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	Classe 2 B - Sede di Alberobello
Istruzione professionale
Indirizzo “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”


Disciplina
  Scienza degli Alimenti  Asse culturale  Asse scientifico, tecnologico e professionale
Ore totali 66


ore settimanali 2  di cui 2  in compresenza (esercitazioni/laboratorio)
prof.ssa Laura Savino         prof.  Gianvito Palmisano (ITP)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’ Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore

	1
	Alimentazione equilibrata e consumi alimentari

	Ottobre- Dicembre 
	16

	2
	Malnutrizioni e malattie correlate all’alimentazione

	Gennaio- Febbraio
	12

	3
	Cottura  e conservazione degli alimenti
	Marzo
	18

	4
	Apparato digerente e metabolismo
	Aprile
	10

	5
	Etichette alimentari e comunicazione pubblicitaria

	Maggio - Giugno 
	10


Di seguito si specificano le U.d.A individuate dal/i docente/i della disciplina in oggetto. 
Le abilità, le conoscenze ed i contenuti corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.

	UdA 1 – Alimentazione equilibrata e consumi alimentari


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)     
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	G1- Agire in riferimento ad un sistema di valori , coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,sociali e professionali
G2- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali scientifici, economici, tecnologici e professionali
G11-Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

I 1 - Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

I2 - Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	Asse dei linguaggi
Asse storico-sociale

Asse matematico


	Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area scientifica di settore.

Sintetizzare la descrizione di un fenomeno naturale mediante un linguaggio appropriato 
Distinguere un fenomeno naturale da un fenomeno virtuale
Acquisire una visione complessiva dei rischi per la salute derivanti da agenti patogeni e ambientali. 

 Comprendere il ruolo della ricerca scientifica e della tecnologia nella prevenzione dei rischi per la salute, per la conservazione dell’ambiente e per l’acquisizione di stili di vita responsabili 

	Le basi fondamentali relative alla composizione della materia e alle sue trasformazioni

 Le caratteristiche basilari relative alla struttura degli esseri viventi e alla loro interazione con l’ambiente

Gli elementi lessicali necessari alla definizione di un fenomeno
Caratteristiche dei principali agenti patogeni (batteri-virus)

 I principali inquinanti presenti nell’ambiente e la loro origine
-L’impatto delle attività umane sull’ambiente, il problema della CO2 
Caratteristiche delle energie rinnovabili 
Elementi basilari di tecniche di profilassi più diffuse: vaccini, stili alimentari, conoscenza dei danni da sostanze psicotrope 


	Alimentazione e dieta
Bioenergetica
LARN e linee guida alimentari

Dietetica nelle diverse fasce d’età
Consumi alimentari


	UdA 2 – Malnutrizioni e malattie correlate all’alimentazione


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)     
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	G1- Agire in riferimento ad un sistema di valori , coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,sociali e professionali
G2- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali scientifici, economici, tecnologici e professionali
G11-Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

I 1 - Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

I2 - Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	Asse dei linguaggi

Asse storico-sociale

Asse matematico


	Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area scientifica di settore.

Sintetizzare la descrizione di un fenomeno naturale mediante un linguaggio appropriato 
Distinguere un fenomeno naturale da un fenomeno virtuale
Acquisire una visione complessiva dei rischi per la salute derivanti da agenti patogeni e ambientali. 

 Comprendere il ruolo della ricerca scientifica e della tecnologia nella prevenzione dei rischi per la salute, per la conservazione dell’ambiente e per l’acquisizione di stili di vita responsabili 

	Le basi fondamentali relative alla composizione della materia e alle sue trasformazioni

 Le caratteristiche basilari relative alla struttura degli esseri viventi e alla loro interazione con l’ambiente

Gli elementi lessicali necessari alla definizione di un fenomeno
Caratteristiche dei principali agenti patogeni (batteri-virus)

 I principali inquinanti presenti nell’ambiente e la loro origine
-L’impatto delle attività umane sull’ambiente, il problema della CO2 
Caratteristiche delle energie rinnovabili 
Elementi basilari di tecniche di profilassi più diffuse: vaccini, stili alimentari, conoscenza dei danni da sostanze psicotrope

	Malnutrizioni alimentari
Malattie da carenza alimentare
Malattie da eccesso alimentare

Malattie tumorali
Allergie ed intolleranze alimentari



	UdA 3 – Cottura e conservazione  degli alimenti


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)     
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	G1- Agire in riferimento ad un sistema di valori , coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,sociali e professionali
G2- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali scientifici, economici, tecnologici e professionali
G11-Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio


	Asse dei linguaggi

Asse storico-sociale

Asse matematico


	Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area scientifica di settore.

Sintetizzare la descrizione di un fenomeno naturale mediante un linguaggio appropriato 
Distinguere un fenomeno naturale da un fenomeno virtuale
Acquisire una visione complessiva dei rischi per la salute derivanti da agenti patogeni e ambientali. 

 Comprendere il ruolo della ricerca scientifica e della tecnologia nella prevenzione dei rischi per la salute, per la conservazione dell’ambiente e per l’acquisizione di stili di vita responsabili 

	Le basi fondamentali relative alla composizione della materia e alle sue trasformazioni

 Le caratteristiche basilari relative alla struttura degli esseri viventi e alla loro interazione con l’ambiente

Gli elementi lessicali necessari alla definizione di un fenomeno
Caratteristiche dei principali agenti patogeni (batteri-virus)

 I principali inquinanti presenti nell’ambiente e la loro origine
-L’impatto delle attività umane sull’ambiente, il problema della CO2 
Caratteristiche delle energie rinnovabili 
Elementi basilari di tecniche di profilassi più diffuse: vaccini, stili alimentari, conoscenza dei danni da sostanze psicotrope

	Tecniche di cottura degli alimenti  ed effetti
Modificazioni dei principi nutritivi con la cottura degli alimenti

Conservazione degli alimenti

Metodi fisici di conservazione degli alimenti

Metodi chimici, chimico-fisici e biologici di conservazione degli alimenti




	UdA 4 –Apparato digerente e metabolismo


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)     
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	G1- Agire in riferimento ad un sistema di valori , coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,sociali e professionali
G2- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali scientifici, economici, tecnologici e professionali
G11-Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

I 1 - Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

I2 - Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	Asse dei linguaggi

Asse storico-sociale

Asse matematico


	Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area scientifica di settore.

Sintetizzare la descrizione di un fenomeno naturale mediante un linguaggio appropriato 
Distinguere un fenomeno naturale da un fenomeno virtuale
Acquisire una visione complessiva dei rischi per la salute derivanti da agenti patogeni e ambientali. 

 Comprendere il ruolo della ricerca scientifica e della tecnologia nella prevenzione dei rischi per la salute, per la conservazione dell’ambiente e per l’acquisizione di stili di vita responsabili 

	Le basi fondamentali relative alla composizione della materia e alle sue trasformazioni

 Le caratteristiche basilari relative alla struttura degli esseri viventi e alla loro interazione con l’ambiente

Gli elementi lessicali necessari alla definizione di un fenomeno
Caratteristiche dei principali agenti patogeni (batteri-virus)

 I principali inquinanti presenti nell’ambiente e la loro origine
-L’impatto delle attività umane sull’ambiente, il problema della CO2 
Caratteristiche delle energie rinnovabili 
Elementi basilari di tecniche di profilassi più diffuse: vaccini, stili alimentari, conoscenza dei danni da sostanze psicotrope

	Apparato digerente: dalla bocca allo stomaco
Apparato digerente: dal duodeno al retto

Alimenti e metabolismo da dei nutrienti 

Igiene dentale e disturbi dell’apparato digerente




	UdA 5 – Etichette alimentari  e comunicazione pubblicitaria


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)     
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	G1- Agire in riferimento ad un sistema di valori , coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,sociali e professionali
G2- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali scientifici, economici, tecnologici e professionali
G11-Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

I 1 - Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

I2 - Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)

	Asse dei linguaggi

Asse storico-sociale

Asse matematico


	Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area scientifica di settore.

Sintetizzare la descrizione di un fenomeno naturale mediante un linguaggio appropriato 
Distinguere un fenomeno naturale da un fenomeno virtuale
Acquisire una visione complessiva dei rischi per la salute derivanti da agenti patogeni e ambientali. 

 Comprendere il ruolo della ricerca scientifica e della tecnologia nella prevenzione dei rischi per la salute, per la conservazione dell’ambiente e per l’acquisizione di stili di vita responsabili 

	Le basi fondamentali relative alla composizione della materia e alle sue trasformazioni

 Le caratteristiche basilari relative alla struttura degli esseri viventi e alla loro interazione con l’ambiente

Gli elementi lessicali necessari alla definizione di un fenomeno
Caratteristiche dei principali agenti patogeni (batteri-virus)

 I principali inquinanti presenti nell’ambiente e la loro origine
-L’impatto delle attività umane sull’ambiente, il problema della CO2 
Caratteristiche delle energie rinnovabili 
Elementi basilari di tecniche di profilassi più diffuse: vaccini, stili alimentari, conoscenza dei danni da sostanze psicotrope

	Etichette alimentari
Etichette nutrizionali e varie informazioni

Pubblicità alimentare e marketing




