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	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO Non effettuate

	Livello insufficiente %
	 Livello base %
	Livello intermedio %
	Livello avanzato %

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


STRATEGIE DI INTERVENTO

ASSI CULTURALI E COMPETENZE

Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe.

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (competenze disciplinari)
· Valutare le esigenze nutrizionali di un individuo

· Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterli in relazione con dieta e salute
· Fare scelte alimentari consapevoli

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (abilità)
· Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterli in relazione con dieta e salute

· Valutare le principali modificazioni degli alimenti con la cottura

· Valutare per ogni singolo alimento il metodo di conservazione più adeguato

· Leggere le etichette alimentari

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)
· Apparato digerente: digestione e assorbimento

· Concetto di metabolismo

· Significato di alimentazione equilibrata

· Malnutrizioni

· Cause di alterazioni degli alimenti e metodi di conservazione

· Cottura degli alimenti e relative modificazioni

· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti
STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Verifiche formative: discussioni collettive, controllo dei lavori assegnati a casa e a scuola, domande. 

Verifiche sommative: colloqui individuali, relazioni scritte, prove semistrutturate.

Valutazione:  la misurazione degli obiettivi specifici  terrà conto dei parametri di conoscenza, abilità e competenza; sarà espressa con una scala decimale seguendo le griglie di misurazione proposte e concordate nelle riunioni dipartimentali e in sede di collegio docenti. La valutazione finale terrà inoltre conto della progressione dell’apprendimento, l’attenzione, l’interesse, la partecipazione, la frequenza e l’impegno


FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Verifiche formative : durante lo svolgimento delle singole lezioni

Verifiche sommative : 1/2 a quadrimestre (colloquio orale - prova semistrutturata )


MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  
	Immediato (orale), entro 15 giorni (scritto)


PROGRAMMAZIONE : Tutte Le attività saranno finalizzate all’acquisizione di conoscenze e abilità strumentali al raggiungimento delle competenze presenti nei vari assi, in particolare nell’asse scientifico-tecnologico.

Competenze asse scientifico tecnologico: 
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 dall’esperienza
Essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate
	Competenze disciplinari
	Moduli
	Unità didattiche
	Abilità
	Conoscenza
	Metodo/Strumenti
	Verifiche
	Tempo previsto

	Valutare le esigenze nutrizionali di un individuo 


	Utilizzazione dei nutrienti (digestione e metabolismo)


	Digestione 
	Descrivere il percorso di trasformazione di un nutriente nel corso della digestione
	Apparato digerente: digestione e assorbimento.


	Lezione frontale

Discussione collettiva

Costruzione di  schemi per favorire l’attività di sintesi


	Verifiche formative:discussioni collettive, controllo dei lavori assegnati a casa, questionari.

Verifiche sommative:colloqui individuali.
	1° quadrimestre


	
	
	Elementi di bioenergetica
	Saper interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare

Saper utilizzare formule e tabelle per il calcolo del metabolismo basale  e del fabbisogno energetico di una persona

Saper utilizzare formule e tabelle per valutare il suo stato nutrizionale

Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare la giusta ripartizione energetica dei pasti nell’ambito della giornata
	Concetto di metabolismo.

Le principali forme di dispendio energetico dell’organismo. 

I principali metodi per calcolare il fabbisogno energetico.

Le principali misure antropometriche

Il calcolo del peso ideale e dell’IMC
	
	
	

	Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterli in relazione con dieta e salute
	Principi di dietologia


	Dietologia 
	Indicare le linee guida per una sana alimentazione nelle varie età e condizioni fisiologiche.

Saper individuare gli aspetti positivi e/o negativi della dieta mediterranea
	Linee guida dell’INRAN

Dieta Mediterranea

Dieta per fasce di età
	Lezione frontale

Discussione collettiva

Costruzione di  schemi per favorire l’attività di sintesi


	Verifiche formative
Verifiche sommative:colloqui individuali
Verifiche semi strutturate
	2° quadrimestre


	
	
	Dietoterapia
	Descrivere gli aspetti principali delle più importanti patologie alimentari: obesità, diabete, aterosclerosi, ipertensione, tumori.
	Malnutrizioni
	
	
	

	Fare scelte alimentari consapevoli
	Conservazione, cottura ed etichette alimentari.
	Saper classificare e illustrare le principali tecniche di conservazione e di cottura

Illustrare le modifiche organolettiche di alcuni alimenti (pane, carne, colore dello zucchero….) dopo cottura.

Saper leggere un’etichetta alimentare

Analizzare la qualità di un alimento dall’etichetta alimentare
	Metodi di conservazione( refrigerazione, congelazione, surgelazione, pastorizzazione, sterilizzazione, conservazione con sale, conservazione con zucchero, conservazione con olio)

Cottura degli alimenti e relative modificazioni

Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti
	Lezione frontale

Discussione collettiva

Costruzione di  schemi per favorire l’attività di sintesi
Lettura etichette

	Verifiche formative
	2° quadrimestre


Data 30.11.2013                                                                                                                                                                                                                                                               Firma del docente : Roberta Rossi
Lezione frontale per introdurre l’argomento, per spiegare concetti, per fare una sintesi dell’attività svolta, per far recuperare contenuti non completamenti appresi


Lavori di gruppo per esaminare tabelle, schemi e ricavarne informazioni


Discussioni collettive


Lavori di ricerca


Costruzioni di grafici  e schemi per favorire l’attività di sintesi
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