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Unita di Apprendimento N° 2

Classe: Terza APD

Titolo: Stili di vita alimentazione e movimento

Periodo di svolgimento I quadrimestre e II quadrimestre

Situazione problematica Quali stili di vita possono soddisfare meglio, a
livello olistico, le esigenze di un ragazzo della tua
eta?

Compito di realta/ Prodotto atteso Realizzazione di una presentazione, anche in

formato digitale, di una proposta di un prodotto
dolciario “salutare” realizzato dagli studenti e
offerto in un contesto di buffet.

Discipline/Assi Culturali coinvolti Laboratorio di pasticceria, matematica, scienza
degli alimenti, scienze motorie, educazione civica,
tedesco/francese

Competenze trasversali da raggiungere ¢ competenza matematica e

competenza di base in scienze e
tecnologie;

¢ competenza digitale;
e competenza sociale e civica in materia
di cittadinanza;

Area competenze digitali X _Area 1: Alfabetizzazione su informazione
e dati

Riferimento DigComp 2.2
Area 2: Comunicazione e collaborazione

X _Area 3: Creazione di contenuti digitali

(indicare quali aree saranno privilegiate)
Area 4: Sicurezza

Area 5: Risolvere problemi

Competenze digitali e livello atteso X Competenze di Area 1: navigare, ricercare
e filtrare, valutare e gestire dati,
informazioni, contenuti.

Riferimento DigComp 2.2

Livello di padronanza: Base - X Intermedio - Avanzato

(Indicare quali competenze saranno privilegiate ed il livello di
padronanza atteso - cfr. pag. 9 e segg. DigComp 2.2, pag 71)

Competenze di Area 2: interagire con gli
altri, condividere informazioni, collaborare
attraverso le tecnologie digitali rispettando
opportune norme di comportamento e
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proteggendo la propria ed altrui reputazione
online.

Livello di padronanza: Base - Intermedio - Avanzato

X Competenze di Area 3: sviluppare, integrare

e rielaborare contenuti digitali. Capire come

copyright e licenze si applicano a dati e
contenuti digitali.

Livello di padronanza: Base - X Intermedio - Avanzato

Competenze di Area 4: proteggere i
dispositivi, i dati personali e la privacy, la
salute, il benessere e I'ambiente quando si
utilizzano le tecnologie digitali.

Livello di padronanza: Base - Intermedio - Avanzato

Competenze di Area 5: risolvere problemi

tecnici, individuare bisogni e risposte
tecnologiche, utilizzare in modo creativo le
tecnologie digitali, individuare gli aspetti da
migliorare, cercare opportunita di crescita
personale e tenersi al passo con |’'evoluzione
digitale.

Livello di padronanza: Base - Intermedio - Avanzato

e ]
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Creazione di un PowerPoint
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(dettagliare quali operazioni o compiti saranno svolti in pratica e
seguendo le tematiche dell’UdA per raggiungere le competenze)

Competenze in uscita
AG2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo
della lingua italiana secondo le esigenze
comunicative nei vari contesti: sociali, culturali,
scientifici, economici, tecnologici e professionali.

AG5 Utilizzare la lingua straniera per i principali
scopi comunicativi ed operativi

AG9 Riconoscere i principali aspetti comunicativi,
culturali e relazionali dell'espressivita corporea..

Al4 Predisporre prodotti, servizi, menu coerenti
con il contesto e le esigenze della clientela...

AG12 Utilizzare i concetti e i fondamentali
strumenti degli assi culturali per comprendere la
realta ed operare in campi applicativi

Competenze disciplinari da raggiungere Laboratorio di Enogastronomia settore
Pasticceria
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande
sotto il profilo organolettico, merceologico,
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;
predisporre e realizzare menu coerenti con il
contesto e le esigenze della clientela, anche in
relazione a specifiche necessita dietologiche.

Scienze motorie

Saper preparare un menu completo funzionale
alle necessita di una squadra di calcio il giorno
antecedente la partita, utilizzando le indicazioni
nazionali per una sana e corretta alimentazione.

Scienza degli alimenti

Descrivere i costituenti degli alimenti e le loro
caratteristiche chimico-fisiche.

Classificare gli alimenti in base alla loro
funzionalita prevalente, secondo le loro
caratteristiche nutrizionali.

Matematica

Utilizzare i concetti e i modelli delle scienze
sperimentali per fenomeni sociali e naturali e per
interpretare dati.

Tedesco/Francese
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1. Saper utilizzare la lingua tedesca/ francese, per
scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali
relativi ai percorsi di studio, per interagire in
diversi ambiti e contesti professionali

2. Saper tradurre ingredienti e metodi di
preparazioni e cottura dei piatti presenti nel menu.
3. Saper spiegare brevemente un piatto

Laboratorio di Enogastronomia settore
pasticceria

e Fasi, tempi, strumenti e modalita di lavorazione, cottura
e conservazione dei prodotti.

e |Le materie prime sotto il profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e
gastronomico

e Merceologia, standard di qualitd e sicurezza delle
materie prime alimentari.

e Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione
dei prodotti da forno.

e Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e
pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e
internazionali.

e Le normative vigenti, nazionali e internazionali,
in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e
tracciabilita delle materie prime. Principi di scienze
e tecnologie alimentari applicate ai prodotti
dolciari e di panificazione.

e Nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto
e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti.

Scienza degli alimenti

Il valore nutrizionale delle materie prime e dei
prodotti finiti del settore dolciario

Educazione alla salute e benessere

Stili di vita responsabili secondo le indicazioni
dell’'OMS

Presentazione delle linee guida per la popolazione
italiana

Scienze Motorie

Conoscere i principi dell’allenamento e le
problematiche legate alla sedentarieta.
Conoscere le conseguenze di una scorretta
alimentazione.

Conoscere gli stili di vita responsabili secondo le
indicazioni nazionali.

Conoscere i fondamentali dell’allenamento dando
valore ai principi della nutrizione.

Tedesco/Francese
- Comprendere semplici messaggi scritti e
orali
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- Interagire in conversazioni brevi e semplici
su temi di interesse personale, quotidiano,
sociale o professionale

Matematica

Statistica: rappresentazione ed interpretazione di
dati

Laboratorio di Enogastronomia settore
pasticceria

e Applicare tecniche e tecnologie idonee alla
preparazione, conservazione e
presentazione.

e Applicare procedure di analisi dei rischi e
controllo delle materie prime e degli
alimenti. Applicare procedure di ordinaria
manutenzione di attrezzi e macchinari di
settore e rilevazione di eventuali
malfunzionamenti.

e Predisporre preparazioni dolciarie e di arte
bianca scegliendo le materie prime in
base alla qualita, alla tipicita, al loro
valore nutrizionale, bilanciandole in
funzione del prodotto finito.

e Definire le esigenze di acquisto,
individuando i fornitori e collaborando alla
gestione del processo di
approvvigionamento, con particolare
attenzione alla ecosostenibilita.

e Individuare eventuali criticita nei principali
processi di pianificazione,
approvvigionamento, produzione e
vendita di prodotti e servizi

Scienza degli alimenti
Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata
e metterli in relazione con la salute

Scienze Motorie

Assumere comportamenti attivi rispetto
all’alimentazione.

Assumere comportamenti attivi per il
miglioramento dello stato di benessere psico-
fisico.

Matematica

Raccogliere, organizzare e rappresentare un
insieme di dati

Rappresentare classi di dati mediante istogrammi
e diagrammi a torta

Leggere e interpretare tabelle e grafici in termini
di corrispondenze fra elementi di due insiemi
Saper analizzare e interpretare dati e grafici
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Tedesco/Francese

Utilizzare la

lingua tedesca/francese,
scopi comunicativi e utilizzare i

317/UD

per

linguaggi

settoriali relativi ai percorsi di studio, per

interagire in

diversi ambiti

professionali
Parlare delle proprie abitudini alimentari

Conoscere e saper descrivere i principi di una
sana e corretta alimentazione
Tradurre e spiegare un menu per esigenze
dietetiche particolari

- apprendimento cooperativo
- dibattito guidato/circle time
- lezione partecipata

strumenti
specifico necessario per la

attivita laboratoriale
studio di caso

Libro di testo, appunti, video, risorse dal web,
la didattica,

digitali per

prodotto

Fasi svolgimento
(le fasi per le singole discipline potranno essere parallele o concatenate ma comunque dovranno
svolgersi entro I'arco di tempo indicato per I'UdA)

contesti

materiale
realizzazione del

Fasi Disciplin Descrizione o | nov | dicem | gennaio marzo aprile maggio
e delle Attivita | tt | em bre
coinvolt o | bre
e b
r
e
Presentazione | X
Scienza | delle attivita
degli previste per il
alimenti | prodotto finale
Pasticce | Presentazione | X
Presenta ria delle attivita
zione del previste per il
progetto prodotto finale
Matema | Presentazione X
tica delle attivita
previste per il
prodotto finale
Sc.moto | Presentazione | x
rie delle attivita
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previste per il
prodotto finale

Tedesco

Presentazione
delle attivita
previste per il
prodotto finale

Frances
e

Presentazione
delle attivita
previste per il
prodotto finale

Organizz
azione e
pianifica
zione del
lavoro

Scienza
degli
alimenti

lezione
dialogata
lezione
frontale

Scienze
motorie

discussione
con argomenti
prestabiliti

Matema
tica

Individuazione
modalita di
lavoro
(individuale/in
piccoli gruppi)
e tempistica

Pasticce
ria

Suddivisione
in gruppi ed
assegnazione
dei compiti

Tedesco

Lettura e
comprensione
brevi testi
scritti e/o
audiovisivi
inerenti i
principali pasti
nei paesi di
Lingua
tedesca

Frances
e

lettura e
comprensione
brevi testi

i o EHT e
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scritti e/o
audiovisivi
inerenti il
tema.

Ricerca
e
gestione
informaz
joni

Scienza
degli
alimenti

Individuazione
delle piu
comuni fake
news
alimentari

Pasticce
ria

Individuazione
del dolce da
realizzare
(storia e
materie prime
da utilizzare)

Sc.moto
rie

Cooperative
learning

Matema
tica

Ricerca dati
dal web,

Lettura e
interpretazion
e grafici sul
tema,

Condivisione
delle
informazioni

Individuazione
strumenti
matematici
necessari per
affrontare il
tema,
spiegazione/re
cupero degli
stessi

Tedesco

Ricerca
lessicale e
traduzione

degli
ingredienti,
metodi di
cottura e
guantita/breve
descrizione dei
piatti

i o EHT e
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Frances
e

Sondaggio
sulla propria
routine e le
abitudini
alimentari
personali e di

gruppo.

Riflessi
one e
rielabor
azione

Pasticce
ria

Analisi critica
delle ricette
trovate sul

web

Scienza
degli
alimenti

Riflessione sui
piu comuni
errori
alimentari
commessi
dagli
adolescenti

Scienze
motorie

Riflessione sui
piu comuni
errori
dell'allenamen
toe
alimentari
commessi
dagli
adolescenti

Matema
tica

Discussione
guidata con
domande che
sollecitino il
confronto delle
interpretazioni

Utilizzo
consapevole
degli
strumenti
matematici
per
comprendere
dati gia
elaborati,
rappresentare
ed
interpretare
dati reali

i o EHT e
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Tedesco Lettura e X
comprensione
brevi testi
scritti e/o
audiovisivi
inerenti i
principali pasti
nei paesi di
Lingua tedesca
Frances | revisione/ X
e dibattito
guidato.
Realizz | Scienza | Realizzazione X
azione degli di una
del alimenti | presentazione,
prodott anche in
o Scienze | formato
motorie | digitale, di una
proposta di un
Pasticce | prodotto
ria dolciario X
“salutare”
Tedesco | realizzato
dagli studenti
e offerto in un
contesto di
buffet. X
X
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Valutazione del processo

RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL

PROCESSO
Indicatori Descrittori Liv
elli
Analizza spontaneamente e autonomamente Il'informazione,

L ricavata anche dalle piu comuni tecnologie della comunicazione.
Capacita di Ne valuta consapevolmente I'attendibilita e I'utilita A
analizzare
e . Analizza autonomamente |'informazione, ricavata anche dalle piu B
Finformazione | ., ni tecnologie della comunicazione. Cerca di valutarne
Valutazione |’attendibilita e I'utilita
dell’attendibil - - —~ - -
ita e Stimolato/a analizza autonomamente l'informazione, ricavata C
dell’utilita anche dalle pit comuni tecnologie della comunicazione. Cerca di

valutarne l'attendibilita e I'utilita
Deve essere guidato nella ricerca di informazioni richieste, ricavate D
anche dalle pit comuni tecnologie della comunicazione.
Individua in modo preciso e ordinato i collegamenti e le relazioni A
L. tra i fenomeni, gli eventi e i concetti appresi. Li rappresenta in
Individuare e ;
modo corretto e creativo
rappresentare — - - — - — —
Individua i collegamenti e le relazioni tra i fenomeni, gli eventi e i B
collegamenti concetti appresi. Li rappresenta in modo corretto
e relazioni tra
fenomeni, Individua i principali collegamenti e le fondamentali relazioni tra
eventi e i fenomeni, gli eventi e i concetti appresi. Li rappresenta in modo
concetti adeguatamente corretto C
diversi
Guidato/a individua i principali collegamenti tra fenomeni e D

concetti appresi. Ha difficolta nella loro rappresentazione.
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Assolve in modo attivo e responsabile gli obblighi scolastici
Assolvere A
gli obblighi
scolastici Assolve in modo regolare e abbastanza responsabile gli obblighi
scolastici
B
Assolve in modo regolare gli obblighi scolastici C
Assolve in modo discontinuo gli obblighi scolastici D
Valutazione del prodotto
RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL
PRODOTTO: . ..ttt ettt et ettt ettt ettt eiieeeeeeeann
INDICATORI DESCRITTORI LIVE
LLI
Il prodotto contiene tutte le parti e le informazioni utili a sviluppare
la consegna e le collega tra loro in forma organica
A
Il prodotto presenta nel complesso precisione esecutiva ed
funzionale, contiene molte parti e informazioni utili a sviluppare la
) consegna e le collega tra loro B
Esecuzione
del Il prodotto presenta imprecisioni esecutive che ne limitano la
prodotto funzionalita al minimo, contiene le parti e le informazioni di base
utili a sviluppare la consegna c
Il prodotto presenta scorrettezze esecutive che ne compromettono D
la funzionalita; le parti e le informazioni sono poco collegate
Il prodotto presenta scorrettezze e scarsa funzionalita e le parti non E
sono collegate tra loro.
Espone in modo chiaro ed esauriente, usando un linguaggio ricco e A
articolato, con termini settoriali tecnico-professionali pertinenti
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Esposizione del
prodotto

Espone in modo abbastanza chiaro e preciso. La padronanza
del linguaggio, compresi i termini settoriali tecnico-
professionali, & soddisfacente

Espone in modo poco chiaro e poco preciso. Mostra di possedere un
minimo lessico settoriale tecnico-professionale.

Espone in modo confuso e impreciso. Presenta lacune nel linguaggio
settoriale tecnico-professionale

Espone in modo carente con gravi lacune nel linguaggio settoriale
tecnico-professionale

Creativita

Formula idee nuove e personali, elabora modalita innovative
di lavoro e realizza produzioni originali.

Formula idee e apporta contributi personali al processo di lavoro,
realizza produzioni abbastanza originali.

Propone idee, contributi e collegamenti semplici mettendo in
atto procedure note per la realizzazione del prodotto

Esegue procedure e idee messe a punto dal gruppo di lavoro
senza apportare contributi personali

Non apporta contributi personali al gruppo di lavoro
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