	
	[image: image1.jpg]



	

	
	ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE PROFESSIONALE E TECNICO COMMERCIALE

 “A. CASAGRANDE”  “F. CESI” 
TERNI

[image: image2.emf]
	


PIANO DI LAVORO

PROF.  VALENTINI SERENA                 MATERIA:  PRINCIPI ALIMENTARI
CLASSE  1 Q
A.S.  2012/2013
	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO 

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

	
	              35
	 
	            22
	 
	               43
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	


STRATEGIE DI INTERVENTO

ASSI CULTURALI E COMPETENZE
Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe.

	COMPETENZE                           ABILITA’                                            CONOSCENZE

	· Saper mantenere un livello di igiene personale adeguato

· Saper mantenere un livello di igiene adeguato nel reparto di lavoro (strutture, attrezzature, alimenti)

· Individuare e valutare dal punto di vista nutrizionale gli alimenti


	· Utilizzare il linguaggio specifico della disciplina

· Classificare gli alimenti in base alla loro funzione prevalente e al contenuto di nutrienti

· Individuare i principali composti inorganici ed organici di interesse alimentare

· Indicare le funzioni nutrizionali dei principi nutritivi

· Individuare i rischi di contaminazione alimentare ed adottare i comportamenti igienici corretti
	· Ruolo dell’educazione alimentare e significato di alimentazione e nutrizione.

· Struttura sviluppo dei microrganismi e principali patologie alimentari correlate

· Norme elementari per una corretta prassi igienica

· Classificazione degli alimenti secondo l’INRAN

· Nozioni di chimica inorganica ed organica

· Macro e micronutrienti: classificazione, composizione chimica, apporto calorico, principali funzioni




OBIETTIVI TRASVERSALI  (Competenze chiave di cittadinanza)
	AMBITO
	COMPETENZE CHIAVE DA RAGGIUNGERE

	COSTRUZIONE

DEL SE’


	Imparare ad imparare

Organizzare il proprio apprendimento individuando, scegliendo e utilizzando varie fonti e modalità (
Progettare

Utilizzare 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  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 e proponendo soluzioni
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 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 a quadrimestre (colloquio orale - prova semistrutturata)



MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Immediato (orale), entro 1 settimana (scritto)



DOCENTE: VALENTINI SERENA       MATERIA :  PRINICIPI ALIMENTARI

CLASSE : 1 Q
	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	Colleg.

interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Igiene nei servizi ristorativi


	Saper mantenere un livello di igiene personale adeguato.
Saper  mantenere un livello di igiene adeguato nel reparto di lavoro.
Acquisire metodi igienicamente sicuri nella manipolazione degli alimenti.
Analizzare la sicurezza alimentare nei vari paesi Europei consultando grafici, tabelle.


	Descrivere le caratteristiche degli agenti biologici responsabili di malattie trasmesse con gli alimenti.
Classificare i batteri in base alle caratteristiche morfologiche, alla richiesta di ossigeno, agli intervalli di temperatura che prediligono per moltiplicarsi.
Analizzare  e quindi classificare  la contaminazione biologica degli alimenti

Descrivere  e analizzare le caratteristiche delle principali tossinfezioni alimentari (agente eziologico, alimenti coinvolti, profilassi..).
Descrivere comportamenti igienicamente corretti.
Leggere tabelle- Grafici


	I virus, i batteri i funghi.
Le tossinfezioni alimentari.
Igiene degli ambienti di lavoro.
Igiene del personale.
Igiene delle materie prime alimentari.
Il sistema di controllo HACCP.
Sicurezza alimentare in Europa.

	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
	Ricevimento/

Cucina/Sala

	Primo quadrimestre



	2
	Chimica della nutrizione 


	Valutare dal punto di vista nutrizionale gli alimenti


	Distinguere e comprendere qual è la differenza tra alimentazione e nutrizione.
Conoscere il significato di alimento.
Conoscere gli alimenti come fonte di energia e nutrienti.
Definire i singoli nutrienti (macronutrienti) dal punto di vista chimico.
Riconoscere i macronutrienti da rappresentazioni simboliche.
Illustrare le funzioni di vari nutrienti nell’organismo.
Ricordare il potere calorico dei macronutrienti.

	Concetti generali di chimica.

Proteine.
Glucidi.
Lipidi.
Vitamine.
Sali minerali.

	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
	
	Secondo quadrimestre

	3
	Educazione alimentare


	Classificare gli alimenti in base alla loro funzione prevalente e al contenuto di nutrienti


	Collocare gli alimenti nei sette gruppi.
Collocare gli alimenti nei cinque gruppi.
Costruire la piramide alimentare.
Sintetizzare le conoscenze acquisite, sotto la guida dell’insegnante, in uno schema.


	I 7 gruppi fondamentali di alimenti.
Classificazione degli alimenti in 5 gruppi.
Piramide alimentare.

	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
	
	Secondo quadrimestre


Data 26/11/2012
 Firma del docente VALENTINI SERENA



Utilizzazione di un linguaggio inizialmente generico e progressiva introduzione del linguaggio specifico della disciplina. 


Rivisitazione delle nozioni di base di biologia anche se considerate prerequisiti già acquisiti nel ciclo di studi precedenti. 


Introduzione ad un metodo di studio efficace per l’acquisizione delle conoscenze relative alla disciplina 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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