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	ANNO 
	PROGETTAZIONE

	I
	Le abitudini alimentari-sicurezza alimentare e sistema HACCP. Igiene degli alimenti-Chimica gastronomica : glucidi, protidi e lipidi. Vitamine e i fitonutrienti

	II
	L’acqua e i Sali minerali. Alimentazione e salute : l’apparato digerente. Metabolismo energetico e peso corporeo. Alimentazione equilibrata. La conservazione degli alimenti. La cottura degli alimenti

	III
	Alimenti e alimentazione. Alimenti di origine vegetale. Alimenti di origine animale. Alimenti accessori

	IV
	Elementi di chimica. La cellula. La digestione. I nutrienti

	V
	L’alimentazione nell’era della globalizzazione. La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche. Diete e stili alimentari. La dieta nelle principali patologie. Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare
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