Progettazione per unità di apprendimento

Percorso di istruzione di primo livello-primo periodo didattico*

Sezione A. Unità di apprendimento** 

	UDA2: BIOLOGIA, EDUCAZIONE ALIMENTARE E SANITARIA

	COMPETENZE DA ACQUISIRE
	· Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità. **

· Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza. **

· Essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate. **
· Considerare come i diversi ecosistemi possono essere modificati dai processi naturali e dall’azione dell’uomo e adottare modi di vita ecologicamente responsabili. *

· Progettare e realizzare semplici prodotti anche di tipo digitale utilizzando risorse materiali, informative, organizzative e oggetti, strumenti e macchine di uso comune. *
· Orientarsi sui benefici e sui problemi economici ed ecologici legati alle varie modalità di produzione dell'energia e alle scelte di tipo tecnologico.*
· Riconoscere le proprietà e le caratteristiche dei diversi mezzi di comunicazione per un loro uso efficace e responsabile rispetto alle proprie necessità di studio, di socializzazione e di lavoro. *
· Adottare modi di vita ecologicamente responsabili. ***
	Ore in presenza

46
	Ore a distanza

0
	Totale ore

46

	CONOSCENZE 
	· Il ruolo dell’intervento umano sui sistemi naturali. * 

· La biologia umana. *
· Alimenti e alimentazione. *
· La biodiversità negli ecosistemi. *
· Ecosistemi (circuiti energetici, cicli alimentari, cicli bio-geochimici).**
· Il ruolo dell’intervento umano sui sistemi naturali.  *
· Genetica e biotecnologie: implicazioni pratiche e conseguenti questioni etiche.**
· Le materie prime alimentari e ciclo produttivo con cui sono ottenuti e trasformate.*
· Rischi connessi ad eccessi e dipendenze.*
· Le malattie: prevenzione e stili di vita (disturbi alimentari)**
· Il corpo umano come un sistema complesso: omeostasi e stato di salute.**
· La crescita della popolazione umana e le relative conseguenze (sanitarie, alimentari, economiche).**
· Struttura e funzionalità di oggetti, strumenti e macchine. *
· Internet e risorse digitali. *
· Principali pacchetti applicativi. *
· Evoluzione tecnologica e problematiche d’impatto ambientale. *


	ABILITA’
	· Effettuare misure con l’uso degli strumenti più comuni, anche presentando i dati con tabelle e grafici. 

· Effettuare trasformazioni chimiche utilizzando sostanze di uso domestico. 

· Gestire correttamente il proprio corpo, interpretandone lo stato di benessere e di malessere che può derivare dalle sue alterazioni. 

· Effettuare le attività in laboratorio per progettare e realizzare prodotti rispettando le condizioni di sicurezza. 

· Esplorare funzioni e potenzialità delle applicazioni informatiche. 

· Individuare i rischi e le problematiche connesse all’uso della rete. 

· Riconoscere gli effetti sociali e culturali della diffusione delle tecnologie e le ricadute di tipo ambientale e sanitario. 



	PREREQUISITI NECESSARI
	Conoscenza della lingua italiana livello A2.

	APPROCCIO METODOLOGICO


	L’UDA si articola in 4 fasi:
· Introduttiva vengono fornite informazioni generali ai temi che verranno trattati
· Esperienziale durante la quale vengono condivise le esperienze alimentari degli studenti e/o avviate esperienze laboratoriali sugli alimenti

· Riflessione dibattito con gli studenti, sulle ricadute dei percorsi scientifici-tecnologici legati alla produzione alimentare, sul tessuto economico-sociale

· Progettuale seguendo l’approccio del problem solving agli studenti viene chiesto di progettare o un prodotto multimediale legato all’alimentazione o un evento legato al cibo ele sue tradizioni


	CONTENUTI


	LA NUTRIZIONE: attenzione agli stili di vita e alle esigenze nutrizionali nelle varie età.
LA CONOSCENZA DEL CIBO: La conoscenza degli alimenti, dalle radici della produzione alimentare attraverso le problematiche della trasformazione, della distribuzione e della preparazione del cibo
L’IGIENE E LA SICUREZZA: l’importanza delle corrette manipolazioni degli alimenti e di una giusta conservazione

LA CULTURA DEL CIBO: le tradizioni gastronomiche, i riti e le modalità del consumo, i cibi del territorio, le abitudini alimentari, la cucina, la ristorazione, l'intercultura. 



	Argomenti 

	I modi di alimentarsi nel mondo 

· L’alimentazione nel tempo 

· Abitudini alimentari, anche legate a tradizioni e religione

· La conservazione dei cibi

· La dieta mediterranea

· Gli sprechi di cibo nella nostra società

· Ricette tipiche regionali, nazionali e internazionali

Gli alimenti e i nutrienti

· La piramide alimentare

· La dieta mediterranea

· Fabbisogno calorico giornaliero

Regole per una sana alimentazione

· Come alimentarsi durante la giornata

· Il sistema digerente

Il corpo e il cibo
· Le malattie dovute a cattiva alimentazione

· L’obesità e la malnutrizione

· i disturbi nell’alimentazione (Bulimia e anoressia)

Il cibo nella pubblicità

· Consapevolezza della scelta dei cibi

· La lettura delle etichette

Tecnologie per la produzione delle materie prime alimentari

· Agricoltura intensiva, agricoltura  biologica

· Prodotti dell’agricoltura locale, produzione e commercio globalizzati



	ATTIVITA’ DIDATTICHE E STRUMENTI CONSIGLIATI
	· Lezioni espositive e dialogate appositamente strutturate seguite da fasi operative su materiale predisposto.

· Lavoro di gruppo e al fianco del singolo corsista.

· Attività individualizzate di recupero, consolidamento e potenziamento.

· Momenti di discussione collettiva e di confronto fra i corsisti.
· Attività laboratoriali
· Attività di verifica.

· Utilizzo di dispense, fotocopie, articoli di giornale e riviste scientifiche, testi vari, schede operative appositamente predisposte, tabelle, sussidi audiovisivi e informatici.

	TIPOLOGIE DI VERIFICA E VALUTAZIONE
	· Osservazioni sistematiche.

· Prove oggettive a carattere monotematico a conclusione di ogni unità.

· Verifiche a carattere sommativo con quesiti a difficoltà graduata.

· Questionari aperti, a risposta multipla o del tipo vero/falso.

· Compilazione di schede operative appositamente predisposte.

· Autovalutazione.

· Esame finale orale.


* Indicare una delle seguenti tipologie di percorso:
1) Primo livello – primo periodo didattico

2) Primo livello – secondo periodo didattico

3) Secondo livello – secondo periodo didattico

4) Alfabetizzazione e apprendimento della lingua italiana (livello A2, comprensivo dell’A1)**
** La progettazione delle UDA deve complessivamente comprendere tutte le competenze , abilità e conoscenze  in esito a ciascuno dei percorsi di istruzione, fermo restando l’articolazione del monte ore complessivo.

***Indicare la competenza individuandola tra quelle contenute negli allegati A1 ( percorsi di Primo livello – primo periodo didattico); A3( Percorsi di Primo livello – secondo periodo didattico); B1 e B2 ( percorsi di Alfabetizzazione e apprendimento della lingua italiana (livello A2, comprensivo dell’A1). Per le competenze dei percorsi di secondo livello – primo periodo didattico si fa riferimento rispettivamente alla Direttiva 57/2010 (istituti tecnici); Direttiva 65/2010 (Istituti professionali); D.I. 211/2010, allegato B (Liceo artistico).

Sezione B. Quadro riassuntivo delle unità di apprendimento 

	Unità di Apprendimento

	N
	TITOLO 
	Competenza da acquisire*
	Ore in presenza
	Ore a distanza**
	Totale ore

	1
	FENOMENI NATURALI E ARTIFICIALI, EDUCAZIONE AMBIENTALE
	· Osservare, analizzare e descrivere fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale.

· Considerare come i diversi ecosistemi possono essere modificati dai processi naturali e dall’azione dell’uomo.
	8
	12
	20

	2
	BIOLOGIA, EDUCAZIONE ALIMENTARE E SANITARIA
	· Analizzare la rete di relazioni tra esseri viventi e tra viventi e ambiente, individuando anche le interazioni ai vari livelli e negli specifici contesti ambientali dell’organizzazione biologica.

· Adottare modi di vita ecologicamente responsabili.
	46
	0
	46

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	TOTALE DELLE ORE*** 
	54
	12
	66


* Indicare la competenza riportata nella prima riga della Sezione A

**Il totale delle ore di fruizione a distanza è, di regola, pari a non più del 20 per cento del corrispondente monte ore complessivo

*** Il totale delle ore deve essere pari al monte ore complessivo dei rispettivi percorsi; vale a dire: 400 ore per i percorsi primo livello – primo periodo didattico;  825 ore per i percorsi primo livello – secondo periodo didattico; 200 ore per i percorsi  di Alfabetizzazione e apprendimento della lingua italiana (livello A2, comprensivo dell’A1; ); 1518 ore per i percorsi di secondo livello – primo periodo didattico. 


