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	ISI di Barga
Istituto Professionale Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera “F.lli Pieroni”

Liceo Linguistico, Liceo delle Scienze Umane “G. Pascoli”

Liceo Classico “L. Ariosto”

Istituto Tecnico Settore Tecnologico “E. Ferrari”


	Istituto 
	IPSSAR  “F.LLI PIERONI”

	Classe
	5 KA

	Disciplina
	Scienza e Cultura dell'Alimentazione

	Ore settimanali
	3

	Docente
	MINEO VALERIO

	Anno scolastico
	2018/2019


	CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI

	N. unità didattiche

Monodisciplinari-

Pluridisciplinari
	Livello di approfondimento: (ottimo/buono/discreto/sufficiente)

	Modulo 1: Elementi di dietologia
· - I L.A.R.N e il fabbisogno di nutrienti.

· - Linee guida per una sana alimentazione.


	N. 3
	Buono

	· - Alimentazione per fasce di età (alimentazione in gravidanza, della nutrice, nella prima infanzia, nell’adolescenza, nella età adulta, nella terza età, nella collettività).

	N.2
	Buono

	· - Alimentazione per tipologie dietetiche ( dieta mediterranea e vegetariana)

· - Alimentazione in particolari condizioni patologiche (obesità, magrezza, aterosclerosi, ipertensione,diabete)

· - Allergie e Intolleranze alimentari (intolleranza al lattosio, favismo, fenilchetonuria, Celiachia).


	N. 5
	Ottimo

	Modulo 2: I Disturbi del Comportamento Alimentare
- Anoressia nervosa.

- Bulimia nervosa.

- Disturbo da Alimentazione Incontrollata.
	N. 2
	Ottimo

	Modulo 3: Le Piramidi Alimentari e Alimentazione e tumori
-  La Piramide Alimentare della Dieta Mediterranea

- Alimentazione e Tumori (sostanze ad attività cancerogena e sostanze ad attività anticancerogena).
	N. 3
	Ottimo



	Modulo 4: Controllo, Qualità e Sicurezza alimentare
a) A) Conoscere i punti fondamentali della sicurezza alimentare.

b) B) Comprendere l’importanza dell’igiene alimentare.

c) C) Saper individuare gli aspetti qualitativi di un determinato prodotto.


	N. 2
	Discreto

	Modulo 5:Igiene degli alimenti 

a) I     A) Individuare le principali cause di contaminazione degli alimenti e le possibili conseguenze sulla salute umana.

b)  B) Le cause di alterazione degli alimenti: contaminazione chimica, biologica e fisica. Conoscenza dei più importanti e diffusi microrganismi che causano contaminazione degli alimenti.

Val   C) Valutare i punti di forza e di debolezza che favoriscono lo sviluppo di microrganismi patogeni.


	N. 4
	Ottimo


	Barga, 10 giugno 2019
	Il docente

_______Mineo Valerio______
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