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Moduli disciplinari

periodo/durata titolo

NOVEMBRE 2017 ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA, RUOLO E FABBISOGNO DI
PROTIDI, GLUCIDI E LIPIDI.
- Carboidrati semplici e complessi nella dieta
- Ruolo di grassi saturi e insaturi nell’alimentazione
- Funzione delle vitamine, distinzione tra liposolubili e
idrosolubili
Ruolo delle proteine nell’alimentazione e valore biologico

DICEMBRE 2018 CALCOLO NUTRIZIONALE DI UN MENU

- Alimentazione equilibrata secondo LARN

- Calcolo del fabbisogno energetico di un individuo e della
ripartizione in macronutrienti

- Calcolo calorico e nutrizionale di un menu

- Indice di massa corporea: teoria ed esercitazione
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GENNAIO 2018

CALCOLO DEL CONTENUTO CALORICO DELLE BEVANDE
ALCOLICHE

- Calcolo delle calorie nei vini

- Calcolo delle calorie nei cocktail

GENNAIO/FEBBRAIO 2018

CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

- Cause biologiche e chimico-fisiche di alterazione degli
alimenti

- Shelf life e agenti antimicrobici

- Metodi fisici per la conservazione degli alimenti basati sul
freddo e sul calore

- Metodi per la conservazione degli alimenti basati sulle
radiazioni e sulle modificazioni dell’atmosfera

- Metodi chimici per la conservazione degli alimenti

- Metodi biologici per la conservazione degli alimenti; la
fermentazione

FEBBRAIO/MARZO 2018

GLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE: le UOVA
- Contenuto nutrizionale di tuorlo, albume e guscio
- Aspetti nutrizionali in relazione al tipo di cottura
- Etichettatura
- Tecniche di conservazione e lavorazione delle uova

MARZO 2018

COTTURA DEGLI ALIMENTI

- Proprieta dei materiali di cui son composti utensili e pentole

- Modalita di trasmissione del calore (conduzione, convezione,
irraggiamento)

- Effetti della cottura su macronutrienti e micronutrienti; reazione di
Maillard

- Tipi di cotture (sottovuoto, a microonde, alla griglia, frittura, ...)

- Cenni sulle tecniche di cucina molecolare

MARZO/APRILE 2018

GLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE: LATTE

- Aspetti nutrizionali

- Tecniche e scopo del risanamento

- Pastorizzazione del latte: scopo, tecniche, effetti positivi e
negativi, monitoraggio dell’efficacia del processo

- Sterilizzazione del latte

- Caratteristiche e preparazione delle diverse tipologie di latte
(quali latte crudo, di alta qualita, UHT, condensato, in polvere,
ad alta digeribilita, biologico, ...)

APRILE 2018

GLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE: LA CARNE
- Aspetti nutrizionali
- Processo di produzione del prosciutto crudo di San Daniele

APRILE/MAGGIO 2018

GLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE: DERIVATI DEL LATTE

- Lo yoghurt: processo produttivo (differenza di processo tra
yoghurt a coagulo e yoghurt omogeneo)

- Lo yoghurt: aspetti nutrizionali

- Lo yoghurt: caratteristiche delle diverse tipologie

- | formaggi: processo produttivo (di ricotta, formaggi freschi e
formaggi stagionati)

- Preparazione e caratteristiche di formaggi particolari: formaggi
a pasta filata, erborinati, ricotta, mascarpone, formaggini fusi,
grana padano

- Alterazioni dei formaggi

- | formaggi: aspetti nutrizionali




Altro:

periodo/durata titolo
Marzo 2018

Una lezione su come riconoscere le informazioni inaffidabili
sull’alimentazione in internet
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