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DEFINIZIONE DI COMPETENZA

Raccomandazione del Parlamento europeo e del Consiglio del 2006,  riproposta  nel Documento tecnico connesso al Regolamento sull’ adempimento dell’obbligo di Istruzione - Decreto 22 agosto 2007 n.139 e la Raccomandazione del  Parlamento europeo e del Consiglio del 23 aprile 2008 del Quadro Europeo delle Qualifiche e dei Titoli.


“Conoscenze”: indicano il risultato dell’assimilazione di informazioni attraverso l’apprendimento. Le conoscenze sono l’insieme di fatti, principi, teorie e pratiche, relative a un settore di studio o di lavoro; le conoscenze sono descritte come teoriche e/pratiche.

 “Abilità” : indicano le capacità di applicare conoscenze e di usare know-how per portare a termine compiti e risolvere problemi; le abilità sono descritte come cognitive (uso del pensiero logico, intuitivo e creativo) e pratiche (che implicano l’abilità manuale e l’uso di metodi, materiali, strumenti).

“Competenze”: indicano la comprovata capacità di usare conoscenze, abilità e capacità personali, sociali e metodologiche in situazioni di lavoro o di studio e nello sviluppo professionale e/o personale; le competenze sono  descritte in termini di responsabilità e autonomia. 

Modello EQF: 8 livelli di competenze

	1: Lavorare o studiare sotto supervisione diretta in un contesto strutturato 

	2: Lavorare o studiare sotto supervisione diretta con una certa autonomia 

	3: Assumersi la responsabilità dello svolgimento di compiti sul lavoro e nello studio; adattare il proprio comportamento alle circostanze per risolvere problemi 

	4: Autogestirsi all’interno di linee guida in contesti di lavoro o di studio solitamente prevedibili, ma soggetti al cambiamento; supervisionare il lavoro di routine di altre persone, assumendosi una certa responsabilità per la valutazione  e il miglioramento delle attività di lavoro o di studio 

	5: Gestire e supervisionare in contesti di attività di lavoro o di studio soggetti a cambiamenti imprevedibili; valutare e migliorare le prestazioni di se stessi e degli altri 

	6: Gestire attività o progetti tecnici o professionali complessi, assumendosi la responsabilità della presa di decisioni in contesti di lavoro o di studio imprevedibili; assumersi la responsabilità di gestire lo sviluppo professionale di singoli individui e di gruppi 

	7: Gestire e trasformare contesti di lavoro e di studio complessi e imprevedibili, che richiedono approcci strategici nuovi; assumersi la responsabilità di contribuire alle conoscenze e alle pratiche professionali e/o di valutare le prestazioni strategiche di gruppi 

	8: Dimostrare un grado elevato di autorità, innovazione, autonomia, integrità scientifica o professionale e un impegno sostenuto verso lo sviluppo di nuove idee o processi all’avanguardia in contesti di lavoro o di studio, tra cui la ricerca.


COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA

• Imparare ad imparare: organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

• Progettare: elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di lavoro, utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi e realistici e le relative priorità, valutando i vincoli e le possibilità esistenti, definendo strategie di azione e verificando i risultati raggiunti.

• Comunicare

· comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di complessità diversa, trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.) mediante diversi supporti (cartacei,informatici e multimediali)

· rappresentare eventi, fenomeni, principi, concetti, norme, procedure, atteggiamenti,stati d’animo, emozioni, ecc. utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico,scientifico, simbolico, ecc.) e diverse conoscenze disciplinari, mediante diversi supporti (cartacei, informatici e multimediali).

• Collaborare e partecipare: interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista,valorizzando le proprie e le altrui capacità, gestendo la conflittualità, contribuendo all’apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri.

• Agire in modo autonomo e responsabile: sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e far valere al suo interno i propri diritti e bisogni riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunità comuni, i limiti, le regole, le responsabilità.

• Risolvere problemi: affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le fonti e le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.

• Individuare collegamenti e relazioni: individuare e rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti, collegamenti e relazioni tra fenomeni, eventi e concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti disciplinari, e lontani nello spazio e nel tempo, cogliendone la natura sistemica, individuando analogie e differenze, coerenze ed incoerenze, cause ed effetti e la loro natura probabilistica.

• Acquisire ed interpretare l’informazione: acquisire ed interpretare criticamente l'informazione ricevuta nei diversi ambiti ed attraverso diversi strumenti comunicativi, valutandone l’attendibilità e l’utilità, distinguendo fatti e opinioni.

COMPETENZE degli ASSI CULTURALI

COMPETENZE DELL’ASSE LINGUAGGI

· Padronanza della lingua italiana.

· Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti.

· Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo.

· Produrre testi di vario tipo in relazione ai diversi scopi comunicativi.

· Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.

· Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico e letterario.

· Utilizzare e produrre testi multimediali.

COMPETENZE DELL’ASSE MATEMATICO

· Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica.

· Confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando invarianti e relazioni

· Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi.

· Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi, anche con l’ausilio di interpretazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni di tipo informatico.

COMPETENZE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO

· Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni, appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità.

· Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza.

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

COMPETENZE DELL’ASSE 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.

· Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti della Costituzione, della persona, della collettività e dell’ambiente.

· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio.
bCOMPETENZE PROFESSIONALI GENERALI

INDIRIZZO ENOGASTRONOMIA E 

RICETTIVITA’ ALBERGHIERA

 d

1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.

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

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

i istruzione
	Competenze
	Abilita’ 

Primo biennio

	Conoscenze

 Primo biennio

	1° 

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	· Individuare le interazioni tra turismo ed economia.

· Riconoscere le principali differenze  tra i vari tipi di strutture ricettive,enogastronomiche e dell’ospitalità, pubblici esercizi e figure professionali correlate.
· Identificare e distinguere le strutture enogastronomiche e dell’ospitalità.

· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature 

· Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti.

· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili.
· Rispettare le regole di pubblica sicurezza e del     trattamento dei dati personali.
	· Il fenomeno turistico, la    domanda e l’offerta.

· Principali strutture ricettive, pubblici esercizi e figure professionali.

· La suddivisione in settori dei reparti d’albergo e di altre aziende dell’ospitalità, le attrezzature presenti e le relative figure professionali.
· Le attrezzature di laboratorio.
· Utensili e attrezzature in uso nei reparti
· Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature 
· Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro.
· Normative di pubblica sicurezza e di tutela della privacy per le aziende ricettive. 

	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: strutture essenziali dei testi descrittivi, espositivi, regolativi, con riferimento alla competenza testuale attiva e passiva degli studenti. 

Lettura: lettura e comprensione di descrizioni, istruzioni, regole e procedure.

Strategie diverse di lettura: natura, funzione e scopi comunicativi di un testo.

Varietà linguistica: specificità dei linguaggi settoriali propri delle articolazioni alberghiere e ristorative.

Interazione comunicativa verbale: comprensione e produzione di messaggi orali e scritti adatti al contenuto, al contesto, al destinatario e allo scopo.

	Storia 


	Strutture e strumentazione, regole di lavoro in uso nel passato (specificare dove, quando) nell’ambito dei settori/di un settore/ di riferimento.

Analisi fonti e documenti per ricavare informazioni relative alla produzione enogastronomica, all’ospitalità e agli strumenti di lavoro in uso in un determinato momento storico, nella dimensione locale.

Riflessioni sul contributo apportato dalla tecnologia all’evoluzione delle condizioni di lavoro nei settori di riferimento. 

Aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente che influenzano il fenomeno turistico. 

Evoluzione nel tempo degli usi e costumi, delle abitudini del vivere quotidiano in rapporto all’oggi e  all’esperienza personale.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Cenni di evoluzione storica della cucina e delle principali tecnologie. Il Reparto di Cucina: principali caratteristiche costruttive dei locali di cucina, suddivisone in reparti, il magazzino. Le attrezzature (per la preparazione, la cottura e la finitura). Gli utensili di cucina.  La Cucina nelle diverse Strutture Organizzative. 

Prevenzione Antinfortunistica: norme di prevenzione e salvaguardia della salute, elementi di primo soccorso. 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	L’evoluzione storica della ristorazione sapendone cogliere gli aspetti  fondamentali che hanno portato all’attuale sistema  – Operare negli ambienti nel settore specifico di sala bar, muovendosi negli spazi rispettando le regole, riconoscendo e utilizzando con disinvoltura l’attrezzatura in uso.

Prevenzione Antinfortunistica: norme di prevenzione e salvaguardia della salute, elementi di primo soccorso.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Il turismo di massa; le tendenze attuali del turismo italiano; le tipologie di turismo; la normativa in materia di turismo; le strutture ricettive alberghiere ed extralberghiere; nuove forme di ospitalità; l’azienda alberghiera: il settore room division; il front office: concetto di front office, layout, organizzazione del reparto e attrezzature; le agenzie di viaggio e turismo; vigilanza sulla moralità e sulla sicurezza dell’albergo.

	Lingua inglese
	Argomenti:  Travelling and leisure.  Jobs. 

Vocabolario: countries and nationalities, towns and villages, holidays, public transport and services; types of accommodation, rooms and furniture; time and dates, the weather, jobs. 

Funzioni linguistiche: chiedere e dire la propria nazionalità; descrivere un luogo; chiedere e dare indicazioni stradali; parlare di distanze e di quanto ci si impiega a coprirle; descrivere un locale con i vari componenti;  esprimere ora, data; chiedere e parlare della posizione di persone ed oggetti; chiedere e parlare del tempo atmosferico; chiedere la professione di altri e parlare del proprio lavoro; dare suggerimenti. Chiedere e parlare del tempo libero.

Corrispondenze: viaggiare in paesi diversi specialmente di lingua anglosassone, nazioni e nazionalità. Vacanze e tempo libero. Brochure di viaggio.

	Seconda lingua straniera

Tedesco

Seconda lingua straniera

Francese


	Argomenti: Viaggiare, tempo libero e lavoro. 

Vocabolario: paesi e nazionalità; città e paesi; attività del tempo libero; mezzi di trasporto; orari e date; le professioni; gli edifici e/o monumenti di una città; attività svolte a casa (lavare, apparecchiare etc.).

Funzioni linguistiche: chiedere l’ora e rispondere; chiedere, dare e comprendere informazioni su ora e luogo di un incontro; orari e date; produrre e comprendere semplici testi scritti relativi ad azioni abituali e/o programmate; dare e chiedere informazioni su mezzi di trasporto, treni, orari e biglietti; interagire a una conversazione telefonica; leggere e comprendere brevi testi su città e regioni; utilizzare correttamente le nozioni di tempo e di spazio; comprendere specifiche informazioni contenute in testi scritti di carattere fromale e/o informale, relative a orari, percorsi, viaggi.

Argomenti: Viaggiare, tempo libero e lavoro. 

Vocabolario: paesi e nazionalità; città e paesi; attività del tempo libero; mezzi di trasporto; orari e date; le professioni; gli edifici e/o monumenti di una città; attività svolte a casa .

Funzioni linguistiche: chiedere l’ora e rispondere; chiedere, dare e comprendere informazioni su ora e luogo di un incontro; orari e date; produrre e comprendere semplici testi scritti relativi ad azioni abituali e/o programmate; dare e chiedere informazioni su mezzi di trasporto, treni, orari e biglietti; interagire a una conversazione telefonica; leggere e comprendere brevi testi su città e regioni; utilizzare correttamente le nozioni di tempo e di spazio; comprendere specifiche informazioni contenute in testi scritti di carattere formale e/o informale, relative a orari, percorsi, viaggi.

	Matematica
	Gli insiemi N, Z, Q,R  : rappresentazioni, ordinamento, operazioni e loro proprietà.

Le regole del calcolo letterale.

	Diritto ed economia
	Economia: bisogni e beni (servizi); il consumo,  la produzione; il mercato, le forme di mercato.

Diritto: la norma giuridica, caratteri della norma giuridica, in particolare l’obbligatorietà.

Tutela del lavoro e tutela della salute nella Costituzione.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Ecologia e ambiente: l’atmosfera. Composizione, stratificazione e circolazione dell’atmosfera. Il buco dell’ozono. Temperatura dell’atmosfera ed effetti serra. Pressione atmosferica, venti. Precipitazioni atmosferiche, pioggia acida. 

I climi della terra. Habitat ed ecosistemi.

Biodiversità: la classificazione biologica. Biodiversità animale e vegetale e conservazione. Valorizzazione della biodiversità.

	Scienza degli alimenti
	Storia e cultura dell’alimentazione, educazione alimentare e abitudini alimentari;

Definizione di alimenti; i principi nutritivi e le loro funzioni, analisi qualitativa e quantitativa della nutrizione.

L’alimentazione equilibrata, i L.A.R.N. e la dieta.

Le malnutrizioni. Qualità degli alimenti e frodi alimentari.

	Scienze integrate (Chimica)
	Caratteri organolettici degli alimenti: odore, sapore, colore. Valutazione delle qualità organolettiche. 

Le biotecnologie, gli ogm, vantaggi e svantaggi.

Analisi chimica dei principali alimenti per la determinazione della qualità.

	Scienze integrate (Fisica)
	Termometro, bilancia, caraffa graduata,: La misura delle grandezze fisiche e l’incertezza della misura. Il Sistema Internazionale. Misure di peso, di temperatura e di capacità.  Caratteristiche degli strumenti di misura in cucina. 

Cucchiaio e cucchiaione obliquo, forchettoni, palette e spatole: Le forze e l’ equilibrio dei corpi rigidi; Lo schiaccianoci: il baricentro e le leve. 

Affettatrice, Tritacarne, Impastatrice a spirale, Planetaria, batticarne, vari tipi di coltelli: Forza peso e forza d’ attrito.

	Scienze motorie e sportive
	Tutela della salute: lo sport e l’attività motoria come mezzo per raggiungere e preservare un buono stato di salute psicofisica.

 Fitness, sport, movimento e cura di sé come attività trainanti per il settore turistico/alberghiero.

Alcune tra le possibili figure professionali collegate a queste attività: accompagnatore ciclo-turistico; intrattenitore/animatore/organizzatore di attività ludiche, motorie e sportive per la clientela di tutte le età; nuove figure professionali legate alla custodia, assistenza e manutenzione delle attrezzature o strutture sportive.

Infortuni: prevenzione, primo soccorso e aspetti legali relativi all’infortunistica nei locali dell’albergo o durante la partecipazione ad attività organizzate di carattere ludico o sportivo (richiesta di certificazioni mediche per la partecipazione alle attività, responsabilità civili e penali in caso di infortuni, sicurezza nelle piscine e nelle spiagge.


	Competenze
	Abilita’ 

Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	2° 

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
	· Applicare le principali tecniche di cottura. 
· Eseguire le principali tecniche di base nella produzione  e nel servizio dei prodotti enogastronomici.
· Realizzare piatti e preparazioni semplici di prodotti enogastronomici.

· Realizzare  bevande analcoliche e di caffetteria.

· Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino.

· Compilare la modulistica di reparto.

· Utilizzare  software applicativi di  settore .

· Gestire l’intero processo del ciclo cliente a livello base.

· Effettuare registrazioni base di contabilità alberghiera-clienti.
	· Tecniche di cottura degli alimenti. 

· Tecniche di base di sala e di bar.

· Tecniche di base di cucina e di pasticceria.

· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.

· La modulistica di reparto.

· Software applicativi di settore.

· Il ciclo cliente e le sue fasi.

· Il front e back office:struttura del reparto, organigramma e mansioni.

	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità:specificità dei testi di contenuto tecnico.

Variabilità linguistica:lessico tecnico/professionale, il frasario in uso nei contesti lavorativi. Aspetti distintivi dei registri sociali-contestuali; registro formale nelle situazioni che lo richiedono. 

Lettura: riconoscere, comprendere strutture e funzioni di descrizioni tecniche, procedurali; descrizioni di prodotti, servizi; modulistica di reparto; organigrammi, mansionari.

Scrittura: caratteristiche della comunicazione scritta e regole per la stesura di una lettera commerciale. Produzione di testi coerenti e adeguati alle diverse situazioni comunicative di reparto/servizio: modulistica di settore, appunti, ricette, note, descrizioni di procedure, anche col supporto informatico. Rielaborazione delle informazioni. 

Interazione comunicativa: regole della comunicazione verbale e non verbale.

Modalità di ascolto e di comunicazione con collaboratori e clienti, sia nell’interazione diretta in presenza, sia al telefono, o nella posta elettronica. Comprensione e formulazione di richieste, istruzioni, informazioni.  Differenti registri comunicativi in un testo orale. Il punto di vista dell’altro in contesti formali ed informali.

	Storia 


	L’evoluzione storica della ristorazione, dell’ospitalità, del turismo. Confronto di aree/ periodi diversi dal punto di vista dei processi di produzione, elaborazione, distribuzione, conservazione, consumo dei beni alimentari. 

Consuetudini di accoglienza dell’ospite nelle società antiche, nel Medioevo. Nascita ed evoluzione delle strutture ricettive.

Diversità dei tempi storici nel confronto fra sistemi  produttivi, abitudini di vita,  tradizioni.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	I Principali Sistemi di Cottura.  Gli Ortaggi e i Legumi.  Le Erbe Aromatiche. I Condimenti Vegetali e Animali. I Fondi di Cottura e le Salse di Base. Le Minestre. Il Riso. I Farinacei. Il Latte. Le Uova. Gli Ingredienti della Pasticceria di base. Le Carni Bianche, Rosse e Alternative.

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Operare nella preparazione degli spazi operativi risolvendo basilari problematiche che sottintendono alla predisposizione della Mise En Place. Utilizzo basilare della modulistica e dei Software in uso nel ristorante e al bar. Predisporre il luogo di lavoro “Bar” alla preparazione di bevande calde (Caffetteria) e analcoliche. Preparazione di basilari Bevande in uso al Bar.  Utilizzare i Vini del Territorio in Abbinamento alle pietanze preparate predisponendo il materiale di servizio necessario al suo utilizzo.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Il ricevimento; la portineria; la cassa; il centralino; il back office; gli addetti al front office e back office per le strutture alberghiere di piccole, medie e grandi dimensioni; mansioni delle varie figure professionali nei relativi reparti; organigrammi aziendali; le fasi del ciclo cliente: la fase ante, la fase di check in, la fase di live in, la fase di check out e post; la fase ante: lista arrivi, room rack, planning delle prenotazioni, notifica delle persone alloggiate e rilevazione statistica; la fase di live in: l’apertura del conto cliente, la registrazione degli addebiti del cliente.

	Lingua inglese
	Argomenti: food and beverages, technology, computers
Vocabolario: pasti, piatti, ingredienti, bevande; forme geometriche; misure (lungo, largo, spesso ecc.),  utensili di cucina, modi di cottura (fry, grill, bake, boil), preparazione dei cibi (cut/peel, mix, blend, slice, etc; checked, striped); 

Funzioni linguistiche: descrivere e chiedere di abitudini alimentari; descrivere piatti, descrivere procedimenti in successione (preparazione di piatti);  esprimere grandezze e forme; descrivere oggetti e posizionarli nello spazio: preposizioni di stato; fare confronti;dire ciò che si preferisce e non si preferisce; operazioni aritmetiche.

Corrispondenze: qualche piatto particolare e pasti caratteristici dei paesi di lingua anglosassone; siti internet; cataloghi; commercials (spot pubblicitari). Grafici.

	Seconda lingua straniera

Tedesco

Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: cibi, bevande.

Vocabolario: piatti, pasti, ingredienti, mise en place; menù; i composti con Lieblings-

Funzioni linguistiche: interagire in modo semplice in situazioni relative ai pasti in casa e fuori; dare e chiedere informazioni su gusti e preferenze relative al cibo; sostenere un semplice dialogo al ristorante con il cameriere e con gli altri commensali; offrire qualcosa; leggere e comprendere un menù; leggere e comprendere le informazioni contenute in pubblicità di ristoranti e/o alberghi; esprimere preferenze, indicare il susseguirsi di azioni; esprimere rammarico.

Argomenti: l’abbigliamento , i negozi,  gli acquisti,il cibo, i pasti (piatti della cucina francese),i luoghi della ristorazione.

Vocabolario: abiti, negozi,piatti, pasti, ingredienti, mise en place; menù.

Funzioni linguistiche: interagire in modo semplice in situazioni relative ai pasti in casa e fuori; dare e chiedere informazioni su gusti e preferenze relative al cibo; sostenere un semplice dialogo al ristorante con il cameriere e con gli altri commensali; offrire qualcosa; leggere e comprendere un menù; leggere e comprendere le informazioni contenute in pubblicità di ristoranti e/o alberghi; esprimere preferenze, esprimere giudizi positivi o negativi,  fare acquisti in un negozio, indicare il susseguirsi di azioni; reagire negativamente, protestare, scusarsi e accettare le scuse.

	Matematica
	Gli enti fondamentali della geometria. Nozioni fondamentali di geometria del piano e dello spazio. Il piano euclideo. Le principali trasformazioni geometriche e loro invarianti.

	Diritto ed economia
	Economia: il sistema economico, gli operatori del sistema economico. Le imprese: flussi reali e flussi monetari.

Diritto: il rapporto giuridico, situazioni giuridiche soggettive attive e passive.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Ecologia e ambiente: l’idrosfera, le acque dolci superficiali, le acque salate. I movimenti delle acque oceaniche.

Il suolo:la superficie vivente della litosfera. Energie e materie negli ecosistemi.

Respirazione cellulare e fotosintesi-fermentazione.

Le relazioni fra gli organismi. Parassitismo. Mutualismo. Simbiosi.

	Scienza degli alimenti


	Distribuzione dei flussi operativi all’interno di una struttura ristorativa. 

La cottura degli alimenti: principali tecniche di cottura, modificazioni a carico dei principi nutritivi, modificazioni chimico fisiche che subiscono gli alimenti durante la cottura.

La conservazione degli alimenti: principali tecniche di conservazioni, modificazioni a carico dei principi nutritivi, modificazioni chimico fisiche che subiscono gli alimenti durante la conservazione.

Acqua, bevande alcoliche e analcoliche: aspetti generali e loro relazione con la salute.

	Scienze integrate (Chimica)
	La chimica in cucina. 

Analisi in laboratorio delle modificazioni dei principi nutritivi in seguito a trattamento mediante mezzi fisici e/o chimici

Le reazioni chimiche; le soluzioni; il pH, il pHmetro da laboratorio, misurazioni.

Gli acidi e le basi nell’alimentazione.

Le reazioni di ossidazione.

	Scienze integrate (Fisica)
	Piani di cottura, forni (statico, a convenzione, a bassa densità termica), Fry-Top, friggitrice: La temperatura e l’equilibrio termico; Il calore e la sua trasmissione. 

Le forme e i materiali  delle pentole, sauteuse, sautoir,casseruola, padella, pesciera, rostiera, tegame, brasiera: buoni e cattivi conduttori.

La pentola a pressione e la caffettiera: La pressione e le sue applicazioni a solidi, liquidi e gas. 

L’ energia e le sue forme. Conservazione dell’ energia. Il primo principio della termodinamica. 

Piani di cottura elettrici: Le cariche e fenomeni elettrostatici. Le correnti elettriche.

Il forno a microonde: Lo spettro delle radiazioni elettromagnetiche.

	Scienze motorie e sportive
	Sport e attività motorie in strutture turistiche/alberghiere  




	Competenze
	Abilita’ 

Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	3°

Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
	· Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

· Esporre in modo corretto le ricette/procedure di base.

· Effettuare semplici comunicazioni professionali in italiano e in lingua straniera.

· Redigere menu semplici in italiano e in lingua straniera.

· Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio.

· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del  proprio ruolo.
	· Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

· Lessico professionale di base in italiano e  in lingua straniera.

· I principali menu e la successione delle portate.

· Modulistica e tecniche di comunicazione in presenza e a distanza.

· Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.
· Le figure professionali che operano nel settore enogastronomico e dell’ospitalità.
· L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie.
· Codice deontologico  professionale.

	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: concetti di coerenza e coesione del testo. Produzione di testi descrittivi, narrativi, argomentativi, espositivi di contenuto tecnico/professionale in uso nel settore di servizio. Testi letterari in prosa e in versi.

Variabilità linguistica: il lessico tecnico/professionale, il frasario in uso nei contesti lavorativi. Gli aspetti distintivi dei registri sociali-contestuali; uso del registro formale nelle situazioni che lo richiedono.

Interazione comunicativa: comunicazione verbale e non verbale, nozioni di segno, codice, significante, significato, contesto, scopo. Funzioni del linguaggio verbale, atti linguistici.

Ascolto: l'intenzione comunicativa del parlante;  il ruolo psicologico e sociale che il parlante ha o si attribuisce, il suo punto di vista. L'intenzione comunicativa attraverso gli indicatori: intonazione; enfasi, scelta dei lessemi; selezione delle informazioni, spazio dato alle singole informazioni; uso di particolari espressioni di contatto, di inizio e conclusione del discorso, di collegamento; uso delle formule di cortesia; elementi non verbali (espressione del volto, gesti). 

Comprensione dei messaggi espliciti; operare semplici inferenze.

Orientare il discorso del parlante attraverso reazioni non verbali (gestuali, espressive) e verbali (brevi domande, esclamazioni, parole-contatto). 

Selezione di informazioni significative per porre domande durante o alla fine del discorso. 

Parlato: elementi della comunicazione (centrale e di supporto). 

La comunicazione mirata allo scopo, agli interlocutori e al loro ruolo psicologico e sociale. Individuazione ed uso della varietà contestuale (sottocodice) in relazione all' oggetto della comunicazione. Attenzione agli interlocutori con l’uso delle parole-contatto, brevi domande, variazioni del tono.

Riferimento verbale (elementi deittici) e non verbale (gesti) al contesto non linguistico. 

Scrittura: appunti, note e verbali.

	Storia 


	Conquista del linguaggio verbale nel processo di ominazione. Origini, diffusione delle lingue in uso nell’Europa odierna. 

Origini della scrittura. 

Confronto tra aree geografiche e periodi diversi; evoluzione nel tempo degli usi e costumi, delle abitudini del vivere quotidiano in rapporto all’oggi e  all’esperienza personale.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Il personale di cucina: gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e mansionario), organizzazione e organigramma di una brigata, i rapporti con gli altri reparti (cucina – economato, cucina – sala, cucina – ricevimento). 

L’etica professionale.

Il menù: definizione ed evoluzione storica, i pasti della giornata, i diversi tipi di menù (fisso e à la carte); principali aspetti tecnici e gastronomici per la stesura di un menù.

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Il personale di sala: gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e mansionario), organizzazione e organigramma di una brigata, i rapporti con gli altri reparti (cucina – ricevimento –bar – economato). L’etica professionale.

Le regole basilari per lavorare in gruppo, riuscendo a inserirsi in un gruppo di lavoro predisposto. Accogliere il cliente utilizzando modalità e terminologie corrette al contesto. Approcciarsi in maniere corretto al cliente utilizzando le corrette tecniche comunicative  

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	L’importanza della micro lingua di settore; la comunicazione telefonica: il contatto telefonico, le principali regole della comunicazione telefonica, tipologie di telefonate in entratae in uscita; la comunicazione in fase di check in; le importanti regole della comunicazione; l’uso dei titoli durante un colloquio o l’accoglienza del cliente; l’arrivo, la registrazione, l’accompagnamento del cliente in camera; le attività professionali riconosciute nel settore del turismo: le figure professionali classiche e le figure emergenti; opportunità e sbocchi professionali; regole e modalità della comunicazione scritta: gli elementi essenziali della lettera commerciale, principali abbreviazioni commerciali.

	Lingua inglese
	Argomenti:  shopping, promotion, guest and customers, money and conversion,  

Vocabolario:  vari tipi di negozi e di articoli (musica, vestiario, gioielli, gadget, ecc.) , vari tipi di servizi. 

Funzioni linguistiche: chiedere ed offrire in modo formale ed informale; leave a tip, pay the bill; lay the table; dare suggerimenti; offrirsi di fare qualcosa; trattare il cliente al ristorante, bar, negozio ecc. in modo formale; essere clienti al ristorante, bar ecc. ; invitare, esortare, accettare, rifiutare; riportare conversazioni; espressioni formali ed informali. Parlare al telefono; presentarsi e presentare qualcuno.

Corrispondenze: monete e cambi; monete dei paesi di lingua anglosassone; centri commerciali; nuove tendenze nello shopping. Customer service: compilare un semplice questionario.

	Seconda lingua straniera

Tedesco

Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: shopping, monete

Vocabolario: vari tipi di negozi, vestiti, regali, colori, fiori etc. 

Funzioni linguistiche: interagire in dialoghi in negozi; esprimere ciò che è possibile/ impossibile fare; indicare colori; esprimere rincrescimento, assenso e dare conferma; chiedere e dare indicazioni sulle dimensioni; gestire quantità, misure e costi; esprimere opinioni relative a prodotti e chiedere informazioni; esprimere gusti , preferenze e desideri.

Argomenti: “les courses”, i vestiti, monete

Vocabolario: vari tipi di negozi, vestiti, regali, colori, fiori etc.; 

Funzioni linguistiche: interagire in dialoghi in negozi e strutture ristorative; trattare con il cliente;esprimere ciò che è possibile/ impossibile fare; indicare colori; esprimere rincrescimento, assenso e dare conferma; chiedere e dare indicazioni sulle dimensioni; gestire quantità, misure e costi; esprimere opinioni relative a prodotti e chiedere informazioni; esprimere gusti , preferenze e desideri.

	Matematica
	Il linguaggio specifico e simbolico. Comprensione e memorizzazione del significato dei termini specifici e autonomia nella ricerca del significato dei termini non noti.

Il valore di verità delle proposizioni e i connettivi. I quantificatori. Condizioni necessarie e sufficienti ed esempi.

	Diritto ed economia
	I fattori della produzione. Costi fissi e costi variabili. 

Il fattore lavoro. La retribuzione.

L’organigramma aziendale.

Diritto: i soggetti del diritto e le varie capacità, la responsabilità penale, la responsabilità civile, la responsabilità indiretta.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Coordinate geografiche: latitudine, longitudine, paralleli, meridiani. La cartografia.

Litosfera: fenomeni endogeni ed esogeni.

Minerali e proprietà fisiche; le rocce e il suolo.

Idrosfera:acque continentali e marine. 

I livelli di organizzazione molecolare e cellulare. 

	Scienza degli alimenti
	La pubblicità alimentare, i mezzi di comunicazione pubblicitaria: giornali e riviste, televisione, radio, internet e nuove tecnologie.

Marketing e comunicazione. 

	Scienze integrate (Chimica)
	La chimica di base per  la descrizione del prodotto alimentare

La filtrazione, la cristallizzazione, la distillazione. 

	Scienze integrate (Fisica)
	Il linguaggio specifico. Descrizione di esperimenti, o dell’ applicazione delle leggi fisiche alle attività di laboratorio professionalizzanti.

	Scienze motorie e sportive
	Il linguaggio del corpo. La postura e il linguaggio non verbale.

Attività di drammatizzazione, teatro, role playing


	Competenze
	Abilita’ 

Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	4° 

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
	· Distinguere i piatti, i vini regionali e valorizzare i piatti della tradizione. 

· Presentare i piatti, le bevande e i prodotti enogastronomici, nel rispetto delle regole tecniche
	· Elementi di enogastronomia regionale e nazionale, con particolare riguardo a quella locale.

· La disposizione delle vivande nei piatti.

· Il servizio dei prodotti enogastronomici



	Discipline coinvolte
	saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: specificità dei testi descrittivi, narrativi, regolativi. Comprensione e produzione di testi di argomento specifico, utilizzando le tipologie adatte alle circostanze e allo scopo.

Variabilità linguistica: lessico tecnico/professionale e frasario in uso nei contesti lavorativi. Aspetti distintivi dei registri linguistici; il registro formale nelle situazioni che lo richiedono. 

Lettura: descrizioni inerenti il prodotto, il servizio enogastronomico, le tradizioni locali e nazionali. 

Parlato e scrittura: regole per stendere un testo di  presentazione e modalità di comunicazione orale del testo. Produzione di testi coerenti e adeguati alla situazione comunicativa. Utilizzazione di programmi di videoscrittuttura e presentazione. Elaborazione di informazioni, secondo le modalità richieste dalla presentazione. Linguaggio iconico e linguaggio verbale, a supporto dell’informazione.

Interazione comunicativa: regole della comunicazione verbale e non verbale da utilizzare nell’ambiente scolastico, nell’occasione di scambi di dati/esperienze tra studenti, simulazioni, presentazione in pubblico di prodotti, servizi enogastronomici.

	Storia 


	Il cambiamento nel tempo, la diversità nello spazio degli usi e costumi enogastronomici. 

Confronto di aree e periodi diversi: caccia e raccolta, origini e diffusione delle pratiche agricole, selezione di piante commestibili. 

Rilevazione dei cambiamenti sociali introdotti dalle nuove produzioni. 

Sapere metodologico e significato da dare alla storia come processo di costruzione della conoscenza controllabile sul passato.

LABORATORIO 1 Identificazione degli elementi significativi per confrontare aree e periodi diversi: itinerari fra cibo e cultura nella preistoria, nell’antichità, nel Medioevo. Esempi: stato di salute, speranza di vita secondo le disponibilità alimentari.  Mangiar crudo o cotto, il cibo dei ricchi e dei poveri, sacrifici religiosi e banchetti rituali.

Lettura - anche in modalità multimediale – di differenti fonti letterarie, iconografiche, documentarie, cartografiche ricavandone informazioni su eventi storici di diverse epoche e differenti aree geografiche, con riferimento alle tematiche sopra elencate. Sintesi di informazioni ed esposizione per iscritto o tramite presentazioni, cartelloni. 

LABORATORIO 2 Comprensione del  cambiamento in relazione agli usi, alle abitudini, al vivere quotidiano nel confronto con la propria esperienza personale: rilevazione delle abitudini alimentari odierne di un gruppo sociale, per confrontarle con le abitudini di gruppi diversi nel tempo, nello spazio.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Il piatto: stesura di una ricetta, la ricetta originaria e le possibili varianti, catalogazione di ricette, come leggere una ricetta. La cucina regionale e locale: caratteristiche basilari della cucina regionale, i principali piatti della cucina della propria provincia e i prodotti tipici del territorio. La cucina nazionale: caratteristiche salienti della cucina italiana con riferimento ai piatti e ai prodotti tipici. 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Individuare e promuovere i prodotti di qualità del territorio conoscendone le caratteristiche peculiari, le nozioni storiche e la classificazione di qualità. I criteri produttivi dei prodotti enologici locali sapendone prendere spunto per poterli vendere al cliente. Lavorare, sotto supervisione diretta, in una sala ristorante utilizzando le corrette metodologie inerenti al servizio e al momento.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Tecniche di elaborazione di menu



	Lingua inglese
	Argomenti:  The media ,newspapers, TV programmes, cinema and films
geography, the environment (natural world and human inventions), the climate.

Vocabolario: termini geografici ed ambientali; fenomeni climatici ed atmosferici; qualche termine che si riferisce alla storia ed alla cultura; qualche termine della cultura culinaria; termini relativi alla varietà filmografica; 

Funzioni linguistiche: descrivere e chiedere di abitudini alimentari; parlare e chiedere della daily routine; parlare brevemente della storia e delle tradizioni; parlare delle proprie esperienze; parlare di durata; raccontare del passato; abitudini al passato.

Corrispondenze: mettere in relazione le proprie abitudini alimentari e le abitudini alimentari di altri; abitudini alimentari dei paesi anglosassoni, particolari festività;abitudini alimentari di paesi diversi confrontandoli con la propria cultura alimentare; programmi TV. La cultura e la tradizione culinaria nel nostro paese ed in paesi vicini e lontani. Multietnicità.

	Seconda lingua straniera

Tedesco

Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: feste e tradizioni; uffici pubblici.

Vocabolario:qualche nozione di geografia; qualche notizia storica del paese di cui si studia la lingua; cibi tradizionali, dolci tipici.

Funzioni linguistiche: conoscere le principali festività tedesche e compararle con quelle italiane; usanze e tradizioni; chiedere e comprendere informazioni sul modo di spedire corrispondenza e pacchi; esprimere speranza che avvenga qualcosa.

Argomenti: feste e tradizioni; geografia del paese straniero.

Vocabolario:qualche nozione di geografia; qualche notizia storica del paese di cui si studia la lingua; conoscere i principali monumenti di due città francesi.

Funzioni linguistiche: conoscere le principali festività francesi e compararle con quelle italiane; usanze e tradizioni; leggere la corrispondenza , scrivere lettere e messaggi, esprimere intenzioni o azioni future., situare nel tempo e nello spazio.

	Matematica
	Costruzione e interpretazione di tabelle di dati. Rappresentazioni grafiche di distribuzioni statistiche e loro interpretazione. Valori medi e indicatori di dispersione dei dati.

	Diritto ed economia
	I marchi di tutela dei prodotti tipici:DOP, IGP, DOC, DOCG, IGT, Marchio Biologico

Art. 9 Costituzione  (gastronomia come componente del patrimonio storico)

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Gli ecosistemi: catene e reti alimentari.
La terra e la vita dai primordi ad oggi.

Litosfera:fenomeni endogeni ed esogeni; minerali, rocce e suolo in riferimento al territorio locale.

Idrosfera:acque continentali e marine in riferimento al territorio locale.

Atmosfera:composizione, stratificazione e circolazione in riferimento al territorio locale.

Climi. Biomi locali e loro evoluzione. Biodiversità.

	Scienza degli alimenti
	La filiera agroalimentare.

I marchi di qualità: DOC, DOCG, DOP, IGT, agricoltura biologica.

Le combinazioni alimentari per la realizzazioni di piatti che rispettano le linee guida per una sana alimentazione.

Le tecniche innovative di cottura e di conservazione degli alimenti.

Fattori che influenzano le abitudini alimentari di una popolazione. 

	Scienze integrate (Chimica)
	La composizione chimica degli alimenti. 

	Scienze integrate (Fisica)
	La materia: stati di aggregazione, i miscugli: leghe, sospensioni, emulsioni, aerosol, soluzioni.

Le operazioni di separazione dei miscugli: setacciatura, filtrazione, decantazione, centrifugazione, cromatografia, distillazione, estrazione con solvente. Dissoluzione e soluzioni. La concentrazione delle soluzioni. Massa su volume. La densità.

Campo magnetico; interazione tra magneti e fra corrente elettrica e magnete. Induzione elettromagnetica.

	Scienze motorie e sportive
	Il territorio e le sue caratteristiche: valorizzare gli spazi naturali e le risorse ambientali ed architettoniche caratteristici del territorio come risorsa per il turismo. 

Le attività motorie in ambiente naturale e i possibili itinerari alla scoperta del territorio e delle sue tradizioni.


	Competenze
	Abilita’

 Primo biennio
	Conoscenze 

Primo biennio

	5° 

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.


	· Rispettare le Buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti igiene personale, l preparazione, cottura e conservazione dei prodotti.

· Conservare e utilizzare correttamente gli alimenti e le bevande.

· Mantenere pulito e ordinato il laboratorio, in particolare la propria postazione di lavoro.

· Individuare i nutrienti presenti negli alimenti e le funzioni che svolgono nell’organismo operando scelte per una corretta alimentazione.

· Riconoscere e descrivere gli aspetti fisici e chimici degli alimenti conseguenti alle varie  manipolazioni.

· Valutare  l’aspetto merceologico e il controllo di qualità degli alimenti.

· Distinguere  i materiali di   imballaggio  per il loro smaltimento e la tracciabilità dei prodotti. 

· Leggere e interpretare  le etichette alimentari.
	· Legislazione specifica di settore .

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

· Tecniche  di conservazione degli alimenti.

· Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

· Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica.

· Principi di chimica organica.

· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti.



	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: conoscere, comprendere testi di contenuto normativo, tecnico, scientifico, descrittivo.

Lettura: leggere e interpretare correttamente norme, istruzioni, descrizioni di procedure, descrizioni di prodotti.

Interazione comunicativa: comprendere regole, istruzioni; adeguare il comportamento e la comunicazione alle regole previste nella pratica laboratoriale.

	Storia 


	Tappe significative dell’innovazione tecnico-scientifica e della conseguente innovazione tecnologica. 

Il cambiamento introdotto nella vita umana e nella pratica lavorativa dalle scoperte della biologia e della chimica, dalle tecniche di conservazione.

Confronto di periodi storici diversi sotto gli aspetti inerenti igiene personale, preparazione, cottura e conservazione dei prodotti, igiene dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente. 

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	L’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitaria, l’abbigliamento professionale, l’igine del personale di cucina. L’igiene dei prodotti alimentari (buone pratiche di conservazione, lavorazione e cottura). Igiene dell’ambiente e delle attrezzature: metodologie di pulizia e programmazione delle pulizie. Introduzione all’HACCP. 

Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni) 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	L’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitaria, l’abbigliamento professionale, l’igiene del personale di sala bar. Operare correttamente in un contesto lavorativo di sala e bar applicando le corrette norme di igiene. Applicare, con la visione di un superiore, le operazioni relative alla manipolazione di alimenti, sapendone cogliere i punti critici. Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni).

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Dall’abbigliamento alla divisa; igiene della persona; igiene dei locali; igiene delle attrezzature



	Lingua inglese
	Argomenti:  laws and regulations, science (chemical and physical phenomena), food and nutrition, labels, health and fitness, sports.

Vocabolario: qualche termine scientifico (chimico e fisico); qualche termine relativo a leggi e regole; sport, attività fisiche, malattie più comuni; qualche principio nutritivo (vitamins, protein, carbohydrates etc.); aggettivi che descrivono l’aspetto fisico e psicologico.

Funzioni linguistiche: parlare di azioni in svolgimento; parlare di problemi alimentari; esprimere bisogni; esprimere capacità; esprimere la propria condizione fisica e psicologica.

Corrispondenze: la piramide alimentare (semplice descrizione e regole fondamentali), qualche semplice informazione sulle malattie e le disfunzioni dei teenagers legate al cibo; le etichette; uso del dizionario bilingue.

	Seconda lingua straniera

Tedesco

Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: sport e progetti; 

Vocabolario: attività fisiche; 

Funzioni linguistiche: fare e rifiutare proposte motivando il rifiuto e suggerendo proposte alternative; chiedere notizie sulla disponibilità di una persona; chiedere, dare e comprendere indicazioni relative alle azioni abituali e/o programmate, chiedere quando apre/chiude un locale; comprendere le informazioni principali di materiali pubblicitari relativi a mostre, avvenimenti musicali, palestre etc.

Argomenti: sport e progetti, “loisirs”; 

Vocabolario: attività fisiche e abitudini alimentari. Cibo e nutrizione. 

Funzioni linguistiche: fare e rifiutare proposte motivando il rifiuto e suggerendo proposte alternative; chiedere notizie sulla disponibilità di una persona; chiedere, dare e comprendere indicazioni relative alle azioni abituali e il tempo libero, comprendere le informazioni principali di materiali pubblicitari relativi a mostre, avvenimenti musicali, palestre etc., parlare di un progetto futuro.

	Matematica
	Frazioni – Proporzioni – Percentuali.



	Diritto ed economia
	Lo Stato  istituzione, lo Stato apparato e i suoi rapporti con gli organismi internazionali (in relazione alla funzione sia di produzione delle norme che regolano il settore alberghiero e ristorativo, sia di controllo della loro applicazione).

Origine dei prodotti in etichetta.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	I microrganismi: batteri, funghi, lieviti, virus, le muffe. I parassiti animali.

Origine della vita. Teorie evolutive. I Virus.

Cellula procariote:struttura e funzioni. 

	Scienza degli alimenti
	Igiene dei locali e delle attrezzature: igiene degli ambienti di lavoro, igiene del personale, sistema di controllo HACCP, normativa sull’igiene dei prodotti alimentari.

Tossinfezioni e malattie da contaminazione biologica degli alimenti. 

Qualità degli alimenti e frodi alimentari. Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti.

Gli OGM.

	Scienze integrate (Chimica)
	La sicurezza nei laboratori di analisi.

Le sostanze chimiche utilizzate per le analisi.

La tossicità delle sostanze chimiche e le classi di pericolosità.

	Scienze integrate (Fisica)
	Abbattitori di temperatura, frigoriferi celle frigorifere, congelatori, bollitori, bagnomaria: Il calore e i passaggi di stato.

La struttura microscopica della materia e le leggi dei gas.

Centrifuga, pelapatate, taglia verdure: la descrizione del moto, velocità e accelerazione; il moto circolare.

	Scienze motorie e sportive
	Igiene e pulizia del proprio corpo, dell’ambiente circostante e degli alimenti


	Competenze
	Abilita’ 

Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	6° 

Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di cucina, sala-vendita e di accoglienza.
· Effettuare autodiagnosi sulle proprie capacità organizzative al fine di migliorarsi.
	( Tecniche e procedure  di settore  (cucina, sala-vendita e di accoglienza) in relazione al compito da svolgere


	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: interpretazione di testi descrittivi, regolativi, schemi di controllo delle procedure, questionari di autoanalisi.

Variabilità linguistica: lessico tecnico/professionale, frasario in uso nei contesti lavorativi. 

Ascolto-Lettura/ Comprensione di istruzioni, ordini, descrizioni di procedure tecniche; lessico di settore.

Scrittura: produzione di testi coerenti e adeguati alle diverse situazioni comunicative di reparto/servizio. Appunti, ricette, note, schemi per fissare istruzioni e procedure apprese, allo scopo di utilizzarli per programmare o migliorare il lavoro assegnato.

Interazione comunicativa: riconoscere il proprio ruolo e quello degli altri nel lavoro di cucina, sala-vendita e di accoglienza; uso del lessico e del frasario professionale.

	Storia 


	L’evoluzione storica della ristorazione, dell’ospitalità, del turismo. 

Confronto di aree e periodi diversi in relazione ai processi di produzione, elaborazione, distribuzione, conservazione, consumo dei beni alimentari. 

Consuetudini di accoglienza dell’ospite nelle società antiche, nel Medioevo. 

Nascita ed evoluzione delle strutture ricettive.

Diversità dei tempi storici al confronto fra sistemi  produttivi, abitudini di vita, credenze, tradizioni.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Attività di laboratorio.  Ortaggi e legumi: preparazioni preliminari, tecniche di taglio, cotture di base. Riso, pasta, crespelle e gnocchi (tecniche e ricette di base). La carne (sezionatura, tagli, preparazioni di base e cotture). Le uova (uso e ricette di base). Le preparazioni tipiche delle piccole colazioni. La pasticceria (creme, salse e impasti di base) 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Operare nel contesto lavorativo di sala bar, cogliendo le regole che stanno alla base della pianificazione di un evento.  Operare nel servizio al ristorante e al bar con una certa autonomia seguendo indicazioni date da un supervisore – Lavorare in sufficiente autonomia o seguendo indicazioni date nel tranciare frutta, pesce e carne e predisporre attrezzatura per la cucina di sala.  Lavorare in sufficiente autonomia o seguendo indicazioni date al bar nella preparazione di preparazioni a base caffè, bevande a base di frutta, coppe gelato e preparazioni basilari di American Bar.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Le diverse tipologie di prenotazione; la tariffazione;cambi, cancellazioni e tecniche di gestione; la fase precedente all’arrivo; l’arrivo del cliente; assegnazione della camera; gli adempimenti obbligatori per legge; modulistica di reparto; attività di front office e le necessità personali dell’ospite durante il soggiorno; i servizi offerti in front office alla clientele durante il soggiorno degli ospiti in base alle tipologie e classificazione della struttura ricettiva.

	Lingua inglese
	Argomenti:  appearance and personality, personal plans.

Vocabolario: aggettivi indicanti aspetto fisico, sentimenti, personalità;  

Funzioni linguistiche: parlare di sé, del proprio aspetto fisico e del proprio carattere; parlare e chiedere gli aspetti personali di altre persone; fare piani futuri; fare previsioni; parlare di condizioni; parlare di desideri ed ambizioni; fare promesse; esprimere decisioni immediate. Parlare di probabilità.

Corrispondenze: Job applications. Annunci di lavoro. Domande ed interviste di lavoro; lettere e e-mail; questionari.

	Seconda lingua straniera

Tedesco

Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: l’aspetto fisico e la personalità. 

Vocabolario: oggetti personali, vestiario, colori;sentimenti, personalità.

Funzioni linguistiche: parlare di sé, del proprio aspetto fisico e del proprio carattere; parlare e chiedere gli aspetti personali di altre persone; descrivere la propria giornata.

Argomenti: sport e progetti, “loisirs”; 

Vocabolario: attività fisiche e abitudini alimentari. Cibo e nutrizione. 

Funzioni linguistiche: fare e rifiutare proposte motivando il rifiuto e suggerendo proposte alternative; chiedere notizie sulla disponibilità di una persona; chiedere, dare e comprendere indicazioni relative alle azioni abituali e il tempo libero, comprendere le informazioni principali di materiali pubblicitari relativi a mostre, avvenimenti musicali, palestre etc., parlare di un progetto futuro.

	Matematica
	Equazioni e disequazioni di primo e di secondo grado.

Sistemi di equazioni e disequazioni di primo e secondo grado. 

Il concetto di funzione. Il piano cartesiano e le funzioni: lineare, quadratica, di proporzionalità diretta e inversa.

	Diritto ed economia
	Gli obiettivi d’impresa.

La legge della domanda e dell’offerta. 

L’equilibrio del produttore, costi fissi, costi variabili, costi totali, ricavi. 

Effetti delle variazioni dei prezzi sui costi e sui ricavi.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Conoscere,  leggere,  analizzare ed interpretare tabelle, grafici ed immagini.

Rielaborare i dati ottenuti. L’evoluzione del pianeta e della vita. 

Il corpo umano e i principali apparati.

Risorse rinnovabili e non rinnovabili.

	Scienza degli alimenti
	La catena del freddo e del caldo. Le tecniche di cottura e conservazione degli alimenti.

L’abbattitore termico. I punti critici di controllo nel sistema HACCP e il loro monitoraggio.

Le confezioni e le etichette alimentari. 

	Scienze integrate (Chimica)
	Il metodo scientifico.

La pianificazione in laboratorio delle analisi chimiche.

Le misurazione delle grandezze e il sistema internazionale.

	Scienze integrate (Fisica)
	Ottica edibile: la rifrazione della luce attraverso le lenti di gelatina.

Intensità, altezza e timbro del suono. “Suonare” con i calici.

	Scienze motorie e sportive
	Valutazione e autovalutazione: caratteristiche, finalità, possibili modalità e requisiti del processo valutativo.

Il lavoro di gruppo: la cooperazione per un fine comune e il “gioco di squadra”, le possibili modalità di organizzazione di gruppo, la divisione del lavoro, il rispetto dei ruoli e delle gerarchie, la condivisione delle informazioni, i vari tipi di feedback.


COMPETENZE PROFESSIONALI

relative alle articolazioni “Enogastronomia” e 

“Servizi di sala e di vendita”

· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 

· Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 

· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

COMPETENZE PROFESSIONALI

Relative all’articolazione “Accoglienza turistica“

· Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico-alberghiera. 

· Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela. 

· Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione 

· dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio. 

· Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere. 
PROGRAMMARE E VALUTARE PER  COMPETENZE:

L’UNITA’ DI APPRENDIMENTO

L’unità di apprendimento (UdA) è uno strumento interdisciplinare che ben sintetizza la necessità di valutare l’alunno per competenze come da normativa recentemente introdotta e di cui al capitolo precedente di questo fascicolo. Si tratta di un progetto che deve far capo al Consiglio di Classe e al quale aderiscono i docenti in numero differente in base al tema scelto e al contributo che le singole discipline possono portare nella valutazione globale dello studente. Poiché tale strumento è ancora in fase di sperimentazione e non ancora diffuso su larga scala, si forniscono qui di seguito alcune indicazioni per meglio utilizzarlo nel corso dell’anno scolastico.

Le UdA possono avere dimensione e durata variabile. Possono essere UdA semplici o complesse in base alle discipline che vi aderiscono e ricordano i progetti interdisciplinari già in uso da decenni nella didattica. Alle UdA possono aderire tutte le discipline rappresentate nel CdC, oppure solo alcune. La durata può estendersi a qualche mese, ad un quadrimestre intero oppure a tutto l’anno scolastico in base al risultato che si deve raggiungere. Idealmente l’iniziativa per una UdA dovrebbe essere intrapresa dai docenti delle materie pratiche che hanno il compito di proporre la realizzazione di un prodotto. Una volta individuato l’obiettivo, ogni docente potrà stabilire quale contributo fornire attraverso la propria disciplina alla realizzazione del progetto scelto.

Al termine dell’UdA i docenti avranno il compito di valutare l’operato dei propri studenti sulla base di una griglia di valutazione contenente una serie di indicatori. Si noti che non è indispensabile adottare tutti gli indicatori contenuti nella griglia, bensì utilizzare quelli che meglio rispondono al progetto realizzato in base alle discipline che vi hanno preso parte. Pertanto, ogni docente si riunirà con i colleghi delle altre materie partecipanti all’UdA per esprimere una valutazione comune sugli studenti. Questa valutazione sarà poi trasferita sul certificato di competenze che viene rilasciato al termine dell’obbligo di istruzione agli alunni del secondo anno di scuola superiore.

L’UdA può anche terminare con una cosiddetta “Prova esperta” che raggruppa tutte le materie partecipanti e la cui valutazione può essere utilizzata ai fini del rilascio del certificato di competenze. Tale prova ricorda, nella sua impostazione, le prove multidisciplinari che vengono somministrate agli alunni del terzo anno per il conseguimento della qualifica professionale.

Qui di seguito si riporta la modulistica da utilizzare per la realizzazione di un’UdA, a partire dal lavoro preparatorio dei singoli docenti (Programmazione disciplinare per competenze) e del Consiglio di Classe (Documento di programmazione del CdC), fino alla stesura dell’UdA stessa (Schema di un’UdA, Piano di lavoro, Consegna agli studenti, Schema della relazione individuale dello studente) e alla sua valutazione (Griglia di valutazione dell’UdA – due proposte). Infine, relativamente alla certificazione, si riporta il modello ufficiale adottato dal Ministero e riferito unicamente agli assi culturali e un ulteriore modello contenente anche le competenze di cittadinanza e professionali al termine dell’obbligo di istruzione.

PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE 

ISTITUTO_____________________________                       ANNO SCOLASTICO______

INDIRIZZO_____________________________

CLASSE____________  SEZIONE__________

DISCIPLINA___________________________

DOCENTE_____________________________

QUADRO ORARIO  (N. ore settimanali nella classe)__________

1. FINALITA’ DELLA DISCIPLINA
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

Profilo generale della classe (caratteristiche cognitive, comportamentali, atteggiamento verso la materia, interessi, partecipazione..)

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI:

□ prove di ingresso, questionari conoscitivi, test socio-metrici 

    (se si, specificare quali)………………………………..

□ tecniche di osservazione 

□ colloqui con gli alunni

□ colloqui con le famiglie

□ colloqui con gli insegnanti della scuola secondaria di I grado

PROVE  UTILIZZATE  PER LA RILEVAZIONE DEI REQUISITI INIZIALI:

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

3. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE:________________________________________________________________   

	Competenze disciplinari del  Biennio 

Obiettivi generali di competenza della disciplina  definiti all’interno dei  Dipartimenti


	1……………………………………………………………………

2……………………………………………………………………

3……………………………………………………………………

4……………………………………………………………………

5……………………………………………………………………

……………………………………………………………………


4. COMPETENZE  DI CITTADINANZA

	Specificare quale contributo può offrire la disciplina per lo sviluppo delle competenze chiave di cittadinanza, al termine del biennio, indicando attività e metodologie didattiche.

	1. IMPARARE A IMPARARE:

………………………………………………………………………………………………………

2. PROGETTARE:

………………………………………………………………………………………………………

3. RISOLVERE PROBLEMI:

………………………………………………………………………………………………………

4. INDIVIDUARE COLLEGAMENTI E RELAZIONI:

………………………………………………………………………………………………………

5. ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI:

………………………………………………………………………………………………………

6. COMUNICARE:

………………………………………………………………………………………………………

7. COLLABORARE E PARTECIPARE:

………………………………………………………………………………………………………

8. AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE:

………………………………………………………………………………………………………




5. COMPETENZE PROFESSIONALI

	Specificare quale contributo può offrire la disciplina per lo sviluppo delle competenze professionali, al termine del biennio, indicando attività e metodologie didattiche.

	1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.

………………………. ……………………………………………………………………………

………………………. ……………………………………………………………………………

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

    enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
    ………………………………………………………………………………………………………

    ..………………………. ……………………………………………………………………………

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le 

tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con 

i colleghi.

    ………………………………………………………………………………………………………

    .. ………………………. ……………………………………………………………………………

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove  

    tendenze di filiera
………………………………………………………………………………………………………

………………………. ……………………………………………………………………………

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

    tracciabilità dei prodotti.

………………………………………………………………………………………………………

………………………. ……………………………………………………………………………

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di 

    beni e servizi in relazione al contesto

      ………………………………………………………………………………………………………

…………………………….…………………………………………………………………………




ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’ E CONOSCENZE 

	COMPETENZE
	ABILITA’*
	CONOSCENZE*

	1. ……………………..


	
	

	2. ……………………..


	
	

	3. ……………………..


	
	

	4. ……………………..


	
	


* Indicare abilità e conoscenze previste nelle linee guida in riferimento alle specifiche competenze.

6. CONTENUTI DEL PROGRAMMA 

(E’ possibile esporli anche per moduli , indicando i rispettivi tempi di realizzazione. Specificare eventuali approfondimenti)

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

7. UNITA’ DI APPRENDIMENTO (redatta in concertazione con le componenti del c.d.c.)

- Da allegare -

________________________________________________________________________________

8. ATTIVITA’ DA SVOLGERE CON  GLI STUDENTI
	· …………………………………………………………………………………………………. 

· …………………………………………………………………………………………………. 

· …………………………………………………………………………………………………. 

· …………………………………………………………………………………………………. 

· …………………………………………………………………………………………………. 

· …………………………………………………………………………………………………. 

· …………………………………………………………………………………………………. 




9. METODOLOGIE 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

10. MEZZI  DIDATTICI (Testi adottati,eventuali sussidi didattici o testi di approfondimento,attrezzature 

e spazi didattici utilizzati,altro)

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

 11. MODALITA’ DI VALUTAZIONE E DI RECUPERO 
 ________________________________________________________________________________     ________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

CLASSE PRIMA

DOCUMENTO DI PROGRAMMAZIONE 

ALLEGATO AL VERBALE DEL PRIMO CONSIGLIO DI CLASSE

Data ……………………… classe…………. Anno scolastico…………………

1) SITUAZIONE DI PARTENZA

1A) COMPONENTI DEL CONSIGLIO DI CLASSE
· gruppo insegnanti 
	Disciplina
	Docente

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


· coordinatore di  classe _________________________________
· segretario                       _________________________________
GRUPPO CLASSE

   1B) Composizione della classe

	Iscritti
	Ripetenti
	Trasferimenti 

	M
	F
	M
	F
	M
	F

	
	
	
	
	
	


   1C) Analisi della situazione di partenza - Profilo generale della classe 
A cura del Coordinatore: caratteristiche cognitive, comportamentali, atteggiamento nei confronti delle discipline, interessi, partecipazione. 
	

	

	

	

	

	

	


  1D) Analisi della situazione di partenza – Profilo didattico della classe. 

I singoli Docenti presentano i risultati dei test d’ingresso somministrati

	materia
	Risultati test
	Motivazione/partecipazione media della classe

	
	% 

ottimo
	%

 buono
	% 

sufficiente
	% 

insufficiente
	% gravemente insufficiente
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


 1E) Individuazione situazioni problematiche 

Il Coordinatore presenta I seguenti casi problematici:
	ALLIEVO
	TIPO DI DIFFICOLTA’
	INTERVENTI

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Il Coordinatore presenta i seguenti casi di allievi con certificazione di Dislessia, per i quali il CdC provvede a compilare il “Piano di studio personalizzato”.

	Allievo
	Certificazione

	
	

	
	

	
	

	
	


2. PROGRAMMAZIONE

2A)COMPETENZE DI CITTADINANZA

Dalle singole disciplina alla programmazione comune: strategie, attività e metodologie didattiche per lo sviluppo delle competenze chiave di cittadinanza, al termine del biennio.

	COMPETENZE DI CITTADINANZA
	STRATEGIE, ATTIVITA’, METODOLOGIE DIDATTICHE

	IMPARARE A IMPARARE


	

	PROGETTARE


	

	RISOLVERE PROBLEMI


	

	INDIVIDUARE COLLEGAMENTI E RELAZIONI


	

	ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI


	

	COMUNICARE


	

	COLLABORARE E PARTECIPARE


	

	AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE


	


Spunti: Promozione dell’apprendimento cooperativo, del confronto e del dialogo, valorizzazione dell’operatività e della creatività, radicamento delle conoscenze astratte su elementi concreti di esperienza, coinvolgimento degli allievi nell’autovalutazione. Va ulteriormente definito il “come”.

2B)  UNITA’ DI APPRENDIMENTO (INTERDISCIPLINARIETA’)

E’ opportuno che il Consiglio di classe programmi almeno una UdA.

Procedura da seguire:

	UNITA’ DI APPRENDIMENTO



	Denominazione 
	

	Compito - prodotto
	

	Competenze mirate

· assi culturali

· cittadinanza

· professionali


	

	Abilità 
	Conoscenze

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Utenti destinatari
	

	Prerequisiti


	

	Fase di applicazione


	

	Tempi 
	

	Esperienze attivate


	

	Metodologia


	

	Risorse umane

· interne

· esterne


	

	Strumenti


	

	Valutazione


	


2C) PROGETTI POF

· Progetto 1. _______________________________________________________

· Progetto 2._______________________________________________________

· Progetto 3. _______________________________________________________

2D) ALTRE ATTIVITÀ 
· Iniziative di accoglienza

	tipologia
	insegnanti referenti nel CdC
	Periodo

	
	
	

	
	
	

	
	
	


· Visite didattiche

	tipologia
	insegnanti referenti nel CdC
	Periodo

	
	
	

	
	
	

	
	
	


· Visite tecniche

	tipologia
	insegnanti referenti nel CdC
	Periodo

	
	
	

	
	
	

	
	
	


· Altre Iniziative

	tipologia
	insegnanti referenti nel CdC
	Periodo

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3 .VALUTAZIONE

STRUMENTI DI VALUTAZIONE. Partendo dalla programmazione individuale, il CdC, indica le tipologie di verifica che intende proporre nel corso dell’anno scolastico.

	Verifiche
	Materie 

	Verifiche orali
	

	Prove strutturate o semistrutturate


	

	Analisi testuale
	

	Tema - saggio (argomentativo)
	

	Risoluzione problemi
	

	Sviluppo progetti
	

	Relazioni 
	

	Altro 
	


Vengono considerati i seguenti indicatori:

( CONOSCENZA

( COMPRENSIONE

( ESPRESSIONE

( APPLICAZIONE

( AUTONOMIA

( ALTRO……………………………………………………………………………………………

La valutazione può essere: 

· formativa: ha lo scopo di fornire un'informazione continua e analitica circa il modo in cui l'allievo procede nell'apprendimento e nell'assimilazione. Serve anche al docente per valutare la qualità del proprio intervento. Questa valutazione si colloca all'interno delle attività didattiche e concorre a determinare lo sviluppo successivo.

· sommativa: risponde all'esigenza di apprezzare le abilità degli allievi di utilizzare in modo aggregato capacità e conoscenze acquisite durante una parte significativa dell'itinerario di apprendimento.

“Tutti i docenti sono tenuti a seguire quanto programmato e a  comunicarlo agli studenti e alle famiglie secondo i criteri della chiarezza e della trasparenza.”
Firma del    Segretario        
                                                Firma del Coordinatore di classe




Firma del Coordinatore di Classe

_______________________                                                _______________________



_____________________________

	UNITA’ DI APPRENDIMENTO



	Denominazione 
	

	Compito - prodotto
	

	Competenze mirate

· assi culturali

· cittadinanza

· professionali


	

	Abilità 
	Conoscenze

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Utenti destinatari
	

	Prerequisiti


	

	Fase di applicazione


	

	Tempi 
	

	Esperienze attivate


	

	Metodologia


	

	Risorse umane

· interne

· esterne


	

	Strumenti


	

	Valutazione


	


L’Unità di Apprendimento costituisce uno degli strumenti della didattica per competenze.

Per definizione è interdisciplinare.

Chiede agli studenti di agire in autonomia e responsabilità.

Possiamo avere UdA ad ampiezza massima (tutti i docenti del c.d.c.), media (alcuni) o minima (asse culturale).

Essa prevede sempre compiti reali (o simulati) e relativi prodotti che i destinatari sono chiamati a realizzare ed indica le risorse (capacità, conoscenze, abilità) che gli è chiesto di mobilitare per diventare competente. 

Ogni UdA deve sempre mirare almeno una competenza tra quelle presenti nel repertorio di riferimento. 

IL COMPITO/PRODOTTO DELL’UDA

Un esempio di compito/prodotto e’ :

a) la predisposizione di un dossier

b) il glossario

c) la relazione personale

a)  Il dossier è una raccolta di documenti e informazioni relative al compito assegnato.

Le informazioni possono essere molteplici e pertanto nella consegna che viene data allo studente  devono   essere esplicitate le voci da inserire nel dossier e che saranno pertanto oggetto di valutazione da parte dei docenti delle discipline coinvolte. 

b) Il glossario e’ una raccolta di voci di specifici settori scientifici e tecnici corredate di  informazioni in parte linguistiche ma soprattutto concettuali.  

Le voci evidenziano cio’ che lo studente ha imparato ( perché non conosceva o non aveva pienamente compreso)  attraverso l’attività pratica ma che soprattutto ha interiorizzato e pertanto sa utilizzare.  Per questo motivo tali voci devono apparire nella relazione personale.

c) La relazione personale è un testo di carattere prevalentemente tecnico ( con eventuali allegati di varia natura), in genere strutturato secondo un formato comune, spesso codificato, in modo da facilitarne la lettura e la comprensione, nonché la trasmissione del suo contenuto informativo.

PIANO DI LAVORO UDA

	UNITÀ DI APPRENDIMENTO:

	Coordinatore:

	Collaboratori :


PIANO DI LAVORO UDA
SPECIFICAZIONE DELLE FASI 

	Fasi
	Attività 
	Strumenti 
	Esiti 
	Tempi
	Valutazione 

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	


PIANO DI LAVORO UDA
DIAGRAMMA DI GANTT

	
	Tempi

	Fasi
	
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	


LA CONSEGNA AGLI STUDENTI
Per “consegna” si intende il documento che l’équipe dei docenti 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

Cosa si chiede di fare

In che modo (singoli, gruppi..)

Quali prodotti

Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)

Tempi

Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)

Criteri di valutazione

Peso della Uda in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline



SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE

dello studente
	RELAZIONE INDIVIDUALE

	Descrivi il percorso generale dell’attività

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 unità di apprendimento

Cosa devi ancora imparare 

Come valuti il lavoro da te svolto 




GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UDA – PROPOSTA 1

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 metacompetenza, 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  _____________________________

	GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELL’UNITÀ DI APPRENDIMENTO – PROPOSTA 2


	INDICATORI
	DESCRITTORI
	LIVELLI



	Completezza,  pertinenza, organizzazione
	Liv 4
	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
	

	
	Liv 3
	Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili e pertinenti a sviluppare  la consegna e le collega tra loro 
	

	
	Liv 2
	Il prodotto contiene le parti e  le informazioni di base pertinenti a sviluppare la consegna  
	

	
	Liv 1
	Il prodotto presenta lacune circa la completezza e la pertinenza, le parti e le informazioni non sono collegate
	

	Funzionalità


	Liv 4
	Il prodotto è eccellente dal punto di vista della funzionalità
	

	
	Liv 3
	Il prodotto è funzionale secondo i parametri di accettabilità piena
	

	
	Liv 2
	Il prodotto presenta una funzionalità minima
	

	
	Liv 1
	Il prodotto presenta lacune che ne rendono incerta la funzionalità
	

	Correttezza
	Liv 4
	Il prodotto è eccellente dal punto di vista della corretta esecuzione 
	

	
	Liv 3
	Il prodotto è eseguito correttamente secondo i parametri di accettabilità
	

	
	Liv 2
	Il prodotto è eseguito in modo sufficientemente corretto
	

	
	Liv 1
	Il prodotto presenta lacune relativamente alla correttezza dell’esecuzione
	

	Rispetto dei tempi
	Liv 4
	Il periodo necessario per la realizzazione è conforme a quanto indicato e l’allievo ha utilizzato in modo efficace il tempo a disposizione  
	

	
	Liv 3
	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  
	

	
	Liv 2-1
	Il periodo necessario per la realizzazione è più ampio rispetto a quanto indicato e l’allievo ha disperso il tempo a disposizione  
	

	Precisione e destrezza nell’utilizzo degli strumenti e delle tecnologie   
	Liv 4
	Usa strumenti e tecnologie con precisione, destrezza e efficienza. Trova soluzione ai problemi tecnici, unendo manualità, spirito pratico a intuizione
	

	
	Liv 3
	Usa strumenti e tecnologie con discreta precisione e destrezza. Trova soluzione ad alcuni problemi tecnici con discreta manualità, spirito pratico e discreta intuizione
	

	
	Liv 2
	Usa strumenti e tecnologie al minimo delle loro potenzialità
	

	
	Liv 1
	Utilizza gli strumenti e le tecnologie in modo assolutamente inadeguato
	

	Ricerca e gestione delle informazioni
	Liv 4
	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. 
	

	
	Liv 3
	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
	

	
	Liv 2
	L’allievo ricerca le informazioni essenziali, raccogliendole e organizzandole in maniera appena adeguata  
	

	
	Liv 1
	L’allievo non ricerca le informazioni oppure si muove senza alcun metodo
	

	Relazione con i formatori e le altre figure adulte
	Liv 5
	L’allievo entra in relazione con gli adulti con uno stile aperto e costruttivo
	

	
	Liv 4
	L’allievo si relaziona con gli adulti adottando un comportamento pienamente corretto
	

	
	Liv 3
	Nelle relazioni con gli adulti l’allievo manifesta una correttezza essenziale   
	

	
	Liv 2
	L’allievo presenta lacune nella cura delle relazioni con gli adulti
	

	Superamento delle crisi


	Liv 4
	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  
	

	
	Liv 3
	L’allievo è in grado di affrontare le crisi con una strategia di richiesta di aiuto e di intervento attivo  
	

	
	Liv 2
	Nei confronti delle crisi l’allievo mette in atto alcune strategie minime per tentare di superare le difficoltà  
	

	
	Liv 1
	Nei confronti delle crisi l’allievo entra in confusione e chiede aiuto agli altri delegando a loro la risposta  
	

	Comunicazione e  socializzazione di esperienze e conoscenze

	Liv 4
	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
	

	
	Liv 3
	L’allievo comunica con i pari, socializza esperienze e saperi  esercitando  l’ascolto e con buona capacità di arricchire-riorganizzare le proprie idee
	

	
	Liv 2
	L’allievo ha una comunicazione essenziale con i pari, socializza alcune esperienze e saperi, non è costante nell’ascolto 
	

	
	Liv 1
	L’allievo ha difficoltà a comunicare e ad ascoltare i pari, è disponibile saltuariamente a socializzare le esperienze
	

	Uso del linguaggio settoriale-tecnico- professionale ( oppure storico, letterario…)
	Liv 4
	Ha un linguaggio ricco e articolato, usando anche termini settoriali - tecnici – professionali in modo pertinente
	

	
	Liv 3
	La padronanza del linguaggio, compresi i termini settoriali- tecnico-professionale da parte dell’allievo è soddisfacente  
	

	
	Liv 2
	Mostra di possedere un minimo lessico settoriale-tecnico-professionale
	

	
	Liv 1
	Presenta lacune nel linguaggio settoriale-tecnico-professionale
	

	Consapevolezza riflessiva e critica
	Liv 4
	Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro cogliendo appieno il processo personale  svolto, che affronta in modo particolarmente critico
	

	
	Liv 3
	Riflette su ciò cha ha imparato e sul proprio lavoro  cogliendo il processo personale di lavoro svolto, che affronta in modo critico 
	

	
	Liv 2
	Coglie gli aspetti essenziali di ciò cha ha imparato e del proprio lavoro e mostra un certo senso critico
	

	
	Liv 1
	Presenta un atteggiamento operativo e indica solo preferenze emotive (mi piace, non mi piace)
	

	Capacità di  trasferire le conoscenze acquisite
	Liv 4
	Ha un’eccellente capacità di trasferire saperi e saper fare in situazioni nuove, con pertinenza, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti 
	

	
	Liv 3
	Trasferisce saperi e saper fare in situazioni nuove, adattandoli e rielaborandoli nel nuovo contesto, individuando collegamenti
	

	
	Liv 2
	Trasferisce i saperi e saper fare essenziali in situazioni nuove e non sempre con pertinenza
	

	
	Liv 1
	Applica saperi e saper fare acquisiti nel medesimo contesto, non sviluppando i suoi apprendimenti
	

	Capacità di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici sottostanti al lavoro svolto
	Liv 4
	È dotato di una capacità eccellente di cogliere i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto
	

	
	Liv 3
	È in grado di cogliere in modo soddisfacente i processi culturali, scientifici e tecnologici che sottostanno al lavoro svolto
	

	
	Liv 2
	Coglie i processi culturali, scientifici e tecnologici essenziali che sottostanno al lavoro svolto
	

	
	Liv 1
	Individua in modo lacunoso i processi sottostanti il lavoro svolto  
	

	Creatività  
	Liv 4
	Elabora nuove connessioni tra pensieri e oggetti, innova in modo personale il processo di lavoro, realizza produzioni originali
	

	
	Liv 3
	Trova qualche nuova connessione tra pensieri e oggetti e apporta qualche contributo personale al processo di lavoro, realizza produzioni abbastanza originali
	

	
	Liv 2
	L’allievo propone connessioni consuete tra pensieri e oggetti, dà scarsi contributi personali e originali al processo di lavoro e nel prodotto
	

	
	Liv

1
	L’allievo non esprime nel processo di lavoro alcun elemento di creatività
	

	Autovalutazione
	Liv 4
	L’allievo dimostra di procedere con una costante attenzione valutativa del proprio lavoro e mira al suo miglioramento continuativo
	

	
	Liv 3
	L’allievo è in grado di valutare correttamente il proprio lavoro e di intervenire per le necessarie correzioni
	

	
	Liv 2
	L’allievo svolge in maniera minimale la valutazione del suo lavoro e gli interventi di correzione
	

	
	Liv 1
	La valutazione del lavoro avviene in modo lacunoso
	

	Curiosità
	Liv 4
	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 
	

	
	Liv 3
	Ha una buona motivazione all’ esplorazione e all’approfondimento del compito. Ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema 
	

	
	Liv 2
	Ha una motivazione minima all’ esplorazione del compito. Solo se sollecitato ricerca informazioni / dati ed elementi che caratterizzano il problema
	

	
	Liv 1
	Sembra non avere motivazione all’ esplorazione del compito
	

	Autonomia
	Liv 4
	È completamente autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni, anche in situazioni nuove. È di supporto agli altri in tutte le situazioni
	

	
	Liv 3
	È autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni. È di supporto agli altri
	

	
	Liv 2
	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
	

	
	Liv 1
	Non è autonomo nello svolgere il compito, nella scelta degli strumenti e/o delle informazioni e procede, con fatica, solo se supportato
	


MINISTERO DELL’ISTRUZIONE, 
DELL’UNIVERSITA’ E DELLA RICERCA (*)

(DENOMINAZIONE DELL’ISTITUZIONE SCOLASTICA)(**)

CERTIFICATO delle COMPETENZE DI BASE 
acquisite nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione

N° ...........

IL DIRIGENTE SCOLASTICO (***)

Visto il regolamento emanato dal Ministro dell’Istruzione, Università e Ricerca (ex Ministro della Pubblica Istruzione) con decreto 22 agosto 2007, n.139;

Visti gli atti di ufficio;

certifica(1)
che l... studente/ssa
cognome ............................................... nome ......................................
nato/a il ..../..../......, a ........................................... Stato .......................
iscritto/a presso questo Istituto nella classe ....... sez ....... (****) 
indirizzo di studio (*****)..............................................................
nell’anno scolastico .....................
nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione, della durata di 10 anni,

ha acquisito

le competenze di base di seguito indicate. 

(*) Nel caso di percorsi di Istruzione e Formazione Professionale (IeFP) occorre affiancare al logo del MIUR anche quella della REGIONE di riferimento.

(**) Nel caso di percorsi di IeFP realizzati da Strutture formative accreditate dalle Regioni, occorre sostituire “Istituzione scolastica” con “Struttura formativa accreditata”.

(***) Nel caso di percorsi di IeFP realizzati da Strutture formative accreditate dalle Regioni occorre sostituire ‘Il Dirigente Scolastico’ con ‘Il Direttore/Legale Rappresentante della Struttura formativa accreditata’. Per le istituzioni scolastiche paritarie, il certificato è rilasciato dal Coordinatore delle attività educative e didattiche.

(****) Nel caso di percorsi di IeFP realizzati da Strutture formative accreditate dalle Regioni occorre sostituire ‘Istituto nella classe ... sezione ...’ con “Struttura formativa accreditata”. 
(*****) Nel caso di percorsi di IeFP occorre sostituire ‘indirizzo di studio’ con ‘percorso di qualifica o diploma professionale’.

	COMPETENZE DI BASE E RELATIVI LIVELLI RAGGIUNTI (2)

	Asse dei linguaggi
	LIVELLI

	lingua italiana:
· padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti

· leggere comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo

· produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi 
	

	lingua straniera
· utilizzare la lingua (3)..................... per i principali scopi comunicativi ed operativi 
	

	altri linguaggi

· utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico e letterario

· utilizzare e produrre testi multimediali 
	

	Asse matematico 

	· utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica 

· confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando invarianti e relazioni 

· individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi 

· analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni specifiche di tipo informatico 
	

	Asse scientifico-tecnologico 

	· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità 

· analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza 

· essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate 
	

	Asse 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 

· 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 

· riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio 
	


Le competenze di base relative agli assi culturali sopra richiamati sono state acquisite dallo studente con riferimento alle competenze chiave di cittadinanza di cui all’allegato 2 del regolamento citato in premessa (1. imparare ad imparare; 2. progettare; 3. comunicare; 4. collaborare e partecipare; 5. agire in modo autonomo e responsabile; 6. risolvere problemi; 7. individuare collegamenti e relazioni; 8. acquisire e interpretare l’informazione).

Lì .................. il .................. 

IL DIRIGENTE SCOLASTICO (1)
......................................................
(1) Il presente certificato ha validità nazionale.

(2) Livelli relativi all’acquisizione delle competenze di ciascun asse:

Livello base: lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper applicare regole e procedure fondamentali

Nel caso in cui non sia stato raggiunto il livello base, è riportata l’espressione ”livello base non raggiunto”, con l’indicazione della relativa motivazione

Livello intermedio: lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di saper utilizzare le conoscenze e le abilita acquisite

Livello avanzato: lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e delle abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli

(3) Specificare la prima lingua straniera studiata.

(DENOMINAZIONE DELL’ISTITUZIONE SCOLASTICA)

CERTIFICATO delle COMPETENZE DEGLI ASSI CULTURALI, 

DI CITTADINANZA E  PROFESSIONALI 
acquisite nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione

IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

certifica

che l... studente/ssa
cognome ............................................... nome ......................................
nato/a il ..../..../......, a ........................................... Stato .......................
iscritto/a presso questo Istituto nella classe ....... sez .......  
indirizzo di studio ..............................................................
nell’anno scolastico .....................
nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione, della durata di 10 anni,

ha acquisito

le competenze di base di seguito indicate

	COMPETENZE DI BASE DEGLI ASSI CULTURALI  E RELATIVI LIVELLI RAGGIUNTI 

	Asse dei linguaggi
	LIVELLI

	lingua italiana:
· padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti

· leggere comprendere e interpretare testi scritti di vario tipo

· produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi 
	

	lingua straniera
· utilizzare la lingua   ..................... per i principali scopi comunicativi ed operativi 
	

	altri linguaggi

· utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico e letterario

· utilizzare e produrre testi multimediali 
	

	Asse matematico 

	· utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica 

· confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando varianti e relazioni 

· individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi 

· analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni specifiche di tipo informatico 
	

	Asse scientifico-tecnologico 

	· osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità 

· analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza 

· essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate 
	

	Asse 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 

· 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 

· riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio 
	

	COMPETENZE DI CITTADINANZA E RELATIVI LIVELLI RAGGIUNTI 

	COMPETENZE
	LIVELLI

	 Imparare a Imparare
	

	 Progettare
	

	 Risolvere Problemi
	

	 Individuare Collegamenti E Relazioni
	

	 Acquisire e Interpretare Le Informazioni
	

	 Comunicare
	

	 Collaborare e Partecipare
	

	 Agire in Modo Autonomo e Responsabile
	

	COMPETENZE PROFESSIONALI E RELATIVI LIVELLI RAGGIUNTI 

	COMPETENZE
	LIVELLI

	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	

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

	Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.
	

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
	

	Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
	

	Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
	


	COMPETENZE PROFESSIONALI E RELATIVI LIVELLI RAGGIUNTI



	LABORATORI


	LIVELLI

	Laboratorio di sala/bar:

· Utilizzare in modo corretto e coerente la terminologia professionale.
· Applicare i metodi di servizio in presenza del cliente.
· Utilizzare le basi fondamentali per il servizio delle bevande analcoliche e della caffetteria.

· Preparare alcuni piatti  e tranci di frutta.


	

	Laboratorio di cucina:

· Utilizzare gli strumenti e le attrezzature più importanti.
· Individuare i rischi e i punti critici da controllare in relazione al sistema HACCP.
· Adottare le procedure corrette secondo le norme antinfortunistiche della legge 81/08.
· Preparare, cuocere e presentare piatti di un semplice menu utilizzando  ortaggi, carne, latticini e derivati, uova, cereali.

· 
	

	Laboratorio di ricevimento: 

· Utilizzare le principali normative vigenti riguardanti l’impresa alberghiera.
· Acquisire padronanza delle varie tecniche operative applicate nei diversi modelli di Front Office e di Back Office.
· Utilizzare i principali programmi informatici in uso e di gestione alberghiera.

	


Lì .................. il .................. 

IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

......................................................
 Livelli relativi all’acquisizione delle competenze di ciascun asse:

Livello base: lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper applicare regole e procedure fondamentali

Nel caso in cui non sia stato raggiunto il livello base, è riportata l’espressione ”livello base non raggiunto”, con l’indicazione della relativa motivazione

Livello intermedio: lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di saper utilizzare le conoscenze e le abilita acquisite

Livello avanzato: lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e delle abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli

Competenze al termine dell’obbligo di istruzione





Competenze chiave di cittadinanza


Imparare ad imparare 


Progettare


Comunicare


Collaborare e partecipare


Agire in modo autonomo e responsabile


Risolvere problemi


Individuare collegamenti e relazioni


Acquisire ed interpretare l’informazione





Competenze degli assi culturali


Asse dei linguaggi


Asse matematico


Asse scientifico-tecnologico


Asse storico-sociale





Competenze professionali





1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse





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





3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.





4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera





5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.





6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.
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