	7.

CG
	Presentazione del piatto in lingua inglese
	
	
	
	
	

	
	Descrizione del piatto e delle motivazioni della scelta
	
	
	
	
	

	2.

CG
	Redazione delle ricette
	
	
	
	
	

	
	Relazione finale ed esposizione alla classe dei cartelloni
	
	
	
	
	

	5.

CE
	Cooperazione, lavorare in gruppo e disponibilità superare i conflitti
	
	
	
	
	

	
	Organizzazione del lavoro, gestione delle informazioni e delle difficoltà
	
	
	
	
	

	
	Imparare a imparare
	
	
	
	
	

	7.

CE
	Progettazione e delle attività
	
	
	
	
	

	
	Utilizzo delle informazioni per trasferirle in altri contesti
	
	
	
	
	

	
	Scheda di autovalutazione
	
	
	
	
	

	Punteggio complessivo3
	_______/24


(*) Legenda: CI = Competenza di indirizzo; CG = Competenza generale; CE = Competenza chiave europea

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. 94
3. Percorsi interdisciplinari

Le UdA hanno una struttura complessa, che richiede un’organizzazione e una programmazione da parte del consiglio di classe molto puntuali e articolate: il tempo necessario per la loro predisposizione e la loro attuazione è veramente consistente, per cui diventa difficile attuarne più di 3 o 4 all’anno, con un monte ore complessivo che può attestarsi sulle 200-250 ore su 1056. 

Per andare verso lo spirito della riforma, che chiede di uscire dal proprio “orticello disciplinare”, senza però arrivare a un sovraccarico eccessivo di lavoro, può essere utile e interessante creare anche mini-percorsi interdisciplinari che coinvolgono 2 o 3 insegnamenti. 

I vantaggi di tali percorsi sono molteplici:

- gli studenti colgono che gli insegnanti stanno lavorano in équipe e con intenti comuni;

- i docenti imparano a collaborare maggiormente tra loro, spesse volte lavorando anche in modo informale, con scambio di e-mail o messaggi per l’organizzazione delle lezioni;

- l’attenzione viene inevitabilmente spostata dalla disciplina verso il percorso e l’alunno, soprattutto se il progetto contiene compiti di realtà;

- il tempo necessario per l’organizzazione è di poco superiore a quanto serve per programmare una lezione tradizionale;

- viene ugualmente raggiunto l’obiettivo di arrivare a una “progettazione interdisciplinare dei percorsi didattici caratterizzanti i diversi assi culturali” (art. 5 c.1 c), come richiesto dalla riforma;
- questo modo di lavorare è un ottimo allenamento ad affrontare il colloquio orale del nuovo esame di Stato, che richiede appunto un approccio multidisciplinare. 

È evidente che l’impostazione semplificata non permette di utilizzare questi percorsi per la certificazione delle competenze: occorrerebbe creare una struttura analoga alle UdA anche coinvolgendo poche discipline (UdA minime, vedi ➜ p. 34).

I percorsi interdisciplinari nel libro di testo

Per favorire questa prassi, al termine di ogni Unità presente nel libro di testo vengono proposti possibili percorsi interdisciplinari. Questi spunti possono essere utilizzati per elaborare delle UdA (in quanto si trovano indicazioni che coinvolgono più assi e in molti casi si trovano anche documenti in HUB scuola che coinvolgono altri insegnamenti), ma costituiscono principalmente mappe di riferimento per tematiche per far convergere diverse discipline su punti in comune.

Ciò è utile anche per focalizzare tematiche sulle compresenze, per esempio tra Laboratorio di cucina e Scienza degli alimenti o tra Laboratorio di cucina e Scienze integrate.

Di seguito vengono proposti tre esempi di utilizzo delle mappe per progettare percorsi  interdisciplinari, ma se ne possono ideare moltissimi altri. Per esempio, se ci sono le condizioni di spazio, è molto interessante progettare e realizzare l’orto didattico utilizzando la compresenza tra Cucina e Scienze integrate (pp. 120-123), che insegna agli alunni l’importanza della collaborazione e del “prendersi cura”, il ritmo della natura e delle stagioni, l’impagabile piacere di assaggiare qualcosa prodotto da loro, le differenze tra prodotti analoghi ma diversi per varietà.

Altri progetti interessanti possono essere realizzati sulla pasta (con spunti legati alla letteratura, alla storia, all’industria italiana ed ovviamente alla dieta mediterranea e alla scienza degli alimenti), sull’uovo (che può davvero coinvolgere numerose discipline, dalla matematica con l’uovo di Colombo, alla scienza e alla storia con la classica domanda “è nato prima l’uovo o la gallina?”) e sui tanti prodotti o piatti del territorio.
￭ 3.1 Orientamento alla scelta professionale

La scelta che si effettua nel secondo anno ha una valenza molto importante in quanto coinvolge il futuro professionale degli studenti, per la quale sarebbe opportuno realizzare un’UdA verticale, che potrebbe essere focalizzata nel primo anno sulle principali figure professionali e nel secondo anno su un ulteriore approfondimento in merito e sul potenziamento delle capacità di scegliere in modo consapevole.

Proposta di percorso per il primo anno

Nel caso il consiglio non si orienti in tale direzione, un possibile percorso interdisciplinare da proporre all’inizio del primo anno potrebbe essere quello evidenziato di seguito (nel volume a p. 23), che coinvolge
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- Storia: il docente può mostrare l’evoluzione della figura del cuoco attraverso la proiezione di opere pittoriche: in particolare negli ultimi 5 secoli, la cuoca e il cuoco sono soggetti più volte rappresentati. Dalla visione è facile comprendere i grandi cambiamenti intercorsi sotto l’aspetto igienico, operativo, ma anche della reputazione sociale.

- Cucina e Bar/sala e vendita: i docenti, che lavorano per lo più in compresenza, presentano le figure professionali attuali. In particolare il docente di cucina può focalizzare l’attenzione sul cambiamento della figura (“Dal cuoco allo chef enogastronomo”, p. 6), sugli sbocchi professionali (p. 7), sulle qualità e attitudini necessarie nella professione del cuoco (p. 8), sulla carriera professionale (p. 9) e sulle figure professionali della brigata (pp. 11-13).

- Italiano: la lettura “Il decalogo per diventare chef” di Anthony Michael Bourdain può essere lo spunto per mettere a confronto l’immagine che i mass media danno dello chef e ciò che è veramente il lavoro. Questa tematica potrà poi essere ulteriormente approfondita dagli insegnanti di Cucina e Sala. 

Al termine del percorso si suggerisce di fare svolgere il compito di realtà “Professione grafico” (➜ p. 23): i cartelloni andranno conservati per l’anno successivo, in modo da mettere a confronto le idee maturate nel corso dell’anno con quelle che gli alunni avevano all’inizio del percorso.

Proposta di percorso per il secondo anno

La proposta per il secondo anno è quella di seguire il percorso delineato nelle pp. 348-353 del testo, che coinvolge i docenti di Italiano, Cucina e Bar/sala e vendita: considerata l’importanza che riveste l’orientamento, si è voluto mettere a disposizione degli alunni già nel libro tutto il materiale essenziale per arrivare a una scelta consapevole.

- Italiano: è l’insegnamento più adatto per arrivare a una presa di coscienza su se stessi, sulle proprie caratteristiche personali, sulle modalità con cui si sceglie e si affrontano situazioni nuove e complesse (pp. 348-349).

- Cucina e Bar/Sala e vendita: i docenti, che lavorano in compresenza, possono approfondire le caratteristiche delle professioni (pp. 350-352) utilizzando anche i cartelloni prodotti nell’anno precedente. È opportuno invitare anche professionisti, ex alunni che possono portare la loro testimonianza.

- Italiano, Cucina e Bar/sala e vendita (possibilmente in compresenza): i docenti aiutano gli studenti a lavorare e riflettere mettendo in rapporto le proprie caratteristiche personali e le proprie aspirazioni con le professioni dell’enogastronomia e arrivare a effettuare scelte consapevoli. gli insegnamenti di Cucina, Bar/sala e vendita, Italiano e Storia.
￭ 3.2 Cucina e sostenibilità ambientale

La questione ambiente coinvolge tutti noi e sarà sempre più centrale nei prossimi anni, in quanto stiamo consumando molto di più di delle risorse che abbiamo a disposizione: occorre prendere consapevolezza della problematica e adottare comportamenti responsabili. Sarebbe perciò utile e interessante sviluppare un’UdA sull’argomento o quanto meno un percorso che potrebbe coinvolgere i docenti di Cucina, Scienze integrate, Italiano e Bar/sala e vendita (nel volume a p. 103).
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- Italiano: partendo dai due documenti presenti in Hub scuola “Mangiare è un atto agricolo” e “La spesa a km 0 è più sostenibile?” il docente può puntare l’attenzione degli studenti sull’argomento, anche mediante la tecnica didattica del dibate. Volendo allargare ad altri insegnamenti, in questo campo potrebbero portare importanti contributi anche gli insegnamenti di Diritto e economia (per esempio nell’ambito dei rapporti commerciali tra primo e terzo mondo, il commercio equo e solidale) e di Scienza dell’alimentazione (con l’agricoltura sostenibile).

- Scienze integrate: il docente potrebbe orientare l’attenzione degli alunni su azioni mirate e alla portata di tutti che possono dare un piccolo contributo al miglioramento del pianeta. Il primo e più immediate riferimento è quello dello smaltimento dei rifiuti e della raccolta differenziata.

– Cucina e Bar/sala e vendita: i docenti potrebbero aiutare gli studenti a mettere in pratica quanto sviluppato dal docente Scienze integrate e mediante il compito di realtà Professione “grafico enogastronomo” con la classe si può favorire il sistema di raccolta differenziata nella scuola e nelle abitazioni degli studenti. Se il “kit” preparato dagli studenti viene inserito nella documentazione che la scuola invia alle aziende dove gli alunni effettuano il tirocinio (inserendolo come attività di classe nello spirito di una vera alternanza scuola-lavoro), con il tempo si arriva a diffondere la cultura del rispetto dell’ambiente.

￭ 3.3 L’enogastronomia del territorio

Anche su questa tematica è possibile realizzare un’UdA che coinvolge numerose discipline: oltre a quelle di seguito citate si può collegare anche Storia (con l’Artusi e la cucina delle regioni) e Accoglienza turistica (con lo studio delle risorse del territorio).

Il percorso proposto coinvolge gli insegnamenti di Cucina, Scienza dell’alimentazione, Bar/sala e vendita e TIC (nel volume a p. 195).
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- Scienza dell’Alimentazione: il docente può approfondire le tematica dei marchi di qualità (presenti anche nel libro a pp. 94-95) e dei prodotti tipici italiani (pp. 179-181), soffermandosi in particolare su quelli del territorio.

- Cucina: il docente riprende gli stessi prodotti apportando il punto di vista disciplinare, basato in particolare sulle caratteristiche gastronomiche e sull’utilizzo in cucina. Continua poi con la presentazione delle cucine d’Italia e con la cucina regionale (pp. 182-193) per approfondire quella locale.

– Bar/Sala e vendita: il docente introduce elementi di enografia del territorio e contribuisce a definire i prodotti tipici locali. 

Si suggerisce di fare svolgere il compito di realtà “Giornalista enogastronomo” (p. 195) che consiste nella realizzazione di una dispensa sull’enogastronomia del territorio, realizzata mediante lavori di gruppo, che può essere distribuito al consiglio di classe o messo a disposizione per progetti di autofinanziamento (mediante la raccolta a offerta libera). Con il coinvolgimento del docente di TIC la dispensa può essere utilizzata per realizzare un calendario enogastronomico, cartoline e altro per la promozione dell’Istituto e del territorio.
