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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE BIENNIO A.S. 2013/14
DISCIPLINA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI

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

Competenze asse scientifico tecnologico: 
· Osservare, descrivere e analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità

· Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza.
· Essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate
	COMPETENZE DISCIPLINARI
	MODULO/UNITA’ DIDATTICHE
	ABILITA’/CAPACITA’
	CONOSCENZE

	Acquisire comportamenti atti a limitare il rischio di insorgenza di tossinfezioni alimentari
	Igiene 

nella ristorazione
	I microrganismi

 
	Individuare i rischi di contaminazione alimentare e le regole per prevenirli.


	Nozioni di microbiologia (Classificazione dei microrganismi, scissione binaria, crescita dei microrganismi, tossinfezioni alimentari) 

	
	
	Igiene professionale
	Saper mantenere un livello di igiene personale adeguato

Saper mantenere un livello di igiene adeguato nel reparto di lavoro (strutture, attrezzature, alimenti).
	Igiene professionale (Igiene del personale, degli alimenti, dei locali, delle attrezzature)


	Valutare dal punto di vista nutrizionale gli alimenti


	Chimica degli alimenti
	Glucidi
	Individuare le caratteristiche  chimico-fisiche  generali, la classificazione , le funzioni nutrizionali, le fonti alimentari di glucidi, proteine, lipidi
	Nozioni di chimica inorganica ed organica.

Macronutrienti

	
	
	Protidi
	
	

	
	
	Lipidi
	
	

	
	
	Vitamine e Sali minerali
	Indicare la classificazione, la funzione e le fonti alimentari delle vitamine e dei sali minerali
	Virtamine e Sali minerali

	
	
	Classificazione degli alimenti
	Classificare gli alimenti in base alla loro funzione prevalente e al contenuto di nutrienti
	Classificazione degli alimenti in 5 e in 7 gruppi

	Valutare le esigenze nutrizionali di un individuo 


	Utilizzazione dei nutrienti (digestione e metabolismo)


	Digestione 
	Descrivere il percorso di trasformazione di un nutriente nel corso della digestione
	Apparato digerente: digestione e assorbimento.



	
	
	Elementi di bioenergetica
	Saper interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare

Saper utilizzare formule e tabelle per il calcolo del metabolismo basale  e del fabbisogno energetico di una persona

Saper utilizzare formule e tabelle per valutare il suo stato nutrizionale

Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare la giusta ripartizione energetica dei pasti nell’ambito della giornata
	Concetto di metabolismo.

Le principali forme di dispendio energetico dell’organismo. 

I principali metodi per calcolare il fabbisogno energetico.

Le principali misure antropometriche

Il calcolo del peso ideale e dell’IMC

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


	Principi di dietologia


	Dietologia 
	Indicare le linee guida per una sana alimentazione nelle varie età e condizioni fisiologiche.

Saper individuare gli aspetti positivi e/o negativi della dieta mediterranea
	Linee guida dell’INRAN

Dieta Mediterranea

Dieta per fasce di età

	
	
	Dietoterapia
	Descrivere gli aspetti principali delle più importanti patologie alimentari: obesità, diabete, aterosclerosi, ipertensione, tumori.
	Malnutrizioni

	Fare scelte alimentari consapevoli


	Conservazione, cottura ed etichette alimentari.
	Saper classificare e illustrare le principali tecniche di conservazione e di cottura
Illustrare le modifiche organolettiche di alcuni alimenti (pane, carne, colore dello zucchero….) dopo cottura.
Saper leggere un’etichetta alimentare
Analizzare la qualità di un alimento dall’etichetta alimentare


	Metodi di conservazione( refrigerazione, congelazione, surgelazione, pastorizzazione, sterilizzazione, conservazione con sale, conservazione con zucchero, conservazione con olio)

Cottura degli alimenti e relative modificazioni
Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti


Dettagliare con attenzione le conoscenze/abilità minime per raggiungere la sufficienza (programmazione per obiettivi minimi)

CONOSCENZE E ABILITA’MINIME DISCIPLINARI CLASSI1°

· IGIENE NELLA RISTORAZIONE

 Classificare i principali microrganismi di interesse alimentare: batteri, virus, lieviti, muffe.

Indicare le caratteristiche morfologiche, i fattori di crescita e le modalità di riproduzione dei batteri, lieviti e muffe.

Indicare le caratteristiche principali delle seguenti tossinfezioni (catatteristiche del microrganismo, alimenti a rischio, prevenzione): salmonellosi, intossicazione stafilococcica, botulismo

Indicare e applicare le regole per mantenere una corretta igiene in cucina e in sala, per il rispetto della salute umana (la pulizia dei locali, la corretta manipolazione degli alimenti, la cura della persona)

· CHIMICA DEGLI ALIMENTI

Individuare le caratteristiche  chimico-fisiche  generali, la classificazione  da un punto di vista alimentare, le funzioni nutrizionali, le fonti alimentari di glucidi, proteine, lipidi.
Saper classificare gli alimenti in base al nutriente o alla funzione principale

CONOSCENZE E ABILITA’MINIME DISCIPLINARI CLASSI2°

· UTILIZZAZIONE DEI NUTRIENTI (DIGESTIONE E METABOLISMO)

Indicare gli organi dell’apparato digerente e le loro principali funzioni

Indicare il significato di FET,  M..B., termoregolazione, LAF, ADS.

Calcolare IMC

Saper valutare lo stato nutrizionale di una persona

· PRINCIPI DI DIETOLOGIA

Indicare le linee guida per una sana alimentazione,  individuare gli alimenti tipici della dieta mediterranea, descrivere gli aspetti principali delle più importanti patologie alimentari: obesità, diabete
· CONSERVAZIONE, COTTURA ED ETICHETTE ALIMENTARI.
Saper classificare e illustrare le principali tecniche di conservazione e di cottura,- Saper leggere un’etichetta alimentare.
STRUMENTI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 


	SCALE MISURAZIONE/GRIGLIE

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



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




Per la seconda classe, allo scrutinio finale, verrà compilato per ogni alunno il certificato delle competenze di base acquisite nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione (modello allegato) per livelli: base, intermedio, avanzato (vedi retro modello allegato). Per chi non ha raggiunto il livello base, occorrerà formulare un giudizio di motivazione del mancato conseguimento degli apprendimenti.
	NUMERO PROVE SOMMATIVE

	 Minimo 2 a quadrimestre


	TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE

	Immediato (verifica orale)-Max 15 gg  (test di tipo strutturato e/o semistrutturato)


	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

	


Il Coordinatore : Prof.ssa Roberta Rossi

Terni 11.09.2013

Classi1°/2°.Per la valutazione formativa, che ha lo scopo di evidenziare in itinere il graduale raggiungimento degli obiettivi e di valutare la qualità del lavoro svolto dall’insegnante, si adottano le seguenti modalità: discussioni collettive, controllo dei lavori assegnati a casa, compilazioni di schede relative alle eventuali attività di laboratorio.


Per la valutazione sommativa si utilizzano test di tipo strutturato e/o semistrutturato per verificare il grado di conoscenza, colloqui individuali per accertare i percorsi logici e l’adeguatezza del linguaggio tecnico.
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