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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE BIENNIO

DISCIPLINA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI

TEMPI PREVISTI DEL PERCORSO FORMATIVO: N. 66 ORE ANNUALI (2 ore settimanali)

OBBIETTIVI DI APPRENDIMENTO

	COMPETENZE
	ABILITA’/CAPACITA’
	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

· Individuare le etichette più rappresentative dei prodotti alimentari
· Saper valutare le esigenze nutrizionali di un individuo

· Osservare le modificazioni degli alimenti provocate dalla cottura

· Saper confrontare i vari sistemi di cottura e di conservazione degli alimenti
	· Utilizzare il linguaggio specifico della disciplina

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

· Interpretare i documenti inerenti alle abitudini alimentari

· Individuare i principali composti inorganici ed organici di interesse alimentare

· Indicare le funzioni nutrizionali dei principi nutritivi

· Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterli in relazione con dieta e salute

· Individuare i rischi di contaminazione alimentare ed adottare i comportamenti igienici corretti

· Valutare le principali modificazioni degli alimenti con la cottura

· Leggere le etichette alimentari


	· 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, problemi legati alle carenze e gli eccessi

· Apparato digerente: digestione e assorbimento

· Concetto di metabolismo

· Significato di alimentazione equilibrata

· Malnutrizioni

· Cause di alterazioni degli alimenti e metodi di conservazione

· Cottura degli alimenti e relative modificazioni

· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti


	TEST DI INGRESSO

	Classe 1° Domande generali per l’accertamento delle conoscenze e competenze acquisite nel ciclo precedente di studio in ambito scientifico-tecnologico


	Classe 2° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio



	SCALE MISURAZIONE/GRIGLIE

	Classe 1° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti



	Classe 2° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti




	NUMERO PROVE

	2 orali


	TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE

	Immediato


	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, LIM, articoli di giornale


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

	Classe 1° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari organizzati nel territorio

	Classe 2° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari organizzati nel territorio


	PROPOSTE PER LA FORMAZIONE DEI DOCENTI

	


	PROPOSTE DI ACQUISTO
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