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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE: MARIA BARONE
	MATERIA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI

	A.S. 2017 /2018
  
	CLASSE   V B SALA E VENDITA      

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

 FORMCHECKBOX 
 Medio

X Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso


 
	 FORMCHECKBOX 
 Vivace

X  Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	
Gli allievi sembrano ,alla prima osservazione, di aver metabolizzato il programma degli anni precedenti .

	Strumenti utilizzati per l’analisi

x
test d’ingresso

x
osservazione

x
verifiche alla lavagna

x
questionari
x
dialogo

Altro ______
2. COMPETENZE

	 Cogliere criticamente i mutamenti culturali , sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio. Svolgere la propria attività operando in equipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità. Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici. Applicare le normative che disciplinano i processi di servizio,con riferimento alla riservatezza ,alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro,alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e dell’territorio.

	CONOSCENZE  Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari. Allergia,intolleranze alimentari e malattie correlate all’alimentazione .Classificazione sistematica e valutazione dei fattori di rischio di tossinfezioni. Certificazioni di qualità e Sistema HACCP. Consuetudini alimentari nelle grandi religioni.

	3. ABILITA'

	Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento. Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari. Formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela. Redigere un piano HACCP. Prevenire e gestire i rischi di tossinfezioni connessi alla manipolazione degli alimenti. Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni.

	4. CONTENUTI  

	Il percorso affronta le tematiche inerenti la disciplina Alimenti e Alimentazione ed è articolato in quattro moduli:
Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione

Modulo 2: La dieta in condizioni fisiologiche

Modulo3: La dieta nelle  principali patologie
Modulo4: Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare
Prerequisiti:

Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze riguardanti gli argomenti studiati negli anni precedenti.

Contenuti:

Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

Struttura e sviluppo dei contenuti:

U. D. 1.1: Cibo e Religioni
U. D. 1.2: Nuovi prodotti alimentari

Obiettivi :

1.  Conoscenze

.    elementi specifici della cultura alimentare nelle principali religioni monoteiste

.     fattori della cucina ebraica-musulmana che hanno influenzato la cucina italiana

.    regole alimentari  di base legate alle principali festività religiose nell’Ebraismo,Cristianesimo e nell’Islamismo

.   alimenti arricchiti,alimenti alleggeriti

.   alimenti destinati ad una particolare alimentazione 

 .   Alimenti funzionali

      Integratori alimentari

.     OGM
2. Competenze :

. Saper riconoscere piatti o preparazioni gastronomiche atte/ non atte ai fedeli delle principali religioni monoteiste

. Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni
. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare
Modulo 2 : La dieta in condizioni fisiologiche 

Struttura e sviluppo dei contenuti

U.D. 2.1 : La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche

U.D. 2.2 : Diete e stili alimentari

U.D. 2.3 : L’alimentazione nella ristorazione collettiva

Obiettivi:

1. Conoscenze
· Variazioni dei bisogni nutrizionali nell’età evolutiva 
· Accorgimenti dietetici da adottare nelle diverse fasi del ciclo vitale

· Accorgimenti dietetici da adottare per la gestante e per la nutrice

· Dieta Mediterranea

· Principali stili alimentari

· Tipologie piu comuni di ristorazione collettiva 

· LARN

· Le direttive delle nuove linee guida per una sana alimentazione

· La piramide alimentare ed il tempio dell’alimentazione

· Le principali tipologie dietetiche

· I compiti della dietetica e della dietoterapia

· Il ruolo preventivo di una sana alimentazione per la difesa della salute

· La relazione tra alimentazione e malattie tumorali

· Le allergie e le intolleranze alimentari

2. Competenze:

. Essere in grado di utilizzare correttamente il linguaggio specifico
· Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo

· i
· Essere in grado di leggere le tabelle LARN ed applicarle per la realizzazione di una dieta equilibrata

· Saper suddividere la ripartizione equilibrata di macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico di un individuo

· Saper mettere in relazione gli squilibri alimentari con determinate patologie

· Essere in grado di elaborare la dieta equilibrata più adatta per fasce d’età della popolazione e per persone che praticano un’attività sportiva

Valutare l’impronta ecologica di varie tipologie di dieta

Elaborare menù ciclici per la ristorazione delle comunità
Modulo 3: La dieta nelle principali patologie
Struttura e sviluppo del modulo:

U. D. 3.1: La dieta nelle malattie cardiovascolari

U. D. 3.2: La dieta nelle malattie metaboliche
U. D. 3.3: La dieta nelle malattie dell’apparato digerente
U. D. 3.4: Allergie e intolleranze alimentari

U. D. 3.5: Alimentazioni e tumori ,disturbi alimentari
Obiettivi:

1. Conoscenze:

· Fattori di rischio per le malattie cardiovascolari                                                             

· Caratteristiche delle malattie del metabolismo
· Fattori di rischio per il diabete
· Criteri con cui si può classificare l’obesità

· Caratteristiche fisiopatologiche che caratterizzano la gotta

· Caratteristiche fisiopatologiche dell’osteoporosi 

· Patologie piu comuni dell’apparato digerente 

· Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

2. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

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

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico



	· Reazioni avverse al cibo

	·  Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

3. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

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

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

5. STRUMENTI

	X Libro di testo





 FORMCHECKBOX 
 Sussidi audiovisivi

XTesti didattici di supporto




 FORMCHECKBOX 
 film

X Stampa specialistica





 FORMCHECKBOX 
 documentario

 FORMCHECKBOX 
 Scheda predisposta dall’insegnante


 FORMCHECKBOX 
 filmato didattico

X 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


 FORMCHECKBOX 
 Quesiti (Q)


 FORMCHECKBOX 
 Vero/falso (V/F)


 FORMCHECKBOX 
 Scelta multipla (SM)


 FORMCHECKBOX 
 Completamento (C)


X Libero (L)

           FORMCHECKBOX 
 Altro

 Verifiche orali


X Interrogazione (I1)


 FORMCHECKBOX 
 Intervento (I2)


 FORMCHECKBOX 
 Dialogo (D1)


 FORMCHECKBOX 
 Discussione (D2)


 FORMCHECKBOX 
 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 i criteri di classificazione  degli alimenti e delle bevande presenti sul mercato e la nuova classificazione INRAN in cinque gruppi

Saper eseguire un calcolo calorico e nutrizionale di alimenti e bevande

Saper leggere le etichette degli alimenti e delle bevande

Distinguere tra erbe aromatiche e spezie

Distinguere tra i dolcificanti naturali e artificiali.  



	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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