
 

GRIGLIA/RUBRICA DI VALUTAZIONE DEI LIVELLI DI COMPETENZA (Allegato 1 del D.lgs. 61/2017) 
DISCIPLINA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI 

Classi PRIME 
COMPETENZA INTERMEDIA 1: UUttiilliizzzzaarree  tteeccnniicchhee  ttrraaddiizziioonnaallii  ee  iinnnnoovvaattiivvee  ddii  llaavvoorraazziioonnee,,  ddii  oorrggaanniizzzzaazziioonnee,,  ddii  
ccoommmmeerrcciiaalliizzzzaazziioonnee  ddeeii  sseerrvviizzii  ee  ddeeii  pprrooddoottttii  eennooggaassttrroonnoommiiccii,,  rriissttoorraattiivvii  ee  ddii  aaccccoogglliieennzzaa  ttuurriissttiiccoo--aallbbeerrgghhiieerraa,,  
pprroommuuoovveennddoo  llee  nnuuoovvee  tteennddeennzzee  aalliimmeennttaarrii  eedd  eennooggaassttrroonnoommiicchhee  

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 
Individuare i principi 
essenziali del linguaggio 
della chimica e 
descrivere i principi 
nutritivi e la funzione 
nutrizionale 
 

Voto < 4 
Gravemente 
insufficiente 

Non è in grado di 
individuare i principi 
basilari di chimica e le 
caratteristiche 
fondamentali dei 
principi nutritivi 
 

Individua la struttura 
atomica. Ed è in grado 
di applicare le 
conoscenze sui i 
legami chimici e pH. 
Individua i principi 
nutritivi e le loro 
caratteristiche 
fondamentali. 

Sa individuare la 
struttura atomica  
e i vari tipi di 
legami chimici;  
Applica le 
conoscenze sul pH. 
Individua le 
caratteristiche dei 
micro e 
macronutrienti, il 
fabbisogno 
nutrizionale e le 
funzioni che 
svolgono 
nell’organismo. 
 

Sa interpretare il 
modello 
particellare;  
Sa individuare i 
legami chimici e il 
pH dei vari 
nutrienti.  
Descrive i principi 
nutritivi, la 
funzione 
nutrizionale e  
 i danni da 
carenza. 
 

Sa interpretare il 
modello particellare 
(atomo, molecola, ioni);  
sa individuare i legami 
chimici e il pH dei vari 
nutrienti.  
Descrive i principi 
nutritivi, la funzione 
nutrizionale e il loro 
fabbisogno giornaliero. 
 Individua il contenuto in 
nutrienti dei vari 
alimenti e quelli 
nutrizionalmente 
equivalenti  

Voto  
da 4 a 5 

Insufficiente 

Individua ed espone 
in modo 
frammentario e 
confuso i principi 
basilari di chimica e le 
caratteristiche 
fondamentali dei 
principi nutritivi  
 
 

 

 

 



 

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 

Saper produrre testi ed 
esprimersi oralmente 
in modo appropriato 
utilizzando 
correttamente 
terminologia e 
linguaggio specifici. 

Voto < 4 

Gravemente 
insufficiente 

Si esprime in modo 
scorretto e presenta 
lacune evidenti nel 
linguaggio scientifico. 

Si esprime in 
modo semplice 
ma corretto e 
utilizza un 
linguaggio 
scientifico 
essenziale 

Si esprime con un 
linguaggio nel 
complesso 
appropriato 
usando, quando 
necessario, termini 
scientifici adeguati. 

Si esprime in modo 
ben organizzato e 
utilizza correttamente 
terminologia e 
linguaggi scientifici sia 
oralmente che nella 
produzione scritta. 

Si esprime in modo 
appropriato e ben 
articolato e utilizza 
correttamente 
terminologia e linguaggi 
scientifici sia oralmente 
che nella produzione di 
testi tecnici. 

Voto 
da 4 a 5 

Insufficiente 

Utilizza un linguaggio 
scientifico frammentario 
e confuso. 



 

COMPETENZA INTERMEDIA 3: Applicare correttamente il sistema HACCP,la normativa sulla sicurezza  e sulla salute nei luoghi 
di lavoro 

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 
Adottare le più 
importanti precauzioni 
per evitare gli infortuni 
e 
 le principali operazioni 
di primo soccorso 
rispettando le regole 
della corretta prassi 
igienica. 
 
Saper Individuare i 
rischi di 
contaminazione 
alimentare  
 E saper applicare 
correttamente il 
sistema HACCP e la 
normativa sulla 
sicurezza nei luoghi di 
lavoro 

 
 

 

Voto < 4 
Gravemente 
insufficiente 

Non individua i principali 
rischi di contaminazione 
e, anche se guidato, non 
sa applicare le regole per 
prevenirli 

Individua i 
principali fattori 
di rischio di 
contaminazione 
biologica e le 
regole per 
prevenirli 

Individua i principali 
fattori di rischio di 
contaminazione 
biologica, le regole 
per prevenirli e sa 
applicare le 
procedure di 
prevenzione 

Individua i fattori di 
rischio di 
contaminazione 
biologica e 
comprende come 
applicare le 
procedure di 
prevenzione relativo 
ai comportamenti 
scorretti e ai relativi 
rischi igienici 

Individua i fattori di 
rischio di 
contaminazione 
biologica e applica le 
procedure di 
prevenzione 
evidenziando il rapporto 
tra comportamenti 
scorretti e relativi rischi 
igienici  

Voto  
da 4 a 5 

Insufficiente 

Individua in modo 
frammentario e confuso 
i principali rischi di 
contaminazione e 
commette errori 
nell’applicare le regole 
per prevenirli 
 
 

 



EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 
Saper classificare gli 
alimenti e le bevande. 
Scegliere i metodi di 
conservazione e di 
cottura più adatti alle 
diverse tipologie di 
alimenti. 
Saper leggere le 
etichette alimentari 

Voto < 4 

Gravemente 
insufficiente 

 

 

Non sa classificare di alimenti e 
bevande; non individua le 
principali tecniche di 
conservazione e cottura degli 
alimenti; non sa interpretare le 
etichette alimentari. 

Classifica gli 
alimenti e 
bevande; 
individua le 
principali 
tecniche di 
conservazione 
e cottura degli 
alimenti; 
interpreta 
parzialmente 
le etichette 
alimentari. 

Classifica in modo 
corretto alimenti e 
bevande; individua 
in modo 
appropriato le 
tecniche di 
conservazione e 
cottura degli 
alimenti; sa 
interpretare le 
etichette 
alimentari. 

Classifica in modo 
completo e 
appropriato alimenti 
e bevande; sa 
descrivere 
consapevolmente le 
principali tecniche di 
conservazione e 
cottura degli alimenti; 
interpreta in modo 
esauriente le 
etichette alimentari. 

Descrive in modo critico 
e approfondito la 
classificazione di 
alimenti e bevande e le 
tecniche di 
conservazione e cottura 
degli alimenti; 
interpreta in modo 
critico le etichette 
alimentari. 

Voto 
da 4 a 5 

Insufficiente 

Classifica in modo 
frammentario e confuso 
alimenti e bevande, individua 
in modo non preciso 
conservazione e cottura degli 
alimenti; commette errori nella 
lettura delle etichette 
alimentari. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
COMPETENZA INTERMEDIA 5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 
nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative 

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 
Individuare i principi 
essenziali del 
linguaggio della 
chimica utilizzando i 
prodotti di 
panificazione 
 

Voto < 4 

Gravemente 
insufficiente 

Non è in grado di individuare i 
principi basilari di chimica  

Individua in 
modo non 
completo la 
struttura 
atomica. E i 
vari tipi di 
legami chimici 

Individua la 
struttura atomica  
e i vari tipi di 
legami chimici. 

Individua il modello 
particellare;  
Sa individuare i 
legami chimici 

Individua il modello 
particellare (atomo, 
molecola, ioni);  
sa individuare i legami 
chimici 

Voto 
da 4 a 5 

Insufficiente 

Individua in modo confuso e 
frammentari i principi basilari 
di chimica 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



GRIGLIA/RUBRICA DI VALUTAZIONE DEI LIVELLI DI COMPETENZA (Allegato 1 del D.lgs. 61/2017) 
DISCIPLINA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI 

Classi SECONDE 
 

COMPETENZA INTERMEDIA 44::  PPrreeddiissppoorrrree  pprrooddoottttii,,  sseerrvviizzii  ee  mmeennuu’’  ccooeerreennttii  ccoonn  iill  ccoonntteessttoo  ee  llee  eessiiggeennzzee  ddeellllaa  cclliieenntteellaa  
((aanncchhee  iinn  rreellaazziioonnee  aa    ssppeecciiffiiccii  rreeggiimmii  ddiieetteettiicciiee  ssttiillii  aalliimmeennttaarrii)),,ppeerrsseegguueennddoo  oobbiieettttiivvii  ddii  qquuaalliittàà,,  rreeddddiittiivviittàà  ee  ffaavvoorreeddnn oo  llaa  

ddiiffffuussiioonnee  ddii  aabbiittuuddiinnii  aalliimmeennttaarrii  ee  ddii  ssttiillii  ddii  vviittaa  ssoosstteenniibbiilliiee  eeqquuiilliibbrraattii   
 

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 
Saper classificare gli 
alimenti e le 
bevande; individuare 
le principali tecniche 
di conservazione e 
cottura degli alimenti; 
interpretare le 
etichette alimentari. 
 
 

Voto < 4 

Gravemente 
insufficiente 

 

 

Non sa classificare gli alimenti e 
le bevande; non individua le 
principali tecniche di 
conservazione e cottura degli 
alimenti; non sa interpretare le 
etichette alimentari. 

Classifica 
alimenti e 
bevande; 
individua le 
principali 
tecniche di 
conservazione 
e cottura degli 
alimenti; 
interpreta 
parzialmente 
le etichette 
alimentari. 

Classifica in modo 
corretto alimenti e 
bevande; individua 
in modo 
appropriato le 
tecniche di 
conservazione e 
cottura degli 
alimenti; sa 
interpretare le 
etichette 
alimentari. 

Classifica in modo 
completo e 
appropriato alimenti 
e bevande; sa 
descrivere 
consapevolmente le 
principali tecniche di 
conservazione e 
cottura degli alimenti; 
interpreta in modo 
esauriente le 
etichette alimentari. 

Descrive in modo critico 
e approfondito la 
classificazione di 
alimenti e bevande e le 
tecniche di 
conservazione e cottura 
degli alimenti; 
interpreta in modo 
critico le etichette 
alimentari. 

Voto 
da 4 a 5 

Insufficiente 

Classifica in modo 
frammentario e confuso gli 
alimenti e le bevande, 
individua in modo confuso le 
tecniche di conservazione e 
cottura degli alimenti; 
commette errori  nella lettura 
delle etichette alimentari. 

 

 



 

 

 

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 

Saper Descrivere 
l’anatomia e la 
fisiologia 
dell’apparato 
digerente; 
analizzare le 
trasformazioni 
dell’energia; 
mettere in relazione 
alimentazione e 
salute rispondendo 
alle diverse esigenze 
della clientela 

Voto < 4 

Gravemente 
insufficiente 

 

 

 

Voto 
da 4 a 5 

Insufficiente 

Non sa individuare i principali 
organi dell’apparato digerente 
né anatomicamente né 
fisiologicamente; non sa 
interpretare il bilancio 
energetico; non riesce a 
mettere in relazione le 
ripercussioni sulla salute di 
diete monotone e sbilanciate. 

 

Individua in modo 
frammentario e confuso i 
principali organi dell’apparato 
digerente e la loro funzione; 
mette in relazione in modo 
lacunoso le ripercussioni sulla 
salute di diete monotone e 
sbilanciate  

 

Individua i 
principali 
organi 
dell’apparato 
digerente e la 
loro funzione; 
mette in 
relazione le 
ripercussioni 
sulla salute di 
diete 
monotone e 
sbilanciate 
individuando 
le principali 
malattie 
connesse 

Individua gli organi 
dell’apparato 
digerente e la loro 
funzione; sa 
descrivere le 
principali malattie 
legate 
all’alimentazione 
scorretta e le 
regole per 
prevenirle. 

Identifica in modo 
completo l’anatomia 
e la fisiologia 
dell’apparato 
digerente; sa 
descrivere la 
relazione tra 
l’energia introdotta 
con gli alimenti e la 
spesa energetica; sa 
collegare le principali 
malattie legate 
all’alimentazione 
scorretta e le regole 
per prevenirle. 

Identifica in modo 
approfondito e completo 
l’anatomia e la fisiologia 
dell’apparato digerente 
e la bioenergetica; sa 
applicare le procedure di 
prevenzione legate alla 
scorretta alimentazione 
evidenziando il rapporto 
tra comportamento 
scorretto e rischio di 
malattie. 

 

 

 



 

 

COMPETENZA INTERMEDIA 5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, 
nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative 

EVIDENZA 
OSSERVABILE 

LIVELLO NON RAGG. 
Voto da 3 a 5 

LIVELLO 1 
Voto  

da 5,5 a 6 

LIVELLO 2 
Voto  

da 6,5 a 7,5 

LIVELLO 3 
Voto  

da 7,5 a 8,5 

LIVELLO 4 
Voto  

da 8,5 a 10 
Individuare i principi 
essenziali del 
linguaggio della 
chimica utilizzando i 
prodotti di 
panificazione 
 

Voto < 4 

Gravemente 
insufficiente 

Non è in grado di individuare i 
principi basilari di chimica  

Individua in 
modo non 
completo la 
struttura 
atomica. E i 
vari tipi di 
legami chimici 

Individua la 
struttura atomica  
e i vari tipi di 
legami chimici. 

Individua il modello 
particellare;  
Sa individuare i 
legami chimici 

Individua il modello 
particellare (atomo, 
molecola, ioni);  
sa individuare i legami 
chimici 

Voto 
da 4 a 5 

Insufficiente 

Individua in modo confuso e 
frammentari i principi basilari 
di chimica 

 
 

 


