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

PROGRAMMA DI SCIENZA DEGLI ALIMENTI

CLASSE: 4 Sala e vendita /enogastronomia
LIBRO DI TESTO: Qualità e benessere a tavola- CLITT
CONTENUTI

MODULO 1
La tutela della salute

La sicurezza alimentare;qualità degli alimenti: la tracciabilità e rintracciabilità di filiera; i prodotti a Km 0; i contaminanti: micotossine, inquinamento ambientale, pesticidi e concimi, detergenti e disinfettanti, diossine, metalli pesanti, radionuclidi, materiali a contatto con gli alimenti; le sostanze nocive presenti negli alimenti; gli additivi, le frodi alimentari, sicurezza ed etichette; le denaturazioni e le alterazioni.

MODULO 2
La filiera alimentare

Le coltivazioni intensive, gli allevamenti intensivi; l’agricoltura sostenibile, biologica e integrata; gli organismi geneticamente modificati; le alterazioni e le trasformazioni degli alimenti.

MODULO 3

La conservazione

I sistemi di conservazione per sottrazione di acqua: essiccamento, concentrazione e liofilizzazione; conservazione con alte temperature: pastorizzazione e sterilizzazione.

Conservazione con basse temperature: refrigerazione, congelamento e surgelamento; conservazione per sottrazione dell’aria: il sottovuoto, in atmosfera controllata e modificata, l’irradiazione;  conservazione con metodi chimici: cloruro di sodio, saccarosio, olio, aceto e alcol etilico; affumicamento e fermentazione.

