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	Punteggio complessivo3
	_______/24


1 Legenda: il numero fa riferimento all’ordine in cui sono elencate le competenze negli atti legislativi, mentre per le abbreviazioni: CI = Competenza di indirizzo; CG = Competenza generale; CE = Competenza chiave europea

2 Nel definire il livello conseguito si possono considerare anche le singole prove disciplinari effettuate nel corso dell’UdA, in particolare nei casi in cui la valutazione sia incerta tra due livelli

Nel caso in cui la prestazione sia inferiore al livello 1 (iniziale), la competenza non viene certifica

3 Il punteggio complessivo ha una sua utilità soprattutto nel caso in cui si voglia attribuire un voto in decimi riassuntivo da inserire nel registro degli insegnanti coinvolti nell’UdA. Il criterio è esposto a ➜ p. 106.

2. Siete invitati alla mia tavola! –

Esempio di UdA per il secondo anno

	Titolo dell’UdA
	IN LABORATORIO: SICURI, PRECISI E… DA PROTAGONISTI!

	Presentazione sintetica
	L’UdA si pone l’obiettivo di verificare le capacità progettuali, organizzative e tecnicopratiche dell’allievo nel campo enogastronomico, oltre a quelle comunicative. Mediante l’organizzazione e la simulazione di un evento conviviale, l’alunno potrà dimostrare di essere un protagonista dell’enogastronomia.

	Monte ore complessivo
	64 ore nel periodo febbraio-maggio (38 ore in compresenza)

	Insegnamenti coinvolti
	· Disciplina referente: Laboratorio di cucina (44 ore)

· Discipline concorrenti: Laboratorio di bar/sala e vendita (38 ore), Laboratorio di accoglienza turistica (4 ore), Scienza dell’alimentazione (4 ore), Italiano (6 ore), Inglese (4 ore), Storia (2 ore)

	Compito di realtà
	· Il compito di realtà si svolge in due giornate, distanziate di 15 giorni, e si compone di una parte progettuale e una parte pratica:

Progettazione di un evento enogastronomico:
· ideazione di un menu di 4 portate della cucina del territorio di provenienza dell’alunno;
· abbinamento cibo-vino;

· redazione delle ricette;
•
(scelta di una ricetta da parte del docente)

· predisposizione di un ordine delle materie prime per la ricetta scelta dal docente;

· pianificazione della mise en place di sala per un tavolo da 4 persone;

· grafica e stampa del menu.

Realizzazione in laboratorio:

· apparecchiatura della tavola e realizzazione della mise en place per 4 coperti per l’intero menu ideato;

· realizzazione del piatto scelto dal docente;

· servizio in sala del piatto con breve presentazione in lingua straniera;

· riordino e pulizia dei materiali.

Al termine l’alunno scrivere una relazione finale sull’evento, con autoanalisi della prova sostenuta.


Competenze di riferimento e saperi essenziali

	Competenze
	Saperi essenziali

	Area di indirizzo

4. Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

7. Eseguire compiti semplici per la realizzazione di eventi enogastronomici e culturali in contesti strutturati e second criteri prestabiliti
	Laboratorio di cucina

· I prodotti tipici italiani con specifico riferimento ai quelli del territorio (pp. 94-95, 179-181)

· Compendio delle aree gastronomiche italiane con specific riferimento alla cucina del territorio (pp. 182-193)

· La successione delle portate e la redazione del menu (pp. 168-170)

· La redazione delle ricette (pp. 172-173)

· Realizzazione di una ricetta semplice in autonomia (Aree 5 e 6, in base al piatto scelto)

•
Requisiti di base ineludibili: igiene professionale (pp. 48-70), sicurezza sul lavoro (pp. 71-75) e le tecniche di base (pp. 200-210)

Laboratorio di sala

· L’apparecchiatura e la mise en place

· Gli stili di servizio

•
Princìpi di base dell’abbinamento cibo-vino

Laboratorio di accoglienza turistica

· La scrittura e la stampa del menu

· Ideazione, stampa e distribuzione dell’invito a partecipare al pranzo ai docenti del consiglio di classe

Scienza dell’alimentazione

· Marchi di tutela

· Le risorse enogastronomiche del territorio

	Area generale

4. Acquisire informazioni sulle tradizioni culturali locali utilizzando strumenti e metodi adeguati. Illustrare le caratteristiche della cultura locale e nazionale di appartenenza, anche a soggetti di altre culture 

2. Gestire l’interazione comunicativa, orale e scritta, in relazione agli interlocutori e al contesto. Comprendere i punti principali di testi orali e scritti di varia tipologia, provenienti da fonti diverse, anche digitali. Elaborare testi funzionali, orali e scritti, di varie tipologie, per descrivere esperienze, spiegare fenomeni e concetti, raccontare eventi, con un uso corretto del lessico di base e un uso appropriato delle competenze espressive.
	Asse dei linguaggi

· Il testo regolativo: la redazione di una ricetta
· Lo strumento di autovalutazione per una migliore comprensione di sé

· Presentarsi e presentare un piatto in italiano e in lingua straniera

Asse storico-sociale

· Artusi e la cucina delle regioni: le tracce di un’identità gastronomica italiana che anticipa di molti secoli l’unione politica

	Chiavi europee

5. Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare

7. Competenza imprenditoriale


Piano delle attività

Sono descritte principalmente le fasi inerenti la disciplina Laboratorio di cucina.

	Fasi
	Descrizione
	Ore
	Didattica
	Esiti/Evidenze
	Disciplina

	1
	Presentazione dell’UdA
	2
	Visione video dott. Bandini (HUB scuola), presentazione, illustrazione “scheda consegna agli studenti”
	Coinvolgimento degli studenti (ingaggio)
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	2
	Marchi di qualità e risorse enogastronomiche del territorio
	4
	
	
	Scienza alimentazione

	3
	Prodotti tipici del territorio Esposizione alla classe
	4
	Lezione frontale Ricerca a gruppi sui prodotti tipici del territorio
	Elaborati scritti (almeno 3 prodotti per gruppo). 

Esposizione corretta
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	4
	Piatti tipici e vini del territorio Esposizione alla classe
	4
	Visione del filmato sulla gastronomia regionale di Beppe Sangiorgi (Hub scuola) 

Lezione frontale Ricerca a gruppi sui piatti tipici del territorio
	Elaborati scritti (almeno 3 piatti e 2 vini per gruppo).
Esposizione corretta
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	5
	Princìpi di base dell’abbinamento cibo-vino
	4
	Lezione frontale Esercitazione
	Capacità di effettuare semplici abbinamenti con piatti/vini del territorio
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	6
	Artusi e la cucina delle regioni
	2
	(lettura in HUB scuola, seguita da considerazioni e commenti)
	Consapevolezza sull’identità  italiana della cucina
	Storia

	7
	La successione delle portate e la redazione del menu
	4
	Video intervista a Enrico Crippa (Hub scuola) Esercitazione utilizzando lo schema presente nel libro p. 169 da applicare a esercizi predisposti dal docente
	Corretta succession dei piatti nei menu
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	8
	Il testo regolativo: la redazione di una ricetta
	4
	
	
	Italiano

	9
	La redazione delle ricette
	2
	Esercitazione sulla riscrittura completa di due ricette
	Scrittura corretta di ricette semplici seguendo uno schema prefissato
	Lab. cucina

	10
	Presentazione delle ricette in inglese
	4
	
	Esposizione corretta
	Inglese

	11
	Realizzazione in laboratorio di un menu del territorio
	4
	Esercitazione pratica: realizzazione a gruppi di un   menu utilizzando ricette riscritte dagli studenti
	Esecuzione di piatti del territorio in autonomia
	Lab. cucina

	12
	La scrittura e la stampa del menu e dell’invito al pranzo
	4
	
	
	Lab. Accoglienza turistica

	13
	Compito di realtà in aula informatica
	4
	Compito scritto con traccia da seguire
	Progettazione dell’evento enogastronomico
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	14
	Analisi della prima parte del compito
	4
	Confronto tra docente e alunni in piccoli gruppi (circa 10 min per alunno)
	Consapevolezza dei punti di forza e dei possibili miglioramenti
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

	15
	Compito di realtà in laboratorio (cucina e sala)
	12
	Realizzazione individuale del compito con classe suddivisa in 3 gruppi (8-9 alunni per volta, tempo max 4 ore)
	Realizzazione dell’evento e presentazione orale dei piatti in italiano e in inglese
	Lab. cucina

Lab. bar/sala e vendita

Consiglio di classe

	
	Relazione individuale sulle attività e autovalutazione
	2
	
	
	Italiano


Note organizzative

Questa UdA parte dal presupposto che Laboratorio di cucina svolga 3 ore settimanali (totale almeno 6 ore, considerando le compresenze); essa comprende gran parte delle tematiche che si possono sviluppare in aula nel secondo quadrimestre del secondo anno nella disciplina di Laboratorio di cucina. Ciò comporta:

- tempi dilatati, in quanto contemporaneamente si possono realizzare esercitazioni pratiche, alcune delle quali possibilmente incentrate sull’utilizzo dei prodotti tipici e sulla cucina regionale;

- difficoltà nel proporre una scansione oraria standard dell’UdA, in quanto questa dipende dall’organizzazione di ogni singola scuola che può essere molto differente (la suddivisione di ore d’aula e di laboratorio, le ore di compresenza, in numero complessivo delle ore di Cucina…). In base alle peculiarità dell’istituto si faranno adattamenti, spostando per esempio un maggior numero di lezioni sui prodotti e l’enogastronomia dalle discipline di laboratorio a quella di Scienza dell’alimentazione oppure assegnando i lavori di ricerca o le esercitazioni sulla redazione della ricetta come compiti da svolgere a casa;
- laddove sia possibile, è utile svolgere le ore di presentazione delle ricette in inglese direttamente in sala, mediante la compresenza;

- nel caso vi sia la compresenza di Laboratorio di cucina e TIC, la scrittura e la stampa del menu può essere svolta in tali ore.

Se possibile (e se gli studenti sono preparati), la prova progettuale potrebbe essere predisposta in aula informatica. Durante tale prova il docente di Cucina sceglierà anche il piatto che ogni alunno dovrà preparare in laboratorio nella seconda parte del compito.

Si consideri che lo svolgimento dei compiti di realtà richiede almeno un mese di tempo, in quanto:

- gli alunni eseguono la prova progettuale;

- il docente di cucina raccoglie gli ordini degli alunni, li controlla e li presenta al magazzino per la programmazione (per questioni organizzative occorre considerare 10-14 giorni);

- gli alunni eseguono la prova pratica in gruppi di 8-9 (i rimanenti alunni faranno lezione con il docente di sala), per cui nella maggior parte dei casi servono 3 esercitazioni per completare la prova.

Durante la prova pratica è opportuno siano presenti almeno 6-7 docenti del consiglio di classe (meglio ancora se è al completo): l’organizzazione potrebbe prevedere una “giuria” di 5 docenti (Cucina, Sala, Scienza dell’alimentazione, Italiano, Inglese) e due tavoli con i rimanenti insegnanti, ognuno dei quali assaggia solo alcune portate (per esempio un menu da 4 portate). Dal numero dei commensali dipende anche il numero delle porzioni che gli alunni deve preparare, che comunque non dovrebbe essere superiore a 6-8 porzioni.

Valutazione

Vengono evidenziate separatamente le valutazioni inerenti la disciplina Lab di cucina e quelle inerenti la valutazione complessiva dell’UdA per la certificazione delle competenze.

	Fasi
	Elementi di valutazione
	Strumenti

	3
	Scelta dei prodotti, correttezza ed esaustività della ricerca, forma del testo
	Ricerca su testi, riviste e siti selezionati con stesura di un elaborato scritto (lavoro di gruppo)

	4
	Scelta dei piatti, correttezza ed esaustività della ricerca, forma del testo
	Ricerca su testi, riviste e siti selezionati con stesura di un elaborato scritto (lavoro di gruppo)

	7
	Scelta delle portate, successione dei piatti nel menu, stagionalità degli ingredienti
	Esercizi sulla corretta successione dei piatti nel menu

	9
	Precisione e completezza della ricetta, corretta sequenza, coerenza stilistica
	Ricette scritte (2 per ogni alunno)

	11
	Processo di lavoro (igiene, sicurezza, organizzazione, tecnica e tempistica) e prodotto realizzato (aspetto e gusto)
	Rubrica di valutazione dell’esercitazione (p. 108)

	13
	Scelta dei piatti, precisione e completezza dell’elaborato
	Rubrica di valutazione dell’UdA

	15
	 Realizzazione del piatto, servizio in sala e presentazione orale
	Rubrica di valutazione dell’UdA

	16
	Relazione individuale (fornire traccia) e Scheda di autovalutazione (fornire scheda)
	Rubrica di valutazione dell’UdA


Scheda di consegna per gli alunni

Titolo UdA

SIETE INVITATI ALLA MIA TAVOLA!

Cosa si chiede di fare
Organizzare un evento enogastronomico, invitando i tutti i tuoi insegnanti, dove ti occuperai di preparare, presentare e servire un piatto di cucina del territorio.

Il percorso per giungere a questo risultato è lungo e articolato, perché passa dalla conoscenza dell’enogastronomia del territorio, dallo studio della composizione del menu, dalla redazione della ricetta, dall’abbinamento cibo-vino e infine dalla capacità di relazionarsi con il cliente (in questo caso i tuoi insegnanti) raccontando il piatto che hai preparato in italiano e in inglese.

Quali prodotti realizzare

Il compito di realtà si svolge in due giornate, distanziate di almeno 15 giorni, e si compone di una parte

progettuale e una parte pratica:

Nella progettazione dell’evento enogastronomico dovrai:

- ideare un menu di 4 portate della cucina del territorio (il riferimento è la zona dove abiti);

- realizzare l’abbinamento cibo-vino utilizzando vini regionali;

- scrivere le 4 ricette del menu utilizzando la scheda che ti fornirà il docente;

- compilare l’ordine della materia prima necessaria per realizzare il piatto che il tuo docente di Cucina sceglierà tra quelli del menu che hai proposto;

- pianificare la mise en place di sala per un tavolo da 4 persone per il menu che hai ideato, disegnando correttamente la posizione delle posate e scrivendo ciò che serve per realizzarla;

- ideare la grafica del menu, scriverlo e stamparlo.

Alcune settimane dopo passerai alla parte pratica, con il consiglio di classe invitato alla tua tavola! Il compito da affrontare è articolato e dovrai:

- in sala, apparecchiare un tavolo per 4 coperti della tavola effettuando la corretta mise en place per l’intero menu che hai ideato;

- in cucina, realizzare il piatto scelto dal docente dal tuo menu, per il quale hai predisposto l’ordine degli ingredienti (il tempo a tua disposizione è 90 minuti);

– servire il piatto alla commissione (composta da tuoi docenti), presentarlo in lingua inglese e descriverlo dettagliatamente in italiano;

- riordinare e pulire la cucina e gli strumenti che hai utilizzato.

Il compito termina con una relazione finale sull’evento che hai organizzato e con autoanalisi della prova sostenuta.

(A questi si aggiungeranno eventuali prodotti richiesti dalle singole discipline)

Quali sono gli scopi e le motivazioni (per quali apprendimenti)

Sei in vista del primo traguardo formativo presente nel nostro istituto ed è giunto il momento di mostrare al Consiglio di classe le tue capacità professionali. Hai studiato che la nuova figura professionale che si occupa di enogastronomia ha competenze molto ampie, tra le quali quelle di valorizzare e promuovere prodotti, piatti e cultura dell’area in cui operi, saper presentare e vendere le specialità del territorio, oltre che saperle preparare e servire in modo puntuale e con capacità gestionali e tecniche.

Lo scopo di questo percorso è proprio quello sviluppare le nuove competenze appena elencate e consolidare le tecniche di base di cucina e di sala che già possiedi, per affrontare con maggior consapevolezza il percorso del triennio.

Nella prima fase preparatoria eseguirai lavoro di gruppo, mentre in questo caso la realizzazione dei compiti è individuale e potrai perciò contare solo sulle tue forze e sulle tue competenze.

Con quali modalità

Gli argomenti sono introdotti da lezioni frontali oppure da brevi filmati o da letture.

Seguono ricerche effettuate in gruppo, esercitazioni e lavori in aula di informatica e in cucina. In molte occasioni le lezioni saranno fatte in compresenza durante le ore di Cucina e di Sala.

La prima parte del compito sarà svolta nell’aula di informatica singolarmente, ma tutta la classe nello stesso giorno. La seconda parte del compito, invece, è svolta a gruppi di 8-9 alunni (per cui serviranno in totale 3 giornate), mentre il resto della classe svolgerà altre attività con il docente di sala.

Tempi e insegnamenti coinvolti

Per la realizzazione delle attività sono previste 64 ore, spalmate in quasi 4 mesi.

Gli insegnamenti coinvolti sono i seguenti: Laboratorio di cucina (44 ore), Laboratorio di bar/sala e vendita (38 ore), Laboratorio di accoglienza turistica (4 ore), Scienza dell’alimentazione (4 ore), Italiano (6 ore), Inglese (4 ore), Storia (2 ore). Sono previste 38 ore di compresenza, in particolare tra Laboratorio di cucina e di bar/sala e vendita

Risorse a disposizione

Avrete a disposizione i libri di testo, libri e riviste di enogastronomia del territorio, accesso a Internet, schede e altro materiale fornito dai docenti. Utilizzeremo i laboratori di cucina, sala, accoglienza turistica e informatica
Cosa viene valutato e con quali criteri

Nella maggior parte delle attività svolgerai esercitazioni e test disciplinari, che verranno valutati dal docente nella sua disciplina nelle modalità che vi comunicherà prima dell’inizio delle attività.

Per la valutazione sommativa dell’UdA, gli elementi di considerati sono i seguenti:

– Elaborazione di menu e ricette del territorio con ordine di magazzino e abbinamento vino

– Pianificazione della mise en place di sala con l’utilizzo della scheda

– Grafica e stampa del menu

– Realizzazione del piatto e riordino dei materiali

– Piatto realizzato

– Apparecchiatura della tavola e servizio di sala

– Presentazione del piatto in lingua inglese

– Descrizione del piatto e delle motivazioni della scelta

– Redazione delle ricette

– Relazione finale

– Cooperazione, lavorare in gruppo e disponibilità superare i conflitti

– Organizzazione del lavoro, gestione delle informazioni e delle difficoltà

– Imparare a imparare

– Progettazione delle attività

– Utilizzo delle informazioni per trasferirle in altri contesti

– Scheda di autovalutazione

Scheda per la redazione delle ricette
Titolo ricetta ...................................................................................................................

Categoria: .......................................................................................................................

Stagionalità: ....................................................................................................................

Allergeni presenti: ..........................................................................................................

Abbinamento cibo-vino:................................................................................................

PROCEDIMENTO

Preparazione

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

Cottura

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

Finitura

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

Legame con il territorio

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

Altre note

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................
	Ingredienti

(6 PAX)
	Quantità netta

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Scheda per la pianificazione della mise en place

Menu del territorio

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... Abbinamento vino

......................................................................................................................................................

Mise en place

Completare lo schema (rappresentato da un tovagliolo) inserendo le posate e i bicchieri necessary per il coperto)
[image: image1.emf]
Materiale di servizio occorrente (4 pax)

Piatto piano: ........................................................
Piatto da dessert: .....................................................
Bicchiere da acqua: .................................................
Bicchiere da vino: ...................................................
Forchetta grande: ....................................................

Forchetta da dessert: ...............................................
Coltello da dessert: ..................................................
Cucchiaio da dessert: ...............................................

Clips: ........................................................................

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

Traccia per la relazione individuale

– Descrivi brevemente l’attività svolta

– Le lezioni sono state chiare?

– Hai incontrato difficoltà nelle esercitazioni che ti sono state proposte?

– Nelle fasi di ricerca, quale ruolo hai avuto e che cosa hai fatto?

– Come hai affrontato la prima parte del compito (fase progettuale d’aula)? Ti sei sentito preparato e all’altezza di quanto ti è stato richiesto di fare?

– Come hai affrontato la seconda parte del compito (fase di realizzazione in laboratorio)? Ti sei sentito preparato e all’altezza di quanto ti è stato richiesto di fare?

– Quanto ritieni di esserti impegnato per lo svolgimento dei compiti richiesti?

– Hai trovato interessante l’attività?

– Quali sono stati gli aspetti dell’attività che più ti hanno coinvolto?

– Che cosa hai imparato di interessante da questa unità di apprendimento?
Scheda di autovalutazione

Al termine del lavoro svolto per il compito di realtà affidato, attribuisci un valore alle principali competenze su cui hai lavorato mettendo una crocetta sul livello corrispondente.

	7. Eseguire compiti semplici per la realizzazione di eventi enogastronomici e culturali in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti

	Indicatore: Hai avuto difficoltà nell’ideazione e nella fase progettuale d’aula per l’evento enogastronomico legato al territorio (elaborazione del menu, redazione delle ricette, ordine di magazzino, abbinamento cibo-vino, pianificazione della mise en place, ideazione e stampa del menu)?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho realizzato la prova progettuale senza alcuna difficoltà, elaborando menu e piatti coerenti alla richiesta e svolgendo tutta l’attività in modo articolato, preciso e chiaro
	Ho realizzato la prova progettuale in modo complessivamente soddisfacente, coerente alla richiesta e abbastanza articolato, anche se in una parte sono stato un po’ impreciso
	Ho realizzato la prova   progettuale in modo semplice ma sufficientemente corretto, rispettando le richieste; in uno o due parti sono stato impreciso
	Aiutato dal docente ho realizzato la prova con una certa difficoltà, svolgendone correttamente solo una parte; le scelte effettuate non sono state sempre coerenti con la richiesta


	4. Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto

supervisione

	Indicatore: Nel compito pratico di cucina (realizzazione del piatto e riordino) e di sala (apparecchiatura e servizio) hai lavorato nel rispetto delle regole tecniche e igieniche? Il piatto che hai realizzato ti ha soddisfatto?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho realizzato la prova pratica di cucina e di sala con facilità, rispettando le regole tecniche e igieniche; il piatto che ho cucinato e servito era rispettoso delle indicazioni, di aspetto invitante e gradevole al

palato
	Ho realizzato la prova pratica di cucina e di sala con una certa facilità, anche se in una delle due ho incontrato qualche difficoltà; il piatto che ho cucinato e servito era nel complesso soddisfacente
	Ho realizzato la prova pratica di cucina e di sala in modo autonomo, ma incontrando alcune difficoltà durante lo svolgimento; il piatto che ho cucinato e servito aveva alcune imprecisioni
	Aiutato dal docente, ho realizzato la prova pratica di cucina e di sala incontrando difficoltà tecniche e organizzative; il piatto che ho cucinato e  servito era poco soddisfacente per aspetto e gusto


	4. Acquisire informazioni sulle tradizioni culturali locali utilizzando strumenti e metodi adeguati. Illustrare le caratteristiche della cultura locale e nazionale di appartenenza, anche a soggetti di alter culture

	Indicatore: Nel rivolgerti alla commissione (in inglese per presentare il piatto e in italiano per descriverlo e motivare la tua scelta) sei stato esauriente e hai comunicato in modo corretto?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho presentato il piatto con un lessico corretto e  appropriato e con una buona pronuncia; ho descritto le fasi di preparazione in modo puntuale e articolato, motivando ampiamente la scelta e il legame con il territorio 
	Ho presentato il piatto con un lessico adeguato e con una discreta pronuncia; ho descritto con buona precisione le fasi di preparazione, motivando la scelta e il legame con il territorio
	Ho presentato il piatto incontrando alcune difficoltà nell’esposizione e con una pronuncia non sempre corretta; ho descritto le fasi di preparazione con alcune imprecisioni; sono stato un po’ superficiale nel motivare la scelta e il legame con il territorio
	Ho incontrato notevoli difficoltà nell’esprimermi in inglese per presentare il piatto e sono stato guidato dal docente; ho descritto le fasi di preparazione in modo impreciso e lacunoso; ho avuto difficoltà a motivare la scelta e il legame con il territorio


	2.b. Elaborare testi funzionali, orali e scritti, di varie tipologie, per descrivere esperienze, spiegare fenomeni e concetti, raccontare eventi, con un uso corretto del lessico di base e un uso appropriato delle competenze espressive

	Indicatore: Hai compreso come si redige correttamente una ricetta (testo regolativo) e le hai scritte correttamente sia sotto l’aspetto tecnico sia sotto l’aspetto linguistico?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho compreso pienamente come si scrive una ricotta e l’importanza di essere precisi; le ho scritte rispettando lo schema fornito, in modo accurato e corretto sia sotto l’aspetto tecnico sia sotto l’aspetto linguistico
	Ho compreso l’importanza di scrivere le ricette correttamente e con precisione; le ho scritte in modo abbastanza curato e corretto sotto l’aspetto tecnico e linguistico
	Ho compreso l’importanza di scrivere le ricette correttamente; riesco a scriverle in modo semplice e con qualche imprecision tecnica e linguistica
	Non ho compreso chiaramente perché sia importante scrivere una ricetta in modo preciso; ho necessità di essere aiutato nello scriverle, in quanto ho difficoltà a seguire lo schema proposto


	5. Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare

	Indicatore: Nei lavori di gruppo preparatori al compito e durante le lavorazioni in laboratorio hai collaborato e sei riuscito a gestire le difficoltà incontrate (per esempio nell’utilizzo delle attrezzature), comunicando correttamente con I compagni?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho collaborato attivamente nei lavori di gruppo; durante le attività in laboratorio mi sono accordato con I compagni per l’utilizzo dell’attrezzatura senza incontrare difficoltà; ho lavorato con senso di responsabilità, rispettando le necessità dei compagni e comunicando  correttamente con loro
	Ho collaborato nei lavori di gruppo, cercando di superare i momenti di difficoltà; durante le attività in laboratorio sono riuscito ad  accordarmi con i compagni per l’utilizzo dell’attrezzatura; ho lavorato rispettando I compagni e cercando di comunicare correttamente con loro
	Ho cercato di collaborare con i compagni ma ho incontrato qualche difficoltà; durante le attività in laboratorio è stato complesso accordarmi con i compagni per l’utilizzo delle attrezzature, in quanto servivano a più persone, ma in qualche modo abbiamo trovato una mediazione
	Ho collaborato limitatamente nel gruppo e non mi sono trovato a mio agio; durante le attività di laboratorio ho avuto difficoltà ad accordarmi con i compagni per l’utilizzo delle attrezzature, in quanto servivano a più persone ed è dovuto intervenire il docente


	7. Competenza imprenditoriale

	Indicatore: Hai pianificato e organizzato l’evento in modo efficace e creativo e ritieni che quanto hai appreso possa esserti utile anche in altre occasioni lavorative?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho pianificato e organizzato le attività in modo efficace e soddisfacente, individuando le priorità e apportando alcuni elementi di creatività; dall’esperienza ho imparato molte cose, che sono in grado di utilizzare anche in altri contesti
	Ho pianificato e organizzato le attività in modo complessivamente logico e appropriato, dall’esperienza ho imparato molte cose, che ritengo di potere utilizzare anche in altri contesti
	Ho pianificato e organizzato le attività in modo accettabile e adeguato, anche se mi sono accorto di qualche illogicità; dall’esperienza mi sono accorto di avere imparato cose che ritengo di riuscire ad utilizzare in altri contesti analoghi
	Ho pianificato le attività con l’aiuto del docente, in quanto ho incontrato difficoltà a ordinarle in modo ordinate e coerente; dall’esperienza ho imparato nuove cose, ma non so se riuscirò a utilizzarle facilmente in altri contesti, specialmente se sono molto differenti


Punti di forza dell’attività eseguita in aula ……………………....…………………………

…………………………………………………………………………………………………

Punti di debolezza dell’attività eseguita in aula ……………………………………….....

…………………………………………………………………………………………………

Punti di forza dell’attività eseguita in laboratorio …………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………

Punti di debolezza dell’attività eseguita in laboratorio……………………..…………..........

…………………………………………………………………………………………………
Rubrica di valutazione dell’UdA “SIETE INVITATI ALLA MIA TAVOLA!”

	7. Eseguire compiti semplici per la realizzazione di eventi enogastronomici e culturali in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti

	Indicatore
	Livello avanzato 4
	Livello intermedio 3
	Livello base 2
	Livello iniziale 1
	Liv.

	Elaborazione di menu e ricette del territorio con ordine di magazzino e abbinamento vino
	Nel menu fa ampio uso di piatti e prodotti del territorio, disposti nella corretta sequenza. Scrive le ricette con chiarezza e cura dei particolari, integrandole con articolate annotazioni. Compila l’ordine di magazzino con  precisione. Abbina correttamente vini regionali
	Nel menu fa inserisce piatti e prodotti del territorio, disposti nella corretta sequenza. Scrive le ricette con buona precisione, integrandole con alcune annotazioni. Compila l’ordine di magazzino in modo abbastanza curato. Abbina adeguatamente i vini regionali
	Nel menu utilizza piatti e prodotti del territorio, compiendo alcuni errori tecnici nella scelta o nella sequenza dei piatti. Scrive le ricette in modo essenziale, ma sufficientemente chiaro e preciso. Compila l’ordine di magazzino con alcune imprecisioni. Abbina vini regionali
	Nell’elaborazione del menu necessita di aiuto e di suggerimenti da parte del docente. Scrive le ricette in modo approssimativo e inesatto nella terminologia e nel procedimento. Compila l’ordine di magazzino commettendo errori negli ingredienti o nelle quantità. Richiede aiuto nell’abbinare i vini
	

	Pianificazione della mise en place di sala con l’utilizzo della scheda
	La scheda della mise en place risulta ordinata e chiara, perfettamente corretta sia nella collocazione spaziale degli oggetti, sia nell’elencazione dei materiali necessari
	La scheda della mise en place risulta abbastanza ordinata, la disposizione spaziali degli oggetti è corretta, l’elencazione dei materiali necessary complessivamente precisa
	La scheda della mise en place risulta sufficientemente ordinata, la disposizione spaziali degli oggetti presenta alcune imperfezioni, l’elencazione dei materiali necessari è discretamente precisa
	Se guidato, compila la scheda della mise en place commettendo  errori sia nella disposizione spaziale degli oggetti, sia nell’elencazione dei materiali necessari
	

	Grafica e stampa del menu
	La grafica del menu è pienamente adeguata all’evento, con ottima scelta del carattere e dei colori, corretto equilibro degli spazi e immediata leggibilità; contiene elementi di interessante originalità.
	La grafica del menu è adeguata all’evento, la scelta del carattere e dei colori complessivamente pertinente, l’equilibrio degli spazi adeguato; contiene alcuni elementi originali e il risultato complessivo è accettabile.
	La grafica del menu è sufficientemente adeguata all’evento, anche se presenta alcune disuniformità di stile e/o nella scelta di colori e spazi; nel complesso la leggibilità è accettabile e il risultato sufficientemente apprezzabile
	Se guidato, realizza graficamente il menu, che presenta però disuniformità nello stile, distribuzione degli spazi non corretti, caratteri e colori poco adeguati all’evento, con un risultato complessivo poco apprezzabile
	


	4. Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

	Indicatore
	Livello avanzato 4
	Livello intermedio 3
	Livello base 2
	Livello iniziale 1
	Liv.

	Realizzazione del piatto e riordino dei materiali
	Nella realizzazione del piatto organizza il lavoro in piena autonomia e in sequenza logica; utilizza adeguatamente l’attrezzatura. Rispetta le norme igieniche e mantiene sempre ordinata e pulita la postazione di lavoro
	Nella realizzazione del piatto organizza il lavoro con buona autonomia e con una sequenza abbastanza corretta; utilizza l’attrezzatura con discreta precisione, Rispetta quasi sempre le norme igieniche e mantiene ordinata e pulita la postazione di lavoro
	Nella realizzazione del piatto organizza il lavoro con sufficient autonomia e in una sequenza migliorabile ma comunque adeguata; utilizza l’attrezzatura con alcune incertezze. Tende a rispettare le norme igieniche, anche se la postazione talvolta è in disordine e non sempre è pulita
	Nella realizzazione del piatto necessita di aiuto da parte del docente nell’organizzazione del lavoro e nella tecnica di esecuzione; è impacciato nell’uso di alcune attrezzature. In più occasioni non rispetta le norme igieniche la postazione di lavoro spesso è disordinata o non pulita
	

	Piatto realizzato
	L’aspetto del piatto è curato nei dettagli, la qualità sensoriale è più che buona, la temperatura di servizio è corretta
	La presentazione del piatto è buona, la qualità organolettica è apprezzabile e la temperatura di servizio è adeguata
	La presentazione del piatto è sufficientemente apprezzabile, la qualità organolettica è abbastanza adeguata
	La presentazione del piatto è disordinata nelle forme o nei colori, la qualità organolettica non è soddisfacente (per accostamento di ingredienti o  sapidità o cotture errate)
	

	Apparecchiatura della tavola e servizio di sala
	L’apparecchiatura della tavola è curate e la mise en place perfetta. L’allievo esegue il servizio in modo tecnicamente impeccabile, con  portamento elegante e con un’ottima capacità comunicativa
	L’apparecchiatura della tavola è adeguata alla richiesta e la mise en place corretta. L’allievo esegue il servizio con buona tecnica, ha un portamento corretto e ha una buona capacità comunicativa
	L’apparecchiatura della tavola è sufficientemente curata e la mise en place non presenta errori significativi. L’allievo esegue il servizio con una sufficient capacità tecnica, con portamento abbastanza corretto e con una accettabile capacità comunicativa
	L’apparecchiatura della tavola e la mise en place non sono precise e presentano alcuni errori. L’allievo mostra scarsa dimestichezza nelle tecniche di servizio, ha un portamento trasandato e scarse capacità comunicative
	


	4. Acquisire informazioni sulle tradizioni culturali locali utilizzando strumenti e metodi adeguati. Illustrare le caratteristiche della cultura locale e nazionale di appartenenza, anche a soggetti di altre culture

	Indicatore
	Livello avanzato 4
	Livello intermedio 3
	Livello base 2
	Livello iniziale 1
	Liv.

	Presentazione del piatto in lingua inglese
	Presenta il piatto esprimendosi in modo autonomo e corretto; utilizza un lessico appropriato e adeguato al contesto
	Presenta il piatto esprimendosi in forma corretta, con un lessico generalmente appropriato al contesto
	Presenta il piatto esprimendosi in forma semplice, con un lessico limitato
	Presenta il piatto esprimendosi in modo faticoso e stentato, mostrando evidenti difficoltà nell’interazione e utilizzando un lessico poco adeguato
	

	Descrizione del piatto e delle motivazioni della scelta
	Descrive il piatto in modo consapevole  e funzionale al contesto, con un lessico ricco e articolato. Argomenta in modo convincente le motivazioni della scelta e illustra nel dettaglio le caratteristiche che lo legano al territorio
	Descrive il piatto in forma corretta e coerente, con un lessico vario. Argomenta le motivazioni della scelta e illustra le principali caratteristiche che lo legano al territorio
	Descrive il piatto in forma sintetica e sufficientemente corretta, con un lessico abbastanza preciso. Argomenta in modo comprensibile le motivazioni della scelta e illustra alcune caratteristiche che lo legano al territorio
	Descrive il piatto con difficoltà, in forma molto sintetica e superficiale, utilizzando un lessico approssimativo. Argomenta con fatica e in modo non convincente le motivazioni della scelta e il legame con il territorio
	


	2.b. Elaborare testi funzionali, orali e scritti, di varie tipologie, per descrivere esperienze, spiegare fenomeni e concetti, raccontare eventi, con un uso corretto del lessico di base e un uso appropriato delle competenze espressive

	Indicatore
	Livello avanzato 4
	Livello intermedio 3
	Livello base 2
	Livello iniziale 1
	Liv.

	Redazione delle ricette
	Scrive le ricette in modo corretto sul piano tecnico, morfosintattico e ortografico, utilizzando con proprietà lo schema che gli è stato fornito; cura l’impaginazione nel dettaglio
	Scrive le ricette in modo abbastanza corretto sul piano tecnico, morfosintattico e ortografico, utilizzando lo schema che gli è stato fornito; cura l’impaginazione
	Scrive le ricette in modo semplice ed essenziale sul piano tecnico e morfosintattico (con qualche errore ortografico). Utilizza lo schema che gli è stato fornito, ma alcune parti sono trascurate; mostra qualche difficoltà nel curare l’impaginazione
	Scrive le ricette in modo poco corretto e coerente sul piano tecnico e morfosintattico, compie errori ortografici. Non tutte le parti dello schema che gli è stato fornito risultano compilate; ha difficoltà nell’impaginare correttamente
	

	Relazione finale ed esposizione alla classe dei cartelloni
	Ha un linguaggio ricco e articolato e  utilizza termini specifici e tecnici in modo pertinente, adeguandolo a contesto, scopo e destinatari
	Ha buona  padronanza del linguaggio e dei termini specifici e tecnici;  l’adeguamento al  contesto, allo scopo e ai destinatari è generalmente corretto
	Utilizza un linguaggio standard con minimi  apporti di tipo specifico e tecnico;  l’adeguamento al contesto, allo scopo e ai destinatari non è sempre pertinente
	Utilizza un  linguaggio  essenziale o lacunoso, con pochi apporti di tipo specifico e tecnico, commettendo errori e improprietà
	


	5. Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare

	Indicatore
	Livello avanzato 4
	Livello intermedio 3
	Livello base 2
	Livello iniziale 1
	Liv.

	Cooperazione, lavorare in gruppo e disponibilità  superare i conflitti
	Partecipa alle interazioni con efficaci contribute personali, nel lavoro di gruppo collabora in modo costruttivo; argomenta e in modo convincente le proprie posizioni; elabora strategie per superare i conflitti. È disposto a fornire aiuto a chi lo chiede
	Partecipa alle interazioni con contributi personali; nel lavoro di gruppo collabora in modo adeguato; giustifica le proprie posizioni; condivide le strategie per superare i conflitti. Generalmente è disposto a fornire aiuto a chi lo chiede
	Partecipa in modo selettivo alle interazioni; nel lavoro di gruppo partecipa con semplici contributi; se sollecitato propone le proprie posizioni; accetta le strategie per superare i conflitti. Talvolta fornisce aiuto a chi lo chiede
	Partecipa con difficoltà alle interazioni; nel lavoro di gruppo apporta contribute limitati; propone posizioni non sempre coerenti con il lavoro assegnato; incontra difficoltà nel superare I conflitti. Raramente è disponibile a  fornire aiuto a chi lo chiede
	

	Organizzazione del lavoro, gestione delle informazioni e delle difficoltà
	Organizza in modo efficace le attività rispettando modalità concordate e tempi assegnati. Utilizza correttamente e proficuamente gli ambienti di apprendimento e le strumentazioni disponibili. Si trova a suo agio nell’affrontare le crisi e sceglie strategie adeguate
	Organizza in modo adeguato le attività rispettando modalità e tempi concordati. Utilizza correttamente gli  ambienti di apprendimento e le strumentazioni disponibili. È in grado di affrontare i momenti di crisi e cerca strategie per superarle
	Se guidato porta a conclusion le attività, non sempre rispettando modalità  concordate e tempi assegnati. Utilizza in modo sufficientemente corretto gli ambient di apprendimento e le strumentazioni disponibili. Affrontare i moment di crisi tentando di superarli
	E’ incerto e incostante nel portare a conclusione le attività e ha difficoltà  a rispettare modalità e tempi concordati. Affronta con scarsa consapevolezza  il lavoro di gruppo ed è incerto negli ambienti di apprendimento. Nei momenti di crisi entra in confusione  e delega la ricerca di soluzioni
	

	Imparare a imparare
	Riflette su ciò che ha imparato e sul  proprio lavoro, cogliendo appieno il processo personale svolto. Mira a un miglioramento continuo e trasferisce le conoscenze in altri contesti
	Riflette su ciò che ha imparato e sul  proprio lavoro,  cogliendo a grandi  linee il processo personale svolto. È in grado di trasferire conoscenze in altri contesti
	Coglie gli aspetti essenziali di ciò  che ha imparato mostrando un certo senso critico. Aiutato dal docente riesce a trasferire conoscenze in altri contesti
	Presenta un  atteggiamento operativo, con  scarsa capacità di riflessione sul proprio lavoro. Anche se aiutato, ha difficoltà a trasferire conoscenze in altri contesti
	


	7. Competenza imprenditoriale 

	Indicatore
	Livello avanzato 4
	Livello intermedio 3
	Livello base 2
	Livello iniziale 1
	Liv.

	Progettazione delle attività
	Pianifica le attività con sistematicità e individua le priorità, analizza e sceglie le soluzioni ritenute più vantaggiose, le adotta e ne valuta I risultati
	Pianifica le attività con una certa logica e in modo complessivamente appropriato, è consapevole delle scelte che effettua
	Pianifica le attività più semplici in modo accettabile e con una progression sufficientemente adeguata, esprime  semplici argomentazioni per motivare le sue scelte, ma non sempre adotta le migliori soluzioni.
	Pianifica le attività solo se aiutato e spesso incontra difficoltà a ordinarle in modo coerente, prova a formulare soluzioni solo se sollecitato.
	

	Utilizzo delleinformazioni per trasferirle in altr 
contesti
	Utilizza in maniera completa le ampie conoscenze apprise e sa trasferirle ad altre attività in modo originale e creativo
	Utilizza adeguatamente le conoscenze apprise e sa trasferirle ad altre attività con un certo grado di originalità e creatività
	Utilizza sufficientemente le conoscenze apprese e talvolta riesce a trasferirle  ad altre attività generalmente riproducendole, qualche volta con originalità
	Utilizza parzialmente leconoscenze apprise (spesso lacunose), ma difficilmente riesce a trasferirle ad altre attività in modo autonomo (deve essere  aiutatoconfusione
	

	Scheda di autovalutazione
	Ha ottime capacità di autovalutazione del lavoro compiuto, dei metodi utilizzati e degli stati d’animo, utilizzando spirit critico e rilevando punti di forza e di debolezza
	Ha consapevolezza del lavoro svolto, dei metodi utilizzati e degli stati d’animo connessi al lavoro compiuto, riconoscendo punti di forza e di debolezza.
	Se guidato coglie le criticità e i punti di forza rispetto al lavoro compiuto, ai metodi utilizzati e agli stati d’animo connessi al lavoro compiuto
	Ha bisogno di supporto per valutare il lavoro compiuto, I metodi utilizzati e gli stati d’animo connessi al lavoro compiuto, non riuscendo sempre a cogliere punti di forza e di debolezza
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