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Indirizzo: 

 

articolazione: 
 

Istituto d’istruzione superiore 

“Federico Flora” 

SERVIZI PER L’ 

ENOGASTRONOMIA E L’ 

OSPITALITÁ ALBERGHIERA 

ENOGASTRONOMIA 

 

 

classe: 
 

4 DKS 

 

 

Disciplina: 
 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

 

 

Docente: 
 

ARDITO FATIMA 

 

 

 

Libro di testo: 

 

Silvano Rodato – ALIMENTAZIONE OGGI. Scienza e cultura 

dell’alimentazione per i servizi di enogastronomia e di sala e vendita. 

Ed. Zanichelli 

 

Moduli disciplinari 

 

Periodo/ durata: 

Ottobre/Novembre 

 

Modulo 1:  

I prodotti ortofrutticoli 

 - Proprietà organolettiche, nutrizionali e merceologiche degli ortaggi 

- Ortaggi di gamma e metodiche di cottura 

- Proprietà organolettiche, nutrizionali e merceologiche della frutta 

- I marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti ortofrutticoli 

- Qualità percepita e qualità reale dei prodotti ortofrutticoli 

Periodo/ durata: Modulo 2:  
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Novembre  Legumi, funghi, erbe aromatiche e spezie 

 - Proprietà organolettiche e nutritive dei legumi 

- La soia e derivati 

- Classificazione dei funghi, struttura e proprietà nutritive. I tartufi 

- Le erbe aromatica e le loro proprietà salutari 

- Origine, utilizzo e caratteristiche delle principali spezie 

- Qualità percepita e qualità reale dei legumi 

Periodo/ durata: 

Dicembre/Gennaio  
Modulo 3:  

Cereali e pasta 

 - 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 

 

- I criteri di qualità dei cereali e derivati, la tracciabilità, l’etichettatura 

e la sicurezza alimentare relativa al prodotto 

 

Periodo/ durata: 

Febbraio/Marzo 
Modulo 4:  

Oli e grassi 

 

 - Caratteristiche e valore nutrizionale dell’olio d’oliva e di semi, della 

margarina, della panna e del burro 

 

- Le principali fasi di produzione dell’olio d’oliva 

 

Periodo/ durata: 

Aprile/Maggio 
Modulo 5:  

Le bevande alcoliche 

 - Caratteristiche merceologiche chimico-fisiche e nutrizionali delle 

bevande alcoliche, il profilo storico-culturale e la diffusione 

 

- Metodi di vinificazione 

 

- Classificazione e profilo nutrizionale della birra 

 

- Calcolo calorico di una bevanda alcolica  
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