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Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione:
Competenze disciplinari:
1 Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità.
2-Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza.
Competenze di cittadinanza:

1. IMPARARE A IMPARARE:

Guida all’uso del testo, gestione degli appunti, uso di materiale multimediale

2. PROGETTARE:

Elaborazione di schemi e tabelle relativi all’igiene e alla nutrizione

3. RISOLVERE PROBLEMI:

Individuare soluzioni alle diverse problematiche correlate allo sviluppo dei contenuti

4. INDIVIDUARE COLLEGAMENTI E RELAZIONI:

Individuare collegamenti e correlazioni relative alle diverse situazioni emergenti dai contenuti trattati anche con altre discipline

5. ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI:

Interpretare dati e documenti utilizzati in campi alimentari ( grafici, istogrammi, dati statistici )

6. COMUNICARE:

       Acquisire il linguaggio specifico della disciplina dei vari ambiti

7. COLLABORARE  E PARTECIPARE:

Favorire la socializzazione attraverso lavori di piccoli gruppi

8. AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE:

Acquisire regole e responsabilità
	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente

	Stabilita l’acquisizione delle competenze di cittadinanza al termine del biennio dell’obbligo, sono
individuati i seguenti obiettivi comuni che l’alunno deve consolidare nel corso del triennio.

	Costruzione di una positiva interazione con gli altri e con la realtà sociale e naturale Rispetto nei confronti delle persone:

a. alunni, docenti e tutto il personale della scuola, rispetto delle regole (in particolare rispetto degli orari, delle norme riguardanti le assenze, le giustificazioni);

b. rispetto delle strutture scolastiche (aule, arredi, laboratori, servizi);

c. sviluppo del senso di responsabilità sia individuale che collettiva(correttezza di comportamento nelle assemblee di classe e di istituto);

d. maturazione della capacità di scelta personale attraverso la consapevolezza delle proprie inclinazioni e attraverso la conoscenza della realtà sociale;

e. assumere un atteggiamento positivo nei confronti delle attività scolastiche;

f. avere cura del proprio aspetto fisico anche in funzione della professione da svolgere;

g. rafforzare i rapporti con le famiglie le quali saranno costantemente informate dell’andamento didattico disciplinare dei propri figli.

Gli insegnanti, altresì, si propongono di educare ai valori della legalità.

Costruzione del sé
a. Utilizzare e potenziare un metodo di studio proficuo ed efficace, imparando ad organizzare autonomamente il proprio lavoro;

b. Documentare il proprio lavoro con puntualità, completezza, pertinenza e correttezza;

c. Individuare le proprie attitudini e sapersi orientare nelle scelte future;

d. Conoscere, comprendere ed applicare i fondamenti disciplinari;

e. Esprimersi in maniera corretta, chiara, articolata e fluida, operando opportune scelte lessicali, anche con l’uso dei linguaggi specifici;

f. Operare autonomamente nell’applicazione, nella correlazione dei dati e degli argomenti di una stessa disciplina e di discipline diverse, nonché nella risoluzione dei problemi;

g. Acquisire capacità ed autonomia d’analisi, sintesi, organizzazione di contenuti ed elaborazione personale;

h. Sviluppare e potenziare il proprio senso critico.


Competenze professionali:

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

2.Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici,ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
 t3.Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le 
competenze tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il       coordinamento con i colleghi.
1.Agire nel sistema di qualità relativo a

4.Valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
    tracciabilità dei prodotti.

6. Attuare strategie di pianificazione,compensazione,monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 

    beni e servizi in relazione al contesto
Classe prima

	NUCLEI FONDANTI
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	IGIENE E SICUREZZA ALIMENTARE.

	Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità
Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza


	Individuare i rischi di contaminazione alimentare e le regole per prevenirli
	Igiene degli alimenti, nozioni di microbiologia e igiene professionale,normativa comunitaria e autorità di controllo.

	 LE BASI DELLA  NUTRIZIONE PPPPPPPP

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

Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza


	Descrivere analogie e differenze fra i vari principi nutritivi e indicarne la funzione nutrizionale prevalente
	 Concetti fondamentali di chimica.

Macro- e micronutrienti: classificazioni, proprietà, funzioni, fabbisogno nell’organismo.

	
	
	
	

	
	
	
	


Classe seconda

	NUCLEI FONDANTI
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	EDUCAZIONE ALIMENTARE,
DIETOLOGIA E  DIETETICA
	Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità

	Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare

Indicare i criteri alla base di un’alimentazione equilibrata e correlarli con la salute
	Apparato digerente,
il metabolismo dei nutrienti ,
il metabolismo energetico e il peso corporeo,
le linee guida,
l
’alimentazione nelle diverse età e condizioni fisiologiche.

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

Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza


	Descrivere il diverso destino nutrizionale dei principi nutritivi

Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare
	

	ALIMENTAZIONE E SALUTE
	Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità


	Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare

Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata 

Correlare alimentazione equilibrata e salute
	Le malattie del benessere,le malnutrizioni i DCA
Allergie e intolleranze.


	CONSERVAZIONE

E COTTURA DEGLI ALIMENTI
	Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità

Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza


	Individuare i sistemi di conservazione più idonei per gli alimenti

Individuare le principali tecniche di cottura degli alimenti e valutarne le modificazioni nutrizionali


	La conservazione degli alimenti con metodi fisici ,chimici , biologici e fisico-chimici.
La cottura degli alimenti

	CIBO E CULTURA
	Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità


	Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare

Interpretare le etichette alimentari

Individuare confezioni e imballaggi a norma 
	Le etichette alimentari e nutrizionali

Gli imballaggi alimentari

L’evoluzione delle abitudini alimentari

	
	
	
	


SECONDO BIENNIO E QUINTO ANNO 

Competenze base al termine del percorso quinquennale, espressi in termini di competenze:

· Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche

· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico

· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove tendenze  di filiera

· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

· Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale e antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo

· Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
· Rafforzare la sicurezza alimentare per tutti gli esseri umani (Food security)

· Assicurare un’alimentazione sana a tutti gli esseri umani eliminando le patologie da cibo inquinato(Food sofaty)

· Debellare le nuove grandi patologie sociali

· Promuovere gli alimenti a km0

· Promuovere il turismo pubblicizzando le festività,la cultura de i prodotti 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 avvenute nel tempo
· Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento

Classe terza –Enogastronomia, sala e vendita
	NUCLEI FONDANTI
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	ALIMENTI E ALIMENTAZIONE
	Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche

Assicurare un’alimentazione sana a tutti gli esseri umani eliminando le patologie da cibo inquinato
	Essere in grado di classificare secondo criteri definiti gli alimenti

Elaborare la distribuzione dei macronutrienti in una dieta equilibrata

Applicare l’IMC per valutare il peso di un individuo

Calcolare il fabbisogno energetico totale giornaliero di un individuo

Valutare l’apporto nutrizionale e calorico di uno o più alimenti

Confrontare i vari modelli alimentari tra loro
	Le funzioni dei principi nutritivi

Classificazione degli alimenti

Calcolo calorico e nutritivo degli alimenti
Significato dell’IMC

Fabbisogno energetico totale giornaliero

Ripartizione calorica di una dieta equilibrata

Criteri per costruire una dieta equilibrata

Modelli alimentari e tipologie dietetiche



	
	
	
	

	ALIMENTI D’ ORIGINE VEGETALE e ANIMALE

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

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove tendenze  di filiera

Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento
	Riconoscere il ruolo di ciascun  alimento nella dieta in base alle specifiche caratteristiche nutrizionali

Saper determinare il valore energetico di un alimento

Saper indicare tecniche di cottura e di conservazione adeguate a ogni tipo di alimento

Saper riconoscere nelle tradizioni locali l’importanza degli alimenti di origine vegetale e animale  nell’ambito di una dieta equilibrata
	Gli alimenti di origine vegetale e animale:
caratteristiche merceologiche,chimico-fisiche e nutrizionali,

Trasformazioni e conservazioni tipiche regionali degli alimenti di origine vegetale e animale

	ALIMENTI  ACCESSORI
	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove tendenze  di filiera

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


	Riconoscere tra le nostre tradizioni la produzione delle bevande alcoliche (vino e birra)


	Le bevande alcoliche(fermentate,distillate e liquorose)
Le bevande analcoliche

Il consumo dell’alcol e la salute umana




Classe terza –Accoglienza  turistica

	STORIA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
LE BASI DELL’ALIMENTAZIONE

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove tendenze  di filiera

Promuovere il turismo pubblicizzando le festività la cultura ed i prodotti del territorio

Contribuire alla elaborazione di pacchetti turistici valorizzando le risorse enogastronomiche del territorio
Conoscere le caratteristiche alimentari e culturali del cibo
	Collegare l’evoluzione dell’alimentazione e la cultura del territorio
Identificare i prodotti tipici e il loro legame con il territorio riconoscendo la qualità di filiera

Riconoscere le nuove tendenze dell’enogastronomia e della domanda turistica

	Storia dell’alimentazione,della gastronomia,della ospitalità alberghiera
Il cibo come cultura,  
prodotti tipici ,  legame con il  territorio, 

I nutrienti energetici  e non energetici

I fitocomposti e le sostanze antinutrizionali

alimenti e alimentazione

caratteristiche merceologiche,chimico-fisiche e nutrizionali degli alimenti e delle bevande



Classe quarta- enogastronomia, sala vendita
	NUCLEI FONDANTI
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	I NUTRIENTI E 

IL METABOLISMO
	Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico

nutrizionale e gastronomico
Riconoscere differenze ed analogie tra diversi nutrienti
	Saper distinguere i principi nutritivi inorganici e organici

Saper collegare ciascun principio nutritivo alla relativa funzione nell’organismo

Sapere in quali alimenti sono maggiormente presenti i vari principi nutritivi

Conoscere le tappe fondamentali della digestione e il destino dei nutrienti nell’organismo
	 Caratteristiche chimiche e nutrizionali dei principi nutritivi organici e inorganici

Digestione assorbimento e assimilazione dei nutrienti

	PRINCIPI  DI ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA

SICUREZZA E TECNOLOGIE ALIMENTARI

	Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela anche in relazione a specifiche necessitò dietologiche
Assicurare un’alimentazione sana a tutti gli esseri umani eliminando le patologie da cibo inquinato
Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

intervenute nel tempo
	Utilizzare l’alimentazione come strumento per il benessere della persona
Distinguere la funzione nutrizionale dei  nutrienti
Saper indicare i metodi di conservazione e di cottura adeguati  per ogni tipo di alimenti  al fine di alterare il meno possibile il loro valore nutritivo
Riconoscere le principali modificazioni chimico- fisiche che subiscono gli alimenti  con la cottura
Sapere elencare e descrivere gli elementi che caratterizzano la qualità totale di un alimento

Elencare gli enti e le procedure per il controllo ufficiale della qualità alimentare

Distinguere i prodotti certificati e riconoscere la loro identità dalla lettura della etichetta alimentare

Indicare le caratteristiche dei prodotti biologici
	Bisogni di energia e di nutrienti
 valutazione dello stato nutrizionale 
promozione alla salute
Conservazione e cottura degli alimenti
Criteri di qualità totale degli  alimenti

Controllo di qualità e Autorità europea per la sicurezza alimentare

Certificazione dei prodotti tipici legati al territorio

Sistema di tracciabilità e rintracciabilità

Etichettatura dei prodotti alimentari

	
	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
	
	

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

nutrizionale e gastronomico

Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
	
	


Classe quarta-accoglienza turistica
	
	
	
	

	NUCLEI FONDANTI
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	LA FILIERA E LA QUALITA’ AGROALIMENTARE.
LA SICUREZZA  ALIMENTARE
	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

Applicare le normative vigenti,nazionali e internazionali in fatto di sicurezza trasparenza e tracciabilità dei prodotti

	Identificare i prodotti tipici e il loro legame con il territorio riconoscendo la qualità di filiera

Identificare gli elementi di tracciabilità del prodotto
 Descrivere l’importanza che l’adeguata conservazione e cottura degli alimenti riveste per la sicurezza alimentare

Distinguere tra food security e food  safety


	La produzione agroalimentare 

Rintracciabilità Qualità alimentare etichettatura.
Le contaminazioni alimentari

Tecniche di conservazione e cottura degli alimenti.
Sicurezza e controllo alimentare



Classe quinta-enogastronomia ,sala e vendita , Accoglienza turistica
	NUCLEI FONDANTI
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	L’ALIMENTAZIONE NELL’ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE

I  RISCHI  E LA SICUREZZA NELLA FILIERA ALIMENTARE 
	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove tendenze  di filiera

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

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse 
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico.
	Distinguere gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni

Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento

Saper mettere in relazione l’agente contaminante con la relativa malattia

Saper mantenere un adeguato livello di igiene nell’ambiente ristorativo

Saper riconoscere gli eventuali additivi alimentari presenti in un prodotto tramite la lettura dell’etichetta


	Cibo e religione
I nuovi prodotti alimentari

Fattori tossici e contaminazione alimentare

La contaminazione degli alimenti:chimica,fisica e biologiche

Gli agenti contaminanti

Le  MTA

Gli additivi alimentari



	
	Applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti

	Conoscere il sistema dell’HACCP come metodo di controllo della sicurezza alimentare redigere un piano HACCP saper mantenere un adeguato livello d’igiene nell’ambiente ristorativo

	Igiene e sicurezza nell’ambiente ristorativo

Controllo, qualità e sicurezza alimentare



	LA DIETA IN CONDIZIONI FISIOLOGICHE E PATOLOGICHE


	Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche

Assicurare un’alimentazione sana a tutti gli esseri umani eliminando le patologie da cibo inquinato (food  safaty)

	Saper elaborare una dieta equilibrata per persone sane in funzione delle diverse necessità fisiologiche

Saper eseguire una appropriata scelta alimentare relativa a diete particolari 

Saper mettere in relazione determinate patologie con abusi alimentari


	L a dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche
Diete e stili alimentari

L’alimentazione nella ristorazione

L dieta nelle principali patologie
Allergie e intolleranze alimentari

Alimentazione e tumori 

DCA

	CLASSE QUINTA 

ACCOGLIENZA TURISTICA

	COMPETENZE

	ABILITA’
	CONOSCENZE

	INTERCULTURA CIBO E TURISMO
PRINCIPI DI DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA

(Si veda quanto scritto sulla classe quinta sett.enogastronomia)
	Valorizzare e promuovere le  locali,nazionale ed internazionale individuando le nuove tendenze di filiera
Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-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 nel tempo
	Individuare e promuovere i prodotti  locali,nazionali ed internazionali e le risorse artistiche ed enogastronomiche del territorio
Riconoscere le nuove tendenze del settore dell’ospitalità e del turismo a livello nazionale


	Il cibo nell’arte
Gastronomia internazionale e turismo

Turismo enogastronomico in Italia
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