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio.
SS3.2. Riconoscere i principali settori in cui sono organizzate le attività economiche del proprio territorio
Asse scientifico tecnologico
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

Cittadinanza
C2 - Progettare

C3 - Comunicare

C4 - Collaborare e partecipare

C8 - Acquisire ed interpretare le informazioni

	Competenze aggregate

( DM139/2007 )


	Asse dei linguaggi
L._5  Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico

1.5.2 Conoscere e rispettare i beni culturali e ambientali a partire dal proprio territorio

L._6 Utilizzare e produrre testi multimediali

1.6.1 Comprendere i prodotti della comunicazione audiovisiva            
1.6.2 Elaborare prodotti multimediali (testi, immagini, suoni, ecc), anche con tecnologie digitali
Asse matematico
M._4 Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche

M.4.1 Raccogliere, organizzare e rappresentare un insieme di dati
M.4.2 Rappresentare classi di dati medianti istogrammi e diagrammi a torta

M.4.3 Leggere e interpretare tabelle e grafici in termini di corrispondenze fra elementi di  due insiemi

	Conoscenze
Declinazione POF
	Abilità
Declinazione POF

	Asse dei linguaggi
Laboratorio di servizi enogastronomici-settore sala e vendita

L 1.1-.1.5
· Lessico fondamentale  inerente alla vita quotidiana ed alle materie di studio. 

· Lessico: concetti di “registro”, “lessico comune”  e di “linguaggio settoriale”. 

Asse storico – sociale

3.2.

· Principali soggetti del sistema economico del proprio territorio

· 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 / di cucina 

Asse scientifico- tecnologico

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

Conoscenze intercettate dalla competenza 1.5

· Elementi di gastronomia tipica del territorio campano

· Elementi di enologia tipica del territorio campano 

· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti

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

Conoscenze intercettate dalla competenza 1.6

6.2

· Prodotti multimediali di presentazione del territorio locale funzionali ai diversi interlocutori

Asse Matematico

4.1
· Significato di analisi e organizzazione di dati numerici

· La terminologia specifica e i termini della statistica

· Gli indici come sintesi di una distribuzione di dati.

· Sintesi di insiemi di dati: costruzioni di indici.


	Asse dei linguaggi

Laboratorio di servizi enogastronomici-settore sala e vendita

L 1.1-1.5

· Comprende ed interpreta istruzioni e informazioni espresse anche nel linguaggio tecnico e scientifico delle discipline

· Ordina le informazioni secondo il grado di importanza 

· Sintetizza le informazioni ricavate in modo ordinato  

· Rielabora in modo coerente, in contesti di vita     quotidiana - scolastica e semiprofessionale - conoscenze, esperienze, situazioni, utilizzando correttamente le principali strutture morfo-sintattiche della lingua italiana

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

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

· Sceglie le modalità di comunicazione (L.1.4.) più adatte al contesto (anche con riferimento a situazioni legate alla propria sfera d’interesse professionale: accogliere / assistere un cliente, presentare prodotti / servizi, … )
Asse storico – sociale

3.2.

· Individua i principali settori in cui sono organizzate le attività economiche del proprio territorio desumendoli da fonti statistiche e documenti ufficiali e rappresentandone una sintesi informativa anche con l’ausilio di grafici e tabelle

· Individua le aziende ristorative e ne descrive le differenti tipologie

· Riconosce le principali figure professionali coinvolte nel settore enogastronomico/turistico con riferimento al mercato locale e ne individua le competenze generali e specifiche (profili)
Asse scientifico- tecnologico

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)

Abilità intercettate dalla competenza 1.5.

Dati i contesti professionali di riferimento in cui viene declinata la competenza, l’alunno contemporaneamente

· 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
Abilità intercettate dalla competenza 1.6.

6.2.

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

Asse Matematico

4.1

· Raccoglie, organizza e rappresenta un insieme di dati

· Costruisce tabelle

.4.2.

· Rappresenta classi di dati mediante istogrammi e diagrammi a torta

· Visualizza i dati in maniera tale che una o più caratteristiche del fenomeno possano essere esaminate

4.3.

· Legge e interpreta tabelle e grafici

· Individua dipendenze e relazioni fra elementi di due insiemi

· Sceglie strumenti opportuni per la rilevazione dei dati

· Determina gli indici in un insieme di dati assegnato

	Utenti UDA
Destinatari prodotto
	Studenti delle classi seconde del biennio iniziale

Alunni dell’Istituto


	Risorse umane
	Docente di Laboratorio di servizi di sala e vendita
Docente di Matematica

Docente di Italiano

Esterne: imprenditore e personale dell’azienda
Assistente tecnico di laboratorio di servizi di sala e vendita

	Prerequisiti
	· Conoscere le diverse tipologie di aziende enogastronomiche 

· Capacità di raccogliere dati

· Saper utilizzare strumenti digitali

	Tempi
	Discipline _______   ore_____

Laboratorio. di servizi di sala e vendita: 40 ore

Laboratorio dei servizi enogastronomici: ore_____

Matematica: ore ___

Italiano: ___

	Periodo di applicazione
	II quadrimestre
Laboratorio. di servizi di sala e vendita: marzo –aprile- maggio
Laboratorio dei servizi enogastronomici settore cucina: ore_____

Matematica: ore ___

Lingua e letteratura italiana: ___

	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


