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ARGOMENTI SVOLTI

e L’apparato digerente
struttura dclla cellula, struttura dei tessuti, organi che compongono 1’apparato digerente,
percorso cffettuato dal cibe, funzionamento della digestione

¢ Elementi di chimica
materia, atomi, molecole e macromolecole, struttura del carbonio ed i suoi legami semplici,
doppi e tripli, soluzione ed i differenti tipi di soluzioni, concetto di acidita e basicita ed il
significato del pH
gruppi funzionali dei composti organici, rappresentazione simbolica di una reazione chimica

¢  Glucidi
composizione chimica, classificazione, gruppi funzionali caratteristici, funzioni che i glucidi
svolgono nell’erganismeo umano, fibra nella dieta, fabbisogno glucidico nella dieta ¢ le
principal fonti alimentari dei glucidi, patologie legate a carenza o eccesso glucidi, principali
edulcoranti naturali e di sintesi, Reazioni biochimiche nel Metabolismo dei glucidi

o Protidi
Composizione chimica, struttura deglt aminoacidi cd il legame peptidico, classificazione delle
proteine, denaturazione, enzimi, differcnza tra a.a. essenziali ¢ non essenziali, funzioni dei
protidi nel corpo umano, fabbisogno proteico nel corpo umano e le principali fonti alimentari
dei protidi, patologic legate ad una carenza o eccesso di protidi nella dicta, Reazioni
biochimiche nel Mctabolismo dei protidi

s Lipidi
Composizione chimica ternaria dei lipidi, classificazione dei lipidi, struttura chimica dei
gliceridi, differenza tra acidi grassi essenziali e non essenziali; struttura degli acidi grassi
satur ed insaturi, differenza tra oli e grassi, reazioni di esterificazione, idrolisi e
idrogenazione, funzione di steroidi, fosfohipidi e glicolipidi, fabbisogno lipidico nel corpo
umano ¢ le principali fonti alimentari dei lipidi, patologie legate ad una carenza o eccesso di
lipidi nella dieta. Reazioni biochimiche nel Metabolismo dei protidi

e Cottura degli alimenti
metodi di propagazione del calore; modificazioni dei principi nutritivi nella cottura;

principali tecniche di cottura;

e Conservazione degli alimenti
Metodi chimici, metodi fisici, metodi chimico-fisict
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