UNITA DI APPRENDIMENTO

Denominazione

Compito - prodotto

Relazione individuale

ALT... questa ¢ la tua stagione?

Preparazione e servizio di un menu con prodotti stagionali a km 0

Glossario tecnico e menu in lingua straniera

Competenze mirate

assi culturali

Conoscere le caratteristiche geografiche e climatiche del territorio

‘I cittadinanza  agire in modo corretto e responsabile nei confronti del’ambiente

I professionali Conoscere e utilizzare prodotti stagionali a km 0

Conoscenze

Abilita

Concetti di base della comunicazione verbale e
non verbale nelle diverse situazioni anche in
lingua straniera

Conoscenza dei prodotti locali e rispetto della
stagionalita

Esporre in modo corretto anche simulando una
situazione di relazione con il cliente, gli
ingredienti e le procedure di base dei prodotti
preparati

Effettuare semplici comunicazioni professionali in
lingua straniera

Saper individuare luoghi e periodi per reperire i
prodotti di stagione

Tecniche di reperibilita ed utilizzo dei prodotti;
importanza della filiera corta

Acquisire consapevolezza dei benefici per la
salute nel rispetto dellambiente

Tecniche di preparazione di base relative alla
frutta e alla verdura

Realizzare e presentare un menu con prodotti
stagionali

Utenti destinatari

Classi seconde

Prerequisiti

Dare importanza ad una alimentazione sana, varia e legata alla stagionalita

Fase di
applicazione

Secondo quadrimestre

Tempi

T1 Presentazione dellUDA

T2 Conoscenza del territorio ed
esame delle caratteristiche
organolettiche di frutta e verdura

T3 Visita ad un’azienda o mercato T4 Presentazione degli effetti benefici
collegati ai mercati territoriali (Km 0) sullorganismo di una sana

alimentazione basata su prodotti
stagionali e/o biologici




T 5 Stesura di un glossario e T6 Calcolo delle percentuali e delle
traduzione di un menu in lingua grammature, valutazione dei costi
straniera

T7 Promozione dellevento finale e T8 Analisi delle ricette e spiegazione
predisposizione di una brochure del menu

T9 Realizzazione di un buffet a base [T10 Relazione individuale
di prodotti stagionali con
presentazione e servizio dei piatti
preparati

Esperienze
attivate

Uso dei vari laboratori e visita all'azienda del territorio (o mercato)

Metodologia

Esercitazioni di laboratorio
Lezioni tecnico pratiche
Lezione partecipata

Brain storming

Cooperative Learning

Risorse umane

[ interne

[l esterne

Strumenti

Docenti di laboratorio di servizi enogastronomici settore sala e vendita e
settore cucina, di biologia, italiano, scienza degli alimenti, lingua straniera e
accoglienza turistica, matematica, docenti specializzati

Esperti del settore a discrezione del CdC

Laboratori di cucina e sala, laboratorio di accoglienza turistica, libri di testo e
materiale informativo specifico

Valutazione

Valutazione intermedia per ogni docente al termine della fase disciplinare

Valutazione globale con griglia di valutazione dellUDA




Piano di lavoro Uda

Unita di apprendimento:Alt ... questa é la tua stagione? Totale : 32 ore

Coordinatore: docente da nominare all'interno del CdC

Collaboratori : Docenti di laboratorio di servizi enogastronomici settore sala e vendita e settore
cucina, di biologia, italiano, scienza degli alimenti, lingua straniera e accoglienza turistica,
matematica, docenti specializzati.

SPECIFICAZIONE DELLE FASI

traduzione del
menu in lingua
straniera

Attivita Strumenti Esiti Tempi e docenti | Valutazione
coinvolti
17
i
1 |Presentazione dellUDA Filmati informativi | Motivazione 2 ore
sulla stagionalita della classe
Coordinatore + 2
https://youtu.be/PN docenti
Cagzcg4nGQ
https://youtu.be/c-
tKQIWyMwce
Scheda di
consegna
2 | Conoscenza del territorio ed | Lezione Riconosciment |3 ore Valutazione
esame delle caratteristiche partecipata, libro di | o intermedia
organolettiche di prodotti di | testo, computer dellimportanza | Docennte di
stagione dell’'uso/scelta sgienzg degli
del prodotto alimenti
stagionale
3 | Presentazione degli effetti Lezione Essere 2 ore Valutazione
benefici sull’organismo di una | partecipata consapevoli dei intermedia
sana e varia alimentazione benefici effetti | Docente di
Utilizzo di materiale sullorganismo biologia
informativo portati dal
“mangiar bene”
4 | Visita ad azienda e/o mercato | Videocamera, Riconoscere e |4 ore Breve diario
ortofrutticolo zonale appunti personali e | acquisire sull’'uscita da
schede di conoscenze Docenti della allegare alla
osservazione sulla qualita dei | classe relazione finale
prodotti
5 | Stesura di un glossario Dizionario bilingue, | Approfondire la | 3 ore Valutazione
specifico e traduzione in Strumenti conoscenza intermedia
lingua straniera di un menu informatici della micro Doce.nte di lingua
lingua e straniera



https://youtu.be/PNCqzcq4nGQ
https://youtu.be/PNCqzcq4nGQ
https://youtu.be/c-tKQIWyMwc
https://youtu.be/c-tKQIWyMwc

6 | Calcolo delle percentuail e Libri di testo, Comprendere |2 ore Valutazione
delle grammatura, valutazione | ricette I'utilizzo della _ intermedia
dei costi matematica in | Docente .d|

cucina nella matematica
realizzazioen
dei piatti

7 | Promozione dell’evento finale | Laboratorio di Acquisizione di |2 ore Valutazione
e stesura di un menu. accoglienza competenze _ intermedia
Predisposizione di una turistica specifiche nella DocenFe di
brochure. promozione accoglienza

turistica
8 | Analisi delle ricette per la Laboratori cucina e | Riconosciment | Ore 2+2 Valutazione
preparazione del menu sala o degli intermedia
ingredienti e Docenti di cucina
delle fasi di e sala vendita
preparazione
dei piatti e del
servizio

9 | Realizzazione con servizio del | Laboratori cucina e | Valorizzazione |Ore 3+3+1+1 Valutazione
buffet a base di prodotti sala delle _ _ del’lUDA
stagionali competenze Docenti cucina e

professionali e | S@la vendita
comunicative

10 | Relazione individuale Aula Essere 2 ore Composizione
dellUDA consapevole scritta su traccia

dell'esperienza | Docente di lettere
vissuta
DIAGRAMMA DI GANTT
Fasi Febbraio Marzo Aprile Maggio
1 2 ore
o [3ore
3 2 ore
4 4 ore
5 3 ore
6 2 ore
7 2 ore
8 2+2 ore
9 3+3+1+1 ore
10 2 ore




CONSEGNA AGLI STUDENTI

Titolo UdA: Alt ... questa é la tua stagione ?

Cosa si chiede di fare

Il percorso che farai & volto a valorizzare il consumo di alimenti a km. 0 attraverso la preparazione di
pietanze e bevande a base di prodotti di stagione. Cio al fine di potenziare il tuo grado di
consapevolezza riguardo ai molteplici aspetti che determinano la qualita dei prodotti alimentari, dal
sapore alle proprieta nutritive, dai profumi ai colori, nel rispetto dell’ambiente e dei suoi ritmi naturali.
L’obiettivo & ampliare le tue conoscenze sulla stagionalita dei prodotti alimentari e sulle implicazioni
ambientali ad essa connesse e, piu in generale, contribuire alla tua crescita professionale.

In che modo (singoli, gruppi..)

Lavorerai individualmente ma soprattutto in gruppo, perché la conoscenza e la consapevolezza nascono
anche dalla condivisione.

Quali prodotti

Durante lo svolgimento del’'UdA sarai coinvolto direttamente nella conoscenza/riconoscimento di
prodotti stagionali valutandone i pregi. Nei laboratori di sala e cucina preparerai pietanze e bevande a
base di frutta e verdura di stagione e realizzerai un menu per i docenti della tua classe.Alla fine del
percorso e previsto un momento di riflessione che, attraverso la stesura di una relazione individuale, ti
consentira di autovalutare il lavoro svolto.

Che senso ha (acosa serve, per quali apprendimenti)

Questa Unita di Apprendimento & un’opportunita per approfondire alcuni aspetti che ti consentiranno di
fare scelte alimentari corrette e per acquisire una conoscenza del mercato alimentare, requisito
indispensabile per un operatore della ristorazione. Particolare attenzione sara rivolta al rispetto per
'ambiente e al consumo consapevole. Lavorerai a stretto contatto con i tuoi compagni e con loro dovrai
collaborare.

Tempi

L’'UdA ci occupera per 32 ore, da febbraio a maggio

Risorse (strumenti, consulenze, opportunita...)

Lo staff di progettazione e realizzazione é costituito da: Coordinatore di classe e docenti del Consiglio di
Classe: Laboratorio di Servizi Enogastronomici del settore Sala e vendita, Cucina e Accoglienza
turistica, Scienza degli alimenti, Matematica Biologia, Lingua Inglese, Italiano e docenti specializzati;
tecnici di laboratorio.

Strumenti e materiali: laboratori di cucina e sala, laboratorio di accoglienza turistica, libri di testo,
computer, materiale informativo specifico, mercato rionale, azienda agricola/fattoria possibilmente che
tratta il biologico, alimenti a km. O per la realizzazione della degustazione.

Criteri di valutazione

L’intero percorso e i prodotti realizzati saranno valutati considerando: I'impegno e la partecipazione
profusi, la capacita di collaborare con gli altri, I'originalita e I'accuratezza della presentazione, le
competenze disciplinari.




RELAZIONE INDIVIDUALE

Descrivi in sintesi I'attivita

Indica come avete svolto il compito e cosa hai fatto tu

Indica quali crisi hai dovuto affrontare e come le hai risolte

Che cosa hai imparato da questa unita di apprendimento

Quale rapporto c’é tra cio che hai appreso e le discipline di studio

Cosa devi ancora imparare

Come valuti il lavoro da te svolto (vedi rubrica di autovalutazione)




