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                                      PIANO DI LAVORO

PROF.  CORRIERI  DANIELA                 MATERIA: ALIMENTI E ALIMENTAZIONE
CLASSE 3° L/ 3° N
                                                                          A.S.  2011/2012
	 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)
· Saper utilizzare ed interpretare le tabelle calorico nutrizionali relative agli alimenti.

· Saper valutare le caratteristiche nutrizionali di singoli piatti o di menù.
· Saper indicare tecniche di conservazione e di cottura adeguate ad ogni tipo di alimento.
· Sapere utilizzare il linguaggio specifico
OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)
· Conoscere le caratteristiche chimiche,merceologiche,nutrizionali ed igienico sanitarie di ogni alimento di origine animale ( carne, prodotti ittici, uova, latte e derivati).
· Conoscere le tappe più importanti della tecnologia di produzione degli alimenti di origine animale.
· Conoscere dei cereali e dei grassi da condimento le caratteristiche chimiche, merceologiche, nutrizionali ed igienico sanitarie.
· Conoscere le tappe più importanti della tecnologia di produzione degli sfarinati e dei loro derivati.
· Conoscere l’importanza del consumo dei prodotti vegetali in una dieta equilibrata.

                                                   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 : 2/3 a quadrimestre (colloquio orale - prova semistrutturata )


MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Immediato (orale), entro 1 settimane (scritto)


DOCENTE:Corrieri  Daniela         MATERIA : ALIMENTI E ALIMENTAZIONE

CLASSE :3L /N


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze

Disciplinari
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Calcolo calorico

e

nutrizionale

	Confrontare analiticamente e criticamente due alimenti e/o due diverse preparazioni


	Leggere e interpretare le tabelle

di composizione degli alimenti

Eseguire un calcolo calorico e nutrizionale


	Tabelle di composizione degli alimenti
Calcolo calorico e nutrizionale degli alimenti
Composizione calorica e in nutrienti di: sostanze alimentari, prodotti alimentari, bevande, preparazioni complesse.
	Lezione frontale

Lavori di gruppo
Lettura di etichette
Problematizzazione

Lettura di grafici e tabelle.
Lavori di ricerca
	Verifiche formative:

-Elaborazione di mappe concettuali relative alle attività svolte al termine delle singole unità didattiche.

-Discussioni collettive.

Verifiche sommative:
- Prove semistrutturate

- Prove orali e scritte.

- Relazioni


	Valutazione calorica – nutrizionale del piatto (o della bevanda) realizzato durante le ore di pratica – operativa.


	
	1° quadr.: moduli: 1-2 -3 (cereali)
2°quadr.:
modui:3-4-5

	2
3
	Alimenti di origine animale:

carne- uova-prodotti ittici-latte e derivati

Alimenti di origine vegetale:

cereali- legumi-ortaggi e frutta

	Valutare la qualità di un alimento in base alle caratteristiche igienico- sanitarie, merceologiche  e nutrizionali
Fare scelte alimentari consapevoli
Valutare la qualità di un alimento in base al le caratteristiche igienico- sanitarie, merceologiche  e nutrizionali
Fare scelte alimentari consapevoli

	Conoscere  il valore nutritivo, le fonti, i sistemi di produzione, trasformazione e conservazione   degli alimenti. 

Riconoscere le caratteristiche igienico- sanitarie e merceologiche degli alimenti.
Descrivere la struttura e la composizione chimica della cariosside.

Conoscere la classificazione degli sfarinati

Conoscere gli aspetti più importanti della panificazione e della plastificazione

Conoscere gli aspetti nutrizionali dei cereali

Comprendere l’importanza dei legumi,e,dei prodotti ortofrutticoli in una dieta equilibrata 
	Carne e prodotti di salumeria

Pesci e prodotti ittici

Uova

Latte e derivati

Cereali e legumi

Prodotti ortofrutticoli (aspetti generali)


	Lezione frontale

Lavori di gruppo

Lettura di etichette
Problematizzazione lettura di grafici e tabelle.
Lavori di ricerca
Lezione frontale

Lavori di gruppo
Lettura di etichette
Problematizzazione

Lettura di grafici e tabelle.
Lavori di ricerca

	
	Integrazione delle conoscenze e competenze acquisite nelle discipline:alimenti e alimentazione, laboratorio di cucina


	
	

	4
	Grassi da condimento


	Valutare la qualità di un alimento in base al le caratteristiche igienico- sanitarie, merceologiche  e nutrizionali

Fare scelte alimentari consapevoli

	Conoscere la composizione chimica e il valore nutritivo degli oli (olio di oliva, oli di semi)
Conoscere la composizione chimica e il valore nutritivo del burro e della margarina

Comprendere il valore nutritivo dei grassi da condimento


	Olio di oliva-Olio di semi

Burro - Margarina


	
	
	
	
	

	5
	L’alimentazione equilibrata  e razionale


	Elaborare menu equilibrati

	Saper leggere  le tabelle L.A.R.N.
Saper distribuire correttamente l’assunzione di cibo nella dieta giornaliera
	Lettura delle tabelle  L.A.R.N.

Suddivisione razionale dei pasti


	
	
	Analisi critica e guidata alla valutazione del piatto e del menu
	
	


Gli obiettivi in grassetto sono da considerare come minimi
Data       28/11/2011
 Firma del docente Corrieri  Daniela
DOCENTE:Corrieri  Daniela         MATERIA : ALIMENTI E ALIMENTAZIONE

CLASSE :3P


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze

Disciplinari
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Calcolo calorico

e

nutrizionale
	Confrontare analiticamente e criticamente  alimenti e bevande.
	Leggere e interpretare le tabelle

di composizione degli alimenti

Eseguire un calcolo calorico e nutrizionale

Saper calcolare il contenuto di alcol e l’apporto calorico di una dose di bevanda alcolica.


	Tabelle di composizione chimica degli alimenti.
L’apporto calorico di una bevanda alcolica.

Il grado alcolico di un cocktail 

	Lezione frontale

Lavori di gruppo
Lettura di etichette
Problematizzazione

Lettura di grafici e tabelle.
Lavori di ricerca
	Verifiche formative:

-Elaborazione di mappe concettuali relative alle attività svolte al termine delle singole unità didattiche.

-Discussioni collettive.

Verifiche sommative:
- Prove semistrutturate

- Prove orali e scritte.

- Relazioni


	Valutazione calorica – nutrizionale del piatto (o della bevanda) realizzato durante le ore di pratica – operativa.


	
	1° quadr.: moduli: 1-2 
2°quadr.:

modui:3-4-5

	2
	Bevande alcoliche:
il vino


	-Valutare gli aspetti positivi e negativi legati al consumo del vino.

Valutare il ruolo del vino nella nostra alimentazione


	-Conoscere la struttura ed i componenti dell’uva;

-conoscere le principali fasi di produzionedel vino;

-conoscere il processo fermentativo;


	L’uva; il mosto.

Il processo di vinificazione in rosso ed in bianco.

La fermentazione alcolica e malo- lattica.

Valore nutritivo del vino.


	
	
	
	
	

	3
4
	Alimenti di origine animale:

carne- uova-prodotti ittici-latte e derivati

Alimenti di origine vegetale:

cereali- legumi-ortaggi e frutta


	Valutare la qualità di un alimento in base alle caratteristiche igienico- sanitarie, merceologiche  e nutrizionali

Fare scelte alimentari consapevoli
Valutare la qualità di un alimento in base al le caratteristiche igienico- sanitarie, merceologiche  e nutrizionali
Fare scelte alimentari consapevoli

	Conoscere  il valore nutritivo, le fonti, i sistemi di produzione, trasformazione e conservazione   degli alimenti. 

Riconoscere le caratteristiche igienico- sanitarie e merceologiche degli alimenti.

Descrivere la struttura e la composizione chimica della cariosside.

Conoscere la classificazione degli sfarinati

Conoscere gli aspetti più importanti della panificazione e della plastificazione.Conoscere gli aspetti nutrizionali dei cerealiComprendere l’importanza dei legumi,e,dei prodotti ortofrutticoli in una dieta equilibrata 
	Carne e prodotti di salumeria

Pesci e prodotti ittici

Uova

Latte e derivati

Cereali e legumi

Prodotti ortofrutticoli (aspetti generali)


	Lezione frontale

Lavori di gruppo

Lettura di etichette
Problematizzazione lettura di grafici e tabelle.
Lavori di ricerca
Lezione frontale

Lavori di gruppo
Lettura di etichette
Problematizzazione

Lettura di grafici e tabelle.
Lavori di ricerca

	
	Integrazione delle conoscenze e competenze acquisite nelle discipline:alimenti e alimentazione, laboratorio di cucina


	
	

	5
	Grassi da condimento


	Valutare la qualità di un alimento in base al le caratteristiche igienico- sanitarie, merceologiche  e nutrizionali

Fare scelte alimentari consapevoli

	Conoscere la composizione chimica e il valore nutritivo degli oli (olio di oliva, oli di semi)

Conoscere la composizione chimica e il valore nutritivo del burro e della margarina

Comprendere il valore nutritivo dei grassi da condimento
	Olio di oliva-Olio di semi

Burro - Margarina


	
	
	
	
	


Data       04/11/2011
 Firma del docente Corrieri  Daniela
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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