PROGRAMMA DI SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE
CLASSE TERZA – SALA E VENDITA

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.
BEVANDE ALCOLICHE

· VINO

· Definizione generale, struttura del grappolo d'uva e sua composizione chimica

· Produzione: vendemmie, preparazione del mosto, fermentazione alcolica, vinificazione, cure del vino, invecchiamento e imbottigliamento

· Alterazioni: difetti e malattie

· Gradazione alcolica e composizione del vino

· Etichettatura dei vini e classificazione dei vini.

· Vini italiani con denominazione d'origine

· Vini spumanti, liquorosi e passiti

· Valore nutrizionale del vino e calcolo del grado alcolico.

· Vino e salute

· BIRRA

· Definizione generale e materie prime di produzione

· Produzione: maltaggio, ammostamento, luppolamento, fermentazione, maturazione e condizionamento

· Classificazione, composizione chimica della birra e aspetti nutritivi

· Frodi della birra

· ACQUA VITI E LIQUORI

· Distillazione del vino e vinacce, classificazione dei distillati

· Classificazione dei liquori

· BEVANDE NON ALCOLICHE

· Acque minerali, bibite, succhi di frutta: classificazione e sistema di produzione

· Bevande nervine: aspetti produttivi e valore nutritivo di: caffè, tè, cacao, tisane
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.

