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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: 2 A, 2 B
DISCIPLINA:  Scienza degli alimenti

DOCENTE:   Leone Alessandra

MODULO 1
CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI. 
Conservazione degli alimenti. 
Finalità e metodi. Alterazione degli alimenti: cause biologiche, cause chimico-fisiche,  Metodi fisici di conservazione. Le alte temperature: pastorizzazione e sterilizzazione. Le basse temperature: refrigerazione, congelamento, surgelazione. La sottrazione dell’acqua: concentrazione, essiccazione, liofilizzazione. Irradiazione. Ambienti modificati: atmosfera controllata, modificata e sottovuoto.  Metodi chimici di conservazione naturali: salagione, zucchero, aceto, alcol, olio. Conservanti artificiali: conservanti antimicrobici primari, conservanti antimicrobici secondari, antiossidanti e acidificanti.  Metodi fisico-chimici di conservazione: l’affumicamento. Metodi biologici: fermentazione alcolica, fermentazione acetica, fermentazione propionica e fermentazione lattica.
MODULO 2 
EDUCAZIONE ALIMENTARE.
Alimentazione e nutrizione. La dieta mediterranea, le linee guida. La piramide alimentare. Elementi di bioenergetica.
Metabolismo e bioenergia: dispendio energetico. Fabbisogno energetico: metabolismo basale, attività fisica. Calcolo del fabbisogno energetico totale. Bilancio energetico. Il peso corporeo. Indice di massa corporea.
 
Orbetello,  27/06/2020                                                                                              Il docente
                                                                                                                            Alessandra Leone
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