
Programma
ALIMENTAZIONE
BIOENERGETICA NEL CANE

Lezione 1 – Introduzione all’Alimentazione Integrata

• Obiettivi del corso

• Evoluzione alimentare del cane

• Differenze tra alimentazione industriale, casalinga, cruda

• Concetti base dell'alimentazione olistica

• Introduzione alla visione energetica del cibo

Lezione 2 – Nutrizione secondo l’approccio occidentale

• Digestione e fisiologia dell’apparato digerente

• Macronutrienti e micronutrienti

• Fabbisogni nutrizionali

• Errori comuni e falsi miti nell’alimentazione

• Come leggere una razione bilanciata

Lezione 3 – Fondamenti della Medicina Tradizionale Cinese

• Qi, Yin-Yang, i Cinque Movimenti

• Organi Zang-Fu e loro funzioni energetiche

• Emozioni, clima e alimentazione

• Introduzione alle costituzioni

Lezione 4 – Natura e Sapori degli Alimenti nella MTC

• Natura termica (fredda, fresca, neutra, tiepida, calda)

• I 5 sapori e la loro azione sugli organi

• Alimenti che tonificano o disperdono

• Introduzione all’energia degli alimenti nella pratica
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Lezione 5 – I Cinque Elementi in Alimentazione

• Legno, Fuoco, Terra, Metallo, Acqua: organi, stagioni, colori, emozioni

• Alimentazione stagionale e preventiva

• Analisi energetica degli alimenti secondo i 5 movimenti

• Tabelle di riferimento

Lezione 6 – Tecniche di Cottura e Preparazione del Cibo

• Come la cottura modifica l’energia del cibo

• Brodi, fermentati, essiccati, crudi: pro e contro

• Metodi di preparazione per ciascuna costituzione/stagione

• Approccio energetico alla ciotola

Lezione 7 – Valutazione energetica del cane

• Come osservare il cane: pelo, lingua, feci, comportamento

• Eccessi e deficit: cosa racconta il corpo

• Diagnosi energetica di base (intro)

• Adeguare la dieta alla costituzione e agli squilibri

Lezione 8 – Alimentazione nei diversi stati fisiologici

• Cucciolo, adulto, anziano, cane sportivo, gravidanza/allattamento

• Supporto a squilibri comuni: digestione lenta, allergie, ansia, infiammazioni

• Diete adattate per tipologie energetiche e costituzioni

Lezione 9 – Casi studio e piani alimentari personalizzati

• Analisi di casi reali 

• Costruzione di una dieta integrata: scientifica + energetica

• Presentazione e discussione di proposte alimentari

Lezione 10 – Laboratorio pratico e riepilogo finale

• Guida alla preparazione di alcune ricette 

• Laboratorio sulla composizione di una dieta settimanale

• Verifica finale (facoltativa)

• Domande, condivisioni, chiusura del percorso
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