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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE  “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO” 

Scuola: IP DI ORBETELLO

INDIRIZZO : ENOGASTRONOMICO E OSPITALITA’ ALBERGHIERA 


PROGRAMMA
CLASSE: 1 B,1 C

DISCIPLINA:  Scienza degli alimenti

DOCENTE:   Leone Alessandra

MODULO 1
IGIENE E SICUREZZA ALIMENTARE

UDA 1 PERICOLI BIOLOGICI, FISICI E CHIMICI
I microrganismi
Aspetti generali. Classificazione (patogeni, alterativi, innocui, utili). I batteri. I virus. I funghi. La crescita dei microrganismi. Tossinfezioni alimentari. Batteri responsabili della tossinfezioni.

UDA 2: IGIENE NELLA RISTORAZIONE 
Igiene Professionale
Igiene del personale. Igiene dei locali. Igiene delle attrezzature. Operazioni di pulizia, disinfezione e disinfestazione. Il sistema di controllo HACCP. 

MODULO 2 
ALIMENTI

UDA 3: GLI ALIMENTI E LA FILIERA 
Definizione e requisiti di alimento. La filiera alimentare. La tracciabilità e la rintracciabilità della filiera. Classificazione degli alimenti: origine, trattamento tecnologico, importanza nell’alimentazione umana, funzione prevalente nell’organismo. I 5 gruppi alimentari secondo l’INRAN. Raccomandazioni nutrizionali italiane, le linee guida. Le piramidi alimentari, regimi alimentari alternativi. Misurare gli alimenti, il sistema internazionale. I 5 gruppi alimentari secondo l’INRAN. Raccomandazioni nutrizionali italiane, le linee guida. Gli alimenti innovativi: alimenti light, per gruppi specifici di persone, OGM, fortificati e funzionali 

 


 Orbetello,  27/06/2020                                                                                              Il docente
                                                                                                                              Alessandra Leone
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