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	N°


	Blocchi tematici
	Obiettivi
	Contenuti
	Scelte metodologiche
	Gestione copresenza
	Collegamenti

interdisciplinari 
	Tempo

previsto
	Verifiche

	1

2

3

4

5


	Elementi di dietetica

Gli alimenti di origine animale: la carne, i prodotti ittici , le uova, il latte ed i suoi derivati

Gli alimenti di origine vegetale: cereali e derivati, i legumi, i prodotti ortofrutticoli

Gli  oli ed i grassi da condimento e dei prodotti dolci

Gli alimenti complementari
	Sapere valutare lo stato di nutrizione di un individuo

Sapere calcolare il fabbisogno energetico di un individuo e la sua ripartizione tra i nutrienti secondo le indicazioni dei LARN

Determinazione grado alcolico dei cocktail.

Conoscere gli aspetti merceologici, la composizione chimica e le caratteristiche nutritive degli alimenti di origine animale. Conoscere le tappe principali della loro produzione ed i metodi di conservazione. 

Conoscere gli aspetti merceologici, la composizione chimica e le caratteristiche nutritive degli alimenti di origine vegetale. Conoscere le tappe principali della loro produzione e i metodi di conservazione.

Conoscere gli aspetti merceologici, la composizione chimica e le caratteristiche nutritive dei principali grassi da condimento di origine vegetale ed animale e dei prodotti dolci. Conoscere le tappe principali della loro produzione e i metodi di conservazione. 

Conoscere gli aspetti generali, valore nutritivo e produzione degli alimenti complementari: sale, aceto erbe aromatiche, spezie, bevande analcoliche e nervine, bevande alcoliche fermentate, bevande alcoliche distillate e liquorose.
	Il peso ideale e lo stato di nutrizione secondo l’ indice di massa corporea (IMC). Il metabolismo basale, il fabbisogno energetico e la ripartizione dei nutrienti secondo i LARN.

Determinazione analitica contenuto calorico e nutritivo dei piatti
La carne: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, i derivati, la conservazione. I prodotti ittici: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, i derivati, la conservazione. Le uova: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione. Il latte: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, i derivati, la conservazione

Cereali e derivati: aspetti generali, produzione, caratteristiche nutritive, i derivati, la conservazione e la cottura. I legumi: aspetti generali e conservazione. I prodotti ortofrutticoli: aspetti generali, produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione e la cottura. 

L’olio di oliva: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione. Gli oli di semi: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione. La margarina: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione. La crema di latte: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione. Il burro: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive, la conservazione. Altri grassi di origine animale: aspetti generali. Lo zucchero il miele, i prodotti dolciari: aspetti generali , produzione, caratteristiche nutritive.

Aspetti generali, valore nutritivo e produzione degli alimenti complementari: sale, aceto erbe aromatiche, spezie, bevande analcoliche e nervine, bevande alcoliche fermentate, bevande alcoliche distillate e liquorose.
	Analisi del testo e appunti esplicativi,  verifiche scritte ed orali

Analisi del testo e appunti esplicativi,  verifiche scritte 

Analisi del testo e appunti esplicativi,  verifiche scritte ed orali

Analisi del testo e appunti esplicativi,  verifiche scritte ed orali

Analisi del testo e appunti esplicativi,  verifiche scritte ed orali


	
	Scienze biologiche

Scienze biologiche,  Economia

Scienze biologiche, Economia

Scienze biologiche, Economia

Scienze biologiche, Economia, Laboratori di cucina e sala-bar
	20 ore

10 ore

10 ore

10 ore

6 ore


	2 scritte

1 scritta

1 scritta

1 scritta

1 scritta


              Data _________________                                                                                                                                                                



L’insegnante_____________________________________________________________________                                                                                                                         

