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LIVELLI DI PARTENZA:

La classe II sez.  è formata da    alunni. Il contesto socio-economico e culturale sembra essere abbastanza omogeneo nella globalità, ma diverso per quanto riguarda il desiderio di affermazione e di realizzazione. Gli allievi, in maggioranza, mostrano un sufficiente interesse nei confronti della materia. Il loro comportamento, in generale, è corretto ed è basato sul rispetto sia nei riguardi del gruppo classe che dell’insegnante. Le indagini condotte mediante i test d’ingresso hanno messo in luce il possesso nel complesso adeguato dei prerequisiti necessari per affrontare lo studio delle problematiche proprie del II anno.
Il percorso affronta le tematiche inerenti la disciplina Principi di Alimentazione ed è articolato in cinque moduli:

ASSE SCENTIFICO-TECNOLOGICO

MODULO 1.: Alimentazione equilibrata

MODULO 2: principi di dietologia

MODULO 3: Cottura degli alimenti 

MODULO 4: Conservazione degli alimenti



FINALITA DELLA DISCIPLINA:

Formazione, negli allievi, di una dimensione professionale idonea ad operare nel campo della Ristorazione, nel rispetto delle norme igienico-sanitarie fondamentali per il mantenimento dello stato di salute, adottando corretti modelli di comportamento, e di una personalità in grado di instaurare un positivo rapporto con gli altri e con l’ambiente.


OBIETTIVI DIDATTICI:

Al termine dell’Anno Scolastico con obiettivi minimi l’allievo dovrà:
· Saper individuare i principi nutritivi o gli alimenti responsabili di malattie quando vengono consumati in maniera inadeguata rispetto al fabbisogno reale;
· Saper leggere, interpretare e decodificare il linguaggio pubblicitario e riuscire ad individuare come la pubblicità influenzi le scelte alimentari;
· Saper leggere le etichette dei prodotti alimentari e riuscire a scegliere tra due prodotti simili, leggendo l’etichetta, quello più genuino;
· Conoscere le modificazioni positive e negative che subiscono gli alimenti durante la cottura e saper scegliere il sistema di cottura più appropriato per tipo di alimento;
· Conoscere i cambiamenti delle caratteristiche organolettiche degli alimenti a seconda del sistema di conservazione utilizzato e individuare il sistema di conservazione più appropriato per tipo di alimento.

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.

ABILITA’ :
Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare
Indicare i criteri per un’ alimentazione equilibrata e metterla in relazione con la salute


PREREQUISITI:

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


CONTENUTI:

U.D.A : 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.Conoscenze
:
· 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


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;
· Comprendere i principi della tecnica conservativa e gli eventuali effetti sul valore nutritivo degli alimenti; 
· Saper individuare un metodo di conservazione appropriato per tipo merceologico di alimento.




METODOLOGIE, MEZZI E STRUMENTI:

1. Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni
1. Lettura testi scientifici
1. Problem solving
1. Ricerche e lavori individuali e di gruppo
1. Audiovisivi, se possibile
1. Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile



STRUMENTI DI VERIFICA E CRITERI DI VALUTAZIONE:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche sotto forma di:
1. Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca
1. Prove strutturate e semistrutturate
1. Questionari
Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

Secondo quanto concordato nel dipartimento,la disciplina concorrerà con le altre discipline nella valutazione delle seguenti competenze di CITTADINANZA che verranno certificate al termine del primo biennio :
IMPARARE AD IMPARARE                            Organizzare il proprio apprendimento scegliendo ed 
                                                                              utilizzando varie fonti (testo e appunti ) e varie 
                                                                          modalità di informazione e di formazione,in 
                                                                                funzione dei temi disponibili e del proprio
                                                                                metodo di studio.
COMUNCARE                                                     Comprendere messaggi di genere diverso 
                                                                                (tecnico e scientifico )e di complessità diversa
                                                                                Trasmessi utilizzando linguaggi diversi 
                                                                                 Mediante supporti ( cartacei ,informatici e 
                                                                                  Multimediali )
RISOLVERE PROBLEMI                                 Affrontare situazioni problematiche costruendo e
                                                                              Verificando ,ipotesi ,individuando le fonti e le 
                                                                               Risorse adeguate,raccogliendo e valutando 
                                                                                I dati,proponendo soluzioni .
La valutazione delle competenze suddette sarà la seguente :
LIVELLO A/ avanzato : lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note ,mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e abilità.Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli.
LIVELLO B/intermedio : lo studente svolge compiti e problemi complessi i situazioni note, compie scelte consapevoli,mostrando di saper utilizzare le conoscenze e le abilità acquisite
LIVELLO C/base :lo studente svolge compiti semplici in situazioni note,mostrando di possedere conoscenze e abilità essenziali e di saper applicare regole procedure fondamentali
LIVELLO D : competenze non acquisite durante il processo formativo                  

L’UDA definita in sede di dipartimento è proposta al consiglio di classe :
“Cucinare che passione ! Si ,ma con i giusti metodi “
CONTENUTI :Per le ore dedicate a questa disciplina saranno prese in considerazione le seguenti unità:
U.D.2.2 ; U.D. 2.3 ; U.D. 4.1, 4.2, 4.3 ; U.D. 3.1, 3.2 ,3.3
 Tempi  4  ore 
Fase di applicazione : gennaio /febbraio.
Competenze ,conoscenze :riferite ai contenuti.


La docente : Maria Barone






                                                                                         



