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	SCIENZE UMANE - SCIENZE UMANE opz. SCIENZE ECONOMICHE E SOCIALI – LINGUISTICO – SCIENTIFICO opz. SCIENZE APPLICATE

Via Madonna del Soccorso n.14 – 72014 Cisternino (BR) – tel 080/4448085 – fax 080/4444150

PEC: brpm04000v@pec.istruzione.it– indirizzo web: liceocisternino.gov.it  E mail:liceocisternino@libero.it
Cod.fisc. 90015830749 – cod.mecc.BRPM04000V
SCHEMA DI PROGETTAZIONE DI UNITA’ DI APPRENDIMENTO ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 

Corso di formazione in servizio a.s. 2017/2018 “L’Alternanza Scuola Lavoro: novità e prospettive”

L’alternanza scuola- lavoro è un modello educativo- didattico di integrazione tra i sistemi dell’istruzione e del lavoro, che permette agli studenti degli ultimi tre anni di scuola superiore di inserirsi, sia pure per periodi circoscritti e secondo modalità particolari, in aziende ed enti privati o pubblici, con lo scopo di arricchire la propria formazione globale, di migliorare le proprie capacità di orientamento alle scelte da effettuarsi dopo l’esame di Stato e di acquisire le competenze utili per il proprio futuro lavorativo.

Alla realizzazione del percorso, di qualunque tipo esso sia, collaborano tutte le discipline, quelle specifiche degli indirizzi di studio e quelle comuni a tutti gli indirizzi, e molte delle attività progettate di comune accordo e possono essere considerate esercitazioni e prove di verifica a pieno titolo e valgono come credito formativo per gli Esami di Stato. Dunque, l’alternanza è da intendersi come una modalità di insegnamento e apprendimento che serve innanzitutto alla formazione della persona favorendone lo sviluppo delle competenze che lo studente potrà mettere in campo anche nel percorso di studio e in quello lavorativo che sceglierà terminati gli studi liceali, tecnici e/o professionali.



	PROGETTO PTOF (Triennio 2015-2018)
	Percorso Formativo di Alternanza Scuola-Lavoro. Scuola e Territorio: un percorso da costruire



	TITOLO UNITA’ DI APPRENDIMENTO
	Gusto e Stile: percorso sensoriale tra i Presidi Slow Food di Puglia



	COMPITO REALE ASSEGNATO AGLI STUDENTI
	PROVA DI REALTA’ -  Organizzazione Evento con show cooking


	GRUPPO PROGETTO

Il Gruppo di Progetto prevede il coinvolgimento dei Consigli di Classe e delle Aziende del territorio.
	IISS G. Salvemini Fasano BR – Sede IPSEOA

Proff. Ranieri Dellino Angela – Tursi Angela – Ladogana Antonella – Laddomada Livianna – Nardelli Anna Paola – Wanvestraut Alessandra – Maggi Vito – Legrottaglie Vito – Pepe Pasqua – Giuseppa Ligorio 


	ALUNNI DESTINATARI
	IV Classi Indirizzo di Enogastronomia


	ASSI CULTURALI E DISCIPLINE DI RIFERIMENTO
	AREA GENERALE – Italiano, Storia, Lingua inglese, Scienze Motorie
AREA DI INDIRIZZO – Scienze degli Alimenti, Lingua Francese, Laboratorio di Enogastronomia, Laboratorio di Sala e Vendita

	PERIODO DI ATTUAZIONE
	Novembre – Dicembre 2017


	ORE
	70 

	REPERTORIO DELLE COMPETENZE DA ACQUISIRE 

Area Generale

· Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, economici e professionali.
· Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento.
· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.
· Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
· Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi di riferimento.
· Padroneggiare la lingua Inglese per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER).
· Applicare la normativa vigente sulla sicurezza nei posti di lavoro.

Area di Indirizzo

· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici .
· Controllare e utilizzare  gli alimenti  e le bevande  sotto il 

       profilo organolettico,  merceologico,  chimico-fisico, nutrizionale

       gastronomico.

· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla 

       domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
· Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi 

       di studio per interagire in diversi ambiti e contesti professionali.
	Italiano/Storia

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· Il movimento Slow Food: nascita e sviluppo.

· I simboli e il significato.

· Carlo Petrini e il trattato Le conseguenze del piacere.
· La nascita di Terra Madre.
· Scheda descrittiva dei Presidi.

	· Orientarsi nel processo di sviluppo della cultura  enogastronomica italiana.

· Contestualizzare i fenomeni. 

· Raccogliere, selezionare e utilizzare informazioni utili nella attività di studio e di ricerca.

· Consultare dizionari e altre fonti informative come risorse per l’approfondimento e la produzione linguistica.

· Redigere testi informativi e argomentativi funzionali all’ambito di studio.
· 

	
	Lingua inglese

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· L’enogastronomia e le caratteristiche delle produzioni locali.
· Modalità di produzione di testi comunicativi relativamente complessi, scritti e orali, continui e non continui. 

· Lessico di settore codificato da organismi internazionali.

	· Produrre in lingua nella forma scritta e orale, brevi descrizioni  dei Presidi Slow Food.
· Utilizzare lessico e fraseologia di settore, compresa la nomenclatura internazionale codificata.

	
	Scienze Motorie

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· Tecniche elementari di Primo Soccorso in riferimento alla traumatologia in ambienti di lavoro.

	· Applicare le tecniche di primo soccorso.

	
	Scienze degli Alimenti

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari.

· I nutrienti.

· Effetti positivi  e negativi della cottura.


	· Individuare le nuove tendenze del settore agroalimentare.
· Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei prodotti alimentari.

· Riconoscere le trasformazioni indotti dalla cottura.


	
	Lingua Francese

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· L’enogastronomia e le caratteristiche delle produzioni locali.
· Modalità di produzione di testi comunicativi relativamente complessi, scritti e orali, continui e non continui. 

· Lessico di settore codificato da organismi internazionali.

	· Produrre in lingua nella forma scritta e orale, brevi descrizioni  dei Presidi Slow Food.

· Utilizzare lessico e fraseologia di settore, compresa la nomenclatura internazionale codificata.

	
	Laboratorio di Enogastronomia

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· I Marchi di qualità , sistemi di tutela e le certificazioni.
· La  biodiversità e la tipicità.
· I Presidi Slow Food di Puglia.
· Gli Alimenti e i piatti delle tradizioni locali.
· Il  Menu tipico.
· Le  Tecniche di cottura e la conservazione degli alimenti.

	· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, individuando le nuove tendenze di filiera.
· Riconoscere i marchi di qualità. 
· Organizzare un servizio di qualità attraverso l’utilizzo e la valorizzazione dei prodotti local.
· Applicare le tecniche di cottura e di conservazione ai prodotti enogastronomici.
· Produrre i piatti.

	
	Laboratorio di Sala e Vendita

	
	Conoscenze
	Abilità

	
	· La brigata di sala.

· Le attrezzature.

· Il servizio di sala.

· L’ enografia  regionale. 

· La check-list organizzativa.

	· Organizzare attraverso la check-list l’evento in relazione alla location.
· Abbinare il vino ai piatti.
· Effettuare il servizio di sala.



	COMPETENZE TRASVERSALI DI CITTADINANZA
	· Individuare collegamenti e relazioni
· Acquisire ed interpretare l’informazione 

· Comunicare 

· Collaborare e partecipare

· Risolvere problemi

	METODOLOGIA
	· Lezioni frontali 
· Lezioni partecipate
· Consultazioni di pubblicazioni e periodici del settore
· Lavori di ricerca con l’ausilio della biblioteca di Istituto e degli strumenti informatici
· Visite tecnico-motivazionali presso aziende del territorio
· Didattica laboratoriale 
· Esercitazioni show cooking


	LUOGHI DI APPRENDIMENTO
	· Ambiente scolastico: Aula, Laboratori, Biblioteca

· Ambienti di lavoro: Aziende di settore del territorio

· Altri Ambienti: Condotta Piana degli Ulivi – Parco delle Dune Costiere – Oasi naturalistica di Torre Guaceto


	STRUMENTI DI  VERIFICA
	· Questionario in ingresso

· Relazione  

· Performance
· Questionari in uscita


	VALUTAZIONE DELL’ESPERIENZA FORMATIVA
	· Schede di valutazione del C.d.C. con declinazione dei livelli raggiunti
· Scheda di osservazione in fase operativa

· Questionario di autovalutazione 




Cisternino, 03 ottobre 2017                                                                                                                                                                  Il  Gruppo di Progetto

                                                                                                                                                                                 IISS G. Salvemini Fasano BR – Sede IPSEOA

                     [image: image4.png]


[image: image5.png]


[image: image6.png]



PAGE  

