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PERIODO TITOLO

- IGIENE NELLA RISTORAZIONE
- I MICRORGANISMI

- IGIENE PROFESSIONALE

Le regole per prevenire i rischi di contaminazione alimentare
Comportamenti igienici corretti nella manipolazione degli alimenti agendo nel sistema di qualiti
relative alla filiera d’interesse

Il rischio di tossinfezioni alimentari in determinate condizioni ambientali

La segnaletica della sicurezza

La struttura generica di virus, batteri, lieviti, muffe e parassiti

Le condizioni che favoriscono lo sviluppo dei microrganismi e le norme elementari per una corretta igiene|
degli alimenti

Settembre /novembre




Le principali malattie infettive trasmesse dagli alimenti
11 sistema di controllo HACCP

L’igiene del personale e dei locali

CHIMICA DEGLI ALIMENTI, CONCETTI FONDAMENTALI

Dicembre/gennaio CHIMICA

DI

I passaggi di stato della materia e le unita di misura

I principali composti inorganici e organici d’interesse alimentare
11 Ph, aspetti generali delle soluzioni, degli acidi e delle basi

Febbraio/maggio I MACRONUTRIENTI: GLUCIDI LIPIDI E PROTIDI

Differenze ed analogie tra i diversi macronutrienti, funzione nutrizionale e fabbisogno
Aspetti generali di glucidi, protidi e lipidi

Maggio/Giugno I MICRONUTRIENTI: VITAMINE E SALI MINERALI

Aspetti generali e funzioni dei principali micronutrienti

I micronutrienti negli alimenti di uso comune

Le conseguenze per la salute di diete carenti di tali micronutrienti
Le funzioni che le vitamine svolgono nell'organismo umano

Le funzioni nutrizionali dei sali minerali e delle vitamine

Le principali fonti alimentari per ciascuna vitamina

Principali differenze tra vitamine liposolubili e idrosolubili
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