PROGRAMMAZIONE DI MATERIA PER COMPETENZE. DISCIPLINA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI, RIF. SECONDO BIENNIO
CLASSE QUARTA 
Indirizzo ENOGASTRONOMIA E SERVIZI DI SALA E VENDITA
	Competenze di profilo/Prestazioni di Istituto
	Competenze di materia
	Contenuti
	Attività
	Prestazioni
	Livelli/valutazione


	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
Rispetta ed utilizza correttamente e in autonomia procedure e processi definiti in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive a livello di:
- trasformazione
- produzione
- vendita
- assistenza

	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela
	Caratteristiche alimentari e culturali del cibo (*)
Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza
Principi alimentari.
.
	Individuazione delle componenti della qualità totale.
Individuazione dei principali aspetti che caratterizzano i prodotti di qualità.  (3/4)
Riconoscimento dei diversi marchi di qualità dei prodotti certificati a livello europeo.(3/4)
Lettura di testi specifici e preparazione di mappe concettuali.3/4
Lettura e interpretazione di etichette alimentari.(3/4)
Caratterizzazione e analisi dei nutrienti (caratteristiche chimico-fisiche, fonti, funzioni e metabolismo).
Identificazione dell’importanza di un giusto apporto dei nutrienti.

	4-Espone sulla qualità globale.
(3/4)-Valuta la qualità di un alimento e lo confronta con altri analoghi.
Espone sui nutrienti.
Pone in relazione il corretto apporto nutrienti con lo stato di salute.
(3/4)-Identifica e confronta le fonti di ciascun nutriente.
	AVANZATO: confronta le diverse fonti di nutrienti e ne identifica il corretto apporto ponendole in relazione con lo stato di salute. Evidenzia, tramite corretta esposizione, gli aspetti relativi alla qualità.
INTERMEDIO: identifica i nutrienti ponendoli in relazione con lo stato di salute. Espone sulla qualità.
BASE: identifica i principali nutrienti anche in relazione con lo stato di salute. Espone sui marchi di qualità.

	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica.
Applica, seguendo indicazioni e procedure predefinite, in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive le tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti:
- enogastronomici
- ristorativi
- di accoglienza turistica

	Applicare le metodologie e le tecniche della gestione dei progetti
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
	Tecniche di conservazione degli alimenti
Tecniche di cottura e modificazioni chimiche e fisiche degli alimenti
.
	Individuazione delle cause di alterazione degli alimenti.
Rilevazione dell’importanza di una corretta conservazione ai fini della sicurezza alimentare.
Classificazione  e descrizione dei metodi di conservazione degli alimenti mediante schemi e mappe concettuali.
Caratterizzazione delle principali tecniche i cottura, delle modificazioni subite dagli alimenti durante la cottura e delle trasformazioni a carico dei nutrienti.

	(4/5)-Espone sulle cause di alterazione degli alimenti e sulla classificazione e descrizione dei metodi di conservazione.
(4/5)-Individua tecniche di conservazione adeguate per ciascun alimento dato.
(4/5)-Individua le alterazioni degli alimenti mal conservati.
Espone sulla cottura
Illustra l’importanza per la salute di un’adeguata cottura degli alimenti.
Sceglie il sistema di cottura più appropriato in relazione al tipo di alimento.
	AVANZATO: sceglie il sistema di cottura più appropriato in relazione al tipo di alimento e alla tutela della salute. Applica le tecniche di cottura più adatte riconoscendo le trasformazioni chimico fisiche associate. Individua le cause di alterazione degli alimenti, sceglie le tecniche di conservazione appropriate ed espone in modo analitico sui diversi tipi di contaminazione.
INTERMEDIO: illustra i diversi sistemi di cottura in relazione al tipo di alimento e ne riconosce le principali trasformazioni chimico fisiche.
Individua e previene le alterazioni degli alimenti applicando le tecniche di conservazione
BASE: illustra i principali metodi di cottura e le principali modifiche chimico fisiche dei nutrienti. Individua le alterazioni degli alimenti e utilizza le principali tecniche di conservazione

	Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento dei colleghi
Utilizza gli strumenti linguistici relativi al settore professionale.
Comprende messaggi di genere diverso e di complessità diverse.
Si esprime in modo congruo a livello verbale e non verbale, ascoltando gli altri per capirne i bisogni e agire di conseguenza
	Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo
	Storia dell’alimentazione.
	Porre in relazione epoche storiche e modificazioni nelle abitudini alimentari europee.
Illustrazione dei mutamenti alimentari dal XX secolo ad oggi e identificazione delle cause.

	Espone sulla storia dell’alimentazione.
.
	AVANZATO: espone in modo esauriente sulla storia dell'alimentazione confrontando le diverse epoche storiche e identificando le cause dei cambiamenti delle abitudini alimentari
INTERMEDIO: espone sulla storia dell'alimentazione individuando le principali cause dei mutamenti nelle abitudini alimentari
BASE: espone correttamente sulle principali tappe della storia dell'alimentazione

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali ed internazionali afferenti al proprio settore professionale.
Riconosce l’importanza  delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio.
	
	
	
	
	

	Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
In base ad un contesto definito, scolastico, in simulazione, in alternanza, applica in autonomia le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
	
	
	
	
	

	Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.
Pianifica, compensa ed è in grado di monitorare la realizzazione di un prodotto, di una attività o di un servizio, in relazione al contesto in cui opera, sia in situazione conosciuta scolastica sia in attività extra scolastiche e di alternanza scuola lavoro.
	(Applicare le metodologie e le tecniche della gestione dei progetti)
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche
	 Funzione nutrizionale dei principi nutritivi.
	(3/4/5) Stesura di un menu nel rispetto dei criteri per una sana e corretta alimentazione.
Interpretazione corretta delle tabelle LARN e delle linee guida per una sana alimentazione.
Interpretazione del significato e dell’utilizzo della piramide alimentare.
Rilevazione della propria piramide alimentare per confrontarla con l’ultima di riferimento.
Descrizione dei concetti generali della bioenergetica e dell’uso dei relativi strumenti di calcolo.
	(3/4/5)-Dato un certo numero di vincoli (ingredienti, stagionalità, tipo di clientela) redige un menu nel rispetto dei criteri per una sana e corretta alimentazione.
4-Calcola il FEG e lo ripartisce.

	AVANZATO: redige in autonomia menù finalizzati a soddisfare la clientela, tenendo conto di possibili vincoli e nel rispetto dei criteri nutrizionali
INTERMEDIO: redige, solo se guidato, menù finalizzati a soddisfare la clientela, nel rispetto dei criteri nutrizionali
BASE: individua gli elementi principali per redigere un menù ispirandosi alle linee guida


