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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE:  MARIA  BARONE
	MATERIA:  SCIENZA DEGLI ALIMENTI

	A.S. 2016  -2017
	CLASSE   IB IPSEOA

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

 FORMCHECKBOX 
 Medio

X Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso


 
	X Vivace

 FORMCHECKBOX 
  Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	
21
Dall’osservazione iniziale dei discenti effettuata tramite test d’ingresso ,è emersa una  situazione mediocre.

	Strumenti utilizzati per l’analisi

SIx
test d’ingresso

x
osservazione

x
verifiche alla lavagna

questionari
x
dialogo

Altro ______
2. COMPETENZE

	· Assumere comportamenti corretti nell’igiene personale, nelle manipolazione degli alimenti e nell’uso delle attrezzature, per impedire la contaminazione degli alimenti .
· Descrivere e analizzare fenomeni naturali che avvengono a carico degli alimenti collegandoli alle trasformazioni che subiscono i macronutrienti.
CONOSCENZE

	Igiene degli alimenti,nozioni di microbiologia ed igiene professionale. Concetti base di chimica  funzionale allo studio dei nutrienti. Macro e micronutrienti : classificazioni, proprietà,funzioni , fabbisogno e classificazione degli alimenti. 

	3. ABILITA'

	Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico. Riconoscere gli alimenti a prevalente funzione plastica ,energetica e regolativa .Individuare le proprie abitudini alimentari. Saper adottare comportamenti  igienicamente corretti nella manipolazione degli alimenti.

	4. CONTENUTI  (i contenuti essenziali sono esplicitati nelle programmazioni di dipartimento)

	Igiene nei servizi ristorativi,Elementi di chimica generale,Chimica dei principi alimentari , Educazione al consumo alimentare.

	5. METODI

	X Lezione frontale

X Lavori di gruppo

X eterogenei al loro interno


 FORMCHECKBOX 
 per fasce di livello


 FORMCHECKBOX 
 altro

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	6. STRUMENTI

	X Libro di testo





 FORMCHECKBOX 
 Sussidi audiovisivi

X Testi didattici di supporto




 FORMCHECKBOX 
 film

 FORMCHECKBOX 
 Stampa specialistica





 FORMCHECKBOX 
 documentario

 FORMCHECKBOX 
 Scheda predisposta dall’insegnante


 FORMCHECKBOX 
 filmato didattico

 FORMCHECKBOX 
 Computer






 FORMCHECKBOX 
  altro

 FORMCHECKBOX 
 Uscite sul territorio

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	Attività di recupero e sostegno

	 Saranno effettuate attività di recupero e di sostegno ogni qualvolta si renderanno necessari con   brevi interventi di revisione e consolidamento. I recuperi saranno svolti durante le pause didattiche secondo le modalità e la tempistica deliberate nelle riunioni degli organi collegiali.


	Criteri di valutazione:

  Si attiene ai criteri stabiliti durante le riunioni degli organi collegiali e formulati nella griglia di valutazione deliberata in collegio dei docenti e inserita nel piano triennale dell’offerta formativa, considerando la fascia di livelli delle conoscenze pregresse in cui gli alunni sono stati collocati dopo lo svolgimento dei colloqui iniziali e del test di ingresso.

	ATTIVITA’ AGGIUNTIVE E PROGETTI

	

	Obiettivi minimi



	Conoscere e comprendere il concetto di alimentazione.

Conoscere i principi nutritivi.

Saper classificare gli alimenti a secondo della funzione.

Conoscere i pasti principali e secondari.

Conoscere le caratteristiche dei locali e le norme igieniche del personale  nel settore della ristorazione.




LIVELLI DELLE CONOSCENZE E DELLE ABILITA’ ACQUISITE

LIVELLO AVANZATO: L’allievo dimostra di applicare la competenza in modo autonomo e consapevole con buona padronanza delle conoscenze. Assume autonomamente atteggiamenti responsabili.

LIVELLO MEDIO: L’allievo dimostra di sapersi orientare nell’applicare la competenza con discreta padronanza delle conoscenze. Assume atteggiamenti collaborativi.

LIVELLO BASE: L’allievo dimostra di applicare la competenza in modo assistito con gestione essenziale delle conoscenze. Dimostra atteggiamento superficiale e/o bisognoso di guida/controllo.

LIVELLO BASE NON RAGGIUNTO: Competenza non certificabile.
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