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Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca - Ufficio Scolastico Regionale per la Sicilia

PROGRAMMA DI SCIENZA DEGLI ALIMENTI

CLASSE: 3 Sala e vendita /enogastronomia
LIBRO DI TESTO: Gli alimenti nella ristorazione- CLITT
CONTENUTI

MODULO 1

ALIMENTI e RISTORAZIONE

Composizione degli alimenti e profilo calorico nutrizionale: tabelle di composizione chimica degli alimenti. Dieta equilibrata. Il peso teorico. Determinazione del fabbisogno energetico. I sette gruppi di alimenti. Ristorazione commerciale e collettiva. Tipologie dietetiche praticate nella ristorazione: la dieta mediterranea, la dieta vegetariana, la dieta vegana, crudista e la dieta ipocalorica. I prodotti tipici,i prodotti biologici, le frodi alimentari e i marchi di qualità. La piramide alimentare.
MODULO 2

ALIMENTAZIONE E DIETILOGIA

CARNE:aspetti generali, la macellazione, la rigidità cadaverica, la frollatura, la classificazione merceologica, la classificazione europea, i tagli della carne, le frattaglie, le caratteristiche nutritive, le frodi, il problema della “mucca pazza”, gli aspetti igienico-sanitari.

PRODOTTI ITTICI: aspetti generali, lo stato di freschezza dei pesci, le caratteristiche nutritive, il pesce azzurro, la conservazione, le frodi, gli inquinanti.

UOVA: aspetti generali, la struttura e la composizione,le indicazioni riportate sulle confezioni, la classificazione, il tipo di allevamento, la freschezza delle uova, le caratteristiche nutritive, le trasformazioni da cottura, la conservazione, i pregiudizi legati al consumo delle uova, le frodi.
FRUMENTO: aspetti generali, struttura e composizione del chicco di grano, gli sfarinati di frumento e la loro classificazione.
PANE: aspetti generali e produzione, le caratteristiche nutritive, conservazione e alterazione del pane.
PASTA: aspetti generali e produzione, le caratteristiche nutritive.
LATTE E DERIVATI: aspetti generali, la composizione e le caratteristiche chimico-fisiche, il risanamento del latte, la tecnologia di produzione, la conservazione del latte (la pastorizzazione, la sterilizzazione, il trattamento UHT), latte modificato, latte concentrato e condensato, il latte in polvere ed adattato, le caratteristiche nutritive.
PANNA: aspetti generali e classificazioni, caratteristiche nutritive.
YOGURT:aspetti generali e il valore nutritivo.
BURRO :aspetti generali, le tecniche di produzione e il valore nutritivo.
