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Elementi di dietetica e nutrizione

U.D.1: Dagli alimenti all’energia

Cosa sono gli alimenti e come si classificano.

Cosa sono i nutrienti e loro funzioni nell’organismo umano.
Definizione di alimentazione e nutrizione.

Fame, appetito e sazieta.

Distribuzione giornaliera dei nutrienti e pianificazione dei pasti giornalieri.
Doppia piramide alimentare/ambientale.

LARN. Porzioni standard.

Le 13 linee guida per una sana alimentazione.
Metabolismo: anabolismo e catabolismo.

Valore energetico degli alimenti. IMC.

Calcolo calorico nutrizionale degli alimenti.

Merceologia alimentare

U.D.2: Le uova

Definizione, struttura e composizione chimica delle uova.

Valore nutrizionale delle uova.

Come si classificano le uova (in base alla freschezza, al peso e al tipo).

Come si valuta la freschezza delle uova.

Etichettatura delle uova.

Conservazione delle uova.

Il ruolo delle uova in pasticceria: funzioni del tuorlo e dell’albume. In cosa
consistono la coagulazione e la gelificazione. Cosa sono la proprieta schiumogena
e la capacita emulsionante.

U.D.3: Il latte e i prodotti lattiero-caseari

Definizione e valore nutrizionale del latte.

I principali componenti del latte.

Che cosa sono i latti naturali.

Trattamenti termici del latte (latte pastorizzato, UHT, sterilizzato, microfiltrato).
Che cosa sono i latti speciali.

Etichettatura del latte.

La panna: come si produce e come si classifica la panna.

Ruolo del latte e della panna in pasticceria: schiuma di latte e montatura della
panna.

Formaggi: definizione.

Come si producono (coagulazione presamica e acida) e come si conservano i
formaggi.

Valore nutrizionale dei formaggi.

Mascarpone e ricotta e loro valore nutrizionale.



U.D.4: I prodotti cerealicoli

Definizione e valore nutrizionale dei cereali.

Il frumento e come e strutturata la sua cariosside.

Valore nutrizionale del frumento.

Quali sfarinati sono ottenuti dal frumento.

Il pane: come si ottiene e tipologie di pane.

Pasta, riso e mais (cenni).

Il glutine: i fattori che influenzano la formazione del glutine.
Caratteristiche e proprieta di una farina.

In cosa consiste la forza di una farina e classificazione delle farine in base alla
forza.

Cosa caratterizza I'impiego delle farine in pasticceria.

Quali farine senza glutine sono usate in pasticceria.

U.D.5: Agenti lievitanti

Cosa sono i lieviti e quali sono i loro fattori di crescita.
Quali lieviti sono usati in panificazione e in pasticceria.
In cosa consiste la lievitazione.

Cosa avviene con la cottura.

U.D.6: Alimenti accessori: cacao e caffe

Definizione e classificazione degli alimenti accessori.

Che cos’e il cacao: caratteristiche della pianta e lavorazione delle fave di cacao.
I principali componenti e impieghi del cacao.

Cos’e il burro di cacao.

Il cioccolato: produzione e impieghi del cioccolato.

Il caffe: definizione e differenza tra le varieta arabica e robusta.

Componenti e impieghi del caffe.

U.D.7: Grassi e oli

Differenza tra grassi e oli e loro classificazione.

Il burro: produzione e tipologie di burro.

Principali componenti e valore nutrizionale del burro.

Ruolo del burro in pasticceria.

Lo strutto: produzione, componenti e valore nutrizionale dello strutto.

Gli oli vegetali: definizione e produzione degli oli vegetali.

Cosa sono le margarine e come si producono (idrogenazione).

Olio di oliva: come si ottiene e tipologie di olio d’oliva in commercio.

Quali sono i principali componenti dell’olio di oliva e il suo valore nutrizionale.
Etichettatura dell’olio di oliva.
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