Dipartimento di SCIENZA DEGLI ALIMENTI

IPSSAR “COLOMBATTO” di Torino

PROGRAMMAZIONE E PIANO DELLE ATTIVITÀ DI 

“PRINCIPI DI ALIMENTAZIONE” - classi 1e

Finalità educative

I contenuti del programma si propongono di permettere agli allievi di acquisire solide basi in Chimica inorganica e organica, onde poter affrontare, negli anni successivi (specialmente nel post-qualifica), con minore disagio e più partecipazione cognitiva, i blocchi tematici previsti dal Programma Ministeriale. Questa decisione è stata presa in accordo con i docenti di Scienza della Terra, i quali si faranno carico di svolgere gli argomenti relativi ad Igiene e a Microbiologia: tale modifica dei programmi, all’interno del biennio iniziale di questo Corso di studi, è pertanto vantaggiosa sia per gli allievi, sia per i docenti di entrambe le Discipline, onde evitare, come accade nel normale rispetto dei programmi ministeriali, inutili ripetizioni.

Obiettivi generali

· Comprendere e usare la terminologia scientifica adeguata.

· Sapere distinguere un composto chimico inorganico da uno organico.

· Sapere leggere e scrivere una reazione chimica.

· Conoscere i principali gruppi funzionali.

· Comprendere le caratteristiche chimico-fisiche dei principi nutritivi.

Obiettivi specifici

· Conoscere la struttura atomica.

· Sapere interpretare il sistema periodico.

· Saper scrivere e riconoscere le formule dei principali composti chimici inorganici e organici.

· Sapere riconoscere le diverse tipologie di reazioni chimiche.

Obiettivi minimi

· Sapere compilare con cura il quaderno degli appunti, utilizzandolo al pari di un libro di testo.

· Eseguire con regolarità i compiti assegnati.

· Sapere scrivere e riconoscere le formule dei principali composti chimici inorganici e organici.

· Sapere riconoscere le diverse tipologie di reazioni chimiche.

· Sapere distinguere i diversi principi nutritivi.

Prerequisiti

· Capacità di comprendere un messaggio orale, scritto e grafico.

· Capacità di esporre un contenuto.

Metodologia e materiali

Per conseguire gli obiettivi sopra indicati sarà necessario:

· organizzare il processo di apprendimento mediante una programmazione coerente con il progetto didattico-educativo stabilito dal Consiglio di classe;

· utilizzare adeguatamente i seguenti sussidi didattici:

- quaderno degli appunti,

- libro di testo,

- fotocopie di materiale integrativo

- lavagna luminosa:

· usare un insieme di strategie didattiche:

- lezione frontale,

- lavori individuali e di gruppo,

- discussione guidata,

- ricerche bibliografiche e multimediali.

Quando gli argomenti lo consentiranno si faranno collegamenti con altre discipline, quali Scienza della Terra e le materie tecnico-pratiche, al fine di stimolare le capacità logico-cognitive degli allievi, facendo costante riferimento a esempi concreti della nostra nutrizione.

Contenuti – Unità didattiche – Scansione temporale (Classi 1e)

Modulo 1 “Stato della materia – Struttura atomica” (settembre)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Stato della materia
- Stato solido, liquido, aeriforme

- Passaggi di stato

U.D. 2
- Cenni storici sullo studio della materia
- Teorie di Dalton, Thomson, Bohr

U.D. 3
- Costituenti dell’atomo
- Elettrone, protone, neutrone

- Numero atomico, numero di massa 

- Peso molecolare

- Esercizi

Modulo 2 “Sistema Periodico degli elementi” (ottobre)


Contenuti
Conoscenza

U.D. 1 
- Sistema periodico
- Elementi chimici

- Metalli, non metalli, metalloidi

- Periodi, gruppi

- Numero (stato ) di ossidazione

Modulo 3 “Formule e reazioni chimiche inorganiche” (novembre – dicembre)


Contenuti
Conoscenza

U.D. 1
- Principali composti inorganici
- Ossidi basici (ossidi), Ossidi acidi (anidridi), Idrossidi, Idracidi, Ossiacidi, Sali

- Esercizi

U.D. 2
- Tipologie di reazioni chimiche
- Reazioni esotermiche, endotermiche, irreversibili, reversibili, omogenee, eterogenee

- Reazioni di decomposizione, di sintesi, a scambio semplice, a doppio scambio

- Regole generali per scrivere una reazione

U.D. 3
- Reazioni per ottenere i principali composti chimici inorganici
- Reazioni per ottenere Ossidi, Anidridi, Idrossidi, Idracidi, Ossiacidi, Sali 

- Esercizi

Modulo 4 “Soluzioni – pH” (gennaio)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Soluzioni
-Tipi di soluzioni

- Concentrazione

U.D. 2
- pH
-Sostanze acide, basiche, neutre

Modulo 5 “Chimica organica” (gennaio - febbraio – marzo)


Contenuti
Conoscenza

U.D. 1
- Cenni alla chimica del carbonio
- Legame semplice, doppio, triplo

-Formula bruta, di struttura, razionale

U.D. 2
- Idrocarburi alifatici
- Principali alcani, alcheni, alchini, cicloalcani

U.D. 3
- Idrocarburi aromatici
- Benzene e suoi principali derivati

- Idrocarburi policiclici

U.D. 4
- Principali composti chimici organici
- Alogenoderivati

- Alcooli

- Aldeidi e chetoni

- Acidi carbossilici: alifatici, aromatici, grassi, ossiacidi, chetoacidi

- Esteri

- Amminoacidi

Modulo 6 “Principi nutritivi” (aprile - maggio)


Contenuti
Conoscenza

U.D. 1
- Glucidi
- Caratteristiche chimico-fisiche

U.D. 2
- Protidi
- Caratteristiche chimico-fisiche

U.D. 3
- Lipidi
- Caratteristiche chimico-fisiche

U.D. 4
- Vitamine
-Caratteristiche chimico-fisiche

U.D. 5
-Sali minerali
- Caratteristiche chimico-fisiche

U.D. 6
- Acqua
- Caratteristiche chimico-fisiche

Dipartimento di SCIENZA DEGLI ALIMENTI

IPSSAR “COLOMBATTO” di Torino

PROGRAMMAZIONE E PIANO DELLE ATTIVITÀ DI 

“PRINCIPI DI ALIMENTAZIONE” - classi 2e
Finalità educative

· Conoscere l’anatomia e la fisiologia dell’apparato digerente e saper valutare le necessità metaboliche dell’organismo umano.

· Conoscere, attraverso l’analisi dei consumi e delle abitudini, quali sono i danni prodotti da carenze o eccessi alimentari e, di conseguenza, imparare a conoscere le diete qualitativamente equilibrate per una corretta nutrizione.

· Imparare a difendersi da speculazioni e frodi, attraverso una corretta lettura delle etichette alimentari.

· Conoscere le principali modificazioni che subiscono gli alimenti, sia durante la cottura, sia durante la conservazione, in modo da saper individuare i metodi di cottura e conservazione più idonei per i diversi alimenti.

Obiettivi generali

· Comprendere e saper usare un linguaggio scientifico adeguato.

· Conoscere l’importanza di una dieta equilibrata e i rischi di una ipo/iperalimentazione.

· Sapere distinguere i prodotti alimentari, attraverso una corretta lettura delle etichette.

· Sapere individuare il ruolo della pubblicità nelle scelte alimentari.

Obiettivi specifici

· Conoscere i fabbisogni nutrizionali, in base a età, attività fisica e stato fisiologico riferito ai LARN per la popolazione italiana.

· Conoscere i caratteri generali dell’anatomia e della fisiologia dell’apparato digerente.

· Conoscere le principali patologie legate a eccessi o carenze alimentari.

· Conoscere le caratteristiche e le classificazioni dei diversi sistemi di cottura e di conservazione.

· Saper leggere le etichette dei prodotti alimentari, individuando la composizione bromatologia, il valore energetico e la presenza di sostanze prive di valore nutrizionale.

Obiettivi minimi

· Comprendere e saper usare in modo corretto e coerente la terminologia di base.

· Dimostrare di avere capito l’importanza di una dieta equilibrata per il buon funzionamento dell’organismo umano.

· Conoscere i rischi legati a carenze ed eccessi alimentari.

· Sapere evidenziare, tra gli ingredienti riportati nell’etichetta di un prodotto alimentare, quali sono quelli con funzione nutritiva.

· Conoscere le finalità delle tecniche di cottura e di conservazione.

Prerequisiti

· Conoscere i concetti base della chimica inorganica e organica.

· Conoscere i principi nutritivi.

· Conoscere le norme igieniche adottate nei servizi ristorativi e i rischi legati alla contaminazione degli alimenti.

· Conoscere le tossinfezioni più comuni e come prevenirle.

Metodologia e materiali

Per conseguire gli obiettivi sopra indicati sarà necessario:

· organizzare il processo di apprendimento mediante una programmazione coerente con il progetto didattico-educativo stabilito dal Consiglio di classe;

· utilizzare adeguatamente i seguenti sussidi didattici:

· quaderno degli appunti,

· libro di testo,

· fotocopie di materiale integrativo,

· lavagna luminosa;

· usare un insieme di strategie didattiche: 

· lezione frontale 

· lavori individuali e di gruppo

· discussione guidata

· ricerche bibliografiche e multimediali

Quando gli argomenti lo consentiranno si faranno collegamenti con altre discipline, quali Scienza della Terra e le materie tecnico-pratiche, al fine di stimolare le capacità logico-cognitive degli allievi, facendo costante riferimento a esempi concreti della nostra nutrizione.

Contenuti – Unità didattiche – Scansione temporale (Classi 2e)

Modulo 0 “Ripasso dei Principi Nutritivi” (settembre – ottobre)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Glucidi

- Protidi

- Lipidi
- Caratteristiche chimico-fisiche e classificazione

- Funzioni e fabbisogni

- Digestione e assorbimento

U.D. 2
- Sali minerali

- Vitamine
- Generalità

- Classificazione

Modulo 1 “Digestione” (novembre)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Fisiologia dell’apparato digerente
-Schema della struttura dell’apparato digerente

-Enzimi coinvolti nella digestione

-Assorbimento

Modulo 2 “Alimentazione equilibrata” (dicembre – gennaio)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Bioenergetica
- Metabolismo

- Calcolo dell'energia

- Metabolismo Basale - ADS - Termoregolazione

- Metabolismo di attivita'

- Fabbisogno energetico totale

U.D. 2
- Peso teorico
- PT secondo Broca e Lorenz

- PT secondo la struttura corporea

- PT secondo l'Indice di Massa Corporea

U.D. 3
- LARN

- Dieta equilibrata
- Definizione dei LARN e delle RDA

- Ripartizione e fabbisogni quotidiani dei nutrienti in una dieta equilibrata

- Ripartizione dei pasti nella giornata

- Linee guida per una sana alimentazione

- Dieta mediterranea

Modulo 3 “Malnutrizioni” (febbraio – marzo)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Malattie da carenze alimentari
- Malnutrizione proteica-calorica (MPC)

- Malnutrizioni vitaminiche

- Malnutrizioni saline

- Anoressia

U.D. 2
- Malattie da eccessi alimentari
- Bulimia

- Obesita'

- Aterosclerosi

U.D. 3
- Alimentazione e cancro
- Fattori cancerogeni

- Fattori anticancerogeni

Modulo 4 “Cottura degli alimenti” (marzo)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Tecniche di cottura
- Conduzione - Convezione - Irraggiamento

- Cenni ai principali metodi di cottura  

U.D. 2
- Modificazioni a carico dei nutrienti
- Trasformazioni di protidi, glucidi, lipidi, vitamine e sali minerali

Modulo 5 “Conservazione degli alimenti” (aprile - maggio)


Contenuti
Conoscenze

U.D. 1
- Metodi fisici
- A bassa temperatura: refrigerazione, congelamento, surgelazione 

- Ad alta temperatura: pastorizzazione, sterilizzazione 

- Per disidratazione: essiccamento, concentrazione, liofilizzazione 

-Mediante irradiazione

-Con atmosfera controllata. Alimenti di I-II-II-IV-V gamma

U.D. 2
-Metodi chimici
- Naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcool

- Chimici: additivi conservanti (antimicrobici, a effetto secondario, antiossidanti)

U.D. 3
- Metodi chimico-fisici e biologici
- Affumicamento

- Fermentazioni: alcoolica, acetica, lattica

Modulo 6 “Etichette alimentari – Pubblicità” (maggio – giugno)


Contenuti
Conoscenze

U.D.1
- Etichette alimentari
- Struttura e indicazioni legislative. Codice a barre

U.D.2
- Etichette nutrizionali
- Indicazioni legislative

U.D.3
- Comunicazione pubblicitaria
- Tecnica e suggestioni della pubblicità























































