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articolazione: 
 

Istituto d’istruzione superiore 
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classe: 
 

1 AK 

 

 

Disciplina: 
 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

 

 

Docente: 
 

ARDITO FATIMA 

 

 

 

Libro di testo: 
 

A. Machado -  Scienza degli Alimenti. Ed. Poseidonia Scuola 

 

Moduli disciplinari 

 

Periodo/ durata: 

Ottobre/Novembre 

 

Modulo 1:  

Igiene, sicurezza alimentare e della ristorazione 

 

 - Microrganismi e classificazione. Struttura e riproduzione di batteri, 

virus e funghi 

- Condizioni favorevoli per la crescita e sviluppo di microrganismi 

- Le tossinfezioni alimentari: contaminazione diretta, indiretta e 

crociata 

- Principali batteri responsabili delle tossinfezioni alimentari: 

salmonelle, stafilococchi, clostridium botulinum e perfringens, listeria 

monocytogenes 
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- Principali malattie infettive trasmesse dagli alimenti. Norme di igiene 

personale e dei locali. 

- Il sistema HACCP 

 

Periodo/ durata: 

Dicembre/Gennaio 
Modulo 2:  

Le basi della nutrizione: concetti fondamentali di chimica 

 

 - La materia, vari stati di aggregazione e passaggi di stato 

- Le soluzioni: acidi, basi e sali 

- pH, gruppi funzionali e molecole biologiche 

Periodo/ durata: 

Gennaio/Febbraio 
Modulo 3:  

I macronutrienti 

 - Classificazione dei macronutrienti e loro proprietà nutrizionali: 

glucidi, lipidi e protidi 

 

Periodo/ durata: 

Marzo/Aprile 
Modulo 4:  

I micronutrienti 

 

 - Caratteristiche e funzioni dei micronutrienti 

 

- Principali differenze tra vitamine liposolubili e idrosolubili 

 

Periodo/ durata: 

Aprile/Maggio 
Modulo 5:  

L’acqua 

 

 - Caratteristiche chimico-fisiche dell’acqua 

 

- Il processo di potabilizzazione dell’acqua 

 

- Acque destinate al consumo umano e acque minerali 

 

 

 
 

 

Data, 12/06/2018 

                                                                                                                            Il docente 

                                                                                                                 Prof.ssa Fatima Ardito 
 

 


