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Classe Terza B ENO

Titolo Stili di vita: alimentazione e movimento - Alimentazione salute e benessere

Periodo di svolgimento:

Situazione problema

Compito di realta/Prodotto atteso

Discipline/Assi Culturali coinvolti

Competenze trasversali da raggiungere

Area competenze digitali
Riferimento DigComp 2.2

(indicare quali aree saranno privilegiate)

Competenze digitali e livello atteso
Riferimento DigComp 2.2

1° quadrimestre — 2° quadrimestre

Ti accorgi che sei aumentato di peso in modo significativo e
non riesci a dimagrire; rifletti, vuoi cambiare il tuo stile di
vita, introdurre un’abitudine alimentare diversa. Cominci a
informarti su cosa e come mangiare per porre rimedio ad
una situazione che potrebbe col tempo diventare
irreversibile e portare a conseguenze ben piu gravi
Quali stili di vita possono soddisfare meglio, a livello
olistico, le esigenze di un ragazzo della tua eta?
La classe, divisa in gruppi di lavoro, sceglie un menu
completo da realizzare con prodotti locali e particolare
attenzione alle intolleranze alimentari e alle fasi di
produzione. Ogni gruppo si occupera di una portata e
preparera un piatto per comporre il menu. Il servizio verra
completato con la classe di sala con il progetto ristorante
didattico. Ogni gruppo preparera un PowerPoint, anche in
lingua straniera, da esporre su uno stile di vita salutare
ideale per un adolescente.
Laboratorio di cucina, Scienza e cultura dell’alimentazione,
Scienze motorie, Francese
= e competenza multilinguistica;
- e competenza matematica e competenza di base
in scienze e tecnologie;
= e competenza imprenditoriale;
Area 1: Alfabetizzazione su informazione e dati

«1 X Area 2: Comunicazione e collaborazione

«71 X Area 3: Creazione di contenuti digitali

«1 X Area 4: Sicurezza

«71 Area5: Risolvere problemi



(Indicare quali competenze saranno privilegiate ed il livello di «1 Competenze di Area 2: interagire con g|| altri,

padronanza atteso - cf. pag. 9 e segg. DigComp 2.2, pag 71) condividere informazioni, collaborare attraverso le

tecnologie digitali rispettando opportune norme di
comportamento e proteggendo la propria ed altrui

reputazione online.

Livello di padronanza: X Base - { Intermedio - § Avanzato

« 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: X Base - # Intermedio - § Avanzato

«1 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: X Base - f{ Intermedio - § Avanzato

Ambito di applicazione competenze digitali Attraverso la costanze ricerca su internet gli studenti
(dettagliare quali operazioni o compiti saranno svolti in pratica e = selezioneranno i dati e le fonti relative agli argomenti
seguendo le tematiche dell’UdA per raggiungere le competenze) affrontati. Riusciranno a creare e fascicolare documenti

mulltimediali, creare tabelle ed eventuali grafici, operare

traduzioni e confezionare un menu

Competenze in uscita (AG — Al) AG 2 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..

Al 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 ), favorendo la

diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati

Competenze disciplinari da raggiungere Laboratorio di enogastronomia: Valorizzare il patrimonio



Conoscenze disciplinari coinvolte

MOD. 317/UD
delle tradizioni e delle tipicita locali e nazionali per la
promozione del made in Italy
Scienza e cultura degli alimenti: Imparare a individuare e
utilizzare gli alimenti e le bevande piu idonei in base
all'aspetto merceologico, chimico - fisico, calorico -
nutrizionale, gastronomico e organolettico, predisponendo
piatti e menu coerenti ai diversi contesti.

Francese: Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi
comunicativi ed operativi 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.
Laboratorio di Enogastronomia:

Fasi, tempi, strumenti e modalita di lavorazione, cottura e
conservazione dei prodotti. Le materie prime sotto il profilo
organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico,
nutrizionale e gastronomico Merceologia, standard di
qualita e sicurezza delle materie prime alimentari. Processi
di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da
forno. Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e
pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e
internazionali. 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. Nozioni fondamentali sulle dinamiche del

gusto e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti.

Francese:

Lessico inerente cibi e bevande le principali tecniche di
cucina Il pane: diversi tipi (storia e produzione) Storia della
gastronomia Storia del menu/carte Le regole per una sana

alimentazione

Scienze e cultura degli alimenti:

1l valore nutritivo delle materie prime e dei prodotti finiti.
Valutare gli effetti negativi e positivi dei diversi alimenti
sulla salute di adulti e adolescenti. Educazione alla salute e

benessere. 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



Abilita disciplinari coinvolte

della nutrizione.

Laboratorio di Enogastronomia settore cucina:
Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione,
conservazione e presentazione. Predisporre la linea di
lavoro per le diverse procedure previste dal piano di
produzione/conservazione/presentazione 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. Eseguire
preparazioni complesse integrando le diverse tecniche di
base. 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. Definire le esigenze di
acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla
gestione del processo di approvvigionamento, con
particolare attenzione alla ecosostenibilita. Applicare
modalita di trattamento e trasformazione delle materie
prime tenendo conto delle principali caratteristiche delle
materie prime. Identificare le risorse necessarie per la
realizzazione del prodotto/servizio programmato.
Individuare eventuali criticita nei principali processi di
pianificazione, approvvigionamento, produzione e vendita

di prodotti e servizi

Francese:

Interagire in conversazioni brevi e semplici su temi di
interesse personale, quotidiano, sociale o professionale
Descrivere in maniera semplice esperienze ed eventi,
relativi all'ambito personale e sociale Comprendere e
produrre semplici messaggi scritti e orali anche in formato

digitale.

Scienza e cultura degli alimenti:

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.

Scienze motorie

: Assumere comportamenti attivi rispetto all’alimentazione.



Metodologie didattiche

Materiale didattico

MOD. 317/UD
Assumere comportamenti attivi per il miglioramento dello

stato di benessere psicofisico.

— - brainstorming

— apprendimento cooperativo

— dibattito guidato/circle time

— lezione partecipata

- attivita laboratoriale -

- studio di caso

- - Libro di testo, appunti, video, risorse dal web,
strumenti digitali per la didattica, materiale specifico

necessario per la realizzazione del 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)

FASI Disciplina Attivita Ottobre Dicembre Febbraio Aprile
novembre gennaio marzo maggio
Presentazione | Laborato rio | presentazione X
del progetto enogastr delle attivita
onomia previste
Scienze Discussione X
motorie guidata
Francese brainstorming X
sulle abitudini
alimentari
personali
Organizzazione | Laborato rio | divisione della X
e pianificazione enogastr classe in
del lavoro onomia gruppi/coppie
e
assegnazione
delle portate
ai singoli
gruppi
Scienza e lezione X X
cultura dialogata e




degli frontale e
alimenti creazione di
gruppi di
lavoro
Scienze Assegnazione
motorie dei compiti di
lavoro.
divisione della
classe in
gruppi
Francese assegnazione
lavoro di
ricerca
documenti
Ricerca e Scienza e individuazione
gestione cultura delle piu
informazioni degli comuni fake
alimenti news
alimentari
Scienze siti web e
motorie riviste
Francese dibattito
guidato sul
materiale
reperito on
line

Laborato rio

Condivisione del

enogastr lavoro dei singoli
onomia gruppi e revisione
in plenum
Riflessione e Scienza e Riflessione sui
rielaborazione cultura pil comuni
degli errori
aliment dell'allenamen
to e alimentari
commessi
dagli
adolescenti
Scienza e Esposizione
cultura motivata delle
degli proposte di
alimenti menu, che
soddisfino le
esigenze di

adolescenti




T N S N
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Francese Stile di vita X
salutare per un
adolescente
Scienze Riflessione sui X
motorie piu comuni
errori
dell'allenamen
to e alimentari
commessi
dagli
adolescenti
Realizzazione Scienza e Preparazione
del prodotto cultura di un
degli powerpoint
alimenti/Fra con
ncese/Labor | valutazione di
atorio aspetti
enogastron nutrizionali e
omia conoscenza
del processo di
trasformazione
dalla materia
prima al
prodotto finito

Valutazione del processo

RUB

RICA DI VALUTAZIONE DEL

delle conoscenze

prodotto finale

PROCESSO
Indicatori Descrittori
Utilizzo e revisione - R .
E'in grado di utilizzare le conoscenze acquisite con metodo

acquisite in funzione di un o ,+5nomo, ordinato ed efficace, manifesta capacita di applicazione

di personali strategie di gestione delle conoscenze.




E'in grado di utilizzare le conoscenze apprese e di gestirle con

approccio autonomo e pertinente

Usa le conoscenze apprese e le organizza secondo uno schema

operativo dato.

Usa le conoscenze apprese, ma necessita di essere guidato. Gestisce
le informazioni e le organizza in modo non sempre ordinato e

funzionale

Non usa le conoscenze apprese, neanche se guidato

Capacita di
organizzazione di
tempi e metodi di
lavoro

E'in grado di utilizzare le conoscenze apprese per pianificare e
realizzare un prodotto, individuando correttamente le diverse fasi di
realizzazione, avendo visione complessiva del percorso e valutando i

risultati ottenuti.

Utilizza nel complesso le conoscenze apprese per pianificare e
realizzare un prodotto, individuando le diverse fasi di realizzazione e

tracciando il percorso.

Utilizza discretamente le conoscenze apprese per realizzare un
prodotto. Individua le diverse fasi di realizzazione, ma ha bisogno di

essere guidato per tracciare il percorso.

Utilizza parzialmente le conoscenze apprese per realizzare un

semplice prodotto ed ha bisogno di essere guidato.

Non utilizza le conoscenze apprese per realizzare un semplice

prodotto neanche se guidato.

Spirito di interazione
e partecipazione
all'interno di un

gruppo di lavoro

E'in grado di assumere incarichi e portarli avanti con ordine.
Coopera con il gruppo, all’interno del quale costituisce un

riferimento per gli altri e valorizza i contributi altrui.

Assume incarichi e li porta a termine con apprezzabile senso di
responsabilita, cooperando con il gruppo in modo globalmente

costante e propositivo.

Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare e porta a termine gli

incarichi senza un particolare spirito di intraprendenza




MOD. 317/UD

Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare benché in modo talora

passivo e porta a termine gli incarichi non sempre con apprezzabile

continuita.
Non mostra senso di responsabilita e non coopera con il gruppo E
Valutazione del prodotto
RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL
PRODOTTO
INDICATORI DESCRITTORI
Il prodotto si presenta pienamente funzionale ed efficace dal punto A
divista pratico, estetico e della convenienza, contiene tutte le parti e
Esecuzione del . e : .
le informazioni utili a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili
prodotto o :
da una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma
organica.
Il prodotto presenta precisione esecutiva ed e funzionale ed B

efficace dal punto di vista pratico, contiene tutte le parti e le

informazioni utili a sviluppare la consegna e le collega tra loro.

Il prodotto presenta imprecisioni esecutive che ne limitano la C
funzionalita al minimo, contiene le parti e le informazioni di base

utili a sviluppare la consegna.

Il prodotto presenta scorrettezze esecutive che ne compromettono | D
la funzionalita; le parti e le informazioni non sono collegate.

Il prodotto & inadeguato E
Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con precisione, destrezza A

ed efficienza. Ha trovato soluzione ai problemi tecnici, unendo

manualita, spirito pratico a intuizione.




Utilizzo degli
strumenti e delle

tecnologie

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con discreta
precisione e destrezza. Ha trovato soluzione ad alcuni
problemi tecnici con discreta manualita, spirito pratico e

discreta intuizione.

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie al minimo delle loro

potenzialita.

Ha fatto uso di gli strumenti e le tecnologie in modo

sostanzialmente inadeguato.

Tecnologie e strumenti sono usati in modo del tutto inadeguato

Esposizione orale

Espone in modo chiaro ed esauriente, usando un linguaggio ricco e

articolato, con termini settoriali tecnico-professionali pertinenti.

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.

Non e in grado di sostenere un'esposizione orale

Creativita

Formula con fluidita idee nuove e personali, elabora modalita
innovative di lavoro, realizza produzioni con personalita e

traccia connessioni alternative tra pensieri e oggetti.

Formula idee e apporta contributi personali al processo di lavoro,
realizza produzioni abbastanza personali e coglie connessioni

originali tra pensieri e oggetti.

Propone idee, contributi e collegamenti semplici tra pensieri e
oggetti, mettendo in atto procedure note per la realizzazione

del prodotto.
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Esegue procedure e idee messe a punto dal gruppo di lavoro

senza apportare contributi personali e non esprime collegamenti D

tra pensieri e oggetti.

Non ¢ in grado di proporre alcun contributo £




