Programma di igiene e puericultura
Classe III A

La cellula procariota ed eucariota 
Cellule somatiche e cellule germinali

Mitosi e meiosi

Cenni sui tessuti

Apparato digerente ( adulto e bambino )

Apparato cardio-circolatorio  ( adulto e bambino )

Apparato respiratorio ( adulto e bambino)

I reni e le vie urinarie. Formazione dell’urina. ( adulto e bambino )

Ghiandole esocrine e endocrine ( adulto e bambino )

Apparato genitale. Fecondazione e gravidanza.

Puericoltura prenatale e postatale

Il bambino handicappato  
Programma di igiene e puericoltura

Classe IV A

Definizione di igiene

La cellula batterica

Vari tipi di batteri con flagelli

Respirazione batterica ( aerobi, etc.)

Batteri utili, saprofiti. Batteri patogeni: cocchi, bacilli etc.

Generalità sui virus e loro caratteristiche: piccole dimensioni, parassitismo, endocellulare obbligato 

Immunità. Vari tipi di immunità. Antigeni ed anticorpi. Immunoglobuline.

Malattia sporadica, endemica, epidemica, pandemia. Via di ingresso degli agenti patogeni e vie di eliminazione.

Fonti di infezione; veicoli di infezione.

Fondamenti della profilassi. Denuncia e accertamento; isolamento e contumacia. Disinfezione sterilizzazione, asepsi e antisepsi. Disinfezione naturale, fisica e chimica. Disinfettanti chimici, inorganici e organici.

Vaccini e sieri. Vaccinazioni obbligatorie e selettive.

Principali malattie infettive

La gravidanza e il parto; pulizia giornaliera: il bagnetto.

Il vestiario

La prevenzione neo-natale e gli screeming metabolici.

L’accrescimento somatico

L’età evolutiva    
PROGRAMMA DI IGIENE E PUERICOLTURA

CLASSE V A ( ANNO SCOLASTICO 2006/07)
Gli elementi costituenti gli organismi viventi

Acqua: funzioni, bilancio idrico. Minerali (particolare riferimento a Ca e Fe)

Sostanze organiche. Glucidi, lipidi, proteine: cenni sulla differente costituzione chimica e costituzione; significato nutrizionale, funzioni, conoscenza delle parole chiave quali: acidi grassi saturi e insaturi, acidi grassi essenziali, acidi essenziali, aa limitanti, IC, VB, integrazione proteica.

Vitamine idrosolubili ( C, le più comuni del gruppo B e loro attività coenzimica)

Digestione e assorbimento

Metabolismo: definizione, metabolismo basale e totale; calorimetria diretta e indiretta, camera di Atwer, sacco di Douglas. Quoziente respiratorio. Bomba calorimetria. Significato di  anabolismo e catabolismo. Fabbisogno calorico nelle varie età.

LARN, tabelle di composizione chimica e valore energetico degli alimenti, i sette gruppi di alimentazione.

Conservazione degli alimenti: mezzi fisici ( pastorizzazione, sterilizzazione, HTST, UHT; refrigerazione, congelamento e surgelazione, disidratazione, essiccazione, concentrazione, liofilizzazione, mezzi chimici comuni ( sale, olio, aceto ecc.) additivi alimentari.

Frodi alimentari: alcuni esempi

Contaminazione degli alimenti: microbica, chimica e radioattiva.

Tossinfezioni alimentari: alcuni esempi

La dieta nelle varie età e nelle condizioni fisiologiche. La dieta della gestante e della nutrice, latte materno e latte vaccino (differenze), latti adattati. Divezzamento, possibili conseguenze di uno svezzamento precoce. Dalla prima infanzia all’adolescenza.

Dieta dell’anziano. Alimentazione in alcune patologie ( diabete mellito, obesità, arteriosclerosi ecc.)

Allergie e intolleranze

Le comunità: cenni generali su classificazione, edilizia, funzioni, arredamento ecc. il lavoro nelle comunità, organico del personale amministrativo, tecnico-educativo ecc. 

