1. In laboratorio: sicuri, precisi e… da protagonisti – Esempio di UdA per il primo anno
	Titolo dell’UdA
	IN LABORATORIO: SICURI, PRECISI E… DA PROTAGONISTI!

	Presentazione sintetica
	Prima di iniziare le esercitazioni pratiche nei laboratori, gli alunni devono avere acquisito una serie di prerequisiti in almeno tre ambiti: l’igiene professionale (per operare minimizzando i rischi per che assaggerà le pietanze), la sicurezza sul lavoro (per operare minimizzando i rischi per sé e per i colleghi) e gli elementi di base dell’organizzazione del lavoro (sia per minimizzare i rischi di incidenti, sia per operare con precisione ed efficacia).

(In molte regioni, l’ASL delega gli Istituti Alberghieri alla formazione per il conseguimento dell’idoneità sanitaria, obbligatoria per chiunque manipola il cibo: nel caso, questa UdA permetterà anche l’acquisizione di tale attestato).

	Monte ore complessivo
	50 ore nel periodo ottobre-novembre (18 ore in compresenza)

	Insegnamenti coinvolti
	· Disciplina referente: Laboratorio di cucina (22 ore)

· Discipline concorrenti: Laboratorio di bar/sala e vendita (14 ore), Laboratorio di accoglienza turistica (2 ore), Scienza dell’alimentazione (4 ore), Scienze integrate (4 ore), TIC (6 ore), Italiano (6 ore), Inglese (4 ore), Diritto e economia (4 ore), Matematica (2 ore)

	Compito di realtà
	Realizzazione di cartelloni e opuscoli in lingua straniera inerenti la sicurezza igienica, la sicurezza sul lavoro e le tecniche di base di organizzazione del lavoro (da appendere in aula). 

Acquisizione dell’idoneità sanitaria


Competenze di riferimento e saperi essenziali
	Competenze
	Saperi essenziali

	Area di indirizzo

3. Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione

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

· Igiene dell’operatore, degli alimenti, dei processi di lavoro e dell’ambiente (pp. 48-70)

· Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica (pp. 71-75)

· Fattori di rischio professionale e ambientale (pp. 76-82)

· ·Tecniche di organizzazione del lavoro: l’ambiente cucina (pp. 24-28) e l’organizzazione del lavoro in cucina (le fasi di preparazione delle vivande, il riordino e la pulizia dell’ambiente, tagliare in sicurezza – pp. 200-210)

Scienza dell’alimentazione

· Igiene degli alimenti, cenni sulle malattie a trasmissione alimentare e sistema HACCP

· Il Pacchetto Igiene

· Reazioni chimiche dei prodotti di pulizia

Laboratorio di sala

· La sicurezza in sala/bar: riconoscere le situazioni di emergenza e agire di conseguenza

Laboratorio di accoglienza turistica

· Norme di prevenzione e sicurezza nel laboratorio di accoglienza turistica

Scienze integrate

· Eventi sismici e norme di sicurezza e di evacuazione Pesi e misure in cucina

	Area generale

11. Utilizzare gli strumenti tecnologici affidati avendo cura della sicurezza, della tutela della salute nei luoghi di lavoro e della dignità della persona, nel rispetto della normativa di riferimento e sotto supervisione

2.b. Elaborare testi funzionali, orali e scritti, 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 e TIC

· Il linguaggio per immagini

· Principali norme di sicurezza igienica e sul lavoro in lingua straniera

Asse matematico

· Rappresentazione tramite tabelle e diagrammi statistici

Asse storico-sociale

· Lo sviluppo della normativa sulla sicurezza e gli elementi essenziali del D.lgs. n. 81/2008

· I concetti di pericolo, rischio, danno, prevenzione e protezione

· Diritti e doveri delle figure coinvolte nella sicurezza aziendale

	Chiavi europee

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

6. Competenza in materia di cittadinanza


Piano delle attività

Sono descritte solo le fasi inerenti la disciplina Laboratorio di cucina

	Fasi
	Descrizione
	Ore
	Didattica
	Esiti/Evidenze
	Disciplina

	1
	Presentazione dell’UdA
	2
	Visione del video del dott.  Bandini (HUB scuola), presentazione, illustrazione “scheda consegna agli studenti”
	Coinvolgimento degli studenti (ingaggio)
	Lab. Cucina Lab. bar/sala e vendita

	2
	Igiene degli alimenti, cenni sulle MTA, sistema HACCP, pacchetto igiene
	4
	
	
	Scienza alimentazione

	3
	Igiene dell’operatore, degli alimenti, dei processi di lavoro, pulizia dell’ambiente
	6
	Lezione frontale Presentazione della divisa Visita al laboratorio  Dimostrazione sanificazione dei locali, detergent Lavori di gruppo
	Conoscenza degli argomenti Adozione di comportamenti igienici Pulizia e detergenza di utensili e attrezzature
	Lab. Cucina Lab. bar/sala e vendita

	4
	Normativa sulla sicurezza, concetti di pericolo, rischio, danno, prevenzione e protezione Diritti e doveri delle figure coinvolte nella sicurezza aziendale
	4
	
	
	Diritto e economia

	5
	Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica Fattori di rischio professionale e ambientale
	6
	Lezione frontale Visita al  laboratorio di cucina e di sala con rilevazione mediante check list, analisi della segnaletica e del piano di sicurezza Esercitazioni sulla corretta postura
	Conoscenza degli argomenti Adozione di comportamenti “sicuri” Riconoscimento della segnaletica Uso dei DPI quando necessario
	Lab. Cucina Lab. bar/sala e vendita

	6
	Norme di prevenzione e sicurezza nel laboratorio di accoglienza turistica
	2
	
	
	

	7
	Eventi sismici, norme di sicurezza e di evacuazione
	2
	
	
	

	8
	Linguaggio per immagini (per la realizzazione dei cartelloni)
	2
	
	
	

	9
	Rappresentazione tabelle e statistiche (per cartelloni)
	2
	
	
	

	10
	Compito di realtà: realizzazione di cartelloni sull’igiene, la sanificazione e la sicurezza sul lavoro. Esposizione alla classe
	4
	Lavori di gruppo Ricerca material iconografico
	Individuazione degli elementi fondamentali. Autonomia organizzativa

Esposizione corretta
	Lab. cucina e TIC

	11
	Compito di realtà: realizzazione di un opuscolo con le parole chiave dell’igiene e della sicurezza in italiano e in inglese.
	8
	
	
	Italiano (2 ore), Inglese (4 ore) e TIC (2 ore)

	12
	Pesi e misure in cucina
	2
	
	
	Scienze integrate

	13
	Tecniche di organizzazione del lavoro: l’ambiente cucina e l’organizzazione del lavoro in cucina
	2
	Lezione frontale Simulazione in laboratorio Esercitazioni scritte in aula
	Capacità di organizzare il posto mobile e la mise en place di lavoro, uso della bilancia
	Lab. cucina

	14
	Compito di realtà: realizzazione di cartelloni sull’organizzazione del lavoro.

Esposizione alla classe
	2
	Lavori di gruppo Ricerca  material iconografico
	Individuazione degli elementi fondamentali, Autonomia organizzativa Esposizione corretta
	Lab. cucina

	15
	Relazione individuale sulle attività e autovalutazione
	2
	
	
	Italiano


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
	Conoscenza igieniche fondamentali (personali, di conservazione degli alimenti, dei processi di lavoro, della pulizia dell’ambiente)
	Test a scelta multipla (per l’idoneità sanitaria)

	5
	Conoscenze basilari sulla sicurezza Riconoscimento della segnaletica Riconoscimento di situazioni pericolose
	Test a scelta multipla ed esercizi

Compilazione check list (p. 357 del volume)

	13
	Organizzazione del posto mobile di lavoro, mise en place di lavoro, peso degli ingredienti
	Esercizi in laboratorio con utensili di cucina

Esercizio sull’organizzazione (p. 356 del volume)

	10
	Cartelloni prodotti su igiene e sicurezza (processo e prodotto.

Esposizione orale alla classe
	Rubrica di valutazione dell’UdA

	11
	Opuscolo prodotto con parole chiave italiano e in inglese (processo e prodotto)
	Rubrica di valutazione dell’UdA

	14
	Cartellone prodotto su organizzazione del lavoro (processo e prodotto.

Esposizione alla classe
	Rubrica di valutazione dell’UdA

	15
	Relazione individuale (fornire traccia) e

Scheda di autovalutazione (fornire scheda)
	Rubrica di valutazione dell’UdA


Scheda di consegna per gli alunni

Titolo UdA

IN LABORATORIO: SICURI, PRECISI E… DA PROTAGONISTI!

Cosa si chiede di fare

Prima di iniziare le esercitazioni pratiche nei laboratori devi avere acquisito una modalità di lavoro che non costituisca un pericolo per te e per gli altri e che abbia una buona efficacia. Per questi motivi approfondiremo le tematiche inerenti l’igiene, la sicurezza sul lavoro e alcuni elementi di base dell’organizzazione del lavoro arrivando a produrre materiali che saranno utili sia in questo anno scolastico, sia in quelli successivi

Quali prodotti realizzare

Dovrete realizzare i seguenti prodotti:

– cartelloni inerenti: l’igiene (personale dell’operatore, dei processi di lavoro, la conservazione degli alimenti, la sanificazione dei laboratori), la sicurezza sul lavoro (fattori di rischio e misure preventive, segnaletica di sicurezza, riproduzione dei percorsi di evacuazione dai laboratori, salvaguardia della salute e corretta postura) e l’organizzazione del lavoro (lavori iniziali all’entrata in cucina, concetto di lavoro a senso unico, predisposizione del posto mobile di lavoro, pesare e misurare gli ingredienti);

– un opuscolo in italiano e in inglese in formato digitale e cartaceo sulle parole più importanti che riguardano l’igiene professionale e la sicurezza sul lavoro;

– la relazione sull’attività svolta.

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

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

Lo scopo prioritario è quello acquisire un metodo di lavoro efficace e sicuro (sia sotto l’aspetto igienico, sia su ciò che concerne la sicurezza personale e dei compagni), per affrontare correttamente le esercitazioni pratiche e, in futuro, il lavoro al ristorante.

I cartelloni che realizzerete saranno appesi in aula e costituiranno il materiale per un costante ripasso di questi elementi basilari delle professioni enogastronomiche

L’opuscolo delle parole di igiene e sicurezza ti accompagnerà lungo tutto il corso di studio e man mano lo potrai arricchire con nuovi termini.

Nei lavori di gruppo imparerai quanto sia importante collaborare con i compagni per giungere ai migliori risultati

Con quali modalità

Gli argomenti sono introdotti da lezioni frontali.

Seguono esercitazioni, lavori di gruppo, visite ai laboratori (con compilazione di check list).

I cartelloni e gli opuscoli vengono realizzati suddividendo la classe in 4 gruppi (ogni gruppo realizzerà 3 cartelloni, uno per argomento)

Tempi e insegnamenti coinvolti

Per la realizzazione delle attività sono previste 50 ore, concentrate in due mesi, così da potere accedere ai laboratori già dal mese di dicembre.

Gli insegnamenti coinvolti sono i seguenti: Laboratorio di cucina (ore 22), Laboratorio di sala (14 ore), Laboratorio di Accoglienza turistica (2 ore), Scienza dell’alimentazione (4 ore), Scienze integrate (4 ore), TIC (6 ore), Italiano (6 ore), Inglese (4 ore), Diritto ed economia (4 ore), Matematica (2 ore).

Noterai che la somma delle ore è maggiore di 50, perché sono previste molte attività in compresenza, in particolare tra Laboratorio di cucina e di bar/sala e vendita

Risorse a disposizione

Avrete a disposizione i libri di testo, materiali forniti dai docenti, accesso a Internet e riviste per il reperimento di immagini.

Visiteremo i laboratori di cucina, sala e accoglienza turistica

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 valutazione sono i seguenti:

- Conoscenza e applicazione delle buone pratiche di lavorazione (GMP)

- Individuazione dei pericoli sul lavoro e delle misure preventive e protettive

- Conoscenza e applicazione delle procedure di lavorazione di base in cucina

- Pesatura degli ingredienti

- Comprensione dei concetti chiave inerenti l’igiene e la sicurezza

- Selezione di informazioni puntuali con uso attento delle fonti

- Redazione di testi tecnici anche in formato digitale e a impatto visivo in italiano e in inglese

- Relazione finale ed esposizione alla classe dei cartelloni

- Cooperazione, lavorare in gruppo e disponibilità superare i conflitti

- Organizzazione del lavoro, gestione delle informazioni e delle difficoltà

- Imparare a imparare

- Senso di responsabilità

- Impegno e interesse

- Scheda di autovalutazione

Traccia per la relazione individuale

- Descrivi brevemente l’attività svolta

- Le lezioni sono state chiare?

- Indica come avete svolto il compito e cosa hai fatto tu

- Indica quali difficoltà crisi hai dovuto affrontare e come le hai risolte

- 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

	3. Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione

	Indicatore: Hai individuato i principali rischi nel settore della produzione degli alimenti e sei in grado di assumere corretti comportamenti per prevenirli?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho compreso esattamente tutte le situazioni di rischio igienico e sulla sicurezza che mi sono state presentate e ho saputo individuare con consapevolezza i comportamenti da  adottare
	Ho compreso quali sono le situazioni di rischio igienico e sulla sicurezza e quali sono i corretti comportamenti da tenere in laboratorio
	Sotto la guida del docente sono riuscito a capire le situazioni di rischio igienico e sulla sicurezza che si presentano in laboratorio e le principali regole da seguire
	Aiutato dal docente e dai miei compagni ho partecipato e capito solo alcune delle attività proposte inerenti l’igiene e la sicurezza; ricordo solo alcune regole da seguire


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

	Indicatore: Hai compreso come si effettuano le procedure di base nel laboratorio di cucina e sei in grado di assumere comportamenti tecnici corretti durante le esercitazioni pratiche?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho compreso esattamente tutte le procedure di base che mi sono state presentate e sono in grado di adottare autonomamente comportamenti lavorativi corretti in laboratorio
	Ho compreso le procedure lavorative di base, che ritengo di essere in grado di ritengo di saperle replicare in laboratorio
	Sotto la guida del docente sono riuscito a capire come si impostano le lavorazioni di base in laboratorio e ritengo di riuscire a replicarne la maggior parte
	Aiutato dal docente e dai miei compagni ho capito solo alcune delle procedure lavorative di base ritengo di avere bisogno della supervisione di un adulto per replicarle


	11. Utilizzare gli strumenti tecnologici affidati avendo cura della sicurezza, della tutela della salute nei luoghi di lavoro e della dignità della persona, nel rispetto della normativa di riferimento e sotto supervisione

	Indicatore: Hai individuato i concetti e le parole chiave sulla sicurezza igienica e della tutela della salute nella produzione di cartelloni e opuscoli?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho saputo individuare e rappresentare tutti i concetti e le parole chiave sull’igiene e la sicurezza, realizzando materiale informativo chiaro ed efficace
	Ho saputo individuare e rappresentare la maggior parte dei concetti e delle parole chiave sull’igiene e la sicurezza, riuscendo a rappresentarli in modo adeguato
	Sotto la guida del docente sono riuscito individuare e rappresentare buona parte dei concetti e delle  parole chiave sull’igiene e la sicurezza, riuscendo a  rappresentarli in modo semplice ma corretto
	Aiutato dal docente e dai miei compagni ho individuato e capito solo alcuni concetti e parole chiave sull’igiene e la sicurezza, dando un contributo minimo alla realizzazione del compito assegnato


	2.b. Elaborare testi funzionali, orali e scritti, 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 incontrato difficoltà nel reperimento del materiale per la realizzazione dei cartelloni e dell’opuscolo?

Pensi di avere svolto un buon lavoro da un punto di vista dei contenuti e della presentazione?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho ricercato e selezionato informazioni complete e  immagini pertinenti, organizzandole in modo chiaro e articolato, con un linguaggio coerente e corretto, rispondente pienamente allo scopo comunicativo
	Ho ricercato e selezionato informazioni e immagini adeguate, organizzandole in modo lineare, con un linguaggio abbastanza corretto, rispondente allo scopo comunicativo
	Ho ricercato e selezionato informazioni essenziali, organizzandole in modo semplice, con un  linguaggio comprensibile anche se non sempre  appropriato, accettabile rispetto allo scopo comunicativo
	Ho selezionato informazioni parziali, organizzandole in modo frammentario. Senza l’aiuto del docente e dei compagni, il compito non avrebbe risposto adeguatamente  allo scopo comunicativo


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

	Indicatore: Nei lavori di gruppo hai collaborato e sei riuscito a gestire le difficoltà incontrate e le differenti opinioni, comunicando correttamente con i compagni?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho collaborato attivamente nel gruppo e ho dato un apporto costruttivo, in particolare nei momenti di difficoltà, che considero uno stimolo per l’apprendimento; ho lavorato con senso di responsabilità, rispettando le differenti opinioni dei compagni e comunicando correttamente con loro
	Ho collaborato con i compagni, cercando di superare i momenti di difficoltà incontrati fornendo il mio contributo e svolgendo i compiti come mi spettavano; tendenzialmente ho rispettato le opinioni differenti, anche se talvolta con difficoltà e ho cercato di comunicare correttamente senza prevaricare nessuno
	Ho cercato di collaborare con i compagni in modo abbastanza continuativo, anche se non ero sempre d’accordo con loro e non riuscivamo a trovare una mediazione, soprattutto incontrando le difficoltà; ho avuto difficoltà ad accettare le differenti opinioni quando mi sembravano insensate e quindi mi è capitato di discutere
	Ho collaborato limitatamente nel gruppo, perché non avevo le stesse idee degli altri e non mi sono trovato a mio agio, soprattutto quando abbiamo incontrato delle difficoltà che mi hanno creato confusione; talvolta mi sono isolato e ho comunicato in modo discontinuo e con I compagni


	6. Competenza in materia di cittadinanza

	Indicatore: Hai compreso la responsabilità che hai nei confronti della salute tua, dei compagni di lavoro e dei future clienti e che essa dipenda in gran parte dal tuo comportamento lavorativo?

	Livello avanzato ⃞
	Livello intermedio ⃞
	Livello base ⃞
	Livello iniziale ⃞

	Ho compreso chiaramente che errati comportamenti lavorativi possono creare situazioni estremamente pericolose per la salute e intendo impegnarmi costantemente per evitare che ciò possa accadere adottando comportamenti sicuri
	Ho compreso che durante il lavoro devo stare attento a come mi comporto, perché un mio errore può causare problemi alla salute delle persone, per cui mi impegno ad adottare comportamenti sicuri
	Ho compreso che durante il lavoro devo stare attento alle azioni che svolgo, perché possono causare problemi di salute alle persone, per cui cercherò di impegnarmi affinché questo non accada
	Ho ancora difficoltà a comprendere come un mio comportamento lavorativo possa causare problemi agli altri, per cui non sono sicuro di riuscire ad avere un’attenzione costante all’igiene e alla sicurezza quando lavoro


Punti di forza del lavoro eseguito ……………………....………………………………………

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

Punti di debolezza del lavoro eseguito …………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

Rubrica di valutazione dell’UdA

“IN LABORATORIO: SICURI, PRECISI E… DA PROTAGONISTI!”

	3. Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione

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

	Conoscenza e applicazione delle norme igieniche e delle buone pratiche di lavorazione (GMP)
	Conosce approfonditamente le norme igieniche e le buone pratiche di lavorazione e le applica scrupolosamente e con sicurezza ai processi ipotizzati
	Ha una buona conoscenza delle norme igieniche e delle buone pratiche di lavorazione e le applica ai processi ipotizzati
	Conosce a grandi linee le norme igieniche e le buone pratiche di lavorazione e, se aiutato, le applica ai processi ipotizzati
	Ha conoscenze lacunose sulle norme igieniche e sulle buone pratiche di lavorazione e incontra difficoltà nell’applicarle anche in via ipotetica.
	

	Individuazione dei pericoli sul lavoro e delle misure preventive e protettive
	Individua con sicurezza le situazioni di pericolo sul lavoro e le misure preventive e protettive e le applica prontamente
	Individua le situazioni di pericolo sul lavoro e le misure preventive e protettive e le applica
	Individua con sufficiente sicurezza le situazioni di pericolo sul  lavoro e le misure preventive e protettive e le applica nella maggior parte  dei casi
	Se guidato dal docente, individual le situazioni di pericolo sul lavoro e le misure preventive e protettive e le applica se sollecitato
	


	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.

	Conoscenza e applicazione delle procedure di lavorazione di base in cucina
	Conosce approfonditamente le procedure di basedi lavorazione in cucina e le applica scrupolosamente e con sicurezza ai processi ipotizzati
	Ha una buona conoscenza delle procedure di base di lavorazione in cucina norme igieniche e le applica ai processi ipotizzat
	Conosce a grandi linee le procedure  di base di  lavorazione in cucina e, se aiutato, le applica ai processi ipotizzati
	Ha conoscenze lacunose sulle procedure di base di lavorazione in cucina norme igieniche e incontra difficoltà nell’applicarle anche in via ipotetica.
	

	Pesatura de gli ingredienti
	È in grado di pesare autonomamente e con sicurezza gli ingredienti solidi e liquidi, effettua con prontezza calcoli ed equivalenze senza l’ausilio di strumenti
	È in grado di pesare autonomamente gli ingredient solidi e liquidi, effettua i calcoli e le equivalenze senza l’ausilio di strumenti
	È in grado di pesare autonomamente gli ingredienti solo con l’ausilio di bilance elettroniche, effettua i calcoli e le equivalenze aiutandosi con la calcolatrice
	Pesa correttamente gli ingredient solamente se aiutato e con l’ausilio di bilance elettroniche, ha difficoltà a effettuare i calcoli anche utilizzando la calcolatrice
	


	11. Utilizzare gli strumenti tecnologici affidati avendo cura della sicurezza, della tutela della salute nei luoghi di lavoro e della dignità della persona, nel rispetto della normativa di riferimento e sotto supervisione

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

	Comprensione dei concetti chiave inerenti l’igiene e la sicurezza
	Ha compreso pienamente i concetti chiave inerenti l’igiene e la sicurezza sul lavoro e individua collegamenti pertinenti
	Ha compreso I  concetti chiave inerenti l’igiene e la sicurezza sul lavoro e riesce a effettuare alcuni collegamenti
	Ha compreso di  concetti di base inerenti la sicurezza sul lavoro e talvolta riesce a effettuare collegamenti tra concetti
	Manifesta lacune nella comprensione dei concetti di base inerenti la sicurezza sul lavoro e ha difficoltà a effettuare collegamenti in modo autonomo
	

	Selezione di informazioni puntuali con uso attento delle fonti
	Seleziona informazioni utili e pertinenti rispetto alla consegna, scegliendo con cura fonti affidabili
	Selez iona informazioni adeguate alla richiesta, utilizzando fonti attendibili
	Seleziona informazioni di base rispondenti alla richiesta, utilizzando più fonti, ma talvolta alcune risultano poche attendibili
	Seleziona alcune informazioni che però risultano essere lacunose rispetto alla consegna e non controlla l’attendibilità delle fonti
	


	2.b. Elaborare testi funzionali, orali e scritti, 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 di testi tecnici anche in formato digitale e a impatto visivo in italiano e in inglese
	Scrive testi articolatie corretti sul piano morfosintattico  e ortografico, sceglie immagini appropriate e coerenti, cura l’impaginazione nel dettaglio
	Scrive testi generalmente corretti sul piano morfosintattico e ortografico, sceglie imagine complessivamente esplicative e adeguate, cura l’impaginazione
	Scrive testi semplici ed essenziali sul piano morfosintattico, sceglie immagini sufficientemente esplicative e adeguate, talvolta incontra difficoltà nel curare l’impaginazione
	Scrive testi non sempre   corretti e coerenti sul piano morfosintattico e compie errori ortografici, sceglie immagini abbastanza adeguate, 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
	Partecipa alle interazioni con contributi personali; nel lavoro digruppo collabora in modo adeguato; giustifica le  proprie posizioni; condivide le strategie per superare i conflitti
	Partecipa in modo selettivo alle interazioni; nell avoro di gruppo partecipa con semplici contributi; se sollecitato propone le proprie posizioni; accetta le strategie per superare i conflitti
	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
	

	Organizzazione del lavoro, gestione delle informazioni e delle difficoltà
	Organizza in modo efficace compiti e incarichi 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 compiti e incarichi 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 conclusione compiti e incarichi, 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
	È incerto e incostante nel portare a conclusion compiti e incarichi 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 confusion 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
	


	6. Competenza in materia di cittadinanza

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

	Senso di responsabilità
	Prende decisioni fondate dopo attenta considerazione dei diversi aspetti del problema in esame. È consapevole delle responsabilità connesse alle decisioni prese
	Prende decisioni fondate, ma tende a lasciarsi influenzare da fattori esterni. È consapevole delle responsabilità collegate alle decisioni prese
	Cerca di prendere decisioni, ma si lascia influenzare da fattori esterni. Non è sempre consapevole delle responsabilità collegate alle decisioni prese
	Prende decisioni casuali, facendosi influenzare da fattori esterni. È scarsamente consapevole delle responsabilità legate alle decisioni
	

	Impegno e interesse
	Partecipa costantemente con interesse ed entusiasmo
	Partecipa spontaneamente e con interesse alle attività proposte
	Partecipa alleattività proposte, mostra un limitato interesse e talvolta necessita di sollecitazioni
	Non partecipa spontaneamente alle attività, mostra scarso interesse e deve essere spesso sollecitato
	

	Scheda di autovalutazione
	Ha ottime capacità di autovalutazione del lavoro compiuto, dei metodi utilizzati e degli stati d’animo, utilizzando spirito 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
	


Quadro riassuntivo dei livelli raggiunti
	1 
	Indicatori 
	Livello 4 
	Livello 3 
	Livello 2 
	Livello 1 
	Livello conseguito 2

	3.

CI
	Conoscenza e applicazione delle buone pratiche di lavorazione (GMP)
	
	
	
	
	

	
	Individuazione dei pericoli sul lavoro e delle misure preventive e protettive
	
	
	
	
	

	4.

CI
	Conoscenza e applicazione delle procedure di lavorazione di base in cucina
	
	
	
	
	

	
	Pesatura degli ingredienti
	
	
	
	
	

	11.

CG
	Comprensione dei concetti chiave inerenti l’igiene e la sicurezza
	
	
	
	
	

	
	Selezione di informazioni puntuali con uso attento delle fonti
	
	
	
	
	

	2.

CG
	Redazione di testi tecnici anche in format digitale e a impatto visivo in italiano e in inglese
	
	
	
	
	

	
	Relazione finale ed esposizione alla classe dei cartelloni
	
	
	
	
	


