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CONTENUTI:
MODULO I: Introduzione alla scienza e cultura dell’alimentazione ed alla geografia del turismo:
U.D.1: Alimentazione: Breve storia dell’alimentazione e della gastronomia, alimentazione e nutrizione, popolazione e alimentazione.
U.D.2: Turismo: storia, forme e concetti di turismo, patrimoni UNESCO in Italia, geografia del turismo, aspetti geoclimatici del territorio italiano, Italia e regioni, come progettare un itinerario turistico.
MODULO 2: Alimentazione e ristorazione
U.D.1: La classificazione degli alimenti ed i gruppi alimentari, alimentazione equilibrata e linee guida per una sana alimentazione, ristorazione e tipologie dietetiche, modelli alimentari americani ed italiani, dieta mediterranea, vegetariana ed ipocalorica.
U.D.2 : alimenti e loro certificazione, prodotti tipici dopo, i GT ed estetici. Viaggio enogastronomico i prodotti di qualità, prodotti agroalimentari tradizionali, prodotti biologici. Tracciabilitá e rintracciabili ta, frodi alimentari. Alimenti OGM.

MODULO 3: Composizione chimica degli alimenti e profilo calorico nutrizionale. 
U.D.1: Prefazione: Le unità di misura, definizione e Calcolo del Metabolismo Basale e del Fabbisogno Calorico Giornaliero con il metodo FAO/WHO-LARN. Le tabelle di composizione chimica degli alimenti, la ripartizione dei nutrienti in una dieta bilanciata secondo le indicazioni LARN. 
U.D.2: Calcolo calorico e profilo nutrizionale di un piatto e di un menu, con esercizi relativi.

MODULO 4:  Gli alimenti di origine animale:
U.D.1: La carne: generalità, composizione valore nutritivo, macellazione e controllo veterinario, frollatura e freschezza, classificazione merceologica, le frattaglie, le carni alternative, la selvaggina, conservazione della carne. I derivati della carne: insaccati e salumi. Problematiche igieniche: l'epidemia della mucca pazza e la traccia abilità dei prodotti carnei. Prodotti DOP ed IGT. 
U.D.2: I prodotti ittici: generalità, valore nutritivo, determinazione della freschezza, conservazione e caratteristiche commerciali delle principali varietà di pesci di mare e di acqua dolce, molluschi e crostacei.
U.D.3: Le uova: caratteri commerciali, valore nutritivo, determinazione della freschezza, conservazione, problematiche igieniche e nutrizionali legato all'uso delle uova.
U.D.4: Latte e derivati: generalità, composizioni chimiche valore nutritivo, lavorazione e conservazione dei vari tipi commerciali di latte, alterazioni e frodi. Derivati del latte: lo  yogurt, la panna, il burro, la ricotta e di formaggi (lavorazione, valore nutritivo, digeribilità, carati di commerciali e classificazione). Il Parmigiano Reggiano. Formaggi DOP italiani.

MODULO 5: gli alimenti di origine vegetale.
U.D.1: Cereali e derivati: caratteristiche del seme, coltivazione, lavorazione, conservazione valore nutritivo di: frumento, riso, mais, orzo e cereali minori. 
Derivati dei cereali: semole e farine (lavorazione, classificazione commerciale e valore nutritivo), il pane e i prodotti da forno (lavorazione, modificazioni provocate dalla lievitazione e dalla cottura, valore nutritivo, classificazione merceologica, alterazioni e frodi), le paste alimentari (lavorazione, valore nutritivo, classificazione commerciale). Cereali e derivati DOP ed IGP. 
U.D.2: Ortaggi, legumi, frutta, spezie, funghi. (Generalità, valore nutritivo, classificazione, alterazioni e frodi). Elenco di ortaggi, legumi ed erbe aromatiche DOP ed IGT. 

MODULO 6: Oli e grassi di condimento.
U.D.1: L'olio d'oliva: la raccolta delle olive, le tecniche di lavorazione, la legislazione e la classificazione commerciale, valore nutritivo, alterazioni e frodi. Oli extravergini DOP. 
U.D.2: olii di semi e margarine: generalità, le stazioni, la rettificazione e l'idrogenazione, valore nutritivo, il punto di fumo.


