	UNITA’ DI APPRENDIMENTO   
AREA AGROALIMENTARE: classe Quinta

	 
	QUALITA’ DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI: Casatella trevisana; Marzemino di Refrontolo

	Compito - prodotto
	Manuale tracciabilità prodotto locale di nicchia 
Corredata da un breve “Summary” in inglese

	Finalità generali 
(risultati attesi in termini di miglioramento)
	Lavorare in gruppo;

Imparare ad assumersi delle responsabilità;

Relazionarsi con gli altri;

Assumere capacità decisionale;

Acquisire capacità di autovalutazione;

Acquisire autonomia operativa

Acquisire la capacità di trasmettere i contenuti/i messaggi/quanto hanno appreso 

	Competenze mirate
· assi culturali

· professionali

· cittadinanza


	Asse dei linguaggi
· Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana adeguandolo alle specificità dei diversi contesti comunicativi in ambito professionale
· Comprendere e produrre testi coerenti con il proprio settore di indirizzo
· Produrre strumenti di comunicazione cartacea e multimediale (distinguendo le diverse strategie comunicative)

· Padronanza (minima) della microlingua inglese.

Asse storico sociale
· Correlare conoscenze storiche e sviluppi socio-economici dei campi tecnico-professionali di riferimento.
Asse matematico
Analizzare dati e interpretarli, sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni di tipo informatico

Asse scientifico tecnologico (interdisciplinare)

Sostenere argomentazioni tecniche apportando risultati di ricerche documentali e/o quantitative 

Competenze professionali

· Identificare e descrivere le caratteristiche significative di un contesto ambientale – Livello di padronanza 3
· Gestire attività produttive valorizzando gli aspetti qualitativi, di tracciabilità e di sicurezza dei prodotti
· Gestire attività trasformative e conservative dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza

· Codificare o proceduralizzare le attività presenti nella filiera di riferimento.

Competenze di cittadinanza

· Comunicare

· Collaborare e partecipare

· Agire in modo autonomo e responsabile

· Individuare collegamenti e relazioni

· Acquisire ed interpretare l’informazione


	Conoscenze
	Abilità/Capacità

	Storia: 
cenni storici del territorio preso in considerazione (Treviso e Refrontolo), (cenni di) evoluzione ( storia) economia dei territori in esame. 
	

	Manuale tracciabilità Marzemino di Refrontolo
	

	
	

	Identificazione dei prodotti: materie prime

Produzioni vegetali

Coltivazioni arboree: impianto, lavorazioni, fertilizzazioni, trattamenti antiparassitari, lotta alle malerbe, raccolta.


	· Identificare le adeguate tecniche colturali alla produzione viticola.

· Effettuare scelte produttive e gestionali in base alle indicazioni di mercato.
· Registro di campagna


	Identificazione dei prodotti: materie secondarie e prodotto finito

Trasformazioni Enologiche

· conoscere i criteri  di freschezza dei prodotti alimentari

· conoscere le tecniche di trasformazione enologica

· conoscere le regole e le norme igieniche di base per la lavorazione dei prodotti

· conoscere i sistemi di conservazione
· conoscere i materiali e le sostanze enologiche 

	· identificare qualitativamente i prodotti alimentari

· suddividere per categorie alimentari – merceologichìe

· lavorare in modo igienicamente corretto in relazione al prodotto finito da realizzare
· gestire l’approvvigionamento  delle materie prime e  secondarie
· applicare correttamente i sistemi di conservazione



	I Sistemi metrologici e di analisi
Conoscere i metodi ed i sistemi di quantificazione dei prodotti

Conoscere metodi e sistemi di analisi qualitativa dei prodotti
	· eseguire correttamente le operazioni di campionamento del prodotto di arrivo alla cantina

· eseguire la determinazione dei parametrici chimici ed organolettici del prodotti

	Tracciabilità di filiera e sicurezza alimentare

Conoscere la stagionalità dei prodotti

La filiera

Il sistema di tracciabilità e rintracciabilità

La documentazione: il Manuale di tracciabilità di filiera
  
	· Costruire schema di flusso della filiera (Flow sheet)

· Identificare l’azienda leader e le altre aziende della filiera

· Identificare gli intenti e gli impegni del management

· Identificare ruoli e responsabilità

	Normativa

Conoscere le principali norme igieniche  nella manipolazione degli alimenti e di sicurezza alimentare:

1. HACCP
2. Reg CE 178/02

3. UNI EN ISO 22005:2008

4. Disciplinari di produzione
	· Elaborare il piano di controllo igienico e di sicurezza alimentare
· Applicare le indicazioni dei disciplinari di produzione alla stesura del Manuale

· Elaborare il Manuale di Tracciabilità

· Il Trattamento del Non Conformità

· Identificare le procedure fondamentali per un sistema di tracciabilità di filiera


	
	

	Manuale tracciabilità Casatella trevisana
	

	Identificazione dei prodotti: materie prime

Produzioni animali

Tipologie di allevamento; strutture per il ricovero degli animali.

I processi di gestione degli allevamenti per la produzione di latte vaccino intero: alimentazione, fecondazioni.

Gli impianti di mungitura.
Il Benessere degli animali.

	· Individuare tecniche e strutture d’allevamento che tengano conto del benessere degli animali.
· Gestire il processo della mungitura nel caso di allevamenti bovini da latte.
· Registro di stalla

	Trasformazioni lattiero-casearie
· conoscere i criteri  di freschezza dei prodotti alimentari

· conoscere la terminologia elementare e le regole di base per la lavorazione dei prodotti lattiero-caseari
· Conoscere i sistemi e le tecniche di trasformazione del latte in casatella (Caseificazione) 
· conoscere i sistemi di maturazione e conservazione

	· identificare qualitativamente i prodotti alimentari

· suddividere per categorie alimentari – merceologiche
· gestire l’approvvigionamento  delle materie prime e  secondarie
· lavorare in modo igienicamente corretto in relazione al prodotto finito da realizzare

· ottimizzare le risorse tecnologiche di conservazione
· gestire l’approvvigionamento alimentare



	I Sistemi metrologici e di analisi

Conoscere i metodi ed i sistemi di quantificazione dei prodotti

Conoscere metodi e sistemi di analisi qualitativa dei prodotti
	· eseguire correttamente le operazioni di campionamento del prodotto di arrivo al caseificio

· eseguire la determinazione dei parametrici chimici ed organolettici del prodotti

	Tracciabilità di filiera e sicurezza alimentare

Conoscere la stagionalità dei prodotti

La filiera

Il sistema di tracciabilità e rintracciabilità

La documentazione: il Manuale di tracciabilità di filiera
  
	· Costruire schema di flusso della filiera (Flow sheet)

· Identificare l’azienda leader e le altre aziende della filiera

· Identificare gli intenti e gli impegni del management

· Identificare ruoli e responsabilità

	Normativa

Conoscere le principali norme igieniche  nella manipolazione degli alimenti e di sicurezza alimentare:

5. HACCP
6. Reg CE 178/02

7. UNI EN ISO 22005:2008

8. Disciplinari di produzione
	· Elaborare il piano di controllo igienico e di sicurezza alimentare
· Applicare le indicazioni dei disciplinari di produzione alla stesura del Manuale

· Elaborare il Manuale di Tracciabilità

· Il Trattamento del Non Conformità

· Identificare le procedure fondamentali per un sistema di tracciabilità di filiera


	
	

	Utenti destinatari
	Classe quinta IPA

	Prerequisiti

	

	Fase di applicazione

	Febbraio-maggio 2010

	Tempi 
	1. Preparazione: 5 ore in classe

2. Sopralluoghi aziendali: 16 ore 

3. Attività in classe: ore _______________________
4. Conclusione: presentazione lavoro 5 ore in Istituto


	Sequenza fasi
	· Comunicazione progetto ad allievi e genitori

· Individuazione delle aziende di riferimento

· Incontri preparatori con gli allievi

· Incontro con le diverse aziende di riferimento
· Incontro con esperti del settore qualità e sicurezza alimentare
· Lavoro in classe a livello di gruppo ed individuale
· Redazione del manuale di tracciabilità
· Redazione della relazione e del glossario individuale
· Check finale:verifiche delle competenze trasversali, professionali e degli assi culturali acquisite
· Presentazione del Manuale: convegno/incontro con genitori, aziende ed Amministratori locali.

	Esperienze attivate

	

	Metodologia

	· Lezione frontale da parte dei docenti sui moduli preparatori.

· Incontri con esperti dei vari comparti agro-alimentari. 

· Sopralluoghi aziendali

· Lavori di gruppo per la redazione del manuale

· Verifiche finali  (ed eventualmente intermedie) dell’attività svolta mediante somministrazione di prove e controllo dei materiali preparati dagli studenti.

· Accreditamento dell’esperienza (credito per esame qualifica)

· Incontro divulgativo dell’esperienza.

	Risorse umane
· interne

· esterne


	· DS

· DSGA

· Coordinatore del Progetto 

· Coordinatore di classe che fornisce le conoscenze specifiche di base alla propria classe 

· Docenti interni come specialisti

· Personale azienda esterna 

· Consiglio di classe

· Esperti esterni



	Strumenti

	· Aule classi
· Aule speciali (lab informatica, video)

· Azienda

	Valutazione

	1. autovalutazione

2. prove incontri preparatori

3. prove finali: asse linguaggi, asse matematico, caso professionale

4. materiale prodotto:Manuale di tracciabilità
5. materiale informativo e divulgativo (brochure…)
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