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CLASSE QUARTA
· Cause di alterazione degli alimenti: chimiche, fisiche, biologiche
· Caratteristiche generali dei metodi fisici di conservazione
· Caratteristiche generali dei metodi chimici: conservanti naturali e artificiali
· Caratteristiche generali dei metodi biologici: fermentazioni
· Effetti positivi e negativi della cottura sugli alimenti
· Principali modifiche subite in cottura da glucidi, lipidi, protidi, vitamine e minerali
· Trasmissione del calore e tecniche di cottura
· Anatomia e funzioni dell’apparato digerente
· [bookmark: _GoBack]Digestione e metabolismo di glucidi, protidi e lipidi



