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Docente: ARDITO FATIMA

Libro di testo:

A. Machado — Scienza e cultura dell’alimentazione. Enogastronomia,
sala e vendita 5. Ed. Poseidonia scuola

Moduli disciplinari

Periodo/ durata:
Ottobre/Novembre

Modulo 1:
Biochimica della nutrizione: principi di analisi alimentare

- Metabolismo Basale e Fabbisogno Energetico Giornaliero, Indice di
Massa Corporea

- Classificazione generale degli alimenti e caratteristiche generali dei
gruppi alimentari

- LARN, apporto qualitativo e quantitativo per una dieta equilibrata e
fabbisogno energetico-nutrizionale

- Linee guida INRAN e piramide alimentare e le valutazioni
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nutrizionali. Uso del plicometro e del bioimedenziometro

Periodo/ durata:
Novembre

Modulo 2:
La dieta in condizioni fisiologiche

- Dieta del neonato e del lattante: il latte e le sue componenti.
L’allattamento e vari tipi di latte

- Dieta dell’adolescente, dell’adulto e dell’anziano: aspetti generali e
apporti nutrizionali specifici per ciascuna condizione

- Dieta Mediterranea e dieta iperproteica. La dieta Dukan.

- Classificazione e caratteristiche della dieta vegetariana, macrobiotica,
della cronodieta, della eubiotica e della nordica

- La dieta e lo sport

Periodo/ durata:
Novembre/Dicembre

Modulo 3:
L’alimentazione nella ristorazione collettiva

- Generalita sulle diverse tipologie di ristorazione

- La ristorazione di servizio

Periodo/ durata:
Gennaio/Febbraio/Marzo

Modulo 4:
La dieta nelle principali patologie

- La dieta nelle malattie cardiovascolari. Generalita e prevenzione
delle malattie cardiovascolari. Indicazioni dietetiche per ipertensione
arteriosa e iperlipidemie (ipercolesterolemia e ipertrigliceridemia)

- La dieta nelle malattie metaboliche. Diabete mellito: caratteristiche e
indicazioni dietetiche. Obesita. Iperuricemia e osteoporosi: indicazioni
dietetiche

- La dieta nelle malattie dell’apparato digerente. [ disturbi
gastrointestinali. Malattie epatiche: generalita.

- Allergie e intolleranze alimentari Reazioni avverse al cibo. Allergie
alimentari. Intolleranze alimentari: intolleranza al lattosio, celiachia.
Diete speciali nella ristorazione collettiva.

- Alimentazioni e tumori. Sostanze cancerogene presenti negli
alimenti. Sostanze protettive presenti negli alimenti

- | disturbi alimentari: anoressia nervosa e bulimia nervosa

Periodo/ durata:
Aprile/Maggio

Modulo 5:
Il rischio e la sicurezza nella filiera alimentare

- Contaminazione chimico-fisica degli alimenti

- Contaminazione biologica degli alimenti




- Additivi alimentari

- Il sistema HACCP e le certificazioni di qualita

Periodo/ durata:
Maggio

Modulo 6:
L’alimentazione nell’era della globalizzazione

- Cibo e religione (Ebraismo, Cristianesimo, Islam)
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Il docente
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