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COMPETENZE

Agire nel sistema di qualitarelativo alla filiera prod uttiva di interesse
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazi onali
Applicare le normative vigenti, nazionali ¢ internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza ¢ tracciabilita dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevand e sotto i1 profil o organolettico, merceolo gico, chimico-fisico, nutrizionale e gastrono mico
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in rel azione a specifiche necessita dietologiche
Exonoscem ghaspetti o gzxafic, scok 7ici temnrali dell'ambaxte natarak ad andropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, s ociali, culturali e le trasformazioni

intervenute nel tempo

Correlare la conoscenza gen erale agli sviluEEi delle scienze, d

le tecnologie e delle tecniche negli specifici cgmpi prof&_ﬁ

sionali di riferimento

CONOSCENZE ABILITA' U.D.A. Quadrimestre
Metabolismo
Concetto di alimentazione come es pressione della = Distinguere i criteri di qualita degli alimenti materiale ed 1
cultura, delle tradizioni e della storia l ocale e nazionale. e dellebevande e la funzione nutrizionale energetico.
dei principi nutritivi.
Funzione nutrizionale dei principi nutritivi Linee guida INRAN
= Ttilksam ] slimanhisiors coms ¢ trame Valutazione dello
Principi di alimentazione equi librata per il benessere dellapersona. stato nutriziona le
Misure
antropologiche e
Composizione
corporea
Cottura degli
Tecniche di cottura e modificazioni chimiche e fisiche ®  Distinguere i criteri di certificazione di alimenti e I

degli alimenti.

Tecniche di conservazione degli alimenti

qualita degli alimenti e delle bevande.

= Applicaretecniche di conservazione e
cottura degli alimenti idonee alla
prevenzione di tossinfezioni alimentari

modificazioni dei
principi nutritivi.
Alterazioni
biologiche ¢ chimico
fisiche degli alimenti
e metodi di
Conservazione degli
alimenti

Criteri di qualita degli alimenti, tracciabilita di un
prodotto e sicurezza alimentare.

Riconoscere la qualitadiunabevanda o di
un alimento dal punto di vista nutrizionale,
merceolo gico e organol ettico

Qualita, certificazione ed
ctichettatura degli alimenti

Qualita e sicurezza
alimentare
Principi di HACCP




NOTE METODOLOGICHE

1. Lezioni frontali partecipate

2. Utilizzo degli strumenti e delle reti informatiche per ricercare e approfondire contenuti per me glio motivare gli studenti
all’apprend imerto.

3. Verifiche orali, prove scritte di verifica apprendimento a risposta multipla e estesa

LIVELLIDELLE CONOSCENZE E DELLE ABILIT A’ ACQUISITE

* LIVELLO AVANZATO: L’allievo dimes tra di applicare la competerza in modo mtonomo e consapevole conbuona padronanzadelle
conoscenze. Assume autonomamente atteggiamenti responsabili.

+ LIVELLO MEDIO: L’allievo dimostra di sapersi crientare rell "applicare la competerza condisceta padionarza delle conoscenze.
Assume atteggiamenti collaborativi.
» LIVELLO BASE: L’allievo dimostra di applicare la competerza in maodo assistito con gestione essenziale delle conoscenze. Dimostra

atteggiamento superficiale e/o bisognoso di guida/controllo.

*+ LIVELLO BASE NON RAGGIUNTO : Competenza non certificabile.







