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“Alimentazione Oggi”
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Ed. CLITT

In grassetto sono individuati dall’insegnante gli obiettivi minimi di ogni modulo

PERIODO TITOLO

Settemmbre/ottobre I PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Le qualita organolettiche, nutrizionali e merceologiche dei prodotti ortofrutticoli
Gli ortaggi di gamma e la loro importanza commerciale

I marchi di qualita e I sistemi di tutela dei prodotti ortofrutticoli di eccellenza
Le caratteristiche strutturali e nutrizionali di funghi e tartufi

Novembre/Dicembre I LEGUMI

I legumi sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e storico culturale
I principali fattori antinutrizionali dei legumi




La struttura botanica del legume e il suo valore nutrizionale

Dicembre/gennaio QUALITA’ ALIMENTARE E VALUTAZIONE SENSORIALE DEL CIBO

L’analisi sensoriale e merceologica di un alimento
La qualita percepita e la qualita reale di un alimento

. I CEREALIL PANE E PASTA
Marzo/aprile

I cereali sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e storico culturale
Le farine e le loro caratteristiche
Il pane e la pasta sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e storico culturale

. . BEVANDE FERMENTATE
|Aprile /maggio

11 calcolo del contenuto alcolico e calorico apportato dal consumo di una determinata quantita di una bevanda
alcolica

Le caratteristiche merceologiche chimico-fisiche e nutrizionali delle bevande alcoliche, il profilo storico-
culturale e la diffusione

IL’uva, il vino e la fermentazione alcolica e malo-lattica

Metodi di vinificazione

Cenni sulle correzioni e i trattamenti in cantina

Gli spumanti

Le fasi della produzione della birra
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