SCIENZA DEGLI ALIMENTI 

CLASSE SECONDA
ALIMENTI E BEVANDE

· Classificazione degli alimenti secondo il codice EU, INRAN, INRAN-MiPAF.

· Cereali, derivati e tuberi.

· Frutta e ortaggi.

· Latte e derivati.

· Carni, pesci, uova, legumi.

· Grassi e oli da condimento.

· Alimenti accessori, funzionali, biologici.

· Le bevande non alcoliche: acqua, bevande nervine, le bibite e i succhi di frutta

· Le bevande alcoliche

· Le porzioni equivalenti.

· La filiera agro-alimentare.

· Abitudini alimentari.

· Cottura e conservazione degli alimenti

APPARATO DIGERENTE

· Struttura anatomica dell'apparato digerente.

· Digestione, assorbimento e assimilazione dei nutrienti.
ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA
· Bioenergetica e misura dell'energia. Dispendio energetico
· Significato dell'IMC
· Fabbisogno energetico totale giornaliero
· Ripartizione calorica di una dieta equilibrata

· Modelli alimentari e tipologie dietetiche
· Interpretazione dei LARN
· Malattie correlate ad una scorretta alimentazione
COTTURA DEGLI ALIMENTI
· Generalità sulla cottura degli alimenti
· Trasmissione del calore
· Tipologie di cottura
