PROGRAMMA DI SCIENZA DEGLI ALIMENTI

CLASSE SECONDA
MODULO 1: LA DIETA IN CONDIZIONI FISIOLOGICHE

Unità didattica 1: La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche
· La dieta nell’età evolutiva

· La dieta nel primo anno di vita: l’allattamento naturale, misto, artificiale; lo svezzamento

· La dieta nei bambini in età prescolare e scolare

· La dieta nell’adolescenza

· La dieta nell’età adulta

· La dieta nella terza età

· La dieta in gravidanza

· La dieta della nutrice
Unità didattica 2: Diete e stili alimentari

· Mediterranea

· Vegetariana 
· Vegana

· Eubiotica

· Macrobiotica
MODULO 2: LA DIETA NELLE PRINCIPALI PATOLOGIE

Unità didattica 1: La dieta nelle malattie cardiovascolari
· Ipertensione arteriosa

· Ipercolesterolemia, Aterosclerosi
Unità didattica 2: La dieta nelle malattie metaboliche

· Diabete mellito

· Obesità
Unità didattica 3: Allergie e intolleranze alimentari

· Celiachia
Unità didattica 4: Alimentazione e tumori. Disturbi alimentari

· Fattori di rischio tumorale

· Sostanze presenti negli alimenti dotate di attività cancerogena e anticancerogena
MODULO 3: CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
a) Cause dell’alterazione degli alimenti
b) Classificazione dei metodi di conservazione
c) Metodi fisici di conservazione: le basse e le alte temperature, la sottrazione d’acqua, 
    ambienti modificati

d) Metodi chimici di conservazione: i conservanti naturali (sale, zucchero, olio, aceto, alcol)
e) Metodi chimico-fisici di conservazione: l’affumicamento

f) Metodi biologici: le fermentazioni (alcolica, lattica, propionica, acetica)

MODULO 4: COTTURA DEGLI ALIMENTI
a) Propagazione del calore

b) Effetti positivi e negativi della cottura sugli alimenti

c) Modificazioni dei nutrienti per effetto della cottura

d) I prodotti di Maillard

e) I composti mutageni da pratiche di cottura

f) Principali tecniche di cottura: in acqua, a vapore, nei grassi, a secco, a microonde
