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Caratteristiche alimentari e culturali del cibo (*)

Breve storia dell'alimentazione

Cultura e tradizioni alimentari nel territorio italiano.

Concetto e componenti della qualità globale

Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza

Le produzioni primarie: prodotti tipici italiani a denominazione comunitaria.

Principi alimentari

Caratteristiche, classificazione, funzioni e fabbisogni (LARN) di macro e micronutrienti.

Contaminazioni degli alimenti

Pericoli e rischi

Fattori antinutrizionali e sostanze tossiche naturali

I contaminanti (micotossine, inquinanti ambientali, agricoltura e allevamento, radionuclidi, sostanze rilasciate dai contenitori, contaminanti biologici)

Tecniche di conservazione degli alimenti

Cause di alterazione degli alimenti (fattori ambientali e biologici)

Metodi fisici di conservazione (sottrazione d'acqua, alte e basse temperature, eliminazione o modificazione d'aria, irradiazione)

Metodi chimici di conservazione (sale, zucchero, olio, alcol etilico, aceto, additivi)

Affumicamento e fermentazione

Tecniche di cottura e modificazioni chimiche e fisiche degli alimenti

Trasformazioni dei principi alimentari

Tipologie di cottura e modificazioni chimico-fisiche dei nutrienti

