PROGRAMMA DI SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

CLASSE QUARTA – ENOGASTRONOMIA

PRINCIPI NUTRITIVI
· Glucidi: chimica, monosaccaridi, disaccaridi, polisaccaridi, fibra alimentare, digestione e assorbimento, funzione nutrizionale dei glucidi.

· Protidi: chimica, struttura, classificazione, digestione e assorbimento, funzioni nutrizionali.

· Lipidi: chimica, lipidi semplici, lipidi complessi, digestione e assorbimento, funzioni nutrizionali.

· Vitamine, Sali minerali e acqua

· Molecole bioattive e i cinque colori del benessere
· Metabolismo energetico

· Bioenergetica e alimentazione equilibrata

· Educazione civica 
· IL LAVORO: conoscere il concetto dii dieta equilibrata e le principali patologie derivanti da regimi alimentari errati, uso nocivo di alcol

· Tecniche di conservazione: alterazione degli alimenti, cause di alterazione, metodi fisici, chimici, chimico-fisici, biologici di conservazione.
· Tecniche di cottura
· Trasmissione del calore, tecniche di cottura tradizionali e innovative
