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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

OBIETTIVI FORMATIVI:
Il principale obiettivo & quello di fornire agli studenti che saranno futuri Biologi nutrizionisti,
le piu recenti conoscenze sui nuovi alimenti e sulla sicurezza alimentare.

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:

Il corso intende svolgere un'attivita teorico-pratica incentrata principalmente:

Italiano | * sulla caratterizzazione delle conseguenze nutrizionali, economico-sociali ed ambientali
dei nuovi alimenti (a confronto con quelle degli alimenti tradizionali), attraverso un
approccio epidemiologico e molecolare;

« sui principi e requisiti nel settore della sicurezza alimentare con particolare riferimento i) ai
differenti fattori di crescita intrinseci ed estrinseci dei microorganismi negli alimenti
tradizionali e nei Nuovi Alimenti, ii) alle pit recenti Normative Comunitarie e nazionali nel
campo della sicurezza alimentare, iii) ai sistemi gestione del rischio nella filiera alimentare

LEARNING OUTCOMES:
The main objective is to provide students who will be future Nutritionist biologists with the
latest knowledge on novel foods and food safety.

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:

The course intends to carry out theoretical-practical activity mainly focused on:

Inglese | * the characterization of nutritional, economic-social and enviromental consequences,
through an epidemiological, molecular and legislative approach;

« the characterization of food supplements and functional foods (natural, enriched and
fortified) by analyzing their composition, and the legislation in force that regulates their
production, marketing and labeling

« the principles and requirements of food safety with particular attention: i) to the most
innovative discoveries concerning intrinsic and extrinsic microorganism growth factors in
both traditional and Novel foods: ii) to the most recent European and Italian leaislations in
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Prerequisiti

Conoscenza di nozioni di base di Chimica e Tecnologie degli alimenti, Biochimica della
Nutrizionale, Alimenti funzionali, Microbiologia degli alimenti, Legislazione nel settore della
Italiano | sicurezza alimentare

Knowledge of basic notions of Food Chemistry and Technology, Functional foods, Food
Microbiology, Nutritional Biochemistry and Food safety Legislation.

Inglese

Programma

Il programma prevede lezioni teorico-pratiche e seminari sui

- Nuovi alimenti dall’origine della specie umana ad oggi e differenze tra occidente ed
oriente

- Diversita di apporti nutrizionali in differenti cultivar

Italiano | - Varieta dell'alimentazione e adeguatezza nutrizionale

- Convergenza delle linee guida alimentari e dei modelli alimentari, con patrticolare
riferimento all'impatto ambientale dei differenti modelli alimentari

- Integratori alimentari e alimenti funzionali

- Fattori di crescita intrinseci e estrinseci dei microorganismi negli alimenti
- Nlnrmativa Coamiinitaria nel camnn della ciciire77a alimentarea

The program includes theoretical-practical lessons and seminars on:

- Novel foods from the origin of the human species until now and differences between
Western and Eastern societies

- Diversity of nutritional intakes in different cultivars

Inglese | - Variety of nutrition and nutritional adequacy

- Convergence of dietary guidelines and food models, with particular focus on the
environmental impact of different food models

- Food supplements and functional foods

- Intrinsic and extrinsic growth factors of microorganisms in food.
- Fiirnnean leniclatinn in the field nf fand <afetv
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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

Il corso prevede lezioni frontali, seminari e costante supporto da parte del docente, sia in
aula che attraverso posta elettronica.

L'esame consiste in una prova scritta con domande a risposta multipla e/o quesiti con
domande aperte.

Italiano | Verra rilasciata un'idoneita.

The course includes lectures and support from the teacher, in the classroom and through
e-mail.

The exam consists of a written test with multiple choice questions and/or open questions.
An eligibility will be issued.

Inglese
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Testi adottati

Materiale Didattico (Presentazioni ppt delle lezioni, articoli scientifici, testi della Normativa
Comunitaria) fornito dal docente

Italiano

Teaching Material (ppt presentations of the lessons, scientific papers and
texts of European legislation) provided by the teacher

Inglese

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

Il corso prevede lezioni frontali, seminari, lavoro di gruppo e supporto dai docenti in aula e
tramite e-mail.
Italiano

The course includes lectures, seminars, team works and support from the teachers, in the
classroom and through e-mail.

Inglese

Modalita di frequenza

(® Frequenza facoltativa
QO Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

La frequenza del corso é facoltativa anche se fortemente raccomandata

Italiano

The course attendance is facultative although strongly recommended

Inglese
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CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 
Il corso intende svolgere un'attività teorico-pratica incentrata principalmente:
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