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           Unità di Apprendimento N° 2 

 

Classe: Terza C ENO 

Titolo: Alimentazione, salute e benessere. 

 

Periodo di svolgimento I quadrimestre  

Situazione problema La classe è stata invitata ad un convegno sulla 

sana alimentazione durante il quale dovrete 

proporre un tipo di alimentazione e uno stile di vita 

che possano soddisfare le esigenze dei ragazzi 

della vostra età. 

 

Compito di realtà/Prodotto atteso La classe, dopo aver individuato le caratteristiche 

di uno stile di vita salutare, progetterà menù 

completi da realizzare con prodotti locali con   

particolare attenzione alle intolleranze alimentari e 

alle fasi di produzione.  

Discipline/Assi Culturali coinvolti laboratorio di cucina, matematica, scienza degli 

alimenti,italiano,scienze motorie, educazione 

civica  

Competenze trasversali da raggiungere  

 

(da scegliere tra le 8 competenze chiave europee 

-non più di 2/3 per UdA) 

• competenza alfabetica funzionale; 

• competenza multilinguistica; 

• competenza matematica e 

competenza di base in scienze e 

tecnologie; 

• competenza personale, sociale e capacità 

di imparare ad imparare; 

• competenza sociale e civica in materia di 

cittadinanza; 

• competenza imprenditoriale; 

• competenza in materia di 

consapevolezza ed espressione 

culturali. 

● (tali competenze non saranno oggetto 

di valutazione diretta, ma verranno 

valutate attraverso le “Competenze 

base” presenti sul registro elettronico) 

Area competenze digitali  

Riferimento DigComp 2.2 

 

(indicare quali aree saranno privilegiate) 

 

• Area 1: Alfabetizzazione su 

informazione e dati 

• Area 2: Comunicazione e 

collaborazione 

• Area 3: Creazione di contenuti digitali  
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• Area 4: Sicurezza 

• Area 5: Risolvere problemi        

 

Competenze digitali e livello atteso  

Riferimento DigComp 2.2 

 

(Indicare quali competenze saranno 

privilegiate ed il livello di padronanza 

atteso - cfr. pag. 9 e segg. DigComp 2.2, 

pag 71) 

  

• Competenze di Area 1: navigare, ricercare e 

filtrare, valutare e gestire dati, informazioni, 

contenuti. 

 

Livello di padronanza: X Base -  Intermedio -   

 Avanzato  

 

• Competenze di Area 2: interagire con gli altri, 

condividere informazioni, collaborare 

attraverso le tecnologie digitali rispettando 

opportune norme di comportamento e 

proteggendo la propria e 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:  Base -  Intermedio -   

 Avanzato  

 

• Competenze di Area 4: proteggere i dispositivi, 

i dati personali e la privacy, la salute, il 

benessere e l’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 opportunità di crescita 

personale e tenersi al passo con l’evoluzione 

digitale. 

 

Livello di padronanza:  Base -  Intermedio -    

Avanzato  
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Ambito di applicazione competenze digitali 

(dettagliare quali operazioni o compiti 

saranno svolti in pratica e seguendo le 

tematiche dell’Uda per raggiungere le 

competenze) 

 

(es. creazione blog e inserimento contenuti relativi 

al tema dell’Uda, inserimento contenuti sito, 

utilizzo chat per comunicazione e scambio 

materiale etc. (calare nel contesto UdA gli 

strumenti presenti nella progettazione per 

materia). 

Competenze in uscita 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. 

AG12 Utilizzare i concetti e i fondamentali 

strumenti degli assi culturali per comprendere la 

realtà ed operare in campi applicativi. 

AG9 Riconoscere i principali aspetti comunicativi, 

culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

esercitare in modo efficace la pratica sportiva per 

il benessere individuale e collettivo.  

AI 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. 

AI 2 Supportare la pianificazione e la gestione dei 

processi di approvvigionamento, di produzione e di 

vendita in un'ottica di qualità e di sviluppo della 

cultura dell'innovazione.  

AI 5 Valorizzare l'elaborazione e la presentazione 

di prodotti dolciari e di panificazione locali, 

nazionali e internazionali utilizzando tecniche 

tradizionali e innovative. 

AG 11 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. 

Competenze disciplinari da raggiungere Laboratorio di Enogastronomia settore 

cucina: 

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 necessità dietologiche. 

Italiano 

Padroneggiare gli strumenti espressivi ed 

argomentativi indispensabili per gestire 

l’interazione comunicativa verbale in vari contesti  

 

Matematica 
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Utilizzare i concetti e i modelli delle scienze 

sperimentali per investigare fenomeni sociali e 

naturali e per interpretare dati  

Alimentazione 

Conoscere gli alimenti e le loro caratteristiche per 

sfruttarne al meglio le proprietà nutrizionali ed 

organolettiche 

Scienze Motorie  

Saper preparare un menù completo funzionale alle 

necessità di una squadra di calcio il giorno 

antecedente la partita, utilizzando le indicazioni 

nazionali per una sana e corretta alimentazione. 

Conoscenze disciplinari coinvolte Laboratorio di Enogastronomia settore 

cucina: 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, 

cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto il profilo organolettico, 

merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale 

e gastronomico. Merceologia, standard di qualità 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 

tracciabilità 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. 

Italiano 

Produzione testuale: relazione, 

testo espositivo/argomentativo 

Matematica 

Statistica  

Alimentazione 

La composizione degli alimenti 

Scienze Motorie: 

Conoscere i principi dell’allenamento e le 

problematiche legate alla sedentarietà. 

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. 

Abilità disciplinari coinvolte Laboratorio di Enogastronomia settore 

cucina: 

Applicare tecniche e tecnologie idonee alla 

preparazione, conservazione e presentazione. 



 

 
 

317/UD 

 

 Emesso il 22.09.2020 

 Approvato il 22.09.2020 
 Revisionato il 25.08.2023 

  

 

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 qualità, 

alla tipicità, 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 ecosostenibilità. 

Applicare modalità 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 criticità nei principali 

processi di pianificazione, approvvigionamento, 

produzione e vendita di prodotti e servizi 

Tradurre e spiegare un menù per esigenze 

dietetiche particolari 

Italiano 

Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti 

di vario tipo  

Produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti 

scopi comunicativi  

 

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  

Saper affrontare questioni di statistica e 

probabilità di livello simile a quello proposto nelle 

Prove Invalsi. 

 

Scienze Motorie: 
Assumere comportamenti attivi rispetto 
all’alimentazione. 

Assumere comportamenti attivi per il 

miglioramento dello stato di benessere psico-

fisico. 
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Alimentazione: 

 

Metodologie didattiche - apprendimento cooperativo  

- dibattito guidato/circle time 

- lezione partecipata 

- attività laboratoriale 

- studio di caso 

Materiale didattico - 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 l’arco di tempo indicato per l’UdA) 

 

 

Fasi Discipline 

coinvolte 

Descrizione delle 

Attività 

ottobre novembre dicembre gennaio 

Presentaz

ione del 

progetto 

Cucina presentazione delle 

attività previste in vista 

del prodotto finale 

x x   

Scienze 

Motorie 

presentazione delle 

attività previste in vista 

del prodotto finale 

x    

Italiano Presentazione dell’Uda 

e dibattito 

sull’argomento 

X    

Matematica Brainstorming: “Come 

si inserisce la 

matematica nella 

situazione problema?” 

X    

Alimentazio

ne 

     

Organizza

zione e 

pianificazi

one del 

lavoro 

cucina Organizzazione lavoro 

in gruppi 

 x   

Scienze 

Motorie 

discussione 

con argomenti 

prestabiliti. assegna dei 

compiti di lavoro 

 X   

Alimentazio

ne 

     

Italiano Stesura di una relazione 

e pianificazione delle 

attività 

 x   
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Matematica Individuazione modalità 

di lavoro (individuale/in 

piccoli gruppi) e 

tempistica 

 X   

Ricerca e 

gestione 

informazi

oni 

cucina ricerca sul web di 

informazioni inerenti il 

progetto e adatte alla 

realizzazione del lavoro 

x x   

Italiano 

 

     

Alimentazio

ne 

     

Scienze 

Motorie 

     

Matematica Ricerca dati dal web, 

lettura e interpretazione 

grafici sul tema, 

condivisione delle 

informazioni, 

individuazione 

strumenti matematici 

necessari per affrontare 

il tema, 

spiegazione/recupero 

degli stessi. 

  X  

Riflession

e e 

rielaboraz

ione 

cucina analisi e discussione 

sulle informazioni 

raccolte e 

rielaborazione dati 

x x   

Italiano Esposizione orale e 

commento sul materiale 

raccolto 

  x  

Scienze 

Motorie 

Riflessione sui 

più comuni errori 

dell'allenamento e 

alimentari commessi 

dagli adolescenti 

  X  

Alimentazio

ne 

     

Matematica Discussione guidata 

con domande che 

sollecitino il confronto 

delle interpretazioni, 

Utilizzo consapevole 

degli strumenti 

matematici per 

comprendere dati già 

elaborati 

Utilizzo consapevole 

degli strumenti 

  X  
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matematici per saper 

organizzare, 

rappresentare ed 

interpretare dati. 

Realizzazi

one del 

prodotto 

cucina realizzazione dibattito 

sul prodotto elaborato e 

il menù eseguito in 

laboratorio 

x x   

Italiano Stesura di una relazione 

su tutta l’attività svolta 

   x 

Scienze 

Motorie 

semplice elaborato 

sull’allenamento 

personale 

   X 

Alimentazio

ne 

     

Matematica Realizzazione di una 

infografica con l’ausilio 

di software dedicati 

   X 

 

 

 

Valutazione del processo 

  

                      RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL PROCESSO 

Indicatori                              Descrittori Livelli 

  

  

  

Ricerca e 
gestione 

delle 
informazioni 

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con metodo 
autonomo, ordinato ed efficace applicando personali 
strategie di ricerca e gestione delle conoscenze 

  

4 

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con un metodo 

ordinato e autonomo 

3 

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni essenziali 

secondo uno schema operativo dato 

2 
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Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni in modo 

discontinuo e disordinato 

1 

  

  

  

Rielaborazion
e ed 

approfondim
ento 

Esplora e approfondisce oltre il compito, ricercando 

informazioni, dati ed elementi che caratterizzano il problema. 

Pone domande 

4 

Esplora e approfondisce oltre il compito, ricercando 

informazioni, dati ed elementi che caratterizzano il problema. 

3 

Approfondisce e rielabora in minima parte il compito, 
ricercando informazioni, dati ed elementi che caratterizzano 
il problema, solo se sollecitato 

  

2 

Non rielabora nè approfondisce. 1 

  

Interazione 
orizzontale 

(con 
compagni) 

Assume volentieri incarichi e li porta a termine con notevole 
senso di responsabilità. Coopera con il gruppo all’interno del 
quale è di supporto agli altri e valorizza i contributi altrui. 

  

4 

Assume incarichi e li porta a termine con apprezzabile senso 
di responsabilità cooperando con il gruppo in modo costante 
e propositivo. 

  

3 

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

incarichi con discontinuità 

2 

Non collabora col gruppo/non porta a termine gli incarichi 
1 

 Valutazione del prodotto 

  

                                      RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL PRODOTTO 

INDICATORI                        

DESCRITTORI 

LIVELLI 
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Esecuzione 
prodotto 

Il prodotto si presenta pienamente funzionale ed efficace 
dal punto di vista pratico, estetico e della convenienza, 
contiene tutte le parti e le informazioni utili a sviluppare 
la consegna, anche quelle ricavabili da una propria ricerca 
personale e le collega tra loro in forma organica 

  

4 

Il prodotto presenta precisione esecutiva ed è funzionale 
ed efficace dal punto di vista pratico, contiene tutte le parti 
e le informazioni utili a sviluppare la consegna e le collega 
tra loro 

               

3 

Il prodotto presenta imprecisioni esecutive che ne limitano 
la funzionalità al minimo, contiene le parti e le 
informazioni di base utili a sviluppare la consegna 

               

2 

Il prodotto presenta scorrettezze esecutive che ne 

compromettono la funzionalità; le parti e le informazioni 

non sono collegate 

1 

  

Utilizzo degli 
strumenti e 
delle 
tecnologie 

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con precisione, 
destrezza ed efficienza. Ha trovato soluzione ai 
problemi tecnici, unendo manualità, spirito pratico a 
intuizione 

              

4 

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

              

3 

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie al minimo delle loro 

potenzialità 

2 

Ha fatto uso degli strumenti e le tecnologie in modo 

inadeguato 

1 

  

  

  

Esposizione/ 

presentazione 

del prodotto 

Espone in modo chiaro ed esauriente, usando un linguaggio 

ricco e articolato, con termini settoriali tecnico-professionali 

pertinenti 

4 

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

              

3 

Espone in modo poco chiaro e poco preciso. Mostra di 

possedere un minimo lessico settoriale tecnico-

professionale. 

2 
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Espone in modo confuso e impreciso. Presenta lacune nel 

linguaggio settoriale tecnico-professionale 

1 

   

  

  

      

  

    

 Creativit

à 

Formula con fluidità idee nuove e personali, elabora 

modalità innovative di lavoro, realizza produzioni con 

personalità e traccia connessioni alternative tra pensieri e 

oggetti 

4 

Formula idee e apporta contributi personali al processo di 

lavoro, realizza produzioni abbastanza personali e coglie 

connessioni originali tra pensieri e oggetti 

3 

Propone idee, contributi e collegamenti semplici tra pensieri 

e oggetti, mettendo in atto procedure note per la 

realizzazione del prodotto 

2 

Esegue procedure e idee messe a punto dal gruppo di 

lavoro senza apportare contributi personali e non esprime 

collegamenti tra pensieri e oggetti. 

1 

                                                         

  

  

 


