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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)
· Sapere utilizzare il linguaggio specifico

· Sapere interpretare semplici formule e reazioni chimiche

· Riconoscere i componenti cellulari e la loro funzione

· Saper descrivere le tappe fondamentali dei processi digestivi

· Descrivere il metabolismo dei principali nutrienti

· Riconoscere analogie e differenze tra i diversi nutrienti

· Associare le patologie da carenza ed eccesso ai diversi nutrienti

· Saper determinare il fabbisogno energetico e nutritivo di un individuo

· Saper valutare lo stato nutrizionale di un individuo
· Saper scegliere il sistema di cottura più appropriato ad un determinato alimento
OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)

· La materia. La struttura atomica. I legami chimici. La molecole. Le reazioni chimiche. Il pH, Le soluzioni. I composti organici.

· Caratteristiche generali della cellula eucariotica e procariotica e degli orfanelli cellulari. Fisiologia della cellula

· Le funzioni dell’apparato digerente: digestione ed assorbimento. Anatomia e fisiologia delle sue parti: la bocca, la faringe, l’esofago, lo stomaco, l’intestino tenue, l’intestino crasso, le ghiandole annesse: il pancreas ed il fegato

· Aspetti generali, struttura, classificazione, metabolismo, funzioni e fabbisogno di  glucidi, protidi, lipidi, acqua, sali minerali e vitamine

· Determinazione dello stato nutrizionale e del fabbisogno energetico, bilancio energetico, valutazione dello stato di nutrizione di un individuo

· Raccomandazioni nutrizionali per le diverse età fisiologiche. LARN e linee guida per una sana alimentazione.

· Classificazione INRAN degli alimenti, caratteristiche merceologiche fondamentali e valore nutritivo degli alimenti. Metodi di cottura degli alimenti. Effetti della cottura sugli alimenti.

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 :  scritte :2/3 a quadrimestre (saggio- prova semistrutturata ); orale:1/ 2 a quadrimestre (colloquio individuale)


MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Immediato (orale), entro 1 settimane (scritto)



DOCENTE: Corrieri Daniela                MATERIA : Alimenti e alimentazione

               CLASSE IV L


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Richiami di 
chimica inorganica e organica


	Saper utilizzare la tavola periodica per ricavare informazioni sugli elementi chimici

Sapere interpretare semplici formule e reazioni chimiche


	Definire il concetto di materia e distinguere tra fenomeno fisico e chimico.

Conoscere la struttura dell’atomo.

Definire i principali legami chimici
Conoscere i principali composti chimici inorganici

Determinare i numeri di ossidazione

Conoscere  le principali reazioni chimiche inorganiche.
Saper interpretare il concetto di basicità, acidità e neutralità di una soluzione

Riconoscere i  gruppi funzionali dei principali composti organici
	Stato della materia e struttura atomica

Tavola periodica

Legami chimici
Composti chimici inorganici (ossidi, anidridi, idrossidi, acidi, sali)

Reazioni chimiche

Soluzioni e pH

Composti chimici organici 


	Lezione frontale

Lavori di gruppo

Discussione collettiva sui risultati a cui i diversi gruppi pervengono

Predisposizione di questionari o scalette come guida alla comprensione

Costruzione di grafici e schemi per favorire l’attività di sintesi
Ricerche bibliografiche


	Verifiche formative: discussioni collettive, questionari, esercizi

Verifiche sommative: colloqui individuali, prove strutturate, semistrutturate, relazioni
	
	Primo quadrimestre: modulo 1-2

Secondo quadrimestre: modulo 2-3-4-5

	2

	Principi alimentari


	Riconoscere analogie e differenze tra i diversi nutrienti

	Definire le caratteristiche chimico- fisiche dei principi alimentari

Conoscere le funzioni nutrizionali dei principi alimentari.
	Proteine, lipidi, carboidrati, vitamine, sali  minerali, acqua.


	
	
	
	

	3
	Fisiologia dell’apparato digerente - Metabolismo


	Analizzare le trasformazione biochimiche degli alimenti.

	Individuare gli aspetti fisiologici relativi alla digestione e all’assorbimento dei principi nutritivi

Descrivere le tappe principali della combustione degli alimenti.


	Digestione e assorbimento

Anabolismo e catabolismo

Fermentazione

Respirazione cellulare 

Energia degli alimenti

Valore calorico degli alimenti
	
	
	
	

	4
	Bioenergetica, uomo e alimenti


	Realizzare una dieta equilibrata in base al FET  


	Conoscere i principi di bioenergetica

Definire il concetto di fabbisogno energetico totale

Conoscere i fattori che influenzano il fabbisogno energetico.

Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare il peso teorico di un individuo.

Essere in grado di leggere le tabelle LARN 
	Metabolismo basale,, ADS, termoregolazione, LAF

Calcolo del fabbisogno energetico totale giornaliero

Peso teorico o desiderabile

Indice di massa corporea

LARN e fabbisogno dei nutrienti

Razione giornaliera e nutrienti
	
	
	
	

	5
	Cottura degli alimenti
	Saper indicare il metodo di cottura più adatto ai diversi tipi di alimenti

Comprendere l’importanza che una cottura adeguata dei vari alimenti riveste per la salute
	Conoscere le principali modificazioni che gli alimenti subiscono durante la cottura


	Trasmissione del calore

Metodi di cottura

Modificazioni indotte dalla cottura
	
	
	
	


Data   28/11/2011
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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