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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

OBIETTIVI FORMATIVI:

Fornire le conoscenze di base sulla composizione chimica dei principali gruppi alimentari;
gli alimenti di origine animale e vegetale; gli alimenti nervini; le sostanze indesiderabili,
pesticidi, micotossine, tossine delle piante, metalli tossici, allergeni.

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:
Italiano | Lo studente dovra acquisire capacita e competenze sugli alimenti e loro composizione
anche in relazione al loro effetto sulla salute umana.

CAPACITA DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:

Lo studente dovra acquisire capacita e competenze volte a saper traslare le informazioni
teoriche acquisite nellambito della chimica degli alimenti ai contesti scientifici e tecnologici
propri della professione di operatore enogastronomico, una figura professionale che sia in
arado di favorire lo sviluppo del turismo enogastronomico in un dato territorio attraverso la

LEARNING OUTCOMES:

Provide basic knowledge on chemical composition of the main food groups; food of animal
and vegetable origin; nerve foods; undesirable substances, pesticides, mycotoxins, plant
toxins, toxic metals, allergens.

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
Inglese The student must acquire skills and competences on foods and their composition also in
relation to their effect on human health.

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:

The student must acquire skills and competences aimed at translating the theoretic
information acquired in the food chemistry field to the scientific and technological contexts
of their job as food and wine operator, a professional figure who is able to encourage the
development of food and wine tourism in a aiven territory throuah the enhancement of the
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Prerequisiti

Conoscenza di base di chimica organica

Italiano

Basic knowledge of organic chemistry

Inglese

Programma

« Classificazione e composizione degli alimenti;

« Proteine, glucidi e lipidi di origine alimentare, vitamine: classificazione, proprieta
chimico-fisiche e funzionali;

¢ Acqua negli alimenti;

Italiano | * Composizione chimica degli alimenti: cereali, legumi, ortaggi e verdura, frutta, latte e
derivati, carne e derivati, pesce, uova, condimenti, bevande alcoliche;

¢ Alimenti nervini;

« Sicurezza alimentare;

« Contaminazione chimica degli alimenti: pesticidi, micotossine, allergeni;
o Additivi alimentari

* Food classification and composition;

« Proteins Food, carbohydrates, lipids and vitamins: classification, physical-chemical and
functional properties;

* Water in foods;

Inglese | * Chemical composition of food: cereals, legumes, vegetables and fruits, milk and
derivatives, meat and meat products, fish, eggs, seasonings, alcoholic drinks;

* Nerval food;

* Food safety;

« Chemical contamination of foods: pesticides, mycotoxins, allergens;
e Fnnd additivec
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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

Italiano

L' esame consiste in una prova scritta sugli argomenti previsti dal programma finalizzata ad
accertare lacquisizione, da parte dello studente, delle conoscenze e abilita descritte nella
sezione Obiettivi formativi.

Inglese

The exam consists of a written exam on the topics provided by the program, aimed at
ascertaining the acquisition, by the student, of knowledge and skills described in the section
Educational Goals.
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Testi adottati

Testi di Chimica degli alimenti (ad esempio Chimica degli Alimenti di P. Cabras, A. Martelli.
Piccin. 2004; Principi di chimica degli alimenti Conservazione - Trasformazioni — Normativa
Italiano | di P. Cappelli, V. Vannucchi. Zanichelli. 2015; Histoires de lalimentation di Jacques Attali,
Fayard, 2019) e materiale fornito dal docente.

Texts of Food Chemistry (e.g. Chimica degli Alimenti P. Cabras, A. Martelli. Piccin. 2004;

Principi di chimica degli alimenti Conservazione - Trasformazioni — Normativa P. Cappelli,
Inglese | V. Vannucchi. Zanichelli. 2015; Histoires de l'alimentation di Jacques Attali, Fayard, 2019)
and materials provided by the teacher.

Bibliografia di riferimento

Italiano

Inglese
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Modalita di svolgimento

Modalita in presenza
[ ] Modalita a distanza

Descrizione della modalita di svolgimento e metodi didattici adottati

Lezioni frontali, esercitazioni, predisposizione di elaborati, ecc.

Italiano

Lectures, exercises, preparation of papers, etc.

Inglese

Modalita di frequenza

O Frequenza facoltativa
(® Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

La frequenza del corso € obbligatoria e viene attestata dalle firme di frequenza verificata
dal docente. L'attestazione di frequenza, per almeno il 70% delle attivita didattiche
Italiano | complessive (lezioni, seminari) previste dal singolo Corso, € necessaria per abilitare lo
studente a sostenere il relativo esame.

The course attendance is required and is certified by the frequency signatures verified by
teacher. The certificate of attendance, at least 70% of all educational activities (lectures,
Inglese seminars) planned by the individual course, is required to enable the student to attend the
exam.
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