
 

 Anno scolastico: 2022-23 

ISTITUTO PROFESSIONALE 

INDIRIZZO: SERVIZI PER L’ ENOGASTROMIA E L’OSPITALITA’ 

ALBERGHIERA 

Classe: 5^A 

MATERIA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

DOCENTE: GIULIA FRISO 

 
 

 

 

Programma insegnamento di: 

Scienze e Cultura dell’Alimentazione 

Pagina 1/12 Rev. 0000 

 
 
 

 

1) Finalità dell’insegnamento e Obiettivi di Apprendimento 

Saper individuare le esigenze di una persona e consigliare una dieta equilibrata che tenga conto 

di eventuali stati fisiologici e patologie.  

Saper descrivere le cause, i fattori di rischio, le conseguenze delle principali malattie del 

benessere e consigliare la dietoterapia adeguata. 

Saper promuovere un alimento, in base alle caratteristiche nutritive, nel contesto di nuove 

tendenze alimentari e nelle culture e tradizioni religiose- 

Saper individuare i rischi ed i pericoli dei contaminanti alimentari in una filiera di produzione e 

saper redigere i documenti che vengono richiesti. 

 

2) Modalità d’insegnamento e metodologie didattiche 

Lezioni frontali basate sulla considerazione di casi reali, dai quali individuare i  fenomeni di base 

trasmessi attraverso le conoscenze.  

Ricerche bibliografiche.  

Visione guidata di filmati e documentari.  

Libro di testo anche in digitale, fotocopie, presentazioni powerpoint e schemi alla  lavagna.  

 

3) Materiali didattici e libri di testo 

“Scienze e Cultura dell’Alimentazione - per la classe quinta”, di Luca La Fauci 

Powerpoint, schemi. 

 

4) Tipologia e numero di verifiche 

N° 6 di verifiche scritte durante tutto l’anno scolastico, almeno quattro di queste prove verranno 

somministrate come “simulazioni di seconda prova” dell’Esame di Stato. 

Prove orali in numero variabile, almeno una simulazione orale in preparazione all’Esame di Stato. 

 

5) Attività di recupero / individualizzazione e personalizzazione 

Disponibilità di un’ora pomeridiana settimanale per eventuale potenziamento tramite esercizi 

di scrittura di domande aperte di tipo argomentativo, approfondimento di argomenti poco 

chiari, spiegazione ulteriore di lezioni perse o non comprese. 
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6) Pianificazione temporale delle unità didattiche (conoscenze, abilità, competenze) 

 

Micro-

UdA 

Conoscenze  Abilità  Competenze  Competenz

e chiave 

europee 

Compete

nze 

specifiche 

in uscita 

Mesi  Educazio

ne Civica 

(Ripasso) 

PRINCIPI 

NUTRITIVI 

Classificazione, 

caratteristiche e 

patologie 

associate. 

Riconoscere 

le proprietà 

nutrizionali. 

Saper 

bilanciare, in 

una dieta 

equilibrata, il 

fabbisogno di 

ciascun 

nutriente; 

saper il 

funzionament

o del 

metabolismo 

di ciascun 

nutriente. 

N° 1 - 3 - 5  N° 4 Sette

mbre 

 

(Ripasso) 

PRINCIPI 

DI 

DIETETICA 

Dieta equilibrata 

e quali fattori 

valutare, lo stato 

nutrizionale, la  

valutazione della 

composizione 

corporea, il 

bilancio 

energetico, la 

valutazione  

dell’assunzione 

di energia, la 

valutazione del 

dispendio 

energetico, 

Saper 

impostare 

una dieta 

equilibrata. 

Saper 

utilizzare ed 

analizzare i 

vari parametri 

per impostare 

una dieta 

equilibrata. 

N° 1 -3 - 4 - 

5 

N° 4 Sette

mbre 
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impostazione  di 

una dieta 

equilibrata. 

MODELLI 

ALIMENTA

RI DI 

RIFERIME

NTO 

Definizione della 

razione 

alimentare per 

le 24 ore, la 

ripartizione 

percentuale dei 

nutrienti, la 

ripartizione 

dell’energia 

durante la 

giornata 

attraverso le 

tabelle LARN 

2014, le linee 

guida per un 

sana 

alimentazione, 

la dieta 

mediterranea e 

la piramide 

alimentare 

moderna, 

introduzione alle 

malattie del 

benessere. 

Saper 

distribuire 

gli alimenti 

e 

interpretare 

la piramide 

alimentare 

moderna. 

Saper 

riconoscere 

gli alimenti 

che possono 

causare le 

malattie del 

benessere. 

Saper 

scegliere gli 

alimenti per 

una dieta 

equilibrata in 

base a 

determinati 

criteri. 

N° 1 - 3 - 4 - 

5 

N° 4 - 6 Sette

mbre 

Ottob

re. 

La 

piramide 

alimentar

e per la 

dieta 

mediterr

anea - 

patrimon

io 

dell’Unes

co. 

DIETETICA 

APPLICAT

A A 

CONDIZIO

NI 

FISIOLOGI

Dietetica 

applicata a 

situazioni 

fisiologiche 

come la 

gravidanza e 

Saper 

formulare 

menù in 

base alle 

esigenze 

Saper 

predisporre 

una 

dieta/menù in 

base alle 

N° 1 - 3 - 4 - 

5 

N° 4 - 6 Ottob

re 

Nove

mbre 

Dice

mbre 
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CHE, 

SPORT E 

RISTORAZI

ONE 

l’allattamento. 

La dieta nell’età 

evolutiva, 

nell’adulto, nella 

terza età, nello 

sport, in ambito 

ristorativo. 

della 

persona. 

necessità 

dietologiche. 

ALLERGIE 

E 

INTOLLER

ANZE 

Le allergie 

alimentari, gli 

allergeni e le 

indicazioni in 

etichetta. Le 

intolleranze 

alimentari: 

intolleranza al 

lattosio, 

favismo, 

fenilchetonuria. 

La celiachia. 

Saper 

riconoscere 

un allergene 

in 

un’etichetta

. 

Saper 

consigliare 

alimenti privi 

di allergeni 

specifici o 

alimenti che 

portano ad 

intolleranza. 

N° 1 - 3 - 4 - 

5 - 6 

N° 3 Dice

mbre 

Genn

aio 

 

 

ALIMENTA

ZIONE E 

TRADIZIO

NI 

RELIGIOSE 

Il valore 

simbolico degli 

alimenti nelle 

grandi fedi 

religiose. Le 

regole 

alimentari nella 

tradizione 

Ebraica. Le 

regole 

alimentari nel 

Cristianesimo. 

Le regole 

alimentari 

nell’Islam. 

Riconoscere 

le regole 

alimentari 

di ciascuna 

religione. 

Saper 

predisporre un 

menù in base 

alle esigenze 

culturali e 

religiose del 

cliente. 

N° 1 - 3 - 4 - 

5 -6 - 8 

N° 4 - 6 Febbr

aio 

L'inclusio

ne delle 

religioni 

nel 

mondo 

ristorativ

o 
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I DISTURBI 

ALIMENTA

RI 

 

I disturbi del 

comportamento 

alimentare, 

anoressia, 

bulimia, altri 

disturbi del 

comportamento 

alimentare. 

Conoscere 

le cause che 

portano a 

determinar

e certi 

disturbi 

alimentari 

Saper definire i 

criteri 

diagnostici e 

terapeutici. 

N° 1 - 3 - 4 - 

5 -6 

N° 4 -6 Febbr

aio 

Epidemio

logia dei 

disturbi 

del 

comporta

mento 

alimentar

e. 

DIETETICA 

APPLICAT

A ALLE 

PRINCIPAL

I 

PATOLOGI

E 

Le malattie del 

benessere. 

Introduzione alla 

dietoterapia. 

L’obesità, le 

malattie 

cardiovascolari, 

le dislipidemie, 

l’aterosclerosi, 

l’ipertensione 

arteriosa, il 

diabete, la 

sindrome 

metabolica, i 

tumori. 

Saper 

individuare 

le principali 

cause di 

stato 

patologico 

di una 

persona. 

Saper 

predisporre 

una 

dieta/menù in 

base allo stato 

patologico di 

una persona. 

N° 1 - 3- 4 - 

5 

N° 4 - 6 Marz

o 

 

I 

CONTAMI

NANTI 

NELLA 

CATENA 

ALIMENTA

RE E 

MALATTIE 

CORRELAT

E 

I contaminanti 

chimico-fisici, i 

contaminanti 

biologici. i vari 

tipi di 

microrganismi, 

infezioni, 

intossicazioni e 

tossinfezioni 

alimentari; 

malattie causate 

Saper 

attuare 

gesti per 

prevenire i 

rischi di 

malattie 

tramite 

contaminazi

oni 

alimentari. 

Saper 

individuare i 

pericoli, i rischi 

ed i patogeni 

che 

determinano 

le 

contaminazion

i alimentari.  

N° 1- 3 - 4 - 

5 - 6 -7 

N° 2 - 3 Marz

o 
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da batteri, virus, 

prioni, parassiti, 

funghi e muffe. 

IGIENE, 

SICUREZZ

A E 

QUALITA’ 

La 

contaminazione 

diretta, indiretta 

e crociata; la 

sicurezza 

alimentare ed il 

sistema HACCP; 

il sistema di 

rintracciabilità in 

un’etichetta; i 

marchi di 

qualità. 

Saper 

riconoscere 

i rischi che 

possono 

determinar

e una 

contaminazi

one; Saper 

applicare il 

sistema 

HACCP 

durante la 

filiera 

lavorativa. 

Saper 

applicare la 

sicurezza in 

ambito 

lavorativo e il 

metodo di 

rintracciabilità 

di un prodotto. 

N° 1- 3 - 4 - 

5 - 6 -7 

N° 2 - 3 Marz

o 

Aprile 

 

 

NUOVE 

TENDENZE 

DI 

PRODOTTI 

ALIMENTA

RI. 

I MARCHI 

DI 

QUALITA’ 

E TUTELA 

DEL MADE 

IN ITALY 

I nuovi prodotti 

alimentari, gli 

OGM e le frodi 

alimentari. 

I marchi di 

qualità dei 

prodotti tipici 

Saper 

classificare 

l’alimento in 

base alle 

nuove 

tendenze 

alimentari. 

Saper 

consigliare 

nuovi prodotti 

alimentari e 

saper tutelare 

i prodotti in 

difesa delle 

frodi 

alimentari. 

N° 1- 3 - 4 - 

5 - 6 -7 

N° 1 - 2 - 4  Aprile 

Maggi

o 

Il 

consumo 

di OGM e 

novel 

food 

nella 

società 

 

7) Obiettivi minimi  

Saper descrivere la piramide alimentare della dieta mediterranea moderna. 

Saper riconoscere le linee guida per una sana alimentazione e la ripartizione giornaliera dei 

nutrienti per una dieta equilibrata. 
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Saper predisporre una dieta/menù coerenti con le esigenze della clientela, anche in relazione a 

specifiche necessità dietologiche e/o culturali-religiose. 

Saper individuare le cause e le conseguenze delle malattie del benessere. 

Saper identificare i rischi ed i pericoli delle contaminazioni alimentari. 

Saper identificare le tappe del sistema HACCP di una filiera di produzione. 

Saper classificare alcuni alimenti in base alle nuove tendenze alimentari e alla tutela del Made 

in Italy. 

 

8) MACRO - UdA: “Ebraismo in cucina - Tradizione, innovazione e sostenibilità”. 

 

Micro - 

UdA 

Conoscenze  Abilità  Competenze  Competenz

e chiave 

europee 

Competenz

e specifiche 

in uscita 

Mesi  

ALLERGIE E 

INTOLLERA

NZE 

Le allergie 

alimentari, 

gli allergeni 

e le 

indicazioni 

in etichetta. 

Le 

intolleranze 

alimentari: 

intolleranza 

al lattosio, 

favismo, 

fenilcheton

uria. 

La celiachia. 

Saper 

riconoscere 

un 

allergene in 

un’etichett

a. 

Saper 

consigliare 

alimenti 

privi di 

allergeni 

specifici o 

alimenti che 

portano ad 

intolleranza. 

N° 1 - 3 - 4 - 

5 - 6 

N° 3 Dicem

bre 

Gennai

o 

 

N° ore: 

13 

 

 

Noventa Padovana (PD), 31/10/2022 

La Docente 

Giulia Friso 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE - PROVA SCRITTA 

TRIENNIO 

 
 

Per ciascuna domanda non risposta, verrà attribuito un punteggio pari a 0/10. 

 
INDICATORI DESCRITTORI VALUTAZIO

NE 

Conoscenza Conoscenza assente o quasi assente in merito al contesto preso in esame. 3 

Conoscenza carente e/o frammentaria degli argomenti. 4 

Conoscenza incompleta e incerta degli argomenti. 5 

Conoscenza minima acquisita sulla base degli obiettivi minimi prefissati. 6 

Conoscenza adeguata degli argomenti, pur con qualche lieve incertezza. 7 

Conoscenza completa degli argomenti. 8 

Conoscenza sicura e completa degli argomenti. 9 

Conoscenza sicura, completa e approfondita degli argomenti, integrati con un apporto personale. 10 

 

Comprensione degli 

argomenti trattati 

Comprensione assente e/o limitata degli argomenti trattati; non soddisfatte le richieste della consegna.  

3 – 4 

 

Comprensione parziale e/o lieve del quesito posto; parzialmente soddisfatte le richieste della consegna.  5 

Comprensione essenziale sulla base degli obiettivi minimi prefissati; non del tutto soddisfatte le 

richieste della consegna. 

6 

Comprensione corretta del quesito posto; a tratti soddisfatte le richieste della consegna. 7 

Comprensione buona del quesito posto; soddisfatte le richieste della consegna. 8 

Comprensione ottima dei quesiti posti; soddisfatte le richieste della consegna. 9 

Comprensione eccellente di tutti gli argomenti trattati, soddisfando completamente le richieste della 

consegna 

10 

 

Linguaggio tecnico-
scientifico  

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico gravemente scorretto, impreciso e limitato;  3 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico scorretto e/o impreciso;  4 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico impreciso e a tratti limitato nelle scelte;  5 

Utilizzo  del linguaggio tecnico-scientifico semplice ed essenziale;  6 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico adeguato;  7 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico corretto e appropriato;  8 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico corretto, appropriato e sicuro;  9 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico corretto, appropriato e ricco nell’utilizzo dei termini  

specifici; 

10 

 

Rielaborazione critica Rielaborazione e padronanza dei contenuti assente e di risoluzione dei problemi proposti quasi nulla. 3 

Rielaborazione scarsa, confusa  e padronanza quasi assente dei contenuti; risoluzione dei problemi 

proposti gravemente limitata. 

4 

Rielaborazione frammentaria e  incerta dei contenuti; limitata la risoluzione dei problemi proposti. 5 

Rielaborazione essenziale dei contenuti con minima capacità di analisi e di risoluzione dei problemi 

proposti. 

6 

Rielaborazione adeguata dei contenuti, con una discreta capacità di analisi e di risoluzione dei problemi 

proposti adeguata. 

7 

Rielaborazione buona dei contenuti, con una corretta capacità di analisi e di risoluzione dei problemi 

proposti soddisfacente. 

8 
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Rielaborazione efficace dei contenuti con collegamenti sicuri con risoluzione dei problemi rilevati più 

che soddisfacente. 

9 

Rielaborazione eccellente e approfondita dei contenuti, con collegamenti consoni e pertinenti e con 

risoluzione dei problemi rilevati ottimale e approfondita. 

10 

 
Totale:        /10. 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE - Prova Orale 
 

INDICATORI DESCRITTORI VALUTAZIO
NE 

Conoscenza Conoscenza assente o quasi assente in merito al contesto preso in esame. 3 

Conoscenza carente e/o frammentaria degli argomenti. 4 

Conoscenza incompleta e incerta degli argomenti. 5 

Conoscenza minima acquisita sulla base degli obiettivi minimi prefissati. 6 

Conoscenza adeguata degli argomenti, pur con qualche lieve incertezza. 7 

Conoscenza completa degli argomenti. 8 

Conoscenza sicura e completa degli argomenti. 9 

Conoscenza sicura, completa e approfondita degli argomenti, integrati con un apporto 
personale. 

10 

 
Linguaggio tecnico-

scientifico ed 

esposizione 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico gravemente scorretto, impreciso e limitato; 

esposizione assente 

3 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico scorretto e/o impreciso; esposizione difficoltosa 
con numerosi o gravi errori 

4 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico impreciso e a tratti limitato nelle scelte; 

esposizione difficoltosa e/o confusa 

5 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico semplice ed essenziale; esposizione basilare 6 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico adeguato; esposizione chiara, corretta e solo 
con qualche lieve improprietà 

7 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico corretto e appropriato; esposizione chiara e 

corretta 

8 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico corretto, appropriato e sicuro; esposizione 

chiara, corretta e organica 

9 

Utilizzo del  linguaggio tecnico-scientifico corretto, appropriato e ricco nell’utilizzo dei 
termini specifici; esposizione chiara, corretta, organica e sicura 

10 

 
Rielaborazione 

critica 

Rielaborazione e padronanza dei contenuti assente e di risoluzione dei problemi proposti 

quasi nulla. 

3 

Rielaborazione scarsa, confusa  e padronanza quasi assente dei contenuti; risoluzione dei 
problemi proposti gravemente limitata. 

4 

Rielaborazione frammentaria e  incerta dei contenuti; limitata la risoluzione dei problemi 
proposti. 

5 

Rielaborazione essenziale dei contenuti con minima capacità di analisi e di risoluzione dei 

problemi proposti. 

6 

Rielaborazione adeguata dei contenuti, con una discreta capacità di analisi e di risoluzione 

dei problemi proposti adeguata. 

7 

Rielaborazione buona dei contenuti, con una corretta capacità di analisi e di risoluzione dei 
problemi proposti soddisfacente. 

8 

Rielaborazione efficace dei contenuti con collegamenti sicuri con risoluzione dei problemi 
rilevati più che soddisfacente. 

9 

Rielaborazione eccellente e approfondita dei contenuti, con collegamenti consoni e 

pertinenti e con risoluzione dei problemi rilevati ottimale e approfondita. 

10 
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Griglia di valutazione per l’attribuzione dei punteggi 

Seconda Prova Scritta  

 
Indicatore (correlato agli obiettivi della prova)  Punteggio max per  ogni indicatore   

(totale 20) 

COMPRENSIONE del testo introduttivo o della tematica proposta o della consegna operativa. Quesito non risposto 0 

Comprensione parziale e/o inadeguata del quesito posto. Lessico impreciso e/o limitato. Non 

soddisfatte le richieste della consegna. 

1 

Comprensione corretta, ma non completa del quesito posto; lessico corretto, ma non del tutto 

soddisfatte le richieste della consegna. 

2 

Comprensione corretta e completa del quesito posto; lessico corretto, appropriato e ricco; 

soddisfa completamente le richieste della consegna. 

3 

PADRONANZA delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali  della  disciplina.  Quesito non risposto. 0 

Conoscenza carente e/o frammentaria dei nuclei fondamentali. Lessico scorretto e/o impreciso. 1 

Conoscenza gravemente insufficiente dei nuclei fondamentali, che vengono usati in modo insicuro e/o 

incompleto. Lessico impreciso e a tratti limitato. 

2 

Conoscenza insufficiente dei nuclei fondamentali, che vengono usati in modo parziale e/o con incertezza. 

Lessico semplice ed essenziale. 

3 

Conoscenza adeguata e sufficiente dei nuclei fondamentali, che vengono usati con qualche lieve 

incertezza. Lessico adeguato. 

4 

Conoscenza sicura e buona dei nuclei fondamentali. Lessico corretto, appropriato e sicuro nell’uso dei 

termini specifici.  

5 

Conoscenza sicura, esaustiva e approfondita dei nuclei fondamentali. Lessico corretto, appropriato e 

ricco nell’uso dei termini specifici.  

6 

PADRONANZA delle competenze tecnico professionali evidenziate nella rilevazione delle problematiche e 

nell’elaborazione delle soluzioni. 

Quesito non risposto. 0 

Carente padronanza delle competenze tecnico-professionali. Inadeguata e/o assente la risoluzione dei 

problemi proposta. Lessico scorretto e/o impreciso.  

1 

Frammentaria padronanza delle competenze tecnico-professionali; gravemente limitata e/o inadeguata 

la risoluzione dei problemi proposta. Lessico scorretto e/o impreciso.  

2 

Parziale,  incerta e/o incompleta padronanza delle competenze tecnico-professionali. Limitata la 

risoluzione dei problemi proposta  e non del tutto completa. Lessico impreciso e a tratti limitato. 

3 

Minima padronanza delle competenze tecnico-pratiche  sulla base degli obiettivi minimi prefissati. La  

risoluzione dei problemi proposta è sufficiente. Lessico semplice ed essenziale.  

4 

Padronanza più che sufficiente delle competenze tecnico-pratiche, con risoluzione dei problemi rilevati 

adeguata, pur con qualche lieve incertezza. Lessico adeguato,  ma con qualche lieve improprietà.  

5 

Buona padronanza delle competenze tecnico-pratiche, con risoluzione dei problemi rilevati 

soddisfacente e apportando qualche contributo personale. Lessico corretto e appropriato.  

6 
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Ottima padronanza delle competenze tecnico-pratiche, con risoluzione dei problemi rilevati più che 

soddisfacenti e apportando un contributo personale. Lessico corretto, appropriato e sicuro nell’uso dei 

termini specifici. 

7 

Totale padronanza delle competenze tecnico-pratiche, con risoluzione dei problemi rilevati  ottimale, 

approfondita e apportando un contributo personale. Lessico corretto, appropriato e ricco nell’uso dei 

termini specifici.  

8 

CAPACITA’ di argomentare, di collegare e di sintetizzare le  informazioni in modo chiaro ed esauriente, 

utilizzando con  pertinenza i diversi linguaggi specifici 

Quesito non risposto 0 

Parziale e/o confusa capacità di argomentazione, di fare collegamenti e di sintetizzare i 

contenuti. Linguaggio specifico  impreciso e/o limitato. Rielaborazione confusa e limitata. 

1 

Sufficiente capacità di argomentazione, di fare collegamenti e di sintetizzare i contenuti; 

linguaggio specifico  corretto ed appropriato; rielaborazione sufficientemente chiara ed 

esauriente. 

2 

Ottime capacità di argomentazione, di fare collegamenti e di sintetizzare i contenuti; linguaggio  

specifico ricco, pertinente e appropriato; rielaborazione estremamente chiara ed esauriente.  

3 

 

Punteggio in 

base 20 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Punteggio in 

base 10 

0.50 1 1.50 2 2.50 3 3.50 4 4.50 5 5.50 6 6.50 7 7.50 8 8.50 9 9.50 10 

 

Voto finale: ______ 
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