Unità di apprendimento  n.
	Denominazione
	LA PRESA DI COSCIENZA 
(come e perché valutare il proprio comportamento alimentare )

	Compito - prodotto
	Report sul monitoraggio dei consumi e del  comportamento alimentare  del gruppo classe

	Finalità formative generali 


	Favorire:

· la ricerca di materiale;

· l’assunzione responsabile dei compiti assegnati e l’impegno  nella loro realizzazione;

· la condivisione del senso e dell’utilità dei compiti assegnati.
· l’elaborazione di strategie di lavoro.


	Competenze mirate

( DM139/2007 )

· assi culturali

· cittadinanza 

	Assi culturali

Asse scientifico-tecnologico

ST1 _Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità.

ST1.1. Raccogliere dati attraverso l’osservazione diretta dei fenomeni naturali (fisici, chimici, biologici, geologici, ecc..) o degli oggetti artificiali o la consultazione di testi e manuali o media

ST1.2.  Organizzare e rappresentare i dati raccolti

ST1.3. Individuare, con la guida del docente, una possibile interpretazione dei dati in base a semplici modelli

ST1.4. Presentare i risultati dell’analisi

ST1.5. Utilizzare classificazioni, generalizzazioni e/o schemi logici per riconoscere il modello di riferimento

ST1.7. Essere consapevoli del ruolo che i processi tecnologici giocano nella modifica dell’ambiente che ci circonda considerato come sistema

Asse matematico

M 1_Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica
                  M 1.6. Comprendere il significato logico-operativo di rapporto e grandezza derivata;   

                  impostare uguaglianze di rapporti per risolvere problemi di proporzionalità e percentuale;                

                  risolvere semplici problemi diretti e inversi

Asse dei linguaggi

L 5. _Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio artistico
                  L 5.2. Conoscere e rispettare i beni  culturali e ambientali a partire dal proprio territorio

Competenze chiave di cittadinanza

C2-Progettare

C3-Comunicare

C4-Collaborare e partecipare

C8-Acquisire ed interpretare l’informazione


	Competenze aggregate

( DM139/2007 )

	Asse scientifico-tecnologico

ST3 Essere consapevole delle potenzialità delle tecnologie rispetto al contesto culturale e sociale in cui vengono applicate.

ST3.1. Riconoscere il ruolo della tecnologia nella vita quotidiana e nell’economia della società.

ST3.2. Saper cogliere le interazioni tra esigenze di vita e processi tecnologici.

ST3.3. Adottare semplici progetti per la risoluzione di problemi pratici

Asse dei linguaggi

L1  Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti.

L1.1 Comprendere il messaggio contenuto in un testo orale.

L3  Produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi  comunicativi.

L3.1 Ricercare, acquisire e selezionare informazioni generali e specifiche in funzione della produzione di testi scritti di vario tipo

L3.4 Produrre testi corretti e coerenti adeguati alle diverse situazioni comunicative


	Conoscenze

Declinazione POF
	Abilità

Declinazione POF

	Asse scientifico-tecnologico

Scienza degli alimenti

ST1.1 - ST1.5
· Evoluzione dei consumi alimentari degli italiani

· Malnutrizioni 

· Fabbisogno energetico

· Peso teorico

· LARN e linee guida per una sana alimentazione

· Modelli di piramide alimentare

· Tipologie dietetiche.

ST3.1- ST3.2
· Gestione dei file.

· Potenzialità di Word: formattazione testi, inserimento immagini.

Asse matematico
M 1.6
· Concetto di rapporto; le proporzioni;le percentuali
Asse dei linguaggi
Conoscenze intercettate dalla competenza L 5
LABORATORI SETTORE CUCINA E 
SETTORE SALA E VENDITA

· Elementi di gastronomia tipica del territorio locale

· Elementi di enologia tipica del territorio locale 

· Principali tipi di menu e successione dei piatti 
Asse dei linguaggi

L 1.1

· Lessico fondamentale  inerente alla materia di studio. 

L  3.1.

· Elementi di coerenza di un testo; organizzazione dei contenuti e progressione dell’informazione

L 3.4.

· Fasi di progettazione dei testi delle tipologie indicate.


	Asse scientifico-tecnologico

Scienza degli alimenti

ST 1.1

· Analizza  le proprie abitudini alimentari.

· Interpreta dati e documenti sui consumi alimentari degli italiani e sui piatti più rappresentativi della cucina italiana

ST 1.2

· Rappresenta graficamente i fenomeni osservati

ST 1.3

· Identifica i fattori che influenzano e determinano le abitudini alimentari

· Interpreta  i dati LARN e le  linee guida per una sana alimentazione 

· Applica formule e tabelle per calcolare il fabbisogno energetico e  il peso  teorico di un individuo

ST 1.4

·  Espone dati e risultati.        
ST 1.5

· Indica i criteri per un’alimentazione equilibrata e li mette in relazione con la salute.

· Mette in relazione malattie da eccesso o carenza nutrizionale con i relativi nutrienti.
· Confronta i vari modelli della piramide alimentare e le più note tipologie  dietetiche.

ST 1.7

· Collega le problematiche studiate con le loro implicazioni nella realtà quotidiana e professionale.
ST3.1 

· Esegue indagini e ricerche valorizzando la rete e valuta i dati raccolti in termini di importanza e significatività.  

ST3.2  

· Utilizza Word per produrre testi con tabelle, grafici, immagini

Asse matematico
M 1.6

· Formalizza relazioni fra grandezze in termini di rapporti e proporzioni

· Utilizza rapporti e frazioni per comunicare informazioni e relazioni fra grandezze

· Utilizza rapporti e proporzioni per costruire informazioni a partire da informazioni assegnate
Asse dei linguaggi
Abilità intercettate dalla competenza L 5. 

LABORATORI SETTORE CUCINA E SETTORE SALA E VENDITA

Dati i contesti professionali di riferimento in cui viene declinata la competenza, l’alunna/-o contemporaneamente

· Sa proporre abbinamenti tra vini e piatti tradizionali

· Utilizza le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici 
Asse dei linguaggi

L1.1 

· Comprende ed interpreta  informazioni espresse  nel linguaggio tecnico scientifico.

L3.1 

· Trova informazioni specifiche in prospetti, tabelle, testi, documenti, internet. 

· Seleziona i dati raccolti in funzione del testo da produrre.

L3.4. 

· Progetta il testo stabilendo destinatario, scopo e tipo di testo

	Utenti UDA

Destinatari prodotto
	Allievi del secondo anno
Allievi dell’istituto/manifestazioni interne/esterne della scuola.

	Risorse umane
	Docenti: Scienza degli alimenti, Laboratorio di enogastronomia settore cucina e sala vendita
Assistenti tecnici di laboratorio

	Prerequisiti
	Conoscenze di base: 

· di informatica.

· principi nutritivi 

	Tempi
	Scienza degli Alimenti: 20 ore

Laboratori di enogastronomia settore cucina e sala vendita : 20 ore
Matematica ______

	Periodo di applicazione
	Gennaio, febbraio, marzo, aprile, maggio

	Sequenza in fasi
	Fase 1 

Presentazione dell’UDA

Fase 2
Definizione dei gruppi e suddivisione dei compiti
Somministrazione dei questionari

Fase 3

Raccolta delle informazioni 
Fase 4

Registrazione ed elaborazione dei dati 

Fase 5

Stesura testo 
Fase 6

Discussione  dei risultati/prodotti 

	Metodologia
	Lezione frontale

Lavoro di gruppo 

Lavoro individuale assistito

	Strumenti
	Prospetti, tabelle, testi, documenti, grafici, internet.

	Esperienze attivate
	Diffusione dei risultati all’interno del’istituto

	Criteri e modalità di valutazione
	· Valutazione in itinere (fasi UdA): osservazione dei comportamenti individuali / di gruppo ed esame dei lavori rilevanti individuati nell’UdA 
· Valutazione individuale del prodotto: indicatori e descrittori predefiniti da selezionare dalla “griglia di valutazione UdA” (POF).  

· Autovalutazione (scheda predefinita) 


