PROGRAMMA DI PRINCIPI DI ALIMENTAZIONE
CLASSI: SECONDE
MATERIALE DIDATTICO

LIBRO DI TESTO:
SCIENZA DEGLI ALIMENTI
AUTORE: A. MACHADO

EDIZIONE: POSEIDONIA SCUOLA

APPUNTI DELLE LEZIONI

SCHEDE DI LAVORO (MAPPE TEMATICHE, ESERCIZI), TABELLE, RICERCHE
ARGOMENTI TRATTATI

I PRINCIPI NUTRITIVI
GLUCIDI: STRUTTURA E CLASSIFICAZIONE, LE FUNZIONI FISIOLOGICHE, IL FABBISOGNO GIORNALIERO, EFFETTI DA CARENZA E DA ECCESSI ALIMENTARI.
PROTIDI : ASPETTI GENERALI, STRUTTURA DELLE PROTEINE E DENATURAZIONE PROTEICA, IL VALORE BIOLOGICO DELLE  PROTEINE, LE FUNZIONI FISIOLOGICHE, IL FABBISOGNO GIORNALIERO, EFFETTI DA CARENZA E DA ECCESSI ALIMENTARI.

LIPIDI : ASPETTI GENERALI,  ACIDI GRASSI, GLICERIDI, LE FUNZIONI FISIOLOGICHE, IL FABBISOGNO GIORNALIERO, EFFETTI DA CARENZA E DA ECCESSI ALIMENTARI.

LE VITAMINE, I SALI MINERALI, ACQUA, FIBRA ALIMENTARE.
ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA
GLI STANDARD NUTRIZIONALI (LARN), LA DISTRIBUZIONE DELL’ENERGIA E DEI NUTRIENTI, LE LINEE GUIDA DELL’INRAN, LA CLASSIFICAZIONE DEGLI ALIMENTI IN 5 GRUPPI, LA PIRAMIDE ALIMENTARE, LA DIETA MEDITERRANEA.
ELEMENTI DI BIOENERGETICA

METABOLISMO: ANABOLISMO E CATABOLISMO, ENERGIA DEGLI ALIMENTI, BILANCIO ENERGETICO, FABBISOGNO ENERGETICO GIORNALIERO, IL PESO CORPOREO: IL TIPO MORFOLOGICO, L’INDICE DI MASSA CORPOREA.

CAUSE DI MALNUTRIZIONE (CENNI)
MALATTIE DA CARENZA E DA ECCESSI ALIMENTARI.

L’APPARATO DIGERENTE

ANATOMIA E FISIOLOGIA DELL’APPARATO DIGERENTE, LA DIGESTIONE E L’ASSORBIMENTO DEI PRINCIPI NUTRITIVI.

COTTURA DEGLI ALIMENTI
MODIFICAZIONE DEI PRINCIPI NUTRITIVI PER EFFETTO DELLA COTTURA, PRINCIPALI TECNICHE DI COTTURA
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