FORMAT 
DELL’ UNITÀ DI APPRENDIMENTO 
Il Banchetto di Bianca Visconti 
Comprendente: 
UDA 
CONSEGNA AGLI STUDENTI 
PIANO DI LAVORO 
UDA

	UNITA’ DI APPRENDIMENTO 

	Denominazione 
	 Banchetto di Bianca Visconti

	Prodotti 
	 Realizzazione di un menù medievale in formato digitale (PowerPoint)
 

	Competenze mirate Comuni/cittadinanza professionali 
	 Competenze degli assi culturali
Area Generale
Asse dei linguaggi
 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo di base della lingua italiana

secondo le esigenze comunicative nei vari contesti sociali, culturali e

professionali

 Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi

di studio per comunicare in contesti strutturati.

 Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e

multimediale, in un contesto strutturato e con adeguata supervisione.

Asse storico sociale
 Identificare gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente

naturale ed antropico sulla base di parametri e con un limitato numero di

variabili di contesto.

 Identificare le tradizioni culturali del territorio di appartenenza

individuando le trasformazioni intervenute nel corso del tempo.

 Identificare i beni artistici e ambientali del territorio di appartenenza

attribuendogli il riconoscimento di “patrimonio” meritevole di tute la e

valorizzazione.

 Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali

dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica

sportiva per il benessere individuale e collettivo.

Asse matematico
 Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per

comprendere la realtà ed operare in campi applicativi .

Area di indirizzo
Asse scientifico-tecnologico e professionale
 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio e di

ricerca, con adeguata supervisione in un contesto laboratoriale.

 Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per

comprendere la realtà ed operare in campi applicativi in modo guidato e

in un contesto noto.

 Eseguire compiti semplici per la realizzazione di eventi enogastronomici e

culturali in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti.

 Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri

prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità

enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del

territorio di appartenenza.

 Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e

commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi

e di accoglienza turistico alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in

contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

 Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti

strutturati e sotto supervisione

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in

contesti strutturati e sotto supervisione
 

	Disciplina
	Abilità
	Conoscenze 

	 Italiano

Lingue straniere
	Asse dei linguaggi
 Applicare tecniche di organizzazione di un testo, finalizzato ad esporre informazioni scegliendo il lessico e il registro adeguati in base al tema trattato e al contesto comunicativo.

 Documentarsi su un argomento specifico attraverso una selezione delle fonti, partendo dalle modalità operative sperimentate in un contesto noto, rielaborando le informazioni acquisite in forma chiara e personale.

 Applicare tecniche di redazione di un testo regolativo, anche in formato digitale, selezionando il lessico di settore.

 Scrivere un testo sulla tematica attinente alla microlingua professionale, utilizzando il lessico specifico, a partire da modelli di riferimento.


	Strutture essenziali dei testi funzionali: espositivo-descrittivo, regolativo.

Tecniche di base per l’elaborazione di una traccia per un’intervista

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale.

Inglese e seconda lingua straniera Lessico relativo alle erbe aromatiche; lessico relativo ad utensili di cucina e tecniche di cottura; l’imperativo



	 Storia


	Asse storico-sociale
 Utilizzare strumenti di ricerca e sulla base di criteri prestabiliti, acquisire informazioni sulle tradizioni culturali locali e le trasformazioni avvenute nel corso del tempo.


	Trarre informazioni di carattere storico e sociale da fonti orali e scritte (interviste, libri di ricette, erbari)



	 Matematica
	Asse matematico
 Riconoscere caratteri qualitativi, quantitativi, discreti e continui.  


	Calcolo percentuale 



	Lab. Enogastronomia

Scienza e cultura dell’alimentazione
	Asse scientifico-tecnologico e professionale
 Ricercare dati e fonti nella rete, in un contesto strutturato.

 Saper utilizzare i principali strumenti di videoscrittura e di didattica digitale in modalità guidata e in contesto laboratoriale

Scienze degli Alimenti

 Utilizzare le tabelle di composizione chimica degli alimenti e calcolare il valore nutrizione delle piante spontanee, stagionali e/o aromatiche

Laboratorio di enogastronomia

 Individuare i prodotti enogastronomici regionali e i piatti della tradizione che utilizzano erbe spontanee.

 Adottare tecniche di base per la manipolazione, la trasformazione e l’utilizzo delle materie prime e dei semilavorati

 Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l'efficienza 

 Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime di base

 Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici

 Realizzare semplici preparazioni di prodotti enogastronomici 

 Applicare procedure e istruzioni operative attinenti al sistema della sicurezza nell’uso degli strumenti 


	Utilizzo dello smatphone e pc per acquisire immagini, video, audio: salvataggio, trasmissione ed elaborazione dati.

Strumenti per la rappresentazione multimediale delle informazioni.

Strumenti di lavoro in campo alimentare:

Le tabelle di composizione chimica degli alimenti (categorie di prodotti, percentuali e proporzioni)

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Terminologia tecnica di base di settore

Tecniche di base di cottura degli alimenti

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

	 
	
	 

	 
	
	 

	Utenti destinatari 
	 Classe 3^B
 

	Prerequisiti 
	Conoscenza dei contenuti base delle materie professionalizzanti;

Conoscenza dei contenuti storici inerenti il medioevo

Conoscenza del testo regolativo

Conoscenza del lessico di settore della lingua inglese

Capacità di calcolo con le quattro operazioni e risoluzione di proporzioni

Conoscenza dei software di presentazione

Utilizzo di strumenti digitali (smartphone, pc)

	Fase di applicazione 
	1° quadrimestre

	Tempi  
	T.1- Presentazione UDA alla classe. Brainstorming con gli alunni; suddivisione del lavoro dei singoli e dei gruppi. 

T.2- Presentazione degli argomenti con riferimento alle tradizioni enogastronomiche medioevali

T.3 -Uso della rete per attività di ricerca e approfondimento delle informazioni riguardanti i cibi medievali
T.4 - Realizzazione delle preparazioni medioevali e dell’elaborato digitale

T.5 – Esposizione degli elaborati 

Relazione individuale dell’UdA 

 

	Esperienze attivate 
	Utilizzo del laboratorio di enogastronomia per la realizzazione delle preparazioni con le tecniche più idonee. 
Utilizzo delle risorse multimediali per la rendicontazione dell’attività sviluppata. 

Uso della rete per attività di ricerca e approfondimento. 
 

	Metodologia 
	Lezione partecipata 

Lavoro di gruppo con cooperative learning, brainstorming, problem solving e lavoro autonomo.

	Risorse umane 
interne esterne 
	Risorse interne 
Docenti consiglio di classe

Assistenti di Laboratorio
 

	Strumenti 
	Attrezzature del laboratorio di cucina 
Smartphone e pc

Libri di testo

Sussidi digitali e multimediali
 

	Valutazione 
	 Valutazione intermedia: i docenti delle materie coinvolte effettuano valutazioni disciplinari sulle conoscenze e abilità funzionali alla realizzazione dell’UdA . 
La valutazione riguarderà inoltre sia il processo (partecipazione, impegno, contributi individuali nelle varie fasi) sia i prodotti realizzati. 

Griglia di valutazione dell’UdA
 


LA CONSEGNA AGLI STUDENTI 
Per “consegna” si intende il documento che l’équipe dei docenti/formatori presenta agli studenti, sulla base del quale essi si attivano realizzando il prodotto nei tempi e nei modi definii, tenendo presente anche i criteri di valutazione. 
	1^ nota:  
 
	il linguaggio deve essere accessibile, comprensibile, semplice e concreto. 

	2^ nota:  
 
	l’Uda prevede dei compiti/problema che per certi versi sono “oltre misura” ovvero richiedono agli studenti competenze e loro articolazioni (conoscenze, abilità, capacità) che ancora non possiedono, ma che possono acquisire autonomamente. Ciò in forza della potenzialità del metodo laboratoriale che porta alla scoperta ed alla conquista personale del sapere.  

	3^ nota:  
	l’Uda mette in moto processi di apprendimento che non debbono solo rifluire nel “prodotto”, ma fornire spunti ed agganci per una 


ripresa dei contenuti attraverso la riflessione, l’esposizione, il consolidamento di quanto appreso.

	CONSEGNA AGLI STUDENTI 
	

	Titolo UdA  
	Banchetto di Bianca Visconti


	Cosa si chiede di fare 
 
	Realizzare un percorso di ricerca e approfondimento sulla tematica delle preparazioni enogastronomiche in epoca medioevale. 

Realizzare delle preparazioni medioevali durante le esercitazioni di laboratorio

Realizzare un menù medioevale di quattro portate in formato digitale

 

	In che modo (singoli, gruppi..) 

	Lavoro individuale e in gruppi con compiti precisi in tutte le fasi dell’UDA

	Quali prodotti 

	Compito di realtà : Realizzazione di piatti medioevali e di un menù medievale in formato digitale

	Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti) 
 
	Questa unità di apprendimento permette di sviluppare la formazione professionale di base attraverso la conoscenza dei piatti medioevali e delle loro caratteristiche dal punto di vista nutritivo;

consente di migliorare le conoscenze sull’utilizzo degli strumenti multimediali per la comunicazione.

Le attività previste svilupperanno sia tecniche professionali che abilità in altre discipline: italiano, storia, matematica, nelle lingue straniere, Scienze degli alimenti.

Questa unità di apprendimento è un’opportunità per applicare un metodo di lavoro sia di gruppo che individuale. 



	Tempi 
 
	Il percorso si realizzerà durante tutto il I quadrimestre



	Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…) 
 
	I docenti delle varie discipline ed i laboratori della scuola 

Smartphone e pc


PIANO DI LAVORO UDA 

	UNITÀ DI APPRENDIMENTO: Banchetto di Bianca Visconti

	Coordinatore: Prof.ssa Anna Maria Zennaro 

	Collaboratori : Proff. Pantusa Giuseppina, Sara Muraro, Manuel Magurno, Loredana Larghi


PIANO DI LAVORO UDA 
SPECIFICAZIONE DELLE FASI  
	Fasi 
	Attività  
	Strumenti  
	Esiti  
	Tempi 
	Valutazione  

	1 
	Presentazione UDA alla classe. Brainstorming con gli alunni; suddivisione del lavoro dei singoli e dei gruppi. 


	Brainstorming 

Lezione frontale 

Assegnazione compiti
	Consapevolezza del lavoro da svolgere 


	2 ore

 Coordinatore UdA + due docenti 


	Domande a fine presentazione 



	2 
	Presentazione degli argomenti con riferimento alle tradizioni enogastronomiche medioevali.


	 PC 
Fotocopie 

Tabelle di composizione chimica degli alimenti 


	Raccolta materiali informativi 
 Su tradizioni enogastronomiche medioevali 

Utilizzo delle tabelle di composizione chimica degli alimenti 

format da utilizzare per l’elaborato


	 4 h Scienza degli Alimenti/Matematica 
2 h Lab eno/Acc. turistica 

4 h Italiano/Storia 


	 Osservazioni sull’attività di ricerca e grado di interesse e partecipazione 


	3 
	Presentazione schema ricetta e coordinamento del lavoro di gruppo 

	 Scheda ricetta di piatti 

	 Consapevolezza del lavoro da svolgere 


	 2 ore Docente di cucina e alimentazione 


	 Domande a fine presentazione 



	4 
	Realizzazione dei piatti 

	Attrezzatura di laboratorio di cucina

Smartphone 


	Piatti medioevali. Autogestirsi nelle operazioni di lavorazione
Documentazione fotografica 
	 4 h Lab enogastronomia 

	 Valutazione intermedia insegnamenti 


	5 
	Presentazione degli elaborati
Presentazione dell’attività 


	PC con proiettore e

Lim 
	Presentazione tramite slides
	 6 ore
	Valutazione globale dell’UdA e dei prodotti realizzati con 
Griglia 


PIANO DI LAVORO UDA 
DIAGRAMMA DI GANTT
	Fasi
	Tempi

	
	Settembre 
	Ottobre 
	Novembre 
	Dicembre
	Gennaio

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	


