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	Docente
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	CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI
Descrivere i contenuti svolti, specificandone possibilmente il tempo complessivo in ore, comprensivo delle prove di valutazione/verifica
	N. unità didattiche
mono/pluri-disciplinari
	Livello di approfondimento:
ottimo/buono/discreto/suff.

	
	
	

	Modulo 6: Le basi dell’alimentazione
	Unità 6.2
Unità 6.3
	

	La cellula: i costituenti cellulari, mitocondri, ribosomi, reticolo endoplasmatico, apparato del Golgi, lisosomi. Funzioni cellulari. Membrana cellulare, trasporto attraverso membrana.

La digestione: apparato digerente, cavità orale, faringe, esofago, stomaco, intestino, fegato e pancreas. Funzioni degli organi dell’apparato digerente. Assorbimento dei P.N. Funzione dei protidi

	
	Buono


	Modulo 7: I nutrienti
	Unità 7.1 Unità 7.2
Unità 7.3 Unità 7.4
	

	Glucidi: classificazione, monosaccaridi, disaccaridi, polisaccaridi. Fibra alimentare, digestione e assorbimento dei glucidi, destino metabolico e respirazione cellulare. Glicolisi, ciclo di Krebs e catena respiratoria.

Protidi: amminoacidi, amminoacidi essenziali, classificazione delle proteine, denaturazione proteica, digestione e metabolismo proteico. Funzione dei protidi

Lipidi: acidi grassi, lipidi semplici e complessi, digestione e assorbimento dei grassi. Trasporto dei lipidi nel sangue, HDL e LDL. Destino metabolico degli acidi grassi. Funzione dei lipidi. (Acidi grassi Trans e Irrancidimento ossidativo. Appunti della docente)

Vitamine: classificazione, vit liposolubili e idrosolubili. Funzioni. Importanza di vitamine e Sali minerali. (Composti bioprotettivi, fitonutrienti, fitochimici, nutraceutici. Fattori antinutrizionali: ossalati, nitrati e nitriti. Appunti della docente)

	
	Buono

	Modulo 9: Sicurezza e tecnologie alimentari
	Unità 9.1 /Unità 9.2/ Unità 9.3
	

	Conservazione degli alimenti, alte temperature e basse temperature.
Cottura degli alimenti, effetti della cottura e modificazione a carico dei nutrienti.
Sicurezza alimentare: tracciabilità e rintracciabilità
	
	Sufficiente

	Numero ore totali 79
	
	





	Barga, 10 giugno 2019
	Il docente


Antonia Fontana
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