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	Classe 1 A - Sede di Alberobello
Istruzione professionale
Indirizzo “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”


Disciplina: Scienza degli alimenti 
Asse culturale: Asse scientifico, tecnologico e professionale
Ore totali: 66
Ore settimanali: 2 di cui 1 in compresenza

Prof. Mariana BASILE 
Prof.  Marco BARRATTA (B020)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore

	1
	Introduzione allo studio della Scienza degli alimenti

	settembre – novembre
	20

	2
	Sicurezza ed igiene degli alimenti

	dicembre – febbraio 
	20

	3
	I macronutrienti e micronutrienti

	marzo – giugno
	26


Di seguito si specificano le U.d.A individuate dal/i docente/i della disciplina in oggetto. 
Le abilità, le conoscenze ed i contenuti corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.

	UdA 1 – Titolo 1: Introduzione allo studio della Scienza degli alimenti


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche
	Asse dei linguaggi 

Asse storico sociale 

Asse matematico Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche principali delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera 
Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici 
Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l'efficienza 
Utilizzare i principali software applicativi 
Applicare le regole della comunicazione nei contesti professionali di riferimento 
Applicare tecniche di base per la promozione di prodotti e servizi
	Le principali strutture ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento 
L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali 
Terminologia tecnica di base di settore 
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. Software applicativi di base. 
Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore. 
Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni. 
Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.
	Differenza concettuale tra alimentazione e nutrizione

Concetto di metabolismo: anabolismo e catabolismo

Importanza dell’educazione alimentare per la salute

Definizione di alimento e di nutriente

Principali funzioni dei principi nutritivi e classificazione in macronutrienti e micronutrienti  

Conosce gli alimenti a prevalente funzione plastica, energetica e regolatrice

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione
	
	Applicare semplici procedure di gestione aziendale 
Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime di base 
Identificare i possibili ambiti di consumo dei prodotti e servizi enogastronomici e di ospitalità alberghiera 
Applicare metodologie di base di lavoro in équipe
	Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera. 
Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato. 
Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti. 
Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia. 
Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Applicare pratiche inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti, la cura degli ambienti e delle attrezzature 
Applicare procedure di base di autocontrollo relative all’igiene alimentare 
Adottare stili e comportamenti atti alla prevenzione del rischio professionale e ambientale 
Utilizzare in modo corretto i dispositivi di prevenzione
	Principi di legislazione specifica di settore. 
Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente. 
Tecniche di base di conservazione degli alimenti. 
Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica. 
Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Adottare tecniche di base per la manipolazione, la trasformazione e l’utilizzo delle materie e dei semilavorati Identificare gli aspetti di base che riguardano la tutela dell’ambiente in relazione alla pratica professionale 
Eseguire le principali fasi di lavorazione e allestimento di prodotti, servizi e menù nella corretta sequenza
	Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere. 
Elementi di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria. 
Elementi di enogastronomia regionale e nazionale. 
Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative
	
	Applicare criteri di selezione di ingredienti alimentari e tecniche di base della panificazione e produzione dolciaria 
Riconoscere le componenti culturali dell’arte bianca anche in relazione al proprio territorio
	Caratteristiche merceologiche e nutrizionali dei prodotti e delle materie prime in riferimento all’arte bianca. 
Elementi di chimica organica, correlati alle preparazioni connesse all’arte bianca. 
Principi di base di scienze e tecnologie alimentari
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Individuare i prodotti di qualità del territorio conoscendone le caratteristiche peculiari, le tradizioni storiche e i criteri di classificazione della qualità. 
Fornire informazioni al cliente in relazione alle opportunità ricreative, culturali, enogastronomiche, sportive, escursionistiche del territorio.
	Elementi di enogastronomia locale, regionale e nazionale. 
Elementi di geografia turistica con particolare riferimento al territorio. 
L’evoluzione degli usi e dei costumi enogastronomici del territorio di appartenenza. 
Servizi internet per la promozione enogastronomica e culturale del territorio. 
Classificazione merceologica di base delle principali categorie dei prodotti agroalimentari del territorio in funzione della loro origine.
	


	UdA 2 – Sicurezza ed igiene degli alimenti


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche
	Asse dei linguaggi 

Asse storico sociale 

Asse matematico Asse scientifico tecnologico e professionale


	Riconoscere le caratteristiche principali delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera 

Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici 

Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l'efficienza 

Utilizzare i principali software applicativi 

Applicare le regole della comunicazione nei contesti professionali di riferimento 

Applicare tecniche di base per la promozione di prodotti e servizi
	Le principali strutture ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento 

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali 

Terminologia tecnica di base di settore 

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. Software applicativi di base. 

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore. 

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni. 

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.
	Forme di contaminazione degli alimenti

Norme per una corretta prassi igienica alimentare

Regole igieniche su cui si fonda il sistema di autocontrollo HACCP

Struttura generica dei microrganismi (virus, batteri, lieviti e muffe)



	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione
	
	Applicare semplici procedure di gestione aziendale 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime di base 

Identificare i possibili ambiti di consumo dei prodotti e servizi enogastronomici e di ospitalità alberghiera 

Applicare metodologie di base di lavoro in équipe
	Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera. 

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato. 

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti. 

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia. 

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Applicare pratiche inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti, la cura degli ambienti e delle attrezzature 

Applicare procedure di base di autocontrollo relative all’igiene alimentare 

Adottare stili e comportamenti atti alla prevenzione del rischio professionale e ambientale 

Utilizzare in modo corretto i dispositivi di prevenzione
	Principi di legislazione specifica di settore. 

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente. 

Tecniche di base di conservazione degli alimenti. 

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica. 

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Adottare tecniche di base per la manipolazione, la trasformazione e l’utilizzo delle materie e dei semilavorati Identificare gli aspetti di base che riguardano la tutela dell’ambiente in relazione alla pratica professionale 

Eseguire le principali fasi di lavorazione e allestimento di prodotti, servizi e menù nella corretta sequenza
	Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere. 

Elementi di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria. 

Elementi di enogastronomia regionale e nazionale. 

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare criteri di selezione di ingredienti alimentari e tecniche di base della panificazione e produzione dolciaria 

Riconoscere le componenti culturali dell’arte bianca anche in relazione al proprio territorio
	Caratteristiche merceologiche e nutrizionali dei prodotti e delle materie prime in riferimento all’arte bianca. 

Elementi di chimica organica, correlati alle preparazioni connesse all’arte bianca. 

Principi di base di scienze e tecnologie alimentari
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Individuare i prodotti di qualità del territorio conoscendone le caratteristiche peculiari, le tradizioni storiche e i criteri di classificazione della qualità. 

Fornire informazioni al cliente in relazione alle opportunità ricreative, culturali, enogastronomiche, sportive, escursionistiche del territorio.
	Elementi di enogastronomia locale, regionale e nazionale. 

Elementi di geografia turistica con particolare riferimento al territorio. 

L’evoluzione degli usi e dei costumi enogastronomici del territorio di appartenenza. 

Servizi internet per la promozione enogastronomica e culturale del territorio. 

Classificazione merceologica di base delle principali categorie dei prodotti agroalimentari del territorio in funzione della loro origine.
	


	UdA 3 – I macronutrienti e micronutrienti


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche
	Asse dei linguaggi 

Asse storico sociale 

Asse matematico Asse scientifico tecnologico e professionale


	Riconoscere le caratteristiche principali delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera 

Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici 

Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l'efficienza 

Utilizzare i principali software applicativi 

Applicare le regole della comunicazione nei contesti professionali di riferimento 

Applicare tecniche di base per la promozione di prodotti e servizi
	Le principali strutture ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento 

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali 

Terminologia tecnica di base di settore 

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. Software applicativi di base. 

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore. 

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni. 

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.
	Classificazione e proprietà chimiche dei macronutrienti e micronutrienti

Apporto calorico e principali funzioni svolte da protidi, glucidi, lipidi nell’organismo

Individuazione dei macronutrienti e dei micronutrienti negli alimenti

Conosce i disturbi da carenza ed eccesso dei micronutrienti

Apporto calorico e principali funzioni svolte da protidi, glucidi, lipidi nell’organismo



	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione
	
	Applicare semplici procedure di gestione aziendale 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime di base 

Identificare i possibili ambiti di consumo dei prodotti e servizi enogastronomici e di ospitalità alberghiera 

Applicare metodologie di base di lavoro in équipe
	Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera. 

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato. 

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti. 

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia. 

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Applicare pratiche inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti, la cura degli ambienti e delle attrezzature 

Applicare procedure di base di autocontrollo relative all’igiene alimentare 

Adottare stili e comportamenti atti alla prevenzione del rischio professionale e ambientale 

Utilizzare in modo corretto i dispositivi di prevenzione
	Principi di legislazione specifica di settore. 

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente. 

Tecniche di base di conservazione degli alimenti. 

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica. 

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Adottare tecniche di base per la manipolazione, la trasformazione e l’utilizzo delle materie e dei semilavorati Identificare gli aspetti di base che riguardano la tutela dell’ambiente in relazione alla pratica professionale 

Eseguire le principali fasi di lavorazione e allestimento di prodotti, servizi e menù nella corretta sequenza
	Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere. 

Elementi di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria. 

Elementi di enogastronomia regionale e nazionale. 

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare criteri di selezione di ingredienti alimentari e tecniche di base della panificazione e produzione dolciaria 

Riconoscere le componenti culturali dell’arte bianca anche in relazione al proprio territorio
	Caratteristiche merceologiche e nutrizionali dei prodotti e delle materie prime in riferimento all’arte bianca. 

Elementi di chimica organica, correlati alle preparazioni connesse all’arte bianca. 

Principi di base di scienze e tecnologie alimentari
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Individuare i prodotti di qualità del territorio conoscendone le caratteristiche peculiari, le tradizioni storiche e i criteri di classificazione della qualità. 

Fornire informazioni al cliente in relazione alle opportunità ricreative, culturali, enogastronomiche, sportive, escursionistiche del territorio.
	Elementi di enogastronomia locale, regionale e nazionale. 

Elementi di geografia turistica con particolare riferimento al territorio. 

L’evoluzione degli usi e dei costumi enogastronomici del territorio di appartenenza. 

Servizi internet per la promozione enogastronomica e culturale del territorio. 

Classificazione merceologica di base delle principali categorie dei prodotti agroalimentari del territorio in funzione della loro origine.
	


