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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
Internet: www.ipsiaferrari.it   -post.cert. SAIS029007@pec.istruzione.it
                                                                                                   PROGETTO PLURIDISCIPLINARE CLASSE IV B ENO
                                                (Asse dei linguaggi), (Asse scientifico-tecnologico);  (Asse storico-sociale) ,  (Asse matematico).

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.

	argomento di riferimento: 

METODI DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
	Classi di destinazione

IV B ENO
	Data di realizzazione:

anno scolastico 2017/18
	
	Tempi di attuazione

Gennaio - Marzo

	Assi/discipline coinvolte:

Asse Linguaggi: italiano, inglese, francese                                      asse matematico: matematica TIC
        asse storico-sociale :diritto, religione, storia                    asse scientifico-tecnologico chimica- scienze degli    alimenti, materie professionali
	

	Competenze asse linguaggi   da raggiungere
	Contenuti
	Abilità
	Discipline
	Competenze di cittadinanza
	Competenze
professionali

	 •Leggere, comprendere ed    interpretare testi scritti di vario tipo.
· Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi

· Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari cont
	Metodi tradizionali e metodi  moderni  per la conservazione degli alimenti
	· Individuare i prodotti tipici di un territorio.

·  Riconoscere la qualità dal punto di vista nutrizionale,
merceologico e organolettico degli alimenti
	· Italiano e Storia
· Francese

· Inglese
	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.


	1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.


	Competenze asse scientifico-tecnologico   da raggiungere
	Contenuti
	Abilità
	Discipline
	Competenze di cittadinanza
	Competenze
professionali

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


	- Degustazione e servizio in sala

-  Le proprietà che scaturiscono dalla conservazione degli alimenti.
	·  Individuare i prodotti tipici di un territorio.

·  Riconoscere la qualità dal punto di vista nutrizionale,
merceologico e organolettico. 

· Distinguere i criteri di certificazione degli alimenti

	-Lab. Enog. cucina

-Lab. Enog. Sala

-Scienza e cultura alimentazione


	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.


	. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.



	Competenze asse storico-sociale da raggiungere
	Contenuti
	Abilità
	Discipline
	Competenze di cittadinanza
	Competenze
professionali

	· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio.


	-Normativa relativa alla conservazione degli alimenti
- Religione e metodi di conservazione 
	· Comprendere il linguaggio giuridico e applicare la normativa vigente nei contesti di riferimento

· -Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture ristorative
	. Disc. Economico-aziendali

 - Religione
	I) Imparare ad imparare 

J)  progettare; 

K)  comunicare; 

L) collaborare e partecipare;

M) agire in modo autonomo e responsabile

N) risolvere problemi;

O)  individuare collegamenti e relazioni

P)  acquisire e interpretare l'informazione.


	. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.



	Competenze asse matematico  da raggiungere
	Contenuti
	Abilità
	Discipline
	Competenze di cittadinanza
	Competenze
professionali

	· Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi.

· Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi, anche con l’ausilio di interpretazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni di tipo informatico.

· Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica


	-Individuazione del punto di equilibrio tra domanda e offerta: BREAK EVEN POINT
Contaminazione del cibo
	· Analisi costi-volumi- risultati
· Mettere in relazione l’esito di un punto di pareggio con una situazione reale

· Capacità di ragionamento coerente ed argomentato
	. Matematica

	Q) Imparare ad imparare 

R)  progettare; 

S)  comunicare; 

T) collaborare e partecipare;

U) agire in modo autonomo e responsabile

V) risolvere problemi;

W)  individuare collegamenti e relazioni

X)  acquisire e interpretare l'informazione.


	. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.




