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PIANO DI LAVORO ANNUALE

ANNO SCOLASTICO


2018-2019
DOCENTE

_________________________________________ORNELLA SALOMONE______________________________________

MATERIA

_SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE_ 
CLASSE II SEZIONE _D __ 
1 - Analisi del contesto di partenza

1.1. – Dati storici :La classe e’ formata da 16 alunni di cui. due non frequentanti .E’ una classe ,didatticamente,omogenea,il cui livello  e’ relativamente,medio-basso,comportalmente poco scolarizzata.Dai test d’ingresso si evince una preparazione disciplinare alquanto difficile con molte lacune conoscitive basilari. 
2 - Competenze, abilità, conoscenze e tempi
	Competenze
	Abilità / capacità
	Conoscenze
	Tempi

	Osservare,descrivere ed analizzare i fenomeni appartenenti alla realta’ naturale e artificiale,ricoscere,nelle varie forme, i concetti di sistema e di complessita’.
Analizzare qualitativamente e quantitativamente i fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza
Essere consapevole delle potenzialita’ e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui  vengono applicate

Le competenze di base sono acquisite dagli studenti in base alle competenze chiave di  cittadinanza:imparare ad imparare;progettare; comunicare; collaborare e partecipare;agire in modo autonomo e responsabile;risolvere problemi;individuare collegamenti e relazioni ed infine acquisire ed enterpretare l’informazione.
	Individuare le caratteristiche organolettiche,merceologiche e nutrizionali dei prodotti alimentari.  Distinguere i criteri di certificazione di qualita’ delle materie prime del settore. Interpretare e applicare in modo critico un piano HACCP. Prevenire e gestire i rischi di malattie a trasmissione alimentare.
Attuare strategie di pianificazione,compensazione,monitoraggio per ottimizzare la produzione dei beni e servizi in relazione al contesto
	Controllare ed utilizzare gli alimenti e bevande sotto il profilo organolettico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali individuandone le nuove tendenze di filiera

Conoscenza delle normative vigenti in fatto di sicurezza e tracciabilita’ dei prodotti

Agire nel sistema di qualita’ relativo alla filiera produttiva d’interesse.
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


3 - Metodologia

	Mediazione didattica (metodi)
	Soluzioni organizzative (Mezzi)
	Spazi

	· Lezioni frontali            X
	· Testi     X
	· Aula   X

	· Insegnamento individualizzato X
	· Lavagna X
	· Aula multimediale

	· Discussione X
	· Vocabolari
	· Spazi laboratoriali

	· Didattica laboratoriale
	· Materiale in fotocopia X
	· Azienda Istituto

	· Cooperative learning
	· Giornali
	· Visite guidate X

	· E-learning
	· Supporti multimediali
	· Altro (specificare)

________________________

	· Apprendimento tramite rinforzo
	· Stage    X
	

	· Problem solving      X
	· Altro (specificare)

 ______________________________
	

	· Ricerca sperimentale
	                     X
	

	· Ricerca-azione
	                     X
	

	· Simulazione (role playing)
	                     X
	

	· Correzione alla lavagna dei compiti assegnati
	                   X     
	

	· Esercitazioni in classe o al computer
	                   X
	

	· Riferimenti interdisciplinari
	La  disciplina,per la sua stessa natura, si presta a collegamenti con le altre materie equipollenti per arricchire il percorso formativo dell’alunno.Per citare qualche esempio: correlare le conoscenze e gli sviluppi delle tecnologie con le metodiche tipiche dei laboratori di cucina e sala ocon quello di pasticceria.
Utilizzare,nella comunicazione termini e concetti in inglese e francese.

UDA INTERDISCIPLINARE:L’HACCP
	

	· Altro (specificare)

____________________________________
	Analisi delle funzioni svolte dall’organismo( Scienze motorie).Aspetti evolutivi delle abitudini culinarie nei diversi periodi storici individuati come patrimonio culturale.
	


4 - Strumenti

5.1 – Libri di testo

	Autore
	Titolo
	volume
	editore
	Codice ISBN

	A.Machado     
	Scienza  degli Alimenti
	unico
	Poseidonia Scuola
	978-88-482-5873-9


5.2 – Altri strumenti da utilizzare

· Sussidi multimediali

· X Appunti

· X Altro (specificare) _Laboratorio Scientifico___________________________

5 - Valutazione e verifica

5-1 – Criteri di valutazione

	Voto
	Giudizio
	Obiettivi educativi
	Espressione
	Conoscenze
	Comprensione
	Applicazioni delle conosc.
	Capacità di analisi
	Capacità 

di sintesi
	Capacità di rielaboraz.

	1

2
	Pessimo
	Dialogo educativo:

partecip.assente

Assenze:

molto frequenti

Ritardi:

molto frequenti

Comportamento:

abitual.te scorretto.
	Del tutto scorretta
	Quasi nulle
	Quasi nulla.

Non riesce ad

avvalersi della

guida del docente
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	3
	Molto

scarso
	Dialogo educativo:

partecip.molto rara

Assenze:

frequenti

Ritardi:

frequenti

Comportamento:

molto scorretto
	Assai poco

corretta,

impropria.

Espone in modo disarticolato e incoerente.


	Gravemente lacunose
	Molto modesta

Richiede

sempre

l’intervento

del docente
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	4
	Scarso
	Dialogo educativo:

partecip. rara

Assenze:

numerose

Ritardi:

numerosi

Comportamento:

talvolta scorretto
	Poco

corretta.

Spesso espone in modo disarticolato e non del tutto coerente.
	Frequentemente

lacunose,

spesso mnemoniche e disorganiche
	Modesta.

Richiede

spesso

l’intervento

del docente
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	5
	Mediocre
	Dialogo educativo:

partec.  discont.

Assenze:

saltuarie

Ritardi:

salturari

Comportamento:

nel complesso corretto
	Non sempre

corretta e

appropriata. Espone in modo 

disordinato e disorganico
	Parziali e talvolta superficiali o mnemoniche
	Non completa.

Richiede

talvolta l’intervento

del docente.
	Rare.

Non sempre

corrette.
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	6
	Sufficiente


	Dialogo educativo:

partecip. ord.ria

Assenze:

nella norma

Ritardi:

sporadici

Comportamento:

corretto
	Semplice

ma corretta.

Espone in

modo 

ordinato

e coerente
	Essenziali ma complete

senza approfondimenti


	Elementare.

Richiede

solo occasion.

l’intervento del docente
	Corrette

ma limitate

a problemi

elementari.
	Appena

sviluppate
	Mancanti
	Mancanti

	7
	Discreto
	Dialogo educativo:

partecip. assidua

Assenze:

rare

Ritardi:

rare

Comportamento:

corretto e diligente
	Corretta e

appropriata.

Espone in

modo fluido

organico e

convincente


	Conoscenze complete,

organiche,

assimilate
	Immediata

Non richiede

l’intervento

del docente

Si orienta 

senza difficoltà
	Corrette

anche per

problemi

complessi

ma con qualche imprecisione
	Riesce ad individuare aspetti particolari di problemi complessi
	Riesce talvolta a riassumere il pensiero con qualche imprecisione
	Mancanti

	8
	Buono
	Dialogo educativo:

attiva con frequenti interventi e spunti di riflessione collet.

Assenze:

rare

Ritardi:

rari

Comportamento:

diligente, esemplare
	Adeguata e curata.

Espone in modo fluido, sicuro, brillante.
	Conoscenze approfondite

e rielaborate
	Immediata

Intuitiva

Deduttiva.

Comprende i

criteri di

gestione degli

interventi da

parte del

docente
	Corrette

anche per

problemi

complessi
	Riesce a cogliere problema-

tiche minuziose
	Riesce a riassumere bene i temi esaminati stabilendo collegamenti 
	E’ in grado di rielaborare criticamente le conoscenze acquisite

	9

10
	Ottimo / eccellente
	Dialogo educativo:

part. costruttiva

Assenze:

rare

Ritardi:

rari

Comportamento:

esemplare: è modello e guida del gruppo classe
	Organica e ricca.

Espone in

modo brillante ed originale
	Conoscenze analitiche, approfondite

rielaborate e coordinate
	Immediata.

Intuitiva.

Deduttiva.

Anticipa le

conclusioni e

coglie nessi

interdiscipl.
	Corrette

anche per

problemi

molto complessi, senza

imprecisioni


	Riesce a cogliere problema-tiche minuziose di problemi anche molto complessi
	Riesce a riassumere bene i temi esaminati stabilendo collegamenti efficaci in piena autonomia
	Sa valutare autonomamente le conoscenze acquisite, 

esprimendo giudizi critici


5.2 – Strumenti di verifica

· Prove strutturate (vero/falso, completamento, a risposta multipla) 

· Temi                  X
· Saggi

· Grafica

· Analisi del testo  X
· Relazioni            X
· Prove pratiche

· Verifiche orali programmate     X
· Elaborazione dati

· Transcodificazioni

· Brevi interrogazioni orali non programmate X
· Prove semistrutturate (vero/falso, completamento, a risposta aperta, a risposta multipla) X
· Questionar iX 
· Esercitazioni di gruppo   X
· Altro (specificare) _____________________________________________
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