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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE: Maria Barone
	MATERIA: Sc.e cultura dell’alimentazione e controlli microbiologici dei prodotti alimentari

	A.S. 2017  -2018
	CLASSE  V A prodotti dolciari.  

	1. SITUAZIONE DI PARTENZA 

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

X Medio

 FORMCHECKBOX 
 Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso


 
	 FORMCHECKBOX 
 Vivace

X  Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	
Da una prima osservazione :,malgrado il risultato positivo dei test d’ingresso, la classe appare carente con molte  lacune pregresse.

	Strumenti utilizzati per l’analisi

X
test d’ingresso

XX
osservazione

X
verifiche alla lavagna

X
questionari
X
dialogo

Altro ______
2. COMPETENZE

	Cogliere criticamente i mutamenti culturali , sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio. Svolgere la propria attività operando in equipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità. Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici. Applicare le normative che disciplinano i processi di servizio,con riferimento alla riservatezza ,alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro,alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e dell’territorio.

	CONOSCENZE 

Tendenze innovative e di recupero  della tradizione nella filiera dei prodotti dolciari e da forno. Allergie e intolleranze alimentari e malattie correlate all’alimentazione.Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche e nelle principali patologie.Certificazioni di qualità e sistema H.A.C.C.P. Classificazionie sistematica dei microrganismi di interesse del settore dolciario. Tecniche analitiche di controllo microbiologico delle materie prime e dei prodotti finiti del settore dolciario

	3. ABILITA'

	Individuare le caratteristiche merceologiche ,chimico-fisiche e nutrizionali delle materie prime e dei prodotti finiti nel settore dolciario. Redigere un piano H.A.C.C.P.
Individuare gli agenti responsabili delle principali contaminazioni microbiche dei prodotti del settore dolciario e i fattori che ne influenzano la crescita . Applicare tecniche di base per analisi microbiologica delle materie prime e dei prodotti finiti e valutarne criticamente i risultati

	4. CONTENUTI  (i contenuti essenziali sono esplicitati nelle programmazioni di dipartimento)

	

	quattro moduli:
Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione

Modulo 2: La dieta in condizioni fisiologiche

Modulo3: La dieta nelle  principali patologie
Modulo4: Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare
Finalità della disciplina:

I contenuti del programma si propongono di ampliare ed approfondire le conoscenze acquisite nel precedente corso di studi passando da un’interpretazione educativo-alimentare del primo biennio e prevalentemente merceologica del terzo anno di qualifica, ad un’analisi sistematica dei processi alimentari, nutrizionali e igienici legati alla ristorazione.

Obiettivi didattici:

Al termine del biennio post-qualifica, lo studente deve aver acquisito competenze che lo mettano in grado di:

· conoscere il valore e la funzione dei principi nutritivi

· conoscere i processi produttivi e di trasformazione dei principali alimenti di origine animale e vegetale

· indicare quali siano le principali tecniche di conservazione degli alimenti e come influiscano sul valore nutrizionale e commerciale degli stessi;

· capire il ruolo degli additivi alimentari (aspetti tecnici e legislativi, innocuità o nocività);

· conoscere le principali tossinfezioni alimentari e capire la loro relazione con la scarsa qualità igienica degli alimenti o di un esercizio ristorativo;

· conoscere le linee guida per una sana alimentazione nelle varie età in modo da poter analizzare criticamente le diete proposte da mass media, pubblicità, etc.;

· saper utilizzare gli strumenti (formule e tabelle) per valutare il peso desiderabile di una persona.
Obiettivi minimi:

Conoscere le linee guida per una sana e corretta alimentazione,comprendere la relazione tra alimentazione e stato di salute.

Conoscere i vari tipi di diete ( mediterranea , vegetariana, vegana )

Conoscere i principali contaminanti fisici,chimici e biologici e le più diffuse malattie alimentari.

Conoscere le tappe fondamentali del sistema HACCP
Prerequisiti:

Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze riguardanti gli argomenti studiati negli anni precedenti.

Contenuti:

Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

Struttura e sviluppo dei contenuti:

U. D. 1.1: Cibo e Religioni
U. D. 1.2: Nuovi prodotti alimentari

Obiettivi :

1.  Conoscenze

.    elementi specifici della cultura alimentare nelle principali religioni monoteiste

.     fattori della cucina ebraica-musulmana che hanno influenzato la cucina italiana

.    regole alimentari  di base legate alle principali festività religiose nell’Ebraismo,Cristianesimo e nell’Islamismo

.   alimenti arricchiti,alimenti alleggeriti

.   alimenti destinati ad una particolare alimentazione 

 .   Alimenti funzionali

      Integratori alimentari

.     OGM
2. Competenze :

. Saper riconoscere piatti o preparazioni gastronomiche atte/ non atte ai fedeli delle principali religioni monoteiste

. Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni
. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare
Modulo 2 : La dieta in condizioni fisiologiche 

Struttura e sviluppo dei contenuti

U.D. 2.1 : La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche

U.D. 2.2 : Diete e stili alimentari

U.D. 2.3 : L’alimentazione nella ristorazione collettiva

Obiettivi:

1. Conoscenze
· Variazioni dei bisogni nutrizionali nell’età evolutiva 
· Accorgimenti dietetici da adottare nelle diverse fasi del ciclo vitale

· Accorgimenti dietetici da adottare per la gestante e per la nutrice

· Dieta Mediterranea

· Principali stili alimentari

· Tipologie piu comuni di ristorazione collettiva 

· LARN

· Le direttive delle nuove linee guida per una sana alimentazione

· La piramide alimentare ed il tempio dell’alimentazione

· Le principali tipologie dietetiche

· I compiti della dietetica e della dietoterapia

· Il ruolo preventivo di una sana alimentazione per la difesa della salute

· La relazione tra alimentazione e malattie tumorali

· Le allergie e le intolleranze alimentari

2. Competenze:

. Essere in grado di utilizzare correttamente il linguaggio specifico
· Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo

· i
· Essere in grado di leggere le tabelle LARN ed applicarle per la realizzazione di una dieta equilibrata

· Saper suddividere la ripartizione equilibrata di macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico di un individuo

· Saper mettere in relazione gli squilibri alimentari con determinate patologie

· Essere in grado di elaborare la dieta equilibrata più adatta per fasce d’età della popolazione e per persone che praticano un’attività sportiva

Valutare l’impronta ecologica di varie tipologie di dieta

Elaborare menù ciclici per la ristorazione delle comunità
Modulo 3: La dieta nelle principali patologie
Struttura e sviluppo del modulo:

U. D. 3.1: La dieta nelle malattie cardiovascolari

U. D. 3.2: La dieta nelle malattie metaboliche
U. D. 3.3: La dieta nelle malattie dell’apparato digerente
U. D. 3.4: Allergie e intolleranze alimentari

U. D. 3.5: Alimentazioni e tumori ,disturbi alimentari
Obiettivi:

1. Conoscenze:

· Fattori di rischio per le malattie cardiovascolari                                                             

· Caratteristiche delle malattie del metabolismo
· Fattori di rischio per il diabete
· Criteri con cui si può classificare l’obesità

· Caratteristiche fisiopatologiche che caratterizzano la gotta

· Caratteristiche fisiopatologiche dell’osteoporosi 

· Patologie piu comuni dell’apparato digerente 

· Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

2. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

Competenze :

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

Applicare le normative vigenti ,nazionali e internazionali ,in fatto di sicurezza trasparenza  e tracciabilità dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Metodologie, mezzi e strumenti:

· Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni

· Lettura testi scientifici

· Problem solving

· Ricerche e lavori individuali e di gruppo

· Audiovisivi, se possibile

· Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile

· Mezzi multimediali

Strumenti di verifica e criteri di valutazione:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche scritte ed orali sotto forma di:

· Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca

· Prove strutturate e semistrutturate

· Questionari

· Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

                                                                                                           Il docente

5. METODI

	quattro moduli:
Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione

Modulo 2: La dieta in condizioni fisiologiche

Modulo3: La dieta nelle  principali patologie
Modulo4: Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

Modulo 5 : Analisi Microbiologiche degli alimenti .Contaminazioni microbiche dei prodotti dolciari e da forno
Finalità della disciplina:

I contenuti del programma si propongono di ampliare ed approfondire le conoscenze acquisite nel precedente corso di studi passando da un’interpretazione educativo-alimentare del primo biennio e prevalentemente merceologica del terzo anno di qualifica, ad un’analisi sistematica dei processi alimentari, nutrizionali e igienici legati alla ristorazione.

Obiettivi didattici:

Al termine del biennio post-qualifica, lo studente deve aver acquisito competenze che lo mettano in grado di:

· conoscere il valore e la funzione dei principi nutritivi

· conoscere i processi produttivi e di trasformazione dei principali alimenti di origine animale e vegetale

· indicare quali siano le principali tecniche di conservazione degli alimenti e come influiscano sul valore nutrizionale e commerciale degli stessi;

· capire il ruolo degli additivi alimentari (aspetti tecnici e legislativi, innocuità o nocività);

· conoscere le principali tossinfezioni alimentari e capire la loro relazione con la scarsa qualità igienica degli alimenti o di un esercizio ristorativo;

· conoscere le linee guida per una sana alimentazione nelle varie età in modo da poter analizzare criticamente le diete proposte da mass media, pubblicità, etc.;

· saper utilizzare gli strumenti (formule e tabelle) per valutare il peso desiderabile di una persona.
Obiettivi minimi:

Conoscere le linee guida per una sana e corretta alimentazione,comprendere la relazione tra alimentazione e stato di salute.

Conoscere i vari tipi di diete ( mediterranea , vegetariana, vegana )

Conoscere i principali contaminanti fisici,chimici e biologici e le più diffuse malattie alimentari.

Conoscere le tappe fondamentali del sistema HACCP
Prerequisiti:

Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze riguardanti gli argomenti studiati negli anni precedenti.

Contenuti:

Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

Struttura e sviluppo dei contenuti:

U. D. 1.1: Cibo e Religioni
U. D. 1.2: Nuovi prodotti alimentari

Obiettivi :

1.  Conoscenze

.    elementi specifici della cultura alimentare nelle principali religioni monoteiste

.     fattori della cucina ebraica-musulmana che hanno influenzato la cucina italiana

.    regole alimentari  di base legate alle principali festività religiose nell’Ebraismo,Cristianesimo e nell’Islamismo

.   alimenti arricchiti,alimenti alleggeriti

.   alimenti destinati ad una particolare alimentazione 

 .   Alimenti funzionali

      Integratori alimentari

.     OGM
2. Competenze :

. Saper riconoscere piatti o preparazioni gastronomiche atte/ non atte ai fedeli delle principali religioni monoteiste

. Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni
. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare
Modulo 2 : La dieta in condizioni fisiologiche 

Struttura e sviluppo dei contenuti

U.D. 2.1 : La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche

U.D. 2.2 : Diete e stili alimentari

U.D. 2.3 : L’alimentazione nella ristorazione collettiva

Obiettivi:

2. Conoscenze
· Variazioni dei bisogni nutrizionali nell’età evolutiva 
· Accorgimenti dietetici da adottare nelle diverse fasi del ciclo vitale

· Accorgimenti dietetici da adottare per la gestante e per la nutrice

· Dieta Mediterranea

· Principali stili alimentari

· Tipologie piu comuni di ristorazione collettiva 

· LARN

· Le direttive delle nuove linee guida per una sana alimentazione

· La piramide alimentare ed il tempio dell’alimentazione

· Le principali tipologie dietetiche

· I compiti della dietetica e della dietoterapia

· Il ruolo preventivo di una sana alimentazione per la difesa della salute

· La relazione tra alimentazione e malattie tumorali

· Le allergie e le intolleranze alimentari

2. Competenze:

. Essere in grado di utilizzare correttamente il linguaggio specifico
· Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo

· i
· Essere in grado di leggere le tabelle LARN ed applicarle per la realizzazione di una dieta equilibrata

· Saper suddividere la ripartizione equilibrata di macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico di un individuo

· Saper mettere in relazione gli squilibri alimentari con determinate patologie

· Essere in grado di elaborare la dieta equilibrata più adatta per fasce d’età della popolazione e per persone che praticano un’attività sportiva

Valutare l’impronta ecologica di varie tipologie di dieta

Elaborare menù ciclici per la ristorazione delle comunità
Modulo 3: La dieta nelle principali patologie
Struttura e sviluppo del modulo:

U. D. 3.1: La dieta nelle malattie cardiovascolari

U. D. 3.2: La dieta nelle malattie metaboliche
U. D. 3.3: La dieta nelle malattie dell’apparato digerente
U. D. 3.4: Allergie e intolleranze alimentari

U. D. 3.5: Alimentazioni e tumori ,disturbi alimentari
Obiettivi:

2. Conoscenze:

· Fattori di rischio per le malattie cardiovascolari                                                             

· Caratteristiche delle malattie del metabolismo
· Fattori di rischio per il diabete
· Criteri con cui si può classificare l’obesità

· Caratteristiche fisiopatologiche che caratterizzano la gotta

· Caratteristiche fisiopatologiche dell’osteoporosi 

· Patologie piu comuni dell’apparato digerente 

· Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

3. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

Competenze :

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

Applicare le normative vigenti ,nazionali e internazionali ,in fatto di sicurezza trasparenza  e tracciabilità dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Metodologie, mezzi e strumenti:

· Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni

· Lettura testi scientifici

· Problem solving

· Ricerche e lavori individuali e di gruppo

· Audiovisivi, se possibile

· Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile

· Mezzi multimediali

Strumenti di verifica e criteri di valutazione:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche scritte ed orali sotto forma di:

· Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca

· Prove strutturate e semistrutturate

· Questionari

· Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

                                                                                                           Il docente

quattro moduli:
Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione

Modulo 2: La dieta in condizioni fisiologiche

Modulo3: La dieta nelle  principali patologie
Modulo4: Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare
Finalità della disciplina:

I contenuti del programma si propongono di ampliare ed approfondire le conoscenze acquisite nel precedente corso di studi passando da un’interpretazione educativo-alimentare del primo biennio e prevalentemente merceologica del terzo anno di qualifica, ad un’analisi sistematica dei processi alimentari, nutrizionali e igienici legati alla ristorazione.

Obiettivi didattici:

Al termine del biennio post-qualifica, lo studente deve aver acquisito competenze che lo mettano in grado di:

· conoscere il valore e la funzione dei principi nutritivi

· conoscere i processi produttivi e di trasformazione dei principali alimenti di origine animale e vegetale

· indicare quali siano le principali tecniche di conservazione degli alimenti e come influiscano sul valore nutrizionale e commerciale degli stessi;

· capire il ruolo degli additivi alimentari (aspetti tecnici e legislativi, innocuità o nocività);

· conoscere le principali tossinfezioni alimentari e capire la loro relazione con la scarsa qualità igienica degli alimenti o di un esercizio ristorativo;

· conoscere le linee guida per una sana alimentazione nelle varie età in modo da poter analizzare criticamente le diete proposte da mass media, pubblicità, etc.;

· saper utilizzare gli strumenti (formule e tabelle) per valutare il peso desiderabile di una persona.
Obiettivi minimi:

Conoscere le linee guida per una sana e corretta alimentazione,comprendere la relazione tra alimentazione e stato di salute.

Conoscere i vari tipi di diete ( mediterranea , vegetariana, vegana )

Conoscere i principali contaminanti fisici,chimici e biologici e le più diffuse malattie alimentari.

Conoscere le tappe fondamentali del sistema HACCP
Prerequisiti:

Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze riguardanti gli argomenti studiati negli anni precedenti.

Contenuti:

Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

Struttura e sviluppo dei contenuti:

U. D. 1.1: Cibo e Religioni
U. D. 1.2: Nuovi prodotti alimentari

Obiettivi :

1.  Conoscenze

.    elementi specifici della cultura alimentare nelle principali religioni monoteiste

.     fattori della cucina ebraica-musulmana che hanno influenzato la cucina italiana

.    regole alimentari  di base legate alle principali festività religiose nell’Ebraismo,Cristianesimo e nell’Islamismo

.   alimenti arricchiti,alimenti alleggeriti

.   alimenti destinati ad una particolare alimentazione 

 .   Alimenti funzionali

      Integratori alimentari

.     OGM
2. Competenze :

. Saper riconoscere piatti o preparazioni gastronomiche atte/ non atte ai fedeli delle principali religioni monoteiste

. Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni
. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare
Modulo 2 : La dieta in condizioni fisiologiche 

Struttura e sviluppo dei contenuti

U.D. 2.1 : La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche

U.D. 2.2 : Diete e stili alimentari

U.D. 2.3 : L’alimentazione nella ristorazione collettiva

Obiettivi:

3. Conoscenze
· Variazioni dei bisogni nutrizionali nell’età evolutiva 
· Accorgimenti dietetici da adottare nelle diverse fasi del ciclo vitale

· Accorgimenti dietetici da adottare per la gestante e per la nutrice

· Dieta Mediterranea

· Principali stili alimentari

· Tipologie piu comuni di ristorazione collettiva 

· LARN

· Le direttive delle nuove linee guida per una sana alimentazione

· La piramide alimentare ed il tempio dell’alimentazione

· Le principali tipologie dietetiche

· I compiti della dietetica e della dietoterapia

· Il ruolo preventivo di una sana alimentazione per la difesa della salute

· La relazione tra alimentazione e malattie tumorali

· Le allergie e le intolleranze alimentari

2. Competenze:

. Essere in grado di utilizzare correttamente il linguaggio specifico
· Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo

· i
· Essere in grado di leggere le tabelle LARN ed applicarle per la realizzazione di una dieta equilibrata

· Saper suddividere la ripartizione equilibrata di macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico di un individuo

· Saper mettere in relazione gli squilibri alimentari con determinate patologie

· Essere in grado di elaborare la dieta equilibrata più adatta per fasce d’età della popolazione e per persone che praticano un’attività sportiva

Valutare l’impronta ecologica di varie tipologie di dieta

Elaborare menù ciclici per la ristorazione delle comunità
Modulo 3: La dieta nelle principali patologie
Struttura e sviluppo del modulo:

U. D. 3.1: La dieta nelle malattie cardiovascolari

U. D. 3.2: La dieta nelle malattie metaboliche
U. D. 3.3: La dieta nelle malattie dell’apparato digerente
U. D. 3.4: Allergie e intolleranze alimentari

U. D. 3.5: Alimentazioni e tumori ,disturbi alimentari
Obiettivi:

3. Conoscenze:

· Fattori di rischio per le malattie cardiovascolari                                                             

· Caratteristiche delle malattie del metabolismo
· Fattori di rischio per il diabete
· Criteri con cui si può classificare l’obesità

· Caratteristiche fisiopatologiche che caratterizzano la gotta

· Caratteristiche fisiopatologiche dell’osteoporosi 

· Patologie piu comuni dell’apparato digerente 

· Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

4. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

Competenze :

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

Applicare le normative vigenti ,nazionali e internazionali ,in fatto di sicurezza trasparenza  e tracciabilità dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Metodologie, mezzi e strumenti:

· Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni

· Lettura testi scientifici

· Problem solving

· Ricerche e lavori individuali e di gruppo

· Audiovisivi, se possibile

· Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile

· Mezzi multimediali

Strumenti di verifica e criteri di valutazione:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche scritte ed orali sotto forma di:

· Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca

· Prove strutturate e semistrutturate

· Questionari

· Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

                                                                                                           Il docente

quattro moduli:
Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione

Modulo 2: La dieta in condizioni fisiologiche

Modulo3: La dieta nelle  principali patologie
Modulo4: Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare
Finalità della disciplina:

I contenuti del programma si propongono di ampliare ed approfondire le conoscenze acquisite nel precedente corso di studi passando da un’interpretazione educativo-alimentare del primo biennio e prevalentemente merceologica del terzo anno di qualifica, ad un’analisi sistematica dei processi alimentari, nutrizionali e igienici legati alla ristorazione.

Obiettivi didattici:

Al termine del biennio post-qualifica, lo studente deve aver acquisito competenze che lo mettano in grado di:

· conoscere il valore e la funzione dei principi nutritivi

· conoscere i processi produttivi e di trasformazione dei principali alimenti di origine animale e vegetale

· indicare quali siano le principali tecniche di conservazione degli alimenti e come influiscano sul valore nutrizionale e commerciale degli stessi;

· capire il ruolo degli additivi alimentari (aspetti tecnici e legislativi, innocuità o nocività);

· conoscere le principali tossinfezioni alimentari e capire la loro relazione con la scarsa qualità igienica degli alimenti o di un esercizio ristorativo;

· conoscere le linee guida per una sana alimentazione nelle varie età in modo da poter analizzare criticamente le diete proposte da mass media, pubblicità, etc.;

· saper utilizzare gli strumenti (formule e tabelle) per valutare il peso desiderabile di una persona.
Obiettivi minimi:

Conoscere le linee guida per una sana e corretta alimentazione,comprendere la relazione tra alimentazione e stato di salute.

Conoscere i vari tipi di diete ( mediterranea , vegetariana, vegana )

Conoscere i principali contaminanti fisici,chimici e biologici e le più diffuse malattie alimentari.

Conoscere le tappe fondamentali del sistema HACCP
Prerequisiti:

Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze riguardanti gli argomenti studiati negli anni precedenti.

Contenuti:

Modulo 1: L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

Struttura e sviluppo dei contenuti:

U. D. 1.1: Cibo e Religioni
U. D. 1.2: Nuovi prodotti alimentari

Obiettivi :

1.  Conoscenze

.    elementi specifici della cultura alimentare nelle principali religioni monoteiste

.     fattori della cucina ebraica-musulmana che hanno influenzato la cucina italiana

.    regole alimentari  di base legate alle principali festività religiose nell’Ebraismo,Cristianesimo e nell’Islamismo

.   alimenti arricchiti,alimenti alleggeriti

.   alimenti destinati ad una particolare alimentazione 

 .   Alimenti funzionali

      Integratori alimentari

.     OGM
2. Competenze :

. Saper riconoscere piatti o preparazioni gastronomiche atte/ non atte ai fedeli delle principali religioni monoteiste

. Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni
. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare
Modulo 2 : La dieta in condizioni fisiologiche 

Struttura e sviluppo dei contenuti

U.D. 2.1 : La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche

U.D. 2.2 : Diete e stili alimentari

U.D. 2.3 : L’alimentazione nella ristorazione collettiva

Obiettivi:

4. Conoscenze
· Variazioni dei bisogni nutrizionali nell’età evolutiva 
· Accorgimenti dietetici da adottare nelle diverse fasi del ciclo vitale

· Accorgimenti dietetici da adottare per la gestante e per la nutrice

· Dieta Mediterranea

· Principali stili alimentari

· Tipologie piu comuni di ristorazione collettiva 

· LARN

· Le direttive delle nuove linee guida per una sana alimentazione

· La piramide alimentare ed il tempio dell’alimentazione

· Le principali tipologie dietetiche

· I compiti della dietetica e della dietoterapia

· Il ruolo preventivo di una sana alimentazione per la difesa della salute

· La relazione tra alimentazione e malattie tumorali

· Le allergie e le intolleranze alimentari

2. Competenze:

. Essere in grado di utilizzare correttamente il linguaggio specifico
· Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo

· i
· Essere in grado di leggere le tabelle LARN ed applicarle per la realizzazione di una dieta equilibrata

· Saper suddividere la ripartizione equilibrata di macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico di un individuo

· Saper mettere in relazione gli squilibri alimentari con determinate patologie

· Essere in grado di elaborare la dieta equilibrata più adatta per fasce d’età della popolazione e per persone che praticano un’attività sportiva

Valutare l’impronta ecologica di varie tipologie di dieta

Elaborare menù ciclici per la ristorazione delle comunità
Modulo 3: La dieta nelle principali patologie
Struttura e sviluppo del modulo:

U. D. 3.1: La dieta nelle malattie cardiovascolari

U. D. 3.2: La dieta nelle malattie metaboliche
U. D. 3.3: La dieta nelle malattie dell’apparato digerente
U. D. 3.4: Allergie e intolleranze alimentari

U. D. 3.5: Alimentazioni e tumori ,disturbi alimentari
Obiettivi:

4. Conoscenze:

· Fattori di rischio per le malattie cardiovascolari                                                             

· Caratteristiche delle malattie del metabolismo
· Fattori di rischio per il diabete
· Criteri con cui si può classificare l’obesità

· Caratteristiche fisiopatologiche che caratterizzano la gotta

· Caratteristiche fisiopatologiche dell’osteoporosi 

· Patologie piu comuni dell’apparato digerente 

· Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

5. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

Competenze :

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

Applicare le normative vigenti ,nazionali e internazionali ,in fatto di sicurezza trasparenza  e tracciabilità dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Metodologie, mezzi e strumenti:

· Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni

· Lettura testi scientifici

· Problem solving

· Ricerche e lavori individuali e di gruppo

· Audiovisivi, se possibile

· Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile

· Mezzi multimediali

Strumenti di verifica e criteri di valutazione:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche scritte ed orali sotto forma di:

· Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca

· Prove strutturate e semistrutturate

· Questionari

· Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

                                                                                                           Il docente
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	Modulo 2 : La dieta in condizioni fisiologiche 

Struttura e sviluppo dei contenuti

U.D. 2.1 : La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche

U.D. 2.2 : Diete e stili alimentari

U.D. 2.3 : L’alimentazione nella ristorazione collettiva

Obiettivi:

5. Conoscenze
· Variazioni dei bisogni nutrizionali nell’età evolutiva 
· Accorgimenti dietetici da adottare nelle diverse fasi del ciclo vitale

· Accorgimenti dietetici da adottare per la gestante e per la nutrice

· Dieta Mediterranea

· Principali stili alimentari

· Tipologie piu comuni di ristorazione collettiva 

· LARN

· Le direttive delle nuove linee guida per una sana alimentazione

· La piramide alimentare ed il tempio dell’alimentazione

· Le principali tipologie dietetiche

· I compiti della dietetica e della dietoterapia
6. STRUMENTI

	· Il ruolo preventivo di una sana alimentazione per la difesa della salute

· La relazione tra alimentazione e malattie tumorali

· Le allergie e le intolleranze alimentari

2. Competenze:

. Essere in grado di utilizzare correttamente il linguaggio specifico
· Saper utilizzare formule e tabelle per calcolare correttamente il fabbisogno energetico di un individuo

· i
· Essere in grado di leggere le tabelle LARN ed applicarle per la realizzazione di una dieta equilibrata

· Saper suddividere la ripartizione equilibrata di macronutrienti in funzione del fabbisogno energetico di un individuo

· Saper mettere in relazione gli squilibri alimentari con determinate patologie

· Essere in grado di elaborare la dieta equilibrata più adatta per fasce d’età della popolazione e per persone che praticano un’attività sportiva

Valutare l’impronta ecologica di varie tipologie di dieta

Elaborare menù ciclici per la ristorazione delle comunità
Modulo 3: La dieta nelle principali patologie
Struttura e sviluppo del modulo:

U. D. 3.1: La dieta nelle malattie cardiovascolari

U. D. 3.2: La dieta nelle malattie metaboliche
U. D. 3.3: La dieta nelle malattie dell’apparato digerente
U. D. 3.4: Allergie e intolleranze alimentari

U. D. 3.5: Alimentazioni e tumori ,disturbi alimentari
Obiettivi:

5. Conoscenze:

· Fattori di rischio per le malattie cardiovascolari                                                             

· Caratteristiche delle malattie del metabolismo
· Fattori di rischio per il diabete
· Criteri con cui si può classificare l’obesità

· Caratteristiche fisiopatologiche che caratterizzano la gotta

· Caratteristiche fisiopatologiche dell’osteoporosi 

· Patologie piu comuni dell’apparato digerente 

· Reazioni avverse al cibo

· Caratteristiche dell’intolleranza al lattosio e celiachia

· Fattori di rischio e patologie tumorali

· Anoressia  e bulimia

6. Competenze:

· Indicare uno stile di vita corretto per la prevenzione delle malattie cardiovascolari
· Formulare un menù adatto a persone affette da malattie cardiovascolari
· Valutare l’importanza che l’alimentazione assume nella prevenzione e nel controllo delle varie malattie mataboliche

· Formulare menù funzionali a persone affette da malattie del metabolismo

· Formulare menù funzionali a persone affette da disturbi dell’apparato digerente

· Individuare gli alimenti alla base delle più diffuse intolleranze alimentari 

· Formulare menù funzionali a soggetti allergici o intolleranti

· Formulare menù ricchi di sostanze antitumorali

Modulo 4 : Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

U.D. 4.1 : Contaminazione fisico-chimica degli alimenti

U.D. 4.2 : Contaminazione biologica degli alimenti

U.D. 4.3 : Additivi alimentarie coadiuvanti tecnologici

U.D. 4.4 : Il sistema HACCP e le sue certificazioni di qualità

Obiettivi specifici :

Conoscenze :

Nuove tendenze del settore della sicurezza alimentare

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio

Certificazioni di qualità e sistema HACCP

Competenze :

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

Applicare le normative vigenti ,nazionali e internazionali ,in fatto di sicurezza trasparenza  e tracciabilità dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Metodologie, mezzi e strumenti:

· Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni

· Lettura testi scientifici

· Problem solving

· Ricerche e lavori individuali e di gruppo

· Audiovisivi, se possibile

· Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile

· Mezzi multimediali

Strumenti di verifica e criteri di valutazione:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche scritte ed orali sotto forma di:

· Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca

· Prove strutturate e semistrutturate

· Questionari

· Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

                                                                                                           Il docente
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	Attività di recupero e sostegno

	

	7. VERIFICA E VALUTAZIONE

	Verifiche scritte
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 Periodo: Durante ogni lezione.                                                                                                         

	Criteri di valutazione

	tracciabilità dei prodotti

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande  sotto il profilo organolettico,merceologico,chimico-fisico,nutrizionale e gastronomico

Metodologie, mezzi e strumenti:

· Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni

· Lettura testi scientifici

· Problem solving

· Ricerche e lavori individuali e di gruppo

· Audiovisivi, se possibile

· Partecipazione a convegni e conferenze, se possibile

· Mezzi multimediali

Strumenti di verifica e criteri di valutazione:

In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche scritte ed orali sotto forma di:

· Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca

· Prove strutturate e semistrutturate

· Questionari

· Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.
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