

ISTITUTO PER L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA E FERRARI
A.S 2022-2023 CLASSE V A FPP
PROGRAMMA DI SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
UNITA’1,1
CIBO E RELIGIONI
-IL VALORE SIMBOLICO DEGLI ALIMENTI NELLE GRANDI FEDI RELIGIOSE
- LE REGOLE ALIMENTARI NELLA RELIGIONE EBRAICA,ISLAMICA E CRISTIANA
UNITA’1,2
NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI
· ALIMENTI E TECNOLOGIE AIMENTARI:I NUOVI PRODOTTI
· -GLI INTEGRATORI ALIMENTARI
· -GLI ALIMENTI FUNZIONALI
· -INOVEL FOOD
· -GLI OGM
UNITA’2,1
LA DIETA NELLE DIVERSE ETA’ E CONDIZIONI FISIOLOGICHE
-SANA E CORRETTA ALIMENTAZIONE
-LA DIETA NEL’ETA’ EVOLUTIVA :NEONATO,LATTANTE,BAMBINO E ADOLESCENTE
-LA DIETA DELL’ADULTO E TERZA ETA’
UNITA’2,2
DIETE E STILI ALIMENTARI
DIETE E BENESSERE
-STILI ALIMENTARI
LA DIETA MEDITERRANEA,VEGETARIANA,MACROBIOTICA,EUBIOTICA SOSTENIBILE E NELLO SPORT
UNITA’ 2,3
L’ALIMENTAZIONE NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA
-LA RISTORAZIONE
-LA RISTORAZIONE DI SERVIZIO
UNITA’ 3,1
LA DIETA NELLE MALATTIE CARDIOVASCOLARI
-LE MALATTIE CARDIOVASCOLARI:IPERTENSIONE ARTERIOSA,ATEROSCLEROSI,IPERLIPIDEMIE
UNITA’3,2
LA DIETA NELLE MALATTIE METABOLICHE
-LE MALATTIE METABOLICHE:DIABETE MELLITO,L’OBESITA’,IPERURICEMIA E GOTTA,OSTEOPOROSI
UNITA’ 3,3
LA DIETA NELLE MALATTIE DELL’APPARATO DIGERENTE
LE MALATTIE GASTROINTESTINALI ED EPATICCHE
UNITA’3,4
ALLERGIE ED INTOLLERANZE
-LE REAZIONI AVVERSE AL CIBO:REAZIONI TOSSICHE,ALLERGIE ALIMENTARI
-L’ASMA DEI PANETTIERI E PASTICCIERI
-LE INTOLLERANZE ALIMENTARI:AL LATTOSIO,IL FAVISMO,LA FENILCHETONURIA,LA CELIACHIA
UNITA’3,5
ALIMENTAZIONE E TUMORI
DISTURBI ALIMENTARI:ANORESSIA NERVOSA,BULIMIA NERVOSA,BED
UNITA’ 4,1
CONTAMINAZIONE FISICO-CHIMICA DEGLI ALIMENTI
LE MICOTOSSINE,GLI AGROFARMACI,FARMACI VETERINARI,SOSTANZE CEDUTE DA MATERIALI A CONTATTO CON GLI ALIMENTI,I METALLI PESANTI,I RADIONUCLIDI
UNITA’4,2
CONTAMINAZIONE BIOLOGICA DEGLI  ALIMENTI
-LE MALATTIE TRASMESSE DAGLI ALIMENTI:I PRIONI,I VIRUS,I BATTERI LE TOSSINFEZIONI ALIMENTARI
I FUNGHI MICROSCOPICI,LE PARASSITOSI INTESTINALI
UNIT’4,3
ADDITIVI ALIMENTARI E COADIUVANTI TECNOLOGICI
-GLI ADDITIVI LIMENTARI:CONSERVANTI ANTIMICROBICI,GLI ANTIOSSIDANTI,ADDITIVI AD AZIONE FISICA E SENSORIALI
UNITA’4,4
SISTEMA HACCP E CERTIFICAZONI DI QUALITA’
-IGIENE DEGLI ALIMENTI
 
-ILP IANO DI AUTOCONTROLLO E SISTEMA HACCP;LE FASI PRELIMINARI E I 7 PRINCIPI
-IL CONTROLLO UFFICIALE DEGLI ALIMENTI
-LE FRODI ALIMENTARI
-CONCETTO DI QUALITA’ E IL SISTEMA DI CERTIFICAZIONE
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