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Classe III Sez. H 

 
Cultura alimentare 
Alimenti e alimentazione 
Le tabelle di composizione degli alimenti 
Esempio di calcolo calorico – nutrizionale 
Sostenibilità: Alimenti e sostenibilità ambientale 
La classificazione degli alimenti 
I 5 gruppi di alimenti 
La formulazione di una dieta equilibrata 
Valutazione del peso corporeo 
Le linee guida per una sana alimentazione 
La doppia piramide alimentare – ambientale 
 
Alimenti di origine vegetale 
Cereali e derivati: Aspetti generali 
La cariosside 
Il frumento 
La molitura del frumento 
Il pane 
La panificazione 
I prodotti sostitutivi del pane 
La pasta alimentare 
Il mais 
I cereali minori 
 
I legumi 
Aspetti generali 
Composizione chimica e valore nutritivo dei legumi 
I principali legumi 
La conservazione dei legumi 
La cottura dei legumi 
 
Alimenti di origine animale 
Le uova e i prodotti d’uovo 
Le uova - etichettatura e rintracciabilità delle uova 
Struttura e composizione delle uova 
La freschezza delle uova 



Valutazione della freschezza 
La conservazione delle uova 
Cottura e proprietà tecnologiche delle uova 
 
Il latte 
Il latte alimentare 
Composizione chimica e valore nutritivo del latte 
I trattamenti di risanamento 
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