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TIROCINIO PROFESSIONALIZZANTE I ANNO E LABORATORIOTIROCINIO PROFESSIONALIZZANTE I ANNO E LABORATORIO
PROFESSIONALIZZANTEPROFESSIONALIZZANTE

CLAUDIA D'ALESSANDROCLAUDIA D'ALESSANDRO

Academic yearAcademic year 2023/242023/24
CourseCourse DIETISTICA (ABILITANTE ALLADIETISTICA (ABILITANTE ALLA

PROFESSIONE SANITARIA DIPROFESSIONE SANITARIA DI
DIETISTA)DIETISTA)

CodeCode 579ZW579ZW
CreditsCredits 99

ModulesModules AreaArea TypeType HoursHours Teacher(s)Teacher(s)
Corso obbligatorio suCorso obbligatorio su
"Rischi professionali e loro"Rischi professionali e loro
gestione in sicurezza sulgestione in sicurezza sul
lavoro alla luce del D. Lgs.lavoro alla luce del D. Lgs.
81/08"81/08"

NNNN LABORATORILABORATORI 1616 FABIO ESCATIFABIO ESCATI

LABORATORIOLABORATORIO
PROFESSIONALIZZANTEPROFESSIONALIZZANTE

NNNN LABORATORILABORATORI 3030 KATIA NARDIKATIA NARDI

TIROCINIO I ANNOTIROCINIO I ANNO MED/49MED/49 Stage o TirociniStage o Tirocini 150150 CLAUDIA D'ALESSANDROCLAUDIA D'ALESSANDRO

Obiettivi di apprendimentoObiettivi di apprendimento

  
ConoscenzeConoscenze
L’ attività di tirocinio è finalizzata alla conoscenza dei principi basilari di corretta alimentazione e nutrizione nei soggetti sani.L’ attività di tirocinio è finalizzata alla conoscenza dei principi basilari di corretta alimentazione e nutrizione nei soggetti sani.
  

  
Modalità di verifica delle conoscenzeModalità di verifica delle conoscenze
test a risposta multiplatest a risposta multipla

  
CapacitàCapacità
Lo studente deve essere in grado di:Lo studente deve essere in grado di:

collocare correttamente i vari alimenti nei gruppi alimentari in base ai loro nutrienti principalicollocare correttamente i vari alimenti nei gruppi alimentari in base ai loro nutrienti principali
riconoscere le grammature di alimenti proposti in fotografia e rapportarli alle porzioni indicate nelle “LG per una sanariconoscere le grammature di alimenti proposti in fotografia e rapportarli alle porzioni indicate nelle “LG per una sana
alimentazione italiana”alimentazione italiana”
calcolare tabelle di equivalenza isoenergetica, isoglicidica, isoproteica e isolipidica degli alimenticalcolare tabelle di equivalenza isoenergetica, isoglicidica, isoproteica e isolipidica degli alimenti
sapere consigliare le misure casalinghe e indicare le variazione dei pesi in cotturasapere consigliare le misure casalinghe e indicare le variazione dei pesi in cottura
utilizzare i LARN e le tabelle di composizione degli alimenti per l’elaborazione di diete per individui saniutilizzare i LARN e le tabelle di composizione degli alimenti per l’elaborazione di diete per individui sani
eseguire il calcolo bromatologico di alcune ricetteeseguire il calcolo bromatologico di alcune ricette
elaborare un menù settimanale per collettività nel rispetto delle “LG per una sana alimentazione italiana”elaborare un menù settimanale per collettività nel rispetto delle “LG per una sana alimentazione italiana”
identificare le competenze generali e ambiti generali della figura del dietistaidentificare le competenze generali e ambiti generali della figura del dietista

  
Modalità di verifica delle capacitàModalità di verifica delle capacità
Durante le lezioni verranno svolti esercizi su grammature, kcal, percentuali,equivalenze degli alimentiDurante le lezioni verranno svolti esercizi su grammature, kcal, percentuali,equivalenze degli alimenti

  
Prerequisiti (conoscenze iniziali)Prerequisiti (conoscenze iniziali)
Lo studente deve avere conoscenze di matematica Lo studente deve avere conoscenze di matematica 

  
Indicazioni metodologicheIndicazioni metodologiche
Lezioni frontali e laboratori durante il quale si svolgeranno gli esercizi su tabelle di composizione degli aliemti, LARN e Linne guida per unaLezioni frontali e laboratori durante il quale si svolgeranno gli esercizi su tabelle di composizione degli aliemti, LARN e Linne guida per una
corretta alimentazione italianacorretta alimentazione italiana
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Programma (contenuti dell'insegnamento)Programma (contenuti dell'insegnamento)
La professione del dietista in ItaliaLa professione del dietista in Italia
La professione del dietista nel mondo Le tabelle di composizione degli alimenti  La professione del dietista nel mondo Le tabelle di composizione degli alimenti  
Linee Guida per una sana alimentazione italianaLinee Guida per una sana alimentazione italiana
I LARN (Lievlli di assunzione raccomandati dei Nutrienti)I LARN (Lievlli di assunzione raccomandati dei Nutrienti)
AntropometriaAntropometria
Il Metablolismo Basale: misurazione e stima. Fabbisogno energeticoIl Metablolismo Basale: misurazione e stima. Fabbisogno energetico
Calcolo di giornate alimentari nel soggetto sano: adulto, bambini, anzianiCalcolo di giornate alimentari nel soggetto sano: adulto, bambini, anziani
La ristorazione collettiva con particolare riguardo a quella ospedalieraLa ristorazione collettiva con particolare riguardo a quella ospedaliera

  
Bibliografia e materiale didatticoBibliografia e materiale didattico
Linee Guida per una sana alimentazione italiana www.crea.govLinee Guida per una sana alimentazione italiana www.crea.gov
Manuale di tecniche dietetiche, Adami e Gradaschi. Società Editrice UniversoManuale di tecniche dietetiche, Adami e Gradaschi. Società Editrice Universo
Tabelle di composizione degli alimenti, Vitale e Giacco. Ed. Idelson-GnocchiTabelle di composizione degli alimenti, Vitale e Giacco. Ed. Idelson-Gnocchi

  
Modalità d'esameModalità d'esame
test a risposta multiplatest a risposta multipla

  
Ultimo aggiornamento 21/12/2023 15:28Ultimo aggiornamento 21/12/2023 15:28
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