ALIMENTI E ALIMENTAZIONE

	obiettivi
	contenuti

	classe quarta tecnico servizi ristorativi

	1. Individuare le caratteristiche chimico-fisiche che distinguono i nutrienti e comprendere il loro destino metabolico.
	· Principi nutritivi, aspetti chimici e biochimici di glucidi, lipidi, proteine; vitamine, sali minerali e acqua.

	2. Calcolare i fabbisogni energetici dell’organismo; valutare il peso teorico o ideale di una persona.
	· Metabolismo materiale ed energetico: calorimetria diretta ed indiretta; metabolismo di base e fattori influenti; A. D. S.; termoregolazione; metabolismo di attività; metabolismo totale.

	3. Leggere ed interpretare correttamente le tabelle L.A.R.N.; saper costruire una dieta equilibrata.
	· L.A.R.N. e linee guida per una sana alimentazione

	4. Conoscere le principali tecniche di cottura degli alimenti; individuare le modificazioni chimico-fisiche a carico dei principi nutritivi; valutare come la cottura influisce sul valore nutritivo ed igienico dell’alimento
	· Tecniche di cottura: generalità; materiali e utensili; quantità di calore e tempi di cottura, cotture al calore secco, in acqua, a vapore, a pressione, nei grassi, miste; nuove tecnologie di cottura; modificazioni da cottura a carico dei principi nutritivi. 

	classe quinta tecnico servizi ristorativi

	1. Conoscere le principali cause di contaminazione chimica, radioattiva e biologica degli alimenti; conoscere le tossinfezioni alimentari e loro modalità di trasmissione; acquisire comportamenti corretti nell’igiene personale, nella manipolazione degli alimenti e nell’uso delle attrezzature; saper applicare il sistema di controllo HACCP; saper individuare gli aspetti qualitativi di un alimento generico
	· Tossinfezioni e malattie trasmesse da alimenti.

Prevenzione igienico-sanitaria

Qualità degli alimenti



	2. Conoscere i principali metodi di conservazione degli alimenti; comprendere i principi della tecnica conservativa e gli eventuali effetti sul valore nutritivo degli alimenti; saper individuare un metodo di conservazione appropriato per tipo merceologico di alimento.
	· Conservazione degli alimenti.
Metodi fisici di conservazione.
Metodi chimici di conservazione.
Metodi chimico-fisici e biologici di conservazione

	3. Conoscere il ruolo degli additivi aggiunti negli alimenti e nelle bevande; distinguere gli ingredienti dagli additivi; interpretare dalle relative tabelle il significato della D.G.A di un additivo alimentare.
	· Additivi alimentari. Requisiti legali e sistemi di classificazione di: coloranti; conservanti antimicrobici; conservanti antiossidanti; emulsionanti, stabilizzanti, addensanti, gelificanti; aromatizzanti

	4. Saper realizzare una dieta equilibrata di tipo generico; indicare le caratteristiche di una dieta equilibrata in funzione delle diverse necessità fisiologiche e nutrizionali; conoscere le tipologie. dietetiche più comuni; conoscere i principio fondamentali di dietoterapia in alcuni importanti malattie; conoscere gli alimenti dietetici ed i nuovi prodotti della ristorazione. 
	· Dieta equilibrata.
Alimentazione equilibrata in funzione delle diverse necessità fisiologiche e nutrizionali.

Tipologie dietetiche

Elementi di dietiterapia

	5. Conoscere nelle linee generali, negli aspetti legislativi e nutrizionali gli alimenti dietetici e speciali.


	· Alimenti dietetici e speciali: prodotti dietetici (aspetti legislativi e nutrizionali); i precotti, le nuove tecnologie applicate agli alimenti.
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