ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI DELL’ENOGASTRONOMIA E DELL’OSPITALITA’ ALBERGHIERA “A. VESPUCCI” MILANO

PROGRAMMA DI SCIENZA DEGLI ALIMENTI 
CLASSE TERZA                                                                         
Indirizzo: ACCOGLIENZA TURISTICA
Libro di testo: SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 3, A. MACHADO, ED POSEIDONIA SCUOLA

Mod 1   ripasso (pre requisiti) concetto di alimentazione equilibrata, MB, FEG, LARN, linee guida e bilancio idrico.

Mod 2   Lombardia : orografia, idrografia, clima, organizzazione politica e sociale, economia. Generalità risorse turistiche (in compresenza)

Mod 3   Carne: fattori che ne determinano la qualità, tessuti che la compongono, valore nutrizionale, frollatura. Salumi : classificazione, cenni di produzione, apporto nutrizionale. Esempi di salumi DOP

Mod 4   Latte:  fattori che ne determinano la qualità, composizione e valore nutrizionale,trattamenti di sanificazione, latte HD.

Mod 5 Formaggi:  coagulazione acida e presamica, salatura, maturazione, trasformazioni durante la maturazione, classificazione; esempi DOP produzione in Lombardia.

Mod 6  Cereali:  composizione della cariosside, frumento,formazione del glutine, valore nutrizionale dei derivati, cenni di panificazione, prodotti sostitutivi del pane.

Mod 7  Vino: vite, vitigno, vigneto. Composizione dell’ uva, del mosto e del vino; fermentazione, vinificazione in bianco e rosso, gradazione alcolica e apporto energetico (calcolo). Effetti dell’alcol sulla salute.

Mod8  Legumi: generalità e apporto nutrizionale.

Mod 9 Uova: generalità, classificazione merceologica, problemi igienici, valutazione della freschezza, apporto nutrizionale.

