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PROGRAMMA DI SCIENZA E CULTURA
DELL’ALIMENTAZIONE: CLASSE TERZA SEZIONE A

Articolazione CUCINA

Numero ore settimanali: 4

MODULO N° 1 — Alimenti e loro profilo calorico-nutrizionale
Utilizzo e interpretazione delle tabelle calorico-nutrizionali: esercitazioni.
Calcoli per la valutazione calorica di alimenti, ricette € menu.

Piramide alimentare: dieta mediterranea e vegetariana e ipocalorica. Modelli
alimentari Americani. Alimenti innovativi e integrali.

Alimentazione equilibrata.

Linee guida per un'educazione alimentare

MODULO N° 2 —La Bioenergetica



Il Metabolismo, I’energia dei macronutrienti, il dispendio energetico, il
metabolismo

basale, il costo energetico dell’attivita fisica.

La termogenesi indotta dalla dieta, il fabbisogno energetico, il bilancio
energetico, nutrienti

essenziali e facoltativi. LARN
MODULO N° 3 - Olio di oliva e olio di semi

Struttura e composizione dell’oliva.
Caratteristiche organolettiche, merceologiche e classificazione dell’olio di
oliva.

Caratteristiche nutrizionali dell’olio di oliva.
Caratteristiche nutrizionali dell’olio di semi e sua estrazione.

MODULO N° 4- 11 latte, yogurt, formaggi, uova

Caratteristiche merceologiche ed organolettiche del latte.
Produzione e trattamenti termici applicati al latte: pastorizzazione,
sterilizzazione.

Tipi di latte in commercio: latte concentrato, in polvere, adattato, latte
modificato e fermentato.

Composizione chimica e nutrizionale del latte.
Yogurt: valore nutritivo.

Formaggi: tecnologia di produzione e classificazione. Valore nutritivo dei
formaggi
Le uova.



MODULO N° 5-1 Prodotti ittici

I prodotti ittici: etichettatura.

Classificazione dei pesci.

Valore nutritivo dei prodotti ittici, la freschezza dei prodotti ittici, la
conservazione dei prodotti ittici.

I pericoli dei prodotti ittici, la cottura dei prodotti ittici

MODULO N° 6- La carne e i derivati della carne

La filiera della carne.

I tessuti della carne: tessuto muscolare, tessuto connettivo, tessuto adiposo.
La macellazione ,rigidita cadaverica, frollature

Valore nutritivo della carne e cottura della carne.

La conservazione della carne.

I prodotti di salumeria.

Insaccati e non insaccati.
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