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PROGRAMMA ESAME IDONEITA’/ INTEGRATIVI
Argomenti e contenuti della CLASSE V Pasticceria

DISCIPLINA : ANALISI E CONTROLLI CHIMICI DEI PRODOTTI ALIMENTARI

CANDIDATO/A

PRINCIPALI ARGOMENTI E CONTENUTI ESSENZIALI

UNITA DIDATTICA CONTENUTI

- Definizione e calcolo del PH di acidi e basi organiche
- Carboidrati: struttura chimica, caratteristiche chimiche e nutrizionali, funzioni
metaboliche, problematiche dovute ad eccesso o difetto
A. PARTE DI CHIMICA | - Proteine: : struttura chimica, caratteristiche chimiche e nutrizionali, funzioni
ORGANICA metaboliche, problematiche dovute ad eccesso o difetto
- Lipidi: : struttura chimica, caratteristiche chimiche e nutrizionali, funzioni
metaboliche, problematiche dovute ad eccesso o difetto

- Frodi alimentari: sofisticazione e adulterazione

- Farina, Latte, Burro, Uovo : composizione chimica dei macronutrienti,
caratteristiche nutrizionali, possibile contaminazione microbica

B. PARTE SUGLI ALIMENTI
USATI IN PASTICCERIA

- Batteri: caratteristiche, processi metabolici, fermentazione lattica
C. PARTE DI MICROBIOLOGIA - Lieviti : caratteristiche, processi metabolici, fermentazione alcolica
- Muffe : caratteristiche processi metabolici, aflatossine

Luogo e data
Firma del/la Candidato/a
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