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PIANO DI LAVORO

PROF.  Cappuccio Irene                  MATERIA: PRINCIPI ALIMENTARI
CLASSE 2° O
A.S.  2011/2012
	 POSSESSO PREREQUISITI

	 RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

	Livello insufficiente 20 %
	 Livello base 70%
	Livello intermedio 10%
	Livello avanzato %


STRATEGIE DI INTERVENTO


ASSI CULTURALI E COMPETENZE

Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe.
	Asse scientifico-tecnologico(Scienze integrate/Fisica/Chimica/Scienza degli alimenti/ Cucina/Sala)

	Scienza degli alimenti

	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	· Saper valutare le esigenze nutrizionali di un individuo

· Interpretare le etichette  dei prodotti alimentari
· Osservare le modificazioni degli alimenti provocate dalla cottura e dalla conservazione

· Saper confrontare i vari sistemi di cottura e di conservazione degli alimenti


	· 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


	· 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



OBIETTIVI TRASVERSALI  (Competenze chiave di cittadinanza)

	AMBITO
	COMPETENZE CHIAVE DA RAGGIUNGERE

	COSTRUZIONEDEL SE’
	Imparare ad imparare Organizzare il proprio apprendimento individuando, scegliendo e utilizzando varie fonti e modalità Progettare Utlizzare le conoscenze per fissare obiettivi realistici, valutando vincoli, possibilità,  strategie di azione e verificando i risultati raggiunti Agire in modo autonomo e responsabile Sapersi inserire nel contesto sociale facendo valere i propri diritti e bisogni, riconoscendo al contempo quelli altrui; riconoscere il valore delle regole e della responsabilità personale

	RELAZIONI CON GLI ALTRI
	Comunicare. Comprendere messaggi di diverso genere (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, simbolico, ecc.) mediante supporti diversi (cartaceo, informatico, multimediale). Rappresentare eventi, principi, concetti, norme, procedure, atteggiamenti, stati d’animo utilizzando linguaggi diversi mediante supporti diversi (cartaceo, informatico, multimediale). Collaborare e partecipare.Interagire nel gruppo comprendendo i diversi punti di vista, gestendo la conflittualità, contribuendo alla realizzazione delle attività collettive, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri

	RAPPORTO CON LA REALTA’ NATURALE E SOCIALE
	Risolvere problemi Affrontare situazioni problematiche costruendo ipotesi, individuando le risorse, raccogliendo i dati e propon. Individuare collegamenti e relazioni Individuare collegamenti e relazioni tra fenomeni, eventi e concetti, anche appartenenti a diversi ambiti disciplinari. Acquisire e interpretare l’informazione. Acquisire e interpretare l’informazione ricevuta nei diversi ambiti e attraverso diversi strumenti comunicativi valutandone l’attendibilità e l’utilità, distinguendo fatti e opinioni.


STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Verifiche orali in itinere e sommative


FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Almeno 2 orali per quadrimestre e in base al numero di moduli trattati


MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Immediata personalmente agli studenti e periodicamente ai genitori, nell’ambito dei colloqui o tramite valutazioni quadrimestrali ufficiali


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
DOCENTE: Irene Cappuccio






 MATERIA : Principi Alimentari

CLASSE :2O
	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze

Disciplinari
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	Tempo

previsto

	1
	Apparato digerente

	· Saper utilizzare il linguaggio specifico

Saper descrivere le tappe più importanti della digestione  chimica dei principi nutritivi
	· Saper collocare correttamente gli organi dell’apparato digerente in uno schema dato.

· Conoscere le funzioni delle ghiandole esocrine dell’apparato digerente.

· Comprendere la funzione dei villi intestinali 
	· Apparato digerente

· Digestione

· Assorbimento
	· Lezione frontale

· Lavori di gruppo per esaminare etichette, tabelle, schemi e ricavarne informazioni.

· Discussione collettiva sui risultati a cui i diversi gruppi pervengono

· Costruzione di grafici e schemi per favorire l’attività di sintesi
	· Verifiche formative:

· Discussioni collettive, controllo dei lavori assegnati a casa, questionari.

· Verifiche sommative:

· Colloqui individuali, prove strutturate e semistrutturate, relazioni
	Secondo quadrimestre

	2
	Alimentazione equilibrata
	· Analizzare il rapporto che esiste tra alimentazione e salute 
· Descrivere i criteri per un’alimentazione equilibrata

· Utilizzare correttamente formule e tabelle per il calcolo del fabbisogno calorico

· Applicare gli strumenti atti alla formulazione di un menu ciclico equilibrato

· Saper individuare gli effetti sull’ambiente delle attività antropiche


	· Saper determinare lo stato di nutrizione

· Descrivere le principali caratteristiche di alcune tra le più note diete, in particolare della dieta mediterranea

· Analizzare le linee generali per l’elaborazione di una dieta razionale ed equilibrata per persone sane

· Conoscere le necessità dietetiche in alcune condizioni patologiche

· Individuare  le principali patologie di un comportamento alimentare scorretto

· Analizzare attraverso tabelle, grafici lo stato di nutrizione e salute in Europa

· Analizzare  l’incidenza delle scelte alimentari sulle risorse del pianeta e sulla qualità ambientale
	· Il peso teorico e desiderabile (IMC e circonferenza vita) 

· Corretta ripartizione dei nutrienti

· Piramide alimentare

· Linee guida dell’INRAN

· Dieta Mediterranea

· Piramide alimentare

· Corretta ripartizione dei pasti giornalieri

· Le malattie da eccessi alimentari

· L’alimentazione e il cancro

· La buona dieta è anche ecologica

· Nutrizione e salute: realtà e tendenze recenti in Europa
	
	
	Primo quadrimestre


	3
	Cottura degli alimenti
	· Analizzare le modificazioni provocate dalla cottura di un alimento

· Abbinare agli alimenti più comuni il sistema di cottura più appropriato

	· Conoscere le modifiche positive e negative che subiscono gli alimenti durante la cottura.

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

· Illustrare come la cottura influisce sul valore igienico dell’alimento.

· Descrivere le modifiche positive a carico di: protidi, lipidi, glucidi

· Descrivere le modifiche negative a carico di : protidi, lipidi, glucidi, vitamine, sali minerali

· Elencare le principali tecniche di cottura
	· Principali tecniche di cottura

· Le modificazioni a carico dei principi nutritivi

· Cottura dei più comuni alimenti
	
	
	Secondo quadrimestre

	4
	Principali tecniche di conservazione
	· Valutare il sistema di conservazione più idoneo per il tipo di alimento

· Correlare alimenti conservati e salute 
	· Descrivere le finalità igienico- sanitarie della conservazione

· Saper classificare e illustrare le principali tecniche di 
· Saper eseguire correttamente  il riempimento del frigorifero

· Saper eseguire correttamente lo scongelamento di un alimento

· Elencare i principali additivi chimici.
	· I metodi fisici di conservazione

· I metodi chimici di conservazione

· I metodi chimico-fisici di conservazione
	
	
	Secondo quadrimestre

	5
	Le etichette alimentari
	· Saper leggere correttamente una etichetta

· Fare scelte alimentari consapevoli
	· Individuare le varie parti di un’etichetta( codice a barre, elenco degli ingredienti,termine minimi di conservazione….)

· Analizzare la qualità di un alimento dall’etichetta alimentare
	· Le etichette alimentari

· Le etichette nutrizionali
	
	
	Secondo quadrimestre


Data 
29 novembre 2011









 Firma del docente :
Semplificazione del linguaggio specifico della disciplina. Rivisitazione delle nozioni già acquisite nel corso dell’anno precedente. Introduzione ad un metodo di studio efficace per l’acquisizione delle conoscenze relative alla disciplina (Costruzioni di grafici  schemi, diagrammi, mappe concettuali, riassunti, per favorire l’attività di sintesi. Appunti, ripetizione ad alta voce, esercitazioni in classe e a casa).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;




















