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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

Italiano

Inglese

OBIETTIVI FORMATIVI: Il modulo di Microbiologia applicata agli alimenti ha come obiettivo
quello di sviluppare: i) la conoscenza e I'applicazione delle metodiche analitiche per
I’identificazione dei microrganismi nelle diverse matrici alimentari ed in distinti momenti
della filiera produttiva, ii) la conoscenza e I'applicazione della normativa vigente, relativa al
controllo ufficiale e all’autocontrollo, per garantire la sicurezza alimentare, iii) la conoscenza
e l'applicazione dei criteri microbiologici relativi alle diverse categorie alimentari.

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:

Lo studente dovra acquisire le conoscenze necessarie ad identificare eventuali
problematiche correlate al controllo microbiologico degli alimenti e all’eventuale
elaborazione di un successivo piano di intervento.

CAPACITA DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:

Le conoscenze acquisite troveranno applicazione nel settore agroalimentare per
losvolgimento di attivita di controllo, gestione e coordinamento nell'ambito della filiera
agroalimentare, allo scopo di garantire la sicurezza, la qualita e la salubrita degli alimenti.

AUTONOMIA DI GIUDIZIO:

L’acquisizione di autonomia di giudizio verra sollecitata mediante la presentazione di specifiche
situazioni, in cui lo studente sara chiamato a prospettare la sua ipotesi di intervento.
L'integrazione del percorso didattico con incontri tenuti da ricercatori che svolgono specifiche
attivita nel settore della sicurezza alimentare a livello nazionale assolve principalmente a questa
funzione.

ABILITA COMUNICATIVE:

La capacita comunicativa dello studente verra incrementata attraverso la sollecitazione a
formulare quesiti o a rispondere a domande inerenti agli argomenti trattati. Gli studenti dovranno
essere in grado di spiegare ad altri cid che hanno appreso in modo sintetico ed analitico, usando
una terminologia appropriata.

CAPACITA DI APPRENDIMENTO:

Gli studenti devono essere in grado di implementare le conoscenze acquisite consultando testi in
lingua italiana o in inglese e articoli pubblicati su riviste scientifiche inerenti alla loro attivita
professionale.

LEARNING OUTCOMES: The course consist in two modules. The main objective of the
Agri-food Microbiology module is to provide students with knowledge about the pathogenic
processes of infection and intoxication, with particular regard to bacteria, viruses, fungi and
protozoa that can be transmitted to the host by food contamination. Such knowledge is an
essential prerequisite to be able to address the arguments related to the module Applied
Food Microbiology, which aims to develop: i) the knowledge and application of analytical
methods for the identification of microorganisms in different food matrices and at different
times of the production chain, ii) the knowledge and application of current legislation,
relating to official control and self-control, to ensure food safety, iii) the knowledge and
application of microbiological criteria relating to different categories of foods.

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
The student must acquire the necessary knowledge to identify any problems related to
themicrobiological control of food and the possible development of a subsequent plan of action.

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:

The knowledge acquired will be applied in the agri-food sector to carry out control, management
and coordination activities within the agri-food chain, in order to ensure food safety, quality and
wholesomeness.
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MAKING JUDGEMENTS:

The ability to making judgements will be solicited through the presentation of specific work
insights, in which the student will be asked to put forward his hypothesis of the intervention.
The integration of the educational course with meetings held by researchers who carry out
specific activities in the field of food safety at national level will mainly performs this function.

COMMUNICATION SKILLS: The student's communication skills will be increased through
the encouragement to formulate questions or to answer questions related to the topics
presented. Students must be able to explain to others what they have learned in a synthetic
and analytic way, using proper terminology.
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Inglese

Universita degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Si richiedono basi di biologia, biochimica, istologia, anatomia e microbiologia generale.

Basics of biology, biochemistry, histology, anatomy and general microbiology are required .

Sicurezza alimentare e analisi del rischio

HACCP e gestione del rischio microbiologico nelle filiere degli alimenti di origine animale
HACCP e gestione del rischio microbiologico nelle filiere degli alimenti di origine non
animale

Il laboratorio di microbiologia degli alimenti

Metodi analitici per la determinazione dei batteri patogeni negli alimenti

Microrganismi utili ed indesiderati negli alimenti

Infezioni e tossinfezioni alimentari in gravidanza: implicazioni nella trasmissione materno
fetale

Food safety and risk analysis

HACCP and management of microbiological risk in the animal origin food industry
HACCP and management of microbiological risk in the non-animal origin food industry
The food microbiology laboratory

Analytical methods for the determination of pathogenic bacteria in food

Useful and detrimental microorganisms in food

Infections and food poisoning in pregnancy: implications in maternal fetal transmission
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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

Inglese

L’ acquisizione da parte degli studenti dei risultati di apprendimento attesi sara valutata
con una prova scritta (domande a scelta multipla) propedeutica alla prova orale.

Tale modalita di esame permette I'accertamento dell’acquisizione delle conoscenze e delle
abilita descritte nella sezione Obiettivi formativi. La valutazione finale viene espressa
attraverso un voto in trentesimi (media ponderata), secondo i seguenti criteri:

Non idoneo: importanti carenze nella conoscenza e comprensione degli argomenti; limitate
capacita critiche e di giudizio, linguaggio inappropriato.

18-20: conoscenza e comprensione degli argomenti appena sufficiente; capacita di analisi
sintesi e autonomia di giudizio sufficienti, linguaggio poco appropriato/tecnico.

21-23: conoscenza e comprensione degli argomenti routinaria; capacita di analisi e
sintesicorrette con linguaggio appropriato/tecnico.

24-26: discreta conoscenza e comprensione degli argomenti; buone capacita di analisi e
sintesi ma con un linguaggio non sempre appropriato/tecnico.

27-29: conoscenza e comprensione degli argomenti completa; notevoli capacita di analisi e
sintesi. Buona autonomia di giudizio. Argomenti esposti in modo rigoroso e con linguaggio
appropriato/tecnico.

30-30L: ottimo livello di conoscenza e comprensione approfondita degli argomenti. Ottime
capacita di analisi, di sintesi e di autonomia di giudizio. Argomentazioni espresse in modo
originale e con linguaggio tecnico appropriato.

Student’s knowledge will be judged by a written test (multiple answer questions) that is
preparatory for the oral exam. This way of assessing student learning allows teacher to
ensure the acquired knowledge in relation to the expected learning outcomes. The final
evaluation is expressed by a mark out of thirty (weighted average), according to the
following criteria: Unsuitable: major deficiencies in subject knowledge and understanding;
limited judgment and critical skills, inappropriate language.

18-20: just enough knowledge and understanding of the topics; sufficient ability to analyze
synthesis and independent judgement, inappropriate/technical language.

21-23: knowledge and understanding of routine topics; correct analysis and synthesis skills
with appropriate/technical language.

24-26: good knowledge and understanding of the topics; good analysis and synthesis skills,
but with a language that is not always appropriate/technical.

27-29: knowledge and understanding of the complete topics; remarkable skills of analysis
and synthesis. Good autonomy of judgment. Topics presented perfectly and with
appropriate/technical language.

30-30L: excellent level of knowledge and in-depth understanding of the topics. Excellent
skills of analysis, synthesis and independent judgement. Arguments expressed in an original
way and with appropriate technical language.
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Testi adottati

Allo studente viene fornita un’ampia ed esauriente raccolta di slides (le stesse che vengono
proiettate durante le lezioni frontali) che contengono la documentazione completa degl
argomenti trattati.

Italiano | Testi Consigliati:

Antonietta Galli Volonterio: MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI- Casa Editrice Ambrosiana

La Placa: PRINCIPI DI MICROBIOLOGIA MEDICA- Societa Editrice Esculapio.

Students are provided with a broad and comprehensive collection of slides (the same ones
that are projected during the lectures) that contain the complete documentation of the
topics covered.

Inglese | Suggested books:

Antonietta Galli Volonterio: MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI- Casa Editrice Ambrosiana
La Placa: PRINCIPI DI MICROBIOLOGIA MEDICA- Societa Editrice Esculapio.

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 e seminari
Italiano

Frontal lessons and seminar sections

Inglese

Modalita di frequenza

(® Frequenza facoltativa
O Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

La frequenza del corso non € obbligatoria, ma fortemente consigliata

Italiano

Course attendance is not compulsory, but strongly recommended.

Inglese




