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| Rischi e la Sicurezza Alimentare
La sicurezza alimentare: food safety e food security; normative in tema di sicurezza alimentar.
Tracciabilita e rintracciabilita di filiera di un prodotto.
Fattori tossici e contaminazione alimentare: intossicazioni acute e croniche; DLsg, D.G.A., L.M.R.
Contaminazione fisica, chimica e biologica degli alimenti.

La Prevenzione e il Controllo per la Sicurezza Alimentare
Igiene e sicurezza nell’'ambiente ristorativo.
Controllo, qualita e sicurezza alimentare. Certificazioni di ”qualité di prodotto: DOP, IGP, STG,
Biologico.
Frodi sanitarie e commerciali.
Il sistema HACCP.
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La Dieta in Condizioni Fisiologiche
La dieta nelle diverse eta e condizioni fisiologiche: la dieta nel neonato, nel lattante, nel bambino,
nell’adolescente e nell’adulto; diete in gravidanza, dieta della nutrice e nella terza eta.

Diete e stili alimentari:

Diete e benessere

La Dieta Mediterranea e la piramide della dieta mediterranea
La dieta vegetariana e la dieta macrobiotica;

La dieta eubiotica e la dieta nordica.

La Dieta in Condizioni Patologiche

La dieta nelle malattie cardiovascolari.

La dieta nelle malattie del metabolismo: obesita, diabete, ipeglipidemie
Alimentazione e tumori. )

Allergie e intolleranze.
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