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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

OBIETTIVI FORMATIVI:

FORNIRE LE CONOSCENZE, E LE COMPETENZE NECESSARIE PER RICONOSCERE
| RISCHI LEGATI ALLA QUALITA' IGIENICA DEGLI ALIMENTI E L'IMPATTO SULLA
SALUTE. COMPRENDERE | PRINCIPI DI SICUREZZA ALIMENTARE

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:
ltaliano | SVILUPPARE NELLO STUDENTE CAPACITA' DI APPRENDIMENTO NECESSARIE PER
CONTINUARE IN TUTTA AUTONOMIA STUDI SUCCESSIVI

CAPACITA DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:

CON L'APPROFONDIMENTO DI QUESTE CONOSCENZE LO STUDENTE SARA' IN
GRADO DI SVILUPPARE UN APPROCCIO PROFESSIONALE E LE COMPETENZE
ADEGUATE AL PROPRIO CAMPO DI STUDI

LEARNING OUTCOMES:

PROVIDE THE KNOWLEDGE AND SKILLS NEEDED TO RECOGNISE RISKS RELATED
TO THE HYGIENIC QUALITY OF FOOD AND ITS IMPACT ON HEALTH. UNDERSTAND
THE PRINCIPLE OF FOOD SAFETY AND SECURITY

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
Inglese TO DEVELOP IN THE STUDENT THE LEARNING SKILLS NECESSARY TO CONTINUE
INDEPENDENTLY SUBSEQUENT STUDIES

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:

WITH THE DEEPENING OF THIS KNOWLEDGE THE STUDENT WILL BE ABLE TO
DEVELOP A PROFESSIONAL APPROACH AND SKILLS APPROPRIATE TO THEIR
FIELD OF STUDY
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Prerequisiti

CONOSCENZE DI BASE DI MICROBIOLOGIA

Italiano

BASIC KNOWLEDGE OF MICROBIOLOGY

Inglese

Programma

# ruolo degli alimenti come veicolo di trasmissione di malattie. Modalita di contaminazione
dei cibi. Contaminazione di origine biologica (generalita sulle differenze tra batteri, virus e
parassiti). Differenza tra infezioni alimentari, tossinfezioni ed intossicazioni alimentari.
Caratteristiche dei microrganismi favorenti lo sviluppo di patologie di origine alimentare,
Italiano | caratteristiche dellalimento, caratteristiche ambientali e procedurali e dellospite. Principali
microrganismi responsabili di malattie nelluomo attraverso gli alimenti.

Contaminazione chimica degli alimenti, origine dei contaminanti chimici. | pesticidi, le
diossine, i metalli pesanti (mercurio, arsenico, piombo), lacrilammide, i ritardanti di fiamma,

gli additivi, i farmaci (chemioterapici, antibiotici, anabolizzanti), le sostanze cedute da
cantenitari n imhallanni (MOCA)Y le micntnecine Snatanze tneciche natiiralmante nreacenti

The role of food as a vehicle for disease transmission. Methods of food contamination.
Contamination of biological origin (general information on the differences between bacteria,
viruses and parasites). Difference between food infections, toxins and food poisoning.
Characteristics of microorganisms favoring the development of pathologies of food origin,
Inglese | food characteristics, environmental and procedural characteristics and of the host. Main
microorganisms responsible for human diseases through food.

Chemical contamination of food, origin of chemical contaminants. Pesticides, dioxins,
heavy metals (mercury, arsenic, lead), acrylamide, flame retardants, additives, drugs

(chemotherapy, antibiotics, anabolics), substances transferred from containers or
nackanina (MOCAY mventnxineg Tavie aithetances natiirallvy nrecent in enme fnnde
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Modalita di valutazione

Prova scritta

Prova orale

[ ] Valutazione in itinere
[] Valutazione di progetto
[ ] Valutazione di tirocinio
[ ] Prova pratica

[ ] Prova di laboratorio

Descrizione delle modalita e dei criteri di verifica dell’apprendimento

ESAME ORALE BASATO SULLA VALUTAZIONE DELL'APPRENDIMENTO DEI TEMI
TRATTATI A LEZIONE ED ELABORAZIONE DI UNA TESINA

Italiano

ORAL EXAMINATION BASED ON THE EVALUATION OF THE LEARNING OF THE
TOPICS DEALT WITH IN THE LESSON AND WRITING OF AN ESSAY

Inglese
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Testi adottati

DISPENSE ELABORATE DAL DOCENTE E MATERIALE BIBLIOGRAFICO SCARICABILE
ON LINE
Italiano

MATERIAL PROVIDED BY THE TEACHER AND BIBLIOGRAPHIC MATERIAL
DOWNLOADABLE ONLINE
Inglese

Bibliografia di riferimento

MONOGRAFIE DEL MINISTERO DELLA SALUTE, ISTITUTO SUPERIORE DI SANITA',
EFSA, LIBRO DI TESTO "CHIMICA DEGLI ALIMENTI"(AUTORI:
Italiano | CAPPELLI-VANNUCCHI), ETC.

MONOGRAPHS FROM MINISTERO DELLA SALUTE, ISTITUTO SUPERIORE DI
SANITA', EFSA, BOOK "FOOD CHEMESTRY" (AUTHORS: CAPPELLI-VANNUCCH]I),

Inglese | ETC.
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Modalita di svolgimento

Modalita in presenza
[ ] Modalita a distanza

Descrizione della modalita di svolgimento e metodi didattici adottati

LEZIONI FRONTALI

Italiano

FRONTAL LESSONS

Inglese

Modalita di frequenza

O Frequenza facoltativa
(® Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

LEZIONI FRONTALI

Italiano

FRONTAL LESSONS

Inglese
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CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 
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