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MODULO n 1: PRINCIPI NUTRITIVI E VIE METABOLICHE
U. D.  n° 1 : GLUCIDI
Conoscenze: 

· Individuare le caratteristiche chimico – fisiche che distinguono i glucidi
· Comprendere l’importanza nutrizionale dei glucidi
· Comprendere il destino metabolico dei glucidi
· Interpretare il fabbisogno dei glucidi
Competenze : 

· Chimica dei glucidi
· Digestione ed assorbimento dei glucidi
· Biochimica dei glucidi
· Funzioni nutrizionali dei glucidi
U. D. n° 2 :  PROTIDI
Conoscenze: 

· Individuare le caratteristiche chimico – fisiche che distinguono i protidi
· Comprendere l’importanza nutrizionale dei protidi
· Comprendere il destino metabolico dei protidi
· Interpretare il fabbisogno dei protidi
Competenze : 

· Chimica dei protidi
· Digestione ed assorbimento dei protidi
· Biochimica dei protidi
· Funzioni nutrizionali dei protidi
U. D. n° 3 :  LIPIDI
Conoscenze: 

· Individuare le caratteristiche chimico – fisiche che distinguono i lipidi
· Comprendere l’importanza nutrizionale dei lipidi
· Comprendere il destino metabolico dei lipidi
· Interpretare il fabbisogno dei lipidi
Competenze : 

· Chimica dei lipidi
· Digestione ed assorbimento dei lipidi
· Biochimica dei lipidi
· Funzioni nutrizionali dei lipidi
U. D. n° 4 :  VITAMINE

Conoscenze: 

· Individuare le caratteristiche chimico – fisiche che distinguono le vitamine
· Comprendere l’importanza nutrizionale delle vitamine
· Comprendere il destino metabolico delle vitamine
· Interpretare il fabbisogno delle vitamine
Competenze: 

· Vitamine liposolubili ed idrosolubili
U. D. n° 5 :  SALI MINERALI

Conoscenze: 

· Individuare le caratteristiche chimico – fisiche che distinguono i sali minerali
· Interpretare il fabbisogno dei sali minerali
Competenze: 

· Macroelementi e microelementi
· Sale da cucina
U. D. n° 6 :  ACQUA

Conoscenze: 

· Individuare le caratteristiche chimico – fisiche che distinguono l’acqua
· Interpretare il fabbisogno dell’acqua
Competenze: 

· Bilancio idrico
· Caratteristiche dell’acqua potabile
Acque minerali 

· MODULO n 2: ALIMENTI E BEVANDE
U. D.  n° 1 : I SETTE GRUPPI FONDAMENTALI DI ALIMENTI
Conoscenze :

· Conoscere i 7 gruppi fondamentali di alimenti
· Conoscere gli aspetti merceologici degli alimenti
· Conoscere il valore nutrizionale più significativo dei vari gruppi di alimenti e delle bevande alcoliche
· Conoscere le fasi più importanti della produzione

· Conoscere gli alimenti speciali e i nuovi alimenti

Competenze : 

· Essere in grado di utilizzare il linguaggio specifico
· Saper calcolare il valore nutrizionale di un piatto
· Riconoscere il ruolo nutrizionale degli alimenti speciali
U. D.  n° 1 : TECNICHE DI COTTURA
Conoscenze: 

· Conoscere le principali tecniche di cottura degli alimenti.
Competenze : 

· Materiali ed utensili
· Quantità di calore e tempi di cottura
· Cotture al calore secco
· Cottura in acqua

· Cottura a vapore e a pressione

·  Cottura nei grassi

· Cotture miste
· Nuove tecnologie di cottura
U . D. n° 2 :  MODIFICAZIONI DA COTTURA A CARICO DEI PRINCIPI NUTRITIVI

Conoscenze: 

· Individuare le modificazioni chimico – fisiche a carico dei principi nutritivi.
Competenze : 

· Le modificazioni a carico delle proteine
· Le modificazioni a carico dei glucidi
· Le modificazioni a carico dei lipidi
· Le modificazioni a carico delle vitamine e dei sali minerali
· In attivazione di sostanze dannose
U. D.  n° 3 : CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
Conoscenze: 

· Conoscere i fattori che influenzano la crescita dei microrganismi;
· Saper individuare un metodo di conservazione appropriato per tipo merceologico di alimento.
Competenze : 

· Fattori che influenzano la crescita dei microrganismi 
U. D. n° 4 :  METODI FISICI DI CONSERVAZIONE
Conoscenze: 

· Conoscere i metodi fisici di conservazione degli alimenti.
Competenze : 

· Uso del freddo
· Uso del calore
· Conservazione mediante sottrazione di acqua
· Uso delle radiazioni
· Modificazione di atmosfera
U. D. n° 5 : METODI CHIMICI DI CONSERVAZIONE

Conoscenze: 

· Conoscere i metodi chimici di conservazione degli alimenti.
Competenze : 

· Conservazione con sostanze chimiche naturali
· Conservazione con additivi chimici
U. D. n° 6 :  METODI CHIMICO-FISICI E BIOLOGICI DI CONSERVAZIONE

Conoscenze: 

· Conoscere i metodi biologici di conservazione degli alimenti.
Competenze : 

· Affumicamento

· Fermentazione
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