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Istituto Alberghiero
INDIRIZZO: enogastronomico, biennio comune

PROGRAMMA SVOLTO classe 1A anno scolastico 2019-2020

DISCIPLINA: SCIENZA DEGLI ALIMENTI

DOCENTE: LAURA ZANDONAI

I Modulo: microbiologia degli alimenti 
I tipi di contaminazione
La classificazione dei microrganismi
Descrizione dei batteri e riproduzione
Descrizione dei virus e riproduzione
Descrizione dei funghi microscopici e riproduzione
Descrizione dei protozoi, vermi parassiti e prioni
I fattori di crescita microbica
Le Malattie di origine batterica (infezioni, intossicazioni, tossinfezioni)
Le tossine (endotossine, esotossine, enterotossine e neurotossine)
Dose infettante, periodo di incubazione e portatori sani
Contaminazione e prevenzione dei principali batteri patogeni:
Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphilococcus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus
Periodo svolgimento: ottobre-dicembre 2019
totale ore: 23

II Modulo: igiene nella ristorazione
Igiene del personale e del comportamento
Igiene degli ambienti e delle attrezzature
Le procedure di sanificazione
La lotta e il monitoraggio degli infestanti
La contaminazione incrociata
Le 5 chiavi per alimenti sicuri
Il sistema HACCP
Periodo svolgimento: dicembre 2019-febbraio 2020
totale ore: 11


III Modulo: alimenti e nutrienti
Cosa sono gli alimenti e i nutrienti
Le diverse classificazioni degli alimenti
La funzione plastica, energetica e regolatrice-protettiva degli alimenti
Micro e macronutrienti
Le molecole bioattive
I 5 gruppi alimentari
I nuovi prodotti alimentari
Il concetto di metabolismo basale e di fabbisogno energetico totale
Periodo svolgimento: aprile 2020
totale ore: 3 (DAD)

IV Modulo: i macronutrienti
I glucidi: definizione e la classificazione, il glucosio, il fruttosio, il galattosio, il saccarosio, il maltosio, il lattosio, l’amido, la cellulosa e il glicogeno; la fibra alimentare
I protidi: definizione, amminoacidi essenziali, amminoacidi limitanti, la classificazione delle proteine in base al valore biologico
I lipidi: definizione e classificazione, i trigliceridi, gli acidi grassi (saturi, insaturi, cis e trans), gli acidi grassi essenziali, il colesterolo
 il fabbisogno dei diversi nutrienti
[bookmark: _Hlk11314572]Periodo svolgimento: maggio 2020
totale ore: 5 (DAD)

Osservazioni: nel mese di marzo gli alunni hanno proseguito in modo autonomo su indicazioni dell’insegnate per mezzo del registro elettronico, ad aprile con l’inizio delle videolezioni gli argomenti sono stati ripresi e ripassati prima di procedere con il resto del programma.
                                                                                                             
      Il docente
										Laura Zandonai
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