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Scienza e cultura dell’alimentazione
Classe terza

Nome________________________________________
Cognome_____________________________________
Classe _______________________________________



Metti una crocetta sulla risposta esatta (una sola risposta)


[bookmark: OLE_LINK112][bookmark: OLE_LINK113][bookmark: OLE_LINK78][bookmark: OLE_LINK79]	1.	Qual è la sequenza corretta?
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12]		a.	………	bocca, stomaco, faringe, intestino tenue, intestino crasso, ano
		b.	………	bocca, faringe, esofago, stomaco, intestino tenue, intestino crasso, ano
[bookmark: OLE_LINK166][bookmark: OLE_LINK167]		c.	………	bocca, faringe, intestino tenue, stomaco, intestino crasso, ano
		d.	………	bocca, esofago, faringe, stomaco, intestino tenue, intestino crasso, ano


[bookmark: OLE_LINK192][bookmark: OLE_LINK193][bookmark: OLE_LINK76]	2.	Produce enzimi digestivi:
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK61][bookmark: OLE_LINK62][bookmark: OLE_LINK107][bookmark: OLE_LINK77]		a.	………	la milza
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK59][bookmark: OLE_LINK60]		b.	………	la faringe
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14]		c.	………	il fegato
		d.	………	il pancreas


[bookmark: OLE_LINK150][bookmark: OLE_LINK151][bookmark: OLE_LINK204]	3.	Il termine catabolismo individua:	
[bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK24]		a.	………	i processi di biosintesi che avvengono nelle cellule
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]		b.	………	le reazioni di degradazione molecolare che liberano energia
		c.	………	tutte le reazioni chimiche che avvengono nell’organismo
		d.	………	l’insieme dei processi digestivi


[bookmark: OLE_LINK126][bookmark: OLE_LINK127]	4.	Il bilancio energetico di una persona si dice positivo:	
		a.	………	quando le entrate energetiche superano le uscite
		b.	………	quando le entrate energetiche sono inferiori alle uscite
		c.	………	se l’individuo perde peso
		d.	………	se l’individuo mantiene il suo peso forma






[bookmark: OLE_LINK138][bookmark: OLE_LINK139][bookmark: OLE_LINK94]	5.	È un alimento tipico della dieta mediterranea:	
		a.	………	la birra
[bookmark: OLE_LINK42][bookmark: OLE_LINK43]		b.	………	la carne
		c.	………	l’olio d’oliva
		d.	………	il mais


[bookmark: OLE_LINK180][bookmark: OLE_LINK181][bookmark: OLE_LINK227]	6.	Quale distribuzione dell’apporto energetico giornaliero ritieni più adeguata per un bambino di età scolare?	
		a.	………	10% colazione, 0% spuntino, 40% pranzo, 0% merenda, 50% cena
[bookmark: OLE_LINK54][bookmark: OLE_LINK55]		b.	………	0% colazione, 10% spuntino, 40% pranzo, 0% merenda, 50% cena
		c.	………	15% colazione, 5% spuntino, 35% pranzo, 10% merenda, 35% cena
		d.	………	30% colazione, 10% spuntino, 20% pranzo, 15% merenda, 35% cena

[bookmark: OLE_LINK164][bookmark: OLE_LINK165]	7.	I soggetti affetti da ipertensione arteriosa devono limitare in particolare il consumo di:	
[bookmark: OLE_LINK58][bookmark: OLE_LINK63]		a.	………	proteine
		b.	………	carboidrati
		c.	………	cloruro di sodio
		d.	………	grassi


[bookmark: OLE_LINK254][bookmark: OLE_LINK255][bookmark: OLE_LINK73]	8.	I soggetti diabetici devono limitare il consumo di:	
[bookmark: OLE_LINK74][bookmark: OLE_LINK75]		a.	………	saccarosio
[bookmark: OLE_LINK66][bookmark: OLE_LINK68]		b.	………	protidi
		c.	………	glucidi complessi
		d.	………	acidi grassi insaturi


	9.	Sono alimenti con funzione energetica:	
		a.	………	i prodotti carnei
		b.	………	i tuberi 
[bookmark: OLE_LINK71][bookmark: OLE_LINK72]		c.	………	gli ortaggi
		d.	………	le bevande nervine







[bookmark: OLE_LINK80][bookmark: OLE_LINK81]	10.	La capacità di seguire il processo produttivo delle materie prime fino al prodotto finito è detta:
		a.	………	tracciabilità di filiera 
		b.	………	filiera agroalimentare
		c.	………	rintracciabilità di filiera
		d.	………	qualità di filiera


[bookmark: OLE_LINK215][bookmark: OLE_LINK216][bookmark: OLE_LINK92][bookmark: OLE_LINK93]	11.	L’alcaloide che caratterizza il cacao è:	
		a.	………	la caffeina
		b.	………	la trigonellina
		c.	………	la teofillina
		d.	………	la teobromina


[bookmark: OLE_LINK101][bookmark: OLE_LINK102]	12.	Indica la reazione della fermentazione alcolica:
[bookmark: OLE_LINK90][bookmark: OLE_LINK91]		a.	………	glucosio → alcol etilico + CO2
		b.	………	saccarosio → alcol etilico + altre sostanze
		c.	………	alcol etilico → glucosio + O2
		d.	………	glucosio → alcol etilico + O2

	13.	I batteri che causano malattie all’uomo sono detti:	
		a.	………	eterotrofi 
		b.	………	autotrofi
		c.	………	cianobatteri
		d.	………	patogeni

[bookmark: OLE_LINK97][bookmark: OLE_LINK98]	14.	È un metodo chimico di conservazione degli alimenti:	
		a.	………	la refrigerazione
		b.	………	la liofilizzazione
		c.	………	la salagione
		d.	………	la pastorizzazione

[bookmark: OLE_LINK109][bookmark: OLE_LINK110]	15.	Indica il metodo più antico di conservazione degli alimenti tra i seguenti:	
		a.	………	sottovuoto
		b.	………	surgelazione
		c.	………	essiccazione
		d.	………	inscatolamento


[bookmark: OLE_LINK105][bookmark: OLE_LINK106]	16.	Si tratta di una cottura al calore secco quella:
		a.	………	alla griglia
		b.	………	al vapore
		c.	………	al salto
		d.	………	con la pentola a pressione

	17.	Indica l’olio più adatto per la cottura:
		a.	………	l’olio di oliva
		b.	………	il burro
		c.	………	la margarina
		d.	………	l’olio di mais

[bookmark: OLE_LINK121][bookmark: OLE_LINK122][bookmark: OLE_LINK133]	18.	L’acroleina si forma:	
		a.	………	con la cottura a vapore
		b.	………	con la bollitura
		c.	………	quando l’olio “fuma”
		d.	………	con la cottura alla griglia

	19.	Una delle seguenti frasi relative alle etichette alimentari è falsa:	
		a.	………	sono obbligatorie per tutti i prodotti confezionati
		b.	………	al posto del nome degli additivi si possono scrivere le sigle europea corrispondenti
		c.	………	la denominazione di vendita è il marchio del prodotto
		d.	………	gli ingredienti devono essere elencati in ordine decrescente di quantità

	20.	La data di scadenza si identifica con l’espressione:	
		a.	………	da consumare preferibilmente entro…
		b.	………	da consumare preferibilmente entro la fine di…
		c.	………	da consumare entro…
		d.	………	da consumare non oltre il…


[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Rispondi alle domande

[bookmark: OLE_LINK334][bookmark: OLE_LINK335][bookmark: OLE_LINK340][bookmark: OLE_LINK341][bookmark: OLE_LINK342]21.		Come si può valutare se il peso di una persona è corretto?
	
[bookmark: OLE_LINK168][bookmark: OLE_LINK169]…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................


22.			Spiega le caratteristiche della dieta mediterranea.
[bookmark: OLE_LINK152][bookmark: OLE_LINK153]
…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................

[bookmark: OLE_LINK347][bookmark: OLE_LINK348]23.		Indica le patologie la cui insorgenza appare maggiormente legata all’alimentazione.

[bookmark: OLE_LINK353][bookmark: OLE_LINK354]…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................

24.		Perché la refrigerazione è un sistema di conservazione degli alimenti?

…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................


[bookmark: _GoBack]25.			Quali sono le principali modificazioni positive che la cottura apporta agli alimenti?

…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................
…………………………………………………………………………………………………………………..................

[bookmark: OLE_LINK357][bookmark: OLE_LINK358]
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