ALIMENTI ED ALIMENTAZIONE

SETTORE SALA E BAR

Obiettivi generali

1. Leggere correttamente le tabelle di composizione chimica degli alimenti.

Valutare l’apporto calorico espresso in Kcal o Kj

2. Conoscere le fonti, i sistemi di produzione, trasformazione, imballaggio e conservazione degli alimenti.

Saper esprimere un giudizio critico sulla qualità degli alimenti.

Riconoscere le caratteristiche igienico-sanitarie e merceologiche degli alimenti

3. Saper leggere ed applicare correttamente le tabelle L.A.R.N.

Calcolare il peso forma di un individuo sano.

Saper esemplificare una dieta monocalorica, ipercalorica e ipocalorica.

Conoscere i processi produttivi delle bevande alcoliche ed analcoliche.

Saper esprimere un giudizio critico sulle qualità merceologiche delle bevande e salute

Indicare la relazione tra consumo di bevande e salute

Saper consigliare un appropriato abbinamento cibo-vino

BLOCCHI TEMATICI

1. Calcolo calorico e nutritivo degli alimenti

2. Approfondimento della merceologia degli alimenti:

-
carne

-
prodotti ittici

· uova

· latte e derivati

· cereali

· ortaggi

· frutta

· legumi

· grassi

3. L’alimentazione equilibrata e razionale

4. Approfondimento della merceologia delle bevande:

· analcoliche

· alcoliche

OBIETTIVI DIDATTICI SPECIFICI

1. Eseguire un calcolo calorico

2. Interpretare le tabelle di composizione degli alimenti

3. Costruire schemi raggruppando alimenti in base alla loro funzione ed alle loro caratteristiche

4. Elaborare un diagramma di flusso sui sistemi di produzione

5. Realizzare un’indagine merceologica su prodotti alimentari simili

6. Elaborare schede che permettono di analizzare le caratteristiche organolettiche di un dato menù

7. Abbinare correttamente i cibi tra loro e il cibo con il vino

8. Utilizzare adeguatamente le formule per il calcolo del peso forma

