Esempio FORMAT DESCRITTIVO UNITA’ DI APPRENDIMENTO/U.F.
	Denominazione
	Economia e storia della ristorazione


	Annualità

	L’UF propone un viaggio di indagine/scoperta alla ricerca di cosa è e rappresenta oggi il settore della ristorazione nel mondo e/o nel ns. Paese, dal pdv economico ( mercato, commercio, addetti, ecc.). Conoscenze di storia e geografia possono in tal modo essere correlate e utilizzate ai fini dell’indagine da compiere.


	Tipologia
	UF Integrata di area culturale

	Competenze Standard oggetto apprendimento e valutazione


	Utilizzare categorie e strumenti

funzionali alla comprensione degli

eventi e delle interpretazioni

storiche

Collocare l’esperienza personale e

formativa nel funzionamento del

sistema economico
Utilizzare i principali strumenti del
metodo geografico per
descrivere, interpretare e
rappresentare le caratteristiche e le
trasformazioni del territorio
Utilizzare strumenti tecnologici e

informatici per consultare archivi,

gestire informazioni, analizzare e

rappresentare dati, anche in forma

grafica


	Abilità standard coinvolte

	- Esporre la ricostruzione di fatti ed eventi

-Individuare negli eventi storici il

ruolo dei soggetti singoli e collettivi

e le loro relazioni con i contesti
-
Riconoscere nella ricostruzione di eventi storici fonti di diversa tipologia

-Descrivere l'impatto di alcune delle principali scoperte scientifiche e innovazioni tecnologiche del Novecento sullo stile di vita delle persone e sull'evoluzione del mondo del lavoro

Utilizzare fonti informative di tipo economico per indagare su questioni ed eventi economici generali, connessi con la cultura e l'organizzazione sociale e politica
Utilizzare fonti informative per leggere la realtà economico – giuridica

Utilizzare fonti diverse per
individuare informazioni geografiche
connesse ad eventi e questioni di
tipo politico, economico e sociale
-Acquisire, leggere, creare e stampare testi usando programmi di videoscrittura per gestire dati

-Accedere alle informazioni e ai servizi on line
Raccogliere informazioni, esplorare argomenti specifici, comunicare, collaborare e condividere risorse a distanza utilizzando le reti

	Conoscenze standard coinvolte 
	L’evoluzione storica del settore

professionale

Mappe geografiche ed economiche: mercati, produzioni, commercio, trasporti 
Il sistema economico: attori, attività, relazioni
Operazioni su documenti, testi e oggetti: apertura, creazione, salvataggio, conversione chiusura, stampa
Operazioni su documenti, fogli elettronici e oggetti: apertura, creazione, salvataggio, conversione, chiusura, stampa
Operazioni per la gestione dei dati: inserimento, modifica, selezione, copiatura, spostamento, sostituzione, cancellazione, rappresentazione grafica

	Aree Formative coinvolte
	Area storico - economico 
Area geografica

Area tecnologica ( informatica)



	Prodotto finale/Risultato da realizzare
	Documento con immagini e testo, altri mezzi in grado di documentare il percorso storico- e la condizione attuale della ristorazione nel mondo.
 In alternativa il prodotto finale può essere rappresentato  da una mostra, testo, ecc.

	Tipologia prova finale
	Presentazione attraverso esposizione orale dei fatti economici, storici e geografici presenti nel documento elaborato 

	Durata UF/UDA


	

	Periodo realizzazione
	Primo  quadrimestre


	Fasi

	Organizzazione dell’attività di ricerca per aree di indagine  ( economia/storia, tecnico professionali) e scelta del prodotto finale

Avvio dell’attività coordinata di ricerca( ragazzi a gruppi)

Parallelamente allo sviluppo della indagine: approfondimento dei concetti trattati di economia, storia ecc.

Parallelamente; preparazione dei supporti tecnici per l’accompagnamento del prodotto finale

Realizzazione del prodotto finale per la comunicazione dei risultati di indagine

	Valutazione
	Se il prodotto è scheda di descrizione delle caratteristiche del prodotto: valutazione del formatore sulla completezza della scheda dal pdv tecnico 

Se il prodotto è collettivo( mostra, evento ecc.): test di conoscenze individuale sui contenuti /concetti presenti nel materiale espositivo( 70% risposte esatte)


