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L’ALIMENTAZIONE NELL’ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE

-Il valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose:Islam,Ebraismo,Cristianesimo

ALIMENTI E TECNOLOGIE:I NUOVI PRODOTTI

-Alimenti arricchiti,alleggeriti,dietetici,integratori alimentari,funzionali,novel foods,OGM

LA DIETA IN CONDIZIONI FISIOLOGICHE

-La dieta nell’eta’ evolutiva:neonato,lattante,del bambino,adolescente

-La dieta dell’adulto

-La dieta nell’eta’ senile

-Le piramidi alimentari

DIETA E BENESSERE

-Stili alimentari

-La dieta mediterranea

-La dieta vegetariana

-La dieta macrobiotica

-La dieta sostenibile

-La dieta nello sport

LA RISTORAZIONE

-Tipologie di ristorazione

-Servizio di gestione ed erogazione dei pasti:i legami

LA DIETA NELLE PRINCIPALI PATOLOGIE

-Le malattie cardiovascolari:ipertensione, aterosclerosi,iperlipidemie

-Le malattie metaboliche:sindrome metabolica, diabete mellito,obesita’,gotta osteoporosi

-Le malattie dell’apparato digerente:reflusso,gastriti,ulcerameteorismo, stipsi,diarrea, sindrome del colon irritabile,le malattie epatiche
ALLERGIE ED INTOLLERANZE ALIMENTARI

-Le reazioni avverse al cibo:tossiche  e non,intolleranza al lattosio,al glutine,favismo,fenilchetonuria;diagnosi delle allergie ed intolleranze

I TUMORI

-Stili di vita e tumori,sostanze cancerogene e protettive

-I disturbi alimentari:anoressia e bulimia nervosa,BED

IL RISCHIO E LA SICUREZZA NELLA FILIERA ALIMENTARE

-La contaminazione degli alimenti:tipi di contaminazione,gli agrofarmaci, farmaci veterinari,

metalli pesanti,radionuclidi

LE MALATTIE TRASMESSE DAGLI ALIMENTI

-Agenti biologici,chimici;i prioni,virus,batteri,funghi microscopici,le parassitosi intestinali

IGIENE DEGLI ALIMENTI

-Requisiti generali in materia d’igiene,il sistema HACCP,controllo ufficiale degli alimenti,le

Frodi alimentari,le certificazioni di qualita’ regolamentate e volontarie

