	UNITA’ DI APPRENDIMENTO



	Denominazione 
	NON SOLO PIZZA

	Compito - prodotto
	RELAZIONE

GLOSSARIO IN LINGUA STRANIERA

PRESENTAZIONE IN POWER POINT

BUFFET A TEMA



	Competenze mirate

· assi culturali

· cittadinanza

· professionali


	Assi culturali

TECONOLOGICO-SCIENTIFICO:

Essere consapevole delle potenzialità delle tecnologie rispetto al contesto culturale e sociale in cui vengono applicate

STORICO-SOCIALE: 

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

Cittadinanza

COLLABORARE E PARTECIPARE

Professionali

 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera

	Abilità 
	Conoscenze

	DISTINGUERE LA PROVENIENZA DEL PRODOTTO, CONSERVARE I PRODOTTI DI BASE


	I PRODOTTI BASE: FARINE, LIEVITI E GRASSI UTILIZZATI.

	 REALIZZARE LA RICETTA 
	LA RICETTA

	UTILIZZARE


	POWER POINT

	 LE FARINE NELL’ANTICHITA’
	RICONOSCERE L’IMPORTANZA DELL’ALIMENTO NELLA STORIA

	Utenti destinatari
	CLASSE PRIMA



	Prerequisiti


	ANDARE IN PIZZERIA: ASSAGGIARE DIVERSE TIPOLOGIE DI PIZZA, VEDERE I PASSAGGI DELLE LAVORAZIONI, INFORMARSI TIPOLOGIE DI FORNI.

	Fase di applicazione


	SECONDO QUADRIMESTRE

	Tempi 
	T0: USCITA AUTONOMA IN PIZZERIA
T1: PRESENTAZIONE   UDA
T2: COMPOSIZIONE NUTRIZIONALE DEGLI INGREDIENTI
T3: UTILIZZO DELLE FARINE NELLE CIVILTA’ ANTICHE
T4: REALIZZAZIONE DELLA RICETTA

T5: ELABORAZIONE DELL’ETICHETTA NUTRIZIONALE

T6: PRESENTAZIONE DEL GLOSSARIO IN LINGUA
T7: ELABORAZIONE PRESENTAZIONE A CLASSE PARALLELA



	Esperienze attivate


	USCITA IN PIZZERIA PER OSSERVARE IL PIZZAIOLO

	Metodologia


	LEZIONE FRONTALE, 
ATTIVITA’ LABORATORIALE



	Risorse umane

· Interne

· esterne


	DOCENTI DELLE DISCIPLINE:

ITALIANO

CUCINA

ALIMENTAZIONE

MATEMATICA 

LINGUA INGLESE

AIUTANTI TECNICI

PIZZAIOLO

	Strumenti


	LABORATORI CUCINA, 
AULA LIM, 
AULA MULTIMEDIALE, 
AULA

	Valutazione


	QUESTIONARIO, 
AUTOVALUTAZIONE, 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE FINALE


PIANO DI LAVORO UDA

	UNITÀ DI APPRENDIMENTO: NON SOLO PIZZA

	Coordinatore:

	Collaboratori:


PIANO DI LAVORO UDA
SPECIFICAZIONE DELLE FASI 

	Fasi
	Attività 
	Strumenti 
	Esiti 
	Tempi
	Valutazione 

	1
	PRESENTAZIONE   PROGETTO:

ITALIANO

CUCINA

ALIMENTAZIONE

MATEMATICA
	FOTOCOPIE

SCHEDA DI PROGETTO

E CONSEGNA
	CURIOSITA’, INTERESSE,

RESPONSABILITA’,
	2H
	

	2
	COMPOSIZIONE NUTRIZIONALE DEGLI INGREDIENTI:

ALIMENTAZIONE
	LIBRO DI TESTO

 LIM

TABELLE NUTRIZIONALI
	
	4H
	

	3
	UTILIZZO DELLE FARINE NELLE CIVILTA’ ANTICHE:

STORIA

CUCINA
	LIBRI DI TESTO

LIM

AUDIOVISIVI

LABORATORIO CUCINA
	
	7H
	VERIFICHE

 IN ITINERE

	4
	REALIZZAZIONE

DELLA RICETTA


	LIBRO DI TESTO

LABORATORIO

DI CUCINA 
	COOPERAZIONE,

RESPONSABILITA’
	3H
	VERIFICA DELLA CAPACITA’ DI ELABORAZIONE DEL PIATTO

	5
	ELABORAZIONE

DELL’ETICHETTA NUTRIZIONALE:

ALIMENTAZIONE


	LABORATORIO DI ALIMENTAZIONE

TABELLE NUTRIZIONALI
	
	2H
	VERIFICHE

 IN ITINERE

	6
	PRESENTAZIONE DEL GLOSSARIO IN LINGUA:

LINGUE


	VOCABOLARIO

LIM
	CAPACITA’ COMUNICATIVA
	1H
	VERIFICHE

 IN ITINERE

	7
	ELABORAZIONE

PRESENTAZIONE A CLASSE PARALLELA:

MATEMATICA,

ITALIANO
	AULA LIM, PC
	CAPACITA’ COMUNICATIVA

ATTRAVERSO LA LINGUA E LE NUOVE TECNOLOGIE
	5H
	VERIFICA FINALE

 


PIANO DI LAVORO UDA
DIAGRAMMA DI GANTT

	
	Tempi

	Fasi
	FEBBRAIO
	MARZO
	APRILE
	MAGGIO
	
	

	1
	IIIIIIIIIIIII
	
	
	
	
	

	2
	IIIIIIIIIIIII
	
	
	
	
	

	3
	IIIIIIIIIIIII
	
	
	
	
	

	4
	IIIIIIIIIIIII
	
	
	
	
	

	5
	
	IIIIIIIIIII
	
	
	
	

	6
	
	IIIIIIIIIII
	
	
	
	

	7
	
	IIIIIIIIIII
	
	
	
	


	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	Titolo UdA          

 NON SOLO PIZZA
Cosa si chiede di fare         

 PREPARARE UNA PIZZA
In che modo (singoli, gruppi..) 

SUDDIVISIONE IN GRPPI DI LAVORO CON UN CAPO-GRUPPO
Quali prodotti  

 PIZZA CON UTILIZZO DI FARINE DIVERSE: CONDIMENTI DIVERSI SEGUENDO IL GUSTO DI OGNI ALLIEVO
Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)

IL PROGETTO HA L’OBIETTIVO DI FAR ACQUISIRE AGLI ALLIEVI CONOSCENZE RELATIVE AL SETTORE AGRO ALIMENTARE, ALLA DISTRIBUZIONE DEI PRODOTTI NEL TERRITORIO, AD APPRENDERE E DISTINGUERE LE QUALITÀ NUTRIZIONALI DEGLI ALIMENTI ED ETICHETTE E AD IMPARARE A RILEVARE ED ANALIZZARE I DATI.
Tempi  

24 ORE
Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)

IL PROGETTO SARÀ EFFETTUATO DA:
I DOCENTI DI ITALIANO, LINGUE STRANIERE, ALIMENTAZIONE, MATEMATICA, CUCINA.

PRESENTAZIONE DEL PIZZAIOLO

Criteri di valutazione   
OSSERVAZIONE, CONOSCENZE ACQUISITE, MANUALITA’
Peso della UdA in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline

Ogni insegnante coinvolto nel progetto effettuerà una valutazione in base alla relazione, alla ricerca, al dossier ed alla presentazione dei risultati dei singoli gruppi e queste valutazioni saranno inserite anche nei singoli registri.




GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UDA

Relazionale, affettiva e motivazionale
	DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA
	CRITERI
	FOCUS DELL’OSSERVAZIONE
	PUNTEGGIO

	Relazionale, affettiva e motivazionale
	Comunicazione e  socializzazione di esperienze e conoscenze
	91-100
	L’allievo ha un’ottima comunicazione con i pari, socializza esperienze e saperi  interagendo attraverso l’ascolto attivo ed arricchendo-riorganizzando le proprie idee in modo dinamico
	

	
	
	76-90
	L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi  esercitando  l’ascolto e con buona capacità di arricchire-riorganizzare le proprie idee
	

	
	
	61-75
	L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari, socializza alcune esperienze e saperi, non è costante nell’ascolto
	

	
	
	< 60
	L’allievo ha difficoltà a comunicare e ad ascoltare i pari, è disponibile saltuariamente a socializzare le esperienze
	

	
	Relazione con i formatori e le altre figure adulte
	91-100
	L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno stile aperto e costruttivo
	

	
	
	76-90
	L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un comportamento pienamente corretto
	

	
	
	61-75
	Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale
	

	
	
	< 60
	L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti
	

	
	Curiosità
	91-100
	Ha una forte motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Si lancia alla ricerca di informazioni / alla ricerca di dati ed elementi che caratterizzano il problema. Pone domande
	

	
	
	76-90
	Ha una buona motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema
	

	
	
	61-75
	Ha una motivazione minima all’ esplorazione del compito. Solo se sollecitato ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema
	

	
	
	< 60
	Sembra non avere motivazione all’esplorazione del compito
	

	
	Superamento delle crisi


	91-100
	L’allievo si trova a suo agio di fronte alle crisi ed è in grado di scegliere tra più strategie quella più adeguata e stimolante dal punto di vista degli apprendimenti
	

	
	
	76-90
	L’allievo è in grado di affrontare le crisi con una strategia di richiesta di aiuto e di intervento attivo
	

	
	
	61-75
	Nei confronti delle crisi l’allievo mette in atto alcune strategie minime per tentare di superare le difficoltà
	

	
	
	< 60
	Nei confronti delle crisi l’allievo entra in confusione e chiede aiuto agli altri delegando a loro la risposta
	


Sociale, Pratica
	DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA
	CRITERI
	FOCUS DELL’OSSERVAZIONE
	PUNTEGGIO

	Sociale
	Rispetto dei tempi
	91-100
	L’allievo ha impiegato in modo efficace il tempo a disposizione pianificando autonomamente le proprie attività e distribuendole secondo un ordine di priorità.
	

	
	
	76-90
	Il periodo necessario per la realizzazione è conforme a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace il tempo a disposizione, avvalendosi di una pianificazione.
	

	
	
	61-75
	Ha pianificato il lavoro, seppure con qualche discontinuità. Il periodo necessario per la realizzazione è di poco più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace – se pur lento - il tempo a disposizione
	

	
	
	< 60
	Il periodo necessario per la realizzazione è più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha disperso il tempo a disposizione, anche a causa di una debole pianificazione.
	

	
	Cooperazione e disponibilità ad assumersi incarichi e a portarli a termine 
	91-100
	Nel gruppo di lavoro è disponibile alla cooperazione, assume volentieri incarichi , che porta a termine con notevole senso di responsabilità
	

	
	
	76-90
	Nel gruppo di lavoro è discretamente disponibile alla cooperazione, assume incarichi , e li  porta a termine con un certo senso di responsabilità
	

	
	
	61-75
	Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare,  portando a termine gli incarichi con discontinuità
	

	
	
	< 60
	Nel gruppo di lavoro coopera solo in compiti limitati, che porta a termine solo se sollecitato
	

	Pratica
	Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie   
	91-100
	Usa strumenti e tecnologie con precisione, destrezza e efficienza. Trova soluzione ai problemi tecnici, unendo manualità, spirito pratico a intuizione
	

	
	
	76-90
	Usa strumenti e tecnologie con discreta precisione e destrezza. Trova soluzione ad alcuni problemi tecnici con discreta manualità, spirito pratico e discreta intuizione
	

	
	
	61-75
	Usa strumenti e tecnologie al minimo delle loro potenzialità
	

	
	
	< 60
	Utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo assolutamente inadeguato
	

	
	Funzionalità
	91-100
	Il prodotto è eccellente dal punto di vista della funzionalità
	

	
	
	76-90
	Il prodotto è funzionale secondo i parametri di accettabilità piena
	

	
	
	61-75
	Il prodotto presenta una funzionalità minima
	

	
	
	< 60
	Il prodotto presenta lacune che ne rendono incerta la funzionalità
	


Cognitiva
	DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA
	CRITERI
	FOCUS DELL’OSSERVAZIONE
	PUNTEGGIO

	Cognitiva
	Uso del linguaggio settoriale-tecnico- professionale
	91-100
	Ha un linguaggio ricco e articolato, usando anche termini settoriali - tecnici – professionali in modo pertinente
	

	
	
	76-90
	La padronanza del linguaggio, compresi i termini settoriali- tecnico-professionale da parte dell’allievo è soddisfacente
	

	
	
	61-75
	Mostra di possedere un minimo lessico settoriale-tecnico-professionale
	

	
	
	< 60
	Presenta lacune nel linguaggio settoriale-tecnico-professionale
	

	
	Completezza,  pertinenza, organizzazione
	91-100
	Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma organica
	

	
	
	76-90
	Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare  la consegna e le collega tra loro
	

	
	
	61-75
	Il prodotto contiene le parti e  le informazioni di base pertinenti a sviluppare la consegna
	

	
	
	< 60
	Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la pertinenza, le parti e le informazioni non sono collegate
	

	
	Capacità di  trasferire le conoscenze acquisite
	91-100
	Ha un’eccellente capacità di trasferire saperi e saper fare in situazioni nuove, con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti
	

	
	
	76-90
	Trasferisce saperi e saper fare in situazioni nuove, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti
	

	
	
	61-75
	Trasferisce i saperi e saper fare essenziali in situazioni nuove e non sempre con pertinenza
	

	
	
	< 60
	Usa saperi e saper fare acquisiti solo nel medesimo contesto, non sviluppando i suoi apprendimenti
	

	
	Ricerca e gestione delle informazioni
	91-100
	Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con attenzione al metodo. Le sa ritrovare e riutilizzare al momento opportuno e interpretare secondo una chiave di lettura.
	

	
	
	76-90
	Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con discreta attenzione al metodo. Le sa ritrovare e riutilizzare al momento opportuno, dà un suo contributo di base all’ interpretazione secondo una chiave di lettura
	

	
	
	61-75
	L’allievo ricerca le informazioni di base, raccogliendole e organizzandole in maniera appena adeguata
	

	
	
	< 60
	L’allievo ha un atteggiamento discontinuo nella ricerca delle informazioni e si muove con scarsi elementi di metodo
	


Della metcompetenza, del problem solving
	DIMENSIONI DELLA INTELLIGENZA
	CRITERI
	FOCUS DELL’OSSERVAZIONE
	PUNTEGGIO

	Della metacompetenza
	Consapevolezza riflessiva e critica
	91-100
	Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo appieno il processo personale  svolto, che affronta in modo particolarmente critico
	

	
	
	76-90
	Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro  cogliendo il processo personale di lavoro svolto, che affronta in modo critico
	

	
	
	61-75
	Coglie gli aspetti essenziali di ciò cha ha imparato e del proprio lavoro e mostra un certo senso critico
	

	
	
	< 60
	Presenta un atteggiamento operativo e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)
	

	
	Autovalutazione
	91-100
	L’allievo dimostra di procedere con una costante attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo miglioramento continuativo
	

	
	
	76-90
	L’allievo è in grado di valutare correttamente il proprio lavoro e di intervenire per le necessarie correzioni
	

	
	
	61-75
	L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione
	

	
	
	< 60
	La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso
	

	
	Capacità di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici sottostanti al lavoro svolto
	91-100
	È dotato di una capacità eccellente di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto
	

	
	
	76-90
	È in grado di cogliere in modo soddisfacente i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto
	

	
	
	61-75
	Coglie i processi culturali, scientifici e tecnologici essenziali che sottostanno al lavoro svolto
	

	
	
	< 60
	Individua in modo lacunoso i processi sottostanti il lavoro svolto
	

	Del problem solving
	Creatività  
	91-100
	Elabora nuove connessioni tra pensieri e oggetti, innova in modo personale il processo di lavoro, realizza produzioni originali
	

	
	
	76-90
	Trova qualche nuova connessione tra pensieri e oggetti e apporta qualche contributo personale al processo di lavoro, realizza produzioni abbastanza originali
	

	
	
	61-75
	L’allievo propone connessioni consuete tra pensieri e oggetti, dà scarsi contributi personali e originali al processo di lavoro e nel prodotto
	

	
	
	< 60
	L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun elemento di creatività
	

	
	Autonomia
	91-100
	È completamente autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni, anche in situazioni nuove e problematiche. È di supporto agli altri in tutte le situazioni
	

	
	
	76-90
	È autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni. È di supporto agli altri
	

	
	
	61-75
	Ha un’autonomia limitata nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni ed abbisogna spesso di spiegazioni integrative e di guida
	

	
	
	< 60
	Non è autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni e procede, con fatica, solo se supportato
	


	L’équipe


	________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Sede ______________________________

Data  _____________________________

