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              All. F018   Rev.01 DEL 28/01/2019

FILE UNICO
Corso teorico pratico di aggiornamento ECM - Residenziale  

TITOLO

Tecniche di cottura e variazioni biochimiche degli alimenti

Destinatari dell’attività formativa: Tutte le professioni 

Obiettivo formativo nazionale: 2 – LINEE GUIDA – PROTOCOLLI - PROCEDURE

Date Inizio/fine: sabato 17 giugno 2023 

Numero partecipanti: 50
Tipologia: Residenziale

Luogo: Roma
Sede: Università Pontificia Salesiana – Aula Don Bosco - Piazza Ateneo Salesiano n.1 

Ore formative: 7
ResponsabileScientifico: dott. Fausto Aufiero 

RAZIONALE

Le diverse tecniche di cottura modificano la composizione biochimica degli alimenti e di conseguenza l’impatto sulla fisiopatologia umana.

La conoscenza di questi cambiamenti può essere utile nella definizione di un regime alimentare sia in condizioni di fisiologia sia nel paziente con patologia.

L’attenzione alla qualità dei cibi, la loro corretta associazione nella composizione dei pasti si rivelano essenziali per la tutela della salute e come supporto nella cura delle diverse patologie. 

Il corso si propone di fornire informazioni circa le caratteristiche biochimiche e funzionali di specifici alimenti e l’impatto delle tecniche di cottura sulla loro biodisponibilità,

PROGRAMMA 

09:00 – 09.15
Registrazione partecipanti 

09:15 – 09:40
Inizio lavori - Presentazione del corso 

Fausto Aufiero
I Sessione Teorica

09.40 – 10:10
Le Asteracee o Cicorie e altri vegetali per la funzione renale 

                                Fausto Aufiero

10:10 – 10:40
Le crucifere e altri vegetali per l’attività tiroidea
 Fausto Aufiero
10:40 – 11:00
 Le solanacee e lo stimolo surrenalico
Fausto Aufiero
11:40 – 11:30
 I vegetali per il drenaggio o l’attivazione epato-biliare

Fausto Aufiero
11:30 – 11:50
La frutta: indice glicemico e carico glicemico dei pasti

Fausto Aufiero - 

11:50 – 12:30
Materiali, forme e tecniche di cottura 

Michele Pentassuglia 

Esercitazione pratica
12:30 – 13:30
Tecniche di preparazioni alimentari: Cotture dei cibi e variazioni biochimiche dei  nutrienti.             

Michele Pentassuglia
13:30 – 14:00
Esperienza diretta dei discenti circa l’impatto delle diverse tecniche di cottura sul gusto e sulle caratteristiche funzionali dell’alimento

14:00 – 14:30
Pausa 
II Sessione Teorica
14:30 – 15:15
Carne-pesce-legumi e proteine vegetali



Fausto Aufiero
15:15 – 15:45
Latte e derivati - uovo


Fausto Aufiero
15:45 – 16:15
Domande e compilazione questionario ECM

16:15 – 16:30
Conclusioni - fine lavori

Faculty

	Titolo
	Cognome
	Nome
	Laurea
	Specializzazione
	Affiliazione 
(luogo di lavoro)
	Città

	Dott.
	Aufiero
	Fausto
	Medicina e Chirurgia
	Agopuntura  Bioterapia Nutrizionale
	Direttore scuola Bioterapia Nutrizionale
	Roma

	Sig.
	Pentassuglia
	Michele
	Diploma Tecnico di laboratorio di cucina Naturopata
	
	Docente, Centro di ricerca e studi di medicina naturale applicata -Vis Sanitrix Naturae
	Roma
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