socioculturali

socioambientali

EAL.IIL.1

Pianificare
eorganizzare

un pasto equilibrato

EAL.IIL.1A
Indentificareipassaggi
chiave dell'attivita da
svolgere

EAL.II1.1B
Scegliereiprodotti
secondo criteri
nutrizionali

EAL.IIL.1C

Scegliere un pasto
equilibrato rispettando
gliaspetticulturali

EAL.II1.1D
Individuarei criteri
per proporre un pasto
sostenibile

EAL.IIL.1E
Scegliere le tecniche
dipreparazione

EAL.IIL.AF
Individuare lo spazio
e gestireiltempo

EAL.III.2

Utilizzare strategie
eprocedure
perl'esecuzione
del compito

EAL.III.2a
Analizzareiprodotti
utilizzati

EAL.III.2B
Eseguire la preparazione
seguendo laricetta

EAL.III.2C

Contribuire attivamente
alla preparazione del
pasto

EAL.IIL.2D
Proporre nuove soluzioni
perottimizzareil lavoro

EAL.III.2E

Collaborare conicompa-
gniintegrando gli stimoli
deldocente

EAL.IIL.2F
Confrontare le differenti
abitudinialimentari

EAL.III.2G

Utilizzare la piramide
alimentare svizzera
per preparare pasti
tradizionali ed etnici

EAL.III.2H
Agire consapevolmente
nell’'utilizzo dellerisorse

EAL.IIL.2I

Cucinare un pasto equili-
brato rispettando spazi,
tempi, risorse e seguendo
le normeigieniche
edisicurezza

EAL.III.2L

EAL.IIL.3

Riflettere sul proprio
agirein funzione
diunaregolazione
deirisultati

EAL.III.3A
Valutareil proprio
operatoin funzione
dell’attivita svolta

EAL.III.3B
Argomentare le scelte
alimentari effettuate
infunzione della salute

EAL.III.3C

Esplicitare criticamente
i propripensierisul modo
dialimentarsi

EAL.IIL.3D
Esaminareilcomporta-
mento e l'atteggiamento
assunti

EAL.III.3E

Valutare leimplicazioni
culturali e storichein
relazionealbenessere
individuale e collettivo

EAL.IILI.3F
Riconoscere le diverse
abitudinialimentari

EAL.III.3G

Esprimere le proprie
opinionisulle conseguen-
ze delle scelte individuali
e collettive

EAL.III.3H
Valutareil proprio
atteggiamento
diconsumatore

EAL.III.3I
Analizzare criticamente
l'attivita nelle diverse fasi

EAL.IIL.3L

Formulare un giudizio
sullarelazioneinter
corsaconicompagni
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EAL.IIL.1 - Pianificare e organizzare un pasto equilibrato

19.3 Traguardidicompetenza

L'allieva/l'allievo dimostra disaper...

ABILITA

- Classificare glialimentinella piramide alimentare

Comporre un pasto equilibrato e completo
Proporre una pianificazione giornaliera
esettimanale dei pasti

Estrapolare le principaliinformazioni
riportate su un’etichetta

Riconoscereipitl frequenti comportamenti
alimentari

Scegliereil metodo di preparazione pitiadatto
Utilizzare siti o applicazionispecifiche
nellafase diprogettazione

Pianificare laspesa perla preparazione del pasto
riflettendo sugliaspettinutrizionali, culturali,
etici,ambientali, economici

Effettuare scelte che dimostrino sensibilita
ambientale

Riconoscere la provenienzadel cibo
eilrelativoimpatto ambientale

Smaltire in modo differenziatoirifiuti

Allestire lalista dellaspesa

Leggere criticamente laricetta

Individuare gli utensili e gliingredienti
necessariper larealizzazione del pasto
Stabilire metodi di cottura adeguati

Prevedere l'utilizzo di elettrodomestici specifici

— Stabilire lo spazio eil tempo necessario

per larealizzazione del compito

Tabella 34

CONOSCENZE

La piramide alimentare svizzera

Le sostanze nutritive e laloro funzione
Igruppialimentarieiloro principali
alimenti

Larazione giornaliera consigliata

Il piatto equilibrato

Imetodidicottura

Il contenuto delle etichette
Applicazionidisiti legatiall'alimentazione

Le sceltealimentariinrelazione ad aspetticulturali
qualireligionie tradizioni

Conseguenze possibilidelle proprie scelte
alimentari

Relazione tra provenienza e produzione
delcibo eimpattoambientale

Funzione degliimballaggie conseguenze
per l'ambiente

Smaltimento differenziato deirifiuti

Principali termini lessicali settoriali
Funzione e funzionamento degli
elettrodomestici

Norme per lo smaltimento dei rifiuti

Educazione alimentare

Piano di studio
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EAL.IIL.2 - Utilizzare strategie e procedure per 'esecuzione del compito

L'allieva/l'allievo dimostra di saper...

ABILITA CONOSCENZE
— Collaborare attivamente con i compagni - Regole dicomportamento
nell’esecuzione dellericette - Galateo
— Condividere conilgruppoil pasto — Siti, piattaforme e applicazioniriconosciute

- Consultare supportitecnologici per attingere
ainformazioni

- Riconoscere le particolarita individualiin relazione — Principali pasti tradizionali
allanutrizione — Principalisceltereligioserispettoal cibo
- Riconoscere le particolarita alimentaridelle diverse — Abitudini gastronomiche di altri paesi
culture — Principali malattie che determinano scelte

alimentari particolari

— Tendenze e mode

— Principaliaspetti storici - geografici che
influenzano la nostraalimentazione

— Evitare lo spreco energetico — Conseguenze del proprio operatoinrelazione
— Utilizzare con parsimonia l'acqua potabile all'ambiente
- Fareusoin modo accorto dei prodotti di pulizia - Marchialimentari
— Separareirifiuti prodotti durante la lezione - Principaliapplicazioni con contenutiambientali
- Gestire lospazio del laboratorio eil tempo - Disposizione del laboratorio tecnico (aula)
adisposizione — Metodidibase perlacottura
- Pianificareillavoro pratico di laboratorio organiz- - Piramide alimentare svizzera
zando un piano dilavoro completo e funzionale — Elettrodomestici e gli utensili diuso comune
- Leggere laricettaindividuando ingredienti, dosi, - Normedisicurezzafondamentali
utensilie modalita di esecuzione — Normeigieniche nella pratica laboratoriale
- Eseguire laricettain tuttiisuoi passaggi - Prodottidipulizia
— Saperadattare laricettain funzione del numero — Allestimento della tavola

dipersone o porzioni raccomandate

- Utilizzare adeguatamente gli elettrodomestici
diusocomune

— Prevenire e anticipare eventuali situazioni
pericolose

— Curarel'igiene

— Manipolare correttamente alimenti e oggetti

- Rigovernare eriordinare, apparecchiare
esparecchiarein modo corretto la tavola.

— Curare gliaspettiesteticidellatavola e dei piatti

Tabella35

Educazione alimentare

Piano di studio
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EAL.IIL.3 - Riflettere sul proprio agire in funzione di una regolazione deirisultati

L'allieva/l'allievo dimostra disaper...

ABILITA CONOSCENZE

- Agire da consumatore consapevole — Tutte le conoscenze elencate precedentemente

— Organizzare un pasto equilibrato perun gruppo
ristretto di persone

— Preparare un pasto equilibrato

— Consumareil pasto seguendo le convenzionisociali
— Consegnare uno spazio pulito e ordinato

Tabella 36

All'indirizzo Pianodistudio.edu.ti.ch/vai/ed_alimentare sono disponibili altri
materiali progettuali, tra cuii traguardi specifici di apprendimento.

Educazione alimentare

Piano di studio
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