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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)
· Descrivere i rischi derivanti dalla contaminazione degli alimenti e saper individuare le più frequenti cause di nocività.

· Acquisire metodi igienicamente sicuri.

· Descrivere le principali cause di alterazione degli alimenti

· Descrivere i principali metodi di conservazione degli alimenti

· Comprendere l’effetto che hanno le tecniche conservative sull’aspetto nutrizionale dei cibi.

· Individuare il metodo di conservazione più idoneo  a seconda dell’alimento

· Individuare  la presenza e la funzione degli additivi dalla lettura dell’etichetta alimentare.

· Comprendere il rapporto che esiste tra alimentazione e salute

· Saper fare scelte alimentari consapevoli
OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)

· IGIENE DEGLI ALIMENTI

Contaminazioni biologiche:  agenti biologici e e modalità di contaminazione,  i fattori ambientali e la crescita microbica, malattie di origine virale trasmesse con gli alimenti (epatite A), batteri responsabili delle malattie di origine alimentare (salmonelle, stafilococco, botulismo, Clostridium perfringens), le parassitosi (teniasi).

Contaminazioni chimiche: contaminazione da metalli pesanti, contaminazione da fitofarmaci, cotaminazione da contenitori, contaminazione da zoofarmaci. 

La prevenzione e il controllo per la sicurezza alimentare: igiene dei locali e delle attrezzature, igiene del personale, igiene delle materie prime, sistema HACCP. 

· METODI DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
Cause biologiche e chimico-fisiche di alterazione degli alimenti, metodi fisici di conservazione, metodi chimici di conservazione, affumicamento e fermentazioni.

· ADDITIVI ALIMENTARI

Requisiti legali, classificazione,  rischio per la salute.

· DIETETICA

La dieta nelle diverse età, diete particolari ( dieta mediterranea, dieta vegetariana), la dieta nelle malattie del metabolismo ( obesità, diabete mellito), la dieta nelle malattie cardiovascolari, alimentazione e cancerogenesi.

· ALIMENTI SPECIALI

Alimenti funzionali , alimenti geneticamente modificati.
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 :
5°L

	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Igiene degli alimenti


	Diventare consapevole delle responsabilità degli operatori riguardo alla sicurezza igienica di alimenti e bevande.

Saper motivare le proprie scelte

	Descrivere i rischi derivanti dalla contaminazione degli alimenti e saper individuare le più frequenti cause di nocività
Acquisire  un comportamento professionale adeguato in materia di sicurezza alimentare.

	Contaminazioni biologiche.

Caratteristiche generali dei seguenti  microrganismi: virus, batteri, lieviti e muffe.

Tossinfezioni alimentari : salmonellosi, intossicazione stafilococcica, botulismo,, epatite virale A.

Parassitosi alimentari: amebiasi, teniasi.

Contaminazioni chimiche.
Contaminazioni fisiche.
Misure per prevenire le contaminazioni:igiene dei locali e delle attrezzature, igiene del personale, igiene delle materie prime, sistema HACCP. Qualità degli alimenti.
	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.

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

Secondo quadrimestre: modulo 2-3-4

	2
	Metodi di conservazione degli alimenti


	Valutare l’effetto che hanno le tecniche conservative sull’aspetto nutrizionale dei cibi.

Valutareil metodo conservativo più idoneo a seconda dell’alimento
Saper motivare le proprie scelte
	Conoscere le principali cause di alterazione degli alimenti.

Distinguere i principali metodi di conservazione degli alimenti
	Cause biologiche e chimico-fisiche di alterazione degli alimenti.

Metodi fisici di conservazione.

Metodi chimici di conservazione.

Affumicamento e fermentazioni
	    
	
	
	

	3
	Additivi alimentari


	Valutare la pericolosità di un additivo considerando la sua D.G.A.

Saper fare scelte alimentari consapevoli


	Conoscere le principali funzioni degli additivi alimentari

Individuare la funzione degli additivi dalla lettura del loro gruppo funzionale riportato nella sigla E…


	Additivi alimentari: classificazione, funzioni,rischio per la salute
	
	
	
	

	4
	Dietetica

	Elaborare una dieta  equilibrata per soggetti sani

Saper fare scelte alimentari consapevoli


	Comprendere il rapporto che esiste tra alimentazione e salute

Conoscere le linee guida per una corretta alimentazione
	Alimentazione nelle varie fasce di età (infanzia, adolescenza, …).

Dieta mediterranea, dieta vegetariana.

Malnutrizioni per difetto, per eccesso, alimentazione e cancro.
Alimenti speciali : alimenti funzionali , alimenti geneticamente modificati.

	
	
	
	


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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