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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE: Rossella Buonocore
	MATERIA: Scienza e cultura dell’ alimentazione

	A.S. 2018 -2019
	CLASSE   Quarta A accoglienza turistica FORMDROPDOWN 
     FORMDROPDOWN 
   

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.°17 ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

 FORMCHECKBOX 
 Medio

 FORMCHECKBOX 
 Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso


 
	 FORMCHECKBOX 
 Vivace

 FORMCHECKBOX 
  Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	Gli allievi seguono con apprezzabile interesse e profitto le lezioni,tranne qualche elemento che è piuttosto restio all’ accettazione di un serio impegno di studio.


	Strumenti utilizzati per l’analisi

 FORMCHECKBOX 

test d’ingresso

 FORMCHECKBOX 

osservazione

 FORMCHECKBOX 

verifiche alla lavagna

 FORMCHECKBOX 

questionari
 FORMCHECKBOX 

dialogo

Altro ______
2. COMPETENZE

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela.
Promuovere e gestire i servizi di accoglienza attraverso la progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali,storico-artistiche,culturali ed enogastronomiche del territorio.

	CONOSCENZE
Storia dell’ alimentazione,della gastronomia, dell’ industria e dell’ ospitalità.

Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici.

Stili alimentari.

Tutela della salute del consumatore, tracciabilità e sicurezza degli alimenti.

Risorse enogastronomiche nazionali.

	3. ABILITA'

	Collegare l’ evoluzione dell’ alimentazione e la cultura del territorio.
Identificare gli elementi di tracciabilità e sicurezza del prodotto.
Individuare i pericoli di contaminazione nelle procedure enogastronomiche.

Individuare i prodotti tipici italiani.

	4. CONTENUTI  (i contenuti essenziali sono esplicitati nelle programmazioni di dipartimento)

	Qualità alimentare e valutazione sensoriale del cibo.
I principi nutritivi.

Conservazione degli alimenti.

Cottura degli alimenti.

Contaminazione degli alimenti.

Enogastronomia regionale- nord Italia.

Enogastronomia regionale- centro Italia.

Enogastronomia regionale- sud Italia e isole.

	5. METODI

	 FORMCHECKBOX 
 Lezione frontale

 FORMCHECKBOX 
 Lavori di gruppo

 FORMCHECKBOX 
 eterogenei al loro interno


 FORMCHECKBOX 
 per fasce di livello


 FORMCHECKBOX 
 altro

 FORMCHECKBOX 
 Altro

	6. 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

	Lavori di gruppo per recuperi relativi ad argomenti circoscritti[in itinere].
Interventi individualizzati per allievi con diversi livelli di apprendimento[in itinere].

Corsi pomeridiani per progetti vari.

	7. 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

	Per la valutazione in decimi si terrà conto dei criteri di valutazione approvati nel Collegio dei docenti,allegati al P.O.F.

	

	          

	ATTIVITA’ AGGIUNTIVE E PROGETTI
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