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COMPETENZE 

 
 Agi re n el  sistema d i qual ità relativo all a filiera  prod uttiva di  interesse  
 Valorizzare e promu overe le tradizioni locali,  naz ional i e in ternazi onali 
 App licare le normative vigenti , naz ional i e in ternazionali , in fatt o di  sicurezza, trasparenza e  tracciabil ità dei  prodot ti 

 Contro llare  e utilizzare gl i aliment i e le b evand e sotto i l profil o organo lett ico, merceolo gico, chimico -fisico , nu trizion ale e gastrono mico  
 Predisporre menu coerenti con  il contesto e le esi genze del la clien tela, anche  in rel azio ne a specifiche necessità dieto logiche  

 op ico, le connessioni con  le st ruttu re  demografiche, economiche, s ociali, cult urali e le t rasform azioni  
intervenute nel  tempo 

 Correlare la conoscenza generale agl i sviluppi  delle s cienze, d el le tecnologie e del le tecniche negl i specifici  campi profess ionali di  ri ferimento  

 
CONOSCENZE 

 
 

 
U.D.A. 

 
Quadrimestre 

 

 Conce tto di al imentazione come es pressione de lla 
cult ura, dell e t radizion i e della s toria l ocale e nazionale. 

 
 Funzio ne nut rizionale d ei  principi nutritivi  

 

 Principi di al imen tazione  equi librata 

 

 Dis tinguere i crit eri di qualità degli al imen ti 
e de lle bevande e  la  funzione nutrizionale 
dei principi nutritivi. 
 

 
per  il benessere de lla pers ona. 
 
 

Metabolismo 
materiale ed  
energetico. 

 

 Linee g uida INRAN 
 Valutazione de llo 

stato nutriziona le  
 Misure 

antropologiche e  
Composizione 
corporea 

 
I 

 
 Tecniche di  cott ura e mod ificazi oni ch imiche e fisiche 

degl i alimenti . 
 

 Tecniche di  conservazion e degli al imenti 
 

 
 Dis tinguere i criteri di certificazione d i 

qual ità degl i aliment i e delle bevande. 
 

 App licare tecn iche di conservazione e  
cott ura degli  al imen ti idonee a lla 
prevenz ione di tossinfezi oni  al imen tari 

 Cottura degli 
alimenti  e 

modificazion i dei  
prin cipi nutri tivi. 

 Alterazio ni 
biologiche e chimico 
fisiche degli  al imen ti 
e metodi di 
Conservazion e degli 
alimenti  

 
II 

 Criteri di qual ità degl i aliment i, tracciabil ità di  un 
prod otto e sicurezza alimentare. 

 
 

Ricono scere la qu al ità d i una bevanda o di  
un  al imen to dal  pun to di vista nu trizion ale, 
merceolo gico  e organol ettico  

Qualità, cer tificazion e ed 
etiche t tatura degl i alimenti 

Qualità e sicu rezza 
alimentare 
Principi di HACCP 
 

 
II 

 
 

 



 
 

NOTE METODOLOGICHE 
 
                  1. Lezioni frontali partecipate 

 
2. Utilizzo degli strumenti e delle reti informatiche per ricercare e approfondire contenuti per meglio motivare gli studenti 

 
 

3. Verifiche orali , prove scritte di verifica apprendimento a risposta multipla e estesa 
 
 
 

 
 

 

 
conoscenze. Assume autonomamente atteggiamenti responsabili. 
 

  
Assume atteggiamenti collaborativi. 
 
 

 con gestione essenziale delle conoscenze. Dimostra 
atteggiamento superficiale e/o bisognoso di guida/controllo. 
 

 LIVELLO BASE NON RAGGIUNTO : Competenza non certificabile. 
 

 
 
 
 

 



 

 


