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PROGRAMMI DI STUDIO 
PER ESAME INTEGRATIVO / DI IDONEITÀ 

BIENNIO 

CLASSE PRIMA 

DISCIPLINA SCIENZE DEGLI ALIMENTI

CLASSE/I PRIMA
 

SECONDA
 

Nucleo tematico: Principi nutritivi( glucidi,protidi,lipidi)-Sicurezza e igiene nei serv. rist.

 • Definizione e classificazione degli alimenti



CLASSE SECONDA 

 • Classificazione, proprietà e funzioni dei principi nutritivi
Contenuti • Nozioni di microbiologia e di igiene professionale

 • Principi del sistema di autocontrollo HACCP

Nucleo tematico: Alimentazione equilibrata-Etichette alimentari

Contenuti

• Alimentazione equilibrata 
• Malnutrizioni 
• Fabbisogno energetico 
• Peso teorico 
• LARN e linee guida per una sana alimentazione 
• Tipologie dietetiche 
• Etichette ed imballaggi

Nucleo tematico: Apparato digerente e metabolismo

Contenuti
• Organizzazione del sistema digerente – assorbente. 
• Digestione, assorbimento ed utilizzazione dei nutrienti


