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UDA : BIOENERGETICA
Metabolismo e bioenergetica.  Energia degli alimenti. Dispendio energetico. Metodi calorimetrici per misurare l’energia in entrata. Metodi  calorimetrici per misurare il dispendio energetico.
Fabbisogno Energetico: Metabolismo Basale, TID, LAF. Calcolo del F E.

Bilancio energetico

Peso corporeo : Valutazione del peso corporeo. IMC. 
UDA :  ALIMENTAZIONE  EQUILIBRATA
Alimentazione e salute. Alimentazione e nutrizione. Standard nutrizionali e linee guida. Linee guida per una sana alimentazione.
Dieta Mediterranea. Piramide alimentare. Dieta equilibrata. Distribuzione di energia e di nutrienti.

UDA  : DIETA NELLE DIVERSE ETA’  E CONDIZIONI FISIOLOGICHE
Dieta del lattante. Alimentazione complementare. Dieta del bambino. Dieta dell’adolescente. Dieta in gravidanza e allattamento.
UDA INTERDISCIPLINARE 1 : “Il pane e il vino”
La fermentazione alcolica. Il processo di panificazione. Caratteristiche del vino. Proprietà nutritive del vino.
UDA :ALIMENTAZIONE E PATOLOGIE CORRELATE
Obesità : generalità. Calcolo dell’IMC. Tipi di obesità. Indicazioni dietetiche .
Malattie cardiovascolari ( MCV.). Aterosclerosi. Ipertensione. Indicazioni dietetiche.
Diabete: metabolismo del glucosio. Tipi di diabete mellito. Indicazioni dietetiche. 
UDA: I prodotti agroalimentari e la filiera. Tracciabilità.  Rintracciabilità.
UDA :  CONSEVAZIONE DEGLI ALIMENTI

Alterazione degli alimenti.  Metodi fisici di conservazione : metodi che utilizzano le alte temperature: pastorizzazione, sterilizzazione; metodi che utilizzano le basse temperature : refrigerazione, congelamento, surgelazione.
 Metodi fisici di sottrazione d’acqua. Metodi fisici di sottrazione d’aria. Radiazioni. 

 Metodi chimici di conservazione. Metodo fisico/chimico. 
 Metodi biologici di conservazione.

COTTURA : Modificazioni dei nutrienti in seguito a cottura.

