	TECNICHE DI ALLEVAMENTO VEGETALE E ANIMALE  –  4^ SAR_ AREA INDIRIZZO

	Raccomandazione del parlamento europeo e del Consiglio del 18 dicembre 2006

· comunicazione nella madrelingua

· competenze sociali e civiche

· imparare ad imparare

· consapevolezza ed espressione culturali
· spirito di imprenditorialità


	Allegato A – Pecup – D.lgs. 226/2005  

·  individuare nei problemi la natura, gli aspetti fondamentali e gli ambiti;
·  Comprendere la realtà naturale attraverso l'applicazione di metodi adeguati di osservazione, di indagine e di procedure sperimentali propri delle scienze. Esplorare e comprendere gli elementi tipici di un ambiente naturale ed umano inteso come sistema ecologico. Comparare diverse teorie scientifiche e collocarle nel loro contesto storico e culturale.

	D.P.R. 87/2010

RISULTATI DI APPRENDIMENTO AL TERMINE DEL QUINQUIENNIO

· sviluppare ed esprimere le proprie qualità di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo; 
· svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; 
· applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; 
· intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.

	COMPETENZE DI BASE


	ABILITA' 


	CONOSCENZE

	NUCLEI FONDANTI
	ATTIVITA' E VERIFICHE

	1. assistere le entità produttive e trasformative proponendo i risultati delle tecnologie innovative e le modalità della loro adozione.  
2.  interpretare gli aspetti della multifunzionalità individuati dalle politiche comunitarie ed articolare le provvidenze previste per i processi adattativi e migliorativi. 
3.  organizzare metodologie per il controllo di qualità nei diversi processi, prevedendo modalità per la gestione della trasparenza, della rintracciabilità e della tracciabilità.  
4.  prevedere realizzazioni di strutture di verde urbano, di miglioramento delle condizioni delle aree protette, di parchi e giardini.  
5.  correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento.
	Organizzare tipologie produttive compatibili sotto il profilo dell’efficienza tecnico-economica e della sostenibilità. 

Individuare modalità per la realizzazione di piani di difesa rispettosi degli equilibri ambientali. 

Individuare le specie idonee per la realizzazione di un area verde compatibile con il territorio di riferimento.

Definire sistemi e modalità  di allevamento correlati alle situazioni ambientali e al livello delle tecniche realizzabili. 

Individuare modalità specifiche per realizzare produzioni di qualità. 


	Classificazione e tecniche colturali delle principali colture foraggere.
Tecniche di conservazione dei foraggi.

Fasi di progettazione di un’area verde, riconoscimento specie floro-vivaistiche- manutenzione di area verde.
Sistemi delle produzioni animali. 
Caratteri generali di specie e razze zootecniche. 

Caratteri specifici per la produzione di latte; tecniche di allevamento.  Caratteri specifici per la produzione di carne; tecniche di allevamento.
Principi di alimentazione. 

	 Morfologia, ciclo vegetativo e riproduttivo, esigenze ambientali e tecnica colturale  delle principali foraggere ( erba medica, trifoglio, loiessa).
	

	1. 
	
	
	I pascoli: tecnica del pascolamento e miglioramento.

 Le colture pratensi (vantaggi della consociazione, tecniche colturali).

Gli erbai.

Fienagione, conservazione, insilamento.
Tipologie di spazi verdi; ruolo ecologico ed urbanistico, criteri progettuali, scelta delle specie. 
Allevamento bovino: principali razze da latte e da carne; sistemi di allevamento.

Alimentazione: la composizione degli alimenti; esigenze nutritive; esempi di razionamento.
	Rielaborazione orale

Prova di comprensione strutturata e non strutturata

Trattazione sintetica di argomenti

Produzione di testi scritti su traccia data

Scomposizione e/o rielaborazione del testo



	AREA INTERDISCIPLINARE

	AREA DI PROGETTO


