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PROGRAMMA DI SCIENZA DEGLI ALIMENTI 
MODULO: RIPASSO DEI PRINCIPI NUTRITIVI. ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA

Concetto di alimento. Alimentazione e nutrizione: aspetti qualificativi e quantitativi: glucidi, protidi, lipidi, Sali minerali, vitamine e acqua: caratteristiche chimico-fisiche, classificazione, funzioni, fabbisogno, proprietà nutrizionali: generalità e classificazione.
Principali fonti alimentari. Fabbisogno calorico: distribuzione dei nutrienti ed energetica         tra i pasti. 
Classificazione degli alimenti. La filiera alimentare: tracciabilità e rintracciabilità. Coinvolgimento dei sensi e analisi sensoriale. Fame, appetito e sazietà. Analisi del comportamento alimentare. Cenni sui consumi alimentari e loro evoluzione: globalizzazione.
Abitudini alimentari e fattori che le influenzano. Nuovi alimenti e biotecnologia, OGM.
Piramide alimentare. Analisi delle Linee Guida per una sana alimentazione. Tabella LARN.   
Modulo1: La digestione 
1)L’apparato digerente
Apparato digerente: anatomia e fisiologia. Digestione meccanica e chimica. Ghiandole annesse all’apparato digerente. Tappe principali della digestione, dell’assorbimento e dell’assimilazione 

Modulo2: Il metabolismo
2)Elementi di bioenergetica 
Metabolismo e bioenergetica, concetto di energia e di bilancio energetico. Calorimetria diretta e indiretta. Fabbisogno energetico: metabolismo basale, attività fisica, termoregolazione, termogenesi indotta dalla dieta.
Valutazione del peso corporeo in base al tipo morfologico e secondo l’indice di massa corporea. Calcolo del fabbisogno energetico totale giornaliero e distribuzione delle calorie all’interno della giornata. 
Modulo3: Principi di dietologia
3.1 Dietologia
Concetti di dieta, dietetica e dietoterapia. 
La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche: la diversa età evolutiva del lattante,           dell’ adolescente, nell’età adulta e nella terza età. Dieta in gravidanza ed allattamento. Diete particolari: dieta dello sportivo, mediterranea, vegetariana, eubiotica e macrobiotica.
3.2 Dietoterapia
Le malnutrizioni. Obesità, diabete, malattie cardiovascolari, aterosclerosi, ipertensione. Disturbi del comportamento alimentare. Alimentazione e cancerogenesi: sostanze cancerogene negli ambienti, la dieta nella prevenzione dei tumori. Intolleranza ed allergie: celiachia e intolleranza al lattosio.
Modulo4: conservazione e cottura degli alimenti.
4.1 Conservazione degli alimenti
Alterazioni degli alimenti. Finalità e metodi di conservazione: fisici, chimici, chimico-fisici e biologici.
4.2Cottura degli alimenti
Propagazione del calore. Cottura degli alimenti: modificazione degli alimenti e dei principi nutritivi.
Principali tecniche di cottura. Materiali e utensili utilizzati nei vari tipi di cottura. 
Modulo5: educazione al consumo alimentare
5.1 Alimentazione e comunicazione
Le confezioni e le etichette alimentari. Materiali per imballaggi alimentari. Etichette ed rintracciabilità. Frodi alimentari. Etichettature dei prodotti di qualità: i marchi.


Comunicazione pubblicitaria: elementi che costituiscono un sistema di comunicazione. I mass-media nell’educazione alimentare.
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