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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE: M. BARONE
	MATERIA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI

	A.S. 2017  -2018
	CLASSE   II B IPSEOA       

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° 24  ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio 
 FORMCHECKBOX 
 Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso X


 
	X FORMCHECKBOX 
 Vivace

   Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	Gli allievi hanno raggiunto nel primo anno delle conoscenze e abilità appena sufficienti. 


	Strumenti utilizzati per l’analisi

x
test d’ingresso

x
osservazione

x
verifiche alla lavagna

x
questionari
x
dialogo

Altro ______
2. 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.


	CONOSCENZE  
Digestione ,assorbimento e utilizzazione dei nutrienti. Malattie da carenze di nutrienti, malattie metaboliche. Concetto di dieta,alcune tipologie di dieta, dieta nelle fasi evolutive ,dieta in alcune patologie. Concetto di bioenergetica ,peso teorico, la dieta equilibrata per un individuo sano,linee guida per una sana e corretta alimentazione,interpretazione dei LARN,la piramide alimentare. Principali tecniche di cottura.  Principali tecniche di conservazione.

	3. ABILITA'

	Essere in grado di utilizzare un linguaggio specifico. Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo. Saper suddividere la ripartizione equilibrata dei macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico. Saper mettere in relazione il ruolo dell’alimentazione in determinate patologie. Individuare gli alimenti che si possono consumare in alcune intolleranze o allergie. Riconoscere le principali modificazioni a chimico-fisiche che subiscono gli alimenti durante la cottura .Adottare tecniche di cottura adeguate per tipo di alimento in modo che si alteri il meno possibile il valore nutritivo. Saper individuare un metodo di conservazione adeguato per tipo merceologico di alimento.

	Il percorso affronta le tematiche inerenti la disciplina Principi di Alimentazione ed è articolato in cinque moduli:
MODULO 1: Alimentazione equilibrata

MODULO 2: principi di dietologia

MODULO 3: Cottura degli alimenti 

MODULO 4: Conservazione degli alimenti

4. CONTENUTI  

	PREREQUISITI:

Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze riguardanti gli argomenti del primo anno.

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
5. METODI

	X Lezione frontale

X Lavori di gruppo

X eterogenei al loro interno


 FORMCHECKBOX 
 per fasce di livello


 FORMCHECKBOX 
 altro

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	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;

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.

	7. VERIFICA E VALUTAZIONE

	Verifiche scritte


X Quesiti (Q)


X Vero/falso (V/F)


X Scelta multipla (SM)


X Completamento (C)


X Libero (L)

           FORMCHECKBOX 
 Altro

 Verifiche orali

X Interrogazione (I1)


X Intervento (I2)


X Dialogo (D1)  

X Discussione (D2)

 X Ascolto (A)


 FORMCHECKBOX 
 Altro

 Periodo: Alla fine di ogni modulo.                                                                                                         

	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 il concetto di dieta  e le tipologie dietetiche nell’età evolutiva, in particolari situazioni fisiologiche ,e in particolari situazione patologiche.

Conoscere gli alimenti.

Conoscere la struttura della Piramide Alimentare giornaliera italiana.

Saper classificare gli alimenti e inserirli nella piramide alimentare.

Conoscere le principale tecniche di cottura .

Conoscere i principali metodi di conservazione.



	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.




Per l’alunno Villani Federico proveniente dall’Istituto focaccia come
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