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Alimentazione e nutdzione. Pdncipi nutdtivi e firnzione nutdzionale, classificazione degli alimenti io
base alla funzione ptevaleate.

Dieta equilibtata. Tabelle di composizione degli alimenti, calcolo calodco nutrizionale e cofirmento.
P.i""rpr di alimentazione equilibmta: IMC, F.E., fabbisogno di autrieati distdbuzione dell'energia e dei

nutdenti. Linee guida. Sostenibilità e la doppia pfuamide alimentarc e ambientale. La cetificazione degli

alimenti ()OP; IGP; STG, PAD, la filieta alirnentare, tracciabilità di un ptodotto e sicrxezza

alimentate, OGM, prodotti biologici presidi Slow Food.

Scieaza e cultrra delPalimentazione. Concetto di dimentaziooe come espressione della culaua, delle

tradizioai e della stoda locale e nazionale. Risorse enogastronomiche del terdtodo.

Alimeati di origine vegetale. Classificazione, collrposizione chimica, Easfornazione, tracciabilità,

valore nuttitiyo dei ceteali: frumento, d.so, nrais fatto e ceteali miaoti, paoe, pasta; dei legumi della

&utta e degli ofiaggi e funghi..

Alimenti di otigine animale. Clsssificazione, composizione chimica, trasfounaziote, tracciabilit{
valore nuttitivo della came e salumi, ptodotti ittici uova.latte.fotmaggi

Grassi da condirnento. OIio EVO, oli di semi, oli topicali, grassi idrogenati buro, pafllra, gtassi di
odgine animale.

Schede con ptofilo calodco e commeirto nutrizionale di alct'ni piatti e calcolo dei gtammi di
alcol e calode delle bevande alcoliche.

Durante le ote di compteseoiza: classificazione, etichettatura, conservazione e aspetti tecnico pratici

degli alimen$ fornulazione di menù equilibrati ualizzardo prodotti del teritorio e con marchi di
qualità.


