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PROGRAMMA DI SCIENZA DEGLI ALIMENTI 
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 Indirizzo: ACCOGLIENZA TURISTICA

Libro di testo: SCIENZE E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 5 Accoglienza Turistica, A. MACHADO, ED. Poseidonia scuola

-Evoluzione del concetto di salute negli ultimi decenni

-Definizione del termine “dieta” e fattori da considerare nell’elaborazione di una dieta bilanciata.

-Dieta nelle diverse età, in gravidanza e allattamento,in menopausa.

-Dieta mediterranea e relativa piramide.

-Fattori di rischio delle MCV ( modificabili e non modificabili)

-Diabete : definizione,regolazione ormonale del metabolismo glucidico;  consigli dietetici per il diabetico.

-Alimentazione in caso di ipertensione, iperlipidemie, sovrappeso e obesità.

-Cenni sul rapporto tra alimentazione e cancerogenesi ( sostanze presenti negli alimenti naturalmente e a seguito di cotture). Consigli dietetici utili per la prevenzione dei tumori.

-Disturbi del comportamento alimentare :anoressia, bulimia, alimentazione incontrollata, cause e trattamento

-Reazioni avverse al cibo. Reazioni tossiche, allergie (definizione, sintomi, alimenti più spesso coinvolti.

-Intolleranze alimentari: generalità sulla classificazione, intolleranza al lattosio, celiachia (definizione e dieta del celiaco).

-Definizione di Indice Glicemico e sua importanza nel controllo del peso corporeo.

