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SCHEDA DI PROGRAMMAZIONE DELLE ATTIVITA EDUCATIVE E DIDATTICHE

PROGRAMMAZIONEDIDIPARTIMENTO PER COMPETENZE

DIPARTIMENTO DISCIENZE

Fisica, Chimica, Scienze della Terra e Biologia
Scienze deglialimenti
Scienza e cultura dell'alimentazione
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A. EINALITA’ DELLA/E DISCIPLINA/E

Scienze integrate

Le “Scienze integrate (Fisica, Chimica, Scienze della Terra, Biologia)” concorrono a far conseguire allo
studente risultati di apprendimento che lo mettono in grado di:

v

v

utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per analizzare fenomeni sociali e naturali
e per interpretare dati;

utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento razionale,
critico, creativo e responsabile nei confronti della realta, dei suoi fenomeni e dei suoi problemi,
anche ai fini dell’apprendimento permanente;

utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento
disciplinare;

padroneggiare I'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di
vita e dilavoro, alla tutela della persona, del’ambiente e del territorio;

utilizzare i concetti e ifondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere larealta
ed operare in campi applicativi.

Scienza deglialimenti

La “Scienzadeglialimenti” concorre afar conseguire allo studente risultati diapprendimento chelo
mettono in gradodi:

v

v

controllare ed utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico,
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;

valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze difiliera;

applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e
tracciabilita dei prodotti;

agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva d’interesse.

Scienza e cultura dell'alimentazione

La “Scienza e Cultura dell’Alimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del
percorsoquinquennale, i seguentirisultati diapprendimentorelativial profilo educativo, culturale e
professionale:

v

v

cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono
sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio;

svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre
figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualita;

contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nellosservanza degli aspetti deontologici del
servizio;

applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla
sicurezzae salute suiluoghidivitaedilavoro, allatutelae allavalorizzazione dell'ambiente e del
territorio;

utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in
diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.
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B. COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA

Contributo che puo offrire I'’Asse Scientifico tecnologico per lo sviluppo delle competenze Chiave di

Cittadinanza

1. IMPARARE A IMPARARE:

Schematizzare un argomento.

Costruire una mappa concettuale, ricavando informazioni daun
testo.

Integrare gli appunti di lezione con le informazioni del libro di
testo.

2. PROGETTARE:

Costruire tabelle e grafici, in base ai dati posseduti.

3. RISOLVERE PROBLEMI:

Esercitare strategie perprendere decisioni
per progettare soluzioni e/o per mettere a punto soluzioni
diverse, per individuare guasti e disfunzioni (le disfunzioni
ambientali, sanitarie, alimentari).

Esercitare processi cognitivi, quali il riconoscimento e la
comprensione di un dato problema, la formulazione di un
problema, lasceltadiunastrategiadirisoluzionediunproblema
elariflessioneelacomunicazionedellasoluzionedelproblema.

4. INDIVIDUARE COLLEGAMENTI
E RELAZIONI:

Individuare e descrivere cause ed effetti dei fenomeni.

5. ACQUISIRE E INTERPRETARE
LE INFORMAZIONI:

Leggere e interpretare tabelle e grafici

Reperire informazioni da testi di vario tipo, da internet.
Allenare il pensiero degli alunni a dare un senso alla
frammentarietadelleinformazioni, aritrovareilfiloche connette
le parti, imparando a selezionare cio che € importante e
scartando cio che é superfluo.

6. COMUNICARE:

Descrivereinmodoordinato e utilizzando appropriatamente la
terminologia specifica, strutture, processi, fenomeni.

7. COLLABORARE E
PARTECIPARE:

Partecipare all’attivita didattica con interventi pertinenti e
costruttivi.

8. AGIREINMODOAUTONOMO
E RESPONSABILE:

Interagire positivamente con i compagni e con i docenti.

C. COMPETENZE PROFESSIONALI

Contributo che possonooffrire le Scienze Integrate perlo sviluppo delle competenze professionali.

COMPETENZA

ABILITA

1. Agire nel sistema di qualita relativo allafiliera

produttiva diinteresse.

ESEGUIRE PROCEDURE: Verranno proposte e
presentate semplici procedure da attuare in classe
(intese come comportamenti e azioni in specifiche
situazioni, ad esempio durante lalezione) e altre
da mettere in pratica in situazioni
extrascolastiche.
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2. Utilizzare tecniche dilavorazione e strumenti  |APPLICARE SEMPLICI STRATEGIE PER LA
gestionali nella produzione di servizi e prodotti RISOLUZIONE DI PROBLEMI IN CONTESTINOTI:
enogastronomici, ristorativie diaccoglienza Verranno proposte semplici attivita con differenti
turistico-alberghiera. tipi di carte. Potranno, inoltre, essere proposte
attivita che prevedano l'uso di: programmi di
videoscrittura, fogli di calcolo elettronico,
presentazioni in power point.

3.Integrarele competenze professionaliorientate | DESCRIVERE, SPIEGARE, ARGOMENTARE,
alcliente conquellelinguistiche, utilizzandole |RAPPRESENTARE CONCETTI E PROCEDURE: Tutte

tecniche di comunicazione e relazione per le diverse attivita proposte forniranno occasioni

ottimizzare la qualita del servizio e il per potenziare e migliorare le competenze

coordinamento con icolleghi. linguistiche intese come capacita di: descrivere,
spiegare, argomentare, rappresentare concetti e
procedure.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, |REPERIRE DATI, INFORMAZIONI: Verranno
nazionali ed internazionaliindividuando le nuove [proposte semplici attivita di osservazione e
tendenze di filiera. ricerca.

5. Applicare lenormativevigenti,nazionalied  |SAPER LEGGERE E INTERPRETARE DATI SOTTO
internazionali,infattodisicurezzatrasparenzae [FORMA DI TABELLE, GRAFICI, SCHEMI: Verranno

tracciabilita dei prodotti. proposte semplici attivita dilettura e confronto di:
tabelle, grafici, schemi, etichette.

6. Attuare strategie di pianificazione, PIANIFICARE STRATEGIE, INDIVIDUARE MODELLI,

compensazione, monitoraggio perottimizzarela |DEDURRE RISULTATI, VERIFICARE | RISULTATI

produzione di beni e servizi in relazione al OTTENUTI: Verrannoproposte sempliciattivitaper

contesto. pianificare strategie, individuare modelli, dedurre

risultati, verificare i risultati ottenuti.

La Scienza degli Alimenti offre un notevole contributo per lo sviluppo delle competenze professionali.
Di seguito vengono indicate le abilita e le conoscenze che contribuiscono all'acquisizione di tali
competenze al termine del biennio:

COMPETENZA ABILITA CONOSCENZE
1. Agire nel sistema di qualitdIndicare [ criteri perEducazione alimentare: abitudini
relativo alla filiera produttiva diun'alimentazione equilibrata ealimentari, alimentazione
interesse. metterlainrelazione conlasalute. lequilibrata, ladietacome “stile d
vita”. | principi nutritivi, le
malnutrizioni.
2. Utilizzare tecniche djApplicare le principali tecniche diLe principali  tecniche d
lavorazione e  strumenticonservazione e di cottura degliconservazione, modificazion
gestionali nella produzione dialimenti. organolettiche e nutrizionali degl
servizi e prodottiSceglierei metodi diconservazionelalimenti in  seguito alla
enogastronomici, ristorativi e dipiu adatti ai diversitipi di alimenti. |conservazione.
accoglienza turistico-|Individuare le tecniche di cotturalLe principali tecniche di cottura,
alberghiera. piu idonee ad un cibo. modificazioni  chimico-fisiche
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deglialimentidurantelacottura.

3. Integrare le competenzeindividuare e applicare glielementi
professionali orientate al clienteche compongono un sistema di
linguistiche jcomunicazione.

tecniche d
comunicazione e relazione per
la qualita de
servizio e il coordinamento con i

con quelle
utilizzando le

ottimizzare

colleghi.

La pubblicita: una forma d
comunicazione attraverso |l
progetto “‘Educazione a
consumo consapevole”.

4. Valorizzare e promuovere lgAvvalorare il patrimonio artistico,
tradizioni locali, nazionali edculturale, artigianale del territorio
internazionali individuando lee la tipicita dei suoi prodotti

nuove tendenze difiliera.

attraverso la conoscenza dellg
caratteristiche e dei valori
nutrizionali degli alimenti e Ig
realizzazione di ricette tradizionali
e innovative.

Macro e micronutrienti;
classificazione, fonti alimentari,
apporto calorico, principal
funzioni, fabbisogno.

Fattori che influenzano leg
abitudini alimentari di una
popolazione.

5. Applicare le

vigenti, nazionali
internazionali, in fatto
sicurezza trasparenza

tracciabilita dei prodotti.

normative|ldentificare [ rischi di
edcontaminazione alimentare,
didefinire le regole per g

eprevenzione e applicare le corrette
norme igieniche sia personali che
nell'ambiente di lavoro.
Applicare il sistema HACCP.
Leggere criticamente un'etichetta
alimentare.

Interpretare le etichette alimentari
e riconoscere la tracciabilita
dell'alimento.

Igiene nella ristorazione: i
microrganismi, igiene personalee
professionale, le tossinfezioni.
Il sistema HACCP.

Educazione al consumo
alimentare: le confezioni e le
etichette dei prodotti alimentari,
anche attraverso il progetto
‘Educazione al consumo
consapevole”.

6. Attuare strategie

pianificazione, compensazione,
monitoraggio per ottimizzare lalclientela, anche in
produzione di beni e servizi injspecifiche necessita dietologiche.

relazione al contesto.

diPredisporre menu coerenti con il

contesto e le esigenze della

relazione 4d

Dietoterapia: le malnutrizioni, le
principali patologie, i disturbi del
comportamento alimentare.

Piano di lavoro dipartimento SCIENZE



D. ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’ E CONOSCENZE

SCIENZE DELLA TERRA — CLASSI PRIME

Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione

ST 1- Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realta naturale e artificiale e riconoscere
nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessita.
ST 2 — Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire
dall’esperienza
ST 3-Essere consapevole delle potenzialita e deilimiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale incui
vengono applicate

RISULTATI DI APPRENDIMENTO

ABILITA CONOSCENZE
¢ RiconoscereidiversicomponentidelsistemaTerra LO STUDIO DELLA TERRA
e indicarne i reciproci collegamenti. e | quattrocomponentifondamentalidelpianeta
% Riconoscere 'ambito di studio delle principali Terra: litosfera, idrosfera, atmosfera e biosfera.
discipline delle Scienze della Terra. e Lediscipline cherientranotrale Scienze della
Terra.
¢ ldentificare le conseguenze sul nostro pianeta dei LA TERRA NELL’UNIVERSO
moti di rotazione e dirivoluzione della Terra e Laformaele dimensionidella Terra
% Ricavarel'oradiunqualsiasiluogodellaTerra e Le coordinate geografiche
conoscendo la differenza difuso orario e ImotidellaTerrae leloroconseguenze
e | fusiorarielamisuraconvenzionale deltempo
e |l SistemaSolare
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« Individuare le relazioniche sussistono tra
atmosfera, idrosfera e litosfera.
¢+ Capire l'importanza della risorsa acqua e la

necessita di risparmiarla e preservarla dal punto di

vista qualitativo.

Saper individuare le cause dell’effetto serra e del
buco dell'ozono

¢ Saperricostruireletappeeitempidella
formazione di un suolo

Individuare le cause e gli effetti dei maggiori
problemi ambientali che interessano l'idrosfera,
I'atmosfera e la litosfera, indicandone i possibili
rimedi

7
X4

*,

*

7
X4

*,

0.0

/
0.0

Riconoscere vantaggi e svantaggi delle diverse
forme dienergia.

Riconoscere I'importanza del risparmio delle
risorse, soprattutto di quelle energetiche e del
riciclaggioditutte quelle che nonsirinnovano
spontaneamente.

X3

<

< Abituarsi adunusosostenibiledituttelerisorse

naturali, dell'energia e dell'ambiente di vita.
<+ Analizzare lo stato attuale e le modificazioni del

pianetaancheinriferimentoallo sfruttamento
delle risorse dellaTerra.

Distinguerefrarisorserinnovabilie nonrinnovabili

LA TERRA E L'UOMO
Idrosfera:
o llciclodell’acqua
o Laripartizione delleacque sullaTerra
o Le caratteristiche dell’ acqua potabile
o Inguinamento delle acque
Atmosfera:
o Gli stratidell’atmosfera.
o Lacomposizione chimicadellatroposfera
e ilruolo dei diversi gas presenti.
o Effetto serra
o Bucodellozono
La litosfera e le sue trasformazioni
o L’origineela composizione diunsuolo

Il concetto dirisorsa
o Le risorse rinnovabili e non rinnovabili.
Il dissestoe il rischio idrogeologico

FISICA — CLASSI PRIME

Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione

ST 1- Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realta naturale e artificiale e riconoscere
nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessita.

Abilita/Capacita

Conoscenze

o Essereingrado dieffettuare una misura, di
valutare errori e incertezza.

¢ Analizzare situazioni di moto ed equilibrio:
individuazione delle forze applicate.

e Saper distinguere tramassa e peso.

Grandezze fisiche fondamentali e derivate: unita
di misura del sistema internazionale.

Equilibrio in meccanica: forza, momento e
pressione.

Moto del punto materiale; leggi della dinamica.
Campo gravitazionale: accelerazione di gravita e
forza peso.
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ST 2 - Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire
dall'esperienza

Abilita/ Capacita

Conoscenze

Descrivere situazioniin cuil’energiameccanicasi
presenta come cinetica e come potenziale e
diversi modi di trasferire, trasformare ed
immagazzinare energia.

Descrivere le modalita ditrasmissione dell’energia
termica.

Conoscere le caratteristiche dei campi elettrico e
magnetico, individuando analogie e differenze.
Analizzare semplici circuiti elettrici in corrente
continua, con collegamentiin serie ed in parallelo.

Energia, lavoro e potenza.

Conservazione dell'energia meccanica in un
sistema isolato.

Temperatura e calore.

Carica elettrica, campo elettrico e fenomeni
elettrostatici.

Corrente elettrica. Elementi attivi e passiviin un
circuito elettrico. Effetto Joule.

Campo magnetico. Interazioni magnetiche,
induzione elettromagnetica.

BIOLOGIA — CLASSI SECONDE

Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione

ST 1-Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realta naturale e artificiale e riconoscere
nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessita.

ST 2 — Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire
dall'esperienza

ST 3-Essere consapevole delle potenzialita e deilimiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui
vengono applicate

ABILITA

CONOSCENZE

Conoscerele caratteristiche delle biomolecole
Abbinare ad ogni biomolecola la corrispondente
funzione biologica.

LA CHIMICA DEI VIVENTI

Molecole organiche e molecole inorganiche.
I glucidi e le loro funzioni.

| lipidi e le loro funzioni.

Fosfolipidi e lipidi complessi.

| protidi e le loro funzioni.

Gli acidinucleici.

Riconoscere nella cellulal’'unita funzionale di
base della costruzione diogni essere vivente.
Compararelestrutture comuniatuttelecellule
eucariote, distinguendo tra cellule animali e
cellule vegetali.
DescrivereilmeccanismodiduplicazionedelDNA
e di sintesi delle proteine.

LA CELLULA

Teoria cellulare

Cellula procariote ed eucariote

Gli organelli cellulari

La respirazione cellulare

La fotosintesi clorofilliana

Il nucleo e il DNA

La duplicazione del DNA

Il ciclo cellulare, la mitosi e la meiosi

Indicare le caratteristiche comuni degli organismi
e i parametri piu frequentemente utilizzati per
classificare gliorganismi

Ricostruire la storia evolutiva degli esseriumani
mettendoinrilievolacomplessitadell’albero
filogenetico degli ominidi.

L'ORIGINE E LE DIVERSITA DEI VIVENTI

Caratteristiche fondamentali degli esseri viventi.
Concetto dispecie.

Criteri diclassificazione

Caratteri generali dei cinque regni.

[ virus

L'EVOLUZIONE

Ipotesi sull'origine della vita
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Tappe significative nell'evoluzione della vita
Tappe significative nell'evoluzione dell'uomo
Dal fissismo aDarwin.

Darwin e lateoria dell'evoluzione.

Descrivere il ruolo degli organismi, fondamentale
per I'equilibrio degli ambienti naturali per il

riequilibriodiquellidegradatidall’inquinamento. |

ECOLOGIA
e Biosfera e biomi

e Catene alimentari
e Le piramidiecologiche

Descrivere il corpo umano, analizzando le
interconnessioni tra i sistemi e gli apparati.
Saper individuare i comportamenti a rischio per
la salute.

Comprendere chelasalute € unvaloreeun
dirittofondamentale pertuttigliesseriumani.

IL CORPO UMANO
e Livellidiorganizzazione gerarchicadelcorpo
umano

e Apparati e sistemi

ST 1-Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realta naturale e artificiale e riconoscere

CHIMICA - CLASSE SECONDA

Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione

nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessita.

ST 2 — Analizzare qualitativamente e guantitativamente fenomeni oggetto di studio legati alle trasformazioni a

partire dall’esperienza

ST 3-Essere consapevole delle potenzialita e deilimiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale incui

vengono applicate

ABILITA

CONOSCENZE (modulo 0-1: LA MATERIA)

Effettuare osservazioni in laboratorio o
nell'ambito della vita quotidiana e attraverso
testi o strumenti multimediali e raccogliere dati
Riconoscereilruolo e I'importanza della chimica
nella vita quotidiana

Conoscere i metodi di apprendimento delle
scienze.

Organizzare erappresentareidatiraccoltie
proporre semplici interpretazioni dei dati sulla
base dimodelli

Definizione di chimica, il metodo sperimentale, le
misure della chimica, massa, volume e densita.

Le caratteristiche della materia: il modello
particellare, mondo macroscopico e microscopico,
gli stati di aggregazione della materia.

7
‘0

*,

7
‘0

*,

Interpretare dati(grafici, statistiche, etichette).
Classificare lamateriain base aparametri
chimici.

Classificazione chimica e fisica della materia.
Miscuglie sostanze pure: applicazione deiconcetti
alle esperienze pratiche di cucina.

Le soluzioni e la sala bar.

Descrivere lastrutturamicroscopicadella
materia con riferimento alle particelle
elementari.

Struttura microscopica della materia: I'atomo e le
molecole. Elementi e composti.
I nomi e i simboli degli elementi.

ABILITA

CONOSCENZE(modulo2: DENTROLAMATERIA)

3

¢

3

¢

Interpretare dati(grafici, statistiche, etichette).
Organizzare le proprie conoscenze inun

Tavola periodica.
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contesto logico e storico.
Descrivere differenze ed analogie tra i diversi tipi
di atomi.

K/
0.0

Interpretare dati(grafici, statistiche, etichette).
Classificare lamateriain base aparametri
chimici.

Descrivere utilitaeimportanzatraidiversitipidi
rappresentazioni.

3

S

I legami chimici, molecole, formule chimiche,
formule di struttura e modelli.

7
°

Usarelamole come ponte frailmondo
microscopico edilmondomacroscopico

La mole e altre unita di misura.

ABILITA

CONOSCENZE (modulo 3: IL COMPORTAMENTO
DELLA MATERIA)

¢ Riconoscereilruolo e l'importanza della chimica
nella vita quotidiana

¢+ Conoscere i metodi di apprendimento delle
scienze.

Processi fisici e trasformazioni chimiche.

7
°

Bilanciare semplicireazioni.
Descrivere le reazioni con formule di struttura e
variazione di legami chimici.

3

S

Reazioni chimiche qualitative e quantitative.
Trasformazioni chimiche in cucina.

< Riconoscerel’'usodellanomenclaturachimicae
applicarla ai composti pit comuni.
++ Riconoscerebevandeealimentiacidiebasici.

Nozioni dinomenclatura, pH, reazioni di
neutralizzazione. Gliacidiin cucina.

% Possedereilconcettodisostanze estraneeal
nostro organismo.
% Riconoscere le cause di cancerogenicita.

Le molecole cancerogene.

SCIENZA DEGLIALIMENTI

Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione

1. Osservare, descrivere edanalizzare fenomeniappartenentiallarealta naturale e artificiale e riconoscere

nelle varie forme i concetti di sistema e di complessita.

2. Analizzare qualitativamente e guantitativamente fenomenilegati alle trasformazioni di energia a partire

dall'esperienza.

CLASSE PRIMA

ABILITA

CONOSCENZE

e |dentificareirischidi contaminazione alimentare,
definire le regole per la prevenzione e applicare le
corrette norme igieniche sia personali sia
nelllambiente dilavoro.

o Applicare il sistema HACCP.

Igiene nella ristorazione
Elementi dimicrobiologia
Igiene personale

Igiene professionale
Sistema HACCP

¢ Interpretare dati (grafici, statistiche, etichette).

¢ Classificare glialimentiin base allafunzione
prevalente.

¢ Descrivere differenze ed analogie trai diversi

Macro e micronutrienti
e Composizione chimicadel corpoumano
e Classificazione deinutrienti
e Proprieta

10
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principi alimentari e indicarne la funzione.

e Fonti alimentari

e Funzioni

e Fabbisogno

e Digestione ed utilizzazione dei nutrienti

e Consultare e utilizzare le tabelle nutrizionali.
¢ Individuare analogie e differenze tra i diversi
alimenti e classificarli.

Composizione chimica e valore energetico
¢ Valorenutritivoed energeticodeglialimenti

o Riconoscere e modificare eventuali
comportamentierrati nelladieta.

Cenni di educazione alimentare
e Educazionealimentare edietaequilibrata

CLASSE SECONDA

ABILITA

CONOSCENZE

o Indicare i criteri per un‘alimentazione equilibrata,
modificare abitudinialimentariinrelazione allo
stato disalute.

Educazione alimentare
e Alimentazione enutrizione
e Abitudini alimentari
¢ Alimentazione equilibrata

o Elaborare menuidoneiaprevenire unaspecifica
patologia.

¢ Individuare le indicazioni dietetiche relative ad
ogni patologia.

¢ Riconoscerelecause deiprincipalidisturbi
alimentari.

Dietoterapia
e Le malnutrizioni
e Le principali patologie
¢ ldisturbidelcomportamento alimentare

¢ Individuarele cause organiche edinorganiche di
alterazione dei cibi.

e Scegliereimetodidiconservazione piu adatti ai
diversi tipi dialimenti.

Conservazione deglialimenti
e Cause dialterazione dei cibi
e Metodifisicidiconservazione afreddo
e Metodifisici diconservazione acaldo
e Metodi chimici: sale, zucchero, alcol, aceto,
olio
e Metodi chimico-fisici:affumicamento
e Metodi biologici: fermentazioni

o Valutare le principali modificazioni degli alimenti
in cottura.

¢ Individuare le tecniche di cottura piu idonee ad
un cibo.

Cottura degli alimenti
e Trasmissione del calore:
conduzione, irraggiamento
e Scopo della cottura, aspetti positivi e
negativi
e Le principali tecniche di cottura
e Modificazioni a carico dei nutrienti

convezione,

e Valutare i requisiti degliimballaggi per alimenti
(tossicita, igiene...)

o Riconoscere i simboli dei materiali usati per gli
imballaggi.

o Coglierel'importanzadellaraccoltadifferenziata.

e Leggerecriticamente un'etichetta alimentare e
riconoscere la tracciabilita dell’alimento.

¢ Analizzare due o piu prodotti alimentari simili.

Educazione al consumo alimentare
e Le confezioni
e Le etichette
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SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

Competenze di base attese a conclusione del percorso quinquennale
articolazione Enogastronomia e Servizi di sala e vendita

1. Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

2. Valorizzare e promuovere le tradizionilocali, nazionali e internazionaliindividuando le nuove tendenze

difiliera.

3. Applicare le normativo vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita

dei prodotti.

4. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-

fisico, nutrizionale e gastronomico.

5. Predisporre menu coerenticonil contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche

necessita dietologiche.

6. Riconoscere gliaspetti geografici, ecologici, territoriali dell'ambiente naturale ed antropico, le
connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni

intervenute neltempo.

7. Correlarelaconoscenzastoricagenerale deglisviluppidelle scienze, delletecnologie e delle tecniche
negli specifici campi professionali di riferimento.

CLASSE TERZA

ABILITA

CONOSCENZE

Utilizzare I'alimentazione come strumento per il
benessere dellapersona

Stato nutrizionale e principi di dietetica:
alimentazione e nutrizione, pesoteorico, valutazione
del bilancio energetico e fabbisogno energetico
giornaliero.

Alimentazione equilibrata: fabbisogni nutrizionali ed
energetici, le linee guida, le piramidi alimentari

le tabelle di composizione degli alimenti e la
formulazione di menu equilibrati

Individuare le caratteristiche merceologiche,
chimico-fisiche e nutrizionali di bevande e alimenti.
Riconoscere la qualita diunabevanda o unalimento
dal punto di vista nutrizionale, merceologico e
organolettico.

Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e
nutrizionali di alimenti e bevande.

Alimenti di origine animale, alimenti di origine
vegetale e bevande alcoliche e non alcoliche

Individuare i prodotti tipici di un territorio

Risorse enogastronomiche delterritorio: analisi
nutrizionale di piatti tipici del territorio.

CLASSE QUARTA

ABILITA

CONOSCENZE

Distinguere la funzione nutrizionale dei principi
nutritivi

Distinguere i criteri di certificazione di qualita delle
bevande e deglialimenti.

Qualita e sicurezza alimentare.
Certificazionivolontarie diqualita ed etichettatura
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Applicare tecniche di cottura e diconservazione
degli alimenti idonee alla prevenzione di
tossinfezioni alimentari

Tecniche di conservazione degli alimenti
Tecniche di cottura e modificazioni chimiche e
fisiche deglialimenti.

Porre inrelazione epoche e fenomeni storici con le
tradizioni e le culture locali.

Concettodialimentazione come espressione della
cultura, delle tradizioni e della storia locale e
nazionale.
Storiadell'alimentazione e dellagastronomiae
alimentazione come espressioneculturale.

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

Competenze di base attese a conclusione del percorso quinquennale
articolazione Accoglienza Turistica

1. Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

2. Valorizzare e promuovere le tradizionilocali, nazionali e internazionaliindividuando le nuove

tendenze difiliera.

3. Applicare le normativo vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilita dei prodotti.

4. Adeguarelaproduzione e la vendita dei servizidiaccoglienza e ospitalitain relazione alle

richieste dei mercati e della clientela.

5. Promuovere e gestire i servizidi accoglienzaturistico-alberghiera anche attraverso la
progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche,

culturali ed enogastronomiche del territorio.
Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell'ambiente naturale ed antropico, le
connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni

intervenute neltempo.

7. Applicare le metodologie e le tecniche della gestione dei progetti.

CLASSE TERZA

Abilita

Conoscenze

Individuare le caratteristiche merceologiche,
chimico-fisiche e nutrizionali di bevande e alimenti.
Riconoscere le nuove tendenze dell'enogastronomia
e della domanda turistica..

Caratteristiche alimentari e culturali del cibo.

Contribuire all'elaborazione di pacchetti turistici, in
base alle risorse culturali ed enogastronomiche del
territorio.

Risorse enogastronomiche territoriali e nazionali:
analisi nutrizionale di piatti tipici del territorio.
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CLASSE QUARTA

Abilita

Conoscenze

Collegarel'evoluzione dell'alimentazione ela
cultura del territorio.

Storia dell'alimentazione, della gastronomia,
dell'industria dell'ospitalita.

Identificare i prodottitipicieillorolegame conil
territorio, riconoscendone la qualita difiliera.

Marchidiqualita e sistemidituteladei prodotti
enogastronomici dieccellenza.

Identificare gli elementi ditracciabilita e sicurezza
del prodotto.

Qualita ed etichettatura dei prodotti
enogastronomici.

Individuare i pericoli di contaminazione nelle
procedure enogastronomiche.

Stili alimentari, tutela della salute del consumatore,
tracciabilita e sicurezza degli alimenti.

E. CONOSCENZE IRRINUNCIABILI ALLA FINE DEL PRIMO BIENNIO.

grandezza;
FISICA .

e Equivalenze, strumenti di misura e unita di misura: saper misurare una

Saper disegnare un grafico cartesiano;
e Saper leggere grafici e tabelle;

e Saper usare lacalcolatrice;

e Concetto di: Forza, Energia e Potenza.

SCIENZEdella TERRAe |
BIOLOGIA .

La biodiversita

e Carte geografiche
e Uniformita e diversita degli organismi viventi
e Rapporti fra organismi viventi eambiente

e | componenti del sistema Terra

Le risorse e i principali rischi dovuti all'abuso del loro impiego
Ladistribuzione delleriserve idriche sulla Terraeil ciclo dell'acqua
e Latettonicadelle zolle e le sue implicazioni
e Gli elementi del tempo meteorologico

e Orientamento (coordinate geografiche)

L'evoluzione biologica

e Lateoriacellulare
e Processianabolicie catabolici:fotosintesiclorofillianaerespirazione
¢ Principali organi e apparati del corpo umano
¢ llciclo biologico della specie umana.
e Letturadi grafici e tabelle;
CHIMICA e uso della calcolatrice;

miscuglio.

e Equivalenze, strumenti di misura e unita di misura;
e Descrivere la struttura particellare della materia.
o Classificarelamateriae saperdistinguere unasostanzapuradaun
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e Caratteristiche generali della tavola periodica.

e Atomie molecole; elementi e composti.

e Concetto direazione chimica e trasformazionifisiche.
e Legami chimici

e |principalimicrorganismiresponsabilidelle tossinfezionialimentari.

e Leprincipalimodalita ditrasmissione dei microrganismi patogeni.

SCIENZA degli e Leprincipaliregole igieniche personali e d'ambiente, sistema di

ALIMENTI controllo HACCP, la prevenzione delle principali tossinfezioni.
e acqua): classificazione, fonti alimentari, apporto calorico, principali
funzioni, fabbisogno, problemilegati alle loro carenze e ailoro eccessi.

e Le principali cause di alterazione degli alimenti e i principali metodi di
conservazione.

e Le principalitecniche di cottura e le conseguenti modificazioni dei
principi nutritivi.

e Ladietoterapia: le malnutrizioni, le principali patologie e i disturbi del
comportamento alimentare.

e Ladieta consigliataad unadolescente, la dieta mediterranea, alcuni
esempi di piramidialimentari.

F. METODOLOGIE

Lezioni dialogiche e lezioni frontali; metodo deduttivo; visite guidate; compresenze; lettura e
comprensione dei testi in classe.

L'interesse degli alunni viene stimolato richiamando i prerequisiti, utilizzando lezioni dialogate e
conversazioni guidate. L'attenzione e la partecipazione del gruppo classe vengono vivacizzate
attraverso lezioni interattive utilizzando documenti audiovisivi, sussidi multimediali, attivita
laboratoriali, attraverso lezioni articolate in lavori di gruppo. Risoluzione di problemi, tutoraggio,
autocorrezione, realizzazione diposter.

L'utilizzo diimmagini, grafici, schede, mappe concettuali fa si che tutti siano coinvolti nella discussione
e partecipino personalmente.

G. MEZZI DIDATTICI

Supporti multimediali e informatici (LIM, videoproiettore); libro di testo; aule laboratoriali.
Illibroditestoviene usato come supportodibase, integrato conletture diarticoli, visione difilmati,
ricerche guidate su internet, presentazioniin power-point, fotocopie, schede e tabelle.

Le pagine del libro di testo sono disponibili in modalita interattiva: € possibile proiettare le pagine
insieme con I'esercizio di completamento interattivo. L'estensione on-line del libro offre numerose
risorse utilizzabili sulla LIM (interrogazioni simulate, schede di approfondimento, presentazioniin
power-point, esercizi dicompletamento).

L'usodelletecnologie rende piu stimolante e coinvolgente I'attivita didattica e arricchisce lalezione.
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H. MONITORAGGIO: MODALITA’ DIVALUTAZIONE E DIRECUPERO

Controllo quotidiano dellargomento e/o delle conoscenze trasversali mediante colloqui;
interrogazione e controllo del materiale didattico, verifiche scritte semistrutturate, questionari,
verifiche formative di ripasso, elaborati multimediali.

Per la valutazione e il recupero si fa riferimento al POF.
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RUBRIC DI VALUTAZIONE COMPETENZE ASSE SCIENTIFICO

LIVELLI DI PERFORMANCE LIVELLO BASE LIVELLO INTERMEDIO LIVELLO AVANZATO LIVELLO ECCELLENZA
9
“CONDIZIONI DI ATTUAZIONE| CON L’AIUTO DEL DOCENTE CON UN ORIENTAMENTO IN MODO AUTONOMO IN MODO AUTONOMO ED
della performance > GENERALE PRELIMINARE DA ORIGINALE

PARTE DEL DOCENTE

“AMBITI DI ATTUAZIONE” della
performance >

COSA

COSA e DOVE

COSA, DOVE e COME

COSA, DOVE, COME e PERCHE’

COMPETENZEDIASSE W

ST1 Osservare, descrivere ed
analizzare fenomeni appartenenti
alla realta naturale e artificiale
riconoscendo nelle loro varie
forme i concetti di sistema e di
complessita

e Raccoglie,ed organizza (con
la guida costante del docente)
dati provenienti dalla
osservazione diretta o
indiretta difenomeninaturali
o artificiali.

e  Produce semplici
rappresentazioni,
classificazioni e
generalizzazioni per
riconoscere il modello di
riferimento

e Riconoscee definisce, conlo
specifico aiuto deldocente, i
principali aspetti di un
sistema.

e Individua, con la guida del
docente, illegame trascienza
e tecnologia

Raccoglie, ed organizza (in
base agli orientamenti
offerti dal docente), dati
provenienti dalla
osservazione diretta o
indiretta di fenomeni
naturali oartificiali.
Produce adeguate
rappresentazioni,
classificazioni e
generalizzazioni per
riconoscere il modello di
riferimento.

Riconosce e definisce, con
lo specifico aiuto del
docente, i principali aspetti
di unsistema.

Individua, conla guida del
docente, il legame tra
scienza e tecnologia

Raccoglie, ed organizza
(utilizzando
autonomamente gli
orientamenti metodologici
del docente) , dati
provenienti dalla
osservazione diretta o
indiretta di fenomeni
naturali o artificiali.
Produce autonome
rappresentazioni,
classificazioni e
generalizzazioni per
riconoscere il modello di
riferimento.

Riconosce e definisce, in
base agli orientamenti offerti
dal docente, i principali
aspetti di un sistema.
Individua, con la guida del
docente, il legame tra
scienza e tecnologia.
Organizza strumenti e
risorse per la soluzione di un
problema

Raccoglie, ed organizza
(utilizzando criticamentee gli
orientamenti metodologici del
docente), dati provenienti dalla
osservazione diretta o indiretta
difenomeninaturalioartificiali.
Produce originali
rappresentazioni, classificazioni e
generalizzazioniperriconoscere
il modello diriferimento.
Riconosce e definisce,inbase
agli orientamenti offerti dal
docente, i principaliaspettidi
un sistema.

Individua, con la guida del
docente, illegametrascienzae
tecnologia.

Ideale strategie pitidoneeal
superamento dei vincoli e alla
soluzione diunproblema
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ST2 Analizzare qualitativamente
e quantitativamente fenomeni
legati alle trasformazioni di

energia a partire dall’esperienza

Attraverso la guida puntuale
del docente, analizza
fenomeninaturaliosistemi
artificiali dal punto di vista
energeticodistinguendoin
termini schematici le varie
trasformazionidienergiae
riconoscendo le principali
leggi che le governano.
Riconosce, con il sostegno
puntuale del docente, i
possibili impatti sul’ambiente
naturale dei modi di
produzione e di utilizzazione
dell’energia nell’ambito
quotidiano

Sulla scorta degli
orientamenti generali
offerti dal docente ,
interpreta fenomeni
naturali o sistemiartificiali
dal punto di vista
energetico distinguendo tra
le varie trasformazioni di
energiaericonoscendole
principali leggi che le
governano.
Comprende,inrelazione
agli orientamenti generali
offertidocente, ipossibili
impatti sul’ambiente
naturale dei modi di
produzione e diutilizzazione
dell’energia nell’ambito
quotidiano

Interpreta, con autonomia
diorientamento, fenomeni
naturali o sistemi artificiali
dal punto di vista energetico
distinguendo tra le varie
trasformazionidienergiae
riconoscendo
analiticamente le principali
leggi che le governano.
Comprende e valuta i
possibili impatti
sul’ambiente naturaledei
modi di produzione e di
utilizzazione dell’energia
nell’ambito quotidiano

Interpreta con autonomia di
orientamento e capacita di
valutazione critica i fenomeni
naturali oisistemi artificiali dal
punto di vista energetico
distinguendo tra le varie
trasformazioni di energia e
riconoscendo analiticamente le
principalileggichele governano.
Comprende e valuta
criticamente i possibili impatti
sull’'ambiente naturale dei modi
di produzione e di utilizzazione
dell’energia nell’ambito
quotidiano

ST3 Essere consapevole delle
potenzialita delle tecnologie
rispetto al contesto culturalee
sociale incuivengono applicate

In base a specifici riferimenti
offerti dal docente e alla
propria direttaesperienza,
riconosce aspetti importanti
del ruolo della tecnologia
nella vita quotidiana e
nell’economia del proprio
contesto

Riconosce, inrelazione agli
orientamenti generali
offerti docente ed alla
propria diretta esperienza,,
il ruolo della tecnologia
nella vita quotidiana e
nell’economianellasocieta

Riconosce , in maniera
autonoma, inbaseaipropri
studi e alla propria
esperienza , il ruolo della
tecnologia nella vita
quotidiana e nell’economia
nella societa

Riconosce e valuta criticamente
in base ai propri studi e alla
propria esperienza, il ruolo della
tecnologia nella vita quotidiana
enell’economianellasocieta
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Rubric di valutazione verifica orale

Punteggio 0 1 2 3 4 Punti
Lo studente sa . .
Lostudentenonsa . .. | Lo studente risponde | Lostudenterisponde alle
. rispondere solo afacili ; !
rispondere adomande alle domande che gli domande aggiungendo
Lo studente non sa ) domande, A L
Conoscenza . sull’argomento . . vengono formulate esempi e rielaborazioni
, risponder a nessuna . . dimostrando di . . -
dell’argomento dimostrando di dimostrando di personali dimostrando
domanda conoscere
conoscere solo - conoscere bene una conoscenza completa
L sufficientemente , ,
superficialmente , 'argomento dellargomento
'argomento
. . Lo studente dimostra
Lo studente di Lo studente dimostra ) .
- di conoscere Lo studente dimostra
conoscere solo una una sufficiente . .
Lostudentenonsa . . . abbastanza bene gli buona padronanza degli
Conoscenze . piccola parte degli conoscenza degli . ) .
. rispondereadomande . . argomenti e sa argomenti e sarispondere
trasversali . argomenti e sa argomenti e sa .
trasversali . . . rispondere a buona a tutte le domande
rispondere soloafacili | rispondere ad alcune :
. parte delle domande trasversali
domande trasversali domande trasversale .
trasversali
. . Lo studente si esprime . L
. Lo Lo studente siesprime . : . Lo studente siesprime in
Lostudente siesprimein | . s e utilizza la Lostudente siesprime
inmodo un po’incerto . : . . modo corretto e mostra
modo confuso e o terminologia specifica in modo corretto e
Correttezza e utilizza la O una buona padronanza
N scorretto e non sa . . - della disciplina in mostra una certa . o
linguistica o ) . terminologia specifica . del lessico specifico della
" utilizzare laterminologia N modo padronanza del lessico o
espositiva e oo della disciplinain modo - o disciplina
specificadelladisciplina . sufficientemente specifico della
poco preciso o
corretto disciplina

Applicazione in

Lo studente mostra

Lo studente mostra

Lo studente mostra

Lo studente mostra una

. Lostudentenonsa incertezza una sufficiente L L
pratica delle : . . e . una certa capacita di buona capacita di
tradurrein praticale nell'applicazione capacita di mettere in : .
conoscenze ; . . applicare le applicare le conoscenze
. conoscenze teoriche pratica delle pratica le conoscenze . . g
teoriche . : conoscenze teoriche teoriche acquisite
conoscenze teoriche teoriche
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