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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE TRIENNIO 
A.S. 2012-13
DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (competenze)

	CLASSE 3° 

· Saper utilizzare ed interpretare le tabelle calorico nutrizionali relative agli alimenti.

· Saper indicare le  principali caratteristiche merceologiche degli 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. 
· Saper calcolare l’apporto calorico di una determinata quantità di bevanda alcolica

· Saper determinare il grado alcolico di un cocktail.

· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali


OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)


DISCIPLINA: ALIMENTI E ALIMENTAZIONE

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (competenze)

	CLASSE 4° 

· 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


	CLASSE 5° 

· Conoscere 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)

	CLASSE 4°

· 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

·  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.




	CLASSE 5° 

· 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 E VALUTAZIONE
	TEST DI INGRESSO

	Classe 3° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio


	Classe 4° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio


	Classe 5° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio



	SCALE MISURAZIONE/GRIGLIE

	Classe 3° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti



	Classe 4° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti




	GRIGLIE PROVE SIMULAZIONE CLASSI QUINTE

	Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti


	NUMERO PROVE

	PROVE ORALI       1/2 orali a quadrimestre

	PROVE SCRITTE   2/3 scritti (4° e 5°) a quadrimestre 


	TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE

	Immediato (orale), entro 2 settimane(scritte)


	MODALITA’ DI LAVORO, MATERIALI E SUSSIDI

	MODALITA’ DI LAVORO: Lezione frontale aperta al dialogo, gruppi di lavoro, esercitazioni in classe

	MATERIALI E SUSSIDI: Libro di testo, appunti,  articoli di giornale, PC


	PROPOSTE/INIZIATIVE A CARATTERE INTERDISCIPLINARE (CONFERENZE, SEMINARI, VISTE) E PROGETTI DA REALIZZARE

	Classe 3° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari organizzati nel territorio, visite didattiche

	Classe 4° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari organizzati nel territorio, visite didattiche

	Classe 5° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari organizzati nel territorio, visite didattiche


	PROPOSTE PER LA FORMAZIONE DEI DOCENTI

	


	PROPOSTE DI ACQUISTO

	








                                                              Terni 05.09.2012
CLASSE 3° 


Cucina:


Carattereristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti (approfondito)  e bevande


Valore energetico e nutrizionale degli ingredienti di un piatto


Formulazione di menu equilibrati


Sala:


Carattereristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti  e bevande (approfondito)


Valore energetico dei cocktail


Accoglienza turistica


Carattereristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti   e bevande


Risorse enogastronomiche territoriali e nazionali
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