PRINCIPI DI ALIMENTAZIONE

Obiettivi generali

1° anno

1. Conoscere, analizzare e valutare le abitudini alimentari e saper individuare i fattori che le influenzano e le determinano

2. Conoscere i rischi derivanti dalla contaminazione degli alimenti ed acquisire metodi igienicamente sicuri nella manipolazione degli stessi.

3. Conoscere l’anatomia e la fisiologia dell’apparato digerente; valutare le necessità metaboliche dell’organismo umano

4. Saper catalogare gli alimenti in base alla loro composizione in nutrienti e di conseguenza in base alla loro funzione prevalente

5. Valutare l’apporto nutritivo delle bevande in base alla loro composizione (rilevata dalla lettura dell’etichetta).

Valutare criticamente la relazione tra consumo di alcool e salute. Valutare criticamente la relazione tra consumo di alcool e salute. Valutare criticamente la correlazione tra salute e bevande nervine.

2° anno
1. Saper individuare i principi nutritivi o gli alimenti responsabili di malattie, quando vengono consumati in maniera inadeguata rispetto al fabbisogno reale.

2. Saper leggere, interpretare e decodificare il linguaggio pubblicitario; riuscire ad individuare il ruolo della pubblicità nell’influenzare le proprie scelte alimentari e metterle in discussione

3. Saper leggere le etichette dei prodotti alimentari e riuscire a individuare tra gli ingredienti le sostanze non nutritive.

Riuscire a scegliere tra due prodotti simili, leggendo l’etichetta, quello più genuino.

4. Conoscere le modificazioni positive e negative che subiscono gli alimenti durante la cottura. Saper scegliere il sistema di cottura più appropriato per tipo di alimento.

5. Conoscere i cambiamenti delle caratteristiche organolettiche degli alimenti a seconda del sistema di conservazione utilizzato.

Individuare il sistema di conservazione più appropriato per tipo di alimento

BLOCCHI TEMATICI

1° anno

1. Analisi dei comportamenti alimentari

2. Nozioni fondamentali di igiene professionale:

- cause di contaminazione alimentare

- prevenzione

- sicurezza nella manipolazione degli alimenti

3.
La nutrizione:


- i fabbisogni dell’organismo (energetici, plastici e bioregolatori)

- le funzioni degli alimenti

4. Classificazione degli alimenti in 7 gruppi, secondo l’Istituto Nazionale della Nutrizione

5. Le bevande:

- l’acqua

- le bevande analcoliche

- le bevande nervine

2° anno
1. Educazione nutrizionale e danni da carenze e da eccessi alimentari

2. I mass media e la pubblicità

3. Le etichette alimentari

4. Trasformazione da cottura dei principi nutritivi negli alimenti

5. Principali tecniche di conservazione degli alimenti

OBIETTIVI DIDATTICI SPECIFICI

1° anno

1. Individuare gli alimenti che più frequentemente compaiono nella dieta quotidiana
2. Prendere consapevolezza delle specificità individuali nei comportamenti alimentari
3. Saper mantenere un livello di igiene personale adeguato
4. Saper mantenere un livello di igiene adeguato nel reparto di lavoro (strutture, attrezzature, alimenti)
5. Raccogliere, ordinare e catalogare materiale riguardante alimenti e bevande (etichette, imballaggi, pagine di pubblicità, foto, articoli specifici)
6. Elaborare dei dati sotto forma di grafici o di tabelle
2° anno

1. Prendere consapevolezza dell’influenza della pubblicità sui comportamenti alimentari

2. Saper preparare cartelloni o schemi riassuntivi

3. Decodificare e giudicare criticamente un messaggio pubblicitario

4. Individuare le etichette più rappresentative di un certo prodotto

5. Osservare i cambiamenti chimico-fisici durante la cottura degli alimenti

6. Confrontare vari sistemi di cottura

7. Indicare le temperature ed i tempi appropriati per i vari sistemi fisici di conservazione

