CORSO DI STUDI:
SERVIZI ENOGASTRONOMICI
 (biennio comune)


CLASSE: Prima e Seconda
NUCLEI FONDANTI DELLA MATERIA 
SCIENZA DEGLI ALIMENTI 
COMPETENZE:
1. Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere
nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.
2. Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire
dall'esperienza.
ABILITA’ E CONOSCENZE:
	CLASSE PRIMA

	ABILITÀ
	CONOSCENZE

	- Identificare i rischi di contaminazione alimentare,
definire le regole per la prevenzione e applicare le
corrette norme igieniche sia personali sia
nell'ambiente di lavoro.

-Applicare il sistema HACCP.
	Igiene nella ristorazione

-Elementi di microbiologia

-Igiene personale

- Igiene professionale

- Sistema HACCP

	- Interpretare dati ( grafici, statistiche, etichette).
- Classificare gli alimenti in base alla funzione
prevalente.
- Descrivere differenze ed analogie tra i diversi principi alimentari e indicarne la funzione.
	Macro e micronutrienti
-Composizione chimica del corpo umano
-Classificazione dei nutrienti

-Proprietà

-Fonti alimentari

-Funzioni
-Fabbisogno
-Digestione ed utilizzazione dei nutrienti

	-Consultare e utilizzare le tabelle nutrizionali.
-Individuare analogie e differenze tra i diversi
alimenti e classificarli.
	Composizione chimica e valore energetico
-Valore nutritivo ed energetico degli alimenti


	CLASSE SECONDA

	ABILITÀ
	CONOSCENZE

	- Indicare i criteri per un'alimentazione equilibrata,
modificare abitudini alimentari in relazione allo
stato di salute.
	Educazione alimentare

-Alimentazione e nutrizione

-Abitudini alimentari

-Alimentazione equilibrata

	- Individuare le cause organiche ed inorganiche di
alterazione dei cibi.
- Scegliere i metodi di conservazione più adatti ai
diversi tipi di alimenti.

	Conservazione degli alimenti
-Cause di alterazione dei cibi
-Metodi fisici di conservazione a freddo
-Metodi fisici di conservazione a caldo
-Metodi chimici: sale, zucchero, alcol, aceto,
olio

-Metodi chimico-fisici: affumicamento

-Metodi biologici: fermentazioni

	- Valutare le principali modificazioni degli alimenti
in cottura.

-Individuare le tecniche di cottura più idonee ad
un cibo.
	Cottura degli alimenti
- Trasmissione del calore: convezione,
conduzione, irraggiamento

-Scopo della cottura, aspetti positivi e
negativi

-Le principali tecniche di cottura

-Modificazioni a carico dei nutrienti

	-Elaborare menu idonei a prevenire una specifica
patologia.

-Individuare le indicazioni dietetiche relative ad
ogni patologia.

-Riconoscere le cause dei principali disturbi
alimentari.
	Dietoterapia
-Le malnutrizioni

-Le principali patologie

-I disturbi del comportamento alimentare


N.B. I candidati:

· potranno integrare il programma, ma non potranno in alcun modo presentare un programma che non contempli tutti gli argomenti indicati;

· potranno utilizzare come testi di riferimento i manuali adottati dalla scuola reperibili nella sezione “LIBRI DI TESTO” del sito della scuola.

