Disciplina: ALIMENTI E ALIMENTAZIONE
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLE PROVE SCRITTE

Indicatori/Descrittori Grav. Insufficiente | Sufficiente Buono Ottimo
Insuff.
1. Conoscenza e completezza 1-2 3-4-5 6 7-8 9-10
dei contenuti/ rielaboraz.
2. Correttezza espositivae 0 2 3 3
terminologica
3. Pertinenzadei contenuiti 0 2 2 2
rispetto allarichiesta
Punteptptale (1. +2. +3.) .ooooviiiieenn ..
Indicatori/Descrittori Grav. Insuff. Insufficiente| Sufficiente Buono Ottimo
1. Conoscenzae | Non conosce Conosce Conosce i Conosce in Conosce
completezzadei | icontenuti | parzialmente i| contenutiin modo molto bene i
contenuti/ contenuti modo completo i contenuti, con
rielaborazione essenziale | contenuti, con| una buona
una discreta | rielaborazione
rielaborazione
2. Correttezza Diffusi errori | Esposizione | Esposizione Esposizione corretta,
espositivae incerta, errori, chiara, terminologia adeguata
terminologica terminologia | terminologia
inadeguata | adeguata ma
imprecisioni
3. Pertinenza dei Fuori tema Si attiene Sviluppa la traccia adeguatamente
contenuti parzialmente
rispetto alla alla traccia
richiesta




SCIENZA DEGLI ALIMENTI
|.P.S.A.R. “L. CARNACINA”

Conoscenze, Competenze e Obiettivi Minimi

CLASSE |
Conoscenze
Igiene nella ristorazione; alimentazione equilitaaprincipi nutritivi.

Competenze

Descrivere le caratteristiche dei microrganismifattori ambientali che ne condizionano lo sviluppo
Descrivere le modalita di insorgenza delle malatéeisate da alimenti.

Conoscere e applicare le norme di prevenzione ghwrdano il personale, 'ambiente di lavoro e gl
alimenti.

Conoscere le funzioni dei principi alimentari eiwiduarne la distribuzione nei gruppi alimentari.
Conoscere la piramide degli alimenti e le lineédguper migliorare le abitudini alimentari.
Descrivere le caratteristiche chimiche, nutriziar@dei principi alimentari (inizio: acqua, sali mgmali e
vitamine)

Obiettivi minimi:
* Mantiene un buon livello di igiene personale e’detbiente di lavoro.
* Applica le norme igieniche atte a prevenire le eomihazioni alimentari.
* Interpreta correttamente la piramide alimentaresaridicazioni delle linee guida.
» Inserisce gli alimenti nei gruppi alimentari, in $@alle funzioni dei principi nutritivi presenti.

CLASSE Il
Conoscenze
| principi nutritivi; la bioenergetica; 'apparataligerente; la conservazione; la cottura.
Competenze
Individuare caratteristiche chimiche, funzioni maliche e fonti alimentari dei principi nutritivi.
Valutare le modificazioni dei principi nutritivi pdotte dalla cottura.
Valutare un corretto apporto giornaliero di pringiputritivi e di energia.
Saper leggere e interpretare le tabelle di composiz degli alimenti.
Individuare e descrivere gli organi dell’'apparatmdrente e le ghiandole annesse.
Descrivere le fasi della digestione e dell’assoréinto.
Descrivere gli scopi e le principali tecniche dinservazione.

Obiettivi minimi:
» Individua le caratteristiche generali e le funziqgmincipali dei principi nutritivi
» Individua le principali forme di dispendio energeti
» Individua le modificazioni positive e negative sliscono gli alimenti nella cottura.
* Individua gli scopi della conservazione.
* Individua gli organi dell’'apparato digerente e caue le fasi della digestione.

CLASSE Il

Conoscenze Corso di Cucina
Elementi di dietetica. Alimenti: carni, prodottiidi, latte, formaggi, uova, cereali, oli e grassi.



Conoscenze Corso di Sala
Elementi di dietetica. Alimenti: carni, prodottiidi, latte, formaggi, uova, cereali, oli e grassi.
Bevande alcoliche fermentate: birra e vino.

Competenze

Saper utilizzare le tabelle di composizione datjinenti e compilare una scheda nutrizionale.
Saper valutare nutrizionalmente i componenti di dieda.

Valutare le caratteristiche merceologiche, nutrimdi e di qualita degli alimenti e delle bevande.
Individuare gli aspetti antropologici dell’alimerz#&one (il rapporto tra abitudini alimentari e amioie).

Obiettivi minimi:
* Individua le caratteristiche merceologiche e qualite di alimenti e bevande.
* Individua i principali sistemi di produzione e tfasmazione degli alimenti.
» Esegque il calcolo calorico e nutrizionale di un fa

CLASSE IV
Conoscenze
La cellula e I'apparato digerente; Chimica e mathbmo dei principi nutritivi. La cottura degli ahenti.
Competenze

Richiamare alcune conoscenze di biologia generhéecostituiscono i prerequisiti per affrontaresimdio
della chimica biologica.

Individuare le caratteristiche dei principi nutndi, il loro ruolo nel metabolismo e infine il lofabbisogno
in un’alimentazione equilibrata.

Valutare gli effetti dell'alimentazione sugli egbiii metabolici.

Descrivere le principali tecniche di cottura e rdoeffetti sul valore nutritivo degli alimenti.

Obiettivi minimi:
 riferire riguardo agli aspetti fondamentali dellesiologia cellulare
» descrivere I'apparato digerente nei suoi principadipetti anatomici e fisiologici
» individuare le principali proprieta chimiche e ft$ie dei principi nutritivi
» comprendere gli aspetti essenziali del metabolideigrincipi nutritivi
» conoscere le principali tecniche di cottura.

CLASSE V
Conoscenze
Dietetica. Igiene degli alimenti. La conservaziategli alimenti.
Competenze

Saper elaborare una dieta razionale ed equilibraés persone sane e per persone in situazioni padic
Individuare i fattori che determinano la qualit&icorodotti alimentari.

Individuare la relazione tra I'incidenza delle paipali tossinfezioni alimentari e la scarsa qualitgenica
di alimenti o servizi.

Applicare le norme del D. Lgs. 155 del 1997 perrqaaiguarda l'igiene del luogo di lavoro.
Descrivere le principali tecniche di conservazi@igmodo in cui esse influiscono sul valore nutdte
commerciale degli alimenti.

Saper associare agli alimenti le tecniche di comagione piu idonee.

Obiettivi minimi:
e Saper realizzare una dieta equilibrata di tipo gece
» Acquisire comportamenti corretti nell'igiene perste nella manipolazione degli alimenti e
nell’'uso delle attrezzature
» Associare agli alimenti le tecniche di conservagipiu idonee
« Saper individuare gli aspetti qualitativi di un alento
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