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e abitudini alimentan

Dalla fame alla sazietd

Qtona dell’alimentazione

Cibo ¢ religione

Cibo e cucina: patrimonio dell’ nmanita
Fattori che influenzano le abitudini alimentar

Qicurezza alimentare

pericoli-bielogici-fisiei-e-ehimiol -
Microrganismi , classificazione

Virus

Batteri

Funghi microscopici: muffe e lievit

Crescita del microrganismi

Tossinfeziom alimentan

Principali batteri responsabili delle tossiniezioni

Altri pericoli biologici

Principali batteri patogeni trasmessi per via alimentare

Igiene nella ristorazione e sistema HACCP

Igiene del personale

[giene de locali

[giene delle attrezzature

Qperazioni di pulizia, disinfezione ¢ disinfestazione
Parassiti da combattere

1 sistema di controllo HACCP

HACCP: 1 7 principi

Concetti fondamentali di chimica

[La materia e le sue trasformazioni.

Sati di aggregazione della materia.

gostanze pure: elementi e composti.

.a tavola periodica degli elementi.

Atomi e molecole.

Legami chimcl.

[ e molecole biologiche: macro e micronutrienti

] glucidi: classificazione, funzioni, apporto giomaliero




¢ llciclo del'acqua
® Acqua e mutrizione
® Aspetti generalj, classificazions e funzioni dej sali minerali
° Prncipali macroelement; principali microelementi

e %

A1 s ATUREAT
satoro. o Geoooifomo
oo (e

b 5\3\&& s




