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Programma di economia domestica

Classe V A

Alimentazione e nutrizione, definizioni di diete

Criteri pratici per una dieta completa ed equilibrata: LARN; tabelle di composizione degli alimenti; i sette gruppi di alimenti.

Alimenti complessi: latte e derivati, carne, cereali, legumi, grassi da condimento, ortaggi e frutta: loro significato nutrizionale.

Cottura degli alimenti. Calore a secco ed umido. Modificazioni chimico-fisiche.

Contaminazione degli alimenti: microbica, chimica, radioattiva.

Conservazione degli alimenti: rimozione di acqua, eliminazione di aria, trattamenti termici etc..; mezzi chimici comuni (ad es. sale, aceto, etc), additivi alimentari.

Acquisto di alimenti; lo scarto.

Cenni sulle frodi alimentari.

Abitudini alimentari errate e principali malattie ad esse correlate: obesità, ipertensione, diabete,etc.

I radicali liberi e il loro ruolo ( vitamine A e C )  
