L’ALIMENTAZIONE
FILA A
I principi nutritivi

■
1. CLASSIFICA*

carboidrati; lipidi; proteine; sali minerali; vitamine
*Alcuni nutrienti possono avere più di una funzione. In tal caso, scegli quella principale.

	FUNZIONE PLASTICA
	FUNZIONE ENERGETICA
	FUNZIONE

REGOLATRICE E PROTETTIVA

	……………………...………

…………………..………….


	……………………...………

…………………..………….


	……………………...………

…………………..………….
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■
2. COMPLETA LE SEGUENTI DEFINIZIONI

A.
Le proteine sono i componenti di base di tutti i ............................................ del nostro corpo.

B.
Gli acidi grassi ............................................ sono contenuti nell’olio d’oliva e negli oli della frutta secca come noci, nocciole e mandorle, nelle uova, nel latte e nel pesce. Quest’ultimo è ricco di omega 3.

C.
Gli acidi grassi ............................................, contenuti in burro, lardo, strutto, olio di cocco, e sono piuttosto difficili da digerire e meno sani degli altri.

D.
Le vitamine ............................................ possono essere velocemente espulse dal corpo, quindi è importante reintegrarle con regolarità, ogni giorno, attraverso l’alimentazione.

E.
Le vitamine ............................................ invece vengono assimilate attraverso l’intestino e possono essere immagazzinate.

F.
L’............................................ è il componente principale del nostro organismo.
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La corretta alimentazione

■
1. INDICA SE LE SEGUENTI AFFERMAZIONI SONO VERE O FALSE

	A.
Il fabbisogno energetico è la quantità di energia di cui abbiamo bisogno per vivere. 
	V F

	B.
Un adolescente mediamente ha bisogno di assumere le 3400 e le 3700 calorie al giorno. 
	V F

	C.
È bene assumere le calorie giornaliere suddividendole in quattro pasti giornalieri. 
	V F

	D.
Alla base della piramide alimentare ci sono frutta e verdura. 
	V F

	E.
Al vertice della piramide alimentare troviamo pane e pasta. 
	V F
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La trasformazione degli alimenti

■
1. INDICA LA SCELTA CORRETTA

A.
Con il nome semplice di “latte” si indica solo il latte:

a.
Bovino

b.
Umano

c.
Animale

B.
La pastorizzazione serve a eliminare dal latte:

a.
La parte grassa

b.
I batteri patogeni

c.
Alcuni principi nutritivi

C.
L’acronimo DOP significa:

a.
Denominazione di Origine Protetta

b.
Derivato di Origine Protetta

c.
Denominazione di Origine Pastorale

D.
Il caglio serve a:

a.
Far lievitare il formaggio

b.
Far stagionare la forma

c.
Far separare la parte solida dal siero

E.
Il burro viene ottenuto agitando la massa di grasso:

a.
A freddo

b.
A caldo

c.
A temperatura ambiente

F.
Un esempio di latticino è (due risposte):

a.
La margarina

b.
Lo yogurt

c.
Il formaggio
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■
2. RIORDINA IL PROCESSO

La produzione della pasta:

essiccamento; impacchettatura; impasto; impasto; trafilatura.
A. …………………………………………………………………………………………
B.
…………………………………………………………………………………………

C.
.…………………………………………………………………………………………

D.
…………………………………………………………………………………………

E.
…………………………………………………………………………………………
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■
3. CLASSIFICA

Classifica i diversi tipi di formaggi.

fontina; grana; mozzarella; parmigiano; pecorino; pecorino toscano; provolone; robiola; stracchino.
	MOLLI
	SEMIDURI
	DURI

	……………………

……………………

…………………….
	……………………

……………………

…………………….
	……………………

……………………

…………………….
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■
4. SCRIVI DUE CATEGORIE (GAMME) DELL’ORTOFRUTTA, DANDONE UNA BREVE DESCRIZIONE

	GAMMA
	BREVE DESCRIZIONE

	1. ……………………

2.
…………………….
	1.
.……………………

2.
…………………….
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■
5. CLASSIFICA LE IMMAGINI

Salume o insaccato?
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	A. ……………………...........
	B. ……………………………


…/p. 2
La conservazione degli alimenti

■
1. INDICA SE LE SEGUENTI AFFERMAZIONI SONO VERE O FALSE

	A.
La dicitura “da consumarsi entro” è un’indicazione tassativa, per cui oltre quella data il prodotto non va consumato. 
	V F

	B.
Il marchio IGP (Indicazione Geografica Protetta) indica alimenti che sono prodotti o trasformati in una determinata area geografica.
	V F

	C.
La surgelazione l’alimento viene sottoposto a temperature molto basse, tra i – 300 e i – 350 °C.
	V F

	D.
La liofilizzazione è un procedimento di essiccazione di tipo industriale che porta all’evaporazione completa dell’acqua.
	V F

	E.
Fra le tecniche di conservazione tradizionale troviamo la conservazione sotto sale, sotto aceto e sotto latte. 
	V F
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La distribuzione degli alimenti

■
1. SCRIVI LA DEFINIZIONE DI

A.
Canale diretto:……………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

B.
Canale lungo: ……………………………………………………………….……

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………
C.
Gruppi di acquisto solidale: ………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

D.
Mercati ortofrutticoli tradizionali: …………………………………………….….

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………
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■
2. COMPLETA

Inserisci tre tecniche di merchandising e forniscine una breve descrizione.

	TECNICA
	BREVE DESCRIZIONE

	1. ………………………..

2. ………………………..

3. ………………………...
	1. …………………..

2. …………………..

3. ………………….


…/p. 6
	TABELLA DI VALUTAZIONE

	punti
	voto
	punti
	voto

	Da 62 a 66
	10
	Da 36 a 41
	6

	Da 56 a 61
	9
	Da 30 a 35
	5

	Da 49 a 55
	8
	Meno di 29
	4

	Da 42 a 48
	7
	
	


