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SCRUTINIO FINALE a.s.2014/15
	SCHEDA PER IL RECUPERO PERSONALE


COGNOME...................NOME........................CLASSE............
DISCIPLINA:..PRINCIPI ALIMENTARI............voto proposto...........

	CONOSCENZE
	

	APPARATO DIGERENTE

· Digestione e assorbimento

· Anatomia e fisiologia generale dell’apparato digerente

· Anatomia e fisiologia delle parti costituenti l’apparato digerente (cavità orale, faringe, esofago, stomaco, intestino tenue, intestino crasso, fegato e pancreas)

· La digestione e l’assorbimento dei principi nutritivi
	0

0

0

0

	BIOENERGETICA

· Generalità sull’energia e la bioenergetica

· Unità di misura dell’energia

· Fonti di energia per il corpo umano (glucidi, protidi, lipidi e alcool etilico)

· Il Fabbisogno energetico e le sue componenti (Metabolismo basale, termoregolazione, attività fisiche e mentali, azione dinamico specifica degli alimenti, anabolismo)

· Metodi di laboratorio di calcolo di MB ed FE

· Metodi tabulari di calcolo di MB ed FE

· La ripartizione dell’FE tra i nutrienti energetici e tra i pasti

· Il bilancio energetico

· Il peso ideale e l’indice di massa corporea
	0

0

0

0

0

0

0

0

0

	DIETOLOGIA

· Generalità sull’alimentazione equilibrata: la dieta, la  dietetica, la dietologia, il dietologo e la dietoterapia
· La dieta nelle diverse età fisiologiche (età evolutiva, età adulta, terza età, gravidanza, allattamento)

· Indicazioni per un’alimentazione equilibrata: L. A. R. N., Linee guida per una sana alimentazione, rappresentazioni grafiche dell’alimentazione equilibrata (piramide alimentare e tempio dell’alimentazione)

· Alcune tipologie dietetiche: dieta mediterranea, dieta vegetariana, dieta macrobiotica, dieta eubiotica

· Le patologie legate all’alimentazione nei paesi occidentali (obesità, diabete, ipertensione, aterosclerosi, alimentazione e tumori, disturbi comportamentali dell’alimentazione) 
· Le patologie legate all’alimentazione nei paesi in via di sviluppo (malnutrizione calorico-proteica, carenze vitaminiche, carenze di sali minerali)
	0

0
0

0
0
0



	CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 

· Finalità della conservazione degli alimenti e principali cause di alterazione degli alimenti

· Classificazione dei metodi di conservazione degli alimenti 

· I metodi fisici di conservazione degli alimenti (basati sulle alte temperature., basati sulle basse temperature, basati sulla modificazione dell’atmosfera, basati sull’irradiazione)

· I metodi chimici di conservazione degli alimenti (basati sull’aggiunta di sostanze naturali, basati sull’aggiunta di sostanze artificiali)

· I metodi chimico-fisici per la conservazione degli alimenti (affumicazione)

· I metodi biologici per la conservazione degli alimenti (fermentazione) 
	0

0

0

0

0

0

	COTTURA DEGLI ALIMENTI

· Effetti positivi e negativi della cottura degli alimenti

· Modalità di trasmissioner del calore

· Principali tecniche di cottura degli alimenti (bollitura, a vapore, al forno, frittura, al microonde e alla brace) ed i loro effetti sugli alimenti
	0

0

0

	ETICHETTE ALIMENTARI

· Indicazioni obbligatorie presenti sulle etichette alimentari (denominazione del prodotto, descrizione del prodotto, ingredienti, peso, grado alcolico, produttore, codice a barre)

· Indicazione non obbligatorie presenti sulle etichette alimentari

· Etichette nutrizionali

· Lettura delle etichette
	0

0

0

0
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