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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA
	[bookmark: Testo1]DOCENTE: ELVIRA GORRASI
	[bookmark: Testo2]MATERIA: SC.DEGLI ALIMENTI

	A.S. 2016  -2017
	CLASSE   2 G

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	[bookmark: _GoBack][bookmark: Testo4]N.° 19 ALLIEVI    Osservazioni :

	[bookmark: Controllo1]|_| Medio-alto
X  Medio
|_|  Medio-basso
|_| Basso			 
	|_| Vivace
X   Tranquillo
|_| Passivo
|_| Problematico
	[bookmark: Testo5]Gli allievi hanno raggiunto nel primo anno delle conoscenze e abilità  sufficienti



	
Strumenti utilizzati per l’analisi
	X
	test d’ingresso	
	x
	osservazione
	|_|
	verifiche alla lavagna

	x
	questionari
	x
	dialogo
	[bookmark: Controllo6]|_|
	Altro ______



COMPETENZE
·  Osservare, descrivere e analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.
· Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dell’esperienza.



	

	[bookmark: Testo6]CONOSCENZE :
· Ruolo dell’educazione alimentare : alimentazione, nutrizione, abitudini alimentari.
· Alimentazione equilibrata.

	2. ABILITA':
· Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentari.
· Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterla in relazione con la salute.
· Scegliere i metodi di conservazione più adatti ai diversi tipi di alimenti.
· Valutare le principali modificazioni degli alimenti in cottura.

	[bookmark: Testo7]OBIETTIVI FORMATIVI DELLA DISCIPLINA:

Formazione, negli allievi, di una dimensione professionale idonea ad operare nel campo della Ristorazione, nel rispetto delle norme igienico-sanitarie fondamentali per il mantenimento dello stato di salute, adottando corretti modelli di comportamento, e di una personalità in grado di instaurare un positivo rapporto con gli altri e con l’ambiente.
OBIETTIVI DIDATTICI:

Al termine dell’Anno Scolastico con obiettivi minimi l’allievo dovrà:
· Saper individuare i principi nutritivi o gli alimenti responsabili di malattie quando vengono consumati in maniera inadeguata rispetto al fabbisogno reale;
· Saper leggere, interpretare e decodificare il linguaggio pubblicitario e riuscire ad individuare come la pubblicità influenzi le scelte alimentari;
· Saper leggere le etichette dei prodotti alimentari e riuscire a scegliere tra due prodotti simili, leggendo l’etichetta, quello più genuino;
· Conoscere le modificazioni positive e negative che subiscono gli alimenti durante la cottura e saper scegliere il sistema di cottura più appropriato per tipo di alimento;
· Conoscere i cambiamenti delle caratteristiche organolettiche degli alimenti a seconda del sistema di conservazione utilizzato e individuare il sistema di conservazione più appropriato per tipo di alimento.


	CONTENUTI
 MODULO 1: ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA:
Struttura e sviluppo dei contenuti:
U.D. 1.1: La bioenergetica: la misura dell’energia, il dispendio energetico, il metabolismo basale (MB), l’azione dinamico-specifica degli alimenti (ADS) o termogenesi indotta dagli alimenti (TID), la termoregolazione, l’accrescimento, le attività fisiche ed il fabbisogno energetico totale.
U.D. 1.2: Il peso teorico o desiderabile: il peso teorico secondo Broca, Lorenz, la struttura corporea, l’indice di massa corporea.
U.D. 1.3: I L.A.R.N. e la dieta equilibrata: i L.A.R.N., la dieta equilibrata, le linee guida per una sana alimentazione, la piramide alimentare, la dieta mediterranea, le diete vegetariane.
Obiettivi:
· Saper valutare il fabbisogno energetico di un individuo;
· Saper calcolare il peso teorico o desiderabile di una persona;
· Conoscere cosa sono i L.A.R.N. e saper indicare come si devono ripartire i nutrienti in una dieta equilibrata per un individuo;
· Conoscere le linee guida per una sana alimentazione italiana;
· Conoscere la piramide alimentare;
· Conoscere la dieta mediterranea.
MODULO 2: PRINCIPI DI DIETOLOGIA:
Struttura e sviluppo dei contenuti:
U.D. 2.1: dietologia: dieta e dietologia,dieta nell’età evolutiva, dieta del lattante, dieta del bambino dell’età scolare e prescolare ,dieta dell’adolescente, dieta del mantenimento, dieta della terza età , dieta durate la gravidanza, dieta dell’ allattamento, dieta mediterranea.  
U.D. 2.2: Le malattie da carenze alimentari: la malnutrizione proteico-calorica, le malnutrizioni vitaminiche e saline, il dimagrimento, l’anoressia nervosa.
U.D. 2.3: Le malattie da eccessi alimentari: la bulimia, l’obesità, il diabete, l’aterosclerosi, l’ipertensione.
U.D. 2.4: L’alimentazione e il cancro: i fattori cancerogeni e i fattori anticancerogeni.

Obiettivi:
· Conoscere che cos’è una malnutrizione;
· Individuare le malattie più comuni da carenze o da eccessi alimentari;
· Comprendere il ruolo di una sana alimentazione nel prevenire le malattie da eccessi alimentari nella società occidentale;
· Riflettere sul problema della fame nel mondo.
· Conoscere il significato termine dieta
· Indicare le caratteristiche più importanti della dieta equilibrata durante le diverse fasi dell’età dello sviluppo.

MODULO 3: COTTURA DEGLI ALIMENTI:
Struttura e sviluppo del modulo:
U.D. 3.1: Le tecniche di cottura: la cottura in acqua, a vapore, nei grassi, al calore secco, le cotture miste, la cottura nel forno a microonde.
U.D. 3.2: Le modificazioni a carico dei principi nutritivi: le modificazioni a carico delle proteine, dei glucidi, dei lipidi, delle vitamine, dei sali minerali.
U.D.  3.3: Cottura dei più comuni alimenti: carne, pesce, uova, latte, pasta e riso, verdure.
Obiettivi:
· Conoscere le principali tecniche di cottura degli alimenti;
· Individuare le modificazioni chimico-fisiche a carico dei principi nutritivi;
· Valutare come la cottura influisce sul valore nutritivo e igienico dell’alimento.
· 
MODULO 4: CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI:
Struttura e sviluppo del modulo:
U.D. 4.1: Metodi fisici di conservazione: refrigerazione, congelazione, surgelazione, pastorizzazione, sterilizzazione, concentrazione, essiccamento, liofilizzazione, irradiazione, modificazione di atmosfera.
U.D. 4.2: Metodi chimici di conservazione: conservazione con sale, con zucchero, con olio, con aceto, con alcool etilico, additivi chimici conservanti.
U.D. 4.3: Metodi chimico-fisici di conservazione: affumicamento, fermentazione.
Obiettivi:
· Conoscere i principali metodi di conservazione degli alimenti;
· Comprendere i principi della tecnica conservativa e gli eventuali effetti sul valore nutritivo degli alimenti; 
· Saper individuare un metodo di conservazione appropriato per tipo merceologico di alimento.












	[bookmark: Testo8]

	3. METODI

	X Lezione frontale
X Lavori di gruppo
|_| eterogenei al loro interno
[bookmark: Controllo12]	|_| per fasce di livello
[bookmark: Controllo13]	|_| altro
|_| Altro

	4. STRUMENTI

	X Libro di testo						X Sussidi audiovisivi
[bookmark: Controllo22]X Testi didattici di supporto					|_| film
|_| Stampa specialistica						X documentario
|_| Scheda predisposta dall’insegnante			X filmato didattico
[bookmark: Controllo25]X Computer							|_|  altro
|_| Uscite sul territorio
|_| Altro

	Attività di recupero e sostegno

	1. 
 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.

	


7. VERIFICA E VALUTAZIONE

	Verifiche scritte
	X Quesiti (Q)
	X Vero/falso (V/F)
	X Scelta multipla (SM)
	XCompletamento (C)
[bookmark: Controllo31]	|_| Libero (L)
[bookmark: Controllo32]          |_| Altro
[bookmark: Testo10][bookmark: Testo11]		                                                     
[bookmark: Testo12][bookmark: Testo15]                                                 
[bookmark: Testo18][bookmark: Testo19] Verifiche orali
	X Interrogazione (I1)
	X Intervento (I2)
	X Dialogo (D1)
	X Discussione (D2)
	X Ascolto (A)
[bookmark: Controllo38]	|_| Altro
                                                 
                                                    


	Criteri di valutazione

GRIGLIA DI VALUTAZIONE (conoscenze, competenze, abilità)

	Voto in decimi
	Conoscenze
	Competenze
	Abilità

	9- 10
	Complete, con approfondimenti
autonomi

	Espone in maniera ricca, elaborata personale con un lessico sempre appropriato

	Comunica in modo proprio, efficace ed articolato; è autonomo ed organizzato; collega conoscenze attinte da ambiti pluridisciplinari;


	8
	Sostanzialmente complete

	Espone correttamente utilizzando un lessico appropriato

	Comunica in maniera chiara ed appropriata ;


	7
	Conosce gli elementi essenziali, fondamentali 

	Espone in modo coerente e corretto,con un lessico quasi del tutto appropriato

	Comunica in modo adeguato, anche se semplice;coglie gli aspetti fondamentali, ma incontra difficoltà nei collegamenti interdisciplinari.


	6
	Complessivamente accettabili; ha ancora lacune, ma non estese e /o profonde

	Espone i contenuti fondamentali in modo semplice,scolastico

	Comunica in modo semplice, con sufficiente chiarezza e correttezza; coglie gli aspetti fondamentali, ma le sue analisi sonolacunose;.


	5
	Incerte ed incomplete

	Espone in modo scorretto ,poco chiaro con un lessico povero e non appropriato

	Riferisce in modo frammentario e generico;


	4
	Frammentarie e lacunose

	Espone in modo scorretto, frammentario

	Comunica in modo stentato e improprio; ha difficoltà a cogliere i concetti e le relazioni essenziali che legano tra loro i fatti più elementari


	3
	L’alunno non risponde ad alcun quesito

	L’esposizione è carente nella proprietà lessicale , nella fluidità del discorso

	Comunica decisamente in modo stentato e improprio e non riesce a cogliere concetti e relazioni essenziali che legano tra loro i fatti più elementari.





	

	

	          

	ATTIVITA’ AGGIUNTIVE E PROGETTI

	Attività previste dal consiglio di classe.

	

	
                                                                                        ELVIRA GORRASI
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