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	tb_denominazione_mod_eng: 
	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI:
FORNIRE LE CONOSCENZE, E LE COMPETENZE NECESSARIE PER RICONOSCERE I RISCHI LEGATI ALLA QUALITA' IGIENICA DEGLI ALIMENTI E L'IMPATTO SULLA SALUTE. COMPRENDERE I PRINCIPI DI SICUREZZA ALIMENTARE

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

CAPACITÀ 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


AUTONOMIA DI GIUDIZIO: 
LO STUDENTE DOVRA' ESSERE IN GRADO DI UTILIZZARE LE CONOSCENZE ACQUISITE PER VALUTARE E RIFLETTERE SULLE TEMATICHE TRATTATE.


ABILITÀ COMUNICATIVE:
SVILUPPARE UNA BUONA COMUNICAZIONE IN MERITO AD INFORMAZIONI , IDEE, PROBLEMI E SOLUZIONI VERSO INTERLOCUTORI SPECIALISTI E NON SPECIALISTI

CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO:
LO STUDENTE ALLA FINE DEL CORSO DEVE SVILUPPARE QUELLE CAPACITA' DI APPRENDIMENTO NECESSARIE PER APPROFONDIRE IN TUTTA AUTONOMIA STUDI SUCCESSIVI  


	tb_obiettivi_eng: 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: 
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

MAKING JUDGEMENTS: 
THE STUDENT SHOULD BE ABLE TO USE THE KNOWLEDGE ACQUIRED TO EVALUATE AND REFLECT ON THE ISSUES DEALT WITH.

COMMUNICATION SKILLS:
DEVELOP GOOD COMMUNICATION ABOUT INFORMATION, IDEAS, PROBLEMS AND SOLUTIONS TO SPECIALIST AND NON-SPECIALIST INTERLOCUTORS

LEARNING SKILLS:
THE STUDENT AT THE END OF THE COURSE MUST DEVELOP THOSE LEARNING SKILLS NECESSARY TO DEEPEN INDEPENDENTLY SUBSEQUENT STUDIES  



	tb_prerequisiti_ita: CONOSCENZE DI BASE DI MICROBIOLOGIA 
	tb_prerequisiti_eng: BASIC KNOWLEDGE OF MICROBIOLOGY
	tb_programma_ita: •Il ruolo degli alimenti come veicolo di trasmissione di malattie. Modalità di contaminazione dei cibi. Contaminazione di origine biologica (generalità 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, caratteristiche dell’alimento, caratteristiche ambientali e procedurali e dell’ospite. Principali microrganismi responsabili di malattie nell’uomo attraverso gli alimenti.
Contaminazione chimica degli alimenti, origine dei contaminanti chimici. I pesticidi, le diossine, i metalli pesanti (mercurio, arsenico, piombo), l’acrilammide, i ritardanti di fiamma, gli additivi, i farmaci (chemioterapici, antibiotici, anabolizzanti), le sostanze cedute da contenitori o imballaggi (MOCA), le micotossine. Sostanze tossiche naturalmente presenti in alcuni alimenti.
La conservazione degli alimenti. Procedimenti fisici attraverso l’utilizzo della temperatura: refrigerazione, congelamento, surgelazione, pastorizzazione, bollitura, sterilizzazione. Cottura a microonde. Metodi basati sulla riduzione dell’acqua libera: essiccamento, liofilizzazione, salagione, aggiunta di zucchero. Radiazioni ionizzanti. Conservazione chimica. Affumicatura. Atmosfera modificata.
Come si stabilisce la sicurezza di un alimento, valutazione dei rischi per la salute. Alcuni dati epidemiologici sulle principali cause di malattie trasmesse con gli alimenti nei paesi industrializzati e in quelli in via di sviluppo (principali differenze). Fattori che hanno modificato l’andamento di queste malattie: il fenomeno della globalizzazione del mercato, cambiamento delle abitudini alimentari, carente formazione degli operatori del settore alimentare (OSA).
Come garantire la sicurezza degli alimenti e chi deve farlo. Organi ufficiali che si occupano di sicurezza alimentare. Chi è l’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) compiti ed attività di ricerca. 
Il sistema HACCP: che cos’è e come si sviluppa, prima definizione di pericolo e di rischio in campo alimentare, sistema di autocontrollo ed identificazione dei CCP. Il Libro Bianco (Reg. 178/2002) che stabilisce come valutare, gestire e comunicare il rischio nel settore alimentare. Il Pacchetto di Igiene (2006) testo unico in materia alimentare.
Definizione di GMP (Buone Pratiche e di Produzione) e di GHP (Buone pratiche Igieniche). Igiene del personale addetto alla manipolazione degli alimenti. Esempi di manuali di autocontrollo per l’HACCP di alcune attività commerciali.
Cenni sulla qualità dell’acqua potabile, i principali requisiti richiesti e differenze sostanziali con le acque minerali (come si legge un’ etichetta).
Cenni di epidemiologia e transizione alimentare. Principi di sicurezza alimentare nel contesto globale.

	tb_programma_eng: 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, 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 packaging (MOCA), mycotoxins. Toxic substances naturally present in some foods.
Food preservation. Physical procedures through the use of temperature: refrigeration, freezing, pasteurization, boiling, sterilization. Microwave cooking. Methods based on the reduction of free water: drying, freeze-drying, salting, adding sugar. Ionizing radiations. Chemical conservation. Affumicatura. Modified atmosphere.
How food safety is established, health risk assessment. Some epidemiological data on the main causes of foodborne diseases in industrialized and developing countries (main differences). Factors that have changed the trend of these diseases: the phenomenon of market globalization, changing food habits, poor training of food sector operators (OSA).
How to ensure food safety and who should do it. Official bodies that deal with food safety. Who is the European Food Safety Authority (EFSA) research tasks and activities.
The HACCP system: what it is and how it develops, first definition of danger and risk in the food sector, self-control system and identification of CCPs. The Libro Bianco (Reg. 178/2002) which establishes how to assess, manage and communicate risk in the food sector. The Hygiene Package (2006) single text on food.
Definition of GMP (Good Practices and Production) and GHP (Good Hygienic Practices). Hygiene of personnel handling food. Examples of self-control manuals for the HACCP of some commercial activities.
Notes on the quality of drinking water, the main requirements and substantial differences with mineral waters (as can be read on a label).
Notes on epidemiology and nutrition transition. Notes on food security and food safety in the global context.
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