PROGRAMMA DI SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
CLASSE TERZA - ENOGASTRONOMIA

INTRODUZIONE ALLA SCIENZA E ALLA CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

· L'alimentazione e le sue funzioni.

· Storia dell'alimentazione.

· Alimenti e dieta equilibrata.

· Tipologie dietetiche nella ristorazione

· Calcolo calorico-nutrizionale.

FILIERA, QUALITA 'E ANALISI SENSORIALE DEGLI ALIMENTI
· Filiera agroalimentare

· Qualità degli alimenti

· Analisi sensoriale del cibo.

CEREALI E DERIVATI, TUBERI

· Struttura botanica, classificazione (frumento, riso, mais, orzo, kamut, grano saraceno), valore nutritivo dei cereali.

· Pane: panificazione, valore nutritivo, conservazione.

· Pasta: produzione, valore nutritivo.

· Tuberi e le loro caratteristiche nutrizionali.
ORTAGGI E FRUTTA

· Classificazione degli ortaggi e valore nutritivo.

· Gli ortaggi di gamma.

· Classificazione della frutta e valore nutritivo. La conservazione della frutta.

LEGUMI, SPEZIE, ERBE AROMATICHE E FUNGHI
· Struttura botanica generale del legume. valore nutritivo.

· Funghi e tartufi, aspetti nutritivi.

· Erbe aromatiche e spezie utilizzate per la preparazione dei cocktail

CARNE

· Caratteristiche merceologiche della carne.

· Valore nutritivo degli alimenti del primo gruppo.

· Tracciabilità e rintracciabilità e filiera alimentare.
· Cottura e conservazione della carne.

· Prodotti di salumeria.

· Sicurezza e sostenibilità.
LATTE E DERIVATI

· Definizione degli alimenti appartenenti al terzo gruppo.

· Latte: composizione, risanamento, valore nutritivo.

· Yogurt e formaggi: produzione, classificazione merceologica e valore nutritivo.

