CHIMICA APPLICATA AI PROCESSI DI TRASFORMAZIONE III

RICHIAMI DI CHIMICA GENERALE: Massa atomica e massa molecolare, La mole, i legami
RICHIAMI DI FISIOLOGIA E BIOCHIMICA VEGETALE :La nutrizione delle piante La fotosintesi La respirazione I cicli vitali delle piante
L'ACQUA NEGLI ALIMENTI: Soluzioni,
CARBOIDRATI: I monosaccaridi ,I polisaccaridi, Digestione dei carboidrati
I GRASSI: Acidi grassi ,Lipidi saponificabili, Lipidi insaponificabili ,Cristallizzazione dei grassi, Emulsioni
AMINOACIDI E PROTEINE: Classificazione
ENZIMI: Enzimi come catalizzatori biologici, Nomenclatura e classificazione, Meccanismo d'azione
ALTERAZIONI DEGLI ALIMENTI DI NATURA MICROBICA: Igiene dei prodotti alimentari,  Tracciabilità e rintracciabilità, Fattori di sviluppo dei microrganismi ,Patogenesi da contaminazione degli alimenti, Processi metabolici delle alterazioni microbiologiche.
CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI CON IL CALDO E CON IL FREDDO 
TECNOLOGIE DI TRASFORMAZIONE DELL'INDUSTRIA AGROALIMENTARE : Operazioni unitarie ,Scambio termico, Distillazione, Centrifugazione, Flottazione, Filtrazione, Osmosi Impianti di depurazione
