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Programma di Scienze degli alimenti 

 

UDA: Sicurezza alimentare e sistema HACCP 

Pericoli biologici, fisici e chimici 

Alimenti- Pericoli biologici, fisici e chimici – Microrganismi- Classificazione dei microrganismi – 

Virus – Batteri - Funghi microscopici: muffe e lieviti - Crescita dei microrganismi - Tossinfezioni 

alimentari - Principali batteri responsabili delle tossinfezioni - Altri pericoli biologici - Principali 

batteri patogeni trasmessi per via alimentare. 

 

Igiene nella ristorazione e sistema HACCP 

Igiene del personale -Igiene delle mani e degli indumenti- Igiene dei locali - Igiene delle attrezzature 

- Operazioni di pulizia, disinfezione e disinfestazione - Parassiti da combattere- Sistema di controllo 

HACCP- I 7 principi. 

 

UDA: Principi nutritivi: macronutrienti  

I glucidi 

Molecole biologiche- I glucidi e la fotosintesi- Struttura e classificazione dei glucidi- Monosaccaridi- 

Disaccaridi, Polisaccaridi- Funzioni dei glucidi- Apporto giornaliero di glucidi. 

Le proteine 

Proteine- Amminoacidi- Legame peptidico- Struttura delle proteine- Classificazione delle proteine- 

Denaturazione proteica- Enzimi- Funzioni delle proteine- Apporto giornaliero di proteine. 

I lipidi 

Lipidi: caratteristiche e classificazione- Acidi grassi- Principali acidi grassi- Trigliceridi- Reazioni 

dei trigliceridi- Steroidi- Lipidi complessi- Funzioni dei lipidi- Apporto giornaliero di lipidi. 

 

UDA: Principi nutritivi: micronutrienti 

Le vitamine e i fitonutrienti 

Caratteristiche delle vitamine- Classificazione delle vitamine- Vitamine idrosolubili- Vitamine 

liposolubili- Fitonutrienti- i 5 colori di frutta e verdura. 

L’acqua e i sali minerali 

Caratteristiche fisico chimiche dell’acqua- Ciclo dell’acqua- Acqua e nutrizione- Aspetti generali e 

funzioni dei sali minerali- Classificazione dei sali minerali- Principali macroelementi- Principali 

microelementi. 



 

PARTE DI PROGRAMMA DEDICATA AD EDUCAZIONE CIVICA 

Le regole della Sicurezza Alimentare e l’HACCP. 

UDA INTERDISCIPLINARI 

I° quadrimestre: “Siamo quello che mangiamo”. Argomenti: principi nutritivi: glucidi, protidi, lipidi. 
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