SCIENZA DEGLI ALIMENTI 

CLASSE PRIMA

INTRODUZIONE ALLO STUDIO DEUA SCIENZA DEGLI ALIMENTI

· Enti che studiano gli alimenti e la nutrizione

· Selezione degli alimenti e storia dell'alimentazione

ELEMENTI DI CHIMICA

· Struttura della materia e stati di aggregazione

· Elementi e composti

· Tavola periodica degli elementi

· Atomi e molecole

· Legami chimici; formule e reazioni chimiche

· Soluzioni, pH e indicatori

· Chimica dei composti del Carbonio

SICUREZZA E IGIENE NEI SERVIZI RISTORATIVI

· Contaminazione alimentare

· Malattie da contaminazione alimentare

· Igiene del settore ristorativo e il sistema HACCP

I PRINCIPI NUTRITIVI

Principi alimentari e principi nutritivi

Glucidi

· Struttura e classificazione (monosaccaridi, disaccaridi e polisaccaridi)

· Funzione dei glucidi

· Apporto giornaliero dei glucidi

Protidi
· Aspetti chimici: amminoacidi e legame peptidico

· Struttura delle proteine

· Classificazione delle proteine

· Gli enzimi

· Denaturazione delle proteine

· Funzione e apporto giornaliero dei protidi
Lipidi
· Classificazione e caratteristiche

· Acidi grassi; trigliceridi e reazioni dei trigliceridi

· Gli steroidi: colesterolo
· lipidi complessi

· Funzione e apporto giornaliero dei lipidi 
Vitamine

· Caratteristiche delle vitamine

· Classificazione delle vitamine

· Vitamine idrosolubili e liposolubili

· Malattie causate dalla carenza e /o eccesso di vitamine liposolubili e idrosolubili

