
PROGRAMMA DI CHIMICA SVOLTO NELLE SECONDE

LE PARTICELLE DELL'ATOMO
la natura elettrica della materia
le particelle fondamentali

protone
neutrone
elettrone

i modelli atomici
Dalton
Thomson
Rutherford

numero atomico
numero di massa
isotopi

Bohr
numero quantico principale

Sommerfeld
numeri quantici l, m
Pauli, Hund

numero di spin
la configurazione elettronica degli elementi

conseguenze della struttura a strati

LA TAVOLA PERIODICA
L'intuizione di Mendeleev
la tavola periodica moderna
le proprietà periodiche degli elementi

carica nucleare effettiva
energia di prima ionizzazione
affinità elettronica
elettronegatività
metalli, semimetalli, non metalli

i nomi dei gruppi della tavola periodica

LEGAMI CHIMICI
i gas nobili e la regola dell'ottetto
il legame covalente

puro
polare

la differenza di elettronegatività nel legame
il legame ionico
le strutture di Lewis

cariche formali
cariche fittizie
numero di ossidazione

I NOMI DEI COMPOSTI
la nomenclatura IUPAC
la nomenclatura tradizionale

acidi
anidridi



sali binari, ternari e quaternari
ossidi
idrossidi
idruri

LA FORMA DELLE MOLECOLE E LE FORZE INTERMOLECOLARI
la teoria VSEPR
la geometria molecolare

i gruppi
AL4
AL3
AL3E
AL2
AL2E2
AL
ALE3

molecole polari e non polari
forze intermolecolari

LA MATERIA E LE SUE TRASFORMAZIONI
gli stati fisici della materia
i passaggi di stato

teoria cinetico-molecolare della materia

LE TRASFORMAZIONI CHIMICHE
le leggi ponderali della chimica
Il bilanciamento delle reazioni chimiche
la mole: quantità di materia
Il calcolo stechiometrico

reagente limitante
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PROGRAMMA SVOLTO   DI DIRITTO ED ECONOMIA - A.S. 2018/2019 

CLASSE SECONDA SEZ. C SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA 

 

DIRITTO 

 

MODULO 1 – “La Costituzione e i cittadini” 

-Dallo Statuto albertino alla Costituzione della Repubblica italiana ; la forma dello Statuto, la 

parte organizzativa dello Statuto, l’Assemblea costituente, La Costituzione repubblicana         

( caratteri e  struttura) 

-La democrazia : la regola della maggioranza ( maggioranza semplice, assoluta e qualificata, le 

forme di democrazia (democrazia rappresentativa, diretta e partecipativa) 

-I principi costituzionali (analisi dei primi 12 articoli della Costituzione della Repubblica 

italiana) : il principio democratico(art. 1); il principio personalista (art. 2), il principio 

solidarista (art.2);il principio di uguaglianza formale e sostanziale (art.3); il principio lavorista 

(art. 4); il principio autonomista e del decentramento (art. 5); il principio della tutela delle 

minoranze linguistiche (art. 6); il principio dell’indipendenza  e della sovranità dello Stato e 

della Chiesa cattolica (art. 7); il principio della libertà religiosa (art. 8); il principio della 

tutela della cultura, della ricerca e del paesaggio (art. 9); il principio internazionalista (art. 

10); il principio del ripudio della guerra (art. 11); la bandiera italiana (art. 12) 

-Il diritto-dovere di voto (art. 48 Cost.) 

 

MODULO 2 - ”L’ordinamento della Repubblica” 

-Il Parlamento: la struttura, la funzione, il procedimento ordinario di approvazione delle leggi, 

il procedimento aggravato (art. 138 Cost.), l’elezione e i sistemi elettorali, l’organizzazione 

delle Camere, i gruppi parlamentari, il voto dei parlamentari, lo status di parlamentare, il 

Parlamento in seduta comune 

-Il Governo: la struttura e la funzione, gli organi del governo e i loro compiti , il procedimento 

di formazione degli atti aventi forza di legge ( il decreto legislativo e il decreto legge), la 

formazione del Governo, la crisi di Governo 

-Il Presidente della Repubblica: il ruolo, l’elezione e la durata della carica, gli atti 

presidenziali, la responsabilità 

-La Magistratura : la funzione giurisdizionale, il processo, i diritti nel processo, l’imparzialità 

e l’indipendenza della magistratura, le norme costituzionali a tutela dell’indipendenza dei 

magistrati, il Consiglio superiore della Magistratura (CSM) 

-La Corte costituzionale : La funzione, la struttura, il giudizio sulla legittimità costituzionale 

delle leggi (l’accesso in via diretta e in via incidentale), le sentenze di rigetto e le sentenze di 

accoglimento, il giudizio sui conflitti di attribuzione, il giudizio sui reati presidenziali, il 

giudizio sull’ammissibilità dei referendum abrogativi 

mailto:graziella.fumagalli@libero.it
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-Le Regioni e gli Enti locali: l’autonomia delle Regioni e degli enti locali, le Regioni (Regioni a 

statuto ordinario e Regioni a statuto speciale), le competenze delle Regioni, le Province, le 

Città metropolitane, i Comuni 

 

ECONOMIA 
 

MODULO 1 ECONOMIA: “La microeconomia” 

-Il consumatore: le scelte del consumatore ( l’utilità, i fattori che condizionano il 

comportamento del consumatore), la domanda ( relazione tra domanda e prezzo, la curva di 

domanda, l’elasticità della domanda, la relazione tra la domanda e il reddito) 

- L’impresa: la produzione, i costi di produzione, i ricavi, il profitto, l’offerta (la relazione tra 

l’offerta e il prezzo) 

-Il mercato; gli elementi, l’equilibrio di mercato 

 

 

Casatenovo, 8 giugno 2019  

 

La Docente 

Prof.ssa Maria Luigia Bassani                  

 

 

 

 





CONTENUTI TRATTATI 
 
SI ALLEGA IL PROGRAMMA DISCIPLINARE EFFETTIVAMENTE SVOLTO 2^C GIUGNO 2019 
DOCENTE: G. BRAMBILLA 
CONTENUTI 
TESTO 1 – Bartram, Walton,Sharman, VENTURE  B1, Oxford 
TESTO 2 –  Bonomi, Kaye, Liverani, OPEN SPACE, Europass 
 
TESTO 1  
UNIT    VOCABULARY/Readings                FUNCTIONS                                      GRAMMAR 
1  School Life 

Voc :Education: School   School 

subjects 

Reading: A different kind of school 

Clothing disasters 

Voc: Clothes 

Talking about Schools and Education 

Pros and Cons of Boarding Schools 

Talking about abilities 

Describing people’s look. 

Present tenses and Past simple 

Past continuous / Past simple 

When , while, as… 

2 Animal Facts 

Voc: Animals 

Reading: Alien invaders 

Wild weather 

Talking about animals 

Making comparisons 

Talking about the scariest day in your 

life 

Talking about the weather 

Comparative and superlative 

adjectives 

 

3  Future intentions 

Voc: life events, intentions and 

ambitions 

Reading: The Paralympics 

Be careful  

Voc: illnesses, injuries and accidents 

Talking about life events, intentions, 

ambitions 

Be going to 

After, before, when, while, as soon 

as.. 

Doppio futuro 

4  Arrangements 

On holiday 

Reading: Welcome to New Zealand 

Talking about arrangements 

Talking about holidays 

Future forms: 

Present continuous / Present simple 

to express the future 

Will/ Shall : decisions, offers, 

requests and promises 

  

5  Jobs in the house 

 

Voc: Jobs in the house 

 

Reading: Lazy teens 

Talking about teen agers 

Talking about what you have to/ don’t 

have to do  

Talking about what you must / mustn’t 

do 

Have to/ Don’t have to 

Must / mustn’t 

6  Experiences 

Reading: amazing explorers 

Talking about life experiences Present perfect ever / never, yet, not 

yet, just, already, still…. 

Been or Gone ? Irregular past 

participle 

Present Perfect or Past Simple? 

 
TESTO 2 – tutti gli argomenti di grammatica trattati nel testo1. In particolare, l’uso dei tempi verbali, i 
comparativi e superlativi, must / have to, tutti i tempi futuri 
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PROGRAMMA SVOLTO 
MATEMATICA 2C 

 
 

 

Abilità Conoscenze 
RIPASSO 

 Scomporre i polinomi in fattori, riconoscendo il metodo di 
scomposizione da applicare 

 Calcolare il M.C.D. ed il m.c.m. di polinomi 
 Eseguire operazioni con le frazioni algebriche 
 Risolvere equazioni fratte di primo grado 

 Scomposizione di polinomi in fattori 
 Frazioni algebriche 
 Equazioni fratte di primo grado 
 
 

 Risolvere sistemi lineari in due incognite e  interpretarli 
graficamente 

 Risolvere sistemi lineari in tre incognite  
 Individuare i dati utili e gli eventuali  dati inutili e/o 

mancanti di un problema 
 Tradurre il problema dal linguaggio comune al linguaggio 

algebrico 
 Risolvere il problema dopo aver individuato l’algoritmo 

risolutivo (anche di geometria piana) 
 Applicare le principali formule relative alla retta e alle 
figure 
       geometriche sul piano cartesiano 

 Sistemi lineari in due o tre incognite 
 Problemi risolvibili con l’utilizzo dei sistemi 
 Il metodo delle coordinate: il piano cartesiano 
 La retta nel pieno cartesiano 
 Interpretazione geometrica dei sistemi di equazioni e 

disequazioni di primo grado 

 Applicare i principi di equivalenza delle disequazioni e le 
loro conseguenze 

 Risolvere disequazioni  intere di primo grado 
 Risolvere disequazioni  fratte di primo grado 
 Risolvere sistemi lineari di disequazioni 
 Passare dal linguaggio algebrico a quello grafico per 

esprimere il risultato di una disequazione 

 Disequazioni intere e fratte di primo grado 
 Sistemi di disequazioni di primo grado 
 
 

 Formalizzare il percorso di risoluzione di un problema 
attraverso modelli algebrici e grafici 

 Convalidare i risultati conseguiti sia empiricamente, sia 
mediante argomentazione 

 Tradurre dal linguaggio naturale al linguaggio algebrico e 
viceversa 

 Fasi risolutive di un problema 
 Tecniche risolutive di un problema che utilizzano 

equazioni e disequazioni di primo/secondo grado e 
formule geometriche 
 
 

 Eseguire operazioni con i radicali aritmetici 
 Risolvere equazioni intere e fratte di secondo grado 
 Risolvere semplici problemi di secondo grado 

 Radicali aritmetici e operazioni con i radicali 
 Equazioni di secondo grado intere e fratte 

 Calcola media , moda e mediana di un’indagine statistica 
 Rappresenta graficamente i risultati di un’indagine 

statistica 

 Raccolta e tabulazione dei dati 
 Media, moda, mediana 

 

 Applicare il teorema di Pitagora alla risoluzione di 
semplici problemi  

 Teorema di Pitagora  
 

 

Data, 08/06/2019 

 LA DOCENTE 

 

Prof.ssa Colombo Silvia 
 

 
 



Programma di Religione Classe 2 sez. C anno scolastico 

2018/2019 
 

 

Unità tematica 1  
Contenuti 
 

Un popolo fatto segno: gli ebrei 

 
Ebrei ed ebraismo oggi 

 

    La distribuzione geografica: la diaspora continua 

    Un’identità complessa 

 

Le vicende storiche di un popolo singolare 

 

    Dalle origini a Mosè 

    Dalla monarchia all’esilio 

    Israele sotto dominio straniero 

 

L’ebreo errante 

 

    Discriminazione e persecuzione nel millennio medioevale 

    L’epoca dei ghetti 

    Dall’olocausto alla nuova terra promessa 

 

Ebraismo: lo specifico religioso 

 

    Dio, l’assoluto unico e personale 

    L’uomo continua la creazione al posto di Dio 

    Alleanza, un patto di fedeltà reciproca 

    Culto e feste della tradizione ebraica 

 

L’ebraismo nella cultura occidentale 

 

    La religione madre del cristianesimo e dell’islam 

    Ciò che l’ebraismo ha portato all’Occidente 

    L’influenza ebraica sulle arti e sulle scienze 

 

Ebrei e cristiani oggi    
 

 

Unità Tematica 2  (Novembre- Dicembre) 

 
Contenuti 
 

Una storia fatta libro: la Bibbia 
 

Parola e scrittura nelle religioni  

 

    La magia della scrittura 

    Rivelazione e scrittura 

    I libri sacri 

 

La Bibbia “libro dei libri” 

 

    Israele scrive la propria storia 



    Un capolavoro letterario 

    I diversi generi letterari della Bibbia 

 

Il cammino della Bibbia nella storia 

 

    La Bibbia tradotta penetra nel mondo occidentale  

    Lettura come interpretazione 

    La Bibbia entra nella vita dei cristiani 

    I primi incontri tra Bibbia e scienza   

 
 

Unità Tematica 3 ( Gennaio ) 
 

Contenuti 
 

Quel personaggio chiamato Gesù 

 
Il fenomeno Gesù 

 

    Gesù ieri 

    Gesù oggi 

 

Chi è Gesù 

 

    Fondatore del movimento cristiano 

    Uomo ideale e maestro di morale 

    Un profeta mandato da Dio 

 

Chi è Gesù per i cristiani 

 

    Gesù secondo la fede 

    Le molte rappresentazioni di Gesù 

    Colui che rompe tutti gli schemi 

 

Come conoscere Gesù oggi 

 

Unità Tematica 4 (Febbraio- Marzo ) 
 

Contenuti 
Gesù di Nazaret un uomo nella storia 

 
I Vangeli: chi li ha scritti, perché, e come. 

 

   I Vangeli che cosa sono 

   Quando e perché furono scritti 

   Come vennero scritti 

 

C’è da fidarsi dei Vangeli? 

 

Che cosa sappiamo di certo su Gesù 

 

    L’identità anagrafica di Gesù 

    La vita pubblica di Gesù 

    La morte di Gesù 

 

La Palestina al tempo di Gesù 

 

    Figlio di una storia millenaria 



    Gesù e il suo ambiente 

    Le fonti d’informazione 

 

La famiglia e l’educazione al tempo di Gesù 

 

Società civile e categorie sociali 

 

    Una società stratificata in base alla religione 

    Una società unita ma anche divisa, dalla religione 

 

Il contesto politico e culturale 

 

La religione nella società ebraica 

 

    Le tre istituzioni: la sinagoga, il Tempio, la Legge 

    Gruppi e movimenti religiosi 

 

Unità Tematica 5 ( Marzo- Aprile ) 
 

Contenuti     

 

Gesù di Nazaret il mistero di una persona 

 
L’importanza di chiamarsi Gesù 

 

Gesù il Messia 

 

    Sono veramente sue le parole dei Vangeli? 

    Cosa insegnava? 

    Parlava in parabole 

 

Il Taumaturgo 

 

    Il senso del miracolo nei Vangeli 

    I miracoli sono storicamente attendibili? 

 

Il Messia 

 

Il Crocifisso 

 

    I fatti storici accertati 

    Le molte cause e l’unico perché 

 

Il Risorto 

 

    Fatto storico e fatto reale 

    Non prove, ma testimonianze 

    Il significato della risurrezione 

 

Ma chi è veramente questo Gesù di Nazaret? 

 

Unità Tematica 6 (Maggio- Giugno) 

 
Contenuti 
 

Il cristianesimo delle origini 

 



Il Vangelo penetra nell’impero romano 

 

    Condizioni materiali e culturali 

    La prima generazione di cristiani 

 

Una comunità organizzata ma non gerarchica 

 

Gli Atti degli apostoli: i pionieri raccontano 

 

    I fatti più importanti raccontati dagli Atti 

    Il profilo del cristiano secondo gli Atti 

    I cristiani alle prese con i problemi sociali 

 

Paolo di Tarso, il missionario del Vangelo 

 

    Una vita avventurosa spesa per Cristo 

     I viaggi missionari di Paolo 

 

Una Chiesa attraverso da crisi e problemi 

 

    L’ostilità del contesto sociale e politico 

    Il coordinamento delle comunità 

 

Portata storica del cristianesimo alle origini 

 

 

 

 

  L’insegnante.                                                                                  I rappresentanti di classe 

 Limonta Giovanna                                                                          --------------------------------- 

                                                                                                          --------------------------------- 

- 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 
 



 

 
 



SI ALLEGA IL PROGRAMMA DISCIPLINARE EFFETTIVAMENTE SVOLTO DELLA MATERIA : 

SALA E VENDITA. 

RIPASSO E APPROFONDIMENTO DI ARGOMENTI DI BASE DELLE PROFESSIONI DI SALA E 
VENDITA 
 
La professione: 

 Introduzione al mondo F&B; 

 da esecutore operativo a guest manager; 

 la dignità del lavoro, la dignità del servire; 

 Diventare un professionista; requisiti della persona e del professionista; le soft skills; il valore 
della divisa. 
 

La sala, sicurezza e igiene sul lavoro: 

 Sicurezza sul lavoro; pericoli sul lavoro; 

 Ergonomia; 

 HACCP; sicurezza alimentare; lavorare in modo igienicamente corretto. 
 

Comportamento e galateo: 

 Educazione, stile di vita vincente; il comportamento corretto; 

 Come rivolgersi al cliente; 

 Precedenze nel servizio; il galateo a tavola. 
 

Pianeta ristorazione: 

 Breve storia del servizio a tavola; 

 Forme di ristorazione; 

 Staff nella ristorazione. 
 

Aree e attrezzature di lavoro: 

 Le aree operative; 

 Pulizia e manutenzione; 

 Attrezzatura di sala. 
 

Organizzazione del lavoro: 

 I momenti di servizio; menù di servizio; 

 Sequenza di servizio delle pietanze; le fasi operative; le fasi del servizio; 

 Disposizione di mobilio e coperti; attrezzature per aumentare i coperti; le distanze dei tavoli. 
 

Abilità di base nel ristorante: 

 Stesura di tovaglia e coprimacchia; uso del tovagliolo di servizio; uso delle clips; come si 
portano i piatti, vassoi, bicchieri; 

 Lo sbarazzo; pulizia del tavolo; caduta di cibo o attrezzatura durante il servizio; aggiunta e 
rimozione di coperti; 

 Come si dispongono i cibi nei piatti; il ripasso; servizio della fingerbowl; cambio del 
posacenere; cambio del tovagliolo durante il servizio; introduzione all’uso della comanda. 

 



La mise en place: 

 Le fasi della mise en place; 

 Preparazione dei coperti; 

 Metodi diversi di mise en place; 

 Mènage e altri elementi in tavola; 

 composizioni con i tovaglioli. 
 

Stili di servizio: 

 Presentazione degli stili di servizio; 

 Servizio all’italiana; servizio all’italiana con vassoio; 

 Servizio all’inglese; servizio alla francese diretto e indiretto; servizio alla russa; servizio self-
service. 

 

Pianeta bar: 

 Lavorare in bar; i momenti di servizio; 

 Il bar: un nome per tante imprese; le zone di lavoro del bar; lo staff di bar; 

 Attrezzature di bar; classificazione delle bevande; alcol: educazione al consumo e alla vendita. 
 

Abilità di base in bar: 

 Dosi delle bevande; tecniche di mescita; 

 Prelevare e servire; 

 Guarnizioni semplici; guarnizioni complesse. 
 

Caffè ed espresso - Montare il latte: 

 Produzione e lavorazione del caffè; principali metodi per ottenere il caffè; la macchina 
espresso; pulizia e controlli della macchina espresso; 

 Il macinadosatore; piccola attrezzatura; come si prepara e si serve l’espresso; 

 Principali ricette con l’espresso; trattamento dell’acqua; fattori qualitativi; controlli di qualità; 

 gli strumenti per montare il latte; manutenzione della lancia a vapore; tecnica di montaggio e 
tecnica di versata. 

 

 

16/06/19 

Il Prof.  Ricciardi Tommaso 



 
CONTENUTI TRATTATI 2C 2018/19 
 
SI ALLEGA IL PROGRAMMA DISCIPLINARE EFFETTIVAMENTE SVOLTO 
 
PROGRAMMA DETTAGLIATO DELLA CLASSE SECONDA  
 

- Ripasso dei concetti fondamentali di chimica  
o Legami primari e secondari  
o Acqua, proprietà e caratteristiche nutrizionali  

- Ripasso e approfondimento dei macronutrienti 
o Glucidi  

 Struttura e classificazione dei glucidi  
 Monosaccaridi: glucosio, fruttosio, galattosio 
 Disaccaridi: saccarosio, maltosio, lattosio 
 Polisaccaridi: amido, glicogeno cellulosa  

 Funzione dei glucidi  
 Glucidi, alimentazione e informazione  

o Proteine  
 Amminoacidi e classificazione 
 Struttura primaria, secondaria, terziaria, quaternaria  
 Enzimi  
 Esempi di proteine globulari, fibrose e enzimi  
 Funzione delle proteine  
 Cenni di bioinformatica e banche dati di proteine  
 Proteine, valore biologico e informazione 

o Lipidi  
 Tipi di acidi grassi (saturi, insaturi, isomeri cis e trans, idrogenazione, serie 

omega) 
 Trigliceridi e fosfolipidi 
 Steroidi (particolare attenzione sul colesterolo, HDL, LDL)  
 Funzione e impatto con la salute umana  
 Lipidi, alimenti che li contengono e informazione 

- Ripasso e approfondimento dei micronutrienti:  
 Distinzione tra macro e micronutrienti 
 Classificazione delle vitamine (idrosolubili, liposolubili) e funzioni 
 Sali minerali principali (P, Na, K, Cl, Fe, I, F) 
 Malattie da carenza e collegamento con stili alimentari  

- Apparato digerente e digestione 
o Digestione, assorbimento e metabolismo 
o Cavità orale, faringe ed esofago, stomaco, intestino tenue e crasso, ghiandole 

accessorie, fegato, pancreas, cistifellea  
o Microbiota intestinale  

- Bioenergetica  
o Calorimetria diretta e indiretta  
o DET (dispendio energetico totale), FET (fabbisogno energetico totale), MB 

(metabolismo basale), LAF (livello di attività fisica), TID (termogenesi indotta dagli 
alimenti) 

o Obesità: classificazione (ipertofica, iperplastica; addominale, gluteo-femorale e mista), 
cause e conseguenze  

- Dietologia  
o LARN (livelli di assunzione raccomandati di nutrienti) e energia (cenni alla lettura 

tecnica dei LARN: valori UL, PRI, AI, AR, SDT)  
o Stili alimentari: western diet, dieta mediterranea e piramide alimentare;  
o Altri modelli alimentari internazionali (myplate, rueda)   



o Concetto di salute (cura, prevenzione, nutraceutica e nutrigenomica)  
o Differenza tra dietologia e dietoterapia  
o Differenza tra LARN  e linee guida  
o Analisi dettagliata delle dieci linee guida per la popolazione italiana  

 Prima linea guida: attività fisica (benefici dell’attività fisica, impatto su DET e MB) 
 Seconda linea guida: cereali, legumi, ortaggi e frutta (composizione nutrizionale, 

ruolo della fibra alimentare, fitocomposti) 
 Terza linea guida: grassi (impatto sulla salute umana delle tipologie di grassi 

negli alimenti: grassi animali e vegetali, colesterolo)  
 Quarta linea guida: zuccheri (impatto sulla salute umana delle tipologie di 

zuccheri negli alimenti: carboidrati semplici e complessi, cenni alla glicemia)  
 Quinta: acqua (bilancio idrico)  
 Sesta: sale (consumo di sale, cenni a ipertensione) 
 Settima: bevande alcoliche (unità alcoliche per l’uomo e la donna adulta, impatto 

dell’alcol sulla salute umana, antiossidanti del vino rosso)  
 Ottava: importanza della dieta variata (cenni a rischi-benefici delle diete 

vegetariane) 
 Nona: consigli speciali (collegamento con dieta in fasce di età sensibili)  
 Decima: sicurezza e cibo (corretta conservazione e cottura degli alimenti)  

o Nuove linee guida (undicesima e dodicesima): nuove diete, integratori (rischi e benefici) 
e sostenibilità   

o Dietologia per età  
 Dieta del lattante (differenza tra latte materno e vaccino, vantaggi e 

raccomandazioni per l’allattamento al seno) 
 Alimentazione complementare (divezzamento)  
 Dieta dell’infanzia e dell’età scolare  
 Dieta dell’adolescente  
 Dieta dell’adulto (distribuzione dei pasti e dei nutrienti nella giornata) 
 Dieta in gravidanza e della nutrice  
 Dieta della terza età  

 
- Dietoterapia  

o Malnutrizioni per difetto di macronutrienti (Kwashiorkhor, marasma infantile) e 
micronutrienti  

o Cenni a malattie cardio-vascolari (ipertensione, aterosclerosi) 
o Cenni alle iperlipidemie  

 
 
 
 
 
 

 

 

 



          essendo il programma biennale, si evidenziano i contenuti trattati nella CLASSE SECONDA) 

 Modulo Unità Competenze Conoscenze Abilità 

 

 

1 Igiene nella 
ristorazione 

 
1.1 I  
microrganismi  
 
1.2 Igiene 
professionale  

 

Osservare, descrivere 
ed analizzare fenomeni 
appartenenti alla realtà 
naturale e artificiale e 
riconoscere nelle varie 
forme i concetti di 
sistema e di 
complessità  

 
 

Igiene degli alimenti e 
nozioni di 
microbiologia Igiene 
degli alimenti e igiene 
professionale 

 
 

Individuare i rischi di 
contaminazione 
alimentare e le 
regole per prevenirli  

 
 
 
 
 
 
 

2 Macronutrienti 

 
 
 

2.1 Concetti 
fondamentali di 
chimica 

 
2.2 I glucidi 

 
2.3 I protidi 

 
2.4. I lipidi 

Osservare, descrivere 
ed analizzare fenomeni 
appartenenti alla realtà 
naturale e artificiale e 
riconoscere nelle varie 
forme i concetti di 
sistema e di 
complessità 
 
Analizzare 
qualitativamente e 
quantitativamente 
fenomeni legati alle 
trasformazioni di 
energia a partire 
dall’esperienza 

 
 
 
 
 
 

Macronutrienti: 
classificazioni, 
proprietà, funzioni e 
fabbisogno 

 
 
 
 

Descrivere 
differenze ed 
analogie tra i 
diversi principi 
nutritivi ed 
indicarne la 
funzione 
nutrizionale 

 
 
 
 
 
 
 

 3 Micronutrienti 

 
 
 
 
 
 

3.1 Le vitamine 
 

3.2 L’acqua e i 
sali minerali 

Osservare, descrivere 
ed analizzare fenomeni 
appartenenti alla realtà 
naturale e artificiale e 
riconoscere nelle varie 
forme i concetti di 
sistema e di 
complessità 

 
Analizzare 
qualitativamente e 
quantitativamente 
fenomeni legati alle 
trasformazioni di 
energia a partire 
dall’esperienza 
 
Controllare ed 
utilizzare gli alimenti e 
le bevande sotto il 
profilo organolettico, 
merceologico, 
chimicofisico, 
nutrizionale e 
gastronomico;  
 

 
 
 
 
 
 

Micronutrienti: 
classificazioni, 
proprietà, funzioni e 
fabbisogno 

 
 
 
 

Descrivere 
differenze ed 
analogie tra i 
diversi principi 
nutritivi ed 
indicarne la 
funzione 
nutrizionale 

 
 
 

4 Alimenti e 
bevande  

 
 
 
  4.1 Gli alimenti  
 
  4.2 Le bevande* 

Osservare, descrivere 
ed analizzare fenomeni 
appartenenti alla realtà 
naturale e artificiale e 
riconoscere nelle varie 
forme i concetti di 
sistema e di 
complessità 
 
Valorizzare e 
promuovere le 
tradizioni locali, 
nazionali e 
internazionali 
individuando le nuove 
tendenze di filiera;  
 

 
 

Classificazione degli 
alimenti 

Classificare gli 
alimenti in base 
alla funzione 
prevalente  
 
Individuare 
analogie e 
differenze tra i 
diversi alimenti 
classificarli    
 



 
 
 
 

5 Educazione 
alimentare 

 
 

5.1 Le abitudini 
alimentari 

 
 

5.2 Alimentazione 
e salute 

 
Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

 
Ruolo 
dell’educazione 
alimentare: 
alimentazione, 
nutrizione, abitudini 
alimentari 

 
Alimentazione 
equilibrata 

Interpretare dati e 
documenti 
utilizzati in campo 
alimentare 

 
Indicare i criteri 
per 
un’alimentazione 
equilibrata e 
metterla in 
relazione con la 
salute 

 
 
 
 
 
 
 
6 La digestione e 
il metabolismo 

 
 
 
 
 
 
6.1 L’apparato 
digerente 

 
6.2 Elementi di 
bioenergetica 

Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

 
Analizzare 
qualitativamente e 
quantitativamente 
fenomeni legati alle 
trasformazioni di 
energia a partire 
dall’esperienza 

 
 
 
 
 
 
Digestione, 
assorbimento ed 
utilizzazione dei 
nutrienti 

 
 
Descrivere 
differenze ed 
analogie tra i 
diversi principi 
nutritivi ed 
indicarne la 
funzione 
nutrizionale 

 
Interpretare dati e 
documenti 
utilizzati in campo 
alimentare 

 
 
 
 

7 Principi di 
dietologia 

 
 
 

7.1 Dietologia 
 
 

7.2 Dietoterapia 

 
Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

 
Ruolo 
dell’educazione 
alimentare: 
alimentazione, 
nutrizione, abitudini 
alimentari, 
alimentazione 
equilibrata e 
malnutrizioni 

Interpretare dati e 
documenti 
utilizzati in campo 
alimentare 

 
Indicare i criteri 
per 
un’alimentazione 
equilibrata e 
metterla in 
relazione con la 
salute 

 
 
 
 
 
 
 
8 Conservazione 
e cottura degli 
alimenti 

 
 
 
  8.1 Conservazione   
  degli alimenti 
 
 

8.2 Cottura degli 
alimenti* 

Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

 
Analizzare 
qualitativamente e 
quantitativamente 
fenomeni legati alle 
trasformazioni di 
energia a partire 
dall’esperienza 
 

 
 
Metodi di 
conservazione 
(chimici, fisici e 
biologici) e nuovi 
metodi (mild 
technologies) 

 
Metodi di cottura 
tradizionali e 
innovativi e 
modificazioni del 
profilo chimico fisico 
degli alimenti 

 
 
Scegliere i 
metodi di 
conservazione 
più adatti ai 
diversi tipi di 
alimenti  
 
Valutare le 
principali 
modificazioni 
degli alimenti in 
cottura 
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I moduli trattati nella classe prima, in particolare quello sui macro e micronutrienti subiranno un approfondimento durante la 
seconda.  
*trattate durante i moduli di macro e micronutrienti 
 
 
Data, 22/06/2019 

IL DOCENTE 
                                                                              Prof.ssa Caterina Federica Quarello 

 
 
 
 
 
 
9 Educazione al 
consumo 
alimentare 

 
 
 

9.1 Le confezioni 
e le etichette 
alimentari* 

 
 
9.2 La pubblicità e 
i prodotti 
alimentari (solo 
cenni) 

 
 

Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

Applicare le 
normative vigenti, 
nazionali e 
internazionali, in 
fatto di sicurezza, 
trasparenza e 
tracciabilità dei 
prodotti;  

Agire nel sistema di 
qualità relativo alla 
filiera produttiva 
d’interesse 

 
 
 
 

Ruolo 
dell’educazione 
alimentare 

 
Confezioni alimentari 
ed etichette 

 
 
 
 
Interpretare dati e 
documenti 
utilizzati in campo 
alimentare 

 
Interpretare le 
etichette 
alimentari e 
riconoscere la 
tracciabilità 
dell’alimento 

 
Individuare 
confezioni ed 
imballaggi a 
norma 

 
 
 
 
10 Filiera e 
qualità 

 
 

10.1 Definizione 
di filiera, 
tracciabilità e 
rintracciabilità 

 
  10.2 Tipi di qualità 

Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

 

 

 

Criteri di qualità degli 
limenti (igienico- 
sanitaria, 
merceologica, etica, 
organolettico- 
sesoriale, marchi di 
qualità e 
certificazioni) 

Classificare gli 
alimenti in base 
alla funzione 
prevalente 

Individuare 
analogie e 
differenze trai 
diversi alimenti 
e classificarli   

 
 
 
 
11 Basi di 
chimica 

 
  11.1 Definizione  
  di atomo  
 
 11.2 Legami  
 chimici  primari e   
 secondari   
 

Osservare, 
descrivere ed 
analizzare fenomeni 
appartenenti alla 
realtà naturale e 
artificiale e 
riconoscere nelle 
varie forme i concetti 
di sistema e di 
complessità 

Atomi, isotopi, ioni, 
molecole 

 
Legame covalente, 
covalente polare, 
ionico, a idrogeno, 
ponte disolfuro, van 
der Waals e loro 
applicazioni a 
molecole presenti 
negli alimenti 

 
Descrivere 
differenze ed 
analogie tra i 
diversi principi 
nutritivi ed 
indicarne la 
funzione 
nutrizionale 










