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	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Umberto
	tb_cognome_resp: Scognamiglio
	tb_denominazione_ins_ita: PRINCIPI DI DIETETICA E DI IGIENE (UNICO) 
	tb_denominazione_ins_eng: PRINCIPLES OF DIETETICS AND HYGIENE
	rb_tipo_laurea: 1
	tb_anno_accademico: 2025/26
	tb_cds: Turismo eno-gastronomico
	tb_codice: 
	tb_canale: 
	tb_CFU: 12
	tb_lingua: Italiano
	tb_nome_resp_mod: 
	tb_cognome_resp_mod: 
	tb_denominazione_mod_ita: 
	tb_denominazione_mod_eng: 
	tb_obiettivi_ita: CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 
Lo studente dovrà conoscere i principi che consentono l’identificazione e quantificazione dei rischi igienico-sanitari legati all’alimentazione ed il rapporto tra nutrizione, corretta alimentazione e salute. 
Per i rischi igienici, lo strumento di base sarà rappresentato dallo studio dell’HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Point = analisi dei rischi e punti di controllo critici) quale approccio metodico e sistematico per l’individuazione, la valutazione e il controllo dei rischi e pericoli specifici (microbiologici, chimici e/o fisici) che possono determinare la non sicurezza di prodotto alimentare. Mentre per lo studio della corretta alimentazione. lo strumento di base è rappresentato dalle Linee Guida per una sana alimentazione: documento sulla sana alimentazione rivolto agli stakeholder ed al grande pubblico che raccoglie e aggiorna consigli e indicazioni alimentari, elaborate da un’apposita commissione scientifica. Le Linee Guida italiane per una sana alimentazione si basano sul modello alimentare mediterraneo: obiettivi delle Linee Guida sono la prevenzione delle malattie cronico-degenerative, la promozione di salute e longevità, la sostenibilità sociale ed ambientale.

CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:
Le conoscenze di base sui principi di una sana (dal punto di vista igienico) e salutare alimentazione, nonché sulle necessità emergenti quali lotta allo spreco e applicazione di modelli di dieta sostenibile, consentiranno allo studente di apportare un contributo fondamentale e innovativo nell'ambito del turismo eno gastronomico sottolineando i benefici che derivano da una corretta alimentazione e i rischi legati ad eccessi e abusi di taluni alimenti.


AUTONOMIA DI GIUDIZIO: 
L'acquisizione di autonomia di giudizio verrà favorita attraverso la discussione. Verranno inoltre poste al giudizio degli studenti le numerose informazioni relative all’alimentazione veicolate dai media e dalla pubblicità.

ABILITÀ COMUNICATIVE:
La capacità comunicativa verrà favorita attraverso l'esposizione di quanto presentato durante i corsi. Lo studente dovrà essere in grado di riferire in modo corretto, comprendere ed esporre in aula in maniera chiara, sintetica ed efficace i contenuti riportati nel materiale didattico che sarà utilizzato per le lezioni in aula.

CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO:
Lo studente dovrà aver acquisito non solo le conoscenze per il superamento dell’esame ma anche autonomia operativa nella valutazione, interpretazione e divulgazione delle nuove conoscenze scientifiche nell’ambito delle scienze dell’alimentazione.

	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES:

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: 
Students must understand the principles that enable the identification and quantification of food-related health and hygiene risks and the relationship between nutrition, proper nutrition, and health. For hygiene risks, the basic tool will be the study of HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points), a methodical and systematic approach for identifying, assessing, and controlling specific risks and hazards (microbiological, chemical, and/or physical) that can lead to food product unsafety. For the study of proper nutrition, the basic tool is the Guidelines for Healthy Eating: a document on healthy eating aimed at stakeholders and the general public that collects and updates dietary advice and recommendations, developed by a dedicated scientific committee. The Italian Guidelines for Healthy Eating are based on the Mediterranean diet model: the objectives of the Guidelines are the prevention of chronic degenerative diseases, the promotion of health and longevity, and social and environmental sustainability.
APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
The basic knowledge on healthy nutrition and new critical issues such as the fight against food waste and the application of sustainable diet models, will allow the student to make a fundamental and innovative contribution in the field of food and wine tourism, emphasizing the benefits that derive from proper nutrition and risks related to the excesses and abuse of certain foods.

MAKING JUDGEMENTS: 
The acquisition of independent judgment will be favored through discussion. The numerous information relating to nutrition conveyed by the media and advertising will also be submitted to the students' judgment

COMMUNICATION SKILLS:
Communication skills will be fostered through the presentation of what is presented during the courses. The student must be able to correctly report, understand and present in the classroom in a clear, concise and effective way the contents reported in the document of the Guidelines for healthy eating.

LEARNING SKILLS:
The student must have acquired not only the knowledge to pass the exam but also operational autonomy in the evaluation, interpretation and dissemination of new scientific knowledge in the field of food sciences.

	tb_prerequisiti_ita: Conoscenze di: chimica e biologia
	tb_prerequisiti_eng: Knowledge of: chemistry and biology
	tb_programma_ita: L’analisi del rischio e introduzione alla sicurezza alimentare: gli alimenti quale potenziale veicolo di malattie o di intossicazioni per il consumatore. Evitamento dei rischi e misure preventive. L’HACCP. Rischi legati alle contaminazioni microbiche. Rischi legati alle sostanze chimiche che residuano negli alimenti. Rischi legati alle contaminazioni chimico-ambientali. Rischi legati agli additivi per alimenti. L’etichettatura. Strutture istituzionali per la tutela della salubrità degli alimenti e delle bevande. 


Ristorazione collettiva e ristorazione commerciale: organizzazione e gestione dei servizi ristorativi e strutturazione del menù. Esigenze alimentari del consumatore con particolari patologie (es.: celiachia, intolleranza lattosio, allergie alimentari ecc.). Pluralismo religioso e cibo: esempi di menù attento alle esigenze religiose/culturali del consumatore. 
Impatto dell'alimentazione sulla salute. Destino  metabolico e ruolo nutrizionale di macro e micronutrienti. Cosa sono i LARN e come si traducono in consigli per la popolazione.

Le linee guida per una sana alimentazione: 1. Controlla il peso e mantieniti sempre attivo; 2. Più frutta e verdura; 3. Più cereali integrali e legumi; 4. Bevi ogni giorno acqua in abbondanza; 5. Grassi: scegli quali e limita la quantità; 6. Zuccheri, dolci e bevande zuccherate: meno è meglio; 7. Il sale? Meno è meglio; 8. Bevande alcoliche: il meno possibile; 9. Varia la tua alimentazione: come e perché; 10. Consigli speciali; 11. Attenti alle diete e all’uso degli integratori senza basi scientifiche; 12. La sicurezza degli alimenti dipende anche da te; 13. Sostenibilità delle diete: tutti possiamo contribuire.


	tb_programma_eng: 
Risk analysis and an introduction to food safety: food as a potential source of disease or poisoning for consumers. Risk avoidance and preventative measures. HACCP. Risks associated with microbial contamination. Risks associated with chemical residues in food. Risks associated with chemical-environmental contamination. Risks associated with food additives. Labeling. Institutional structures for safeguarding the safety of food and beverages.

Catering: organization and management of catering services and structuring of the menu. Dietary needs of consumers with particular pathologies (eg celiac disease, lactose intolerance, food allergies, etc.). Religious pluralism and food: examples of menus for the consumer's religious / cultural needs.
Impact of nutrition on health. Metabolic role and nutritional role of macro and micronutrients. What are LARNs and how do they translate into advice for the population.

The guidelines for a healthy diet: 1. Control your weight and stay active at all times; 2. More fruits and vegetables; 3. More whole grains and legumes; 4. Drink plenty of water every day; 5. Fats: choose which ones and limit the quantity; 6. Sugars, sweets and sugary drinks: less is more; 7. The salt? Less is more; 8. Alcoholic beverages: as little as possible; 9. Vary your diet: how and why; 10. Special advice; 11. Beware of diets and the use of supplements without scientific basis; 12. Food safety also depends on you; 13. Sustainability of diets: we can all contribute. 
	cb_prova scritta: Off
	cb_prova_orale: Yes
	cb_val_itinere: Off
	cb_val_progetto: Off
	cb_val_tirocinio: Off
	cb_prova_pratica: Off
	cb_prova_lab: Off
	tb_mod_verifica_ita: L'esame consiste in una prova orale con domande sugli argomenti previsti dal programma ed esposte nelle lezioni in aula. Tale modalità di esame permette l’accertamento dell’acquisizione da parte dello studente delle conoscenze e abilità descritte nella sezione obiettivi formativi. 

L'esame valuta la preparazione complessiva dello studente, la capacità di mettere in relazione le conoscenze riguardanti le varie parti del programma, la coerenza dell'argomentazione, la capacità analitica e l'autonomia di giudizio. Vengono inoltre valutate la padronanza del linguaggio e la chiarezza espositiva dello studente, in conformità con i descrittori di Dublino (1. conoscenza e comprensione; 2. applicazione della conoscenza e dell'esperienza; 3. formulazione di giudizi; 4. capacità di apprendimento; 5. capacità di comunicazione).
Il voto finale si baserà per il 70% sull'approfondimento delle conoscenze dello studente e per il 30% sulla sua capacità di espressione e di pensiero critico indipendente.
L'esame sarà valutato secondo i seguenti criteri:
– Non superato: significative carenze e imprecisioni nella conoscenza e nella comprensione della materia; scarse capacità di analisi e sintesi, ricorrenti generalizzazioni, limitate capacità critiche e di giudizio; gli argomenti sono esposti in modo incoerente e con un linguaggio inappropriato.
– 18-20: Conoscenza e comprensione degli argomenti appena sufficiente, con occasionali generalizzazioni e imperfezioni; sufficiente capacità di analisi sintesi e autonomia di giudizio, gli argomenti sono frequentemente esposti in modo incoerente e con un lessico inadeguato.
– 21-23: Discreta conoscenza e comprensione dell'argomento; adeguate capacità di analisi e sintesi con argomentazioni coerenti e logiche, ma con un lessico spesso inadeguato.
– 24-26: Buona conoscenza e comprensione degli argomenti; buone capacità di analisi e sintesi con argomentazioni espresse in modo rigoroso, ma con un lessico non sempre adeguato.
– 27-29: Ottima conoscenza e comprensione degli argomenti; notevoli capacità di analisi e sintesi. Buona autonomia di giudizio. Argomenti esposti in modo rigoroso e con un lessico.
– 30-30 e lode: Eccellente livello di conoscenza e comprensione degli argomenti. Ottime capacità di analisi, sintesi e autonomia di giudizio. Le argomentazioni sono espresse in modo originale e con un lessico adeguato.

	tb_mod_verifica_eng: The exam consists of an oral test with questions on the topics covered by the program and presentation in the classroom. This examination method allows the assessment of the student's acquisition of the knowledge and skills described in the training objectives section.

The exam assesses the student’s overall preparation, the ability to combine knowledge about each part of the syllabus, the coherence of argumentation, the analytical ability, and the autonomy of judgment. In addition, the student’s command of language and clarity of presentation are also assessed, in adherence with the Dublin descriptors (1. knowledge and understanding; 2. applying knowledge and experience; 3. making judgments; 4. learning skills; 5: communication skills).
The final grade will be based 70% on the student’s depth of knowledge and 30% on the student’s ability for expression (written and oral) and independent critical thinking.
The exam will be evaluated according to the following criteria:
– Failed: significant deficiencies and inaccuracies in the knowledge and the understanding of the subject matter; poor analytical and synthesizing skills, recurrent generalizations, limited critical and judgmental skills; the arguments are exposed inconsistently and with inappropriate language.
– 18-20: Knowledge and understanding of topics barely adequate, with occasional generalizations and imperfections possible; sufficient capacity for analysis synthesis and autonomy of judgment, the arguments are frequently exposed in an incoherent manner and with inappropriate/non technical language.
– 21-23: Fair knowledge and understanding of the subject; proper analysis and synthesis skills with coherent, logical argumentation, but with language that is often inappropriate/non technical.
– 24-26: Moderate knowledge and understanding of the subjects; good analytical and synthesis skills with arguments expressed rigorously but with language that is not always appropriate/technical.
– 27-29: Comprehensive knowledge and understanding of the subjects; remarkable analytical and synthesis skills. Good autonomy of judgment. Topics expounded rigorously and with appropriate/technical language.
30-30L: Excellent level of in-depth knowledge and understanding of the subjects. Excellent skills in analysis, synthesis, and independent judgment. Arguments are expressed in an original way and with appropriate technical language.

	tb_testi_ita: Sicurezza e igiene degli alimenti: guida per gli operatori del settore alimentare. https://www.epicentro.iss.it/alimentazione/pdf/alimentarista_giu05.pdf

Linee Guida Per Una Sana Alimentazione Italiana 
https://www.crea.gov.it/documents/59764/0/LINEE-GUIDA+DEFINITIVO.pdf/28670db4-154c-0ecc-d187-1ee9db3b1c65?t=1576850671654

Dossier Scientifico delle Linee Guida per una sana alimentazione (Edizione 2018)
https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/dossier-scientifico-linee-guida-per-una-sana-alimentazione-2018

Appunti dalle lezioni e articoli scientifici forniti dal docente
	tb_testi_eng: Food safety and hygiene: a guide for food business operators. https://www.epicentro.iss.it/alimentazione/pdf/alimentarista_giu05.pdf

Guidelines for a healthy Italian diethttps://www.crea.gov.it/documents/59764/0/LINEE-GUIDA+DEFINITIVO.pdf/28670db4-154c-0ecc-d187-1ee9db3b1c65?t=1576850671654Scientific 

Dossier of the Guidelines for a healthy diet (2018 Edition)https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/dossier-scientifico-linee-guida-per-una-sana-alificazione-2018Notes from the lectures and scientific articles provided by the teacher

	tb_biblio_ita: 
	tb_biblio_eng: 
	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Yes
	tb_mod_svolgimento_ita: Il corso prevede lezioni frontali e se necessario a distanza, costante supporto da parte del docente, sia in aula che attraverso posta elettronica e/o piattaforma TEAMS, per il reperimento del materiale bibliografico e per la preparazione della prova orale.
	tb_mod_svolgimento_eng: The course includes lectures and if necessary at a distance, constant support from the teacher, both in the classroom and via e-mail and / or TEAMS platform, for the retrieval of bibliographic material and for the preparation of the oral exam.
	rb_mod_frequenza: 1
	tb_mod_frequenza_ita: 
	tb_mod_frequenza_eng: 


