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Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca
Ufficio Scolastico Regionale per la Campania
ISTITUTO  ISTRUZIONE SUPERIORE “E.FERRARI”
Istituto Professionale per i servizi  per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera cod. mecc. SARH02901B

Istituto Professionale  per l’Industria e l’Artigianato cod. mecc. SARI02901V

Istituto Tecnico settore tecnologico  - Agraria, Agroalimentare e Agroindustria  cod. mecc. SATF02901Q
Via Rosa Jemma,301- 84091 BATTIPAGLIA - tel. 0828370560 - fax 0828370651 - C.F.: 91008360652 -  Codice Mecc. SAIS029007

[image: image4.jpg]


 [image: image5.jpg]


[image: image6.jpg]



PROGETTO PLURIDISCIPLINARE PER ASSI 
Asse dei linguaggi , Asse scientifico-tecnologico, Asse storico-sociale, Asse matematico.
Classi di destinazione:  TERZE indirizzo  IPSEOA 

      percorso turistico-enogastronomico sull’importanza dell’olio nella dieta mediterranea
              alunni delle classi terze- settore enogastronomia sala ed accoglienza
[image: image7.jpg]



                                                                              L’OLIO   NELLA STORIA, NELLA LETTERATURA, SUL TERRITORIO 
L’obiettivo è quello di sperimentare , in orario curriculare, nuove modalità didattiche per effettuare una mappatura delle caratteristiche ambientali e culturali del nostro territorio, a partire dalle materie di studio ,attraverso la  riappropriazione della nostra identità culturale, ristrutturando il tessuto sociale ed economico e ripartendo dalla storia del territorio, dal suo patrimonio artistico e culturale,  dall’agricoltura con i suoi prodotti locali, dalla promozione e sostenibilità del turismo eno-gastronomico.

Le tematiche da approfondire e sviluppare saranno le seguenti: l’olio nella storia, nelle sua componenti organolettiche , nel suo impiego nei prodotti di trasformazione , nel suo impiego nella promozione del turismo locale
Il percorso didattico proposto consente di
· rispondere alle richieste di impostare e valutare l'azione didattica sulla base delle competenze di cittadinanza;

· coniugare in maniera interdisciplinare saperi legati ad assi culturali diversi;

· progettare, esplicitare e declinare con consapevolezza e chiarezza ogni singolo aspetto dell'azione didattica (conoscenze, fasi di lavoro, obiettivi finali, modalità di verifica, criteri di valutazione);

· porre al centro dell'azione i bisogni formativi degli studenti, che diventano i soggetti/oggetti dell'intervento;

· adottare una prassi di ricerca/azione che prevede continue fasi di riprogettazione in itinere.

· Utilizzare , eventualmente, in fase sperimentale, per il percorso proposto, la metodologia CLIL
	Argomento di riferimento: 

La Dieta mediterranea e l’olio

	
	Data di realizzazione:

a.s. 2015/16
	Classi di destinazione:
terze
	TEMPI

	Assi/discipline coinvolte:Asse Linguaggi   : italiano, inglese                          Asse Storico-Sociale  : diritto, religione, storia                        
	A cura dei docenti e del cdc

	Competenze di asse da raggiungere
	Contenuti/Conoscenze
	Abilità
	Discipline
	Competenze di cittadinanza
	

	Asse dei linguaggi

LEGGERE COMPRENDERE ED INTERPRETARE TESTI SCRITTI DI VARIO TIPO; PRODURRE TESTI DI VARIO TIPO IN RELAZIONE AI  DIFFERENTI SCOPI COMUNICATIVI
	Ospitalità e cibo nel mondo classico e sul mediterraneo

I banchetti a Roma simbolo di ricchezza e potere. Letture ed analisi dalla “De re coquinaria” di Apicio . Ricerca di brani antologici e poesie sull’olivo e l’olio
	Sensibilizzare alle problematiche storiche ed alimentari. Confrontarsi con le abitudini e gli studi alimentari di ieri e di oggi. Conoscere il territorio di appartenenza attraverso l’impiego dei suoi prodotti tipici ,nello specifico dell’olio
	Italiano- lingue straniere 
	A,D,G
	A cura dei docenti e del cdc

	In lingua…. 
	Lettura in lingua straniera di opuscoli illustrativi, depliant turistici, libri relativi all’origine dei cibi./olio Le corrette regole alimentari e gli stili di vita alla base della dieta mediterranea
	
	Lingua e civiltà inglese
	
	A cura dei docenti e del cdc

	Asse storico-sociale
Comprendere ilcambiamento e le diversità dei tempi storici attraverso il confronto tra epoche e attraverso il confronto tra aree culturali e geografiche Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socioeconomico  


	Cibo e civiltà il vino, il pane ,olio valore sacro e sociale. Il commercio del vino dell ‘olio e del pane. Il commercio lungo le vie del sale .

 Le regole sulla ristorazione in Italia, l’ agriturismo

I Picentini e tutte le località storiche della Magna Grecia legate all’olivo ed all’olio
	-Riconoscere le caratteristiche principali del mercato del lavoro e le opportunità lavorative offerte dal territorio. Conoscere i fatti storici e stabilire relazione tra essi
-Saper impostare un confronto tra eventi storici del passato e problematiche del presente- 

Il territorio picentino e cilentano: luoghi di interesse storico ed enogastronomico. Cultura e cibo a confronto

	Religione 

storia 

diritto-economia 

storia dell’arte
	A,D
	A cura dei docenti e del cdc


	Argomento di riferimento: 

La Dieta mediterranea e l’olio

	
	Data di realizzazione:

a.s. 2015/16
	Classi di destinazione:
terze
	TEMPI

	Assi/discipline coinvolte:
Asse Scientifico -Tecnologico : CHIMICA,BIOLOGIA SCIENZE ALIMENTI,LAB ENO,SALA RICEV
	

	Competenze di asse da raggiungere
	Contenuti/Conoscenze
	Abilità
	Discipline
	Competenze di cittadinanza
	

	Asse  scientifico-tecnologico

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

. 

	▪  le trasformazioni durante la cottura dei cibi , con particolare riferimento all’olio.nozioni di dieta alimentare composizione di una dieta alimentare
	Sc alimenti
Descrivere differenze e analogie tra i diversi principi nutritivi e indicarne la funzione nutrizionale 

 Individuare analogie e differenze fra i diversi alimenti 

 Comprendere i bisogni di energia e saper elaborare semplici menù equilibrati 

	scienze alimentazione 


	A,D,G
	A cura dei docenti e del cdc

	LAB Cucina
Comprendere il cambiamento e le diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali 
LAB SALA BAR
Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti

  RICEVIMENT0
Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico e letterario 
Competenze professionali
Attuare strategie di pianificazione, compensazione e monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
Comprendere il cambiamento e le diversità dei tempi storici attraverso il confronto tra epoche e attraverso il confronto tra aree culturali e geografiche

Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socioeconomico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio


	diario alimentare 

Lettura di grafici e tabelle dei dati statistici più rilevanti nella nostra società 

Il consumo consapevole: la spesa , l’approvvigionamento 

Evoluzione dei consumi alimentari 
Esempio di dieta alimentare con l’utilizzo dell’olio

Esempi di cocktail  a base o con utilizzo di olio/olive

Costruzione di un itinerario turistico 

Sulla storia e produzione dell’olio
	Comprendere l’importanza di una corretta alimentazione 

Diventare consumatori consapevoli 

Saper mettere in relazione i mutamenti economici e sociali con l’alimentazione 

Interpretare le etichette alimentari e riconoscere la tracciabilità di un alimento
Presentare i prodotti/servizi offerti Conoscere le figure professionali dei diversi settori;

• Conoscere le strutture ricettive e ristorative del territorio;

• Conoscere le aree di lavoro; attrezzature, utensili, igiene
professionale, igiene di prodotti, processi    lavoro e pulizia dell’ambiente

	Cucina 

sala bar 

ricevimento
	A,D,G

E,H
	A cura dei docenti e del cdc


Competenze chiave di cittadinanza: A) imparare ad imparare; B) progettare; C) comunicare; D) collaborare e partecipare; E) agire in modo autonomo e responsabile; F) risolvere problemi; G) individuare collegamenti e relazioni; H) acquisire e interpretare l'informazione. 

OBIETTIVI 

Gli alunni dovranno saper utilizzare il linguaggio specifico delle materie di indirizzo coinvolte nel modulo in forma discorsiva, anche in lingua

MODALITA’ DI LAVORO/RISORSE 

Verrà favorito il lavoro di gruppo, impegnando gli studenti anche nella realizzazione di una prova o più prove autentiche, ossia imperniate sulla risoluzione di problemi o compiti (esempio la realizzazione di un percorso turistico, di una ricetta, di un coctkail o altro ) oppure la realizzazione di un elaborato multimediale. Si cercherà di valorizzare le diverse potenzialità dei ragazzi. L’insegnamento sarà quanto più possibile interattivo: insieme alla presentazione del prodotto finito (il percorso enogastronomico)  sarà data agli studenti un’ampia possibilità di partecipare  alla lezione. Gli studenti lavoreranno con il supporto della LIM, con materiali visivi/video e siti che presentano tutte le informazioni locali, territoriali ed enogastronomiche oggetto di studio. Il docente lavorerà con in libro di testo in italiano e fornirà agli studenti brevi sintesi in inglese degli argomenti trattati a cura del docente di lingua

VALUTAZIONE/ATTIVITA’ DI VERIFICA 

Le valutazioni saranno svolte dal docente durante tutte le lezioni e tenderanno a verificare le eventuali difficoltà dell’alunno . Alla fine dell’anno i ragazzi dovranno essere in grado di presentare (in inglese ed in italiano) un percorso archeologico con la simulazione di una visita guidata ad un sito archeologico e/o ad un monumento antico da loro scelto.. o una ricetta con tutte le implicazioni storiche, organolettiche eccccc
OBIETTIVI TRASVERSALI
· Rispettare scadenze e impegni concordati con insegnanti e compagni

· Saper utilizzare testi di tipo diverso e comunicare attraverso varie forme espressive, anche col supporto di nuove tecnologie

· Saper pianificare e progettare, partecipando al lavoro di gruppo in modo collaborativo e propositivo

· Saper organizzare e documentare autonomamente il lavoro individuale,dimostrando disponibilità a operare anche con procedure diverse
· Saper individuare e analizzare semplici situazioni problematiche e proporre le relative strategie risolutive
Metodologia
·  Problem solving

· Discussione guidata

· Gruppi di lavoro : cooperative and collaborative  learning

ESEMPIO DI PROVA
Programmare un’uscita per effettuare una ricerca di informazioni, in un luogo dato, in un certo orario, con determinati mezzi a disposizione, allo scopo di VERIFICARE

ASSE DEI LINGUAGGI
Ospitalità e cibo nel mondo classico e sul mediterraneo

I banchetti a Roma simbolo di ricchezza e potere E L’ULIVO NELLA LETTERATURA

ASSE STORICO SOCIALE
Cibo e civiltà il vino, il pane ,olio valore sacro e sociale. Il commercio del vino dell ‘olio e del pane. Il commercio lungo le vie del sale .

 Le regole sulla ristorazione in Italia, l’ agriturismo

I Picentini e tutte le località storiche della Magna Grecia legate all’olivo ed all’olio
