
INGLESE 4C CUCINA   A.S. 2018/2019 

CONTENUTI del PROGRAMMA SVOLTO 

 

Dal testo: Morris E. C., WELL DONE Cooking, ed. Eli sono state trattati i seguenti argomenti: 

 

Module 3 FOOD STORAGE AND PREPARATION 

 

Sourcing suppliers        p.78 – 79 

Different kind of suppliers       p.80 – 81 

Ordering and storing food       p.82 – 83 

Cereals         p. 86 – 87 

Fats          p.88 – 89 

Fruit and vegetables        p.90 – 91 

Meat          p.92 – 93 

Poultry         p.94 – 95 

Eggs          p.96 – 97 

Fish          p.98 – 99 

Herbs, spices and condiments      p.100 – 101 

Sweeteners and other kitchen agents      p.102 – 103 

 

Module 4 FOOD PRESERVATION 

 

Physical methods        p.116 – 117 

Chemical methods        p.118 

Physico-chemical and biological methods     p.119 

Heat cooking techniques       p.124 

Religious menus        p.164 

Religious menus        p.166   

   

 

Sono state svolte gran parte delle attività di reading, listening, speaking e writing previste nelle 

unità. 

Dal testo di grammatica: Activating Grammar è stato rivisto ed esercitato l’uso dei vari tempi 

verbali: presenti, passati, futuri; il condizionale in tutti i tempi, il passivo in tutti i principali tempi, 

il passivo personale. 

 

Casatenovo, giugno 2019      La Docente 

         Prof.ssa Grazia Brambilla 
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CONTENUTI TRATTATI 4C CUCINA 2018/19 
 
SI ALLEGA IL PROGRAMMA DISCIPLINARE EFFETTIVAMENTE SVOLTO 
 
PARTE 1 - BIOCHIMICA, MACRO-MICRONUTRIENTI, DIGESTIONE 
MODULO 1- Elementi di chimica 
1.1 La materia 
1.2 Elementi e composti 
1.3 Atomi e struttura atomica 
1.4 Molecole e formule chimiche 
1.5 I legami chimici 
1.6 L’acqua e il legame idrogeno 
1.7 Reazioni chimiche ed energia 
1,8 Acidi, basi e sali, Il pH 
1.9 I composti del carbonio 
1.10 I gruppi funzionali e le molecole: alcoli, fenoli, aldeidi, chetoni, acidi carobossilici, esteri, 
ammine 
1.11 Formule e isomeri 
1.12 Gli idrocarburi 
1.13 Le biomolecole 
1.13 Utilizzo di programmi freeware e banche dati per la visualizzazione di biomolecole in 3D e in VR 

MODULO 2- MACROMOLECOLE (MACRONUTRIENTI) 
2.1 I Protidi 
2.1.1 Introduzione 
2.1.2 Gli amminoacidi proteici 
2.1.3 Gli amminoacidi essenziali 
2.1.4 Il legame peptidico 
2.1.5 La struttura delle proteine 
2.1.6 La classificazione delle proteine 
2.1.7 Il metabolismo degli amminoacidi 
2.1.8 La funzione delle proteine 
2.1.9 Il fabbisogno proteico 

2.2 I glucidi 
2.2.1 Aspetti generali 
2.2.2 Classificazione dei glucidi 
2.2.3 La fibra alimentare 
2.2.4 La digestione e l’assorbimento dei glucidi 
2.2.5 Il destino metabolico dei glucidi alimentari 

2.3 I lipidi 
2.3.1 Aspetti generali 
2.3.2 Gli acidi grassi 
2.3.3 I gliceroli 
2.2.4 Gli steroidi 
2.2.5 I lipidi complessi 
2.2.6 La digestione e l’assorbimento dei lipidi 
2.2.7 Il trasporto dei lipidi nel sangue 
2.2.8 Il destino metabolico degli acidi grassi 
2.2.9 Le funzioni dei lipidi 
2.2.10 Il fabbisogno lipidico 

MODULO 3 - ACQUA E MICRONUTRIENTI 
3.1 Le vitamine e i sali minerali  
3.1.1 Aspetti generali 
3.1.2 Le vitamine liposolubili 
3.1.3 Le vitamine del gruppo B 
3.1.4 La vitamina C 
3.1.5 Il destino metabolico delle vitamine 
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3.2 Acqua e sali minerali 
3.2.1 L’acqua nell’organismo umano 
3.2.2 I sali minerali 

MODULO 4 - Cellula, metabolismo, digestione 
4.1 La digestione 
4.1.1 Introduzione 
4.1.2 L’apparato digerente e la digestione 
4.1.3 Il controllo della digestione 
4.1.4 Digestione e destino metabolico di glucidi, carboidrati e lipidi  
4.2 Il metabolismo 
4.2.1 cenni alla cellula procariote ed eucariote e suoi costituenti 
4.2.2 cenni alle principali reazioni cataboliche e anaboliche  
 
PARTE 2 - ALIMENTAZIONE, STORIA, SALUTE E METABOLISMO 
MODULO 6Alimentazione e salute 
6.1 Fabbisogno energetico 
6.1.1 Bisogni di energia e di nutrienti 
6.1.2 Cenni a misure antropometriche, calorimetria diretta indiretta e composizione corporea 
6.1.3 La bioenergetica 
6.1.4 Il metabolismo 
6.1.5 L’energia dei macronutrienti 
6.1.6 Il dispendio energetico 
6.1.7 Il metabolismo basale 
6.1.8 Il costo energetico dell’attività fisica 
6.1.9 La termogenesi indotta dalla dieta 
6.1.10 Il fabbisogno energetico 
6.1.11 Il bilancio energetico 
6.1.12 Nutrienti essenziali e facoltativi 
6.1.13 Fabbisogni e raccomandazioni nutrizionali 
6.1.14 Le raccomandazioni nutrizionali nell’età adulta 
6.1.15 LARN (livelli di assunzione raccomandati di nutrienti) e energia (cenni alla lettura tecnica dei 
LARN: valori UL, PRI, AI, AR, SDT) 
6.1.16 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   

6.1.17 La classificazione nutrizionale degli alimenti 

 
MODULO 7- Sicurezza e tecnologie 
7.0 cenni di storia dell’alimentazione e della conservazione  
7.0.1 Dalla raccolta del cibo, alla caccia, al Medioevo fino all’industria e alle tendenze attuali  
7.0.2 Dai metodi di conservazioni primitivi, ai metodi avanzati e mild technologies  
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7.1 Conservazione e cottura degli alimenti 
7.1.1 Generalità 
7.1.2 Tecnologie alimentari 
7.1.3 Alterazione degli alimenti e fattori che la influenzano 
7.1.4 Classificazione dei metodi di conservazione 
7.1.5 Conservazione con basse temperature 
7.1.6 Conservazione con alte temperature 
7.1.7 Conservazione in ambienti modificati e sottovuoto 
7.1.8 Cenni a conservazione con radiazioni ionizzanti 
7.1.9 Tecnologie emergenti 
7.1.10 Metodi chimici di conservazione  
7.1.11 L’affumicamento 
7.1.12 Le fermentazioni 
7.1.13 La cottura e la trasmissione del calore  
7.1.14 Effetti di calore e del freddo sugli alimenti e alterazione del profilo dei macro e micronutrienti 
7.1.15 Composti mutageni e tossici da pratiche di cottura e conservazione 
7.1.16 Fattori che influenzano la crescita dei microrganismi 
 
Argomenti interdisciplinari/di approfondimento: food cost, calcolo calorico di piatti; educazione alla 
sostenibilità sulle linee guida e ricette sostenibili con scarti   

 
Data, 22/06/19 

IL DOCENTE 
Prof.ssa Caterina Federica Quarello   

.  






