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MODULO n° 1:  NUTRIZIONE E PRINCIPI NUTRITIVI
CONOSCENZE
· Funzioni nutrizionali dei Principi Nutritivi: Glucidi, Protidi, Lipidi, Vitamine, Sali minerali.
ABILITÀ
· Distinguere le funzioni nutrizionali dei Principi Nutritivi.
· Individuare le caratteristiche dei principi nutritivi e i rispettivi processi digestivi.

COMPETENZE
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico.
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.


MODULO n° 2:  ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA                                                 
CONOSCENZE
· Principi di alimentazione equilibrata.
· Stili alimentari.
ABILITÀ
· Utilizzare l’alimentazione come strumento per il benessere della persona.
COMPETENZE
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.



MODULO n° 3:   ALIMENTI E CERTIFICAZIONE DI QUALITA’
CONOSCENZE
· Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande.
· Criteri di qualità degli alimenti, tracciabilità di un prodotto e sicurezza alimentare.
· Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza.
· Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici.
ABILITA’
· Individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande.
· Riconoscere la qualità di una bevanda o un alimento dal punto di vista nutrizionale, merceologico e organolettico.
· Distinguere i criteri di certificazione di qualità delle bevande e degli alimenti.
· Identificare gli elementi di tracciabilità  e sicurezza del prodotto.
COMPETENZE
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
· Applicare le normative vigenti nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
· Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.

MODULO n° 4:   ALIMENTI E TERRITORIO
CONOSCENZE
· Concetto di alimentazione come espressione della cultura,delle tradizioni e della storia locale.
· Risorse enogastronomiche del territorio regionale e nazionale. 
ABILITA’
· Porre in relazione epoche e fenomeni storici con le tradizioni e le culture alimentari.
· Individuare i prodotti tipici del territorio regionale e nazionale.
COMPETENZE
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
· Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.


	METODOLOGIE
· Comunicazione diretta del docente.
· Discussione guidata.
· Osservazioni guidate.
· Comunicazioni degli alunni con relazioni scritte e orali.
· Lavori individuali e/o di gruppo.

	

	VERIFICHE
· Esposizione orale.
· Somministrazione di test strutturati o semistrutturati.
· Costruzione di schemi e mappe concettuali.
· Relazione e/o trattazione breve e/o tema.


	

	
CRITERI  DI VALUTAZIONE
· Conoscenza dei contenuti disciplinari specifici.
· Uso corretto del linguaggio specifico.
· Esposizione orale fluida e sicura.
· Capacità di rielaborazione e correlazione.
· Capacità di applicazione,analisi,sintesi.
· Impegno e partecipazione alle attività didattiche.
· Progressione dell’apprendimento.
· Livello delle abilità complessive conseguite.
· Livello delle competenze complessive conseguite.




OBIETTIVI  MINIMI
· Conoscere le funzioni e fabbisogni dei principi alimentari.
· Eseguire un semplice calcolo calorico-nutrizionale.
· Per ogni alimento trattato riconoscere la funzione fondamentale e il contenuto in nutrienti. 
· Individuare alcuni prodotti tipici del territorio locale e le relative certificazioni di qualità.





