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DIPARTIMENTO DI SCIENZA degli ALIMENTI/SCIENZE INTEGRATE

PIANO di LAVORO di SCIENZA e CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

(Insegnamento di Area di Indirizzo)

Classe Prima Seconda

Classe Terza Quarta X | Quinta

Enogastronomia: esperto della gastronomia del gusto e del benessere

X | Enogastronomia: esperto della gastronomia del gusto e del benessere — Pastry Chef

Servizi di sala e Vendita: esperto di Mixology e Sommelerie

Accoglienza turistica: esperto del settore turistico — ricettivo del territorio
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Gli obiettivi formativi (allineati al quadro di riferimento seconda prova scritta allegato al DM n. 164 del
15/06/2022) che si intendono raggiungere con I’insegnamento di Scienza e Cultura dell’ Alimentazione (SCA)
sono:

e Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le attese e i profili
dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli stili di alimentazione, sui contesti
culturali e sui modelli di ospitalita (vedi nucleo tematico n.1 dell’allegato al DM n. 164).

e Sviluppo delle attivita e delle figure professionali tra tradizione e innovazione: diffusione della cultura
di una sana e corretta alimentazione; introduzione di nuovi alimenti e/o di nuove tipologie di servizi
(vedi nucleo tematico n.6 dell’allegato al DM n. 164).

e Saper argomentare e collegare conoscenze fornendo motivazioni delle scelte operate

Si precisa che i nuclei tematici ai punti 4 e 5 dell’allegato al DM n. 164 sono gia stati perseguiti in terza e
quarta.

COMPETENZE CORRELATE

trasversali rispetto a quelle dell’Area di indirizzo

1 - COMPETENZE CHIAVE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE
Competenza Chiave n. 3 Descrizione: competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e
ingegneria in particolare saper identificare problematiche e trarre conclusioni
Competenza Chiave n. 6 Descrizione: competenza in materia di cittadinanza in particolare agire da cittadino
responsabile e sostenibile
Competenza Chiave n. 7 Descrizione: competenza imprenditoriale in particolare agire sulla base di idee e

opportunita e di trasformarle in valori per sé e gli altri

2 - COMPETENZE DI AREA GENERALE

Competenza di Area Generale n 1 Descrizione: Saper valutare fatti e orientare i propri comportamenti
personali, sociali e professionali per costruire un progetto di vita orientato allo sviluppo culturale, sociale ed
economico di sé e della propria comunita.

Competenza di Area Generale n 3 Descrizione: Valutare soluzioni ecosostenibili nelle attivita
professionali di settore, dopo aver analizzato gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente
naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le
trasformazioni intervenute nel corso del tempo.

Competenza di Area Generale n. 11 Descrizione: Padroneggiare, in autonomia, 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.
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COMPETENZE DI INDIRI1ZZO

si fa riferimento all’Allegato C delle Linee guida agosto 2019 e a quanto concordato nella riunione dei coordinatori di dipartimento

NB: nell’individuazione delle competenze, gli insegnamenti coinvolti nella seconda prova fanno riferimento ai documenti ministeriali “QdR” (Quadri di riferimento) che contengono i
nuclei tematici oggetto della seconda prova stessa (https://www.miur.gov.it/-/esami-di-stato-del-secondo-ciclo-di-istruzione-a-s-2018-2019-d-m-769-del-26-novembre-2018)

COMPETENZA di INDIRIZZO in uscita numero: 14

Descrizione della competenza in uscita: “PREDISPORRE PRODOTTI, SERVIZI E MENU COERENTI CON IL CONTESTO E LE ESIGENZE DELLA
CLIENTELA (ANCHE IN RELAZIONE A SPECIFICI REGIMI DIETETICI E STILI ALIMENTARI), PERSEGUENDO OBIETTIVI DI QUALITA,
REDDITIVITA E FAVORENDO LA DIFFUSIONE DI ABITUDINI E STILI DI VITA SOSTENIBILI E EQUILIBRATI”

Competenza INTERMEDIA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Livello QNQ: 4

Predisporre prodotti, servizi e
menu coerenti con il contesto e le
esigenze della clientela (anche in
relazione a  specifici  regimi
dietetici e stili  alimentari),
perseguendo obiettivi di qualita,
redditivita e  favorendo la
diffusione di abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati

Elaborare un’offerta di prodotti e

servizi enogastronomici atti a
promuovere uno stile di vita
equilibrato dal punto di vista

nutrizionale e sostenibile dal punto
di vista ambientale

Predisporre e servire prodotti
enogastronomici  in  base a
specifiche esigenze dietologiche e/o
disturbi e limitazioni alimentari

Apportare innovazioni personali
alla produzione enogastronomica
fornendo spiegazioni tecniche e
motivazioni culturali, promuovendo

Valore culturale del cibo e rapporto
tra enogastronomia, societa e
cultura di un territorio

Concetti di sostenibilita

Principi per la preparazione e
servizio di prodotti per differenti
scelte alimentari

Principi per la preparazione e
servizio di prodotti per differenti
esigenze fisiologiche

Principi per la preparazione e
servizio di prodotti per i principali
disturbi e limitazioni alimentari

Principi di una alimentazione equilibrata
Valutazione dello stato nutrizionale

IMC, FET, MB e LAF

Fabbisogni energetici e di nutrienti

Tabelle LARN e Linee Guida per una Sana
Alimentazione lItaliana

Modelli alimentari di riferimento: dieta mediterranea
e altri modelli dietetici (diete vegetariane e dieta
vegana)

Tipologie dietetiche alternative
iperproteiche, low-carb, chetogenica)
Modelli grafici di riferimento: piramide della dieta
mediterranea moderna, piramide Med Diet 4.0,

(diete
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la diffusione di abitudini e stili di | Nuove tendenze di filiera e consumi | doppia piramide alimentare e ambientale.

vita sostenibili e equilibrati Nuovi prodotti alimentari

Definire  offerte  gastronomiche Alimentazione nelle diverse condizioni
qualitativamente e economicamente fisiologiche e tipologie di dietetiche
sostenibili, adeguando le scelte alle Gravidanza e allattamento

mutevoli tendenze del gusto, dei
regimi  dietetici, degli  stili
alimentari del target di clientela

Eta evolutiva
Adolescenza
Eta adulta
Terza eta
Sport

Dieta in particolari condizioni patologiche
Malnutrizioni per eccesso e per difetto
Obesita

Aterosclerosi

Ipertensione

Diabete

Alimentazione e cancro

Disturbi del comportamento alimentare
Allergie ed intolleranze alimentari

Nuove tendenze di filiera e consumo
Evoluzione dei consumi

Nuovi prodotti alimentari

Additivi alimentari
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COMPETENZA di INDIRIZZO in uscita numero: 18 correlata alla G11

Descrizione della competenza in uscita: “REALIZZARE PACCHETTI DI OFFERTA TURISTICA INTEGRATA CON | PRINCIPI DELL’ECO
SOSTENIBILITA AMBIENTALE, PROMUOVENDO LA VENDITA DEI SERVIZI E DEI PRODOTTI COERENTI CON IL CONTESTO TERRITORIALE,

UTILIZZANDO IL WEB”

Competenza INTERMEDIA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Livello QNQ: 4

I8 “Realizzare pacchetti di offerta
turistica integrata con i principi dell’eco
sostenibilita ambientale, promuovendo
la vendita dei servizi e dei prodotti
coerenti con il contesto territoriale,
utilizzando il web”

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”

Posizionare 1’offerta turistica identificando
servizi primari e complementari per una
proposta integrata coerente con il contesto e
le esigenze della clientela.

Valutare la  compatibilita  dell’offerta
enogastronomica con i principi dell’eco
sostenibilita

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 1’acquisizione di stili di
vita responsabili

Qualita e sicurezza alimentare

Caratteristiche dei principali agenti
patogeni (batteri-virus)

I principali  inquinanti  presenti
nell’ambiente e la loro origine
L’impatto  delle  attivita  umane

sull’ambiente, il problema della COp,
dello stress idrico e dell’inquinamento
del suolo

Valore culturale del cibo e rapporto tra
enogastronomia, societa e cultura

Concetti di sostenibilita e certificazione
ambientale

Principi per una ristorazione sostenibile
e salutare

Qualita e sicurezza alimentare
Quialita alimentare

Contaminazioni biologiche,
chimiche e fisiche degli alimenti
Malattie trasmesse dagli alimenti
Contaminanti ambientali (chimici e
fisici)

Impatto ambientale delle filiere
agroalimentari

Concetto di sviluppo sostenibile,
ristorazione sostenibile

Il sistema HACCP

Consuetudini  alimentari  nelle
grandi religioni:

nella tradizione ebraica

nel Cristianesimo

nell’islam
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nell’induismo

Eventuali ulteriori competenze, abilita, conoscenze e contenuti specifici, utili allo svolgimento dell’UdA pluridisciplinare scelta dal CdC, non sopra menzionati, verranno

riportati

nella

progettazione

dell’UdA

stessa e nel piano di lavoro di

fine

anno dei

singoli

docenti.
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ATTIVITA FORMATIVE PROPOSTE PER L’ANNO
(per esempio: UdA, compiti di realta, progetti, indagini, uscite didattiche, laboratori...)

compiti di realta

UdA disciplinari e multi-pluridisciplinari
partecipazione a percorsi formativi online
partecipazione a progetti offerti da Enti esterni
realizzazione di prodotti multimediali
relazioni di gruppo e/o individuali.

© ok~ wbd R

ABILITA MINIME E SAPERI MINIMI richiesti nell’arco dell’a.s. necessari per I’ammissione all’Esame di
Stato:

1. ABILITA MINIME
a. Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico
Saper utilizzare in modo autonomo varie fonti di informazione sull’alimentazione
Formulare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela
Scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale a basso impatto ambientale
Riconoscere i criteri per la valutazione della qualita alimentare e ambientale
Prevenire e gestire i rischi di contaminazione alimentare connessi alla manipolazione degli alimenti
Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare.

@ o oo

2. SAPERI MINIMI

conoscere i principi di una alimentazione equilibrata e sostenibile
conoscere le principali esigenze delle diverse condizioni fisiologiche
conoscere le principali esigenze in particolari condizioni patologiche
conoscere i principi della qualita alimentare e ambientale

conoscere le principali contaminazioni chimiche, fisiche e biologiche
conoscere le nuove tendenze di filiera e di stili alimentari.

o o0 o

METODOLOGIA
Gli studenti saranno informati del piano di lavoro, delle finalita dell’insegnamento e del suo significato all’inizio
e durante tutto 1’anno scolastico; saranno altresi resi noti 1 criteri di valutazione.

La metodologia si avvarra delle seguenti modalita/tecniche di interventi:

apprendimento attivo con domande stimolo e/o problem solving e/o attivita di ricerca individuale o di gruppo
brainstorming per stimolare valutazione critica e favorire collegamenti

flipped classroom

lezione frontale articolata in:

a. ripasso dei concetti chiave della lezione precedente

b. spiegazione di nuovi concetti chiave

c. formulazione schematica dei contenuti.

> oD
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L’attivita di compresenza con i colleghi del laboratorio di cucina tendera soprattutto ad evidenziare come gli
aspetti teorici e professionali degli stessi argomenti siano fra loro complementari e volta all’acquisizione delle
abilita necessarie allo svolgimento della seconda prova scritta dell’esame di stato.

Verra svolta una UdA trasversale a tutti gli insegnamenti con un compito di realta che accompagnera allieve/i
nell’acquisizione di abilita necessarie per affrontare una seconda prova scritta dell’Esame di Stato.

Con D’eventuale utilizzo della DDI le lezioni potranno essere erogate in presenza e/o in modalita sincrona,
asincrona, tramite audiolezioni o videolezioni, la produzione di materiali specifici per la didattica a distanza e
I’assegnazione di esercizi e ricerche; il tutto potra essere veicolato tramite l’istituzione di classi virtuali e
puntualmente riportato sul registro elettronico.

MATERIALI

A supporto del lavoro, si utilizzeranno:

1. libro di testo

gli appunti delle/degli allieve/i

materiale integrativo condiviso online

articoli divulgativi o di riviste specifiche del settore
la formulazione di schemi, mappe e tabelle.

ok~ wn

VERIFICHE E CRITERI DI VALUTAZIONE

La tipologia delle verifiche comprendera:

1. interrogazioni orali

2. prove strutturate, semistrutturate o a domande aperte
3. simulazioni di seconda prova

4. prove per competenze.

Il numero complessivo delle verifiche (scritte e orali) sara di almeno due nel primo trimestre e tre nel
pentamestre.

La valutazione intermedia e finale dell’a.s. terra conto dei livelli di partenza, delle prestazioni scritte degli allievi,
dell’osservazione sistematica e continua dei loro comportamenti e progressi, di elaborati e compiti svolti a casa,
dei risultati delle loro ricerche ed esplorazioni individuali e di gruppo, del raggiungimento di competenze di
cittadinanza, dell’area generale e di indirizzo.

Durante una eventuale DDI le verifiche saranno orientate soprattutto a una valutazione di tipo formativo e basate
su ricerche, approfondimenti, lettura e comprensione del testo, discussioni ed eventuali interrogazioni in
videolezione; verranno tenuti in considerazione in particolare i seguenti aspetti: rispetto dei tempi delle consegne,
responsabilita individuale e autonomia, impegno personale, correttezza per quanto riguarda il comportamento e
I’utilizzo degli strumenti e dei materiali didattici proposti dall’insegnante.
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Il Dipartimento stabilisce di utilizzare le griglie di valutazione d’Istituto.

Il Coordinatore di Dipartimento
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