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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE: OLIVA Carmine
	MATERIA: Scienza e Cultura dell’Alimentazione

	A.S. 2017  -2018
	CLASSE   5a  D Enogastronomia  

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

 FORMCHECKBOX 
 Medio

 X Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso


 
	X Vivace

 FORMCHECKBOX 
  Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	20
Gli allievi non sempre rispondono adeguatamente alle attività proposte.

	Strumenti utilizzati per l’analisi

 X
test d’ingresso

 X
osservazione

 X
verifiche alla lavagna


questionari
 X
dialogo

Altro ______
2. COMPETENZE 
Assumere comportamenti corretti e consapevoli per una sana alimentazione sulla base delle  caratteristiche nutrizionali e delle possibilità di alterazioni.

	

	3. CONOSCENZE 
Direttive e linee guida per una sana alimentazione come strumento basilare per il benessere fisico e prevenzione di patologie.

	4. ABILITA' 
Individuare i rischi di contaminazione; saper interpretare i dati e grafici relativi al sistema produttivo degli alimenti ed all’evoluzione del comportamento e dei consumi alimentari.

	

	5. CONTENUTI 
L’influenza delle principali religioni sul cibo. I prodotti innovativi. La Dietoterapia in alcune patologie;
Le contaminazioni;
L’HACCP;
Qualità degli alimenti.


	

	6. METODI

	 X Lezione frontale

 X Lavori di gruppo

 X eterogenei al loro interno


 FORMCHECKBOX 
 per fasce di livello


 FORMCHECKBOX 
 altro

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	7. STRUMENTI

	 X Libro di testo





 FORMCHECKBOX 
 Sussidi audiovisivi

 X Testi didattici di supporto




 FORMCHECKBOX 
 film

 FORMCHECKBOX 
 Stampa specialistica





 X documentario
 FORMCHECKBOX 
 Scheda predisposta dall’insegnante


 X filmato didattico
 X Computer






 FORMCHECKBOX 
  altro

 FORMCHECKBOX 
 Uscite sul territorio

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	Attività di recupero e sostegno

	 Ci saranno pause didattiche allo scopo di puntualizzare gli argomenti svolti.
PERCORSI PLURIDISCIPLINARI

L’argomento pluridisciplinare è la dieta mediterranea, da trattare nel mese di marzo.

	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)


X Altro

 Periodo: Durante ogni lezione.                                                                                                         

	Criteri di valutazione

	Criteri di valutazione La valutazione è articolata in tre fasi:

1) valutazione iniziale (test d’ingresso) per delineare gli obiettivi didattici e progettare il piano di lavoro; 

2)va lutazione in itinere svolta alla fine di alcune unità didattiche mediante prove orali e scritte;

3)valutazione finale(prove orali e scritte) per evidenziare il percorso realizzato da ciascun discente.

	

	          

	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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