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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA

	Docente: Vilma Aliberti
	Materia: scienze degli alimenti

	A.S. 2018-2019
	CLASSE
III^ 
B
(eno-gastronomia)

	1.
SITUAZIONE DI PARTENZA

	Livello della classe
	Comportamento
	N.°19 ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

     Medio

X  Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso
	 FORMCHECKBOX 
 Vivace

 FORMCHECKBOX 
  Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	


	1.
CONTENUTI:

	UDA 1: alimenti ed alimentazione: Principi nutritivi. Classificazione degli alimenti. Composizione degli alimenti. Formulazione di una dieta equilibrata.  Valutazione del peso corporeo. Fabbisogno energetico. Fabbisogno di nutrienti. Linee guida dell’INRAN. Tabelle di composizione degli alimenti. Calcolo calorico nutrizionale.
COMPETENZE:  Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie negli specifici campi professionali di riferimento.
CONOSCENZE: Conoscere le funzioni nutrizionali dei principi nutritivi.  Conoscere i principi basilari di un’alimentazione equilibrata.

ABILITA’ : Utilizzare l’alimentazione come strumento per  il benessere della persona.

	UDA. 2: alimenti di origine animale: Carni e salumi; prodotti ittici; uova; latte e formaggi.

COMPETENZE: Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico/fisico, nutrizionale e gastronomico.
CONOSCENZE: Caratteristiche merceologiche, chimico/fisiche e nutrizionali di alimenti di origine animale. Criteri di qualità degli alimenti di origine animale.

ABILITA’: Riconoscere la qualità, tracciabilità e sicurezza degli alimenti di origine animale. 

	UDA. 3: alimentii di origine vegetale: Cereali e derivati; legumi; prodotti ortofrutticoli
COMPETENZE:.Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse. Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
CONOSCENZE:Caratteristiche merceologiche, chimico/fisiche e nutrizionali di alimenti di origine vegetale. Criteri di qualità. Risorse gastronomiche del territorio.

ABILITA’:°Riconoscere la qualità di alimenti di origine vegetale dal  punto di vista nutrizionale, merceologico ed organolettico.

	UDA. 4: oli e grassi.

COMPETENZE: Valorizzare e promuovere le tradizioni locali individuando le nuove tendenze di filiera.

CONOSCENZE: Caratteristiche merceologiche, chimico/fisiche e nutrizionali dei grassi Criteri di qualità, tracciabilità e sicurezza.

ABILITA’: Individuare i prodotti  tipici del territorio. Riconoscere la qualità dei grassi dal punto di vista nutrizionale, merceologico ed organolettico.

	UDA. 5: alimenti accessori: Dolcificanti e prodotti dolciari; erbe aromatiche; bevande alcoliche ed analcoliche.
COMPETENZE :Controllare e utilizzare gli alimenti accessori sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico/fisico, nutrizionale e gastronomico.
CONOSCENZE : Risorse gastronomiche del territorio. Criteri di qualità degli alimenti accessori, tracciabilità e sicurezza.

ABILITA’:Individuare i prodotti tipici di un territorio e riconoscere la qualità nutrizionale.
UDA. 6 Percorso pluridisciplinare :approfondimento delle caratteristiche organolettiche, chimico-fisiche e  nutrizionali dei prodotti ittici con particolare riferimento al “ pesce azzurro”. Sostenibilità.

COMPETENZE:- Valorizzare  e promuovere  le tradizioni locali individuando le nuove tendenze di filiera corta.
CONOSCENZE: Conoscere i vari tipi di pesce azzurro presente nel nostro territorio. Criteri di valutazione della freschezza, conservazione e norme igieniche dei prodotti ittici.

ABILITA’: Riconoscere la  qualità organolettica e  nutrizionale dei prodotti ittici e le relative certificazioni di qualità.

	2.
OBIETTIVI MINIMI: Conoscenze delle caratteristiche essenziali degli alimenti dei 5 gruppi alimentari e degli alimenti accessori.

	3.
OBIETTIVI FORMATIVI TRASVERSALI

	Rispetto di sé degli altri e dell’ambiente: 

Rispettare e curare il materiale proprio, altrui e della scuola, tenere puliti gli ambienti della scuola, curare l’igiene  della propria persona, rispettare gli orari, non deridere i compagni in difficoltà, evitare ogni forma di aggressività verbale o fisica.

Accettazione degli altri:

Accogliere la diversità degli altri e la propria, accettare di far parte di gruppi diversi; accettare nelle attività di gruppo i ruoli concordati con compagni, aiutare i compagni in difficoltà, essere disponibili al dialogo, accettare opinioni diverse dalla propria e rilievi dagli altri, essere disposti a rivedere le proprie convinzioni.


	4.
METODI

	 FORMCHECKBOX 
 Lezione frontale

 FORMCHECKBOX 
 Lavori di gruppo

 FORMCHECKBOX 
 eterogenei al loro interno


 FORMCHECKBOX 
 per fasce di livello


 FORMCHECKBOX 
 altro

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	5.
STRUMENTI

	 FORMCHECKBOX 
 Libro di testo






 FORMCHECKBOX 
 Sussidi audiovisivi

 FORMCHECKBOX 
 Testi didattici di supporto




 FORMCHECKBOX 
 film

 FORMCHECKBOX 
 Stampa specialistica





 FORMCHECKBOX 
 documentario

 FORMCHECKBOX 
 Scheda predisposta dall’insegnante


 FORMCHECKBOX 
 filmato didattico

 FORMCHECKBOX 
 Computer






 FORMCHECKBOX 
  altro

 FORMCHECKBOX 
 Uscite sul territorio

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	Attività di recupero e sostegno



	6.
VERIFICA E VALUTAZIONE

	Verifiche scritte


 FORMCHECKBOX 
 Quesiti (Q)


 FORMCHECKBOX 
 Vero/falso (V/F)


 FORMCHECKBOX 
 Scelta multipla (SM)


 FORMCHECKBOX 
 Completamento (C)


 FORMCHECKBOX 
 Libero (L)


 FORMCHECKBOX 
 Altro
Verifiche orali


 FORMCHECKBOX 
 Interrogazione (I1)


 FORMCHECKBOX 
 Intervento (I2)


 FORMCHECKBOX 
 Dialogo (D1)


 FORMCHECKBOX 
 Discussione (D2)


 FORMCHECKBOX 
 Ascolto (A)


 FORMCHECKBOX 
 Altro

Periodo: Durante ogni lezione.

	Criteri di valutazione

	Conoscenza e comprensione dei contenuti; uso corretto di linguaggi specifici; collegamento di conoscenze/esperienze in ambito disciplinare.

	11.
ATTIVITÀ AGGIUNTIVE E PROGETTI
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