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Alimenti e alimentazione
Cultura Alimentare
Concetto di alimenti e alimentazione; la classificazione degli alimenti; i 5 gruppi di alimenti; le tabelle di composizione degli alimenti; formulazione di una dieta equilibrata; valutazione del peso corporeo; la doppia piramide alimentare-ambientale; linee guida dell’INRAN.

Alimentazione nella ristorazione

La ristorazione per le comunità; gli itinerari enogastronomici.

Alimenti di origine animale

La carne e i salumi
La carne e i prodotti carnei; la filiera della carne; i tessuti della carne; la macellazione; le frattaglie; la classificazione della carne; le caratteristiche nutritive della carne; la cottura della carne; la conservazione della carne; i prodotti di salumeria.
I prodotti ittici

I pesci; i molluschi; i crostacei e gli echinodermi; la freschezza dei prodotti ittici; la conservazione dei prodotti ittici; la conservazione dei prodotti ittici; i rischi sanitari dei prodotti della pesca; la cottura dei prodotti ittici.

Le uova
Classificazione merceologica ed etichettatura; struttura e composizione chimica delle uova; la freschezza delle uova; la conservazione delle uova; le caratteristiche nutritive delle uova; la cottura delle uova.

Il latte

I microrganismi del latte; composizione chimica e valore nutritivo del latte; il ciclo produttivo del latte; i trattamenti di risanamento; tipi di latte in commercio; latti fermentati; lo yogurt.

I formaggi

La produzione del formaggio; difetti e alterazioni nei formaggi; la classificazione dei formaggi; valore nutritivo dei formaggi; conservazione dei formaggi.
Alimenti di origine vegetale
Cereali e derivati
La cariosside; il frumento; la molitura del frumento; il pane; la panificazione; la pasta alimentare; la pastificazione; il riso; il mais; i cereali minori.

I legumi

Composizione chimica e valore nutritivo dei legumi; i principali legumi; la conservazione dei legumi; la cottura dei legumi.

I prodotti ortofrutticoli

Gli ortaggi; classificazione merceologica degli ortaggi; i funghi; la frutta; classificazione merceologica della frutta; la conservazione dei prodotti ortofrutticoli; la cottura dei prodotti ortofrutticoli.
Grassi e dolci
L’oliva; dall’oliva all’olio; difetti e alterazioni dell’olio di oliva; la rettificazione dell’olio di oliva; classificazione dell’olio di oliva; composizione chimica e valore nutritivo dell’olio di oliva; gli oli di semi; principali tipi di oli di semi; gli oli tropicali; i grassi idrogenati; i grassi frazionati; la margarina; la crema di latte; il burro; conservazione e cottura delle materie grasse.
Alimenti accessori
Bevande alcoliche fermentate: la birra e il vino.
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