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Obiettivi di apprendimento

Conoscenze
Obiettivi del corso:

« V/PARTE | = NUTRIZIONE DI ‘COLLETTIVITA": racquisirecadeguate conoscenze
sulle ~caratteristiche rnutrizionali, igieniche, )economiche ed educative
dell'offerta alimentare al fine diiimpostare e redigere menu bilanciatiper
comunita in condizioni fisiologiche e patologiche. Approfondire alcuni aspetti
relativi alle caratteristiche tecnico-organizzative della ristorazione collettiva.
Acquisire rudimenti-di. base per: analizzare -e redigere un capitolato di
appalto.

. 'PARTE Il - SICUREZZA ALIMENTARE conoscere il .quadro normativo generale

del sistema ' HACCP, i-requisiti di sicurezza e rintracciabilita degli lalimenti,

obblighi-deglicoperatori del 'settore. Consolidareiiconcetti di-igiene ed
autocontrollo delle imprese nelle produzioni alimentari.

Modalita di verifica delle conoscenze
prova orale

Programma (contenuti dell'insegnamento)

DATA
AULA E ORARIO[]
ORE
ARGOMENTO DELLE LEZIONI
12/10/17
B: 16.15-17.45

1,5
| ==Presentazione del-corso. (Ristorazione collettiva: .generalita. Criteri-base e
secondari pen lindividuazione 'delle principali attivita di-Ristorazione. Ruolo /del
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Nutrizionista.

19/10/17
B: 16.15-17.45

1,5
Il - Nutrizione di collettivita < Caratteristiche generali deilocali-e delle attrezzature
in ristorazione collettiva. Tecniche di produzione e distribuzione dei pasti: sistema di
produzione:- pasti convenzionale e centralizzato con legame differitoc Processi

produttivitradizionali # [J/ | 000000 000CCO 000CCO 000CCO 000CCOO O0COO0 OoboOoOC
innovativi # [0 000000 000000000000 0000000 O 000000 0 DO00000000 00 <. Siste

distribuzione pasti in linea e “free flow".
26/10/17
B: 16.15-17.45
1,5
[lI" =~ Nutrizione di' ‘collettivita: =-Tecnologie ~di -manipolazione degli alimenti
# [ IN0N0000O0000: DO0000) 0D00000000000: IO0000000 0RO00000T DoD00R0000000

distribuzione# [1| [ 0000000000COO OO0 OO0OC 001+ 00 0 0DO000ODOCOOOO OO0CO" 00C
base, il ricettario, la porzione secondo i livellidi-assunzionedi-energia e di nutrienti

raccomandati per la popolazione italiana (LARN).
02/11/17
B: 16.15-17.45

1,5
IV < Nutrizione di collettivita = ‘Realizzazione deimenu # [] [0 [0 :-variabilita.ed-esigen:
dell'utenza. Struttura-deiimenu e-della “griglia”del menu: Impostazione dirmenu
stagionali. Analisi-della -variabilita ~delle ricette. Variabilirdi menu legate alle

esigenze'dell'Azienda # [1 [IOO0OO00COO0  0OOOC0OO000 DOOOOOODOO00 - 000000 00
dell'utenza # [ | [I000000O O0000CO DOOOCOO 0ODCOODOO0COO ! 0OODOO ' 0000000000 00

realizzazione di menu in ristorazione scolastica, ospedaliera, universitaria.
09/11/17
B: 16.15-17.45

1,5
1u4rNutrizione diccollettivita S« ihSeminario subquadrormormativorintmateria di
Nutrizione!nellat Ristorazione/«Collettiva) con:focalizzazione ssullatRistorazione
Scolastica.
16/11/17
B: 16.15-17.45
1,5
2 -'Nutrizione dicollettivita - Il ‘Seminario ssulla walutazione cdegli-aspetti nutrizionali
della progettazione di offerte alimentari nelle Mense Universitarie.
23/11/17
B: 16.15-17.45
1,5
V - Nutrizione di collettivita - Programmazione dei fabbisogni di derrate. Diagramma
diflusso dellacprogrammazione dei fabbisogni. Tabelle dicprogrammazione del
numero , pasti, determinazione cdel igradimento | piatti, - modelli -previsionali,
determinazione delle porzionir per. turno. Calcolo -dijfabbisogni e di
approvvigionamento, cordini; cproduzione, - distribuzione e rendicontazione pasti.
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Gestione delle eccedenze e degli scarti. Efficienza economica: costificazione/delle

pietanze e del pasto. Cenni di budget : vocidicosto principali. | principali indicatori
nel.controllodicgestione: il.costopasto# [ [IID00 DODDOOOO DOOOO  DODDOOO0OO DO ek
Produzione (IP). La lezione e stata recuperata il giorno 30/11.

30/11/17

B: 16.15-17.45

1,5
VI - Sicurezza Alimentare - Autocontrollo e analisi-del rischio igienico.-Cennii'sul
guadroonormativo-generale-sistema 'HACCP. Punti critici di controllo. Principi-del
sistema HACCP. Definizioni-dinalimento, pericolo e rischio secondo il Reg. CE
178/2002. Valutazione del rischio igienico. Le ' buone pratichedi lavorazione # [ 00 00
Step di applicazione pratica del sistema HACCP.
La lezione e stata recuperata il giorno 7/12:seguita dagli-esempi-pratici ‘a, b, ¢
discussi in classe.
07/12/17
B: 16.15-17.45
1,5
Esempipratici di-Manuale diAutocontrollio # []1 [1[JC-Capitolato dbappalto diffornitura
derrate (b) e Capitolato di servizio (c).

14/12/17
B: 16.15-17.45
1,5
3 #rNutrizione diccollettivital < HinSeminario sulcprogettos RASUPEA alle'Mense

Universitarie: rricercacsulle abitudininalimentarij deglid studentiy v loro disturbi.
Educazione allaprevenzione € sviluppordinmenu cheofavorniscano: unasana e
corretta alimentazione.

Bibliografia e materiale didattico
slides, esempio di capitolato, DGR Toscana n. 1127 del 28 dicembre 2010

Indicazioni per non frequentanti
per dubbi scrivere a: mtoncelli@dsu.toscana.it

Modalita d'esame
prova orale

Ultimo aggiornamento 12/12/2017 01:12

3/3


http://www.tcpdf.org
http://www.tcpdf.org

