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INTRODUZIONE

La scuola elementare di Castelcovati, a Tempo Pieno dal 1976,  sin dall’inizio ha ospitato nella propria struttura, oltre agli spazi prettamente scolastici (aule, laboratori, palestra...), un ambiente riservato alla mensa, comprendente una cucina ben attrezzata e una sala pranzo accogliente che nel corso degli anni sono state ampliate e adeguate al crescente utilizzo (nell’anno scolastico 1990/91 si è raggiunta la media di un’erogazione di 189 pasti giornalieri).

La presenza della mensa scolastica risponde agli obiettivi del progetto educativo della scuola a Tempo Pieno di Castelcovati, infatti il tempo mensa è sempre stato a pieno titolo tempo educativo, con pari dignità del tempo riservato all’insegnamento propriamente detto. In questa ottica si è sviluppata via via un’attenzione particolare per una corretta gestione della pausa pranzo, ritenuta un valido momento di incontro e socializzazione, qualificante la proposta scolastica perché strutturato diversamente rispetto al tempo trascorso nell’aula o nei laboratori.

Dal 1991 si è intrapreso un percorso di educazione alimentare con la collaborazione di esperti dietisti e alimentaristi, vista la necessità e l’importanza di trasmettere agli alunni la consapevolezza che il benessere fisico e psichico è da riferirsi anche a buone abitudini alimentari. La mensa scolastica si presenta quindi come occasione privilegiata per educare ad una corretta alimentazione; il bambino è infatti maggiormente predisposto ad assaggiare e sperimentare sapori, odori, gusti  nuovi perché è supportato dalla coralità dei compagni, dall’autorevolezza degli insegnanti che oltre a fare insieme, spiegano, fanno conoscere cose nuove, riflettono e realizzano ricette con la collaborazione di ognuno.

La scuola si è interrogata sulle abitudini alimentari locali, ha raccolto dati, ha riflettuto sui risultati durante le attività scolastiche e con i genitori in momenti diversificati, ritenendo fondamentale il coinvolgimento della famiglia per poter intraprendere l’abitudine di menu equilibrati e completi, sia per quanto riguarda i gusti e i sapori sia per i principi nutritivi, destinati agli alunni di adesso e nella prospettiva di  una diffusione generale.

Parallelamente si sono organizzati corsi di educazione alimentare per gli insegnanti offrendo loro un supporto informativo e formativo in merito ai nuovi bisogni energetici che richiedono precise risposte educative.

Questo “opuscolo” ha lo scopo di raccogliere le molteplici attività programmate nella Commissione di Educazione Alimentare e sviluppate nei singoli gruppi docenti nel corso degli ultimi anni, in modo da non disperdere la ricca esperienza realizzata grazie alla professionalità, alla creatività e all’entusiasmo delle molteplici componenti coinvolte nell’educazione degli alunni della scuola di Castelcovati.





Capitolo

1

ITINERARIO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE

Considerata l’esigenza di promuovere una corretta educazione alimentare nell’intento di favorire negli alunni il benessere fisico e affrontare in modo sistematico e preventivo il problema di alcune malattie legate all’alimentazione, il Consiglio di Interclasse Docenti decide di attuare un progetto pluriennale  articolato e strutturato secondo 4 livelli di intervento: alunni, insegnanti, genitori e operatori della cucina. 

A tal fine gli insegnanti di educazione alle Scienze si costituiscono in Commissione di educazione alimentare quali referenti del progetto.

Per questo l’OGTP 
 con il finanziamento della COOP - Lavoratori Uniti di Urago d’Oglio, contatta il QStudio - ricerca nutrizionale - , nella persona del Dr Piero Ferrari, per una consulenza al Progetto di educazione alimentare e di adeguamento alle “ Direttive per la ristorazione scolastica”

Tale progetto, redatto nell’a.s. 91/92, si realizza per tappe distribuite con gradualità nei 5 anni successivi.

Articolazione del progetto

1 - Analisi della situazione iniziale

· Rilevazione delle abitudini alimentari della popolazione scolastica (alunni e familiari) tramite un questionario riguardante i pasti consumati in una settimana, le eventuali malattie e i consumi di alcuni generi che denotano un diffuso “stile alimentare” (allegato 1);

· elaborazione statistica dei risultati, comparazione e interpretazione;

· analisi degli obiettivi e dei contenuti di educazione alimentare proposti negli ultimi 5 anni agli allievi nell’ambito delle attività didattiche;

· analisi del servizio di ristorazione scolastica per quanto concerne i menu, i criteri di realizzazione dei piatti, le attrezzature della cucina e la qualità delle derrate utilizzate.

2 - Formulazione e realizzazione di nuovi menu 

· Sulla base delle informazioni raccolte viene coinvolto il personale di cucina per riflettere sui criteri nutrizionali e dietetici dei diversi cibi, formulare nuove ipotesi di menu (allegato 2 e 3), discutere le modalità di preparazione dei piatti e verificare le attrezzature e le materie prime necessarie; 

· definizione di un nuovo menu a rotazione mensile che rispetta i criteri dietetici e i LARN
  contenuti nella direttiva della Regione Lombardia;

· l’introduzione dei nuovi piatti è costantemente controllata e assistita,  sia nella preparazione degli stessi che nella rilevazione del gradimento (allegato 4 e 5), al fine di procedere alle opportune modifiche sperimentando nuove combinazioni alimentari.

3 - Coinvolgimento dei genitori

· Informazione, oltre che a livello di organi collegiali, con incontri assembleari nei quali periodicamente vengono affrontate varie tematiche: valutazione e indicazioni sui risultati dell’indagine, criteri dietetici di riferimento per un menu scolastico e famigliare, chiarimento di dubbi e problemi emersi in fase di analisi;

· realizzazione di corsi di cucina tenuti dall’alimentarista con la cuoca, utilizzando la cucina e lo spazio della mensa, con preparazione e assaggio dei piatti del menu scolastico. 

4 - Coinvolgimento degli insegnanti

· Partecipazione a seminari di educazione alimentare con genitori, personale di cucina ed esperti;

· promozione di corsi di autoaggiornamento;

· confrontare i percorsi didattici effettuati, visionando materiali e sussidi relativi all’argomento;

· definire una programmazione curricolare articolata nel quinquennio, stabilendo ipotesi di unità didattiche, gli ambiti disciplinari e i tempi di sviluppo;

· concordare atteggiamenti e regole di comportamento univoci per quanto riguarda la conduzione del servizio mensa, la presentazione dei piatti e la rilevazione del consumo e del gradimento degli stessi.


5 - Valutazione finale del progetto

· Al  termine del progetto quinquennale, si effettua la verifica finale attraverso la compilazione di un questionario coerente con quello proposto inizialmente con lo scopo di rilevare eventuali modificazioni avvenute nelle abitudini alimentari della popolazione scolastica

L'esperienza continua

Al termine dell’a.s. 93/94 viene, su richiesta dei genitori, elaborato e distribuito il fascicolo “Star bene a tavola”  che raccoglie i criteri, le modalità e gli atteggiamenti per una corretta educazione alimentare nonché un breve ricettario dei piatti proposti in mensa.

Considerata la positività del percorso educativo attuato nel quinquennio 91/95 il Collegio Docenti d’intesa con l’OGTP ritiene necessario continuare il progetto di Educazione Alimentare. Dall’anno scolastico 96/97 si avvia il progetto “A SCUOLA CON GUSTO E SALUTE” proposto dal Dr Oliviero Sculati, responsabile dell’Unità di Nutrizione e Dietologia dell’Azienda Sanitaria Locale di Brescia, Ambito Territoriale 4, e sostenuto dall’Amministrazione Comunale modulandolo alle esigenze di continuità e sviluppo di quanto già avviato.

L’esperienza continua su un itinerario di sviluppo che comprende:

· collaborazione attiva con il responsabile nella elaborazione di strategie di intervento nelle abitudini scolastiche e famigliari;

· analisi della situazione di partenza in cucina  (attrezzature, modalità di preparazione, risorse...) e nella rilevazione dei bisogni di educazione alimentare;

· elaborazione di un nuovo menu che integri e sviluppi il precedente, diversificandolo in estivo ed invernale con piatti legati ad esigenze diverse di clima;
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consulenza sistematica al personale di cucina da parte della Dietista e della Tecnologa alimentare nella preparazione dei piatti, nel valutare il gradimento dei piatti proposti e nell’introdurre eventuali miglioramenti;

· sopralluogo ai locali e alle attrezzature della cucina e della mensa da parte dell’équipe per una valutazione delle condizioni igieniche della struttura e del materiale e per proporre eventuali modifiche, integrazioni e migliorie;

· incontri con genitori per la condivisione delle caratteristiche essenziali del progetto e per rispondere a dubbi personali e difficoltà delle famiglie coinvolte; 

· indagine statistica su un campione di popolazione scolastica per promuovere sul territorio interventi di prevenzione delle malattie che possono individuare, nelle abitudini alimentari, una componente determinante. Attraverso il presidio ospedaliero di Chiari si invitano i genitori a compilare un questionario relativo ad alcuni indicatori dello stato di salute e del consumo di vegetali e si effettuano misurazioni di peso e altezza degli alunni delle classi seconde e quarte, infine si elaborano risposte personalizzate e riservate alle famiglie sulla condizione di crescita del proprio figlio. 
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2

EDUCARE AD UNA CORRETTA ALIMENTAZIONE

La Commissione di educazione alimentare elabora un curricolo interdisciplinare proponendo obiettivi, contenuti e attività che, seppur limitati, offrono uno spunto di riflessione per attuare un percorso educativo-didattico alimentare nella scuola elementare.

Si evidenziano 4 macro-obiettivi che pur essendo interdipendenti tra loro e non gerarchizzabili, si possono distinguere in 2 di tipo disciplinare scientifico e 2 a carattere trasversale, perseguibili attraverso diversi itinerari di intervento.

Obiettivi Educativi Generali

Conoscere il proprio corpo 

Studio degli apparati, la salute dei quali concorre al buon funzionamento di tutto il corpo, come base indispensabile per un corretto approccio all’educazione alimentare.

Conoscere gli alimenti

Obiettivo che si articola in più contenuti, sviluppati in unità didattiche mirate e di seguito esemplificate, ognuna delle quali viene proposta secondo un percorso che va, generalmente, dalla produzione degli alimenti alla funzione dei componenti essenziali. Per motivare l’importanza di alimentarsi in un modo piuttosto che in un altro, la trattazione di tali argomenti sarà inizialmente più semplice e pratica per diventare via via più approfondita, pur mantenendo come punto di partenza l’esperienza e il vissuto del bambino.

Conoscere e interiorizzare i criteri di una alimentazione equilibrata

Tali criteri codificati e analizzati ne “Linee Guida per una sana alimentazione italiana" a cura dell’Istituto Nazionale della Nutrizione - anno 1997 (allegato 6), possono essere compresi e messi in pratica attraverso tappe precise:

· valutare i menu proposti nella nostra mensa scolastica considerando la quantità e la qualità dei grassi, l’introduzione di una maggiore varietà di frutta e verdura, nonché di legumi e cereali, l’eliminazione dei fritti e di più proteine nello stesso piatto e la riduzione dei correttori di sapore;

· rimarcare la necessità di una adeguata attività motoria per promuovere il benessere psicofisico;

· favorire l’accettazione dei nuovi piatti introdotti nel menu coinvolgendo gli alunni nella preparazione di ricette equilibrate;

· valutare il gradimento delle nuove pietanze proposte attraverso schede apposite su cui registrare se esse sono state accettate, parzialmente accettate o rifiutate.

Sviluppare atteggiamenti positivi verso abitudini alimentari diverse

· conoscere e confrontare il menu della nostra scuola con le abitudini familiari ed interetniche;

· sperimentare con inviti alla preparazione e all’assaggio nuovi piatti;

· ampliare le sensazioni e le conoscenze legate al gusto, all’odore e all’aspetto dei diversi cibi.
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3

ESPERIENZE DIDATTICHE SIGNIFICATIVE

Le esperienze didattiche qui riportate sono a titolo esemplificativo e scelte perché sono risultate particolarmente significative dal punto di vista formativo.

Per facilitare la lettura indichiamo solamente gli obiettivi generali, i contenuti e le attività svolte con gli alunni, tralasciando la situazione di partenza della classe, i prerequisiti richiesti, le abilità da attivare, i tempi di realizzazione e le modalità di verifica finale.

Le esperienze descritte sono diverse per obiettivi, contenuti e difficoltà di realizzazione, sono state attivate a vari livelli, adattandole all’età degli alunni, alla situazione della classe e alle stimolazioni proposte dall’esterno.

Le tabelle di sintesi degli interventi didattici riportano una simbologia intuitiva e di riferimento agli allegati riportati alla fine della pubblicazione:

(( scheda informativa allegata

( 
ricetta o modalità di esecuzione pratica allegata

( 
visita didattica consigliata

(
 assaggio in classe

Il Latte

Da un’indagine svolta in classe su quale alimento i bambini sono soliti prendere per colazione, emerge che la maggior parte di essi beve il latte. Dalle risposte raccolte dopo una conversazione clinica risulta che il latte è l’alimento che viene somministrato fin dalla nascita come primo e unico alimento completo per la crescita.

Obiettivi

· Conoscere le fasi di produzione dell’alimento

· Sperimentare le principali trasformazioni

· Comprendere la stretta relazione tra alimentazione e corpo umano

Contenuti

· Origine del latte

· Come si ottiene il latte (mungitura a mano, mungitura artificiale)

· La qualità del latte pastorizzato (intero, parzialmente scremato, scremato)

· La conservazione del latte (fresco pastorizzato - sterilizzato U.H.T. - concentrato - in polvere)

· Composizione del latte: valore alimentare e caratteristiche nutrizionali a seconda della sua qualità

· Trasformazione del latte e relative tecnologie di produzione

Attività

· Visita ad una stalla

· Visita alla centrale del latte

· Visita al caseificio

· Preparazione in classe di formaggio, burro, yogurt, gelato




INDAGINE PRELIMINARE
Consumi della prima colazione
Dalle risposte evidenziare il consumo di latte 

ORIGINE
Secrezione delle ghiandole mammarie delle femmine dei mammiferi


PRODUZIONE
Mungitura
( Vsita alla stalla    

CONSERVAZIONE
Pastorizzazione (latte fresco)

Sterilizzazione (latte a lunga conservazione)

Concentrazione parziale (latte  condensato)

Concentrazione totale (latte in polvere)
( Visita alla centrale del latte

COMPOSIZIONE
Emulsione di minutissime gocce di grasso in soluzione acquosa, contenente proteine, zuccheri, sali minerali e vitamine. Alimento completo ad alto valore nutrizionale.
Analisi di alcune caratteristiche nutrizionali:

Calcio per ossa e denti ((

TRASFORMAZIONE
Formaggio

Yogurt

Burro
Visita al caseificio (

TECNOLOGIE di produzione

Produzioni primarie  ((

FORMAGGIO
Ottenuto dal latte tramite coagulazione per aggiunta di acidi oppure di caglio


Preparazione in classe  (

BURRO
Emulsione di acqua in grasso, ottenuto dalla crema di latte bovino


Preparazione in classe  (

YOGURT
Ottenuto per coagulazione microbiologica del latte vaccino


Preparazione in classe  (

GELATO
Composto dolce a base di latte e zucchero più altri ingredienti
Preparazione in classe  (


La Frutta

Dopo una conversazione svoltasi in classe riguardo al consumo personale di frutta, si raccolgono le risposte in un istogramma. Dalla lettura dei dati raccolti emerge che il bambino, generalmente, non fa un consumo costante di frutta a fine pasto e tra un pasto e l’altro,  ma preferisce consumare una merendina pronta e succhi di frutta.

Obiettivi

· Conoscere le fasi di coltivazione della frutta

· Sperimentare le principali trasformazioni

· Comprendere la stretta relazione tra alimentazione e corpo umano

· Introdurre il consumo di frutta di stagione come alimento abituale
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Contenuti

· Analisi di un frutto utilizzando i cinque sensi 

· Riconoscimento delle parti di un frutto

· Classificazione dei frutti 

· Come nasce il frutto: seme, pianta, fiore e quindi frutto

· L’importanza della frutta, i suoi valori nutrizionali e naturali

· Tipologie di frutta: fresca di stagione, secca e oleosa, sciroppata, essiccata, liofilizzata

· Alternative di consumo: frullati e spremute di frutta fresca, frappé, crostate di frutta

Attività

· Assaggio in classe di più frutti di stagione e non

· Analisi organolettica

· Tabulazione delle preferenze da parte dei bambini

· Preparazione e consumo della macedonia, della marmellata e della crostata di frutta

· Trascrizione delle diverse modalità di consumo della frutta

· Invito a sperimentare a casa le trasformazioni e consumare a ricreazione un frutto a scelta

· Recupero delle parti che caratterizzano il frutto come riutilizzo per la preparazione del compost  da utilizzare come fertilizzate nell’orto

INDAGINE PRELIMINARE
Consumo di frutta
Raccolta delle risposte in un istogramma

ANALISI ORGANOLETTICA
Caratteri organolettici:

aspetto

colore

odore

sapore

consistenza
Assaggio in classe di vari tipi di frutta  (
Utilizzo dei sensi: 

gusto

olfatto

tatto

vista

STRUTTURA
Buccia

Polpa

Semi
Recupero delle parti che caratterizzano i frutti e delle loro funzioni 

COMPOSIZIONE
Acqua

Zuccheri

Fibre

Vitamine
Scheda Vitamine ((

MODALITA’ DI CONSUMO
Macedonia

Frullato

Frappé

Spremuta

Sorbetto

Crostata

Marmellata....
Preparazione della macedonia 

Preparazione della marmellata

CONSERVAZIONE
Sciroppata

Essiccata

Liofilizzata
Scheda Tecniche di          conservazione ((

RIUTILIZZO
Compostaggio: processo operato da funghi e batteri che provocano la decomposizione in presenza di ossigeno (fermentazione aerobica) delle sostanze biodegradabili e la formazione di un materiale simile all’humus (componente fertile del terreno) che può essere utilizzato in agricoltura come fertilizzante, consentendo di reinserire la componente organica dei rifiuti nei cicli naturali.
Preparazione a scuola del compost da utilizzare come fertilizzante nell’orto.


La Verdura

Si conduce una discussione collettiva circa i vari tipi di verdura che i bambini conoscono e consumano abitualmente. Si stabilisce di predisporre un orto nel giardino della scuola per seminare determinati ortaggi ed erbe aromatiche che possano essere raccolte e consumate entro il periodo scolastico.

Obiettivi

· Conoscere le fasi di produzione e di conservazione della verdura

· Introdurre il consumo di verdura come alimento abituale

Contenuti

· Orto a scuola

· Fertilizzante naturale: il compost

· Conoscenza organolettica delle verdure

· Composizione e caratteristiche nutrizionali di alcuni tipi di verdura

· Maturazione delle verdure stagionali locali

· Tecniche di trasformazione e conservazione di alcune verdure

Attività

· Progettazione in classe dell’orto

· Predisposizione dell’orto con l’utilizzo di attrezzi adeguati quali: zappe, vanghe, rastrelli, cavicchi ecc..

· Semina di insalata, pomodori, prezzemolo, salvia, rosmarino, basilico, menta e timo

· Controllo e cura costante delle zolle: innaffiatura, estirpamento erbacce...

· Ricerche riguardanti la composizione e le caratteristiche nutrizionali degli ortaggi 

· Raccolta dei prodotti maturi, pulizia e consumo degli stessi durante un’uscita o durante la ricreazione a scuola con preparazione di “insalatissime” a varie tinte proposte dai bambini perché appartenenti alle loro abitudini familiari

· Analisi organolettica delle diverse verdure e “insalatissime”: colori,  odori e sapori

· Scoperta delle verdure nel menu scolastico

· Indagine sul consumo di verdura nel menu familiare

· Introduzione di nuove modalità di consumo delle verdure

· Conoscenza e preparazione del compost legato al riutilizzo degli scarti organici: ciclo vitale

AMBIENTE DI COLTURA
SEMINA di

Insalata

Pomodori

Prezzemolo

Erbe aromatiche: salvia, prezzemolo, rosmarino, basilico, menta, timo
Predisporre un ORTO nel giardino della scuola ( il limite alle varietà di ortaggi coltivabili è determinato dal periodo scolastico).

Consumo in mensa delle verdure  raccolte    ( 

VARIETA’
Ricerca di altre varietà e delle loro caratteristiche 
Analisi del menù della mensa scolastica

COMPOSIZIONE
Acqua

Fibre

Vitamine

Sali minerali
Scheda Sali minerali ((

MODALITA’ DI CONSUMO
Cruda 

Cotta

Conservata
Assaggio in classe (

CONSERVAZIONE
Congelata

Surgelata

Liofilizzata

Essiccata

Sott’olio- Sott’aceto

In salamoia
Scheda Tecniche di conservazione ((
Preparazione del PESTO (

RIUTILIZZO
Compostaggio: processo operato da funghi e batteri che provocano la decomposizione in presenza di ossigeno (fermentazione aerobica) delle sostanze biodegradabili e la formazione di un materiale simile all’humus (componente fertile del terreno) che può essere utilizzato in agricoltura come fertilizzante, consentendo di reinserire la componente organica dei rifiuti nei cicli naturali.
Preparazione a scuola del compost da utilizzare come fertilizzante nell’orto.

Ciclo della catena alimentare 


Il Pane

Durante una conversazione guidata sulla conoscenza che i bambini hanno circa la preparazione del pane emerge che il principale ingrediente è la farina. Si decide quindi di svolgere un’indagine riguardante le origini del cereale dal quale si ottiene e di predisporre nel giardino della scuola un luogo adeguato per la semina del frumento

Obiettivo

· Conoscere e sperimentare le trasformazioni e le fasi di produzione di un alimento fondamentale

Contenuti

· Coltivazione del frumento a scuola

· Origini del principale ingrediente utilizzato nella preparazione del pane: la farina

· Fasi di preparazione dei diversi tipi di farina di frumento

· Varie fasi e tecniche di preparazione del pane e di altri farinacei

· Valore alimentare del pane e caratteristiche nutrizionali a seconda del tipo di farina che lo compone

· Principi nutritivi (carboidrati, proteine, vitamine del gruppo B)

· Varietà di pane (integrale, casereccio, pugliese ecc..) 

Attività

· Registrazione sistematica delle osservazioni circa la crescita del frumento (dal seme alla pianta)

· Visita ad un campo di frumento

· Visita al mulino per la macinatura artigianale della farina

· Visita ad un forno artigianale

· Preparazione in classe di pane

· Rappresentazione in diagramma di flusso delle fasi di preparazione

· Registrazione del consumo indicativo giornaliero del pane in mensa e a casa

· Preparazione di altri alimenti utilizzando la farina
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I Cereali e i Legumi

L’esperienza è stata sviluppata in prima elementare; i bambini piccoli hanno un interesse quasi inesauribile per le piante e la loro curiosità va mantenuta viva con esperienze, raccolte di dati e osservazioni continue.

Obiettivi

· Conoscere le fasi di produzione e di trasformazione di cereali e legumi

· Comprendere la stretta relazione tra alimenti e corpo umano

· Capire l’importanza della loro associazione in una dieta equilibrata

Contenuti

· I semi: forma, colore, consistenza e struttura

· Composizione dei semi e loro funzione nutritiva

· La funzione del seme nella vita delle piante e in quella dell’uomo

· Germinazione in terra e nel cotone dei semi e diversità nelle fasi di crescita

· Importanza di  cereali e legumi nell’alimentazione umana

· Trasformazione dei cereali e legumi

· Modalità di utilizzo combinato di cereali e di legumi

Attività

· Classificazione del mucchio di semi secondo vari criteri sensoriali: colore, forma, grandezza....

· Apertura e analisi interna dei semi

· Classificazione in due categorie inerenti la struttura del cotiledone

· Ricerca sulla composizione di elementi nutritivi: analogie e differenze

· Evidenziazione della diversa funzione nutritiva

· Semina in classe e all’aperto, in terra e in cotone di alcuni semi

· Registrazione sistematica dei dati di crescita delle piantine

· Considerazioni sugli elementi indispensabili alla crescita

· Raccolta, essiccatura e macinatura del grano con produzione di farina integrale (ricca di crusca)

· Preparazione del pane e di biscotti con farina bianca o integrale

· Produzione di latte e formaggio con semi di soia

· Preparazione e degustazione in classe di due piatti con cereali e legumi abbinati: pasta e fagioli, riso e piselli

CEREALI

LEGUMI

All’esterno ( 30 novembre )

In classe:  cotone  - terra
SEMINA

Come si producono?
In classe: 

cotone - terra

Semi monocotiledoni raccolti in spighe
DEFINIZIONE

Cosa sono?
Semi dicotiledoni contenuti in baccelli

Frumento  Riso  Orzo  Mais  Segale  Avena  Miglio
TIPOLOGIA

Quali sono?
Soia  Fagiolo  Pisello  Fava  Cece  Lenticchia  Lupino Carrubo 

Osservazione analitica della cariosside:

Seme - germe - cotiledone
STRUTTURA

Come sono fatti i semi?
Dicotiledoni

Esterno: cellulosa e lignina

Interno: carboidrati (amido), proteine e vitamine

Mais: lipidi
COMPOSIZIONE

Che cosa contengono?
Esterno: fibra

Interno: proteine, amido,  vitamine e sali minerali

Soia: lipidi

Energetica

Regolatrice intestinale
FUNZIONE nutritiva ((
Plastica

Riproduzione della specie
SCOPO
Riproduzione della specie

Alimentazione

Umana  - animale
UTILIZZO
Alimentazione

umana - animale

Secchi   Interi   Cotti   Soffiati

Macinati: farina - crusca
MODALITA’ di utilizzo
Freschi   Cotti   Secchi   Interi  Macinati

FRUMENTO: pane - pasta - craker - grissini - prodotti da forno 
MAIS: polenta - olio - corn flakes - pop corn - margarina -maizena

RISO: farina    AVENA: fiocchi 

ORZO: birra - whisky
DERIVATI

Scheda Produzioni Primarie ((
SOIA: olio - latte e derivati - bistecca

LUPINO: birra

Essiccamento
CONSERVAZIONE
Essiccamento - Surgelamento -     

In salamoia
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Perché l’acqua è

indispensabile?

Quali tipi di

acqua

consumiamo?

Come

assumiamo

l’acqua?

·

 

Componente della materia vivente

·

 

Mezzo di trasporto nei processi biochimici

·

 

Fattore 

geomorfologico

·

 

Fattore climatico

·

 

Utilizzo agricolo e industriale

·

 

Fresca, limpida

·

 

Incolore, insapore,

inodore

·

 

Priva di sost. chimiche

o microrganismi nocivi

Com’è l’acqua

potabile di

Castelcovati?

·

 

Proveniente da sorgenti

naturali

·

 

Contenuto in soluzione di

sali minerali, tracce di

sostanze organiche e gas

Analisi delle

etichette

·

 

Grado di mineralizzazione (residuo fisso)

·

 

Componenti in sali minerali

·

 

Gas disciolti

·

 

Addizionata ad anidride carbonica

·

 

Funzione o azione di alcuni componenti

 

Trattamenti di

potabilizzazione

dell’acqua

Visita a depuratore

e acquedotto

Indagine presso

l’Amministrazione

Comunale

·

 

NATURALE

·

 

FRIZZANTE (addizionata con

anidride carbonica)

INDIRETTAMENTE

DIRETTAMENTE

Ingerendo gli alimenti:

·

 

frutta

·

 

verdura

·

 

carne

·

 

pane, pasta.....

Prove in classe

sulla

disidratazione

degli alimenti

MINERALE

(confezionata)

POTABILE

(rubinetto)

Conclusioni:

Quale acqua

Quanta acqua

Come assumerla

Cereale

(

Legume

(

L'Acqua

Obiettivo: comprendere che l’acqua va assunta da ciascuno secondo corrette ed equilibrate qualità, quantità e modalità

Con una semplice indagine “Cosa beviamo?”, nata all’interno del gruppo classe, ed esteso sottoforma di questionario alle relative famiglie degli alunni, si stimola la curiosità collettiva riguardo a quali siano le bevande assunte con maggior frequenza dall’uomo.

Si  rileva ( l’INDISPENSABILITÀ dell’acqua come:

componente insostituibile della materia vivente; mezzo di trasporto nei processi biochimici; costituente determinante per la formazione e composizione dei vari ambienti geografici; fattore primario nella formazione e nella tipologia dei vari climi esistenti; elemento indispensabile e di primaria necessità all’uomo per il suo impiego in agricoltura e nell’industria.,

Si analizzano quindi le ( MODALITA’ DI ASSUNZIONE dell’acqua da parte dell’uomo:

· per via diretta: acqua naturale, gassata, succhi di frutta, bibite aromatiche, bibite varie gassate e non);

· per via indiretta: alimenti che contengono H2O in quantità diverse.

Si effettuano in classe vari esperimenti relativi alla disidratazione degli alimenti presi in esame, per verificare come e in quali quantità diversificate l’acqua sia presente.

Contemporaneamente si ricerca ed analizza la ( TIPOLOGIA dell’acqua consumata dall’uomo:

· Distinzione tra acqua potabile e acqua minerale

· Distinzione tra acqua minerale naturale e acqua minerale addizionata con gas

Si svolge a questo riguardo un lavoro, prima collettivo e poi individuale, relativo all’analisi dettagliata delle varie etichette presenti sulle bottiglie di acqua minerale, considerando per ognuna di esse il grado di mineralizzazione, i componenti in sali minerali, i relativi gas in essa disciolti, la quantità addizionata di anidride carbonica ed infine l’azione o funzione di alcuni componenti che la caratterizzano come tale.

In seguito si rende necessario, da parte di insegnanti e alunni, effettuare un’indagine presso l’Amministrazione Comunale per scoprire direttamente COME è l’acqua potabile da noi tutti utilizzata (natura della sua origine - analisi chimica e batteriologica).

Segue poi una visita guidata al depuratore e all’acquedotto, per osservare e comprendere meglio quali siano i trattamenti di potabilizzazione adottati per rendere l’acqua bevibile e le modalità di distribuzione della stessa attraverso la rete idrica.
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Le Bevande

Si distribuisce ad ogni bambino, come indagine preliminare, un breve questionario per rilevare le bevande che consuma di più. I dati raccolti vengono rappresentati in istogrammi, analizzati e discussi.

Obiettivo

· Conoscere le varie bevande per indurre un consumo più consapevole delle stesse

Contenuti

Le etichette poste sulle confezioni: informazioni sui componenti

· La funzione psicologica dei coloranti

· La funzione dei conservanti

Attività

· Analisi delle etichette poste sulle bottiglie delle bevande analcoliche addizionate con ingredienti vari

· Analisi delle etichette dei succhi di frutta

· Ricerche relative ai termini non conosciuti

· Confronto delle percentuali di frutta contenute nei succhi

· Considerazioni organolettiche su bevande e succhi di frutta

· Esperimenti sulla funzione psicologica dei coloranti

· Analisi delle bibite aromatiche ottenute per infusione: tè, camomilla, caffè

· Preparazione in classe di tè, spremute e succhi di frutta

· Conclusione del lavoro con osservazioni finali
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INDAGINE PRELIMINARE
CHE COSA BEVIAMO?


Raccolta dei dati in istogramma

TIPOLOGIE
ACQUA
Vedi scheda monotematica ((


BEVANDE ANALCOLICHE

bibite a base di acqua potabile o minerale addizionata con ingredienti vari


Analisi delle etichette con evidenziazione dei componenti comuni: acqua - zucchero - anidride carbonica -aromi - acidificanti - coloranti -  conservanti... 

Scheda additivi  ((
Esperimenti sulla funzione psicologica dei coloranti  (    


SUCCHI DI FRUTTA

conserve vegetali


Analisi delle etichette lettura della % di frutta contenuta 

Considerazioni organolettiche

PREPARAZIONE
TE’: infuso di acqua e foglie aromatiche della pianta omonima
Preparazione in classe utilizzando diverse miscele e modalità 

Analisi organolettica dei prodotti ottenuti 


SPREMUTA di agrumi
Preparazione in classe              


SUCCHI DI FRUTTA
Preparazione artigianale e          considerazioni organolettiche in confronto ai succhi confezionati 
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Dall’Uva al Vino

Il mese di settembre viene solitamente associato ad una delle attività e tradizioni umane più antiche: la vendemmia.

E’ appunto dalla raccolta dell’uva che parte l’imput per una particolareggiata conoscenza e sperimentazione di tutte quelle fasi necessarie alla trasformazione del frutto in vino.

Obiettivi

· Conoscere le varie fasi di produzione e sperimentare il processo di trasformazione di un prodotto primario

Contenuti

· Parti della pianta presa in esame

· La coltivazione della vite e la vendemmia

· Le fasi di trasformazione e relativa terminologia scientifica

· Conoscere i relativi mutamenti e le trasformazioni chimiche che via via avvengono cronologicamente nel tempo

Attività

· Visita ad un vigneto per la vendemmia: osservazione della pianta e del frutto

· Rappresentazione iconografica e ricerca dei termini di riferimento della vite e dell’uva

· Visita ad una azienda vinicola per la produzione artigianale del vino

· Esperienza collettiva in classe: dalla spremitura all’imbottigliamento

· Registrazione sistematica delle trasformazioni che avvengono cronologicamente nel tempo

· Dalla analisi organolettica delle varie fasi di trasformazione alle cause chimiche che le determinano
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La Conservazione Alimentare

L’esperienza viene sviluppata in quinta elementare al termine di un percorso riguardante l’alimentazione iniziato fin dalla prima e in risposta a domande poste dai bambini stessi “Perché negli alimenti si forma la muffa? Quali sono le cause che provocano l’alterazione degli alimenti?”

Obiettivi 

· Comprendere i meccanismi di alterazione microbica

· Conoscere alcune tecniche di conservazione

· Conoscere le caratteristiche organolettiche determinate dalle modalità di conservazione

Sono presi in considerazione un alimento amidaceo (pane) ed un alimento proteico (carne) posti in particolari condizioni controllate. Il pane ad esempio è stato messo inumidito in un contenitore nel frigorifero, inumidito in un contenitore a temperatura ambiente, fatto seccare all’aperto e non inumidito nel frigorifero. L’osservazione delle modifiche avvenute negli alimenti porta alla formulazione di ipotesi per individuare le cause che hanno favorito lo sviluppo delle alterazioni e quelle che lo hanno ritardato; di conseguenza le esigenze vitali dei microrganismi che sono: umidità, calore e aria.

Per contrastare l’alterazione microbica si formulano ipotesi tese ad individuare la spiegazione dei principi sui quali si basano l’uso del freddo, l’uso del sale e della sottrazione d’acqua.

Si sperimenta in classe il trattamento termico con aumento di calore preparando un frullato di mela con acqua e zucchero col quale riempire delle bottiglie da tappare poi ermeticamente. Alcune di queste bottiglie sono poste in acqua bollente per 5/6 minuti, mentre le altre no. Dopo il loro raffreddamento si collocano tutte in un luogo riparato, a temperatura ambiente. 

Si procede in seguito all’esame dei campioni considerando gli effetti dell’azione del calore.

Per conoscere le caratteristiche determinate dalle varie modalità di conservazione si effettua una visita al supermercato con il compito di annotare per latte, piselli e frutta 

i diversi modi nei quali sono venduti, 

la forma e il materiale delle confezioni, 

i diversi termini tecnici riportati sulle confezioni, 

le condizioni in cui sono tenuti.

Al termine si elabora una tabella riassuntiva per la valutazione dei diversi caratteri organolettici dopo l’assaggio di latte pastorizzato e sterilizzato; piselli freschi, surgelati e in scatola; frutta fresca, sciroppata e candita. 





Quali sono le cause che provocano l’alterazione degli alimenti?
Osservare la formazione di MUFFE in alimenti amidacei e di BATTERI in alimenti proteici.
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Quali sono le esigenze vitali dei microrganismi? 

UMIDITA’

CALORE

ARIA 
Osservare e registrare l’alterazione degli alimenti posti in particolari condizioni controllate.

PANE (a. amidaceo):

· inumidito in un contenitore nel frigorifero

· inumidito in un contenitore a temperatura ambiente

· fatto seccare all’aperto

· non inumidito nel frigorifero

CARNE (a. proteico):

· avvolto in carta stagnola nel frigorifero

· avvolto in carta stagnola nel freezer

· all’esterno

· fuori dal frigorifero cosparso di sale

Formulare ipotesi per individuare le cause che hanno favorito lo sviluppo delle alterazioni e quelle che lo hanno ritardato; di conseguenza, le esigenze vitali dei microrganismi.  
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Come contrastare l’alterazione microbica?

ESSICCAMENTO

Utilizzo del SALE

REFRIGERAZIONE

CONGELAMENTO
Formulazione di ipotesi tese ad individuare la spiegazione del principio sul quale si basa:

· l’uso del freddo 

· l’uso del sale

· l’uso della sottrazione di acqua

Scheda Tecniche di conservazione  ((


Trattamento termico con aumento di calore
Prova in classe:

1. preparare un frullato di mela con acqua e zucchero

2. riempire alcune bottigliette e tapparle ermeticamente

3. porre alcune di esse in acqua bollente per 5-6 minuti, mentre le altre no

4. raffreddare le bottigliette

5. porre tutti i campioni in un luogo riparato, a temperatura ambiente.

Procedere dopo alcuni giorni all’esame dei campioni considerando l’azione del calore.





Quali diversi tipi di conservazione riesci a scoprire?
VISITA AL SUPERMERCATO con il compito di annotare per:

· LATTE

· PISELLI

· FRUTTA

a) in quanti diversi modi sono venduti

b) la forma e il materiale delle confezioni 

c) diversi termini tecnici riportati sulle confezioni

d) le condizioni in cui sono tenuti.




Quali sono le caratteristiche determinate dalle diverse modalità di conservazione?
Progettazione di una tabella riassuntiva da completare con l’assaggio di:

· latte pastorizzato e sterilizzato;

· piselli freschi , surgelati e in scatola;

· frutta fresca , sciroppata e candita;

per la valutazione dei diversi caratteri organolettici.
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EDUCAZIONE ALIMENTARE INTERCULTURALE

Consapevoli del fatto che oggi più che fare educazione significa apertura all’altro, al diverso, alle diverse culture con le quali ormai conviviamo, ci è parso importante dedicare tempo alla riflessione, seppur sommaria, sulla alimentazione nel mondo.

Semplici sono state le informazioni trasmesse agli alunni, ma precise e alla loro portata, ad esempio hanno riflettuto sul fatto che gli abitanti dei paesi caldi hanno bisogno di meno calorie rispetto a quelli dei paesi freddi, che il fabbisogno di calorie dipende dal tipo di lavoro che si svolge, dal sesso, dal peso ecc.. 

Si è riflettuto sul fatto che una alimentazione squilibrata provoca nei paesi ricchi, dove vi è l’iperalimentazione, gravi danni alla salute quanto la denutrizione tipica dei paesi poveri, dove questo fenomeno diventa ancor più grave per i bambini che sono più sensibili alle infezioni.

La scuola di Castelcovati registra una presenza significativa di alunni stranieri, pertanto è stato possibile raccogliere informazioni sulle abitudini dei vari continenti, coinvolgendo direttamente le famiglie degli alunni. 

L’occasione è stata offerta dall’organizzazione di una settimana Ambientale Interculturale dallo slogan “Un mondo tutto attaccato”. La scuola in collaborazione con i genitori,  soprattutto i rappresentanti dei Consigli d’Interclasse e i genitori degli alunni stranieri, nonché con il supporto economico della Coop di Urago d’Oglio,  ha  realizzato un Buffet Internazionale, che comprendeva le ricette tipiche anche dei Paesi di provenienza degli alunni stranieri.

Il tema culinario ha permesso di evidenziare le abitudini alimentari dei diversi continenti, le attitudini, le abilità e l’orgoglio di tutte le componenti coinvolte. L’organizzazione del Buffet ha contribuito al superamento delle difficoltà di comunicazione e di relazione; attraverso il “cucchiaio”, la semplicità dei bambini e l’affabilità degli adulti si sono superati dei pregiudizi culturali. I genitori sono stati da stimolo per i figli nello sperimentare, assaggiare provare gusti nuovi, “stranieri” ma ormai non troppo lontani nello spazio e nel tempo.

Durante le attività didattiche i bambini di origine straniera  hanno presentato ai loro compagni alcuni piatti tipici della cucina del loro paese d’origine e che abitualmente consumano in famiglia.

Nelle classi prime e seconde, vista la presenza soprattutto di bambini del Marocco e dell’Egitto, è stata approfondita la conoscenza del cuscus di carne e di verdure, con unità didattiche relative alla preparazione e alla consumazione dello stesso nella cultura magrebina. 

I bambini del primo ciclo hanno goduto inoltre di una rappresentazione teatrale in lingua araba, “Heina e Ghul”, usufruendo dell’assaggio del cuscus di verdure, presentato nel grande vassoio tipico.

La storia di Heina, figlia dello sceicco rapita dal mostro Ghul e successivamente liberata, offre il pretesto per un full immersion nel mondo arabo tra lingua, cultura e tradizioni culinarie. E’ una fiaba marocchina “rappresentata” in madre lingua, nella quale, arte affabulatoria e gastronomica si intrecciano; infatti il cuoco protagonista per raccontare la storia utilizza gli ingredienti e i gesti della preparazione del cuscus di verdure. Alla fine del racconto vi è il momento conviviale che è immediato tra due popoli e due culture diverse, e durante il quale i bambini marocchini, particolarmente emozionati,  partecipano come traduttori simultanei, coinvolgendo i compagni che diventano a loro volta parte attiva nella degustazione finale del piatto. 

Nel secondo ciclo una speciale Commissione Ragazzi, composta da rappresentanti eletti in ogni classe, ha coordinato le attività dell'intera settimana, predisposto materiale per l'allestimento degli "stand continentali" e con la collaborazione dei compagni hanno:

collocato nel planisfero i piatti del Buffet Internazionale;

riconosciuto e analizzato gli ingredienti e le capacità nutritive degli stessi;

cercato semplici collegamenti tra ambiente, clima, economia e abitudini alimentari;

navigato in Internt alla ricerca di ricette particolari;

allestito lo stand Colori Odori Sapori delle spezie ed erbe aromatiche.

A conclusione dell’itinerario di educazione alimentare, dopo aver analizzato parallelamente i menu famigliare, della mensa e quello internazionale sono stati invitati gli alunni a sperimentare la preparazione e la degustazione, a casa con i famigliari, di alcune ricette consigliate nel fascicolo “Un mondo tutto attaccato” al fine di riassaggiare e riconoscere i sapori, i profumi e i colori caratterizzanti i diversi gusti di alcune popolazioni del Mondo.


PIATTI DEL BUFFET INTERNAZIONALE

AFRICA
AMERICA 
ASIA


EUROPA

EGITTO

· Verza ripiene

· Kebab alle spezie


BRASILE

· Moqueca (stufato di pesce)

· Feijoada  (fagioli neri con carne mista)

· Dolce di cocco 

· Pane baguette
FILIPPINE

· Pasta di riso

· Chicken cidobo

· Ciambelle


POLONIA

· Minestra di funghi


ETIOPIA

· Doro wet  (pollo)

· Msr wet  (lenticchie)

· Dnci wet  (patate)

· Engera  (pane)


SVIZZERA

· Gratin aux pomme de terre

MAROCCO

· Cuscus con verdure e carne

· Agnello dalaa

· Pane 


ITALIA

· Pasta alle melanzane - alla bolognese - al pomodoro e basilico

· Polenta valdostana

· Sarde abbaccafigu (sarde fritte)

· Pizza margherita - Napoli - vegetariana 

· Focaccia

· Pane

Capitolo
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APPENDICE

In questa APPENDICE sono riportati alcune informazioni utili all'approfondimento di molteplici aspetti relativi all'Educazione Alimentare. 

Gli ALLEGATI presentano 

· la comparazione fra i dati raccolti nelle indagini iniziali e finali, condotte per rilevare le abitudini alimentari della popolazione locale di Castelcovati [allegato 1];

· due esempi di evoluzione del menu mensile proposto nella mensa scolastica [allegato 2 e 3];

· la tabella utilizzata dagli insegnanti per la rilevazione del gradimento dei piatti proposti [allegato 4];

· la scheda di accettabilità compilata dagli alunni successivamente al consumo di un particolare piatto [allegato 5];

· le indicazioni proposte dall'Istituto Nazionale della Nutrizione per una sana alimentazione riguardante la popolazione italiana [allegato 5];

Nella sezione RICETTE E REALIZZAZIONI si riportano alcune attività didattiche di particolare gradimento e interesse condotte con gli alunni in classe o nei laboratori

· le ricette riguardanti la preparazione di alcuni caratteristici piatti 

· esperimenti presentati nel dettaglio

Infine le SCHEDE INFORMATIVE contengono riferimenti teorici e scientifici utili alla programmazione didattica nel contesto dell'alimentazione.


ALLEGATI

[ALLEGATO 1]

ABITUDINI ALIMENTARI DELLA POPOLAZIONE DI CASTELCOVATI

Alcune comparazioni tratte dalle rilevazioni compiute negli anni 1991 e 1996



MENU MENSILE  1992 - 1993 

[ALLEGATO 2]


LUNEDI’
PASTA AL POMODORO
PETTO DI POLLO AI FERRI
CAROTE
FRUTTA


MARTEDI’
RISI E BISI
SFORMATO DI PATATE E CAROTE
LATTUGA
FRUTTA


MERCOLEDI’
LASAGNE AL FORNO

INSALATA
FRUTTA


GIOVEDI’
MINESTRONE DI PASTA
COSCETTE DI POLLO
FINOCCHI LESSI
FRUTTA


VENERDI’
PENNE CON ZUCCHINE
SOGLIOLA COTOLETTA
PATATE PREZZEM.
FRUTTA









LUNEDI’
RISO E PISELLI AL POMODORO
TRANCIO DI PALOMBO AL FORNO
INSALATA
FRUTTA


MARTEDI’
PASTA AL POMODORO
FRITTATA AL FORNO
PATATE AL FORNO
FRUTTA


MERCOLEDI’
MINESTRA DI RISO
POLPETTONE DI CARNE
PATATE
FRUTTA


GIOVEDI’
PASTA AL POMODORO
COTOLETTA DI TACCHINO
CAVOLFIORE 
FRUTTA


VENERDI’
POLENTA
SPEZZATINO CON PISELLI
PURE' DI PATATE
FRUTTA









LUNEDI’
PASTA AL POMODORO
COSCETTE DI POLLO
LATTUGA
FRUTTA


MARTEDI’
RISO E PISELLI AL POMODORO
PETTO DI POLLO AI FERRI
FINOCCHI LESSI
FRUTTA


MERCOLEDI’
MINESTRA DI LENTICCHIE
SFORMATO DI SPINACI E RICOTTA
INSALATA
FRUTTA


GIOVEDI’
PENNE CON ZUCCHINE
HAMBURGER
CAROTE 
FRUTTA


VENERDI’
MINESTRA DI RISO
SOGLIOLA COLTOLETTA
PATATE
FRUTTA









LUNEDI’
POLENTA 
SPEZZATINO CON PISELLI
PURE' DI PATATE
FRUTTA


MARTEDI’
PASTA AL POMODORO
COTOLETTA DI TACCHINO
CAVOLFIORI
FRUTTA


MERCOLEDI’
RISO E PISELLI AL POMODORO
LONZA AL LATTE
INSALATA
FRUTTA


GIOVEDI’
PASTA AL POMODORO
FRITTATA
PATATE PREZZ.
FRUTTA


VENERDI’
MINESTRA D'ORZO CON FAGIOLI
POLPETTONE DI CARNE
LATTUGA
FRUTTA

MENU ESTIVO 1998

[ALLEGATO 3]


LUNEDI’
SEDANI AL POMODORO
CANNELLINI IN INSALATA
CAROTE
FRUTTA


MARTEDI’
RISO OLIO E LIMONE
PETTO DI POLLO AL POMODORO
INSALATA
FRUTTA


MERCOLEDI’
GNOCCHI AL POMDORO
FORMAGGIO
ZUCCHINE TRIF.
FRUTTA


GIOVEDI’
TORTA SALATA
LONZA OLIO E PREZZEMOLO
POMODORI
FRUTTA


VENERDI’
FARFALLE AGLI AROMI
COTOLETTA DI PESCE AL FORNO
PATATE
FRUTTA









LUNEDI’
FUSILLI AL PESTO
FRITTATA AL FORNO
CAROTE
FRUTTA


MARTEDI’
RISOTTO ALLO ZAFFERANO
TRANCIO DI PALOMBO AL FORNO
INSALATA
FRUTTA


MERCOLEDI’
PASSATO DI VERDURA E RISO
COTOLETTA DI POLLO AL FORNO
PATATE PREZZ.
FRUTTA


GIOVEDI’
PASTA ALL’OLIO E PARMIGIANO
CAPRESE
--------------
FRUTTA


VENERDI’
INSALATA DI RISO
ARROSTO FREDDO DI TACCHINO
INSALATA
FRUTTA









LUNEDI’
FARFALLE AL POMODORO
COSCETTE DI POLLO AL FORNO
ZUCCHINE TRIF.
FRUTTA


MARTEDI’
PATATE AL FORNO
PETTO DI POLLO AL POMODORO
CAROTE
FRUTTA


MERCOLEDI’
RAVIOLI DI MAGRO AL POMODORO
HAMBURGER DI MANZO
POMODORI
FRUTTA


GIOVEDI’
PENNE AL RAGU’ DI VERDURA
FORMAGGIO
INSALATA
FRUTTA


VENERDI’
PASSATO DI VERDURA CON CROS.
COTOLETTA DI PESCE AL FORNO
PATATE LESSE
FRUTTA









LUNEDI’
FUSILLI OLIO E PARMIGIANO
COTOLETTA DI TACCHINO
POMODORI
FRUTTA


MARTEDI’
RISOTTO CON ZUCCHINE
POLPETTINE
FAGIOLINI
FRUTTA


MERCOLEDI’
PIZZA MARGHERITA E PROSCIUTTO
---------------
INSALATA E MAIS
FRUTTA


GIOVEDI’
PASSATO DI FAGIOLI CON ORZO
BASTONCINI DI PESCE AL FORNO
CAROTE
FRUTTA


VENERDI’
MEZZEPENNE INTEG. AL POMODORO
FRITTATA CON ERBETTE AL FORNO
INSALATA
FRUTTA

SCHEDA  PER LA RILEVAZIONE DEL GRADIMENTO DEI PIATTI

[ALLEGATO 4]


SCHEDA DI RILEVAZIONE ACCETTABILITA' PER ALUNNI

[ALLEGATO 5]

INDICE DI ACCETTABILITA' DEL PIATTO

CLASSE ………………………….                      DATA …………………………………

PIATTO ………………………………………..







E' BUONO
COSI'

COSI'


E' CATTIVO
LO MANGI A CASA?

…………..




LINEE GUIDA PER UNA SANA ALIMENTAZIONE ITALIANA

[ALLEGATO 6]





RICETTE e REALIZZAZIONI

YOGURT

Ingredienti per 15 bambini
Preparazione

1 litro di latte intero pastorizzato

1 bustina di fermenti lattici in  polvere

zucchero o miele

frutta a piacere
Scaldare il latte senza farlo bollire

Toglierlo dal fuoco, aggiungere la bustina di fermenti lattici e sciogliere bene

Coprire la pentola con un coperchio e un panno di lana

Lasciare riposare per 24 ore

Mescolare e aggiungere a piacere miele, zucchero o frutta 

BURRO

Ingredienti per 5 hg
Preparazione

6 litri di latte appena munto
Mettere, anche in giorni successivi, il latte nel frigorifero

Lasciarlo riposare per due giorni

Raccogliere la panna formatasi in superficie

Versarla in un fiasco e sbattere per circa 10 minuti

Far fuoriuscire il composto e dare forma. Sciacquare con acqua fredda e mettere in frigorifero

FORMAGGIO

Ingredienti per 1 kg
Preparazione

12 litri di latte

caglio (piazza Orzinuovi o Scuola casearia)

sale
Scaldare il latte fresco a 35°. Togliere dal fuoco.

Aggiungere 2 cucchiai da minestra di caglio e mescolare.

Lasciar riposare per ¼ d’ora a raddensare.

Rompere la cagliata in pezzi più piccoli possibile.

Versare il composto in una tela, dare la forma e lasciar sgocciolare per 2-3 ore.

Rigirare la forma ed iniziare a salare (pochissimo).

Ripetere per un paio di giorni, due volte al giorno.

Consumarlo fresco o lasciarlo stagionare


GELATO ALLA VANIGLIA

Ingredienti per 1 Kg  di gelato
Preparazione

2 tuorli d’uova

150 g di zucchero

400 g di latte intero

400 g di panna liquida

1 bastoncino di vaniglia

un pizzico di sale
Montare i tuorli con lo zucchero fino ad ottenere un composto spumoso

In una casseruola riunire il latte, la panna, la vaniglia e il sale

Portare QUASI all’ebollizione, togliere dal fuoco, mescolare e lasciare riposare per 15 minuti

Unire al composto i tuorli montati mescolando con un cucchiaio di legno ed amalgamando bene

Rimettere il tutto nella casseruola e far scaldare ancora fin QUASI all’ebollizione

Lasciar raffreddare e, dopo aver tolto la vaniglia, mettere nella gelatiera

GELATO AL CIOCCOLATO

Ingredienti per 1 Kg  di gelato
Preparazione

4 tuorli d’uova

159 g di zucchero

300 g di latte intero

300 g di panna liquida

150 g di cioccolato amaro fondente in tavolette

un pizzico di sale
Mettere in un pentolino il cioccolato rotto con 1 o 2 cucchiai di acqua.

Scaldare e mescolare finché cioccolato si è si è sciolto completamente.

Unire il composto alla panna e al latte procedendo come nella ricetta del gelato alla vaniglia 

GELATO ALLA FRUTTA

Ingredienti per 800 g  di gelato
Preparazione


350 g di frutta

150 g di zucchero

2 tuorli d’uova

300 g di panna liquida

un pizzico di sale
Montare la panna

Montare i tuorli con lo zucchero

Frullare bene la frutta

Unire ad essa un pizzico di sale, la panna e i tuorli montati

Amalgamare bene  il tutto e far gelare nella gelatiera


BISCOTTI ( genovesi)

Ingredienti
Preparazione

500 g di farina

100 g di burro

120 g di zucchero

½ bicchiere di latte

1 limone

½ bustina di lievito per dolci

3 uova
Impastare sul tavolo (ogni bambino sul banco): la farina, il burro fuso, lo zucchero, 2 uova, il latte e il lievito.

Aggiungere la scorza del limone grattugiata e lavorare molto bene l’impasto.

Fare poi tante piccole forme (o bastoncini) infarinando il tavolo affinché non si attacchino.

Sbattere l’uovo rimasto e pennellare la superficie dei biscotti.

Cuocere in forno, non troppo caldo, per 20 minuti circa:  

RISO E PISELLI

Ingredienti
Preparazione

80 g di riso a testa

2 hg di piselli congelati per ogni ettogrammo di riso integrale

sale

cipolla

olio di oliva extra vergine

prezzemolo
Soffriggere nell’acqua una cipolla tagliata fine e unire i piselli. 

Cuocere per 15 minuti utilizzando, se necessario, acqua.

Aggiungere, a fine cottura, un po’ d’olio e sale.

A parte preparare il riso (1 hg di riso e 3 parti di acqua) versandolo nell’acqua fredda e lasciandolo cuocere con il coperchio per un’ora e un quarto, senza mescolare e senza scoperchiare inutilmente.

Quando l’acqua è evaporata e il riso è cotto aggiungere i piselli e mescolare. Lasciare riposare per 5 minuti, aggiungere, a piacere, il prezzemolo, servire e.... buon appetito!

FAGIOLI E PASTA INTEGRALE

Ingredienti
Preparazione

70/80 g di pasta a persona

1 hg di fagioli ogni 2 hg di pasta integrale

1 rametto di rosmarino

3 o più spicchi d’aglio

polpa di pomodoro

olio di oliva extra vergine - sale
Far soffriggere in acqua aglio e rosmarino che poi verranno tolti.

Aggiungere i fagioli, la polpa di pomodoro e l’acqua.

Salare e lasciar bollire aggiungendo acqua se necessario

Quando i fagioli sono cotti aggiungere la pasta e continuare la cottura.  Dopo 20 minuti spegnere il fuoco, unire l’olio e mescolare.

Spolverizzare con parmigiano e servire.


PESTO ALLA GENOVESE

Ingredienti
Preparazione

1 pugno di parmigiano grattugiato

½ pugno di pecorino

1 pugno di pinoli

½  bicchiere di olio di oliva

2 spicchi di aglio

1 pizzico di sale

1 mazzetto di basilico
Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore e, ottenuta una crema densa, allungatela con 2 o 3 cucchiai di olio.

Va servito freddo come condimento per pastasciutte.



ESPERIMENTI sui COLORANTI

Materiale 
· bibite di marche differenti: alcune contenenti coloranti artificiali, altre coloranti naturali, altre ancora senza coloranti (aranciate)

· caramelle e/o gelatine di frutta

· tabella dei coloranti

· acido acetico o aceto bianco

· cartine indicatori di  pH (al tornasole)

· lana grezza

· alcuni beakers

· fornello

· bacchetta di vetro o cucchiaio

Fasi di lavoro
1. Domande stimolo:

che gusto ha un ghiacciolo rosso?

una caramella al limone di che colore può essere?

mangeresti un piatto di spaghetti conditi con sugo viola?

che sapore ha un gelato blu?

un frutto verde è maturo?

che gusto ha una marmellata grigia? 


2. L’insegnante presenta 3 bicchieri contenenti delle aranciate con o senza coloranti, senza specificare il contenuto ed invita i bambini ad ipotizzarlo. Si presentano le confezioni e, dall’analisi delle etichette, emergerà che l’unico elemento sostanzialmente diverso è il colore determinato da additivi coloranti


3. analisi delle risposte date nella prima parte del lavoro in modo da evidenziare il significato psicologico dei coloranti negli alimenti

Esperimento di ricerca dei coloranti
L’acqua contenuta nei beakers (circa 200 cc) viene scaldata fino all’ebollizione.

Si acidifica con acido acetico o aceto bianco fino ad un pH di circa 3-4 (verifica con una cartina al tornasole).

Aggiungere l’alimento da analizzare (circa mezzo bicchiere di bibita o 4-5 caramelle).

Immergere nella soluzione un batuffolo di lana grezza e mescolare con la bacchetta di vetro.

Attendere per circa 20 minuti, avendo cura di aggiungere acqua per compensare l’evaporazione.

Trascorso questo tempo, estrarre il batuffolo.

RISULTATI:

Bibita senza coloranti: la lana non si è colorata, la soluzione è rimasta del colore originale.

Bibita colorata con coloranti artificiali: il colorante si fissa alla lana colorandola intensamente, la soluzione si scolora; se si sciacqua il batuffolo di lana, esso non perde il colore acquisito.

Bibita colorata con coloranti naturali: il colorante si fissa debolmente alla lana, la soluzione è ancora colorata; se si sciacqua il batuffolo con acqua, esso perde il colore acquisito.


Utilizzando la tabella dei coloranti (vedi scheda informativa) si possono ricercare le sigle identificative, il nome, le caratteristiche e la natura dei coloranti indicati sulle etichette degli alimenti 


 PREPARAZIONE DEL PANE



SCHEDE INFORMATIVE 

TABELLA DEI COLORANTI 

Giallo
E100 curcumina N - E101 lattoflavina N - E102 tartrazina A - E104 giallo di chinolina A

Arancio
E110 giallo arancio A

Rosso
E120 cocciniglia N - E122 azorubina A - E124 rosso cociniglia A - E127 eritrosina A

Blu 
E131 blu patent V A - E132 indigotina A

Verde
E140 clorofille N - E141 complessi remeici delle clorofille N - E142 verde acido brillante A

Bruno
E150 caramello N

Nero
E151 nero brillante A - E153 carbone medicinale N

Sfumature varie
E160 carotenoidi N - E161 xantofille N - E162 betanina N - E163 antociani N - 

E170 carbonato di calcio M - E171 biossido di titanio M - E172 ossidi e idrossidi di ferro M - E173 alluminio M - E174 argento M - E175 oro M - E180 pigmento rosso M - E181 terra d’ombra bruciata M


Legenda: N = naturale     A = artificiale     M = minerale     


GRUPPI ALIMENTARI 
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PRODUZIONI PRIMARIE 
TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 

ADDITIVI ALIMENTARI


classe
esempi
caratteristiche ed uso


antiossidanti
tocoferoli sintetici(E 307 - 309); acido 

L-ascorbico (E300); lecitine (E322)
proteggono i grassi dall’attacco dell’ossigeno (irrancidimento); usati per cioccolato, carni, birra, marmellate, insaccati




antimicrobici
sodio nitrato (E251); acido sorbico (E200); potassio nitrito (E249)
ritardano e impediscono lo sviluppo di microrganismi; usati per insaccati, vino, bibite analcoliche


emulsionanti e stabilizzanti
sali degli acidi grassi alimentari (E470); glicerina (E422); lecitina (E322); polifosfati di sodio (E450).
Permettono di ottenere e mantenere stabile nel tempo la dispersione uniforme di sostanze non miscibili ( per es., grasso in acqua); usati per margarine, gelati, prosciutto cotto




addensanti
cellulosa e derivati (E460-466); alginato di sodio (E401); carragenani (E407); polifosfati (E430)
aumentano la viscosità e quindi la consistenza dell’alimento; usati per gelati, budini, maionese, salse




gelificanti
pectina (E440); agar-agar (E406)
conferiscono all’alimento la consistenza di gel; usati per gelatine, dessert, chewing-gum


aromatizzanti
etilvanilina
conferiscono aroma caratteristico all’alimento; usati per dolciumi, cioccolato e canditi, liquori




esaltatori di sapidità
glutammato monosodico (E621); acido citrico (E330)
esaltano sapore e odore pur essendo privi di aroma; usati per carni cotte e conservate, salatini, bibite analcoliche




edulcoranti
fruttosio; saccarina; aspartame

 ammessi in Italia: sorbiolo, mannitolo 
sostituiscono lo zucchero comune (saccarosio) in dolciumi vari




coloranti
caramello (E150); tartrazina (giallo) (E102); eritrosina (rosso) (E127); pigmento rosso (E180); clorofilla a e b (E140), cocciniglia (rosso) (E120)
conferiscono un colore di fantasia all’alimento o ne esaltano il colore naturale; usati per bibite analcoliche, caramelle, aperitivi, crosta dei formaggi


acidificanti
acido citrico (E330); acido tartarico (E334); acido lattico (E270)
abbassano il pH, cioè aumentano l’acidità; usati per bibite analcoliche, gelati, succhi di frutta


agenti di rivestimento
cera d’api (E901); cera carnauba (E903)


modificano l’aspetto esterno del prodotto; usati per agrumi, confetti, frutta secca




polveri lievitanti
acido tartarico (E334); sodio bicarbonato 
determinano la lievitazione del prodotto; usati per i prodotti da forno (escluso il pane)


sali di fusione
citrati di sodio (E331)
favoriscono la preparazione dell’alimento; usati per formaggi fusi

VITAMINE


vitamina
fonti alimentari
azione biologica e sintomi da carenza


A (retinolo)
come provitamina A (caroteni) in frutta e verdura gialli, latticini, fegato, uova 


interviene nel processo di visione notturna; stimola l’accrescimento e la resistenza alle infezioni

carenza: disturbi della vista, alterazioni cutanee e delle mucose


D (calciferolo)
latticini, uova, abbondante nell’olio di fegato di merluzzo, tonno, sardine, acciughe, salmone 
stimola l’assorbimento del calcio e la sua deposizione nelle ossa e nei denti; favorisce l’accrescimento

carenza: rachitismo




E (tocoferolo)
verdure verdi, semi oleosi, olio di germe di grano, burro, noci di cocco
è antiossidante, difende dai processi di invecchiamento, protegge le membrane cellulari

carenza: fragilità dei globuli rossi




K
oli vegetali, pesci
favorisce la coagulazione del sangue

carenza: disturbi della coagulazione del sangue 




B1 (tiamina)
cereali, legumi, carne di maiale; lievito di birra, fegato
favorisce il trofismo dei tessuti nervosi; cofattore in molte reazioni del metabolismo dei carboidrati

carenza: nevriti, disturbi cardiaci


B2 (riboflavina)


latte e derivati; fegato, uova


coenzima in processi metabolici fondamentali 

(per es., respirazione); favorisce il trofismo di pelle e labbra

carenza: affezioni cutanee, agli occhi e problemi di accrescimento


PP (niacina)
lievito, fegato, legumi, pesce, germe di grano, frutta secca
costituente di coezimi della respirazione cellulare; difende da infezioni

carenza: pellagra, disturbi digestivi


B5 (acido pantotenico)
lievito, pasta integrale, vegetali, fegato, carni, uova
entra nella costituzione del coezima A; aiuta il trofismo della pelle e capelli; difende dalle infezioni

carenza: disturbi neuromotori, cardiovascolari, gastrointestinali


B6  piridossina)
fegato, verdure, cereali integrali, pesce, pollame


agisce nel metabolismo delle proteine e nella formazione di sostanze metaboliche del cervello


B9   (acido folico)
fegato, vegetali verdi, asparagi, legumi, lievito
contribuisce alla formazione dei globuli rossi (è antianemica) e nella sintesi di aminoacidi

carenza: malformazione fetale, anemia, mancata maturazione dei globuli rossi


B12 (cobalamina)
solo negli alimenti di origine animale: fegato, reni, uova, latte, pesce; sintetizzata da microrganismi (Lactobacillus, Streptomyces ...)
interviene nel metabolismo dei nucleotidi, pertanto regola l’accrescimento; contribuisce alla formazione dei globuli rossi

carenza; anemia; malformazione dei globuli rossi


C (acido ascorbico)
frutta (agrumi); verdura cruda
favorisce la resistenza alle infezioni e alla fatica; coenzima nei processi di respirazione; produzione del collagene

carenza: scorbuto, anomalie nella formazione dei tessuti connettivi


H (biotina - B8)
cereali integrali, fegato, rene, interiora, uova; arance e altri frutti; prodotta dai batteri della flora intestinale
necessaria per alcuni passaggi di produzione dell’energia dell’organismo

carenza: dermatite, dolorabilità muscolare, debolezza


SALI MINERALI

minerale
fonti alimentari
azione biologica e carenza

CALCIO
latte e suoi derivati; agrumi, piselli fagioli
partecipa alla formazione delle ossa e denti, alla coagulazione del sangue, alla contrazione e al rilassamento dei muscoli e alla trasmissione dell’impulso nervoso

carenza: arresto della crescita, rachitismo nell’accrescimento e osteomalacia nell’età adulta

FOSFORO
legumi, prodotti caseari, cioccolata, frutta secca, vino
partecipa alla formazione delle ossa e denti

carenza: arresto della crescita



FERRO
tutti i prodotti carnei, cereali, uova, vegetali a foglia verde scuro, legumi e frutta secca
componente fondamentale dell’emoglobina

carenza: anemia



MAGNESIO
cereali integrali, legumi, lenticchie; noci, arachidi, mandorle; finocchi, mais,  fichi, datteri, cioccolato
attivatore di enzimi di sintesi proteica, concorre alla trasmissione dell’impulso nervoso e alla contrazione muscolare

SODIO
sale da cucina e quasi tutti gli alimenti eccetto la frutta; alcune acque
controlla la permeabilità delle membrane cellulari consentendo il passaggio di acqua e nutrimenti

eccesso: aumento della pressione sanguigna e riduzione delle capacità protettive nella mucosa gastrica

POTASSIO
verdura, carni
con il sodio concorre al mantenimento del bilanciamento idrico

lo scompenso di assunzione tra i due ioni è responsabile di numerosi disturbi in particolare se associato a sudorazione eccessiva o diarrea

CLORO
sale, ostriche, prezzemolo, sedano, banane, cicoria
fondamentale per la digestione delle proteine



ZOLFO
alimenti di origine animale, cereali
partecipa alla formazione della cartilagine delle articolazioni; mantiene in buono stato gli annessi alle pelle: unghie, peli

ZINCO
carne, pesci, uova, latte
regola il processo di crescita delle cellule; cicatrizzazione delle ferite

IODIO
pesci, molluschi, crostacei; piante e acqua lungo le coste
costituente degli ormoni della tiroide

carenza: difetto nella sintesi di ormoni tiroidei e sviluppo di una malattia detta ipotiroidismo (gozzo)

RAME
fegato, frutti di mare, gamberi, cacao,  noci
concorre alla formazione dell’emoglobina e quindi ai processi di respirazione

CROMO
lievito di birra, carni, formaggi


partecipa al metabolizzazione del glucosio

FLUORO
acqua potabile; tè, caffè; pesce in scatola, frutti di mare
concorre allo  sviluppo e alla solidità del tessuto dentale

SELENIO
pesci, cereali, carni
limita i danni di ossidazione delle cellule



COBALTO
componente della vitamina B12
partecipa alla riproduzione dei globuli rossi







Capitolo
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CONCLUSIONE

Questa esperienza educativa permette agli alunni di conoscere le caratteristiche e i principi nutritivi di ogni gruppo di alimenti, individuare le funzioni dei lipidi, dei glucidi, dei protidi, delle vitamine, dei sali minerali e dell'acqua.

Si da particolare attenzione agli alimenti cosiddetti delicati, quali gli ortaggi e la frutta perché poco frequenti nei menu quotidiani degli alunni e delle loro famiglie.

Consapevoli del fatti che solo una corretta educazione alimentare protratta nel tempo cambi le abitudini della popolazione, crediamo comunque di aver sollecitato la riflessione nei confronti di questo problema, così determinante per il benessere psicofisico della persona.
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Preparazione in classe di piatto unico


PASTA E FAGIOLI


RISO E PISELLI
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No





L’impasto si attacca alle mani?





Sì








Lasciar raffreddare





FINE





Impastare per 15 minuti senza aggiunta d’acqua





Dare all’impasto la forma desiderata





Coprire con uno straccio bagnato e strizzato





Lasciar lievitare per un’ora e mezza circa senza che riceva colpi d’aria





Infornare a 230 gradi per 15/20 minuti





INIZIO





Ingredienti:1 kg di farina, 30 g sale fino,


50 g lievito di birra,


acqua





Sciogliere il lievito di birra in poca acqua calda





Mettere la farina sul tavolo





Aggiungere il lievito sciolto, il sale e un po’ di acqua tiepida





Impastare e aggiungere poca acqua per volta
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INTEGRALE: ricca di vitamine, proteine e sali minerali


RAFFINATA: ricca di glutine


: 





RAFFINATA


(senza crusca)





INTEGRALE





MACINATURA ARTIGIANALE





VISITA AL MULINO (





SEMINA E RACCOLTA





VISITA AD UN CAMPO (
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PREPARAZIONE IN CLASSE DI   BISCOTTI (           TORTA





PREPARAZIONE:


PANE 


PASTA


PRODOTTI DA FORNO





PREPARAZIONE IN CLASSE


(





IMPASTO


FOGGIATURA


LIEVITAZIONE


COTTURA


RAFFREDDAMENTO





FARINA


ACQUA


SALE


LIEVITO





SEMINA 





MIETITURA





ESSICCATURA





MACINATURA





SETACCIATURA





FASI DI PREPARAZIONE





COMPOSIZIONE








UTILIZZO








TIPOLOGIE





REPERIRE INFORMAZIONI








FARINA





PANE





QUALI SONO GLI INGREDIENTI?





COME SI FA IL PANE?

















































































































































































































































































































PIU’ CEREALI,


LEGUMI.


ORTAGGI E


FRUTTA








COME E PERCHE’ VARIARE





BEVANDE ALCOLICHE:


SE SI’, CON MODERAZIONE








IL SALE?


MEGLIO NON


ECCEDERE








ZUCCHERI E DOLCI:


COME E QUANTI








QUANTI GRASSI,


QUALI GRASSI





CONTROLLA 


IL PESO E


MANTIENITI 


ATTIVO
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� L'Organo di Gestione del Tempo Pieno è un organismo collegiale locale composto da genitori, insegnanti e amministratori comunali; fra i suoi compiti principali c'è il controllo e la promozione della mensa scolastica.


� Direttiva per la ristorazione scolastica che fa capo alla deliberazione di Giunta regionale del 27/06/1989 con relativa circolare applicativa del 15/11/90.


� Livelli di assunzione raccomandati di energia e nutrienti per la popolazione italiana elaborati dalla S.I.N.U. (Società Italiana Nutrizione Umana).





3

_996949217.xls
Foglio1

		ALTRI ALIMENTI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



Dolci

Bevande dolci

Frutta secca

Miele

Marmellata

Bevande nervine

Succhi di frutta

Bevande alcoliche

Frutta oleosa

PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA




_997636246.xls
Foglio1

						PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE				GRUPPI ALIMENTARI

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Grassi e Oli

Cereali e derivati

Frutta e Ortaggi

PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Cereali e derivati

Grassi e Oli

Frutta e Ortaggi

Acqua




_997902207.doc
[image: image1.bmp][image: image2.bmp]

































































































































































































































































ACQUA







Quali tipi di acqua consumiamo?







Come assumiamo l’acqua?







DIRETTAMENTE







INDIRETTAMENTE







Ingerendo gli alimenti:



frutta 



verdura



carne



pane, pasta.....







Fresca, limpida



Incolore, insapore, inodore



Priva di sost. chimiche o microrganismi nocivi 







POTABILE



(rubinetto)







Perché l’acqua è indispensabile?







Componente della materia vivente



Mezzo di trasporto nei processi biochimici



Fattore geomorfologico



Fattore climatico



Utilizzo agricolo e industriale







Proveniente da sorgenti naturali



Contenuto in soluzione di sali minerali, tracce di sostanze organiche e gas







MINERALE (confezionata)







NATURALE



FRIZZANTE (addizionata con anidride carbonica)







Analisi delle etichette







Grado di mineralizzazione (residuo fisso)



Componenti in sali minerali



Gas disciolti



Addizionata ad anidride carbonica



Funzione o azione di alcuni componenti











Prove in classe sulla disidratazione degli alimenti







Trattamenti di potabilizzazione dell’acqua







Visita a depuratore e acquedotto







Com’è l’acqua potabile di Castelcovati?







Indagine presso l’Amministrazione Comunale







Conclusioni:







Quale acqua



Quanta acqua



Come assumerla












_997985065.xls
1 comparaz.

				1991				1996

				tot

				976				953

		NIENTE PRIMO

		Pranzo		245		25.1%		710		74.5%

		Cena		184		18.9%		616		64.6%

		NIENTE SECONDO

		Pranzo		62		6.4%		389		40.8%

		Cena		98		10.0%		430		45.1%

		NIENTE CONTORNO

		Pranzo		244		25.0%		648		68.0%

		Cena		315		32.3%		690		72.4%

		FRITTI

		Pranzo		474		48.6%		637		66.8%

		Cena		502		51.4%		552		57.9%

		VERDURA		pranzo		n° pasti		pranzo

				6601				6792				1823

		uso		4,957		75.1%		4654		68.5%		1178		64.6%

		niente		1,644		24.9%		2138		31.5%		645		35.4%

		fresca		2,147		32.5%		2425		35.7%		706		38.7%

				cena		n° pasti		cena

				6275				6781				1821

		uso		4,056		64.6%		4291		63.3%		990		54.4%

		niente		2,219		35.4%		2490		36.7%		831		45.6%

		fresca		1,823		29.1%		1913		28.2%		418		23.0%

		**** ABITUDINI ALIMENTARI GENERALI ****

				976				953

		CIBI INTEGRALI		235		24.1%		179		18.8%

		CIBI BIOLOGICI		69		7.1%		107		11.2%

		OLIO EXTRAVERGINE		693		71.0%		686		72.0%

		OLIO DI SEMI VARI		449		46.0%		381		40.0%

		MAGARINA		207		21.2%		165		17.3%

		SURGELATI		461		47.2%		615		64.5%

		DADO DA BRODO		887		90.9%		713		74.8%





Foglio2

		ABITUDINI ALIMENTARI DELLA POPOLAZIONE DI CASTELCOVATI

		Alcune comparazioni tratte dalle rilevazioni compiute negli anni 1991 e 1996

		schede esaminate e assunte come valide

		anno 1991		976

		anno 1996		953

		COLAZIONE		solo latte		caffè e latte		altro		niente		solo latte		caffè e latte		altro		niente

		1991		n. pasti		6832						%		%		%		%

		m 6-12		213		252		194		130		3.1%		3.7%		2.8%		1.9%

		f 6-12		198		203		174		141		2.9%		3.0%		2.5%		2.1%

		m f 6-12		411		455		368		271		6.0%		6.7%		5.4%		4.0%

		tot		1394		2305		1153		841		20.4%		33.7%		16.9%		12.3%

		1996		n. pasti		6768

		m 6-12		275		280		195		163		4.1%		4.1%		2.9%		2.4%

		f 6-12		296		247		183		160		4.4%		3.6%		2.7%		2.4%

		m f 6-12		571		527		378		323		8.4%		7.8%		5.6%		4.8%

		tot		1343		2399		1128		734		19.8%		35.4%		16.7%		10.8%

		PRANZO		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca

		1991		n. pasti		6832												%		%		%		%		%		%		%

		m 6-12		326		96		35						196		497		4.8%		1.4%		0.5%						2.9%		7.3%

		f 6-12		357		107		45						219		486		5.2%		1.6%		0.7%						3.2%		7.1%

		m f 6-12		683		203		80		1075		408		415		983		10.0%		3.0%		1.2%		15.7%		6.0%		6.1%		14.4%

		tot		3128		822		699		4957		1644		2147		4339		45.8%		12.0%		10.2%		72.6%		24.1%		31.4%		63.5%

		1996		n. pasti		6724												%		%		%						%		%

		m 6-12		392		47		67						365		541		5.8%		0.7%		1.0%						5.4%		8.0%

		f 6-12		381		92		69						341		542		5.7%		1.4%		1.0%						5.1%		8.1%

		m f 6-12		773		139		136		1178		645		706		1083		11.5%		2.1%		2.0%		17.5%		9.6%		10.5%		16.1%

		tot		3977		773		824		4654		2138		2425		4070		59.1%		11.5%		12.3%		69.2%		31.8%		36.1%		60.5%

		CENA		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca

		1991		n. pasti		6832												%		%		%		%		%		%		%

		m 6-12		237		127		96						185		454		3.5%		1.9%		1.4%						2.7%		6.6%

		f 6-12		296		136		149						258		495		4.3%		2.0%		2.2%						3.8%		7.2%

		m f 6-12		533		263		245		989		621		443		949		7.8%		3.8%		3.6%		14.5%		9.1%		6.5%		13.9%

		tot		2210		1147		1384		4056		2219		217		4325		32.3%		16.8%		20.3%		59.4%		32.5%		3.2%		63.3%

		1996		n. pasti		6724												%		%		%		%		%		%		%

		m f 6-12		315		171		161						210		524		4.7%		2.5%		2.4%		0.0%		0.0%		3.1%		7.8%

		f 6-12		238		150		145						208		465		3.5%		2.2%		2.2%		0.0%		0.0%		3.1%		6.9%

		m f 6-12		553		321		306		990		831		418		989		8.2%		4.8%		4.6%		14.7%		12.4%		6.2%		14.7%

		tot		1971		1121		1457		4291		2490		1913		3952		29.3%		16.7%		21.7%		63.8%		37.0%		28.5%		58.8%

		**** ABITUDINI ALIMENTARI GENERALI ****

				976		1991		953		1196

		CIBI INTEGRALI		235		24.1%		179		18.8%

		CIBI BIOLOGICI		69		7.1%		107		11.2%

		OLIO EXTRAVERGINE		693		71.0%		686		72.0%

		OLIO DI SEMI VARI		449		46.0%		381		40.0%

		MAGARINA		207		21.2%		165		17.3%

		SURGELATI		461		47.2%		615		64.5%

		DADO DA BRODO		887		90.9%		713		74.8%
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1 comparaz.

				1991				1996

				tot

				976				953

		NIENTE PRIMO

		Pranzo		245		25.1%		710		74.5%

		Cena		184		18.9%		616		64.6%

		NIENTE SECONDO

		Pranzo		62		6.4%		389		40.8%

		Cena		98		10.0%		430		45.1%

		NIENTE CONTORNO

		Pranzo		244		25.0%		648		68.0%

		Cena		315		32.3%		690		72.4%

		FRITTI

		Pranzo		474		48.6%		637		66.8%

		Cena		502		51.4%		552		57.9%

		VERDURA		pranzo		n° pasti		pranzo

				6601				6792				1823

		uso		4,957		75.1%		4654		68.5%		1178		64.6%

		niente		1,644		24.9%		2138		31.5%		645		35.4%

		fresca		2,147		32.5%		2425		35.7%		706		38.7%

				cena		n° pasti		cena

				6275				6781				1821

		uso		4,056		64.6%		4291		63.3%		990		54.4%

		niente		2,219		35.4%		2490		36.7%		831		45.6%

		fresca		1,823		29.1%		1913		28.2%		418		23.0%

		**** ABITUDINI ALIMENTARI GENERALI ****

				976				953

		CIBI INTEGRALI		235		24.1%		179		18.8%

		CIBI BIOLOGICI		69		7.1%		107		11.2%

		OLIO EXTRAVERGINE		693		71.0%		686		72.0%

		OLIO DI SEMI VARI		449		46.0%		381		40.0%

		MAGARINA		207		21.2%		165		17.3%

		SURGELATI		461		47.2%		615		64.5%

		DADO DA BRODO		887		90.9%		713		74.8%





Foglio2

		schede esaminate e assunte come valide

		anno 1991		976				anno 1996				953

		COLAZIONE		solo latte		caffè e latte		altro		niente		solo latte		caffè e latte		altro		niente

		1991		n. pasti		6832						%		%		%		%

		m 6-12		213		252		194		130		3.1%		3.7%		2.8%		1.9%

		f 6-12		198		203		174		141		2.9%		3.0%		2.5%		2.1%

		m f 6-12		411		455		368		271		6.0%		6.7%		5.4%		4.0%

		tot		1394		2305		1153		841		20.4%		33.7%		16.9%		12.3%

		1996		n. pasti		6768

		m 6-12		275		280		195		163		4.1%		4.1%		2.9%		2.4%

		f 6-12		296		247		183		160		4.4%		3.6%		2.7%		2.4%

		m f 6-12		571		527		378		323		8.4%		7.8%		5.6%		4.8%

		tot		1343		2399		1128		734		19.8%		35.4%		16.7%		10.8%

		PRANZO		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca

		1991		n. pasti		6832												%		%		%		%		%		%		%

		m 6-12		326		96		35						196		497		4.8%		1.4%		0.5%						2.9%		7.3%

		f 6-12		357		107		45						219		486		5.2%		1.6%		0.7%						3.2%		7.1%

		m f 6-12		683		203		80		1075		408		415		983		10.0%		3.0%		1.2%		15.7%		6.0%		6.1%		14.4%

		tot		3128		822		699		4957		1644		2147		4339		45.8%		12.0%		10.2%		72.6%		24.1%		31.4%		63.5%

		1996		n. pasti		6724												%		%		%						%		%

		m 6-12		392		47		67						365		541		5.8%		0.7%		1.0%						5.4%		8.0%

		f 6-12		381		92		69						341		542		5.7%		1.4%		1.0%						5.1%		8.1%

		m f 6-12		773		139		136		1178		645		706		1083		11.5%		2.1%		2.0%		17.5%		9.6%		10.5%		16.1%

		tot		3977		773		824		4654		2138		2425		4070		59.1%		11.5%		12.3%		69.2%		31.8%		36.1%		60.5%

		CENA		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca		carne		affettati e salumi		formaggi		usa verdura		niente verdura		verdura cruda		frutta fresca

		1991		n. pasti		6832												%		%		%		%		%		%		%

		m 6-12		237		127		96						185		454		3.5%		1.9%		1.4%						2.7%		6.6%

		f 6-12		296		136		149						258		495		4.3%		2.0%		2.2%						3.8%		7.2%

		m f 6-12		533		263		245		989		621		443		949		7.8%		3.8%		3.6%		14.5%		9.1%		6.5%		13.9%

		tot		2210		1147		1384		4056		2219		217		4325		32.3%		16.8%		20.3%		59.4%		32.5%		3.2%		63.3%

		1996		n. pasti		6724												%		%		%		%		%		%		%

		m f 6-12		315		171		161						210		524		4.7%		2.5%		2.4%		0.0%		0.0%		3.1%		7.8%

		f 6-12		238		150		145						208		465		3.5%		2.2%		2.2%		0.0%		0.0%		3.1%		6.9%

		m f 6-12		553		321		306		990		831		418		989		8.2%		4.8%		4.6%		14.7%		12.4%		6.2%		14.7%

		tot		1971		1121		1457		4291		2490		1913		3952		29.3%		16.7%		21.7%		63.8%		37.0%		28.5%		58.8%

		**** ABITUDINI ALIMENTARI GENERALI ****

				976		1991		953		1196

		CIBI INTEGRALI		235		24.1%		179		18.8%

		CIBI BIOLOGICI		69		7.1%		107		11.2%

		OLIO EXTRAVERGINE		693		71.0%		686		72.0%

		OLIO DI SEMI VARI		449		46.0%		381		40.0%

		MAGARINA		207		21.2%		165		17.3%

		SURGELATI		461		47.2%		615		64.5%

		DADO DA BRODO		887		90.9%		713		74.8%
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obiettivi

										I 5 sensi

										Ossa e denti

										Apparato digerente

										Apparato circolatorio

										Apparato muscolare

										Il latte

										Acqua e bevande

										Cereali e derivati

										Legumi

										Verdura

										Frutta

										Dall'uva al vino

										Conservazione alim.

										Linee guida

										Controlla il peso e mantieniti attivo

										Quanti grassi, quali grassi

										Più cereali, legumi, ortaggi e frutta

										Zuccheri e dolci: come e quanti

										Il sale? Meglio non eccedere

										Come e perché variare

										Diverse abitudini:

										* locali

										* regionali

										* nazionali

										* internazionali



EDUCARE AD UNA CORRETTA ALIMENTAZIONE

CONOSCERE GLI ALIMENTI

CONOSCERE E INTERIORIZZARE I CRITERI DI UNA ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA

SVILUPPARE ATTEGGIAMENTI POSITIVI VERSO ABITUDINI ALIMENTARI DIVERSE

CONOSCERE IL PROPRIO CORPO

Produzione 
Trasformazione
Conservazione
Manipolazione
Composizione
Funzione



principi nutritivi

		GRUPPI ALIMENTARI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE				GRUPPI ALIMENTARI

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Grassi e Oli

Cereali e derivati

Frutta e Ortaggi

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Cereali e derivati

Grassi e Oli

Frutta e Ortaggi

Acqua

Frutta e Ortaggi



altri alimenti

		ALTRI ALIMENTI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Dolci

Bevande dolci

Frutta secca

Miele

Marmellata

Bevande nervine

Succhi di frutta

Bevande alcoliche

Frutta oleosa
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										TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI



METODI FISICI

azione del calore

basse temperature

alte temperature

rimozione d'acqua

uso di radiazioni

atmosfere controllate

sotto pressione

sottovuoto e atmosfere modificate

parziale

totale

irraggiamento con radiazioni ionizzanti

irraggiamento con ultravioletti

refrigerazione

sterilizzazione

pastorizzazione

surgelazione

concentrazione

essiccamento

liofilizzazione

congelamento

METODI CHIMICI

aggiunta di additivi naturali

zucchero, sale, aceto, olio, alcool, fumo

antimicrobici, antiossidanti,
conservanti secondari

aggiunta di additivi chimici

METODI BIOLOGICI

fermentazione



tecnologie

		

		PRODUZIONI PRIMARIE

		agricoltura - allevamento - pesca



Industria chimica e biochimica

Tecnologie di 1^ trasformazione

Tecnologie di 2^ trasformazione

Produzione di conserve

vegetali
carnee
ittiche

Altri ingredienti

additivi alimentari
coadiuvanti tecnologici
starter microbiologici

Prodotti di 2^ trasformazione

pane
prodotti da forno
pasta
bevande alcoliche
birra e liquori
alimenti dietetici
alimenti precotti

Conservazione prodotti freschi

verdure  e frutta
latte
carne
uova 
pesce
acqua minerale

Produzione di ingredienti

farine
oli e grassi
zucchero
latte in polvere
malto

Prodotti di 1^ trasformazione

vino 
succhi di frutta
formaggi
burro
yogurt
insaccati
caffè
tè

Tecnologie di conservazione
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								TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI



METODI FISICI

controllo temperatura

basse temperature

alte temperature

atmosfere controllate

sottovuoto 
sotto pressione

uso di radiazioni

irradiazioni a basse dosi

sterilizzazione

pastorizzazione

rimozione d'acqua

parziale

totale

concentrazione

essiccamento

liofilizzazione

refrigerazione

surgelazione

congelamento

METODI CHIMICI

aggiunta di additivi naturali

zucchero, sale, aceto, olio, alcool, fumo

antimicrobici, antiossidanti,
conservanti secondari

aggiunta di additivi chimici

METODI BIOLOGICI

fermentazione

latte, vino, bibite, birra

latte, conserve vegetali, conserve di carne e pesce

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne, piatti pronti

pesce, latte, frutta,verdura

caffè, succhi, latte,preparati farmaceutici

cipolle, patate, uova

conserve di pomodoro, latte

caffè, succhi, latte,preparati farmaceutici

prodotti ortofrutticoli freschi, cereali e derivati
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PREPARAZIONE IN CLASSE



(











PREPARAZIONE IN CLASSE DI   BISCOTTI (           TORTA







SEMINA 







MIETITURA







ESSICCATURA







MACINATURA







SETACCIATURA







FASI DI PREPARAZIONE







Integrale: ricca di vitamine, proteine e sali minerali



Raffinata: ricca di glutine



: 







COMPOSIZIONE











UTILIZZO











PREPARAZIONE:



PANE 



PASTA



PRODOTTI DA FORNO







SEMINA E RACCOLTA







VISITA AL MULINO







MACINATURA ARTIGIANALE







VISITA AD UN CAMPO







RAFFINATA



(senza crusca)







INTEGRALE







TIPOLOGIE







REPERIRE INFORMAZIONI











FARINA







PANE







IMPASTO



FOGGIATURA



LIEVITAZIONE



COTTURA



RAFFREDDAMENTO







FARINA



ACQUA



SALE



LIEVITO







QUALI SONO GLI INGREDIENTI?







COME SI FA IL PANE?
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DALL’UVA AL VINO


   
































































































































































































VENDEMMIA







FERMENTAZIONE LENTA



 



produzione di biossido di carbonio e di sedimento











Mosto



liquido zuccherino contenente: H2O, zuccheri, acidi organici







Pratica didattica







Fasi di trasformazione







SPREMITURA dei grappoli



 (mani e piedi)







Visita ad una azienda vinicola per la produzione artigianale o industriale







Visita ad una azienda vinicola per la vendemmia







FERMENTAZIONE LENTA







 Registrare ulteriori modificazioni















FERMENTAZIONE







Registrare giornalmente le trasformazioni avvenute



utilizzando tutti i sensi











SVINATURA







Separare la parte liquida dalle vinacce 











ASSAGGIO 







SPREMITURA dei grappoli







Vinaccia



bucce e vinaccioli







FERMENTAZIONE



trasformazione di glucosio e fruttosio in alcol etilico e biossido di carbonio ad opera dei lieviti











SVINATURA







liquido separato dalle vinacce e travasato in botti 











IMBOTTIGLIA-



MENTO 
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SUCCHI DI FRUTTA



tecnicamente sono da considerarsi 



conserve vegetali











ANALCOLICHE











BEVANDE











ALCOLICHE







ACQUEVITI o DISTILLATI







LIQUORI







Preparati ottenuti:



per aggiunta di zucchero e acqua ad acqueviti;



per macerazione di bacche o erbe aromatiche in alcol;



mescolando a freddo alcoletilico con acqua, zucchero, aromi e coloranti.











Derivati dalla distillazione di substrati zuccherini in precedenza sottoposti a fermentazione alcolica, in modo da ottenere prodotti ad elevato contenuto alcolico.







Ottenute per azione di microrganismi (LIEVITI) su substrati zuccherini (mosto d’uva per il vino, malto d’orzo per la birra, mosto di mele per il sidro) con conseguente produzione di alcol etilico.







A base di acqua potabile o minerale, vengono addizionati ingredienti quali: succhi di frutta, estratti o infusi di piante o erbe aromatiche ( tè, caffè, cacao, china), latte in polvere, carboidrati, acidi organici (ascorbico, citrico tartarico), aromatizzanti, coloranti, conservanti, antiossidanti.



Pastorizzazione e sterilizzazione.



Aggiunta di acidi organici e anidride carbonica







BEVANDE FERMENTATE
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obiettivi

										I 5 sensi

										Ossa e denti

										Apparato digerente

										Apparato circolatorio

										Apparato muscolare

										Il latte

										Acqua e bevande

										Cereali e derivati

										Legumi

										Verdura

										Frutta

										Dall'uva al vino

										Conservazione alim.

										Linee guida

										Controlla il peso e mantieniti attivo

										Quanti grassi, quali grassi

										Più cereali, legumi, ortaggi e frutta

										Zuccheri e dolci: come e quanti

										Il sale? Meglio non eccedere

										Come e perché variare

										Diverse abitudini:

										* locali

										* regionali

										* nazionali

										* internazionali



EDUCARE AD UNA CORRETTA ALIMENTAZIONE

CONOSCERE GLI ALIMENTI

CONOSCERE E INTERIORIZZARE I CRITERI DI UNA ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA

SVILUPPARE ATTEGGIAMENTI POSITIVI VERSO ABITUDINI ALIMENTARI DIVERSE

CONOSCERE IL PROPRIO CORPO

Produzione 
Trasformazione
Conservazione
Manipolazione
Composizione
Funzione



principi nutritivi

		GRUPPI ALIMENTARI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE				GRUPPI ALIMENTARI

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Grassi e Oli

Cereali e derivati

Frutta e Ortaggi

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Cereali e derivati

Grassi e Oli

Frutta e Ortaggi

Acqua

Frutta e Ortaggi



altri alimenti

		ALTRI ALIMENTI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Dolci

Bevande dolci

Frutta secca

Miele

Marmellata

Bevande nervine

Succhi di frutta

Bevande alcoliche

Frutta oleosa



conservaz

		

										TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI



METODI FISICI

azione del calore

basse temperature

alte temperature

rimozione d'acqua

uso di radiazioni

atmosfere controllate

sotto pressione

sottovuoto e atmosfere modificate

parziale

totale

irraggiamento con radiazioni ionizzanti

irraggiamento con ultravioletti

refrigerazione

sterilizzazione

pastorizzazione

surgelazione

concentrazione

essiccamento

liofilizzazione

congelamento

METODI CHIMICI

aggiunta di additivi naturali

zucchero, sale, aceto, olio, alcool, fumo

antimicrobici, antiossidanti,
conservanti secondari

aggiunta di additivi chimici

METODI BIOLOGICI

fermentazione



tecnologie

		

		PRODUZIONI PRIMARIE

		agricoltura - allevamento - pesca



Industria chimica e biochimica

Tecnologie di 1^ trasformazione

Tecnologie di 2^ trasformazione

Produzione di conserve

vegetali
carnee
ittiche

Altri ingredienti

additivi alimentari
coadiuvanti tecnologici
starter microbiologici

Prodotti di 2^ trasformazione

pane
prodotti da forno
pasta
bevande alcoliche
birra e liquori
alimenti dietetici
alimenti precotti

Conservazione prodotti freschi

verdure  e frutta
latte
carne
uova 
pesce
acqua minerale

Produzione di ingredienti

farine
oli e grassi
zucchero
latte in polvere
malto

Prodotti di 1^ trasformazione

vino 
succhi di frutta
formaggi
burro
yogurt
insaccati
caffè
tè

Tecnologie di conservazione
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		TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI



METODI FISICI

controllo temperatura

basse temperature

alte temperature

atmosfere controllate

sottovuoto 
sotto pressione

uso di radiazioni

irradiazioni a basse dosi

sterilizzazione

pastorizzazione

rimozione d'acqua

parziale

totale

concentrazione

essiccamento

liofilizzazione

refrigerazione

surgelazione

congelamento

METODI CHIMICI

aggiunta di additivi naturali

zucchero, sale, aceto, olio, alcool, fumo

antimicrobici, antiossidanti,
conservanti secondari

aggiunta di additivi chimici

METODI BIOLOGICI

fermentazione

latte, vino, bibite, birra

latte, conserve vegetali, conserve di carne e pesce

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne, piatti pronti

pesce, latte, frutta,verdura

caffè, succhi, latte,preparati farmaceutici

cipolle, patate, uova

conserve di pomodoro, latte

caffè, succhi, latte,preparati farmaceutici

prodotti ortofrutticoli freschi, cereali e derivati
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obiettivi

										I 5 sensi

										Ossa e denti

										Apparato digerente

										Apparato circolatorio

										Apparato muscolare

										Il latte

										Acqua e bevande

										Cereali e derivati

										Legumi

										Verdura

										Frutta

										Dall'uva al vino

										Conservazione alim.

										Linee guida

										Controlla il peso e mantieniti attivo

										Quanti grassi, quali grassi

										Più cereali, legumi, ortaggi e frutta

										Zuccheri e dolci: come e quanti

										Il sale? Meglio non eccedere

										Come e perché variare

										Diverse abitudini:

										* locali

										* regionali

										* nazionali

										* internazionali



EDUCARE AD UNA CORRETTA ALIMENTAZIONE

CONOSCERE GLI ALIMENTI

CONOSCERE E INTERIORIZZARE I CRITERI DI UNA ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA

SVILUPPARE ATTEGGIAMENTI POSITIVI VERSO ABITUDINI ALIMENTARI DIVERSE

CONOSCERE IL PROPRIO CORPO

Produzione 
Trasformazione
Conservazione
Manipolazione
Composizione
Funzione



principi nutritivi

		GRUPPI ALIMENTARI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE				GRUPPI ALIMENTARI

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Grassi e Oli

Cereali e derivati

Frutta e Ortaggi

Carne Pesce Uova

Latte e derivati

Legumi secchi

Cereali e derivati

Grassi e Oli

Frutta e Ortaggi

Acqua

Frutta e Ortaggi



altri alimenti

		ALTRI ALIMENTI				PRINCIPI NUTRITIVI				FUNZIONE

						PROTIDI

						LIPIDI

						GLUCIDI

						SALI MINERALI

						VITAMINE

						ACQUA

						FIBRE



PLASTICA 

COSTRUTTIVA

ENERGETICA

BIOREGOLATRICE

PROTETTIVA

IDRICA

Dolci

Bevande dolci

Frutta secca

Miele

Marmellata

Bevande nervine

Succhi di frutta

Bevande alcoliche

Frutta oleosa
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		TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI



METODI FISICI

azione del calore

basse temperature

alte temperature

rimozione d'acqua

uso di radiazioni

atmosfere controllate

sotto pressione

sottovuoto e atmosfere modificate

parziale

totale

irraggiamento con radiazioni ionizzanti

irraggiamento con ultravioletti

refrigerazione

sterilizzazione

pastorizzazione

surgelazione

concentrazione

essiccamento

liofilizzazione

congelamento

METODI CHIMICI

aggiunta di additivi naturali

zucchero, sale, aceto, olio, alcool, fumo

antimicrobici, antiossidanti,
conservanti secondari

aggiunta di additivi chimici

METODI BIOLOGICI

fermentazione



tecnologie

		

		PRODUZIONI PRIMARIE

		agricoltura - allevamento - pesca



Industria chimica e biochimica

Tecnologie di 1^ trasformazione

Tecnologie di 2^ trasformazione

Produzione di conserve

vegetali
carnee
ittiche

Altri ingredienti

additivi alimentari
coadiuvanti tecnologici
starter microbiologici

Prodotti di 2^ trasformazione

pane
prodotti da forno
pasta
bevande alcoliche
birra e liquori
alimenti dietetici
alimenti precotti

Conservazione prodotti freschi

verdure  e frutta
latte
carne
uova 
pesce
acqua minerale

Produzione di ingredienti

farine
oli e grassi
zucchero
latte in polvere
malto

Prodotti di 1^ trasformazione

vino 
succhi di frutta
formaggi
burro
yogurt
insaccati
caffè
tè

Tecnologie di conservazione
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		TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI



METODI FISICI

controllo temperatura

basse temperature

alte temperature

atmosfere controllate

sottovuoto 
sotto pressione

uso di radiazioni

irradiazioni a basse dosi

sterilizzazione

pastorizzazione

rimozione d'acqua

parziale

totale

concentrazione

essiccamento

liofilizzazione

refrigerazione

surgelazione

congelamento

METODI CHIMICI

aggiunta di additivi naturali

zucchero, sale, aceto, olio, alcool, fumo

antimicrobici, antiossidanti,
conservanti secondari

aggiunta di additivi chimici

METODI BIOLOGICI

fermentazione

latte, vino, bibite, birra

latte, conserve vegetali, conserve di carne e pesce

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne

prodotti ortofrutticoli, pesce, carne, piatti pronti

pesce, latte, frutta,verdura

caffè, succhi, latte,preparati farmaceutici

cipolle, patate, uova

conserve di pomodoro, latte

caffè, succhi, latte,preparati farmaceutici

prodotti ortofrutticoli freschi, cereali e derivati
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