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Moduli disciplinari

Periodo/ durata: Modulo 1:

Ottobre/Novembre Tecniche di cottura e conservazione degli alimenti
- Cause chimiche, fisiche e biologiche di alterazione e trasformazione
degli alimenti

- Metodi fisici di conservazione: refrigerazione, refrigerazione in
atmosfera controllata, Hydro-cooling, congelazione, surgelazione,
pastorizzazione, sterilizzazione, concentrazione, essicamento e
liofilizzazione

- Metodi chimici di conservazione: salagione, uso di zucchero, olio,
aceto.



mailto:pnrc01000r@istruzione.it

- Metodi chimico-fisici e biologici di conservazione: affumicamento e
fermentazione

- Principali tecniche di cottura degli alimenti e modificazioni a carico
dei principi nutritivi

Periodo/ durata:
Novembre

Modulo 2:
Alimentazione e ristorazione: principi di nutrizione e dietetica

- Alimentazione equilibrata: LARN, ripartizione dei pasti giornalieri,
Body Mass Index (BMI o IMC), calcolo del fabbisogno calorico
giornaliero

- Modelli alimentari: la piramide alimentare italiana e americana

- Calcolo calorico e nutrizionali degli alimenti: la preparazione di un
menu

Periodo/ durata:
Dicembre

Modulo 3:
Qualita alimentare e certificazioni

- Sistema qualita ed enti di certificazione (ISO, UNI e CEN)

- Marchi di qualita a tutela dei prodotti enogastronomici ed
agroalimentari: DOP, IGP, STG, PAT, presidi Slow Food OGM e
prodotti biologici.

- Sistema di tracciabilita e rintracciabilita

- Le frodi alimentari

Periodo/ durata:;
Gennaio/Febbraio

Modulo 4:
Le caratteristiche merceologiche e il profilo nutrizionale di
alimenti di origine animale: carne e derivati

- Caratteristiche organolettiche e merceologiche della carne

- Filiera e sicurezza alimentare e sistema di rintracciabilita di carne e
derivati

- Principali metodi di conservazione della carne

- Ingredienti e additivi utilizzati nei salumi

Periodo/ durata:
Febbraio/Marzo

Modulo 5:
Le caratteristiche dei prodotti di orige animale: le uova

- Struttura e composizione delle uova

- Classificazione e valore nutritivo delle uova

Periodo/ durata:
Marzo/ Aprile

Modulo 6:
| prodotti ittici

- Classificazione, caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e
nutrizionali dei prodotti ittici

- Sistema qualita, sistema di tracciabilita, ed etichettatura relativa ai
prodotti ittici




- Le tecniche di conservazione dei prodotti ittici

Periodo/ durata: Modulo 7:
Maggio Latte e derivati

- Le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di
latte e derivati

- Criteri di qualita, tracciabilita, etichettatura e sicurezza alimentare di
latte e prodotti lattiero-caseari

- Tecniche di conservazione di latte e derivati

- Valutazione nutrizionale di burro e formaggio
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