
Facoltà Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente 

Corso di Laurea in

SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE
E DELLA NUTRIZIONE UMANA

Corsi di Laurea Magistrale in

SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI
E GESTIONE DI FILIERA

SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE
E DELLA NUTRIZIONE UMANA

GUIDA DELLO STUDENTE
A.A. 2021/2022



Università Campus Bio-Medico di Roma

Facoltà Dipartimentale di Scienze e 

Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente

Corso di Laurea 

in Scienze dell’Alimentazione 

e della Nutrizione Umana

Corso di Laurea Magistrale 

in Scienze dell’Alimentazione 

e della Nutrizione Umana

Corso di laurea magistrale 

in Scienze e Tecnologie Alimentari 

e Gestione di Filiera

GUIDA DELLO STUDENTE

ANNO ACCADEMICO 2021/2022





Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

3

INDICE

Il Preside presenta la Guida dello Studente    pag.    8

Metodo educativo       pag.  10

Struttura dell’università e servizi per gli studenti 
Sedi dell’Università       pag.  14

Organi Statutari         pag.  14

Autorità Accademiche       pag.  15

Organizzazione dei Servizi Accademici     pag.  17

Segreterie         pag.  17

Diritto allo Studio e Vita Universitaria     pag.  19

Relazioni Internazionali       pag.  22

Biblioteca        pag.  23

Orientamento        pag.  24

Tutorato         pag.  25

Career Service        pag.  27

Servizi per lo studente        pag.  28

Supporti informatici alla didattica e alla comunicazione   pag.  33

Il Corso di Laurea in 

SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE E DELLA NUTRIZIONE UMANA

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo  pag. 37

Organizzazione didattica       pag. 39

Percorso di eccellenza       pag. 41

Obblighi formativi aggiuntivi (OFA)     pag.  42

Manifesto degli studi A.A. 2021/2022     pag. 43

Organizzazione didattica: corsi integrati     pag. 44

Calendario accademico       pag. 47

Insegnamenti: Docenti e Programmi I ANNO

Corso di BIOLOGIA VEGETALE      pag. 48



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

4

Corso di CHIMICA ORGANICA      pag. 51

Corso di FISICA        pag. 54

Corso di FONDAMENTI DI CHIMICA     pag. 57

Corso di GEOGRAFIA DELL’AGRICOLTURA E DEL MERCATO 

   ALIMENTARE        pag. 60

Corso di IGIENE E IGIENE DEGLI ALIMENTI    pag. 63

Corso di INGLESE GENERALE      pag. 67

Corso integrato di MATEMATICA E INFORMATICA   pag. 70

Insegnamenti: Docenti e Programmi II ANNO

Corso integrato di BIOCHIMICA E BIOCHIMICA DELLA NUTRIZIONE pag. 74

Corso di BIOLOGIA MOLECOLARE     pag. 78

Corso di CHIMICA ANALITICA      pag. 81

Corso di CHIMICA DEGLI ALIMENTI     pag. 84

Corso integrato di CITOLOGIA ISTOLOGIA E ANATOMIA   pag. 86

Corso di FISIOLOGIA VEGETALE E SICUREZZA ALIMENTARE  pag. 90

Insegnamenti: Docenti e Programmi III ANNO

Corso integrato di FISIOLOGIA E FISIOLOGIA DELLA NUTRIZIONE pag. 93

Corso integrato di GENETICA E PATOLOGIA GENERALE   pag. 96

Corso integrato di MICROBIOLOGIA E MICROBIOLOGIA DEGLI 

   ALIMENTI        pag. 99

Corso integrato di SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE   pag.    103

Corso di TECNOLOGIE ALIMENTARI     pag.    108

Insegnamenti pluriennali

Corso integrato di SCIENZE UMANE     pag.    110

Insegnamenti a scelta consigliati

Corso di ALIMENTAZIONE E PREVENZIONE    pag.    115

Corso di ANALISI DEI DATI SPERIMENTALI    pag.    117

Corso di COMUNICAZIONE IN CAMPO NUTRIZIONALE E 

   AGROALIMENTARE       pag.    119

Corso di METODOLOGIE DIDATTICHE E COMUNICATIVE PER LE SCIENZE

   DELL’ALIMENTAZIONE      pag.    121

Corso di NUTRIZIONE DELLE COLLETTIVITÀ    pag.    124

Corso di PACKAGING ALIMENTARE     pag.    127



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

5

Il Corso di Laurea Magistrale in 

SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE E DELLA NUTRIZIONE UMANA

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo  pag.    133

Profilo professionale e sbocchi occupazionali e professionali previsti 
   per i laureati        pag.    135

Organizzazione didattica       pag.    137

Regolamento per lo svolgimento dei tirocini nel corso di Laurea Magistrale
   in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana   pag.    138

Regolamento per l’esame di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione
   e della Nutrizione Umana      pag.    141
Percorso di eccellenza       pag.    144

Manifesto degli studi A.A. 2021/2022     pag.    146

Organizzazione didattica: corsi integrati     pag.    147

Calendario accademico       pag.    150

Insegnamenti: Docenti e Programmi I ANNO

Corso di BIOCHIMICA E BIOTECNOLOGIE VEGETALI   pag.    151

Corso integrato di CHIMICA ANALITICA E DEGLI ALIMENTI  pag.    155

Corso integrato di GENOMICA APPLICATA ED EPIDEMIOLOGIA 
   MOLECOLARE       pag.    159

Corso di METODOLOGIE BIOCHIMICHE APPLICATE   pag.    163

Corso di NEUROFISIOLOGIA APPLICATA ALL’ALIMENTAZIONE  pag.    166

Corso integrato di NUTRIZIONE E STATO DI SALUTE   pag.    168

Corso integrato di TECNOLOGIA E LEGISLAZIONE ALIMENTARE  pag.    173

Insegnamenti: Docenti e Programmi II ANNO

Corso integrato di DISTURBI DEL COMPORTAMENTO ALIMENTARE pag.    177

Corso di FARMACOLOGIA      pag.    181

Corso integrato di NUTRIZIONE E PATOLOGIE DIGESTIVE, 
   METABOLICHE E PEDIATRICHE (NPMP)    pag.    183

Corso integrato di ALIMENTAZIONE NEL MONDO   pag.    189

Insegnamenti a scelta consigliati

Corso di ALIMENTAZIONE E ANALISI CLINICHE    pag.    191

Corso di ALLERGIE E INTOLLERANZE ALIMENTARI   pag.    194

Corso di COMUNICAZIONE IN CAMPO NUTRIZIONALE E 
   AGROALIMENTARE       pag.    197

Corso di ELEMENTI DI COOPERAZIONE ALLO SVILUPPO  pag.    199

Corso di ELEMENTI DI COUNSELING NUTRIZIONALE   pag.    202



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

6

Corso di “GLOBAL POLICY FOR FOOD SECURITY AND NUTRITION” pag.    204

Corso di INTEGRATORI ALIMENTARI: SALUTE E SICUREZZA  pag.    207

Corso di ISPEZIONE DEGLI ALIMENTI E ANALISI DEI RISCHI  pag.    209

Corso di LABORATORIO DI SCIENZE DEGLI ALIMENTI   pag.    212

Corso di NUTRIZIONE E SPORT      pag.    214

Corso di NUTRIZIONE IN ONCOLOGIA     pag.    217

Corso di NUTRIZIONE NELLE MALATTIE CARDIOVASCOLARI  pag.    219

Corso di SINDROME METABOLICA E ENDOCRINOLOGIA 
   DELL’OBESITÀ       pag.    222

Il Corso di Laurea Magistrale in 

SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI E GESTIONE DI FILIERA

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo  pag.    227

Profilo professionale e sbocchi occupazionali e professionali previsti 
   per i laureati        pag.    229

Organizzazione didattica       pag.    231

Regolamento per lo svolgimento della prova finale del corso di Laurea 
   Magistrale in scienze e tecnologie alimentari e gestione di filiera  pag.    232

Percorso di eccellenza       pag.    234

Manifesto degli studi A.A. 2021/2022     pag.    236

Organizzazione didattica          pag.    237

Calendario accademico       pag.    239

Insegnamenti: Docenti e Programmi I ANNO

Corso integrato di ALIMENTAZIONE E SALUTE    pag.   240

Corso integrato di BIOCHIMICA E BIOTECNOLOGIE VEGETALI 

   PER LA SOSTENIBILITÀ ALIMENTARE     pag.    245

Corso integrato di CHIMICA ANALITICA E DEGLI ALIMENTI  pag.    249

Corso integrato di ECONOMIA      pag.    253

Corso di LEGISLAZIONE ALIMENTARE     pag.    257

Corso di INGLESE TECNICO-SCIENTIFICO    pag.    259

Corso di NEUROFISIOLOGIA APPLICATA ALL’ALIMENTAZIONE  pag.    261

Corso integrato di SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI  pag.   263

Insegnamenti: Docenti e Programmi II ANNO

Corso di INFORMATICA E MODELLI PER LA GESTIONE DATI   pag.    267

Corso integrato di INGEGNERIA DELLE TECNOLOGIE ALIMENTARI pag.    269



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

7

Corso integrato di MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI E GENETICA 
   AGRARIA        pag.    275

Insegnamenti a scelta consigliati

Corso di ALLERGIE E INTOLLERANZE ALIMENTARI   pag.    279

Corso di COMUNICAZIONE IN CAMPO NUTRIZIONALE 
   E AGROALIMENTARE       pag.    282

Corso di ELEMENTI DI COOPERAZIONE ALLO SVILUPPO  pag.    284

Corso di “GLOBAL POLICY FOR FOOD SECURITY AND NUTRITION” pag.    287

Corso di ISPEZIONE DEGLI ALIMENTI E ANALISI DEI RISCHI  pag.    290

Corso di LABORATORIO DI SCIENZE DEGLI ALIMENTI   pag.    293

Corso di SOSTENIBILITÀ AZIENDALE     pag.    295

Corso di TECNOLOGIE E BIOPROCESSI PER L’INDUSTRIA 
   ALIMENTARE        pag.    297



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

8

IL PRESIDE PRESENTA LA GUIDA DELLO STUDENTE

Cari Studenti,

con grande piacere vi do il benvenuto all’inizio di questo nuovo anno accademico. 
Un saluto particolare va alle matricole e agli studenti che, provenendo da altri Atenei, 
frequentano per la prima volta i nostri corsi di studio.  

Siamo al terzo anno di vita della nostra Facoltà Dipartimentale di Scienze e 

Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente e del nuovo corso di Laurea Magistrale in 
Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera (STAGeF) che ha ampliato 
significativamente la formazione nelle scienze degli alimenti e della nutrizione, 
affiancandosi al percorso storico di Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione 

Umana. 

Ci ha fatto molto piacere vedere dai dati di Alma Laurea, nell’indagine resa pubblica a 
giungo del 2020, che il Corso di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della 
Nutrizione Umana si è posizionato al primo posto a livello nazionale per il placement 
ad un anno dalla laurea, registrando una crescita degli occupati rispetto all’anno 
precedente, nonostante le difficoltà imposte dalla situazione pandemica. Siamo sicuri 
che anche i laureati magistrali in Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera, 
che stanno per la prima volta completanto il loro percorso di studi, saranno altrettanto 
apprezzati nel loro contesto professionale.  

Anche il nuovo anno accademico si apre con l’incognita dell’evoluzione pandemica. 
Come sapete, l’Ateneo ha ritenuto prioritario creare le condizioni necessarie per poter 
riprendere lezioni ed esercitazioni quanto più possibile in presenza, potenziando tutti gli 
strumenti didattici di supporto.

Sulla base dell’esperienza dello scorso anno accademico, riteniamo veramente 
auspicabile un ritorno alla normalità, anche per facilitare le relazioni umane, tra tutte 
le componenti dell’Ateneo: studenti, docenti, personale amministrativo. Riteniamo, 
infatti, che conoscenze e amicizie fatte non solo nelle aule universitare ma anche nei 
corridoi e nelle attività extracurriculari che l’Ateneo offre siano una parte importante della 
formazione universitaria. 

Sicuramente un atteggiamento proattivo, da parte di voi studenti, nel seguire le lezioni, 
in presenza o a distanza, nell’interagire con i docenti e i tutor, nonché con i vostri 
colleghi, sarà fondamentale per la vostra formazione, non solo tecnico-scientifica ma 
anche umana e in alcune delle soft skill che sempre di più caratterizzano il professionista 
di successo. 

adeterminante per il vostro futuro di uomini e donne capaci di affrontare le sfide, 
professionali e umane, che la vita vi proporrà. Vivere la vostra esperienza universitaria 
in questo modo dipende moltissimo da voi, da quanto saprete sfruttare gli stimoli che 
vi verranno proposti ma anche da quanto saprete lanciarvi in nuovi obiettivi e nuove 
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iniziative. Sono sicura che, se saprete mettervi in gioco, troverete un contesto umano e 
culturale stimolante ed arricchente al di là delle vostre aspettative. 

Con l’augurio di un anno accademico pieno di esperienze arricchenti, saluto cordialmente 
ognuno di voi!

 Il Preside

 Prof.ssa Laura De Gara
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METODO EDUCATIVO

INNOVAZIONE DIDATTICA
Il progetto formativo dell’Università Campus Bio-Medico di Roma, curato dalla Facoltà Dipartimentale di 
Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente, si caratterizza per i seguenti aspetti:

•  Pieno e costante coinvolgimento degli studenti nel processo di apprendimento e di formazione.

 La didattica di tipo tutoriale stimola le capacità critiche e organizzative che consentono a ciascuno studente 
di affrontare i problemi e prendere di volta in volta le decisioni più efficaci, tenendone presenti anche gli 
aspetti etici.

•  Formazione scientifica dello studente con una forte integrazione tra contenuti teorici ed esigenze del mondo 
del lavoro: le esperienze pratiche e il contatto con le realtà produttive di interesse per il professionista che 
formiamo, sono uno degli aspetti qualificanti di questo progetto, in quanto permettono di rileggere in modo 
integrato e di mettere in pratica le competenze teoriche acquisite.

•  Responsabilizzazione dello studente nella definizione dei propri obiettivi formativi, non solo attraverso lo 
strumento dei crediti elettivi, ma anche mediante un dialogo aperto e costante con il proprio tutore per la 
scelta di alcuni ambiti in cui svolgere tirocinio e tesi di laurea.

•  Attenzione agli aspetti umanistici della formazione, coltivati sia attraverso i Corsi di Scienze umane 
presenti nei diversi Corsi di Studio, sia attraverso lo stile didattico che affronta con particolare sensibilità le 
problematiche legate alla comunicazione e agli aspetti relazionali.

•  Programmazione didattica collegiale, nel rispetto delle scelte culturali e metodologiche proprie di 
ciascun docente. Il confronto continuo sulle proposte formative garantisce allo studente un percorso di 
apprendimento caratterizzato da organicità, continuità e coerenza.

•  Utilizzo di supporti informatici e rete wireless per lo scambio di materiale didattico tra docenti e studenti, 
l’approfondimento di argomenti trattati durante i Corsi, la verifica del grado di preparazione agli esami. In 
questo ambito va intesa anche l’acquisizione di tecniche di distance learning, per saper sfruttare pienamente 
le risorse della rete informatica valutando le nuove fonti d’informazione.

•  Definizione di un profilo di laureato in possesso degli strumenti metodologici e culturali essenziali per 
continuare ad apprendere (life long learning) e per rispondere efficacemente alla continua evoluzione dei 
fabbisogni sanitari.

•  Approccio sistematico alla multiprofessionalità, intesa come spazio di lavoro in équipe in cui le diverse 
competenze e i diversi punti di vista cercano una specifica armonizzazione per formulare risposte più 
adeguate ai bisogni del paziente e alla comprensione e soluzione dei problemi presi in esame.

PERCORSO FORMATIVO “CAMPUS INSPIRE”
Le attività didattiche previste nel percorso “Campus Inspire” sono erogate in sinergia con i corsi curricolari di 
area umanistica (antropologia, etica e bioetica), presenti in ciascun Corso di Laurea e di Laurea Magistrale a 
Ciclo Unico offerto dall’Università Campus Bio-Medico di Roma, al fine di potenziare e valorizzare la formazione 
di competenze trasversali.

Il percorso “Campus Inspire” è rivolto agli studenti del primo anno di corso e viene erogato in due moduli: il 
primo modulo è svolto nel primo semestre e il secondo modulo nel secondo semestre. 

I due moduli formativi sono proposti nell’ottica di allineare le conoscenze di base e supportare gli studenti del 
primo anno anche nello studio di tematiche di area umanistica, non sempre presenti nei percorsi scolastici. 
Le tematiche approfondite nei due moduli, l’amore alla verità (modulo I) e l’amore alla libertà e la conseguente 
responsabilità personale (modulo II), sono state scelte con l’obiettivo di sostenere la crescita dello studente 
come persona prima ancora che come professionista. 

Ciascun modulo si articola in attività seminariali e in lavori di gruppo, svolti in lingua italiana, con traduzione 
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simultanea in inglese per gli studenti internazionali. Per i lavori di gruppo, chi lo desidera potrà comunque 
richiedere di essere inserito in gruppi “internazionali” in cui è richiesta l’interazione in lingua inglese.

La valutazione finale del percorso “Campus Inspire” verterà sugli elaborati presentati da ciascun gruppo di 
lavoro (video, presentazione Power Point o poster per il primo modulo; testo scritto per il secondo modulo) 
concorrerà alla determinazione del voto finale dell’insegnamento curriculare di area umanistica previsto nel 
piano di studi attraverso l’attribuzione di un punteggio aggiuntivo fino ad un massimo di due trentesimi, 
secondo quanto indicato nella scheda degli insegnamenti curricolari di riferimento.

Programma
Modulo 1 – “Inspired to think”

L’obiettivo di questo primo modulo è quello di recuperare il valore del “pensare” al di là dell’agire istintivo. 
Come ogni facoltà umana, anche questa può essere vissuta con maggiore o minore sensibilità, e richiede una 
formazione specifica capace di introdurre alle virtù corrispondenti. L’argomento sarà introdotto proponendo 
un tema e la sua correlazione con il concetto di virtù e favorendone in una fase successiva l’applicazione ad 
un contesto reale attraverso specifici lavori di gruppo.

Il modulo è strutturato in:
a) 2 incontri di presentazione e conclusione coordinati dai docenti del percorso;
b) riflessione personale e studio dei materiali forniti;
c) elaborazione di progetti in gruppo;
d) presentazione dei progetti.

I progetti degli studenti saranno resi disponibili sulla pagina web del Campus Inspire e saranno raccolti in una 
pubblicazione digitale. I tre migliori lavori saranno presentati per intero durante il secondo incontro e inseriti 
nel sito dell’UCBM.

Modulo 2 – “Pensiero critico”

Il pensiero “critico” è lo strumento intellettuale che ogni persona umana possiede e può sviluppare per vivere 
la propria libertà in accordo con la verità e, pertanto, con piena responsabilità. 

Il modulo sarà strutturato in:
a) 4 ore accademiche di lezione;
b) riflessione personale e studio dei materiali forniti;
c) elaborazione dello scritto di gruppo;
d) presentazione degli scritti.

Materiale didattico 
I materiali del I modulo da analizzare personalmente e su cui costruire i progetti saranno disponibili sulla 
piattaforma e-learning; tra i testi selezionati si segnala J. Baehr, Cultivating Good Minds. A Philosophical and 
Practical Guide to Educating Intellectual Virtues, 2015.

I materiali del II modulo saranno testi scritti e video da analizzare singolarmente e su cui costruire i progetti di 
gruppo, che si concluderanno con un elaborato scritto. 

Valutazione finale
La valutazione sarà sugli elaborati scritti; in caso di insufficienza, gli studenti saranno valutati tramite un 
colloquio. 

In entrambi i moduli gli studenti avranno il compito di elaborare con il proprio gruppo di lavoro e con riferimento 
a un video proposto nell’incontro di presentazione, un testo scritto in cui evidenziare gli elementi-chiave 
e le difficoltà di esercitare il pensiero critico sia nelle situazioni che hanno impersonato sia nella vita reale. 
Per ciascun elaborato sarà necessario dare evidenza del contributo del singolo studente. La valutazione 
dell’elaborato avverrà sulla base dei seguenti parametri:
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a) aderenza al tema (8 punti);

b) riflessività (8 punti);

c) contributo di ogni componente del gruppo (8 punti);

d) originalità (6 punti). 

Docenti
Proff. V. Tambone, G. Ghilardi, L. Campanozzi, F. De Micco, F. De Lucia Lumeno, M. Daverio.

GIORNATE DELLA MATRICOLA
Il principio della centralità dello studente, che trova espressione nel sostegno offerto alla sua crescita 
professionale e umana, si realizza già all’inizio del percorso di studi durante le Giornate della Matricola.

Dedicate ai nuovi iscritti, le giornate della matricola, prevedono un intenso programma di incontri con docenti 
e responsabili di tutti i servizi che rendono possibile il progetto didattico dell’Università Campus Bio-Medico 
di Roma.

Sono illustrati i piani di studio e il funzionamento del sistema tutoriale, i principi ai quali si ispira l’Ateneo, 
nonché i servizi che agevolano il percorso accademico. Sono proposti anche incontri sulla metodologia di 
studio.



Struttura dell’Università

e servizi per gli studenti
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SEDI DELL’UNIVERSITÀ

CAMPUS UNIVERSITARIO

Via Álvaro del Portillo, 21

00128 Roma

Il Campus Universitario è sede del Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana e 
dei Corsi di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana e in Scienze e Tecnologie 
Alimentari e Gestione di Filiera.

Ai Corsi di Studio della Facoltà Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente, si affiancano i 
Corsi di Studio della Facoltà Dipartimentale di Medicina e Chirurgia e della Facoltà Dipartimentale di Ingegneria.

Il Campus Universitario ospita il Policlinico Universitario, il Poliambulatorio plurispecialistico e l’Hospice, il Polo 
di Ricerca Avanzata in Biomedicina e Bioingegneria (PRABB), il Centro per la Salute dell’Anziano, gli uffici 
accademici e amministrativi.

ORGANI STATUTARI

PRESIDENTE
Dott. Felice Barela

COMITATO ESECUTIVO
Dott. Felice Barela, Dott. Davide Lottieri, Prof. Raffaele Calabrò, Ing. Paolo Sormani, Dott. Andrea Rossi, 

Dott.ssa Marta Risari.

DIRETTORE GENERALE DELL’UNIVERSITÀ
Dott. Andrea Rossi

DIREZIONE POLICLINICO UNIVERSITARIO
Ing. Paolo Sormani   Direttore Generale del Policlinico 

Dott. Lorenzo Sommella Direttore Sanitario

Dott. Andrea Rossi  Direttore Generale dell’Università

Dott.ssa Marta Risari Vice direttore generale del Policlinico - Direttore organizzazione

Dott.ssa Daniela Tartaglini Direttore Assistenziale delle Professioni Sanitarie

Prof.ssa Rossana Alloni Direttore Clinico

Prof. Vincenzo Di Lazzaro Preside della Facoltà Dipartimentale di Medicina e Chirurgia
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AUTORITÀ ACCADEMICHE

RETTORE
Prof. Raffaele Calabrò

SENATO ACCADEMICO
Prof. Raffaele Calabrò Rettore 

Prof. Eugenio Guglielmelli Prorettore alla Ricerca

Prof. Giorgio Minotti   Prorettore alla Formazione Universitaria

Prof. Vincenzo Di Lazzaro  Preside della Facoltà Dipartimentale di Medicina e Chirurgia

Prof. Giulio Iannello   Preside della Facoltà Dipartimentale di Ingegneria

Prof.ssa Laura De Gara Preside della Facoltà Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e 
   l’Ambiente

Dott. Andrea Rossi   Direttore Generale dell’Università

GIUNTA DELLA FACOLTÀ DIPARTIMENTALE DI SCIENZE E TECNOLOGIE PER L’UOMO 
E L’AMBIENTE
Prof.ssa Laura De Gara Preside e Presidente del Corso di Laurea Magistrale in Scienze 
   dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana

Prof. Marco Santonico Vicepreside e Presidente del Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
   Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera

Prof. Marcello D’Amelio Coordinatore della Ricerca

Prof.ssa Chiara Fanali Presidente del Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione
   Umana

PRESIDE

Prof.ssa Laura De Gara
Sede di Ricevimento: PRABB Università Campus Bio-Medico di Roma

 06.22541.9114 e-mail: l.degara@unicampus.it

Giorno ed ora di ricevimento: per appuntamento via e-mail

VICEPRESIDE

Prof. Marco Santonico
Sede di Ricevimento: PRABB, Università Campus Bio-Medico di Roma

 06.22541.9466 e-mail: m.santonico@unicampus.it

Giorno ed ora di ricevimento: per appuntamento via e-mail
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PRESIDENTE DEL CORSO DI LAUREA IN SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE E DELLA 
NUTRIZIONE UMANA

Prof.ssa Chiara Fanali
Sede di Ricevimento: PRABB, Università Campus Bio-Medico di Roma

 06.22541.9471 e-mail: c.fanali@unicampus.it

Giorno ed ora di ricevimento: per appuntamento via e-mail 

PRESIDENTE DEL CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE 
E DELLA NUTRIZIONE UMANA

Prof.ssa Laura De Gara
Sede di Ricevimento: PRABB Università Campus Bio-Medico di Roma

 06.22541.9114 e-mail: l.degara@unicampus.it

Giorno ed ora di ricevimento: per appuntamento via e-mail

PRESIDENTE DEL CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE E TECNOLOGIE 
ALIMENTARI E GESTIONE DI FILIERA

Prof. Marco Santonico
Sede di Ricevimento: PRABB, Università Campus Bio-Medico di Roma

 06.22541.9466 e-mail: m.santonico@unicampus.it

Giorno ed ora di ricevimento: per appuntamento via e-mail

DELEGATI DEL RETTORE

Delegato per il Tutorato    Prof. Sergio Morini

Delegato Campus Life    Prof. Luca Borghi

Delegato per la Disabilità    Prof.ssa Federica Bress

Delegato per la Qualità    Prof. Claudio Pedone

Delegato Alumni e Famiglie    Prof. Umberto Vespasiani

Delegato per le Relazioni Internazionali   Prof. Francesco Grigioni

Delegato ai Rapporti con le imprese e il mondo del lavoro Prof. Roberto Setola 

Delegato alla Terza Missione    Prof. Emiliano Schena

Delegato al Progetto “Didattica Innovativa”  Prof. Giuseppe Perrone

Delegato al Progetto “Campus Inspire”   Prof. Vittoradolfo Tambone

Delegato al Progetto “Simulation Center”   Prof.ssa Rossana Alloni
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ORGANIZZAZIONE DEI SERVIZI ACCADEMICI

Dirigente Area dei Servizi Accademici 
Dott.ssa Donatella Marsiglia 

 06.22541.9139 e-mail: d.marsiglia@unicampus.it    

SEGRETERIE

SEGRETERIA DELLA FACOLTÀ DIPARTIMENTALE DI SCIENZE E TECNOLOGIE PER 
L’UOMO E L’AMBIENTE
La segreteria di presidenza e didattica della Facoltà è l›ufficio che si occupa degli aspetti relativi al coordinamento 
e alla gestione dell›attività didattica della Facoltà, dal punto di vista organizzativo e del raccordo con i servizi 
di segreteria studenti.

Ubicazione  PRABB, piano 0

Referenti  Dott.ssa Marilena Visicchio  tel. 06.22541.9058

  Dott.ssa Francesca Cristofari  tel. 06.22541.9285

E-mail  m.visicchio@unicampus.it

  f.cristofari@unicampus.it

    

SEGRETERIA DIDATTICA DEL CORSO DI LAUREA IN SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE 
E DELLA NUTRIZIONE UMANA
La segreteria di presidenza e didattica della Facoltà è l’ufficio che si occupa degli aspetti relativi al coordinamento 
e alla gestione dell’attività didattica della Facoltà, dal punto di vista organizzativo e del raccordo con i servizi 
di segreteria studenti.

Ubicazione  PRABB, piano 0

Referente  Dott.ssa Marilena Visicchio tel. 06.22541.9058

E-mail  m.visicchio@unicampus.it

Orario al pubblico  Lunedì-Venerdì, ore 10:30-12:30;

  Martedì-Mercoledì-Giovedì, ore 11:30-13:30

mailto:d.marsiglia@unicampus.it
mailto:m.visicchio@unicampus.it
mailto:s.miglietta@unicampus.it
mailto:m.visicchio@unicampus.it
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SEGRETERIA DIDATTICA DEI CORSI DI LAUREE MAGISTRALI IN SCIENZE 
DELL’ALIMENTAZIONE E DELLA NUTRIZIONE UMANA E IN SCIENZE E TECNOLOGIE 
ALIMENTARI E GESTIONE DI FILIERA

Ubicazione  PRABB, piano 0

Referente Dott.ssa Francesca Cristofari tel. 06.22541.9285

E-mail  f.cristofari@unicampus.it

Orario al pubblico Lunedì-Venerdì, ore 10:30-12:30

  Martedì-Mercoledì-Giovedì, ore 11:30-13:30 

SEGRETERIA STUDENTI
L’Ufficio gestisce dal punto di vista amministrativo, la carriera dello studente dalla pre-immatricolazione al 
conseguimento del titolo

Ubicazione  PRABB, piano 0

Referenti  Sig.ra Enrica Amadio Zennaro tel. 06.22541.9044
  (responsabile)

  Dott.ssa Veronique Buyckx tel. 06.22541.9047

  Sig. Antonio Di Bartolomeis tel. 06.22541.9042

  Dott.ssa Donika Lafratta tel. 06.22541.9197

  Sig. Gianluigi Ramogida tel. 06.22541.9043

  Dott.ssa Elena Varasi-Cornell tel. 06.22541.9074

E-mail  segreteriastudenti@unicampus.it 

Gli Orario al pubblico sono pubblicati sul sito https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/segreteria-studenti

mailto:s.miglietta@unicampus.it
mailto:segreteriastudenti@unicampus.it
https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/segreteria-studenti
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DIRITTO ALLO STUDIO E VITA UNIVERSITARIA

L’Ufficio fornisce informazioni agli studenti riguardo:

• borse di studio, contributi, prestiti d’onore;

• collaborazioni part-time;

• servizi abitativi;

• mensa e ristoro;

• disabilità e DSA (Disturbi Specifici dell’Apprendimento).

Ubicazione PRABB, piano 0

Referenti  Dott.ssa Anna Maria Tarquilio tel. 06.22541.9040
  (responsabile) 

  Dott.ssa Viviana D’Alaimo tel. 06.22541.1630

E-mail  diritto.studio@unicampus.it 

Orario al pubblico Lunedì e Mercoled, ,ore 10:00-13:00

  Martedì e Giovedì, ore 14:00-16:00

  (Si riceve su appuntamento)

Eventuali modifiche degli orari al pubblico sono pubblicate sul sito https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/
diritto-allo-studio. 

BORSE DI STUDIO E CONTRIBUTI 
L’Ufficio Diritto allo Studio e vita universitaria gestisce e verifica agevolazioni e benefici in favore di studenti 
meritevoli e in disagiate condizioni economiche. I contributi sono erogati dall’Ateneo, dalla Regione Lazio e 
da Aziende con le quali l’Università ha in essere consolidati rapporti di collaborazione. La maggior parte delle 
borse di studio è erogata sotto forma di esonero dal pagamento del contributo universitario e viene assegnata 
già al momento dell’immatricolazione; un sostegno che viene confermato anche negli anni successivi al primo 
sulla base della verifica dei requisiti di merito acquisiti nella carriera universitaria. 

I bandi di concorso per l’assegnazione delle Borse di Studio disponibili ogni anno sono consultabili sul sito 
www.unicampus.it nella sezione diritto allo studio. 

Agevolazioni per famiglie numerose
È previsto uno sconto del 20% sul contributo unico dovuto dallo studente proveniente da una famiglia 
numerosa, in cui ci siano almeno altri tre figli al di sotto dei 26 anni. Tale sconto può essere richiesto con 
apposito modulo scaricabile on-line o presso la Segreteria Studenti, al momento dell’iscrizione. 

Prestito per studio 
L’Università Campus Bio-Medico di Roma, in convenzione con Intesa Sanpaolo, offre agli studenti l’opportunità 
di accedere ad un prestito (senza necessità di alcun tipo di garanzia), per sostenere le proprie spese di 
formazione. Per info: www.permerito.it.

mailto:diritto.studio@unicampus.it
https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/diritto-allo-studio
https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/diritto-allo-studio
http://www.unicampus.it
http://www.permerito.it


Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

20

ALLOGGI E RISTORAZIONE
L’ufficio Diritto allo Studio e vita universitaria offre supporto agli studenti nella ricerca di alloggi al fine di 
individuare la soluzione migliore in base alle loro esigenze. L’ufficio rende disponibili informazioni su: 

- abitazioni private nei pressi della sede didattica;

- collegi universitari della Fondazione RUI (www.fondazionerui.it);

- convenzioni per affitti a prezzi concordati.

I collegi universitari della Fondazione RUI offrono servizi logistici (vitto, alloggio, servizio lavanderia e 
stireria, etc.) che interessano soprattutto gli studenti fuori sede. La scelta dei collegi richiede la condivisione 
delle norme e delle consuetudini che ne regolano la vita (collaborazione attiva dei residenti allo sviluppo 
dell’ambiente familiare proprio del collegio, partecipazione a iniziative culturali quali gruppi di studio, convegni, 
attività di tutorato).

Tra i collegi universitari si segnalano in particolare:

Femminile: Collegio Universitario Porta Nevia
Via Laurentina, 86/Q - 00142 Roma

Tel. 06.594721

E-mail: portanevia@fondazionerui.it

Sito Internet: www.collegioportanevia.it

Femminile: Collegio Universitario Celimontano
Via Palestro 7, 00185 - Roma

Tel. 06.48905902

E-mail: celimontano@fondazionerui.it

Sito Internet: www.celimontano.it

Maschile: Residenza Universitaria Internazionale RUI
Via Sierra Nevada, 10 - 00144 Roma

Tel. 06.54210796  -  06.5926866

E-mail: info@collegiorui.it

Sito Internet: www.collegiorui.it

Foresteria del Borgo Primo Centro
La foresteria è situata presso il complesso residenziale “Borgo Primo Centro”. La struttura abitativa è al 
servizio di studenti e dipendenti dell’Università ed offre la disponibilità di 21 alloggi autonomi.

Casale Primo Centro

Via di Trigoria 60 (via Alvaro del Portillo) – 00128 Roma

Tel. 06.22541.1402-404

E-mail: foresteria@cbm-spa.it

http://www.collegioportanevia.it
mailto:celimontano@fondazionerui.it
http://www.celimontano.it/
http://www.collegiorui.it
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Domus Italia 
Per gli studenti, inoltre, la possibilità di immobili in locazione nel quartiere Fonte Laurentina che dista 3,5 km 
dall’Università Campus Bio-Medico di Roma. A disposizione degli studenti un servizio navetta. I contratti di 
locazione sono conclusi direttamente tra la Domus Italia e gli studenti UCBM. Domus Italia garantisce che 
l’edificio ha tutte le caratteristiche per essere dichiarato abitabile ai sensi della normativa vigente.

Tutti gli edifici del campus universitario sono dotati di sala ristorante accessibile a studenti, personale e visitatori 
dell’Università Campus Bio-Medico di Roma. Studenti e personale dell’Università Campus Bio-Medico di 
Roma usufruiscono dei servizi di ristorazione a prezzi agevolati, a condizione di esibire alla cassa il proprio 
badge di riconoscimento. Il badge è dotato anche della funzione “borsellino” che permette presso i ristoranti 
del Polo di Ricerca Avanzata e del Policlinico Universitario il pagamento elettronico alla cassa. 

DISABILITÀ E DSA
L’Università Campus Bio-Medico di Roma prevede il servizio di accoglienza degli studenti con disabilità e 
diagnosi di Disturbi Specifici dell’Apprendimento (DSA). 

Gli studenti, in possesso di certificazione valida ai sensi della normativa di riferimento, che intendano avvalersi 
degli strumenti compensativi e dispensativi specifici sono tenuti a presentare presso l’ufficio Diritto allo Studio 
e Vita Universitaria la  domanda  (scarica il modulo in pdf) corredata dalla relativa certificazione di DSA/
disabilità.  La domanda può essere presentata dal momento dell’immatricolazione e in qualsiasi momento del 
percorso universitario, con congruo anticipo rispetto alla sessione di esame nella quale si intende usufruire 
degli strumenti (almeno 15 giorni prima dell’inizio della sessione).

È possibile chiedere un appuntamento per un colloquio informativo e di approfondimento scrivendo all’indirizzo 
e-mail diritto.studio@unicampus.it.

https://www.unicampus.it/documents/didattica/modulo_domanda_strumenti_compensativi-dispensativi_DSA-disabilit%C3%A0.pdf
mailto:diritto.studio@unicampus.it
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RELAZIONI INTERNAZIONALI

Gli studenti che scelgono di vivere un’esperienza di studio e/o tirocinio all’estero possono contare 
sull’assistenza dell’Ufficio Relazioni Internazionali (International Relations Office - IRO). 

IRO fornisce supporto in fase di presentazione delle candidature di mobilità all’estero e aiuta nell’espletamento 
delle pratiche burocratiche tramite colloqui one-on-one ed eventi informativi. 

Ubicazione  Trapezio, piano 0

Referenti  Dott.ssa Sidita Kasemi tel. 06.22541.8124

  Dott. Paolo Stampatore tel. 06.22541.8887

E-mail  erasmus@unicampus.it 

  relazioni.internazionali@unicampus.it

Orario al pubblico Lunedì e Mercoledì, ore 10:30-12:30

   Martedì e Giovedì, ore 14:30-16:30

L’Università Campus Bio-Medico di Roma può vantare una rete di relazioni internazionali, scientifiche e 
didattiche atte a promuovere l’internazionalizzazione tramite la mobilità di studenti, personale docente e 
tecnico-amministrativo presso aziende e sedi universitarie europee ed extraeuropee. 

Mobilità internazionale
L’Università Campus Bio-Medico di Roma pubblica annualmente bandi di selezione per l’assegnazione di 
mobilità internazionale in Paesi europei ed extra-europei con l’obiettivo di favorire esperienze di formazione 
accademica, professionale e di ricerca (finalizzata alla stesura della tesi di laurea) all’estero basate su piani di 
studio e/o lavoro concordati prima della partenza con il proprio docente di riferimento. 

Programma Erasmus+
L’Ateneo aderisce al Programma della Comunità Europea nei settori dell’istruzione, della formazione, della 
gioventù e dello sport per il periodo 2021-2027, che promuove la mobilità e la cooperazione nell’istruzione 
superiore favorendo l’internazionalizzazione, l’inclusività e la qualità dell’istruzione superiore. 

Il bando di concorso per la mobilità a fini di studio nei Paesi del Programma, pubblicato ogni anno nel periodo 
gennaio-marzo, consente agli studenti UCBM di ottenere borse di mobilità per trascorrere un periodo di 
studio presso una delle Università partner europee. Gli studenti selezionati potranno usufruire delle strutture 
e dei servizi di uno degli Atenei partner per svolgere le attività di studio o di preparazione della tesi di laurea 
ottenendo, al rientro, il riconoscimento delle stesse sulla base di un piano di studi (Learning Agreement) 
concordato prima della partenza. 

Il Programma Erasmus+ promuove altresì la formazione professionale di studenti e neolaureati attraverso la 
mobilità a fini di tirocinio. Queste attività consentono di arricchire il proprio curriculum formativo attraverso 
un’esperienza professionale all’estero presso un ente ospitante (università, centri di ricerca, cliniche e aziende).

mailto:erasmus@unicampus.it
mailto:relazioni.internazionali@unicampus.it
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BIBLIOTECA

La Biblioteca dell’Ateneo possiede circa 22.000 volumi; nelle sale di lettura sono disponibili 138 posti a sedere 
per la comunità accademica, accesso diretto ai volumi e circa 4000 periodici elettronici consultabili attraverso 
la rete d’Ateneo.

L’accesso alla sala lettura è libero per studenti, docenti e medici dell’Università.

I servizi offerti dalla Biblioteca comprendono: consultazione di testi, volumi ed enciclopedie e loro prestito, 
assistenza bibliografica, fornitura di documentazione scientifica e un servizio di stampa/fotocopiatura rivolto 
agli studenti.

Gli studenti possono anche accedere alle risorse digitali utilizzando anche la rete Wi-Fi.

Le risorse disponibili e l’OPAC accessibili da:

  https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/biblioteca/biblioteca-digitale

Il personale è disponibile per informazioni e incontri di formazione sull’uso delle risorse disponibili e sulla 
ricerca documentale e bibliografica.

Servizi

- Prestito locale e interbibliotecario

- Consultazione delle opere in sede

- Informazioni e consulenza bibliografica

- Servizio bibliometrico

- Document delivery 

- Servizio stampa/fotocopie/scansione a pagamento con servizio di ricarica sul badge dello studente

- Servizio di aggiornamento dei database istituzionali:

- Altea (banca dati delle Tesi di Laurea)

- Ilithia (banca dati delle Tesi di Dottorato)  

Ubicazione TRAPEZIO, piano 0

Referenti  Dott.ssa Maria Dora Morgante tel. 06.22541.9050

  (responsabile)                              

  Dott.ssa Maria Crapulli tel. 06.22541.9051

  Dott. Emiliano Iannotta tel. 06.22541.8060

  Dott.ssa Simona Rossi  tel. 06.22541.9052

E-mail  biblioteca@unicampus.it  

Orario al pubblico Lunedì-Venerdì, 8:30-21:00

  Sabato, 9:00-14:30

Durante le sessioni di esami, da dicembre a febbraio e da maggio a luglio, la biblioteca è aperta come sala 
studio ma in assenza del personale bibliotecario e senza servizi.

Orari apertura prolungata: Lunedi-Venerdì, 8:30–23:00

   Sabato, 14:00-21:00

mailto:biblioteca@unicampus.it
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   Domenica, 9:00-14:00

ORIENTAMENTO

L’Ufficio Orientamento dell’Università Campus Bio-Medico di Roma svolge un’azione di consulenza per gli 
studenti che si avviano a concludere gli studi della Scuola Secondaria Superiore, trovandosi così di fronte alla 
delicata e importante scelta del futuro percorso universitario. Molteplici iniziative sono organizzate nel corso 
dell’anno per fornire tutte le informazioni sui Corsi di proprio interesse, le attività didattiche ed extra-didattiche 
offerte dall’Ateneo, le modalità di ammissione ai Corsi di Laurea, i servizi agli studenti.

Ubicazione TRAPEZIO –piano 0

Referenti  Dott. Roberto Di Nucci tel. 06.22541.8715 / 9056

E-mail  orientamento@unicampus.it;

mailto:orientamento@unicampus.it
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TUTORATO

L’Università Campus Bio-Medico di Roma offre ai propri studenti un servizio di Tutorato in ingresso, in itinere e 
in uscita. I Tutor sono docenti della Facoltà Dipartimentale, ricercatori, dottorandi e studenti dei Corsi Magistrali

Tutor Personale
Il Tutor Personale orienta lo studente a individuare le risorse e il potenziale di cui dispone per sviluppare le 
proprie capacità di apprendimento, a gestire eventuali difficoltà e ad assumersene la responsabilità attiva.

Lo segue e lo aiuta ad affrontare diverse fasi del percorso universitario, inquadrandole in un contesto 
motivazionale e valoriale più ampio:

- l’inserimento nella vita dell’Ateneo;

- l’uso del tempo, l’organizzazione del lavoro e le metodologie di apprendimento;

- la pianificazione degli esami e l’autovalutazione dei risultati raggiunti;

- la motivazione, l’auto-efficacia e il rapporto con i docenti;

- gli obiettivi formativi e di apprendimento.

In tal senso, la relazione di Tutorato Personale, oltre a fornire strategie operative, è anche un’occasione 
di dialogo per approfondire la conoscenza di se stessi, intesa come stile personale e affinamento delle 
competenze umane (soft skills), rispetto al percorso di studi e al futuro professionale.

Tutor di Disciplina
Lavora a stretto contatto con il docente, per aiutarlo a organizzare e gestire il Corso tenendo in considerazione 
le esigenze degli studenti. Funge così per questi ultimi da interlocutore privilegiato nello sforzo costante di 
favorire il dialogo e i processi di apprendimento.

Tutor Clinico/Professionalizzante
Sostiene l’apprendimento dello studente nelle attività di tirocinio, facendo da referente per l’acquisizione di 
skills essenziali per accedere alla valutazione dei crediti previsti specificamente dall’ordinamento didattico. 
Aiuta inoltre lo studente a muoversi nell’ambiente professionale e a fare le scelte opportune per il futuro, 
attraverso alcuni obiettivi specifici:

- monitoraggio dello sviluppo delle competenze specifiche proprie della professione, con riguardo anche alle 

conoscenze e agli atteggiamenti socio-relazionali messi in atto nella struttura ospitante;

- acquisizione ed elaborazione delle skills personali consone con la scelta professionale (empatia, 

collaborazione, cooperazione, ecc.);

- orientamento alla scelta dell’indirizzo professionale futuro.

I colloqui tutoriali si svolgono nel rispetto della libertà e del senso di responsabilità dello studente. Sono a 
disposizione degli studenti anche professionisti del counseling per risolvere difficoltà che investono l’emotività 
e lo sviluppo della personalità.
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Referente tutorato personale Dott. Daniele Mascolo

Ubicazione   PRABB – Piano -1

Tel.    06.22541.9641

E-mail   d.mascolo@unicampus.it

   tutoratoSANU@unicampus.it (per il corso di laurea - SANU)

   tutoratoSANUM@unicampus.it (per i corsi di laurea magistrali - SANUM)

   tutoratoSTAGeF@unicampus.it (per i corsi di laurea magistrali - STAGeF)

Orario al pubblico  Lunedì e mercoledì, ore 10:00-13:00

   Martedì e giovedì, ore 14:00-16:00

mailto:d.mascolo@unicampus.it
mailto:tutoratoSANU@unicampus.it
mailto:tutoratoSANUM@unicampus.it
mailto:tutoratoSTAGeF@unicampus.it
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CAREER SERVICE

L’Ufficio Career Service di Ateneo facilita l’ingresso di studenti e laureati dell’Università Campus Bio-Medico di 
Roma nel mondo del lavoro, favorisce l’incontro tra domanda e offerta di lavoro attraverso la diffusione sul web 
delle opportunità di lavoro e la promozione di numerose iniziative, quali le presentazioni aziendali di concerto 
con le Facoltà Dipartimentali di Ateneo, i seminari tematici e i Job Day.

L’Ufficio Career Service offre agli studenti e ai laureati:

INFORMAZIONI
- Accoglienza 

- Normativa relativa al mercato del lavoro

-Informazioni sul sistema produttivo ed imprenditoriale locale

CONSULENZA ORIENTATIVA

- Analisi dei fabbisogni 

- Inserimento del profilo in banca dati 

- Revisione del CV e della lettera di motivazione

- Preparazione ai colloqui di lavoro

- Percorsi di auto ed etero valutazione delle competenze 

- Definizione ed elaborazione del progetto professionale 

- Supporto personalizzato e sessioni formative sulle tecniche di ricerca attiva del lavoro 

- Workshop sulla costruzione del CV e sul personal branding

TIROCINI DI INSERIMENTO LAVORATIVO

- Informazioni sulle modalità attuative dei tirocini 

- Individuazione struttura ospitante e definizione del progetto formativo 

- Gestione amministrativa e tutoring 

MATCHING DOMANDA/OFFERTA

- Promozione delle candidature presso le aziende 

- Incontri con le aziende 

- Sessioni di recruiting

Ubicazione TRAPEZIO, piano 0

Referenti  Dott. Andrea Ceccherini  tel. 06.22541.9057 
  Dott.ssa Clio Di Marcello  tel. 06.22541-8705 

E-mail:   careerservice@unicampus.it

Orario al pubblico Lunedì-Venerdì, ore 09:30-13:00 e 15:00-17:00 (su appuntamento)

mailto:careerservice@unicampus.it
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SERVIZI PER LO STUDENTE

Centro Linguistico di Ateneo (CLA)
Il CLA offre supporto linguistico a tutti gli studenti durante il loro percorso formativo. Ad ogni studente vengono 
assegnati obiettivi di apprendimento individuali sulla base di un test di posizionamento che attesta il livello 
iniziale di conoscenza della lingua inglese. Il CLA organizza corsi curriculari e gratuitamente anche corsi extra 
curriculari di potenziamento linguistico, attività di tutorato linguistico e attività ricreative in lingua inglese, al fine 
di far vivere ad ogni studente un’esperienza internazionale anche in sede.  Tutti gli studenti hanno pertanto un 
loro percorso di formazione e di crescita linguistica, indipendentemente dal livello iniziale.  

Gli studenti con un elevato livello di conoscenza della lingua inglese possono svolgere attività di tutorato 
linguistico che può essere loro certificato a livello professionale dal Trinity School che collabora con il CLA 
anche per l’organizzazione di corsi di preparazione agli esami per il rilascio di certificazioni linguistiche.

All’interno del CLA si svolgono anche corsi di lingua italiana per stranieri.

Ubicazione Via Alvaro del Portillo, 28 

Referenti  Dott. Alessandro Croce  tel. 06.22541.9932 

  Dott. Adam Martin  tel. 06.22541-9931 

E-mail  cla@unicampus.it

CAMPUS LIFE
L’università Campus Bio-Medico di Roma mette a disposizione degli studenti un ampio spettro di attività, 
servizi e iniziative extracurriculari.

Attività Sportive
L’Associazione Sportiva Dilettantistica Campus Bio-Medico, nata nell’a.a. 2011/12, è un ente senza scopo di 
lucro con la finalità di promuovere l’attività sportiva tra studenti, dipendenti e docenti dell’Università Campus 
Bio-Medico di Roma.

L’Associazione fa propri i principi ispiratori, la Carta delle Finalità ed il Codice Etico dell’Università Campus 
Bio-Medico di Roma, sostenendo che anche l’attività sportiva possa contribuire allo sviluppo integrale della 
personalità umana in tutte le sue dimensioni, sia dal punto di vista di formazione personale (tenacia, forza, 
costanza, umiltà) sia dal punto di vista relazionale (amicizia, correttezza, collaborazione, condivisione).

Per partecipare alle attività sportive è necessario presentare richiesta di adesione all’associazione attraverso 
un modulo disponibile presso lo sportello dello sport, allegando il certificato medico di idoneità all’attività 
sportiva non agonistica e il versamento della quota associativa che viene annualmente deliberata dal Consiglio 
Direttivo dell’Associazione.

mailto:cla@unicampus.it


Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

29

Sportello dello sport
 

Ubicazione  PRABB, piano 0 presso Ufficio Diritto allo Studio e vita universitaria

Referente Dott.ssa Viviana D’Alaimo tel. 06.22541.1630

e-mail   campusport@unicampus.it     

Orario al pubblico Martedì e Giovedì, ore 14:00-16:00

  (Si riceve su appuntamento)

Eventuali modifiche degli orari al pubblico sono pubblicate sul sito https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/
diritto-allo-studio. 

Attività Culturali
Le attività culturali proposte dall’Università Campus Bio-Medico di Roma si integrano con la formazione 
tecnico-scientifica al fine di arricchire il percorso formativo anche con contenuti artistico-culturali. Tra le 
iniziative promosse sono previste visite guidate nei luoghi di interesse artistico, storico e culturale della città di 
Roma e dintorni e spettacoli teatrali e musicali.

Sono attivi in Ateneo il Coro Polifonico, l’Ensamble Cameristico e il Laboratorio Teatrale. 

Ubicazione PRABB, piano 0

Referenti  Dott.ssa Viviana D’Alaimo tel. 06.22541.1630

e-mail  campuslife@unicampus.it

COUNSELING
Il Servizio di Counseling è uno spazio di ascolto per aiutare gli studenti ad affrontare situazioni di crisi che 
influiscono negativamente sul raggiungimento degli obiettivi universitari.

Il Counselor offre un supporto professionale per individuare l’origine del disagio e sviluppare possibili soluzioni, 
attraverso il potenziamento del senso di autoefficacia dello studente ed un aumento della consapevolezza di 
sé.

Obiettivi del Servizio
Garantire un sostegno nella risoluzione di situazioni complesse all’interno del contesto universitario (difficoltà 
relazionali, di integrazione e di adattamento; difficoltà nell’affrontare i momenti di transizione ed i conseguenti 
cambiamenti).

Offrire una relazione professionale di aiuto agli studenti che vivono difficoltà personali attraverso il 
potenziamento della self-efficacy (per imparare a gestire stati di ansia legati alla preparazione degli esami, al 
mancato superamento di essi, al conseguimento della laurea, alla lontananza da casa, ecc).

Prevenire i fenomeni del ritardo o dell’abbandono degli studi.

mailto:campusport@unicampus.it
https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/diritto-allo-studio
https://www.unicampus.it/risorse-e-uffici/diritto-allo-studio
mailto:campuslife@unicampus.it
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Destinatari
Il Servizio è rivolto a tutti gli studenti che vivono:

- relazionali e di adattamento al contesto;

- stati di ansia eccessiva legati alla preparazione degli esami, al mancato superamento di essi, al conseguimento 
della laurea, alla lontananza da casa, ecc;

- difficoltà nello studio con rischio di abbandono;

- difficoltà nell’affrontare i momenti di transizione ed i conseguenti cambiamenti.

Modalità 
È previsto un numero limitato di colloqui individuali, da concordare insieme al Counselor in base alla situazione 
da affrontare.

L’accesso al servizio è libero e gratuito. 

I colloqui si tengono abitualmente presso  il CESA (Centro per la salute dell’Anziano) su appuntamento (prof. 
Pellegrino).

Le richieste possono essere inoltrate telefonicamente (+39 06.2254-1084), via e-mail a counseling@
unicampus.it, oppure direttamente ai contatti del referente del servizio.

Contatti

Prof. Paolo Pellegrino (Medico-Psicoterapeuta / Responsabile del Servizio) – Interno Università: 1084; oppure 
*11008 – p.pellegrino@unicampus.it

COOPERAZIONE UNIVERSITARIA ALLO SVILUPPO E IL VOLONTARIATO 
Il Comitato per la Cooperazione Universitaria allo Sviluppo e il Volontariato (CUSV) offre agli studenti la 
possibilità di valorizzare il percorso formativo affiancando allo studio curriculare una dimensione di intervento 
concreto, finalizzata a creare opportunità di crescita personale e di servizio mediante la partecipazione ai 
workcamp internazionali e alle attività di volontariato.

Workcamp internazionali 
I workcamp sono strumenti di formazione universitaria esperienziale, coordinati da personale esperto, 
finalizzati all’acquisizione di competenze professionali sul campo e allo sviluppo di una coscienza sociale e 
solidale dell’agire professionale.

Di volta in volta si realizza, nel Paese in via di Sviluppo teatro del workcamp, uno specifico progetto di 
formazione, assistenza alla popolazione autoctona e ricerca, in accordo con i partner locali di UCBM, sulla 
base di un’analisi dei bisogni specifici di ciascun territorio e dei relativi beneficiari.

Tra le esperienze di cooperazione allo sviluppo più significative e sfidanti, gli studenti Ucbm hanno la possibilità 
di mettersi alla prova partecipando ai workcamp in Perù e in Tanzania, dove la presenza dell’Università 
Campus Bio-Medico è ormai una realtà consolidata da anni e rappresenta una best practice internazionale.

Attività di volontariato 
Tutti gli studenti, a partire dal loro primo anno, sono invitati a promuovere e a impegnarsi in una o più attività 
di volontariato, che si svolgono sempre al di fuori dell’orario delle lezioni. La partecipazione alle iniziative e 
il riconoscimento dell’alto valore aggiunto del volontariato nel percorso formativo, consente allo studente lo 
sviluppo delle soft skills e un incremento dell’employability.

mailto:counseling@unicampus.it
mailto:counseling@unicampus.it
mailto:p.pellegrino@unicampus.it


Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

31

I progetti di volontariato sono promossi sia da UCBM che in collaborazione con partner esterni. Alcune attività 
si svolgono presso strutture del Campus Bio-Medico come il Policlinico e il CESA (Centro per la Salute 
dell’Anziano); in altri casi, le attività sono organizzate con imprese del territorio, associazioni di cittadinanza 
attiva, istituzioni e altre realtà che condividono finalità, mezzi e scopi con il Campus Bio-Medico.

In tutti i casi, i progetti di cooperazione universitaria allo sviluppo e di volontariato permettono agli studenti di 
mettere il proprio tempo e le proprie competenze a disposizione delle categorie più fragili come popolazioni 
del mondo in condizioni di povertà, malati, anziani, migranti, detenuti, bambini.

Per conoscere tutte le opportunità di cooperazione allo sviluppo e di volontariato, è possibile scrivere alla 
Segreteria del CUSV 

Ubicazione PRABB – presso la Segreteria Studenti

Referente Dott.ssa Donika Lafratta tel. 06. 22541.9197

E-mail  Comitato.Cusv@unicampus.it

CAPPELLANIA
La Cappellania offre formazione spirituale a tutti i membri della comunità universitaria che lo desiderano, 
cristiani e non cristiani. I cappellani sono a disposizione di quanti necessitano di consiglio e orientamento per 
lo sviluppo della vita personale, relativamente ad aspetti umani e spirituali.

Attività

– Celebrazione giornaliera della Santa Messa

– Adorazione Eucaristica

– Amministrazione del Sacramento della Confessione

– Catechesi di preparazione ai Sacramenti della Cresima e del Matrimonio

– Colloqui personali

– Incontri di formazione dottrinale e preghiera

Ubicazione PRABB, piano 0

Referenti  Don Luca Brenna

  Don Robin Weatherill tel. 06.22541.9635

  Don Luca Fantini  tel. 0622541.8110

  Don Victor Tambone  tel. 06.22541.9033

E-mail  l.brenna@unicampus.it

  r.weatherill@unicampus.it

  l.fantini@unicampus.it

  v.tambone@unicampus.it

mailto:l.brenna@unicampus.it
mailto:r.weatherill@unicampus.it
mailto:l.fantini@unicampus.it
mailto:v.tambone@unicampus.it
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PROGRAMMA DI SORVEGLIANZA SANITARIA PER GLI STUDENTI
Per gli studenti che devono accedere a tirocini in ambito sanitario, sono previsti alcuni accertamenti sanitari 

Il protocollo sanitario prevede una visita medica preventiva e l’esecuzione di alcuni esami ematici (in occasione 
della visita preventiva gli studenti sono invitati a produrre i certificati relativi alle vaccinazioni effettuate). 

Lo studente può richiedere in qualsiasi momento al medico competente una visita motivata da disturbi o 
condizioni patologiche in qualche modo correlate con l’attività accademica. La richiesta deve essere indirizzata 
al servizio di Sorveglianza Medica, che provvederà a convocare lo studente a visita dal medico competente. 
In caso di incidente durante lo svolgimento del tirocinio, lo studente è obbligato a recarsi al pronto soccorso 
per una prima analisi sull’incidente, successivamente, entro e non oltre le 48 ore dall’infortunio, deve recarsi 
presso la Segreteria Studenti per svolgere la pratica di denuncia all’INAIL (infortunio sul lavoro).

Referente Dott.ssa Francesca Cristofari 

  Corso di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana

  tel 06.22541.9285

Servizio di sorveglianza medica

Referenti  Dott.ssa Giuliana Tassone 

  Dott.ssa Ilaria Vella

Tel.   06.22541.1296

E-mail   SorveglianzaMedica@unicampus.it

mailto:SorveglianzaMedica@unicampus.it
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SUPPORTI INFORMATICI ALLA DIDATTICA E ALLA 
COMUNICAZIONE

ESSE 3
È il portale della Segreteria Studenti, accessibile attraverso il sito Internet www.unicampus.it.

Contiene un’area pubblica denominata “Didattica”, accessibile a tutti, contenente informazioni relative 
all’offerta formativa, l’elenco dei corsi di insegnamento, le classi di laurea, il calendario degli appelli.

Docenti e studenti possono inoltre accedere all’Area riservata dove sono presenti funzionalità self-service tra 
cui anagrafica, iscrizioni, appelli, libretto, analisi carriera, trasferimenti, certificati, immatricolazione.

PIATTAFORMA DI E-LEARNING 

È una piattaforma che fornisce a studenti e docenti strumenti e percorsi di apprendimento innovativi. 

Realizzata secondo i criteri pedagogici del costruttivismo e costruzionismo sociale, consente lo scambio di 
materiale didattico tra docenti e studenti, l’approfondimento di argomenti trattati durante i corsi, la verifica del 
grado di preparazione agli esami, lo svolgimento di lezioni interattive, la condivisione di informazioni tramite 
l’interazione nei forum. 

Gli studenti possono scaricare dispense e slide del corso ma anche utilizzare funzioni avanzate come quiz, 
lezione guidata, compito, wiki, sondaggi e tanto altro ancora per esercitarsi in previsione degli esami. 

La piattaforma è accessibile all’indirizzo https://elearning.unicampus.it da qualsiasi computer collegato ad 
internet. Tutti gli studenti regolarmente iscritti possono effettuare il login con lo stesso username e password 
utilizzati per accedere alle risorse informatiche dell’Ateneo. In quasi tutti i corsi è richiesta un ulteriore “chiave 
di iscrizione” che viene comunicata dal docente a lezione. La chiave ha lo scopo di filtrare gli studenti solo 
sui corsi di reale interesse e di rendere più semplice la gestione dei contenuti (comunicazioni su forum e sui 
calendari) da parte dei docenti. 
Dalla dashboard della piattaforma è possibile inoltre accedere ad una serie di servizi, come laboratorio 
multimediale, biblioteca, segreterie dei corsi di laurea e Career Service, in cui il personale avrà modo di 
distribuire e rendere reperibile materiale ed informazioni rilevanti per gli studenti.

CASELLA PERSONALE DI POSTA ELETTRONICA
Ogni studente dispone di una casella di posta elettronica (nome.cognome@alcampus.it) attivata dall’Università 
al momento dell’immatricolazione

SITO INTERNET
Accessibile attraverso l’indirizzo www.unicampus.it. 

http://www.unicampus.it
mailto:nome.cognome@alcampus.it
http://www.unicampus.it
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OBIETTIVI FORMATIVI SPECIFICI 
E DESCRIZIONE DEL PERCORSO FORMATIVO

Il corso di laurea intende formare una figura professionale con specifiche competenze nell’alimentazione e 
nella nutrizione umana. A tal fine il laureato possiede solide competenze di base nelle discipline scientifiche di 
base e in quelle delle aree disciplinari finalizzate alle scienze degli alimenti e della nutrizione. Tali competenze 
riguardano la conoscenza degli alimenti di origine animale e vegetale, l’analisi della loro composizione chimica, 
gli aspetti biochimico-funzionali della nutrizione, la distribuzione geografica delle produzioni, le principali 
tecnologie produttive. Inoltre, il laureato acquisisce conoscenze e capacità nella valutazione della sicurezza e 
salubrità alimentare, nell’igiene degli alimenti e sui principi dietetico-nutrizionali applicati alla popolazione sana. 
Tale formazione di base permette sia un’agevole prosecuzione degli studi nelle lauree magistrali del settore 
delle scienze degli alimenti e della nutrizione ed anche più in generale nelle classi di laurea magistrale di area 
biologica, nonché il diretto collocamento con ruoli tecnici sul mercato del lavoro.

Le conoscenze che il corso di laurea si propone di fornire ai propri laureati nel campo delle discipline 
scientifiche riguardano gli aspetti metodologici-operativi della matematica, della fisica e della chimica, con 
elementi di informatica, necessarie per poter interpretare, descrivere e/o risolvere i problemi delle scienze 
dell’alimentazione e della nutrizione umana. Tali conoscenze sono acquisite dagli studenti in particolare nel 
primo anno di corso e la capacità di applicarle è sviluppata prevalentemente negli anni di corso successivi.

Le conoscenze degli aspetti metodologici-operativi delle discipline proprie delle scienze dell’alimentazione 
nelle aree disciplinari biomolecolari, fisiologiche e biomediche sono acquisite dai laureati prevalentemente 
a partire dal secondo anno di corso. Le conoscenze proposte all’apprendimento degli studenti sono quelle 
necessarie per sviluppare e acquisire, in particolare nell’ultima parte del percorso formativo, le capacità 
tecnico-scientifiche per analizzare le matrici alimentari e valutarne il potenziale nutrizionale, oltre a quelle 
necessarie per valutare i processi di confezionamento degli alimenti e la preparazione di diete idonee alla 
popolazione sana. 

Inoltre, poiché oggi l’impatto degli alimenti e del loro significato nutrizionale non può trascurare aspetti 
formativi, la preparazione del discente è completata con l’acquisizione di conoscenze specifiche nel campo 
dell’educazione alimentare. Infine, sono oggetto di specifiche attività formative i processi delle produzioni 
alimentari e della loro distribuzione geografica, igiene e sicurezza.

In generale, tutte le attività formative concorrono - con diverse modalità ed anche attraverso la risoluzione di 
problemi, attività di gruppo, attività di carattere teorico-pratico in laboratorio - a sviluppare le capacità tecnico-
scientifiche e relazionali degli studenti, così come a sviluppare la loro capacità di aggiornare continuamente e 
autonomamente le proprie conoscenze e competenze.

Il corso di studio si caratterizza, inoltre, per la particolare attenzione posta a sviluppare nei discenti la capacità 
di comprendere l’impatto degli aspetti nutrizionali sul benessere psico-fisico dell’uomo, anche tenendo conto 
del contesto sociale. Pertanto, sono presenti ulteriori attività formative di antropologia, etica, psicologia e 
bioetica distribuite lungo tutto il percorso formativo, finalizzate ad associare alla formazione tecnico-scientifica 
dei laureati la promozione della loro formazione umana

Il percorso formativo della Laurea in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana prevede al I anno 
insegnamenti che afferiscono: all’area delle discipline matematiche, fisiche e informatiche, all’area delle 
discipline chimiche e nell’ambito delle attività caratterizzanti all’area delle discipline botaniche, zoologiche ed 
ecologiche nonché delle discipline fisiologiche e biomediche fornendo conoscenze di matematica, informatica 
e chimica. Sono presenti inoltre attività formative che afferiscono all’ambito delle attività affini che forniscono 
nozioni di geografia funzionale all’agricoltura e al mercato alimentare, nonché altre attività formative finalizzate 
alla conoscenza di almeno una lingua straniera e al l’acquisizione di abilità informatiche. 

Al II anno sono previsti insegnamenti che afferiscono alle aree delle discipline biologiche, delle discipline 
biomolecolari e delle discipline chimiche finalizzati all’acquisizione di conoscenze di biochimica, di fisiologia 
vegetale, di biochimica funzionale alla nutrizione e di biologia molecolare. Sono inoltre previsti insegnamenti 
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che afferiscono alle aree delle discipline botaniche, zoologiche, ecologiche e delle discipline fisiologiche e 
biomediche che forniscono conoscenze di citologia, istologia, anatomia umana e fisiologia vegetale.

Il III anno prevede insegnamenti che afferiscono alle aree delle discipline biomolecolari, delle discipline 
fisiologiche e biomediche e delle discipline biologiche finalizzati all’acquisizione di conoscenze di microbiologia 
generale, fisiologia e fisiopatologia funzionale alla nutrizione, genetica e patologia generale. Sono inoltre presenti 
insegnamenti che afferiscono all’area delle attività affini che integrano il percorso formativo dello studente 
fornendo nozioni di tecnologie alimentari, di dietetica e di aspetti di psicologia connessi al comportamento 
alimentare. 

Durante il triennio sono previsti insegnamenti afferenti alle attività affini, che forniscono elementi antropologici, 
etici e bioetici caratterizzanti l’Ateneo.
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ORGANIZZAZIONE DIDATTICA

Il Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana (Classe delle Scienze Biologiche 
L-13) si articola in tre anni per 180 CFU complessivi. Il piano di studio, con l’indicazione degli insegnamenti 
e delle altre attività formative, della loro sequenza e delle eventuali propedeuticità, è approvato dal Consiglio 
della struttura didattica. 

Il CFU, equivalente a 25 ore di lavoro dello studente, è articolato come segue: 

- 8 ore su 25 per le lezioni in aula; 

- 12 ore su 25 per laboratori didattici; 

- 25 ore su 25 per la preparazione della tesi di laurea.

Sono complessivamente previsti 20 esami e prove di Lingua Inglese. Sulla base delle direttive ministeriali, i 
crediti a scelta dello studente costituiscono un unico esame.

Lo studente deve rispettare le seguenti propedeuticità: 

1) Fondamenti di Chimica per Chimica Organica, per Chimica Analitica e per Chimica e metabolismo degli 
Alimenti; 

2) Chimica Organica per Biochimica e per Chimica e metabolismo degli Alimenti; 

3) Citologia, Istologia e Anatomia per Fisiologia e Fisiologia della Nutrizione; 

4) Biologia Vegetale per Fisiologia Vegetale e Sicurezza Alimentare; 

5) Biochimica per Fisiologia e Fisiologia della Nutrizione. 

Inoltre, non è possibile sostenere gli esami del 3° anno senza aver superato quelli del 1° anno.

ADEMPIMENTI DIDATTICI RICHIESTI DAL COORDINAMENTO DEL CORSO DI STUDIO 
– SCADENZE

Adempimento Periodo

Richiesta riconoscimento attività svolte (in altro Corso di Laurea/

Ateneo)
Entro il 30 ottobre del I anno

Compilazione piano carriera (esami a scelta) Mese di novembre del I anno di corso

Modifica piano carriera (esami a scelta) Entro il mese di settembre all’inizio del II e III anno di corso
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ADEMPIMENTI PER ACCEDERE ALL’ESAME DI LAUREA
Per essere ammesso alla sessione di laurea è necessario aver presentato la seguente documentazione:

• almeno 3 mesi prima dell’inizio del periodo indicato per la seduta dell’esame di Laurea a cui lo studente 
intende partecipare, Domanda di ammissione all’esame di laurea (modulo predisposto dalla Segreteria 
studenti e disponibile online sulla bacheca di ESSE3) sottoscritto dallo studente e dal docente di riferimento 
del Corso di Studio, della Facoltà o dell’Ateneo che guiderà il laureando nella preparazione dell’elaborato.

• almeno 20 giorni prima della data dell’esame di Laurea, Dichiarazione di avanzata elaborazione della tesi 
da compilare online accedendo al proprio libretto ESSE3;

• almeno 10 giorni prima della seduta di Laurea, elaborato finale in formato pdf depositato presso la 
Segreteria didattica (tramite mail o presso l’Ufficio) e su CD-Rom presso la Biblioteca (caricamento su 
elearning.unicampus nell’apposita sezione).

La Segreteria studenti, con congruo preavviso, procederà alla pubblicazione sulla bacheca di ESSE3 delle 
date precise per gli adempimenti sopra menzionati e di altri adempimenti necessari.
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PERCORSO DI ECCELLENZA

A partire dall’a.a. 2020/2021 è attivo il Percorso di Eccellenza del Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione 
e della Nutrizione Umana, con lo scopo di valorizzare gli studenti secondo criteri di merito. Consiste in attività 
formative aggiuntive e complementari a quelle del corso di studio al quale è iscritto lo studente, gli obiettivi 
formativi sono l’interdisciplinarietà, lo spirito critico e l’apertura a tematiche sociali oltre all’approfondimento 
teorico-pratico delle discipline delle Scienze dell’alimentazione. Il complesso delle attività formative previste 
dal percorso di eccellenza comporta per lo studente un impegno minimo annuale di 4 CFU e non dà luogo 
al riconoscimento di CFU utilizzabili per il conseguimento dei titoli universitari rilasciati dall’Università Campus 
Bio-Medico di Roma. Ad ogni studente ammesso al percorso di eccellenza sarà assegnato un tutor. Al 
conseguimento del titolo di studio l’Università Campus Bio-Medico di Roma rilascia allo studente che ha 
concluso il Percorso, oltre al diploma di Laurea, un’attestazione di conseguimento del Percorso di Eccellenza. 
Tale attestazione verrà registrata nella carriera dello studente in termini di CFU extracurriculari che confluiscono 
nel Diploma Supplement. Lo studente inserito nel Percorso gode di una borsa di studio a copertura totale del 
contributo unico universitario per il triennio e di ulteriori benefici.
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OBBLIGHI FORMATIVI AGGIUNTIVI (OFA)

In attuazione di quanto previsto dal DM n. 270/2004, art. 6, comma 1, tutti gli studenti che hanno perfezionato 
l’immatricolazione sono tenuti a sostenere, all’inizio delle attività didattiche, una prova finalizzata alla verifica 
di eventuali Obblighi Formativi Aggiuntivi (OFA) nelle discipline che richiedono conoscenze preliminari, per il 
Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana, Matematica e Inglese.

La prova per la verifica degli OFA di Matematica consiste in un test di 30 quesiti di Matematica. Sono ammessi 
con OFA i candidati che conseguano nella prova scritta un punteggio inferiore a 18/30.

Eventuali OFA in lingua inglese sono attributi agli immatricolati all’esito del test di posizionamento erogato 
all’inizio delle attività didattiche dal Centro Linguistico di Ateneo. Gli studenti con un livello di conoscenza della 
lingua inglese pari o inferiore a B1 sono ammessi con OFA in lingua inglese.

I suddetti studenti sono tenuti a seguire specifici percorsi formativi secondo modalità che verranno rese 
note all’inizio delle attività didattiche, al fine di colmare eventuali obblighi formativi rilevati (OFA). In particolare 
gli OFA devono essere colmati prima di sostenere gli esami di profitto previsti dal proprio Piano di Studi, e 
comunque entro il primo anno. Il soddisfacimento degli OFA verrà verificato dai docenti titolari dei corsi.

Conoscenze preliminari Matematica Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e 
della Nutrizione Umana A.A. 2021/2022
• Gli insiemi dei numeri naturali, interi, razionali, reali ed il loro ordinamento;
• La notazione scientifica.
• Le operazioni aritmetiche elementari e loro proprietà.
• Le proporzioni e le percentuali.
• Le potenze, i radicali ed i logaritmi con le loro proprietà.
• Le espressioni algebriche.
• I polinomi. I prodotti notevoli e la potenza di un binomio.
• La scomposizione dei polinomi in fattori.
• Le frazioni algebriche.
• Lo studio di equazioni e disequazioni algebriche di primo e secondo grado.
• Lo studio dei sistemi di equazioni di primo grado.
• Le proprietà dei poligoni.
• La circonferenza ed il cerchio con le relative proprietà.
• La misurazione delle lunghezze, delle superfici e dei volumi ed i cambiamenti di unità di misura.
• Le formule per l’area ed il perimetro delle figure piane principali.
• Le formule per il volume e la superficie delle figure solide principali.
• La misurazione degli angoli attraverso i gradi ed i radianti.
• Il seno, coseno, tangente di un angolo con i loro valori notevoli.
• Le formule goniometriche.
• La risoluzione dei triangoli.
• Il sistema di riferimento cartesiano nel piano.
• La distanza di due punti nel piano cartesiano.
• L’equazione della retta nel piano cartesiano.
• Le equazioni della circonferenza, della parabola, dell’iperbole, dell’ellisse e la loro rappresentazione nel piano 

cartesiano.
• Il Teorema di Pitagora.
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MANIFESTO DEGLI STUDI SANU
(Studenti immatricolati a.a. 2021/2022)

Esame Corso Integrato (C.I) Anno Semestre Crediti C.I.

1 Matematica e Informatica I 1° 8

2 Fondamenti di Chimica I 1° 8

3 Biologia Vegetale I 1° 8

4 Fisica I 2° 6

5 Chimica Organica I 2° 6

6 Igiene e Igiene degli Alimenti I 1°/2° 6

7 Geografia dell’Agricoltura e del Mercato Alimentare I 2° 5

8 Biochimica II 1° 8

9 Citologia, Istologia e Anatomia II 1°/2° 12

10 Chimica Analitica II 1° 6

11 Chimica e metabolismo degli Alimenti II 1°/2° 11

12 Fisiologia Vegetale e Sicurezza Alimentare II 2° 8

13 Biologia molecolare II 2° 7

14 Fisiologia e Fisiologia della nutrizione III 1°/2° 13

15 Genetica e Patologia generale III 2° 13

16 Microbiologia e Microbiologia degli Alimenti III 1°/2° 12

17 Scienze dell’Alimentazione III 1° 11

18 Scienze Umane (I-II-III) I-III 1° 6

19 Tecnologie Alimentari III 1° 7

20 A scelta I-III 1°/2° 12

Inglese generale I 1°/2° 2

Inglese generale II 1° 1

Inglese tecnico scientifico III 2° 1

TOTALE CFU per ESAMI 177

CFU per la preparazione della Tesi 3

TOTALE complessivo 180
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ORGANIZZAZIONE DIDATTICA: corsi integrati

Primo anno 
(studenti immatricolati nell’A.A. 2021/2022)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Matematica e Informatica (esame) 8 I

Matematica MAT/07 6

Informatica ING-INF/05 2

Fisica (esame) 6 II

Fisica FIS/03 6

Fondamenti di Chimica (esame) 8 I

Fondamenti di Chimica CHIM/01 8

Scienze Umane (colloquio) 2 I

Psicologia M-PSI/08 1

Antropologia M-DEA/01 1

Biologia Vegetale (esame) 8 I

Biologia Vegetale BIO/01 8

Igiene e Igiene degli Alimenti (esame) 6 I - II

Igiene e Igiene degli Alimenti MED/42 6

Chimica Organica (esame) 6 II

Chimica Organica CHIM/06 6

Geografia dell’Agricoltura e del Mercato Alimentare (esame) 5 II

Geografia dell’Agricoltura e del Mercato Alimentare M-GRR/01 5

Inglese generale (idoneità) 2 I - II

Inglese generale L-LIN/12 2

Metodologie Didattiche e Comunicative per le Scienze 

dell’Alimentazione (esame - a scelta)
3 II

Metodologie Didattiche e Comunicative per le Scienze dell’Alimentazione M-PED/03 3
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Secondo anno 
(studenti immatricolati nell’A.A. 2020/2021)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Biochimica e Biochimica della Nutrizione (esame) 14 I - II

Biochimica BIO/10 8

Biochimica della Nutrizione BIO/10 6

Citologia Istologia e Anatomia (esame) 12 I - II

Citologia e Istologia BIO/06 6

Anatomia umana BIO/16 6

Chimica Analitica (esame) 6 I

Chimica Analitica CHIM/01 6

Scienze Umane (colloquio) 2 I

Etica e cultura dell’Alimentazione M-DEA/01 2

Chimica degli Alimenti (esame) 6 I

Chimica degli Alimenti CHIM/10 6

Fisiologia Vegetale e Sicurezza Alimentare (esame) 8 II

Fisiologia Vegetale e Sicurezza Alimentare BIO/04 8

Biologia molecolare (esame) 7 II

Biologia molecolare BIO/11 7

Packaging alimentare (esame - a scelta) 3 I

Packaging alimentare CHIM/07 3

Comunicazione in campo nutrizionale e agroalimentare (esame - a 

scelta attivato presso il CdLM STAGeF)
3 II

Comunicazione in campo nutrizionale e agroalimentare MED/49 3
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Terzo anno 
(studenti immatricolati nell’A.A. 2019/2020)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Scienze Umane (esame) 2 I

Bioetica MED/43 2

Microbiologia e Microbiologia degli Alimenti (esame) 12 I - II

Microbiologia Generale BIO/19 6

Microbiologia degli Alimenti AGR/16 6

Genetica e Patologia generale (esame) 13 II

Genetica BIO/18 7

Patologia generale MED/04 6

Fisiologia e Fisiologia della nutrizione (esame) 13 I- II

Fisiologia BIO/09 8

Fisiologia e Fisiopatologia della Nutrizione BIO/09 5

Scienze dell’Alimentazione (esame) 11 I

Dietetica e Legislazione Alimentare MED/49 6

Psicologia del Comportamento Alimentare M-PSI/08 3

Educazione alimentare - Psicologia e Pedagogia MED/49 2

Tecnologie alimentari 6 I

Tecnologie alimentari AGR/15 6

Analisi dei Dati Sperimentali (idoneità - a scelta) 6 I

Analisi dei Dati Sperimentali ING-INF/01 6

Alimentazione e Prevenzione (idoneità - a scelta) 3 II

Alimentazione e Prevenzione MED/49 3

Nutrizione delle Collettività (idoneità - a scelta) 3 II

Nutrizione delle Collettività MED/49 3
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CALENDARIO ACCADEMICO

Le attività formative annuali sono distribuite in due periodi di lezioni (semestri) secondo il calendario di seguito 
riportato.

Alla fine di ciascun semestre è prevista una sessione di esami. Durante i periodi di lezione gli studenti in corso 
non potranno sostenere esami. Appelli straordinari per studenti fuori corso potranno essere invece previsti 
anche al di fuori del calendario ordinario degli esami.

Le prove finali si svolgeranno orientativamente nei mesi di luglio, ottobre, dicembre, febbraio-maggio.

PERIODI DI LEZIONE ESAMI VACANZE

I semestre

 dal 27 settembre 2021

 al 22 dicembre 2021

dal 10 gennaio 2022

al 25 febbraio 2022

Vacanze di Natale *

 dal 23 dicembre 2021

 al 8 gennaio 2022

II semestre

dal 28 febbraio 2022

al 28 maggio 2022

dal 6 giugno 2022 

al 29 luglio 2022

Vacanze di Pasqua *

 dal 14 aprile 2022

 al 19 aprile 2022

Sessione di recupero: dal 1° settembre 2022 al 30 settembre 2022

* Tutte le date di inizio e fine sono da considerarsi incluse nel periodo di sospensione delle attività.

Per l’A.A. 2021/2022 le attività didattiche sono sospese nelle seguenti festività:

Inaugurazione Anno Accademico

Ognissanti: 1° Novembre 2021

Immacolata Concezione: 8 Dicembre 2021 

S. Giuseppe: 19 marzo 2022

Anniversario della liberazione: 25 aprile 2022

Festa del lavoro: 1 maggio 2022

Festa della Repubblica: 2 giugno 2022

S. Josemaría Escrivá de Balaguer: 26 giugno 2022

SS. Pietro e Paolo: 29 Giugno 2022



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

48

INSEGNAMENTI: DOCENTI E PROGRAMMI
I ANNO

CORSO DI BIOLOGIA VEGETALE

DOCENTI:  Sofia Caretto (sofia.caretto@ispa.cnr.it)
    Sara Cimini (s.cimini@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: per appuntamento via mail

SSD: BIO/01 CFU: 8

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi Formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Obiettivo del corso è quello di fornire competenze nella conoscenza della struttura e delle funzioni della cellula 
e degli organismi vegetali, le piante, che costituiscono una fonte primaria per l’alimentazione umana.  

Risultati di apprendimento specifici: 

- Conoscenza e comprensione della cellula eucariotica vegetale con la sua caratteristica organizzazione 
interna, quale unità di base di tutte le piante. Comprensione e capacità di distinguere i diversi livelli biologici di 
organizzazione: cellula, tessuto, organo, organismo pianta ed il contributo di ciascuno nella caratterizzazione 
degli alimenti vegetali. Conoscenza delle principali specie vegetali coltivate per l’alimentazione umana.

- Capacità di applicare competenze biologiche di base per l’analisi e la caratterizzazione di cellule e tessuti 
vegetali, soprattutto di specie alimentari. Abilità acquisita con esperienze di laboratorio nell’allestimento 
di preparati istologici a fresco e di uso della microscopia ottica per l’osservazione e la caratterizzazione di 
cellule e tessuti vegetali, specialmente di piante utilizzate in ambito alimentare.

- Autonomia di giudizio stimolata attraverso la discussione in aula sui risultati di attività di ricerca scientifica, 
alla base delle conoscenze di biologia vegetale attualmente disponibili.

- Abilità comunicative sollecitate attraverso partecipazione attiva durante le lezioni e, in modo particolare, le 
esercitazioni ed anche mediante utilizzazione di tecnologie e piattaforme informatiche per acquisire capacità 
di gestione della comunicazione in rete.

- Capacità di apprendimento stimolata in aula, con modalità interattive, verso uno studio non mnemonico 
e nozionistico ma alla ricerca dei nessi causali che concatenano le singole nozioni. Inoltre, attraverso 
approfondimenti dei più recenti risultati della ricerca nel settore, gli studenti saranno stimolati ad ampliare le 
proprie conoscenze, anche aldilà di quanto necessario al superamento dell’esame finale.
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Contenuti del corso
Programma:

INTRODUZIONE ALLA BIOLOGIA VEGETALE: Organismi autotrofi ed eterotrofi. Importanza delle piante nella 
nutrizione umana. La cellula dei procarioti e degli eucarioti. 

Lezioni frontali: 6 ore

Esercitazioni: 2 (4 ore)

LA CELLULA VEGETALE: La membrana plasmatica. La parete cellulare: struttura e funzione; componenti 
della parete di interesse alimentare. Il sistema di endomembrane e la via di secrezione. Il sistema vacuolare: 
struttura e significato funzionale; accumulo di metaboliti con particolare riferimento ai composti di interesse 
alimentare. I mitocondri. I plastidi: struttura e significato funzionale di cloroplasti, cromoplasti e amiloplasti. Il 
ciclo cellulare e la divisione cellulare. Nucleo e cromosomi. 

Lezioni frontali: 22 ore

Esercitazioni: 6 (12 ore)

STRUTTURA DELLA PIANTA: Elementi di istologia e anatomia: fusto, foglia e radice. Fusti, foglie e radici 
modificati e di interesse alimentare.

Lezioni frontali: 6 ore

Esercitazioni: 3 (6 ore)

RIPRODUZIONE DELLE PIANTE: Riproduzione vegetativa e sessuata. Il fiore. Il seme. Le principali sostanze 
di riserva dei semi. Il frutto. Diversi tipi di frutto di maggiore interesse alimentare.

Lezioni frontali: 6 ore

PIANTE E ALIMENTAZIONE: Le principali specie vegetali per l’alimentazione umana.

Lezioni frontali: 6 ore

Metodi Didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni frontali ed esercitazioni in aula con ausilio di videoproiettore e presentazioni in 
PowerPoint per 6 CFU. 

Attività d’aula interattive.

2 CFU di esercitazioni pratiche sono dedicati ad esperienze di laboratorio realizzate con materiale vegetale 
fresco e uso del microscopio ottico. Per lo svolgimento di tali esperienze gli studenti sono suddivisi in piccoli 
gruppi (circa 30 studenti per gruppo).

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento consiste in una prova orale durante la quale lo studente dovrà rispondere ad 
almeno tre domande su argomenti diversi del programma del corso. La valutazione prenderà in considerazione 
oltre che l’acquisizione dei contenuti del corso anche la padronanza degli argomenti del programma, la 
proprietà di linguaggio e anche la capacità di fare dei collegamenti tra i diversi contenuti del corso.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere, almeno in maniera sufficiente, a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti dei contenuti del corso, sufficiente proprietà di linguaggio, modesta/scarsa 
capacità logico-critica e di collegamento tra gli argomenti.
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24-27 sufficiente/buona conoscenza dei contenuti del corso, modesta/buona proprietà di linguaggio, 
modesta/buona capacità logico-critica e di collegamento tra gli argomenti.

28-30 ottima/eccellente conoscenza dei contenuti, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/eccellente 
capacità logico-critica e di collegamento tra gli argomenti. 

30L eccellente conoscenza dei contenuti, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-critica 
e di collegamento tra gli argomenti.

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna. 

Un prerequisuito è la conoscenza di chimica di base.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Pasqua, Abbate, Forni, Botanica Generale e Diversità Vegetale, Piccin, Padova

Rinallo, Piante Alimentari, Piccin

Sadava, Hillis, Craig Heller, Hacker, Biologia, vol.4 La biologia delle piante (quinta edizione), Zanichelli

Mauseth, Botanica parte generale, Idelson Gnocchi

Evert, Eichhorn, La Biologia delle Piante di Raven, Zanichelli

Altro materiale quali articoli di riviste scientifiche e/o presentazioni PowerPoint di argomenti selezionati saranno 
all’occorrenza messi a disposizione degli studenti.



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

51

CORSO DI CHIMICA ORGANICA

DOCENTE: Giovanni D’Orazio (giovanni.dorazio@cnr.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: previo appuntamento per mail

SSD: CHIM/06 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Questo insegnamento si propone di trasmettere allo studente una buona conoscenza degli elementi base 
della Chimica Organica. Verranno esaminate le principali classi di composti organici, mettendone in evidenza 
sia gli aspetti più “formali” sia la reattività e, di conseguenza, l’insieme degli effetti che ne controllano il 
comportamento.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione:

Lo studente dovrà acquisire conoscenze e competenze che gli permettano di impiegare le informazioni 
teoriche e le abilità operative acquisite nell’ambito della Chimica Organica nei diversi settori delle discipline 
biologiche. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione:

Le conoscenze acquisite dovranno rappresentare la base di partenza per affrontare in modo autonomo 
e critico le problematiche tipiche della Chimica Organica - anche tematiche diverse da quelle esaminate 
durante il corso - e, in questo ambito, per pianificare e condurre in modo efficace la propria attività, Le 
esercitazioni teorico-pratiche in laboratorio e la presentazione di filmati rappresenteranno un valido strumento 
per permettere allo studente di acquisire la capacità di applicare conoscenza e comprensione. 

Autonomia di giudizio:

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante l’analisi di dati sperimentali, illustrando gli elementi che 
hanno portato a sostenere una determinata razionalizzazione e favorendo discussioni sulla validità o meno 
di proposte alternative. L’autonomia di giudizio verrà verificata tramite prove orali riguardanti la capacità di 
elaborare in modo autonomo e originale le tematiche trattate.

Abilità comunicative:

Le abilità comunicative verranno stimolate mediante l’organizzazione di seminari individuali che gli studenti 
dovranno presentare facendo uso degli strumenti tecnici e informatici necessari. Lo studente avrà, così, la 
possibilità di acquisire una buona capacità di trasmettere le proprie conoscenze in modo chiaro. 

Capacità di apprendimento:

Lo studente, oltre ad acquisire le competenze e le conoscenze necessarie al superamento dell’esame, dovrà 
sviluppare un metodo di apprendimento che gli permetta di impossessarsi dei principi fondamentali della 
Chimica Organica in modo da essere in grado di poter gestire con facilità il processo continuo di aggiornamento 
e approfondimento che questa disciplina richiede. A questo fine, particolare attenzione verrà dedicata al 
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trasmettere allo studente le informazioni necessarie per esaminare e valutare i dettagli di un processo chimico, 
anche fornendogli gli strumenti necessari per accedere alle banche dati.

Contenuti del corso
Programma:

Il corso si svolge nel secondo semestre e tratta degli argomenti elencati di seguito.

Il legame chimico. I legami del carbonio. Ibridizzazione. Risonanza.

Acidi e basi (secondo Arrhenius, Brönsted-Lowry e Lewis). Fattori che influenzano la forza degli acidi e delle 
basi.

Alcani – Struttura. Nomenclatura. Isomeri di struttura. Analisi conformazionale. Tensione torsionale. Reazione 
con ossigeno.

Cicloalcani – Struttura. Nomenclatura. Tensione d’anello. Ciclopropano, ciclobutano, ciclopentano e 
cicloesano.

Stereochimica - Stereoisomeri: diastereoisomeri ed enantiomeri. Chiralità. Centro di chiralità. La notazione 
R/S. Proiezioni di Fischer. Composti con più centri di chiralità. Forme meso. Attività ottica. Racemi.

Alcheni – Struttura. Nomenclatura (alcheni e cicloalcheni). Isomeria geometrica: notazione cis/trans e notazione 
E/Z. Stabilità degli alcheni cis e trans. Reattività: addizione di acidi alogenidrici, addizione di acqua, reazione di 
alogenazione, reazione di idrogenazione. idroborazione-ossidazione. Reazione di polimerizzazione. 

Alchini – Struttura. Nomenclatura. Acidità degli alchini terminali.

Alogenuri alchilici – Struttura. Nomenclatura. Reattività: SN1; SN2; E1; E2.

Alcoli – Struttura. Nomenclatura. Acidità e basicità degli alcoli. Reazione con gli acidi alogenidrici (SN1, SN2); 
disidratazione (E1, E2). Ossidazione con il reattivo di Jones. (ac. cromico).

Eteri ed epossidi – Struttura. Nomenclatura. Preparazione degli epossidi per trattamento degli alcheni con 
perossiacidi. Apertura anello acido catalizzata (acqua).

Ammine alifatiche – Struttura. Proprietà chimico-fisiche Nomenclatura. Basicità delle ammine alifatiche. 

Aldeidi e chetoni – Struttura. Nomenclatura. Reazioni di addizione nucleofila: reazione con acqua, reazione 
con alcoli. Acidità dei legami C-H in alfa al gruppo carbonilico. Tautomeria cheto-enolica.

Acidi carbossilici – Struttura. Nomenclatura. Acidità degli acidi carbossilici. Comportamento basico degli acidi 
carbossilici. Reazioni di sostituzione nucleofila acilica: esterificazione di Fischer.

Derivati degli acidi carbossilici – Alogenuri acilici: struttura. Anidridi: struttura. Esteri: struttura, nomenclatura, 
idrolisi basica. Ammidi: struttura, nomenclatura.

Composti aromatici – Struttura del benzene. Risonanza. Aromaticità e criteri di aromaticità. Nomenclatura. 
Reazioni di sostituzione elettrofila aromatica: alogenazione, nitrazione, solfonazione, alchilazione ed acilazione 
di Friedel-Crafts. Effetto dei sostituenti sulla sostituzione elettrofila aromatica.

Fenoli – Struttura. Nomenclatura. Influenza dell’anello aromatico sulla reattività del gruppo ossidrilico; 
influenza del gruppo ossidrilico sulla reattività dell’anello aromatico. Effetto dei sostituenti elettronattrattori o 
elettrondonatori sull’acidità dei fenoli.

Ammine aromatiche – Struttura e nomenclatura. Proprietà chimico-fisiche e reattività come basi delle aniline. 
Strutture di risonanza dell’anilina. Effetto dei sostituenti elettronattrattori o elettrondonatori sulla basicità delle 
ammine.

Carboidrati – Caratteristiche generali. Classificazione e nomenclatura. Monosaccaridi, notazione D/L. 
Proiezioni di Fischer. Struttura ciclica dei monosaccaridi. Proiezioni di Haworth.  Mutarotazione del D-glucosio. 
Disaccaridi: saccarosio, lattosio, maltosio. Polisaccaridi: cellulosa, amido, glicogeno.

Amminoacidi e proteine – Caratteristiche generali. Configurazione assoluta e notazione D/L degli amminoacidi. 
Proprietà acide, basiche e punto isoelettrico. Classificazione degli amminoacidi in neutri, acidi e basici. 
Amminoacidi essenziali. Classificazione dei peptidi, legame peptidico. Struttura delle proteine.
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Lipidi – Caratteristiche generali. Acidi grassi: nomenclatura, proprietà. Trigliceridi: saponificazione, saponi. 
Idrogenazione catalitica degli oli. 

Laboratorio – Il corso viene integrato con esercitazioni pratiche di laboratorio relative ad alcune reazioni 
importanti esaminate durante il corso. 

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Le ore di lezione totali saranno 52 distribuite per una percentuale superiore al 80% in aula con lezioni frontali 
impiegando strumenti telematici e lavagna digitale. 

Una percentuale, inferiore al 20% sarà dedicata ad eventuali esercitazioni pratiche di laboratorio.  

Le lezioni frontali saranno anche impiegate per la comprensione della teoria appresa attraverso esercizi teorici 
che verranno forniti alla fine di ogni argomento trattato per un self-directed learning da parte degli studenti. 

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

La prova d’esame consiste in un colloquio orale della durata minima di 25-30 min.  La prova orale è volta ad 
accertare il grado di apprendimento degli argomenti trattati, per mezzo della scrittura di strutture molecolari 
e meccanismi di reazione ed infine l’interpretazione del comportamento chimico-fisico dei gruppi funzionali 
studiati. Le capacità comunicative e di rielaborazione in modo autonomo delle conoscenze acquisite saranno 
anch’esse oggetto di valutazione. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi.

La prova di esame si considera superata con una votazione di 18/30 (diciotto/trentesimi)

Al fine dell’attribuzione del voto finale un peso rilevante è dato dalla comprensione scritta delle strutture 
molecolari, la loro nomenclatura. La conoscenza dei meccanismi di reazioni più importanti; le proprietà 
chimico-fisiche dei gruppi funzionali, la descrizione dell’eventuale esperienza di laboratorio, l’impiego di un 
linguaggio appropriato affineranno la valutazione finale. 

Prerequisiti
Propedeuticità: esame di Fondamenti di chimica. 

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Brown e Poon, “Introduzione alla Chimica Organica”, 3° Edizione, EdiSES, Napoli
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CORSO DI FISICA

DOCENTE: Letizia Chiodo (l.chiodo@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: per appuntamento via e-mail

SSD: FIS/03 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici: 

L’insegnamento di Fisica tratta i concetti fondamentali della fisica classica e concetti introduttivi della fisica 
moderna, fornendo gli elementi per una conoscenza e comprensione di base di fenomeni fisici e processi 
fisici e per la loro corretta descrizione in termini matematici. Il principale obiettivo formativo è lo sviluppo nello 
studente della capacità di cogliere gli aspetti essenziali di un fenomeno fisico, inquadrandolo in un modello 
descrittivo coerente e collocandolo in relazione a fenomeni chimici e biologi di interesse per la Scienza della 
Nutrizione ed Alimentazione. 

Risultati di apprendimento specifici:

- Lo studente conosce le principali leggi e fenomeni della fisica classica e moderna, le grandezze necessarie 
a descrivere tali fenomeni, i principi fisici e le leggi fenomenologiche che legano tali grandezze e la loro 
rappresentazione in termini matematici attraverso leggi e principi; sa inoltre valutare quantitativamente le 
grandezze coinvolte.

- Lo studente sa traslare le informazioni teoriche e le abilità operative acquisite nell’ambito della fisica ai 
contesti scientifici e tecnologici propri della professione biologica. In particolare, lo studente, attraverso la 
comprensione delle leggi fondamentali della fisica, sa reinterpretare e applicarle in ambito chimico/biologico 
e in ambito tecnologico/strumentale. Le capacità di applicare conoscenza e comprensione a problemi 
specifici si conseguiranno mediante esercitazioni in aula.

Contenuti del corso
Programma: 

- Meccanica. Il concetto di misura e di unità di misura; conversioni tra unità di misura; grandezze scalari e 
vettoriali, grandezze angolari. - Cinematica dei corpi in 1 e 2 dimensioni, moto parabolico. Moto circolare. 
Moto armonico. - Dinamica dei corpi. Leggi del moto di Newton. Massa, forze, forza di gravità, forza elastica, 
forze vincolari, attrito; piano inclinato, dinamica del moto circolare. - Lavoro, energia cinetica e potenziale, 
potenza, forze conservative e non conservative, conservazione dell’energia meccanica. Pendolo. – Quantità 
di moto, sua conservazione; urti elastici ed anelastici in 1 dimensione. - Momento delle forze, momento 
angolare, energia cinetica rotazionale; statica dei corpi.  

- Meccanica dei fluidi. Teoria atomica della materia. - Fluidi. Pressione e sua misura.  - Fluidostatica, principio 
di Archimede. – Fluidodinamica, Bernoulli, Torricelli, Poiseuille, viscosità, tensione superficiale, capillarità. 

- Calorimetria e termodinamica. Temperatura e sua misura. Calore, energia interna, calore specifico, 
trasmissione del calore. - Dilatazione. Leggi dei gas e gas perfetti. Diffusione. – Principi della termodinamica. 
Macchine termiche e frigorifere. Entropia e disordine.

- Elettromagnetismo. Cariche elettriche, isolanti e conduttori, legge di Coulomb. – Potenziale elettrico, dipolo 
elettrico, capacità’ e materiali dielettrici. – Corrente elettrica, legge di Ohm, resistività’ e potenza elettrica. 
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Circuiti con condensatori e resistori, serie e parallelo. Leggi di Kirchhoff. – Campi magnetici, loro relazioni con 
correnti elettriche. Forza di Lorentz. – Induzione elettromagnetica e legge di Faraday.

- Onde. Onde trasversali e longitudinali, riflessione, interferenza, risonanza. Onde sonore. Onde 
elettromagnetiche. Onde luminose ed ottica geometrica.

- Fondamenti di fisica moderna e tecniche sperimentali avanzate: microscopia ottica, spettroscopia di 
assorbimento, di fluorescenza, radioisotopi e risonanza magnetica nucleare, microscopia elettronica. 

- Approfondimento di articoli di ricerca, in base ad una selezione di articoli fornita dal docente, sull’argomento: 
la fisica nel cibo (tecniche di caratterizzazione, proprietà fisiche dei cibi e loro relazione con proprietà chimiche 
e nutrizionali, tecniche di conservazione, preparazione, tecniche di cottura).

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni teoriche frontali, con proiezione di presentazioni ed esempi alla lavagna, e svolgimento di esercizi alla 
lavagna.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Le verifiche di apprendimento sono eseguite attraverso una prova scritta ed una successiva prova orale.

La prova scritta consiste nella risoluzione di esercizi e in risposte a domande (aperte o a risposta multipla) su 
argomenti teorici, ed in una successiva discussione della prova. 

Durante la prova scritta è possibile utilizzare una calcolatrice. Gli esercizi sono mirati ad accertare la padronanza 
sia quantitativa che concettuale raggiunta dallo studente riguardo ai diversi argomenti trattati.  Le domande 
sulla teoria vertono su argomenti contenuti nel programma dettagliato del corso, pubblicato sul sito e-learning 
al termine del corso, inclusi gli argomenti approfonditi negli articoli di ricerca. Le domande di teoria mirano 
ad accertare il grado effettivo di apprendimento e la capacità di rielaborazione autonoma delle conoscenze e 
dei concetti descritti negli obiettivi formativi, con particolare attenzione per la capacità d’identificare gli aspetti 
chiave del fenomeno fisico. La prova orale consiste in una discussione della prova scritta, con eventuali 
approfondimenti su tematiche specifiche, e nella discussione di argomenti trattati negli articoli di ricerca usati 
come approfondimento.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Alla prova scritta si associa un punteggio in trentesimi, e la prova si considera superata solo se lo studente 
ottiene un punteggio sufficiente (18/30 o superiore). La successiva prova orale consiste in una discussione 
della prova scritta, e nella discussione di argomenti trattati negli articoli di ricerca usati come approfondimento.

In caso di punteggio della prova scritta minore di 18/30, ma maggiore o uguale a 15/30, la discussione orale 
successiva alla prova scritta verterà in modo approfondito su argomenti di teoria e sugli esercizi svolti, oltreché 
nella discussione di argomenti trattati negli articoli di ricerca usati come approfondimento.  Lo studente la 
cui prova scritta abbia votazione compresa tra 15/30 e 17/30, estremi compresi, dovrà ottenere nella prova 
orale una votazione maggiore o uguale a 21/30 perché’ l’esame possa essere considerato complessivamente 
superato. 

L’esame complessivo si considera superato se lo studente ottiene un voto complessivo finale di 18/30 o 
superiore (fino a 30/30 e lode) ottenuto dalla media tra i due punteggi precedentemente discussi. La lode 
viene attribuita dal docente nel caso in cui lo studente dimostri di essere stato completamente esaustivo sia 
nello svolgimento degli esercizi che nella risposta alle domande teoriche generali. Il voto conseguito viene 
registrato sul libretto dello studente e su un verbale elettronico. Qualora l’esame complessivo risultasse invece 
insufficiente, lo studente si dovrà ripresentare ad uno degli appelli successivi e ripetere l’intera procedura.
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Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna. 

Un prerequisito è la conoscenza di matematica elementare (algebra, trigonometria, geometria piana, studio 
di funzioni).

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

D. C. Giancoli, “Fisica. Principi e applicazioni.” Seconda edizione (2006), Casa Editrice Ambrosiana.

Materiale delle lezioni ed esercizi messi a disposizione dal docente.

Articoli di ricerca, da riviste internazionali indicizzate, messi a disposizione dal docente e reperibili anche 
attraverso il servizio di Biblioteca.
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CORSO DI FONDAMENTI DI CHIMICA

DOCENTI:  Chiara Fanali (c.fanali@unicampus.it)
     Giovanni D’Orazio (giovanni.dorazio@cnr.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: Stanza Prof. Chiara Fanali, PRABB piano 1, previa 
richiesta appuntamento via email.

SSD: CHIM/01 CFU: 8

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici:

Obiettivo del corso è fornire i concetti di base di chimica generale inorganica in quanto fondamenti di tutti i 
corsi incentrati su tematiche specifiche della chimica.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione:

Il corso si propone di fornire le conoscenze: sulle basi atomiche della chimica per la costruzione della tavola 
periodica degli elementi e per una predizione ragionevole sul come e perché gli atomi reagiscono; sul legame 
chimico e sua correlazione con le proprietà della materia; sulla spontaneità o equilibrio delle reazioni chimiche.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione:

Lo studente dovrà essere in grado di interpretare le proprietà fondamentali degli elementi in base alla sua 
posizione nella tavola periodica, la struttura e le proprietà delle molecole, le proprietà dei gas e delle soluzioni, 
nonché i principi di base della reattività chimica. Le principali conoscenze acquisite durante il corso riguardano 
i fondamenti della teoria atomica e molecolare; la teoria fenomenologica dei gas ideali; la descrizione dei 
solidi; dei liquidi e delle soluzioni; i fondamenti della termodinamica classica, e la descrizione termodinamica 
elementare delle reazioni chimiche; le reazioni acido-base, di ossido-riduzione e di precipitazione, i fondamenti 
di elettrochimica, la descrizione elementare delle proprietà periodiche degli elementi più importanti per la 
biologia; le semplici operazioni sperimentali del laboratorio di chimica. Lo studente dovrà inoltre essere in 
grado di risolvere problemi stechiometrici di utilità pratica (calcolo moli, bilanciamento reazioni, reagente 
limitante, resa, definizione concentrazione e modi di esprimerla, preparazione soluzioni per diluizione, 
potenziali elettrochimici).

Autonomia di giudizio:

Lo studente sarà stimolato a sviluppare un approccio critico sulla elaborazione e comprensione dei concetti 
attraverso quesiti sugli argomenti che risultassero poco chiari e attraverso la scelta del testo di riferimento. Gli 
studenti saranno sollecitati a verificare autonomamente la plausibilità delle soluzioni dei problemi loro proposti. 

Abilità comunicative:

Lo studente dovrà apprendere come esporre gli argomenti in modo chiaro ed efficace. Dovrà organizzare 
l’esposizione in modo consequenziale a partire dalle conoscenze di base richieste per sviluppare l’argomento 
in modo esauriente.

Capacità di apprendimento:

Lo studente dovrà sviluppare crescente capacità di apprendere attraverso una metodologia di studio che 
renda produttiva la frequenza alle lezioni ed esercitazioni, attraverso una partecipazione attiva alle stesse.
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Contenuti del corso
Programma:

Introduzione: il metodo scientifico, metodi di misura, unità di misura, notazione scientifica, densità, temperatura, 
materia ed energia, trasformazioni fisiche e chimiche.

Struttura dell’atomo: configurazione elettronica dell’atomo. Forma ed energia degli orbitali atomici. Sistema 
periodico degli elementi. Periodicità delle proprietà chimiche.

Il legame chimico: Legame ionico. Legame covalente. Ibridazione. Formule di struttura e geometria delle 
molecole. Legame metallico. Energia di legame. Elettronegatività. Legami deboli: interazioni dipolari, legame 
idrogeno, forze di Van der Waals. 

Reazioni chimiche: concetto di mole, stechiometria, tipi di reazioni, numero di ossidazione e reazioni redox. Le 
soluzioni: concentrazioni %w/w, %w/v, %v/v, Molarità, molalità, Normalità, solubilità, le proprietà colligative. 

Lo stato della materia: le leggi dei gas, forze intermolecolari, liquidi, solidi, passaggi di stato ed energia. 
Elementi di termodinamica chimica: Primo principio. Entalpia. Legge di Hess. 

L’equilibrio chimico: la legge dell’equilibrio chimico, Kp, Kc e Kx, effetto sull’equilibrio della pressione, 
temperatura, concentrazioni, il principio di Le Chatellier, diagrammi di fase ad un componente. Reazioni di 
ossidoriduzione.

Equilibri di solubilità: solubilità dei composti, equazioni ioniche, Kps, applicazioni. 

Acidi e basi: teorie di Arrhenius, di Brönsted-Lowry e di Lewis. Forza di acidi e di basi. Elettroliti anfoteri. 
Prodotto ionico dell’acqua, pH. Indicatori di pH. Idrolisi salina. Soluzioni tampone. Titolazione acido-base. 

Cinetica chimica: velocità, ordine e molecolarità di reazione. Meccanismo di reazione. Reazioni di 1° ordine. 
Profilo energetico, energia d’attivazione, catalisi, equazione di Arrhenius. Catalisi.

Elettrochimica: Le reazioni redox e il loro bilanciamento. Energia chimica vs. energia elettrica: pile e processi 
elettrolitici. I potenziali standard di riduzione e il loro utilizzo. La legge di Nernst e il calcolo della f.e.m. in 
condizioni standard e non standard.

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

6 CFU di lezioni frontali, in cui vengono presentati gli argomenti del corso e svolti esercizi di stechiometria 
che ne mostrano l’applicazione a problemi specifici. 2 CFU di esercitazioni pratiche svolte nel Laboratorio di 
Chimica Didattica e in aula attraverso software di simulazione.

Le lavagne delle lezioni frontali saranno caricate sulla pagina del corso nella piattaforma di e-learning di Ateneo.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Le conoscenze e le abilità relative alla chimica generale e inorganica sono verificate mediante una prova scritta 
e di una prova orale. 

Prova scritta: Consiste di 5 problemi di stechiometria sugli argomenti svolti durante il corso, volti a verificare 
la familiarità dello studente con le grandezze chimiche e l’abilità acquisita nell’utilizzarle che dovranno essere 
risolti in un tempo massimo di 2 ore. Il voto, espresso in trentesimi, è valido per la sessione di esame.  Il 
risultato positivo (≥18/30) di questa prova consente l’accesso alla prova orale.

Prova orale: Verterà principalmente sugli aspetti teorici del corso, al fine di valutare sia la comprensione dei 
principi fondamentali della chimica sia la capacità dello studente di applicare tali principi a contesti reali.

Nella prova scritta, lo studente deve dimostrare di saper:

1. scrivere la formula chimica e di struttura di un composto e ioni

2. bilanciare e definire i prodotti di una reazione chimica

3. applicare la legge dei gas
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4. risolvere problemi stechiometrici

5. utilizzare le diverse espressioni della concentrazione delle soluzioni

6. risolvere gli equilibri chimici e di solubilità 

7. calcolare il peso molecolare di un composto dalle sue proprietà colligative

8. determinare le proprietà colligative di una soluzione

9. calcolare il pH di diversi sistemi

10. bilanciare una reazione redox

11. calcolare il potenziale elettrochimico.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica.

Prerequisiti 
Propedeuticità: nessuna. 

Un prerequisito è la conoscenza di base di matematica e fisica.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Qualsiasi testo di Chimica Generale a livello universitario, tra i quali:

Nivaldo J. Tro. Chimica Un approccio molecolare, EdiSES.

K.G. Whitten, R.E. Davis, M.L. Peck, G.G. Stanley CHIMICA GENERALE, IX Ed, Piccin Nuova Libraria.

Esercizi di stechiometria:

P. M. Lausarot, G. A. Vaglio, Stechiometria per la Chimica Generale, Piccin
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CORSO DI GEOGRAFIA DELL’AGRICOLTURA E DEL MERCATO 
ALIMENTARE

DOCENTE:  Da definire
 
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, per appuntamento via e-mail.

SSD: M-GGR/01 CFU: 5

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici: 

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi la conoscenza e comprensione dei contenuti cosmopolitici ed 
etico-scientifici del rapporto società umane-ambiente avvalendosi degli strumenti e della metodologia d’analisi 
e di studio specifici della disciplina geografica.

Risultati di apprendimento specifici:

- Conoscenze e comprensione del rapporto alimentazione, agricoltura e ambiente nei diversi tipi di paesaggi 
rurali dimostrando di riconoscerne i caratteri strutturali, sociali ed economici attraverso un approccio 
professionale e competenze adeguate sia per ideare e sostenere argomentazioni che per risolvere problemi 
nel delicato rapporto alimentazione-agricoltura.

 Le capacità di applicare conoscenze e comprensione si conseguiranno mediante l’applicazione della 
metodologia d’indagine GECOAGRI-LANDITALY ed eventuali uscite didattico scientifiche utile a indagare 
e riconoscere i diversi tipi di paesaggi rurali nazionali. Saranno oggetto di valutazione reports e note sulle 
esperienze maturate.

- Capacità di raccogliere e interpretare i dati relativi ai caratteri strutturali, economici e sociali dei sistemi 
agricoli italiani ritenuti utili a determinare giudizi autonomi, inclusa la riflessione su temi sociali, scientifici o 
etici ad essi connessi. L’autonomia di giudizio verrà verificata tramite prove orali o scritte. 

- Saper comunicare informazioni, idee, problemi e soluzioni sui temi dell’alimentazione, dell’agricoltura e 
dell’ambiente sia a interlocutori specialisti che non specialisti. Saranno predisposte azioni di comunicazione 
attraverso la creazione di gruppi di lavoro che dovranno comunicare in modo pertinente ai colleghi le 
conoscenze acquisite attraverso diversi supporti tecnici e informatici dedicati alla comunicazione. 

Contenuti del corso 
Programma: 

Il programma potrebbe subire delle modifiche che verranno comunicate dal titolare del corso

L’itinerario di apprendimento partirà dai contenuti cosmopolitici ed etico-scientifici del rapporto alimentazione-
agricoltura-ambiente esaminato nelle due diverse interpretazioni: deterministica e possibilistica e nelle 
implicazioni di carattere politico, sociale ed economico che esse comportano. Sarà quindi affrontato il problema 
della capacità di popolamento della terra alla luce delle problematiche demografiche, ambientali e alimentari del 
pianeta (esplosione e transizione demografica; crescita demografica e sviluppo dell’agricoltura). L’interazione 
tra società umane e risorse naturali verrà quindi esaminata attraverso il tempo e lo spazio (rivoluzioni agricole 
e tipi di agricoltura nel mondo) per conoscere l’evoluzione millenaria delle tecniche agronomiche e le diverse 
formule che nelle varie regioni del mondo regolano il rapporto produzione-commercializzazione-consumo: 
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agricoltura di sussistenza, di mercato, di speculazione e sistemi agroindustriali. La seconda parte del corso 
avrà carattere metodologico e introdurrà gli studenti agli strumenti di indagine propri della Metodologia 
GECOAGRI-LANDITALY che permettono di interpretare, anche attraverso la lettura delle forme del paesaggio 
rurale, sia le scelte agronomiche dei conduttori agricoli, sia le tecniche di coltivazione e di allevamento, sia le 
produzioni tipiche di qualità. Verranno quindi presentati i meccanismi che modellano il paesaggio agrario e 
scandiscono i ritmi di vita delle diverse comunità umane, e verranno presentati i caratteri: esterni, strutturali, 
economici, sociali, territoriali e culturali dei sistemi agroalimentari locali.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Lezioni teoriche in aula con l’aiuto di proiezioni ed esemplificazioni di casi di studio. 

Didattica integrativa: sono previsti Seminari sulla Metodologia GECOAGRI-LANDITALY e su specifici argomenti 
inerenti il Corso. 

Il corso potrà concludersi con una escursione didattico-scientifica durante la quale gli studenti potranno visitare 
un’azienda modello incontrando operatori e amministratori locali responsabili del settore agroalimentare. 

L’analisi delle peculiari realtà agroalimentari verrà condotta attraverso un’esercitazione pratica nel corso della 
quale gli studenti dovranno commentare, a partire da un’immagine fotografica, cartografica o satellitare, un 
paesaggio rurale da loro individuato oppure esaminare un prodotto tipico o una tradizione alimentare, di cui 
hanno diretta esperienza, al fine di interpretare il particolare rapporto cultura-natura sotteso alle scelte che 
ciascuna comunità umana ha saputo operare nel tempo.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

Esame scritto e orale.

La prova scritta (10 domande), a risposta multipla e libera, è da completarsi in 45 minuti. 

Una valutazione positiva della prova scritta (pari, almeno, a 18/30) è condizione necessaria per poter accedere 
alla prova orale. Nella prova orale lo studente dovrà dimostrare di conoscere i temi del rapporto alimentazione-
agricoltura-ambiente e di saper applicare la metodologia d’indagine GECOAGRI-LANDITALY. Il punteggio 
della prova d’esame è attribuito mediante un voto espresso in trentesimi che farà media con quello del voto 
scritto e con la valutazione di un elaborato.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

Per raggiungere la votazione minima pari a 18/30, lo studente deve dimostrare di aver acquisito una 
conoscenza base di tutti gli argomenti del corso. 

Per conseguire un punteggio pari o superiore a 27/30, lo studente deve dimostrare di aver un’ottima 
conoscenza di tutti gli argomenti, di aver partecipato alle attività didattico-scientifiche proposte durante lo 
svolgimento del corso e di aver preparato un elaborato sul tema alimentazione-agricoltura-ambiente. 

Prerequisiti 
Propedeuticità: nessuna. 

Un prerequisito è la conoscenza di base della geografia umana e fisica per poter seguire con profitto 
l’insegnamento e conseguire i risultati di apprendimento specifici stabiliti.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato: 

M.G. Grillotti Di Giacomo, Nutrire l’uomo, vestire il pianeta. Alimentazione-Agricoltura-Ambiente tra 
imperialismo e cosmopolitismo, Milano, Angeli, ultima edizione 2018. 

M. G. Grillotti Di Giacomo, P. De Felice, I predatori della terra. Land Grabbing e Land Concentration tra 
neocolonialismo e crisi migratorie, Milano, Franco Angeli, 2019 (capitoli 1, 2, 7, 8, 9, 10 e 11). 

Nel corso delle lezioni verrà distribuito agli studenti materiale bibliografico di approfondimento.



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

63

CORSO DI IGIENE E IGIENE DEGLI ALIMENTI

DOCENTI:  Tommasangelo Petitti (t.petitti@unicampus.it)
      Andrea Ianni (a.ianni@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: Il ricevimento, previsto presso il PRABB, è da concordare 
direttamente con il Docente Coordinatore, mediante contatto e-mail

SSD: MED/42 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annualità

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione: Per lo Studente è previsto, nel presente Corso, di raggiungere un 
adeguato livello di conoscenze degli elementi fondamentali della disciplina dell’igiene e delle sue applicazioni 
in sanità pubblica e nelle produzioni alimentari. 

Obiettivo principale è il raggiungimento di  una esauriente conoscenza e comprensione di: metodo 
epidemiologico e differenti modelli di studio (e misura del rischio); metodi di provata efficacia nella prevenzione 
e controllo dei rischi per la salute dell’uomo e delle popolazioni (rischio biologico, chimico e fisico), con 
particolare approfondimento della profilassi di malattie infettive, di quelle a trasmissione alimentare (infezioni, 
intossicazioni e tossinfezioni alimentari) e malattie multi-fattoriali (metodi e modelli di prevenzione secondaria); 
metodi di gestione della sicurezza e qualità alimentare e prevenzione dei rischi, con particolare riferimento 
alle tecniche per la conservazione e prevenzione della contaminazione alimentare (microbiologica, chimica 
e fisica); fonti normative su sicurezza e qualità degli alimenti, insieme alla capacità di comprensione delle 
indicazioni più rilevanti che ne derivano, per la formazione e corretta gestione del Personale, oltre ai differenti 
tipi di controllo ufficiale (e metodiche applicate).

Risultati di apprendimento specifici: 

In generale viene valutato, in merito alla capacità di apprendimento: sviluppo della capacità di apprendere 
il metodo di lavoro dell’epidemiologia e dell’igiene, applicato alla sanità pubblica, nell’analisi dei fenomeni 
salute-malattia e prevenzione dei rischi, insieme ai metodi per la gestione della sicurezza per preparazione, 
conservazione, manipolazione e somministrazione degli alimenti

Nello specifico della capacità di applicare le conoscenze acquisite e comprensione, per lo Studente è previsto 
che le conoscenze teoriche e pratiche vengano applicate ai tipi principali di rischi per la salute.

Nell’acquisire gli strumenti dell’epidemiologia descrittiva, analitica e valutativa e delle misure di frequenza di 
malattia e rischio, oltre che sui fattori protettivi e determinanti positivi di salute - per poterne fornire applicazione 
pratica - sarà possibile preparare, con metodo guidato, semplici schemi di indagine epidemiologica inerenti 
alcuni dei più rilevanti fattori di rischio e di rischio per gli alimenti e procedere alla analisi di rapporti scientifici 
(ed articoli) sul tema.

Verranno applicate le conoscenze inerenti i metodi di provata efficacia mediante l’analisi guidata di situazioni di 
rischio reali o simulate. Le conoscenze acquisite sui metodi di gestione della sicurezza alimentare e sui principi di 
igiene e sicurezza degli ambienti di lavoro e della formazione del Personale (Addetti alle preparazioni alimentari) 
verranno applicate mediante la stesura guidata e lettura di schemi di analisi del rischio e classificazione dei 
punti critici di controllo (diagrammi di flusso) e l’analisi di piani di auto-controllo.

mailto:t.petitti@unicampus.it


Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

64

Vengono valutati i seguenti risultati in merito alla capacità di giudizio: acquisizione di una progressiva capacità 
di giudizio in tema di valutazione dei rischi per la salute delle popolazioni, prove di efficacia in sanità pubblica, 
prevenzione dei rischi della produzione alimentare.

È previsto infine di valutare il raggiungimento di alcuni principali obiettivi di capacità di comunicazione:

- per i dati epidemiologici ed i risultati degli studi

- per il rischio di malattie trasmesse con gli alimenti

- per la gestione della sicurezza delle produzioni alimentari.

Contenuti del corso
Programma:

Il Corso di Igiene ed Igiene degli Alimenti ha il seguente programma:

- definizione e metodi dell’Igiene ed applicazioni in Sanità Pubblica;

- elementi di metodologia epidemiologica: il continuum salute/malattia; la storia naturale della malattia 
ed i metodi di indagine. Obiettivi dell’epidemiologia descrittiva, costruttiva e sperimentale. Tipi di studi 
epidemiologici e modelli. Indicatori epidemiologici. Misure di frequenza in epidemiologia. Misure di rischio;

- la prevenzione: tempi e modi. Strumenti per la prevenzione primaria, secondaria e terziaria;

- definizione di epidemia: lo studio degli eventi epidemici. Metodi di indagine applicati all’epidemia. La 
sorveglianza epidemiologica;

- epidemiologia e profilassi delle malattie infettive. Modalità di prevenzione: notifica obbligatoria delle malattie 
infettive; accertamento diagnostico ed inchiesta epidemiologica; isolamento e contumacia; pulizia e 
sanificazione; disinfezione e sterilizzazione; disinfestazione. Immunoprofilassi attiva e passiva: vaccinazioni 
e vaccini. Approfondimento di alcuni quadri principali di malattie infettive (a maggior rilievo epidemiologico, 
per le popolazioni);

- epidemiologia e prevenzione delle principali malattie multi-fattoriali;

- tipi di rischi (fisico, chimico e biologico) in ambiente sanitario, per le professioni sanitarie e le altre professioni. 
Modalità di prevenzione;

- igiene dell’ambiente: principali fonti di inquinamento e metodi di prevenzione. L’acqua. La gestione dei rifiuti;

- principi dell’organizzazione sanitaria: il Servizio Sanitario Nazionale (SSN); cenni di confronto con 
l’organizzazione internazionale. La valutazione della qualità e performance dei servizi sanitari;

- organizzazione territoriale: il Dipartimento di Prevenzione delle Aziende ASL il Servizio di Igiene degli Alimenti 
e della Nutrizione umana (SIAN);

- pratiche di prevenzione (e promozione della salute) basate sulle prove di efficacia: “Evidence-based 
Prevention and Public Health” (EBPH). Educazione alla salute, con particolare riferimento al settore della 
nutrizione umana;

- igiene e sicurezza della produzione alimentare;

- malattie infettive trasmesse con gli alimenti: intossicazioni e tossinfezioni alimentari;

- fattori di crescita microbica e meccanismi di controllo del deterioramento degli alimenti; tecniche di 
conservazione;

- contaminazione chimica e la contaminazione fisica degli alimenti;

- valutazione di rischio specifica per le principali categorie alimentari;

- controlli per la sicurezza e la qualità degli alimenti: sistemi di gestione della qualità. Il sistema dell’autocontrollo 
dell’igiene dei prodotti alimentari (HACCP);

- valutazione igienico-sanitaria delle acque destinate al consumo umano;

- igiene degli ambienti di lavoro e produzione: requisiti tecnico-strutturali; il programma di pulizia e sanificazione. 
Le altre modalità di prevenzione applicata all’ambiente. L’igiene del Personale; la formazione;
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- la legislazione e la normativa tecnica in materia di sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti (incluso il settore 
delle biotecnologie), nazionale ed internazionale; tracciabilità, certificazione e sicurezza alimentare;

- controlli ufficiali degli alimenti. Cenni sull’applicazione delle principali metodiche di laboratorio;

- tecnologia alimentare: applicazioni al tema della sicurezza e dell’igiene delle produzioni alimentari;

- igiene della nutrizione: principi nutritivi e dieta equilibrata; cenni sulla epidemiologia dell’obesità e dei rischi 
per la salute correlati, nelle popolazioni. Sorveglianza nutrizionale e metodologie di prevenzione basate su 
prove di efficacia.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Per il presente Corso è prevista attività didattica di tipo frontale, con lezioni in aula, accompagnata da momenti 
seminariali ed eventuali approfondimenti teorico-pratici, che verranno valutati sulla base dell’andamento delle 
attività nel confronto con il gruppo-studenti. Verrà utilizzata anche la piattaforma web-based dell’Università 
per l’inserimento del materiale didattico, di materiale integrativo e l’eventuale sperimentazione di forme di 
apprendimento sulla piattaforma web stessa. Potranno infine essere organizzate durante il Corso eventuali 
visite presso strutture esterne (o seminari - anche web-based - in sede in presenza di Esperti di strutture 
esterne) che operino nell’ambito della ristorazione collettiva, della produzione primaria o della trasformazione 
di alimenti.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Per questo Corso la verifica dell’apprendimento viene effettuata attraverso un esame scritto mediante test 
con quiz a risposta multipla, strutturato in una prima parte dedicata all’Igiene ed una seconda parte dedicata 
all’Igiene degli Alimenti. Vengono proposte 30 domande (15 per la parte di Igiene generale e 15 per Igiene 
degli alimenti) in 30 minuti. Obiettivo primario della verifica dell’apprendimento è quella di accertare non solo il 
grado effettivo di apprendimento delle conoscenze ma anche la capacità di rielaborazione delle conoscenze e 
delle abilità descritte negli obiettivi formativi. Verrà inoltre valutata con attenzione la capacità di identificare gli 
aspetti più importanti di ciascun argomento (vale a dire, riconoscere la priorità delle informazioni per ciascuna 
tematica). È prevista una “prova intermedia di auto-valutazione” da organizzare al completamento della prima 
parte del programma didattico, che ha come obiettivo quello di valutare, con l’aiuto del docente, i risultati di 
apprendimento conseguiti.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame scritto mediante test con quiz a risposta multipla è predisposto appositamente in modo tale da poter 
verificare il livello di apprendimento sui diversi argomenti oggetto del Corso Integrato, con numero di domande 
proporzionato ad ogni parte del programma didattico (15 per Igiene generale e 15 per Igiene degli alimenti). 
Viene assegnato un punto ad ogni risposta esatta e viene assegnato un punto di bonus, in modo da avere una 
votazione di 30 e lode con 30 risposte esatte; votazione 30 con 29 risposte esatte e così via, fino a votazione 
18 con 17 risposte esatte. Con meno di 17 risposte esatte l’esame si intende non superato.

Prerequisiti:
Propedeuticità: nessuna.

Il Corso di Igiene e Igiene degli alimenti riconosce dei pre-requisiti: per una completa e corretta comprensione 
dei principi della disciplina dell’igiene, medicina preventiva e dell’igiene degli alimenti sono richiesti gli elementi 
basilari relativi all’ammissione ad un primo anno di Corso di Laurea, a partire dalle conoscenze di base (relative 
al ciclo scolastico precedente) per le discipline di biologia e chimica.

Durante il Corso in ogni caso è previsto di poter fornire allo Studente tutti gli elementi necessari per una 
graduale introduzione alle tematiche specialistiche del Corso stesso.
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Testi di riferimento:
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Ricciardi G. et al. “Igiene per le lauree triennali e magistrali”. (Manuale di Igiene) Idelson-Gnocchi Ed., Napoli, 
II Ed. 2020

Ricciardi G. et al. “Igiene - Medicina Preventiva - Sanità Pubblica”. (Trattato di Igiene) Idelson-Gnocchi Ed., 
Napoli, III Ed. 2021

Ricciardi G. et al. “Igiene per le Professioni Sanitarie”. (Manuale di Igiene) Casa Ed. Sorbona - Idelson-Gnocchi, 
Napoli, I Ed. 2014

Comodo N., Maciocco G. “Igiene e sanità pubblica - Manuale per le professioni sanitarie”. Carocci Ed., Roma 
2011

Kramer J., Cantoni C. “Alimenti, microbiologia e igiene”. Casa Ed. Tecniche Nuove, 2011

Roggi C., Turconi G. “Igiene degli alimenti e nutrizione umana. La sicurezza alimentare.” EMSI Ed., Roma 2009

- consigliato per approfondimento (per i contenuti di Igiene degli Alimenti):

Bertoldi A., Galli A., Franzetti L. Igiene degli alimenti e HACCP. Aggiornato alle più recenti disposizioni 
legislative. Modelli applicativi. EPC Ed., Roma 2017
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CORSO DI INGLESE GENERALE

DOCENTI: Centro Linguistico di Ateneo

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: per appuntamento.

SSD: L-LIN/12 CFU: 2

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso di inglese è erogato al I anno di corso e mira a rafforzare le competenze linguistiche, coprendo tutte le 
abilità: reading, writing, listening e speaking. 

Ogni studente all’inizio del corso è tenuto a sostenere un test di posizionamento per individuare il livello inziale 
di conoscenza della lingua inglese su cui verranno fissati obiettivi formativi individuali e attraverso i quali a 
conclusione del corso lo studente potrà conseguire i livelli dal B1.1 al C1.3 (a seconda del posizionamento 
iniziale) del Quadro di Riferimento Europeo per le Lingue.  Gli studenti che avranno conseguito al test di 
posizionamento un livello pari o superiore al C2.1 sono esonerati dal seguire il corso curriculare di Inglese.

Risultati di apprendimento specifici

Con il raggiungimento del livello B1 del QCER lo studente è in grado di:

- Comprendere i punti chiave di argomenti familiari che riguardano la scuola, il tempo libero ecc.

- Muoversi in situazioni che possono verificarsi mentre viaggia nel Paese di cui parla la lingua.

- Produrre un testo semplice relativo ad argomenti che siano familiari o di interesse personale.

- Esprimere esperienze e avvenimenti, sogni, speranze e ambizioni, e anche di spiegare brevemente le ragioni 
delle sue opinioni e dei suoi progetti. 

Con il raggiungimento del livello B2 del QCER lo studente è in grado di:

- Comprendere le idee principali di testi complessi su argomenti sia concreti sia astratti, come pure le 
discussioni tecniche sul proprio campo di specializzazione.

- Interagire con una certa scioltezza e spontaneità che rendono possibile un’interazione naturale con i parlanti 
nativi senza sforzo per l’interlocutore.

- Produrre un testo chiaro e dettagliato su un’ampia gamma di argomenti e riesce a spiegare un punto di vista 
su un argomento fornendo i pro e i contro delle varie opzioni.

Con il raggiungimento del livello C1 del QCER lo studente è in grado di:

- Comprendere un’ampia gamma di testi complessi e lunghi e ne sa riconoscere il significato implicito.

- Esprimersi con scioltezza e naturalezza.

- Usare la lingua in modo flessibile ed efficace per scopi sociali, professionali e accademici.

- Produrre testi chiari, ben costruiti, dettagliati su argomenti complessi, mostrando un controllo sicuro della 
struttura testuale, dei connettori e degli elementi di coesione.
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Contenuti del corso
Programma:

Il programma del corso per coloro che dovranno acquisire il livello B1

Grammatica : Present continuous e Present Simple – Avverbi di frequenza ed espressioni di tempo -Past 
Simple Past Continuous – verbi attivi e statici, Present perfect,  Le forme del futuro – I comparativi, espressioni 
di quantità, verbi modali,  (Should/shouldn’t – must/mustn’t), First and second conditional – Used to – Forma 
passiva – Phrasal verbs comuni– Relative clauses con pronomi relativi, Discorso indiretto

Vocabolario: Frasi comuni - Il mondo del lavoro – i viaggi e le vacanze - Le relazioni tra persone-La formazione 
dei sostantivi - L’ambiente – I progetti, Speranze e ambizioni -Aggettivi per il carattere – I prefissi degli aggettivi 
-Descrivere la propria casa- I sentimenti – Frasario per fare shopping 

Il programma del corso per coloro che dovranno acquisire il livello B2 

Grammatica: Ripasso dei verbi regolari ed irregolari - Present Simple e Continuous - Past Simple - Past 
Progressive - Past Perfect Simple - Present Perfect simple - 1,2,3 conditionals -  Verbi modali  per esprimere 
capacità, obblighi, consigli - Forma passiva-  Comparativi e superlativi - Past Conditional - Diverse forme per 
esprimere il futuro - Gli ausiliari modali nel passato e per esprimere probabilità - Discorso diretto/ indiretto - 
Forme con I wish, If only 

Vocabolario : Vita quotidiana - Istruzione Media e intrattenimento - L’ambiente Salute, medicina ed esercizio 
fisico - Hobby e svaghi Sentimenti - Simpatie e antipatie - Luoghi e palazzi - Relazioni interpersonali - Trasporti 
Servizi Interazione sociale - Il mondo della natura - Viaggi e vacanze -Espressione di ipotesi - Espressione 
dell’anteriorità nel futuro e nel passato

Il programma del corso per coloro che dovranno acquisire il livello C1

Grammatica: Revisione di tutti i tempi verbali, (simple, perfect, continuous, i passivi) - Espressioni enfatiche 
- Phrasal verbs e combinazioni verbo/aggettivo + preposizione - Verbo + gerundio - Modali al passato - 
Probabilità future.

Vocabolario: Linguaggio per descrivere personalità e identità - Forme idiomatiche - Phrasal verbs utilizzate 
per parlare di concetti astratti, complessi come sicurezza sul lavoro, tecnologia, innovazione, salute, 
benessere, creatività, arte.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento
Il corso viene erogato in aula attraverso lezioni frontali ed esercitazioni organizzate in gruppi in relazione ai 
diversi livelli di conoscenza della lingua.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Durante il corso saranno svolti test e prove intermedie per la verifica del raggiungimento dell’obiettivo formativo 
individuale.

A conclusione del corso la verifica dell’apprendimento viene effettuata attraverso un test Scritto e Orale 
con esercizi e attività rivolte alla valutazione delle seguenti abilità linguistiche: Reading 25% - Writing 25% - 
Listening 25% and Speaking 25%.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

La valutazione finale è espressa attraverso un giudizio di idoneità. 

Al termine del corso si svolgerà la prova finale che valuterà l’apprendimento dei contenuti studiati. Il 60% 
rappresenta la soglia minima richiesta per il raggiungimento del livello del corso. Gli studenti che ottengono un 
punteggio superiore al 90% progrediranno di due livelli. 
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Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna.
Ogni studente è tenuto a sostenere un test di posizionamento per individuare il livello inziale di conoscenza 
della lingua inglese su cui verranno fissati obiettivi formativi individuali. Il raggiungimento di ciascun obiettivo 
diventerà il livello iniziale su cui definire l’obiettivo successivo. Gli studenti con un livello iniziale inferiore al B1 
avranno a disposizione un servizio di tutorato linguistico finalizzato al raggiungimento del livello B1; gli studenti 
con un livello iniziale superiore al livello C2.1 potranno essere esonerati previa domanda di esonero.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:
Moduli e unità del libro di testo verranno indicati dal docente durante la prima lezione del corso e saranno 
differenziati a seconda dell’obiettivo formativo individuato per ogni singolo studente.
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CORSO INTEGRATO DI MATEMATICA E INFORMATICA

DOCENTI:  Christian Cherubini (c.cherubini@unicampus.it)
    Filippo Cacace   (f.cacace@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, su appuntamento

CFU: 8  ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici:

Gli obiettivi specifici del corso integrato riguardano l’acquisizione di aspetti metodologico operativi 
della matematica e dell’informatica al fine di poter interpretare, descrivere e risolvere problemi di scienze 
dell’alimentazione e nutrizione umana, con particolare attenzione ai processi biologici, alle tecnologie alimentari 
ed alla manipolazione ed all’analisi statistica dei dati sperimentali.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione:

Il corso intende fornire allo studente metodi e tecniche fondamentali della Matematica, con particolare 
riferimento al calcolo differenziale ed integrale per le funzioni di una variabile reale ed agli elementi di 
Calcolo delle Probabilità e Statistica. Ulteriore obiettivo è la preparazione dello studente all’applicazione 
delle tecniche analitiche alle altre discipline scientifiche. Il corso intende inoltre accrescere le conoscenze 
teoriche e consolidare le abilità informatiche per l’uso professionale di un elaboratore (elaborazione, ricerca e 
comunicazione dell’informazione).

Capacità di applicare conoscenza e comprensione:

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a traslare le informazioni teoriche e le abilità operative 
acquisite nell’ambito della Matematica e dell’Informatica a diversi contesti scientifici e tecnologici. Lo studente 
inoltre dovrà saper affrontare attivamente problematiche tipiche della Matematica e dell’Informatica. Le 
capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-pratiche 
in aula ed in laboratorio (multimediale).

Autonomia di giudizio:

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo sviluppo guidato dell’analisi ed interpretazione individuale 
di elaborati tecnico-scientifici. A tale scopo, verranno analizzati esempi e casi di studio sollecitando gli studenti 
alla discussione. L’autonomia di giudizio verrà verificata tramite un esame scritto relativo alla capacità di 
elaborare in modo autonomo ed originale le tematiche di Matematica ed Informatica apprese. 

Abilità comunicative:

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative e relazionali mediante l’organizzazione e la 
formulazione di quesiti da porre ed argomentare sia durante le lezioni che in incontri di tutorato.

Pertanto, lo studente saprà utilizzare tutte le modalità e gli strumenti tecnici per una gestione efficace della 
comunicazione.

Capacità di apprendimento:

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati all’aggiornamento e l’innalzamento 
continuo delle proprie competenze nell’ambito della Matematica e dell’Informatica.

In particolare, verrà posta particolare attenzione al saper osservare fenomeni biologici, chimici e fisici 
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formulando un modello matematico in grado di descriverne gli aspetti salienti. Lo studente potrà inoltre 
avvalersi di strumenti tecnico-informatici per risolvere tali modelli. Pertanto, allo studente verranno trasmesse 
motivazioni e metodi per progredire a livelli di conoscenza sempre più avanzati, mediante lo sviluppo di 
un’adeguata autonomia operativa.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Per il modulo di Matematica, il corso viene erogato attraverso lezioni (75% circa) ed esercitazioni frontali (25% 
circa). Per il modulo di Informatica, il corso viene erogato attraverso lezioni (40% circa) ed esercitazioni frontali 
integrate con attività di laboratorio per il modulo (60% circa). Il corso prevede anche l’analisi di casi di studio 
su tematiche specifiche, come momento di approfondimento e di applicazione delle conoscenze acquisite, 
coerentemente con gli obiettivi formativi precedentemente indicati.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova unica d’esame della durata complessiva di 2 ore e consiste in un compito che prevede per il modulo 
di Matematica lo svolgimento in un’ora e 15 minuti di tempo su carta di 2 problemi che richiedono anche l’uso 
di argomentazioni teoriche. Terminata questa fase, lo studente affronta quella di Informatica della durata di 45 
minuti rispondendo ad 1 quesito di tipo pratico ed alcune domande di natura teorica. Lo studente è chiamato 
a rispondere su carta ed attraverso l’uso di una suite basata su foglio di calcolo elettronico. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

Al modulo di Matematica è assegnato un punteggio in trentesimi come anche a quello di Informatica. La 
prova d’esame si considera superata se per entrambe le parti si ottiene un punteggio di 18/30 o superiore. In 
questo caso, il voto d’esame, sempre in trentesimi, si ottiene dalla media pesata per numero di crediti formativi 
universitari (CFU) rispettivamente assegnati ai due insegnamenti del corso dei due punteggi precedentemente 
discussi. La lode viene conferita nel caso in cui la prova sia stata svolta complessivamente in maniera 
esemplare. Il compito scritto viene visionato e commentato con i docenti. Se sufficiente (18/30) o con voto 
superiore, il voto d’esame, se accettato dallo studente, viene verbalizzato elettronicamente e su libretto 
cartaceo. Se invece il punteggio di una sola delle due parti della prova scritta precedentemente discussa 
risultasse inferiore a 18/30, la prova d’esame è considerata comunque complessivamente non sufficiente. In 
questo caso, come anche in quello in cui entrambe le parti dell’esame abbiano ottenuto un punteggio inferiore 
a 18/30, lo studente non mantiene alcun punteggio e si deve ripresentare ad un altro appello per risostenere 
tutto l’iter d’esame dall’inizio.

Prerequisiti 
Propedeuticità: Nessuna ma per la parte di Matematica sono richieste conoscenze di argomenti di base 
generalmente svolti nelle scuole secondarie superiori. 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Cfr. singoli moduli
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MODULO DI MATEMATICA

DOCENTE:  
 

Christian Cherubini (c.cherubini@unicampus.it)

SSD: MAT/07 CFU: 6

Contenuti del modulo
Programma:

Definizione e rappresentazione delle funzioni. Dominio ed immagine. Grafico di una funzione. Funzioni 
crescenti e decrescenti, funzioni iniettive, funzioni pari e dispari. Funzioni invertibili. Costruzione della funzione 
inversa. Trasformazioni dei grafici delle funzioni. Leggi lineari, quadratiche e con potenza generica. Le funzioni 
esponenziale e logaritmo. Equazioni esponenziali e logaritmiche elementari. Le funzioni trigonometriche: 
funzioni seno, coseno e tangente con grafico e principali proprietà. Funzione logaritmica come inversa 
della legge esponenziale. Funzioni trigonometriche inverse. Risoluzione di equazioni trigonometriche 
elementari. Applicazioni delle funzioni studiate per la descrizione di fenomeni fisici, chimici e biologici. Limiti 
e loro proprietà. Definizione di derivata di una funzione. Significato matematico, geometrico e fisico della 
derivata di una funzione. Regole di derivazione. Applicazione della derivata allo studio di funzioni. Cenni sulle 
equazioni differenziali ordinarie. Definizione di integrale di una funzione, integrali definiti ed indefiniti, Regole di 
integrazione. Elementi di Calcolo delle Probabilità e Statistica. Eventi. Frequenze relative. Eventi indipendenti 
e probabilità condizionata. Variabili aleatorie e distribuzioni di probabilità: distribuzione binomiale e normale. 
Rappresentazioni dei dati. Istogrammi. Media, mediana e moda. Varianza e deviazione standard, Metodo dei 
minimi quadrati e retta di regressione.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Matematica

D. Benedetto, M. Degli Esposti, C. Maffei. Matematica per le Scienze della Vita, Terza Edizione.    Casa Editrice 
Ambrosiana, 2015.
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MODULO DI INFORMATICA

DOCENTE:  
 

Filippo Cacace (f.cacace@unicampus.it)

SSD: ING-INF/05 CFU: 2

Contenuti del modulo
Programma:

Introduzione all’informatica: il concetto di informazione e di elaborazione delle informazioni, gli algoritmi, 
applicazioni, esecutore. Codifica binaria dell’informazione: introduzione, rappresentazione dei numeri naturali, 
interi frazionari e reali (virgola fissa e virgola mobile), algebra di Boole, codifica dei caratteri, codifica delle 
immagini. L’architettura del calcolatore: architettura di Von Neumann, unità di elaborazione (CPU), memoria 
centrale, bus di sistema, interfacce di Ingresso/uscita, gerarchia della memoria, memoria secondaria. Reti di 
calcolatori e Internet: la telematica, reti di calcolatori, topologia delle reti, struttura dei messaggi, protocolli, 
Internet e suoi servizi. Programmi di videoscrittura e fogli di calcolo.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Informatica

Bibliografia aggiuntiva: Stefano Ceri, Dino Mandrioli, Licia Sbattella, Informatica: arte e mestiere, McGraw-
Hill,Milano, 2004

Materiale del docente e manuali utente dei software utilizzati durante le lezioni.
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INSEGNAMENTI: DOCENTI E PROGRAMMI
II ANNO

CORSO INTEGRATO DI BIOCHIMICA E BIOCHIMICA DELLA 
NUTRIZIONE

DOCENTI:  Laura Dugo (l.dugo@unicampus.it)
    Alberto Ferri (alberto.ferri@cnr.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, previa richiesta appuntamento via email.

SSD: BIO/10 CFU:14

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso integrato ha l’obiettivo di fornire allo studente la conoscenza e comprensione della struttura e funzione 
delle macromolecole biologiche e delle principali vie metaboliche cellulari; inoltre, lo studente riceverà gli 
strumenti necessari a comprendere il ruolo degli alimenti nella modulazione delle reazioni metaboliche in 
un’ottica di integrazione fisiologica.

Risultati di apprendimento specifici: 

Conoscenza e capacità di comprensione:

Lo studente dovrà acquisire buona conoscenza e comprensione delle principali macromolecole biologiche, 
della struttura e funzione dei trasportatori di ossigeno e degli enzimi metabolici e della loro regolazione, dal livello 
molecolare e cellulare sino a quello di organi, tessuti e sistemi. Particolare attenzione verrà data alla capacità 
di cogliere gli aspetti fondamentali della bioenergetica e dell’integrazione dei flussi metabolici, sia catabolici 
che anabolici, e il ruolo di coenzimi e composti ricchi d’energia nell’omeostasi cellulare e tissutale. Principale 
obiettivo formativo è lo sviluppo nello studente della capacità di cogliere gli aspetti essenziali della regolazione 
del metabolismo glucidico, lipidico e amminoacidico di organi, tessuti e sistemi. Le conoscenze biochimiche 
di base verranno applicate nel modulo di biochimica della nutrizione per la comprensione delle interazioni 
tra i nutrienti contenuti nella dieta e il metabolismo. Verrà illustrato il ruolo dei macronutrienti e micronutrienti 
contenuti negli alimenti nel corretto funzionamento delle funzioni biologiche. Saranno forniti gli strumenti per 
la comprensione dei meccanismi di regolazione delle reazioni metaboliche in risposta alla nutrizione o al 
digiuno e dei meccanismi fisiopatologici delle malattie metaboliche che prevedono un intervento nutrizionale.

Risultati di apprendimento specifici:

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper traslare informazioni teoriche e abilità 
operative acquisite nell’ambito della biochimica a contesti scientifici e tecnologici appropriati; dovrà essere 
in grado di affrontare attivamente e creativamente problematiche tipiche della biochimica e individuare la 
risposta metabolica in funzione della composizione della dieta e di eventuali difetti del metabolismo. Le 
capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-pratiche in 
laboratorio e commento critico di articoli scientifici. Queste verranno valutate attraverso la stesura di relazioni 
sulle esercitazioni pratiche svolte.
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Autonomia di giudizio:

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo sviluppo guidato dell’analisi e interpretazione individuale di 
elaborati tecnico-scientifici e seminari. Per ogni caso scientifico verrà sollecitato il dibattito in aula incoraggiando 
gli studenti alla discussione. L’autonomia di giudizio verrà verificata tramite prove orali o scritte, relative alla 
capacità di elaborare in modo autonomo e originale le tematiche di biochimica apprese.

Abilità comunicative:

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante discussione partecipata della 
classe a partire da articoli scientifici e notizie di carattere più divulgativo inerenti gli argomenti di studio; saprà 
utilizzare gli strumenti tecnici ed informatici per la gestione della comunicazione e per garantirne l’efficacia. 
Acquisirà buone capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo anche operare in 
gruppo.

Capacità di apprendimento:

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e la continua crescita delle 
proprie competenze nell’ambito della biochimica e della nutrizione. Verrà posta particolare attenzione alla 
lettura in chiave critica delle notizie divulgate in ambito metabolico-nutrizionale, per lo sviluppo di capacità 
individuali di comprensione e interpretazione. Allo studente verranno trasmessi metodi per progredire a livelli 
di conoscenza sempre più avanzati nell’ambito della biochimica applicata alla nutrizione umana, mediante lo 
sviluppo di adeguata autonomia operativa.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (12 CFU), integrate con attività di laboratorio (2 CFU). Esso 
prevede anche l’analisi critica di tematiche specifiche, come momento di approfondimento e di applicazione 
delle conoscenze biochimico-nutrizionali, coerentemente con gli obiettivi formativi precedentemente indicati.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova d’esame consiste in una prova scritta ed un colloquio orale. La prova scritta sarà strutturata con 
domande a risposta aperta sull’intero programma. La scelta della risposta aperta mira ad accertare il grado 
effettivo di apprendimento e la capacità di rielaborazione autonoma delle conoscenze e delle abilità descritte 
negli obiettivi formativi. In particolare, la prova mira a premiare la capacità d’identificare gli aspetti più importanti 
di ciascun argomento (vale a dire, riconoscere la priorità delle informazioni per ciascuna tematica) e di esporli 
in modo corretto ma sintetico. La prova orale valuterà l’utilizzo della terminologia appropriata e la capacità di 
collegare tra loro in modo organico i diversi argomenti appresi. Su queste basi viene formulata la valutazione 
finale in trentesimi ed eventuale lode. La verifica dell’acquisizione delle unità didattiche si avvale anche di una 
prova intermedia di valutazione scritta, espletata durante le sessioni d’esame tra i due semestri, focalizzata 
sul programma del Modulo di Biochimica.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica
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24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica

Prerequisiti 
Propedeuticità: esame di Chimica organica.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Nelson e Cox, I Principi di Biochimica di Lehninger, 6° edizione, Zanichelli

Garrett e Grisham, Biochimica 5a Edizione, Piccin 2014

Arienti G; Le basi molecolari della nutrizione, Piccin, 3a edizione

Leuzzi, Bellocco, Barreca; Biochimica della Nutrizione, Zanichelli 2013

MODULO DI BIOCHIMICA

DOCENTI:  Laura Dugo (l.dugo@unicampus.it)

Alberto Ferri (alberto.ferri@cnr.it)

SSD: BIO/10 CFU: 8 I Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

Ruolo della biochimica. Amminoacidi, peptidi e proteine. Dissociazione degli aminoacidi: pK e PI. Reazioni 
generali e reazioni specifiche. Struttura delle proteine, denaturazione e ripiegamento. Funzione delle proteine. 
Proteine che legano l’ossigeno: emoglobina e mioglobina, trasporto dell’ossigeno e della CO2.

Enzimi e Coenzimi: Classificazione degli enzimi, Cinetica enzimatica. Km. Inibitori competitivi ed allosterici 
degli enzimi. Regolazione enzimatica. Ruolo dei coenzimi. Glucidi: Mono-, oligo- e polisaccaridi. Glucidi di 
riserva e glucidi strutturali. Glicoproteine e glicolipidi. Lipidi: Classificazione dei lipidi. Acidi grassi, saturi ed 
insaturi. Acidi grassi essenziali. Steroidi. Lipoproteine. Membrane biologiche e compartimentazione cellulare. 
Biosegnalazione, trasduzione del segnale, recettori enzimatici e proteine G. Rete metabolica, Introduzione 
al metabolismo. Bioenergetica: Energia libera, entalpia, entropia. Il metabolismo energetico. Trasportatori 
di elettroni e catena respiratoria. La fosforilazione ossidativa e la biosintesi dell’ATP. Inibitori ed agenti 
disaccoppianti. Metabolismo glucidico: Glicolisi aerobia e anaerobia. Gluconeogenesi. Via dei pentoso fosfati. 
Sintesi e degradazione del glicogeno. Ciclo di Krebs. Reazioni anaplerotiche. Regolazione del metabolismo 
glucidico. Metabolismo lipidico: Trasporto e mobilizzazione dei lipidi. Beta-ossidazione degli acidi grassi (numero 
pari e dispari di C, saturi ed insaturi). Biosintesi degli acidi grassi, dei trigliceridi, dei fosfolipidi. Regolazione 
del metabolismo lipidico. Metabolismo proteico: Degradazione delle proteine endogene. Transaminazione, 
deaminazione ossidativa. Decarbossilazione degli aminoacidi. Ureogenesi. Acidi nucleici, DNA ed RNA: la 
trasmissione dell’informazione genetica e la sintesi delle proteine. Le modificazioni post-traduzionali.

mailto:l.dugo@unicampus.it
mailto:alberto.ferri@cnr.it
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Esercitazioni in laboratorio: il corso prevede esperienze da svolgersi in laboratorio, che introdurranno alla 
pratica delle tecniche biochimiche standard utilizzate nei metodi di ricerca dei laboratori scientifici.  

MODULO DI BIOCHIMICA DELLA NUTRIZIONE

DOCENTE:  Laura Dugo (l.dugo@unicampus.it)

SSD: BIO/10 CFU: 6 II Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

Metabolismo e nutrizione; composizione corporea, fabbisogno energetico. Indice di massa corporea; 
termogenesi. Glucidi, digestione e assorbimento; glicogeno, fruttosio, lattosio, galattosio, zuccheri alcoli, fibra 
alimentare; indice glicemico. Lipidi, digestione e assorbimento; la bile, acidi e sali biliari; trasporto plasmatico 
dei lipidi, lipoproteine; i lipidi alimentari; acidi grassi essenziali ed eicosanoidi, omega 3, 6 e 9 nella nutrizione; 
la lecitina; gli oli di pesce e gli oli vegetali; il colesterolo ed i fitosteroli. Proteine, digestione e assorbimento; 
turnover proteico e bilancio dell’azoto; valore biologico delle proteine; amminoacidi glucogenici e chetogenici; 
amminoacidi solforati, amminoacidi ramificati; altre sostanze azotate. Etanolo. Vitamine idrosolubili e 
liposolubili; minerali. Stress ossidativo, ROS e RNS; sistemi antiossidanti. Integrazione del metabolismo: 
metabolismo della cellula epatica, muscolare, cardiaca, adiposa, nervosa, eritrocitaria. Regolazione ormonale 
del metabolismo: ciclo fame/sazietà e controllo del peso corporeo; chetogenesi; insulina e glucagone, 
adipochine, ormoni gastrici. Malnutrizione e obesità. Digiuno, restrizione calorica e autofagia.

mailto:l.dugo@unicampus.it


Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

78

CORSO DI BIOLOGIA MOLECOLARE

DOCENTI: Giovanna Frugis  (giovanna.frugis@cnr.it) 
    Simona Baima   (simona.baima@crea.gov.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: Per appuntamento via mail.

SSD: BIO/11 CFU: 7

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi la conoscenza e la comprensione del dogma centrale della 
biologia molecolare, cioè di come il flusso dell’informazione genetica passi dal DNA all’RNA alle proteine nelle 
cellule procariotiche ed eucariotiche, e di come l’informazione genetica venga conservata e trasmessa alle 
generazioni successive. Particolare attenzione verrà data ai meccanismi che regolano l’espressione genica 
a diversi livelli, e all’impatto della regolazione genica sulle funzioni cellulari, il metabolismo e, nel caso di 
organismi multicellulari, sullo sviluppo.

Risultati di apprendimento specifici:

- Conoscenza e comprensione degli aspetti essenziali del flusso d’informazione delle molecole della vita, dal 
DNA, all’RNA, alle proteine.

- Conoscenza e comprensione dei meccanismi di regolazione genica che permettono alla cellula di adattare 
l’espressione dell’informazione contenuta nel DNA alle esigenze nutrizionali o ambientali e, negli organismi 
complessi, di coordinare le diverse attività metaboliche con la crescita e lo sviluppo. 

- Capacità di comprensione e applicazione delle tecniche di base della biologia molecolare. Abilità acquisita 
con esperienze di laboratorio nella manipolazione degli acidi nucleici e nell’esecuzione di protocolli per 
l’analisi molecolare con possibili applicazioni nell’ambito dello studio degli alimenti e della nutrizione.

- Comprensione e capacità di estrarre informazioni specifiche di biologia molecolare da lavori scientifici.

- Capacità di organizzare lavori di gruppo attraverso la suddivisione del lavoro, il confronto tra pari, e la 
preparazione di un elaborato condiviso.

- Capacità di analisi, sintesi, chiarezza espositiva e proprietà di linguaggio nella stesura di rapporti e relazioni 
e nella comunicazione verbale.

Contenuti del corso
Programma:

DALLA SCOPERTA DEL DNA AL CODICE GENETICO E ALLA STRUTTURA DEGLI ACIDI NUCLEICI

Le origini della biologia molecolare. Le leggi di Mendel. La scoperta del DNA come depositario dell’informazione 
genetica. La determinazione della struttura a doppia elica del DNA. Il dogma centrale della biologia molecolare 
e la scoperta del codice genetico. 

ORGANIZZAZIONE ED EVOLUZIONE DI GENI, CROMOSOMI E GENOMI

Organizzazione strutturale del materiale genetico: cromosomi e cromatina. Nucleosomi e proprietà strutturali 
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e funzionali della cromatina. Concetto di genoma, struttura e organizzazione dell’informazione genetica in 
genomi procariotici, eucariotici e virali. Organizzazione del genoma in mitocondri e cloroplasti. 

REPLICAZIONE E MANTENIMENTO DEL GENOMA

Replicazione del DNA nei procarioti e negli eucarioti, similitudini e differenze. Replicazione semiconservativa. 
Identificazione delle origini di replicazione.  Le DNA polimerasi replicative. Replicazione dei telomeri. Controllo 
della replicazione del DNA durante il ciclo cellulare. 

RIPARAZIONE DEL DNA E RICOMBINAZIONE

Le mutazioni. Sistemi di riparazione del danno al DNA. Risposta cellulare a danni sul DNA e connessioni tra 
riparazione e ciclo cellulare. Ricombinazione omologa o generalizzata. Conversione genica. Proprietà e ciclo 
vitale del fago lambda. Trasposizione del DNA.

TRASCRIZIONE E SUE REGOLAZIONI

Trascrizione e regolazione della trascrizione nei procarioti. Trascrizione e regolazione della trascrizione 
negli eucarioti. Promotori e fattori di trascrizione. La maturazione dell’RNA: processamento e modifiche 
post-trascrizionali di rRNA e tRNA. La maturazione dell’RNA messaggero eucariotico: capping, splicing 
e poliadenilazione. Regolazione dello splicing, editing e traslocazione degli RNA dal nucleo al citoplasma. 
Meccanismi di splicing alternativo.

TRADUZIONE E SUE REGOLAZIONI

Apparato di traduzione e suoi componenti. Meccanismo della sintesi proteica. Regolazione della traduzione. 

ALTRI LIVELLI DI REGOLAZIONE: REGOLAZIONI EPIGENETICHE E POST-TRADUZIONALI, RUOLI DI RNA 
NON CODIFICANTI

Regolazioni epigenetiche: metilazione del DNA e rimodellamento della cromatina. Metilazione del DNA ed 
espressione genica. Ruoli regolativi degli RNA non codificanti. Modificazioni e regolazioni post-traduzionali 
delle proteine. Cenni di scienze “omiche” e di biologia dei sistemi.

TECNICHE DI BIOLOGIA MOLECOLARE

Estrazione e purificazione di acidi nucleici. 

Analisi qualitativa e quantitativa di acidi nucleici mediante: spettrofotometria; elettroforesi su gel; ibridazione 
molecolare (Southern e Northern, microarray).

Amplificazione degli acidi nucleici mediante PCR e PCR real-time. 

Analisi di sequenza (Metodo di Maxam e Gilbert, metodo di Sanger, automazione dei metodi di sequenza, 
Next Generation Sequencing). 

Tecniche di clonaggio molecolare: caratteristiche generali dei vettori, vettori plasmidici, e vettori fagici; enzimi 
di restrizione, ligazione, trasformazione batterica, screening dei ricombinanti; trasformazione genetica in 
organismi superiori e genome editing (CRISPR/Cas9).

Metodi didattici
Ore di lezione frontali: 52

Ore di esercitazione: 12

Il corso prevede lezioni in aula ed esercitazioni in laboratorio. Verranno applicate tecniche di didattica 
innovativa/interattiva per massimizzare e incoraggiare il confronto costante tra pari/studenti e con i docenti, 
e per individuare le modalità didattiche più efficaci da un punto di vista pedagogico per lo specifico gruppo 
classe. Verranno messi a disposizione, tramite piattaforma e-learning, link per la visualizzazione di brevi video 
introduttivi dell’argomento che sarà svolto in aula, che costituiranno la base per l’interazione tra studenti e 
docente all’inizio della lezione. Alla discussione iniziale seguirà l’esposizione dei contenuti teorici, attorno ai 
quali verranno organizzate delle piccole esercitazioni dimostrative. L’ultima parte della lezione della parte finale 
del corso verrà utilizzata per lo svolgimento di miniseminari tematici di approfondimento a cura degli studenti 
organizzati in gruppi di lavoro.  Le ore di esercitazioni pratiche sono dedicate ad esperienze di laboratorio per 
la purificazione e l’analisi di acidi nucleici. Per lo svolgimento di tali esperienze gli studenti saranno suddivisi in 
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gruppi di circa 20-30 e verrà fornito un protocollo dettagliato dell’attività. È richiesta la stesura di una relazione 
sulle attività oggetto dell’esercitazione.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Esame orale. Possono essere previste prove scritte intermedie o finali di autovalutazione.

La prova d’esame consiste in un esame orale che riguarderà gli argomenti trattati durante il corso (mediamente 
tre domande) e dovrà accertare l’acquisizione delle conoscenze previste negli obiettivi formativi e la conoscenza 
delle metodologie di base utilizzate nella biologia molecolare. Una domanda riguarderà le tecniche di biologia 
molecolare. Gli studenti dovranno mostrare di aver compreso i protocolli sperimentali dei laboratori pratici 
discutendo in sede di esame la relazione da loro preparata su queste attività. Durante la prova d’esame verrà 
premiata la capacità di identificare gli aspetti più importanti di ciascun argomento (vale a dire, riconoscere la 
priorità delle informazioni per ciascuna tematica), la capacità di collegamento tra argomenti diversi del corso 
e la capacità di esporli in modo corretto ma sintetico.

Su base volontaria lo studente potrà sostenere prove intermedie di autovalutazione che consisteranno in 
quesiti a risposta multipla e domande vero/falso. In accordo con lo studente, la valutazione ottenuta dalla 
prova intermedia di autovalutazione potrà essere considerata nella valutazione finale.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Verranno attribuite le votazioni di 18-22 nel caso in cui si dimostri una conoscenza sufficiente dei contenuti del 
corso, una sufficiente proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità logico-critica e di collegamento tra gli 
argomenti. Verranno attribuite le votazioni di 23-26 in caso di una sufficiente/buona conoscenza dei contenuti 
del corso, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/buona capacità logico-critica e di collegamento tra 
gli argomenti. Le votazioni di 27-30 verranno attribuite in caso di ottima/eccellente conoscenza dei contenuti, 
ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/eccellente capacità logico-critica e di collegamento tra gli 
argomenti. La votazione di 30L corrisponderà a una preparazione eccellente da tutti punti di vista. È prevista 
una durata media della prova orale di 20 minuti.

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna.

Prerequisiti sono le conoscenze di base di matematica, fisica, chimica, biochimica.

Testi di riferimento
Dispense del docente per le esercitazioni.

Testi di consultazione

Amaldi, Benedetti, Pesole, Plevani, BIOLOGIA MOLECOLARE, Casa Editrice Ambrosiana (consigliato)

Watson, Baker, Bell, Gann, Levine, Losick, BIOLOGIA MOLECOLARE DEL GENE, Zanichelli

Allison, FONDAMENTI DI BIOLOGIA MOLECOLARE, Zanichelli
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CORSO DI CHIMICA ANALITICA

DOCENTI:  Chiara Fanali  (c.fanali@unicampus.it)
    Giovanni D’Orazio (giovanni.dorazio@cnr.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: Stanza Prof. Chiara Fanali, PRABB piano 1, previa 
richiesta appuntamento via email.

SSD: CHIM/01 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici:

Il corso fornirà allo studente le conoscenze di base e le nozioni fondamentali della chimica analitica e dei 
metodi di analisi necessarie all’elaborazione e valutazione del dato analitico ed al trattamento degli errori nelle 
analisi chimiche.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione:

Lo studente acquisirà nozioni teorico-pratiche delle principali tecniche strumentali di analisi quali tecniche 
spettroscopiche e cromatografiche e loro possibili applicazioni qualitative e quantitative all’analisi di matrici 
alimentari e biologiche. Lo studente apprenderà il significato e le procedure di calcolo di curve di calibrazione 
e i parametri di qualità di un metodo analitico, quali la linearità di risposta, la sensibilità, la selettività. Le attività 
di laboratorio consentiranno allo studente di conoscere le principali attrezzature di laboratorio e le modalità di 
utilizzo degli strumenti.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione:

Lo studente sarà in grado di utilizzare le conoscenze acquisite della chimica analitica per traslare le informazioni 
teoriche e le abilità operative acquisite nell’ambito del corso nel contesto professionale. In particolare egli 
dovrà conoscere le varie fasi del metodo analitico, i principi di funzionamento ed i limiti della strumentazione 
utilizzata.

Autonomia di giudizio:

Capacità di comprendere e applicare un processo analitico per l’analisi di molecole di interesse nutrizionale.

Abilità comunicative:

Lo studente acquisirà la capacità di esporre i concetti di base della chimica analitica strumentale utilizzando 
un linguaggio scientifico appropriato.

Capacità di apprendimento:

Capacità di approfondire argomenti inerenti la disciplina attraverso consultazione di pubblicazioni scientifiche 
concernenti metodi di chimica analitica applicati all’analisi di molecole di interesse nutrizionale.

Contenuti del corso
Programma:

Gli errori nelle analisi chimiche.

Media e mediana, precisione, accuratezza. Tipi di errori nei dati sperimentali: Errori sistematici ed Errori casuali. 
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Introduzione ai metodi spettrochimici.

Proprietà della radiazione elettromagnetica e interazione con la materia. Processo di assorbimento e spettri di 
assorbimento. Legge di Beer e sue limitazioni. Emissione di radiazione elettromagnetica.

Strumenti per spettroscopia ottica.

Componenti strumentali. Fotometri e spettrofotometri per l’ultravioletto/visibile. Spettrofotometri per 
l’infrarosso.

Spettroscopia molecolare di assorbimento.

Spettroscopia molecolare di assorbimento nell’ultravioletto e nel visibile. Spettroscopia di assorbimento 
nell’infrarosso.

Gas cromatografia.

Classificazione dei metodi cromatografici. Introduzione alle colonne impaccate e capillari, strumentazione, 
cromatogrammi, vantaggi e limiti della gas cromatografia (GC). Strumentazione per GC. Teoria dell’allargamento 
della banda. Rivelatori. Analisi qualitativa e quantitativa.

Cromatografia liquida.

Classificazione dei metodi cromatografici. Cromatografia liquida ad elevate prestazioni (HPLC). Cenni di 
cromatografia a scambio ionico e di esclusione. Strumentazione per HPLC. Cromatografia a fase legata, 
fase normale e fase inversa. Ottimizzazione della separazione. Equazione di Van Deemter. Rivelatori. Analisi 
qualitativa e quantitativa.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso è organizzato in lezioni frontali in aula e in prove pratiche in laboratorio. Nelle lezioni frontali in aula in cui 
verranno spiegati gli argomenti trattati con ausilio di presentazioni PowerPoint. Le esercitazioni pratiche sono 
condotte in un laboratorio dotato delle strumentazioni necessarie e sono organizzate su più turni nel caso in 
cui la numerosità degli studenti iscritti al corso sia >25.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in un colloquio orale che ha lo scopo di verificare il livello di conoscenza degli 
argomenti svolti e valutare la capacità di utilizzare le conoscenze nella descrizione dei fondamentali principi 
della chimica analitica strumentale e di applicarli all’analisi di campioni reali. La parte di Laboratorio prevede 
la stesura da parte dello studente di una relazione scritta su ciascuna esercitazione svolta che potrà essere 
oggetto di domande durante il colloquio orale. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica.
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Prerequisiti
Propedeuticità: esame di Fondamenti di Chimica.

Prerequisiti sono le conoscenze di base della Chimica Organica e Fisica.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Il testo di riferimento del corso è:

Daniel C Harris, Chimica analitica quantitativa, 2017, terza edizione, Zanichelli.

Il docente fornisce le slides utilizzate per lo svolgimento delle lezioni.

Altri testi per confronto/approfondimento:

D.A. Skoog, D.W. West, F.J. Holler, S.R.Crouch, Fondamenti di Chimica Analitica, 2015, terza edizione, EDISES 
(Napoli).
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CORSO DI CHIMICA DEGLI ALIMENTI

DOCENTE: Isabella Nicoletti  (isabella.nicoletti@cnr.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: previo appuntamento via e-mail

SSD: CHIM/10 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

L’insegnamento si propone di fornire adeguate conoscenze riguardanti la composizione e le caratteristiche 
chimiche degli alimenti, l’influenza delle diverse componenti sulle proprietà degli alimenti e sulle trasformazioni 
connesse ai processi di produzione.

Risultati di apprendimento specifici:

- Conoscenza e comprensione della composizione chimica degli alimenti in termini di macro e micronutrienti, 
e anche di ulteriori molecole bioattive con importanza nutrizionale.

- Conoscenza e comprensione di specifici aspetti della trasformazione degli alimenti che possono avere un 
impatto sulla loro composizione chimica e sul valore nutrizionale.

- Conoscenza e comprensione dei metodi analitici per l’analisi chimica degli alimenti.

-  Capacità di saper comunicare in maniera efficace e con la corretta terminologia.

Contenuti del corso
Programma:

Introduzione alla chimica degli alimenti. Importanza della chimica degli alimenti nell’ambito del controllo di 
qualità, della sicurezza, della valutazione della genuinità e del valore nutrizionale degli alimenti. Principali 
costituenti degli alimenti. Biodisponibilità e bioaccessibilità.

Lipidi: classificazione, aspetti chimici e nutrizionali. Lipidi alimentari: struttura e distribuzione negli alimenti. 
Modifiche a carico dei lipidi (autossidazione, fotossidazione e ossidazione enzimatica). 

Carboidrati: classificazione e ruolo alimentare, struttura e proprietà chimico-fisiche. La fibra: definizione e 
tipologie: fibra solubile e fibra insolubile. Modifiche a carico dei glucidi: fermentazioni e cottura degli alimenti.

Proteine: proprietà funzionali. Qualità delle proteine. Le proteine negli alimenti: interazione con altri componenti. 
Reazioni di degradazione degli amino acidi e delle proteine negli alimenti.

Vitamine: classificazione, distribuzione e fonti naturali.

Sali minerali: classificazione, proprietà chimiche e funzionali dei minerali negli alimenti.

Acqua: struttura dell’acqua, interazioni dell’acqua con i componenti degli alimenti e le matrici alimentari, 
acqua legata, attività dell’acqua (a

w
). 

Additivi alimentari: definizione, classificazione e funzione. Edulcoranti ed emulsionanti: caratteristiche e 
applicazioni. 

Latte e derivati: componenti strutturali del latte, caseine e proteine del siero, struttura delle micelle caseiniche, 
lipidi e globuli di grasso, lattosio. Trattamenti termici sul latte e loro effetto. Crema di latte. Latti speciali, latti 
fermentati. Burro: generalità; composizione chimica, burrificazione. Formaggio e caseificazione: classificazione 
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e composizione, coagulazione e modificazioni chimiche durante la maturazione, proteolisi. Principali criteri di 
classificazione. Esempi di alcune tipologie di formaggi.

Cereali e derivati: composizione chimica dei principali cereali, distribuzione dei macro e microcomponenti. 
Le proteine dei cereali: classificazione e proprietà. Molitura del frumento: farine e semole. Pane. Pasta. Riso, 
mais, orzo, avena, segale.

Olio d’oliva: struttura e composizione dell’oliva. Composizione chimica e classificazione merceologica degli oli. 
Tecniche di estrazione. Rettifica degli oli.

Olio di semi: estrazione degli oli; principali oli di semi.

Margarina: composizione e idrogenazione degli oli.

Ortaggi e frutta: Composizione chimica, ortaggi più importanti. Confetture e marmellate. Prodotti di IV gamma.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni teoriche frontali con supporto di diapositive ed esercitazioni di laboratorio.

Ore di lezione: 40

Ore di esercitazione:12

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova orale ha lo scopo di valutare la padronanza degli argomenti previsti dal programma del corso 
acquisita dallo studente e anche la proprietà di linguaggio

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica

Prerequisiti
Propedeuticità: esami di Fondamenti di Chimica e di Chimica organica.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Cappelli P, Vannucchi V. Principi di chimica degli alimenti – Conservazione e trasformazione degli alimenti, 
Zanichelli, Bologna, 2016.

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo.
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CORSO INTEGRATO DI CITOLOGIA ISTOLOGIA E ANATOMIA

DOCENTI:  Sergio Morini  (s.morini@unicampus.it)
    Simone Carotti  (s.carotti@unicampus.it)
    Maria Zingariello  (m.zingariello@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, previa richiesta appuntamento via email.

SSD: BIO/06, BIO/16 CFU:12

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il Corso si propone di fare acquisire allo studente la conoscenza dell’organizzazione generale sotto il profilo 
morfologico del corpo umano, e la stretta correlazione tra struttura e funzione, integrando le conoscenze a 
livello microscopico di cellula e tessuti con quello macroscopico di organi e apparati con le loro funzioni.

Lo studente dovrà acquisire quella Forma Mentis che gli permetta di comprendere come lo studio dell’Istologia 
e dell’Anatomia del corpo umano rappresenti il prerequisito indispensabile per comprendere i meccanismi alla 
base della fisiologia. 

Saper descrivere con linguaggio scientifico tessuti, organi, apparati, secondo il livello di profondità fissato nel 
corso delle lezioni.

Risultati di apprendimento specifici: 

Conoscenze e capacità di comprensione 

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione dell’organizzazione e della struttura 
del corpo umano dal livello microscopico, fino al livello macroscopico e di sistema. In particolare la prima 
parte del corso fornisce allo studente le conoscenze della struttura e ultrastruttura della cellula e dei tessuti 
con riferimenti all’istofisiologia e allo sviluppo embriologico. Tali conoscenze costituiscono la base per la 
seconda parte del corso che affronta lo studio sistematico degli organi e degli apparati, sia dal punto di vista 
morfologico (Anatomia Sistematica con cenni di Topografica) che da quello morfofunzionale, che costituisce 
una premessa importante per l’integrazione con altre discipline come Fisiologia.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione:

Lo studente dovrà: acquisire capacità e competenze volte a saper traslare le informazioni teoriche e le abilità 
operative acquisite nell’ambito della morfologia ai contesti scientifici e tecnologici propri delle professioni 
previste per la classe di laurea; saper descrivere con linguaggio scientifico tessuti, organi, apparati; 
correlare struttura e funzione, integrando le conoscenze a livello microscopico di cellula e tessuti con quello 
macroscopico di organi, apparati e della organizzazione generale del corpo umano con le sue funzioni; 
comprendere come lo studio dell’Istologia e dell’Anatomia del corpo umano rappresenti il prerequisito 
indispensabile per comprendere i meccanismi alla base della fisiologia.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli

mailto:s.carotti@unicampus.it
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Metodi didattici
Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (80%) ed esercitazioni (20%) con attività di laboratorio al 
microscopio ottico, utilizzando preparati di tutti i tipi cellulari e tissutali, finalizzati ad una corretta metodologia 
nella diagnosi istologica e attività pratiche al tavolo anatomico virtuale.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dei contenuti di Anatomia e di Istologia consta di un colloquio orale, volto a verificare l’acquisizione 
delle conoscenze e della capacità di applicazione delle conoscenze, nel quale lo studente dovrà dimostrare 
di aver raggiunto un livello adeguato di approfondimento della materia, anche con richiami ai temi di anatomia 
funzionale e topografica. È prevista una prova in itinere facoltativa sotto forma di colloquio orale, che può 
costituire credito per l’esame finale, su argomenti di citologia, istologia.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi. L’esame si 
svolge alla fine del corso negli appelli previsti dal calendario accademico con un’unica votazione finale.

Nella valutazione finale saranno presi in considerazione anche i risultati delle verifiche dei singoli moduli. Per la 
verifica dei contenuti attraverso il colloquio orale, i criteri di valutazione saranno la correttezza, completezza, 
chiarezza dell’esposizione; la capacità di applicare le conoscenze integrando argomenti trattati nei diversi 
moduli.

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna.

Come prerequisiti si richiedono le conoscenze basiche di biologia, di chimica e di fisica generale applicate ai 
principi di funzionamento del corpo umano.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Rosati. Istologia. Edi Ermes

Calligaro et al. Citologia e Istologia Funzionale. Edi Ermes.

Rizzoli et al. Guida illustrata all’Istologia. Piccin.

Rosati et al. Embriologia Generale. Edi Ermes

Carinci, Gaudio, Marinozzi, Morini, Onori. Anatomia Umana e Istologia. Elsevier.

Netter, Atlante di Anatomia Umana, Elsevier.

AAVV, Guida alla lettura dell’atlante di Anatomia Umana di Frank Netter, Elsevier
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MODULO DI CITOLOGIA E ISTOLOGIA

DOCENTE:  Maria Zingariello  (m.zingariello@unicampus.it)

SSD: BIO/06 CFU: 6 I Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

CITOLOGIA E ISTOLOGIA

Citologia. Forme e dimensioni delle cellule, organizzazione generale della cellula, membrane biologiche, 
specializzazioni della membrana, trasporto di membrana, matrice citoplasmatica, sistema membranoso del 
citoplasma, complesso di Golgi, ribosomi, lisosomi, centrioli, mitocondri, citoscheletro, movimento cellulare, 
nucleo, nucleolo, giunzioni cellulari.

Istologia. Origine dei tessuti. Tessuto epiteliale: classificazione degli epiteli, epiteli di rivestimento, ghiandole 
esocrine, ghiandole endocrine, modalità di secrezione, correlazioni neuro-endocrine. Tessuti connettivi: 
classificazione e componenti strutturali, tessuto cartilagineo, tessuto osseo, sangue, sistema immunitario ed 
emopoiesi. Tessuto muscolare: classificazione. Tessuto nervoso e nevroglia

Embriologia. Principi di embriologia generale: fasi del ciclo vitale, sviluppo delle gonadi, gametogenesi 
(spermatogenesi e ovogenesi), fecondazione, segmentazione, gastrulazione, foglietti embrionali e derivati. 
Sviluppo del feto e annessi embrionali.
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MODULO DI ANATOMIA UMANA

DOCENTI:  Sergio Morini (s.morini@unicampus.it)
Simone Carotti (s.carotti@unicampus.it)

SSD: BIO/16 CFU: 6 II Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

ANATOMIA UMANA

Principi di anatomia generale. Criteri di costruzione del corpo umano: forme esterne e anatomia di superficie.

Nozioni generali sull’apparato locomotore. Classificazione generale di ossa, articolazioni e muscoli. Anatomia 
sistematica fondamentale dei segmenti scheletrici, delle articolazioni e dei muscoli con elementi di anatomia 
topografica e funzionale con particolare attenzione alla porzione assile del corpo umano.

Studio sistematico della splancnologia. Apparato circolatorio: cuore e pericardio, arterie, vene, vasi linfatici; 
sangue e linfa; milza, timo e linfonodi. Apparato respiratorio: vie aeree, polmoni, pleure. Apparato digerente: 
canale alimentare e ghiandole annesse. Apparato uropoietico: reni e vie urinarie. Apparato endocrino. 
Apparato genitale maschile: testicolo, vie spermatiche, genitali esterni. Apparato genitale femminile: ovaie, vie 
genitali, genitali esterni. Apparato tegumentario. Morfologia generale degli organi con cenni di organogenesi; 
architettura, struttura e ultrastruttura ed elementi di anatomia funzionale e clinica. Anatomia clinica e 
topografica della testa, del collo, del torace, dell’addome e della pelvi.

Neuroanatomia. Principi generali e ontogenesi del sistema nervoso; anatomia sistematica e funzionale del 
sistema nervoso centrale: vie e centri nervosi. Sistema nervoso periferico; sistema nervoso vegetativo; organi 
di senso: occhio e orecchio. 

mailto:s.morini@unicampus.it
mailto:s.carotti@unicampus.it
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CORSO DI FISIOLOGIA VEGETALE E SICUREZZA 
ALIMENTARE

DOCENTE:  Laura De Gara (l.degara@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, studio personale, martedì 15 - 16 e su 
appuntamento 

SSD: BIO/04 CFU: 8

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Obiettivo generale del corso è l’acquisizione da parte dello studente della logica biologa, che comprenda 
la relazione tra forma e funzione, il dinamismo tra stimoli esogeni, endogeni e risposte metaboliche, la 
plasticità esistente in ogni organismo vivente come risposta all’ambiente e i livelli di determinazione imposti 
dalla sua genetica. Il corso si propone inoltre di evidenziare come gli aspetti della fisiologia vegetale presi in 
considerazione siano fondamentali per la sicurezza alimentare intesa come food security e food safety. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Dimostrare di conoscere e saper descrivere:

- i meccanismi di base della biochimica e fisiologia delle piante, con particolare attenzione ai processi che 
rendono gli organismi vegetali i produttori primari, nodo basale delle reti trofiche, e ai meccanismi responsabili 
della produzione/accumulo di macro e micronutrienti nelle piante di interesse agro-alimentare; 

- i processi metabolici che regolano lo sviluppo della pianta e la sua produttività, in termini di crescita di 
biomassa e di produzione di metaboliti primari di interesse per l’alimentazione (carboidrati, proteine, amido, 
ecc.); 

- gli effetto delle condizioni ambientali, con particolare riferimento alle condizioni pedoclimatiche, le variazioni 
stagionali o legate ai cambiamenti climatici, su crescita, sviluppo e composizione chimica della piante che 
hanno ricadute sul valore nutrizionale delle sue parti edibili.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione  

Lo studente acquisirà capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche e le abilità 
operative conseguite nel corso ai contesti scientifici e tecnologici propri delle scienze degli alimenti e della 
nutrizione. Dovrà saper organizzare e pianificare lo studio con autonomia ed efficacia e saper operare con un 
sufficiente livello di padronanza in un laboratorio che si occupa di analisi di matrici vegetali.

Abilità comunicative

Lo studente deve essere in grado di esprimersi utilizzando correttamente la terminologia scientifica e dovrà 
dimostrare capacità logiche nel collegare i diversi argomenti del programma. 

Capacità di apprendimento

Lo studente deve dimostrare di aver acquisito una adeguata capacità di comprensione e apprendimento da 
testi specialistici e dalla lettura/interpretazione dei dati e delle informazioni ricavabili da grafici, figure e tabelle 
esplicative di risultati e analisi sperimentali.
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Autonomia di giudizio

Saranno elementi che contribuiscono all’acquisizione da parte dello studente di una autonomia di giudizio 
adeguata al livello di studio del CdL:

- il confronto tra colleghi e con il docente nelle lezioni interattive o dedicate alla soluzione di quesiti sul 
programma svolto,

- dibattito sulle ricadute applicative dei contenuti del corso e sui contenuti dei seminari che verranno svolti su 
temi pertinenti al corso,

- la consultazione di articoli scientifici o di divulgazione scientifica forniti dal docente o ricercati in autonomia 
dallo studente,

- la valutazione delle prove intermedie di autovalutazione che potranno essere svolte durante il corso.

Contenuti del corso
Programma:

1. Le piante come produttori primari, loro ruolo nella sicurezza alimentare (3,5 CFU). 

Concetto di sicurezza alimentare (food security)

Le piante e le reti trofiche

L’organicazione della CO2. La fotosintesi: trasformazione dell’energia radiante in energia chimica; il ciclo di 
Calvin e i suoi meccanismi di regolazione.

Il ciclo di ossidazione fotorespiratoria del carbonio.

Meccanismi alternativi di organicazione delle CO2: piante CAM e piante C4. 

Rapporti radioisotopici e loro utilizzazione per analisi di matrici alimentari

Cambiamenti climatici e produttività vegetale; competizione tra piante C3 e C4. Ripercussioni sulla 
produttività vegetale e sicurezza alimentare.

Sintesi di saccarosio, di amido e dei polisaccaridi di parete.

Traslocazione dei fotosintati dai siti di produzione ai siti di utilizzazione e di accumulo: la via floematica, 
caricamento, trasporto a lunga distanza, scaricamento. 

2. Nutrizione minerale (2,5 CFU)

Concetto generale di nutrizione minerale nei vegetali; 

Assorbimento e traslocazione di acqua e ioni per via xilematica. Fattori ambientali che influenzano il trasporto 
xilematico a lunga distanza.

Assorbimento e organicazione di azoto, zolfo e fosforo.

Assorbimento e accumulo di ferro.

Le simbiosi radicali e nutrizione minerale: micorrize e batteri azoto-fissatori.

Differenti tipi di fertilizzazione.

Effetti della nutrizione minerale sul valore nutrizionale delle piante, implicazioni per la sicurezza alimentare e 
la bio-fortificazione di alimenti di origine vegetale.

Nutrizione minerale e sicurezza alimentare, micronutrienti e fame occulta 

L’immissione di inquinanti e metalli pesanti nelle piante e nella catena alimentare, impatto sulla sicurezza 
alimentare (food safety). 

Cenni sul fitorimedio. 

3. Lo sviluppo della pianta (2 CFU) 

Ormoni e Fitoregolatori:

La regolazione ormonale nelle piante: Auxine, Gibberelline, Citochinine, Etilene, Acido Abscissico. 

Altri metaboliti e prodotti di sintesi ad attività fito-ormonale.
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Interventi chimici sulla produttività di piante di interesse agro-alimentare: fitoregolatori e erbicidi in agricoltura.

Fotoperiodo e fioritura

Sviluppo e maturazione del frutto e del seme. Sintesi e accumulo delle sostanze di riserva.

Influenza di fattori ambientali sulla fisiologia della produzione di alcune specie di interesse alimentare. 

Metodi didattici
Per circa l’75%, la didattica assistita comprenderà lezioni teoriche frontali alternate a lezioni interattive nelle quali 
gli studenti potranno sottoporre al docente e ai colleghi dubbi e richieste di chiarimenti e nelle quali verrà loro 
chiesto di commentare di grafici e immagini rappresentative di concetti trasmessi a lezione e di commentarne 
il significato. Il restante 25% riguarderà esercitazioni in laboratorio, seminari tenuti da esperti anche in lingua 
straniera, gruppi di lavoro su tematiche di attualità relative alla fisiologia vegetale e alle sue applicazioni. 
Per migliorare le proprie capacità di apprendimento, gli studenti saranno stimolati a rispondere a quesiti e a 
visionare e commentare filmati messi a disposizione attraverso la piattaforma e-learning.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La valutazione dell’apprendimento avviene in sede di esame che consisterà in un colloquio nel quale lo studente 
dovrà rispondere alle domande della commissione sugli argomenti del programma, compresi quelli trattati nei 
laboratori pratici dimostrando di aver raggiunto, almeno in modo sufficiente, i risultati di apprendimento attesi. 

Su base volontaria, durante il corso lo studente potrà sostenere prove intermedie di autovalutazione che 
consisteranno in quesiti a risposta multipla e domande a breve risposta aperta su parti specifiche del 
programma. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi. Nella 
valutazione finale la commissione terrà conto della padronanza degli argomenti del programma, della proprietà 
di linguaggio dimostrata, nonché della capacità di ragionamento logico e di collegamento dei diversi aspetti 
presentati nel corso.

Prerequisiti
Propedeuticità: esame di Biologia vegetale.

Il corso richiede anche come prerequisito una adeguata conoscenza della biochimica di base, acquisita nel I 
modulo (I semestre II anno) del corso integrato di Biochimica e biochimica della nutrizione.

Testi di riferimento
Rascio e al. Elementi di Fisiologia Vegetale EdiSES

Altro materiale di consultazione: 

Taiz e Zeiger, Fisiologia vegetale, Piccin Editore, articoli scientifici, testi e video di divulgazione scientifica forniti 
dal docente durante il corso.
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INSEGNAMENTI: DOCENTI E PROGRAMMI
III ANNO

CORSO INTEGRATO DI FISIOLOGIA E FISIOLOGIA DELLA 
NUTRIZIONE

DOCENTI: Marcello D’Amelio  (m.damelio@unicampus.it)
  Paraskevi Krashia   (k.paraskevi@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB - Laboratorio di Neuroscienze dello Sviluppo, 
per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/09 CFU: 13

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione delle principali funzioni normali del corpo 
umano che sono indispensabili all’esperto di Scienze dell’Alimentazione per comprendere le disfunzioni di 
natura organica.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione delle principali funzioni normali del corpo 
umano che sono indispensabili all’esperto di Scienze dell’Alimentazione per comprendere le disfunzioni di 
natura organica. Da qui il motivo di associare nell’ambito dello stesso insegnamento argomenti riguardanti la 
fisiologia e la fisiopatologia della nutrizione umana (vedasi contenuti del corso).

Particolare enfasi sarà data ai meccanismi attraverso cui i diversi organi e sistemi sono tra loro funzionalmente 
correlati, in modo tale da assicurare che l’intero organismo continui a funzionare correttamente.

Il principale obiettivo formativo è di acquisire la conoscenza delle modalità di funzionamento dei diversi organi 
del corpo umano, la loro integrazione dinamica in apparati ed i meccanismi generali di controllo funzionale.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche acquisite 
nell’ambito della fisiologia umana ai contesti scientifici e tecnologici propri dell’esperto in Scienze della 
Nutrizione Umana.

In particolare, egli dovrà: a) essere in grado di risolvere semplici problemi di fisiologia applicata; b) saper 
individuare nei più comuni processi patologici il deragliamento di una funzione normale, specifica di uno o 
più organi; c) saper predire quale tipo di intervento (nutrizionale, farmacologico o chirurgico) possa portare 
beneficio ad alcune patologie del tratto digerente.

Le capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-
pratiche in aula, anche attraverso lo studio di articoli scientifici.
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Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula di esercitazioni in cui lo studente, 
affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti di fisiologia e fisiopatologia 
umana.

Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di esercitazioni 
in aula durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problemi di fisiologia umana.

Queste attività consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, di 
perfezionare le capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo operare in gruppo 
con adeguate capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della fisiologia umana.

Contenuti del corso
Il corso si svolge in due semestri: il primo semestre, Fisiologia (corrispondente a 8 CFU), il secondo semestre, 
Fisiologia e Fisiopatologia della nutrizione (corrispondente a 5 CFU) di cui il primo rivolto ai principi di base 
della fisiologia cellulare e degli organi ed il secondo a quelli della fisiopatologia.

Cfr. singoli moduli.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso verrà erogato attraverso lezioni (85%) ed esercitazioni frontali (15%).

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in una prova scritta e una prova orale. La prova scritta è costituita da 30 quesiti, di 
cui 20 domande a risposta multipla e 5 domande a risposta aperta breve sull’intero programma. Le domande 
a risposta multipla mirano ad accertare la conoscenza puntuale di specifici argomenti; le domande a risposta 
aperta breve mirano ad accertare il grado di apprendimento e di ragionamento su funzioni vitali dell’organismo 
umano, la capacità di rielaborazione delle conoscenze acquisite, di sintesi e di un utilizzo appropriato della 
terminologia. La prova orale consiste nella discussione della prova scritta. Tale prova ha un duplice scopo: 
offre allo studente ulteriori possibilità di revisione di parti del programma che sono risultate poco chiare dalla 
correzione dell’elaborato scritto e consente al docente di assegnare una votazione che sia quanto più fedele 
alla preparazione dello studente.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Valutazione prova scritta: Ad ogni risposta multipla viene assegnato un punteggio compreso tra 0 e 1 punto; ad 
ogni risposta aperta viene assegnato un punteggio compreso tra 0 e 2. Il punteggio minimo per l’ammissione 
alla prova orale è di 18 punti su un massimo di 30.

Prova orale e attribuzione voto finale: Il voto finale terrà conto dell’esito della prova scritta e della prova orale: 
la commissione potrà sommare fino a 6,0 punti al voto della prova scritta; lo studente con voto finale scritto 
pari o superiore a 25/30 può ottenere 30/30 con lode.
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Prerequisiti
Propedeuticità: esami di Biochimica e biochimica della nutrizione; Citologia, Istologia e Anatomia; aver 
sostenuto tutti gli esami del 1° anno.

La corretta comprensione dei principi della fisiologia umana ha come prerequisito una buona conoscenza 
delle basi della matematica, della fisica, della chimica generale, inorganica ed organica, della biologia cellulare 
e molecolare, della biochimica e dell’anatomia umana.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Vander Fisiologia, di Eric P. Widmaier, Hershel Raff, Kevin T. Strang; Seconda Edizione; ISBN: 8808280020

Fisiologia Umana – Fondamenti, di Autori vari; Prima Edizione; ISBN: 9788870515442

MODULO DI FISIOLOGIA

DOCENTE:  Paraskevi Krashia (k.paraskevi@unicampus.it)

SSD: BIO/09 CFU: 8 I Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

I semestre

1) Temi centrali della fisiologia; 2) Membrane cellulari e trasporto; 3) Fenomeni elettrici di membrana; 4) Cellule 
e segnali nervosi; 5) Canali ionici; 6) Neurotrasmissione e plasticità sinaptica; 7) Proprietà generali del sistema 
nervoso; 8) Funzioni sensoriali e controllo motorio; 9) Funzioni neurovegetative; 10) Contrazione muscolare; 
11) Sangue e proprietà reologiche; 12) Sistemi e funzioni cardiovascolari; 13) Elementi di fisiopatologia nervosa 
e cardiaca.

MODULO FISIOLOGIA E FISIOPATOLOGIA DELLA 
NUTRIZIONE

DOCENTE:  Marcello D’Amelio (m.damelio@unicampus.it)

SSD: BIO/09 CFU: 5 II Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

II semestre

1) Sistema respiratorio e scambi gassosi; 2) Sistema renale; 3) Sistema gastrointestinale; 4) Controllo del 
pH intracellulare ed extracellulare; 5) Fisiologia endocrina; 6) Elementi di Fisiopatologia respiratoria, renale, 
gastrointestinale ed endocrina.
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CORSO INTEGRATO DI GENETICA E PATOLOGIA GENERALE

DOCENTI: Emanuela Signori  (e.signori@unicampus.it)
    Carla Lintas   (c.lintas@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: su appuntamento richiesto per mail

CFU: 13

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Individuare le interazioni dinamiche fra ambiente, inteso sia come ambiente chimico-fisico-biologico esterno 
che alimentazione, e l’organismo nel suo complesso, inteso come sistema integrato fra eredità genetica 
ed epigenetica ed il funzionamento dinamico nel tempo dei diversi organi e tessuti, nel contesto delle leggi 
biologiche che regolano l’inizio, l’evoluzione e gli effetti dei processi patologici. Analizzare e organizzare le 
cause (eziologia) e i meccanismi genetici e multifattoriali di insorgenza e di sviluppo (patogenesi) dei processi 
patologici fondamentali. 

Risultati di apprendimento specifici: 

Conoscenza e comprensione delle interazioni tra alimentazione, salute e malattia. Capacità di analizzare 
e applicare le conoscenze scientifiche conseguite nel corso nell’ambito della eziopatologia umana, con 
particolare riferimento alla nutrizione, per passare in autonomia dallo studio riduzionistico dei singoli eventi 
molecolari/cellulari, alla integrazione dei diversi processi e meccanismi patogenetici. Abilità di sintesi e utilizzo 
appropriato del linguaggio scientifico per la gestione ed esposizione dei diversi livelli di conoscenza acquisiti.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Lezioni frontali con proiezione di diapositive, a disposizione degli studenti alla fine del corso, esercitazioni, 
predisposizioni di elaborati per autoverifica dell’apprendimento da parte dello studente, stimolazione di 
una discussione su basi scientifiche ai fini dello sviluppo di competenze nell’ambito della eziopatologia, di 
coscienza critica e di autonomia di giudizio circa le informazioni veicolate dalle diverse fonti, scientifiche e non, 
compresi media e social media. Le esercitazioni di genetica si svolgeranno in 12 ore e prevedono problemi 
sulla genetica mendeliana e sulla genetica delle popolazioni.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

Verifica periodica del livello di apprendimento nel corso del semestre di lezioni, mediante riepilogo, discussione 
e approfondimento degli argomenti trattati. Esame finale con test scritto con 31 domande di genetica e 31 
domande di patologia generale, con risposte multiple a scelta tra quattro, e almeno il 20% a risposta aperta.
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Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi ed eventuale 
lode. Per superare l’esame lo studente dovrà rispondere ad almeno 16 domande di genetica e 16 domande 
di patologia generale. L’esame potrà essere validato se in ognuna delle materie si raggiunge almeno la 
sufficienza. 

Prerequisiti
Propedeuticità: aver sostenuto tutti gli esami del 1° anno.

Prerequisiti sono appropriate conoscenze maturate nei corsi di biologia molecolare, biochimica e biochimica 
della nutrizione, anatomia, fisiologia. 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

G.M. PONTIERI. “ Elementi di Patologia generale”. IV Ediz. Ed Piccin, Padova, 2018.

RUBIN E., REISNER HM. “Patologia Generale, Rubin-L’Essenziale”, Ed. Piccin, Padova, 2015.

V. DEL GOBBO. “Immunologia per le lauree sanitarie”. IV Ediz. Ed Piccin, Padova, 2013.

QUAGLINO, CAVALLO, FORNI “Le difese immunitarie”, Ed. Piccin, Padova, 2010.

RUSELL PETER J. Genetica: un approccio molecolare V Ediz. Ed Pearson, Milano, 2019

MODULO DI GENETICA

DOCENTE:  Carla Lintas (c.lintas@unicampus.it)

SSD: BIO/18 CFU: 7

Contenuti del modulo
Programma:
Flusso dell’informazione genica: dal DNA alle proteine; regolazione espressione genica nei procarioti e negli 
eucarioti; mutazioni genetiche cromosomiche e genomiche; polimorfismi; mutazioni spontanee e indotte; 
sistemi di riparazione del DNA. Cromosomi umani; anomalie strutturali e numeriche. Genetica mendeliana: 
le leggi di Mendel e le sue eccezioni; malattie monogeniche e malattie multifattoriali. Equilibrio di Hardy- 
Weinberg e deviazioni dall’equilibrio. Tecniche di genetica molecolare; tecniche pangenomiche; tecniche di 
genomica funzionale; banche dati utilizzate in genetica: genomica comparativa. Genetica del cancro. Genetica 
dello sviluppo. Epigenetica: le modificazioni istoniche e la metilazione del DNA; gli RNA non codificanti; enzimi 
epigenetici; ruolo della metilazione del DNA: repressione trascrizionale, protezione da trasposizione genomica, 
imprinting genomico, espressione tessuto specifica, sviluppo embrionale. Inattivazione del cromosoma X. 
Disregolazione epigenetica e patologia: mutazioni negli enzimi di metilazione, difetti dell’imprinting, difetti della 
metilazione del promotore; cancro e metilazione. Epigenetica, genetica e nutrizione. Genetica, nutrizione e 
COVID. 
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MODULO DI PATOLOGIA GENERALE

DOCENTE:  Emanuela Signori (e.signori@unicampus.it)

SSD: MED/04 CFU: 6

Contenuti del modulo
Programma:

Salute e malattia: fattori di omeostasi e compenso, meccanismi di sviluppo e progressione di patologie. 
Risposte a stimoli indotti da stress e da sostanze tossiche: adattamento, danno e morte cellulare. Risposte 
immunitarie: barriere, immunità innata e adattativa, patologia della risposta immune (reazioni di ipersensibilità 
e allergie alimentari). Infiammazione acuta e cronica: classificazione, manifestazioni sistemiche, processi 
di guarigione (risoluzione, riparazione, rigenerazione), etiologia di patologie infiammatorie dell’apparato 
gastrointestinale (epatiti, pancreatiti, colite ulcerosa e morbo di Crohn) e ruolo dell’alimentazione. Alterazioni 
qualitative o quantitative, totali o parziali, dell’alimentazione come fattori patogeni e alimentazione come ausilio 
terapeutico in aterosclerosi, obesità, diabete, disordini metabolici. Patologia neoplastica: epidemiologia, 
classificazione, fattori genetici ed epigenetici, fattori ambientali e alimentari, processi di cancerogenesi 
(chimica, fisica, biologica) e cancerogeni (diretti, indiretti, possibili, probabili, inizianti, promoventi), angiogenesi 
e microambiente tumorale, invasione e metastatizzazione.
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CORSO INTEGRATO DI MICROBIOLOGIA E MICROBIOLOGIA 
DEGLI ALIMENTI

DOCENTI: Giovanni Gherardi  (g.gherardi@unicampus.it)
    Tommasangelo Petitti  (t.petitti@unicampus.it)
    Andrea Ianni  (a.ianni@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: tutti i giorni, previo appuntamento; Policlinico, piano 1, 
laboratorio analisi (Prof. G. Gherardi); Il ricevimento, previsto presso il PRABB, è da concordare 
direttamente con il Docente, mediante contatto e-mail (Prof. T. Petitti).

CFU: 12

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annualità

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:
Conoscenza e capacità di comprensione

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione, aggiornata ed esauriente, nell’ambito 
della Microbiologia Generale sulle tematiche fondamentali di sistematica, struttura, fisiologia, biochimica, 
metabolismo, genetica e biologia molecolare dei principali gruppi di microrganismi, e sulla diversità, 
sull’ecologia, sull’immunologia generale, e sulla virulenza dei microrganismi procarioti ed eucarioti. Queste 
conoscenze microbiologiche di base si integreranno intimamente con la microbiologia alimentare, così da 
far comprendere allo studente i temi affrontati nel secondo semestre durante il corso di Microbiologia degli 
alimenti. Nell’ambito della Microbiologia degli Alimenti lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e 
comprensione degli elementi fondamentali sul ruolo dei microrganismi nella sicurezza e qualità delle produzioni 
alimentari, nei processi di trasformazione degli alimenti e, per tipologia di alimento, nell’applicazione delle 
tecnologie alimentari dedicate alla prevenzione e controllo del rischio microbiologico; dovrà inoltre acquisire 
una buona conoscenza e comprensione della metodologia di lavoro in microbiologia alimentare, per quanto 
attiene ai metodi per il campionamento alimentare ed anche per: progettazione di ispezioni, allestimento di 
metodiche di laboratorio, gestione delle fasi di analisi e verifica delle specie contaminanti e degli indicatori 
(individuazione, caratterizzazione e tipizzazione), indicazioni per la stesura di referto ufficiale.

Risultati di apprendimento specifici:
- capacità e competenze teoriche e pratiche riguardanti l’ambito della microbiologia generale e degli alimenti 

da poter essere applicate in contesti scientifici e tecnologici, nei laboratori di ricerca e di controllo di qualità 
degli alimenti legate a problematiche microbiologiche. 

– conoscenza dei concetti di base della microbiologia generale e della scienza della microbiologia alimentare. 
- capacità di applicare le conoscenze teoriche di base legate alla Microbiologia generale ed alla Microbiologia 

degli alimenti mediante esercitazioni teorico-pratiche riguardanti le principali tecniche di base dei laboratori 
di microbiologia ed applicate all’analisi di alimenti.

Contenuti del corso
Il Corso ha come contenuto lo studio della biologia dei microrganismi e della sua applicazione in ambito 
alimentare. Il corso si svolge nei due semestri del terzo anno, dove nel primo verranno fornite le nozioni base 
della Microbiologia generale, nel secondo le nozioni base della Microbiologia degli alimenti. Le tematiche 
trattate sono ordinate secondo un criterio logico e temporalmente consequenziale.

Cfr. singoli moduli.

mailto:t.petitti@unicampus.it


Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

100

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalita’ di svolgimento
La didattica del corso si basa su lezioni frontali (circa 40 ore) affiancate da 12 ore di esercitazioni di laboratorio, 
per ciascun semestre. Sono previste anche attività di didattica integrativa con i diversi tutor di materia e 
i docenti, per momenti di chiarimenti e approfondimento di specifiche tematiche legate alla biologia dei 
microrganismi e alla microbiologia alimentare, coerentemente con gli obiettivi formativi precedentemente 
indicati.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

Alla fine del secondo semestre viene fatta la prova finale valutativa riguardante generalmente una serie di 
domande di Microbiologia Generale ed una serie di domande di Microbiologia degli Alimenti inerenti i diversi 
argomenti trattati (un numero di domande sufficiente a coprire i principali argomenti), in cui allo studente verrà 
verificato il grado di preparazione (conoscenza), il livello di capacità di applicare le conoscenze,  la sua capacità 
di orientarsi e collegare i diversi argomenti del corso (autonomia di giudizio), la capacità di individuare le fonti 
istituzionali di aggiornamento sui temi tratti (capacità di apprendimento). Nella esposizione si valuteranno 
anche la abilità comunicative maturate. Alla fine viene formulata la valutazione finale in trentesimi ed eventuale 
lode. Tali prove vengono svolte in date diverse tra Giugno e Settembre, come stabilito dalla Direzione del Corso 
di Laurea e dalla Facoltà. La verifica dell’acquisizione delle conoscenze e competenze specifiche si avvale 
anche di prove in itinere nel primo semestre, svolte in tre diverse date tra Gennaio e Febbraio, consistenti in 
prove orali atte a verificare le competenze e conoscenze acquisite nel primo semestre su una parte ridotta 
del programma, e precisamente sugli argomenti di Microbiologia Generale trattati, mediante la formulazione 
di domande riguardanti argomenti diversi, che prevedono risposte articolate da parte dello studente, con 
possibilità di collegamenti tra le diverse tematiche del corso. Generalmente vengono fatte almeno 3 domande 
orali per modulo.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

Generalmente, sulle 3 domande orali che verranno poste, lo studente deve dimostrare di rispondere in 
maniera sufficientemente corretta ad almeno due domande per poter prendere una valutazione sufficiente 
(18/30). La votazione finale sarà coerente con la capacità di saper integrare e dimostrare di conoscere gli 
argomenti trattati della Microbiologia e della Microbiologia degli Alimenti.

Prerequisiti
Propedeuticità: aver sostenuto tutti gli esami del 1° anno.

Per una completa e corretta comprensione dei principi della Microbiologia generale e degli alimenti un 
prerequisito fondamentale è la conoscenza di elementi di base di biologia cellulare e biochimica. Ciò al fine di 
comprendere meglio le caratteristiche strutturali, biologiche, e metaboliche dei microrganismi.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Cfr. singoli moduli
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MODULO DI MICROBIOLOGIA

DOCENTE:  Giovanni Gherardi (g.gherardi@unicampus.it)

SSD: BIO/19 CFU: 6 I Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

Microbiologia Generale: verranno fornite nozioni generali sulla classificazione dei microrganismi, struttura, 
fisiologia, biochimica e metabolismo, sulla crescita dei microrganismi, oltre alla genetica e biologia molecolare 
batterica e ai meccanismi di regolazione metabolica di tutti i microrganismi (batteri, funghi, parassiti e virus). 
Verranno trattati i metodi di controllo della crescita microbica e gli agenti antimicrobici; le interazioni uomo-
microrganismo, i fattori di virulenza (endotossine, esotossine) e la risposta immunitaria dell’ospite (ed interazioni 
ospite-microrganismo). Esercitazioni: terreni di coltura, semine, tecniche delle diluizioni seriali; colorazione 
Gram e osservazione al microscopio; metodi per l’esecuzione degli antibiogrammi e determinazione delle 
MIC; metodi di identificazione di specie batteriche e fungine; tecniche di base di biologia molecolare legate 
ai microrganismi. 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Microbiologia Generale:

Materiale didattico fornito a lezione

M.T. Madigan, J.M. Martinko, D.A. Stahl, D.P.Clark. Brock, Biologia dei Microrganismi. Microbiologia generale, 
Pearson, Volumi 1,2,3, ed. Giugno 2012;

G. Deho, E. Galli. Biologia dei Microrganismi. Casa Editrice Ambrosiana, 2014, seconda Edizione.

MODULO DI MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI

DOCENTI:   Tommasangelo Petitti (t.petitti@unicampus.it)

Andrea Ianni (a.ianni@unicampus.it)

SSD: AGR/16 CFU: 6 II Semestre

Contenuti del modulo
Programma:

Microbiologia degli Alimenti: verranno trattati i seguenti contenuti: la sicurezza alimentare e i parametri 
che influenzano la crescita microbica negli alimenti. Il metabolismo microbico (ed i principali gruppi microbici 
pro-tecnologici di interesse alimentare). Approfondimenti di microbiologia clinica per le principali malattie a 
trasmissione alimentare. Aspetti di rilevanza tecnologica nella caratterizzazione dei microrganismi. Protezione 
degli alimenti: tecniche di conservazione e caratteristiche microbiche. I microrganismi negli alimenti: differenti 

mailto:t.petitti@unicampus.it
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categorie di alimenti e microrganismi di maggior rilievo. Ricerca dei microrganismi e dei loro metaboliti negli 
alimenti. Tecniche di campionamento, di coltura e microscopia. Utilizzo industriale dei microrganismi nelle 
produzioni alimentari. Le esercitazioni di laboratorio durante il secondo semestre riguardano i seguenti 
contenuti: tecniche di campionamento alimentare; analisi delle acque; ricerca, identificazione e tipizzazione 
dei principali microrganismi di interesse della Microbiologia degli Alimenti; tecniche colturali tradizionali 
e tecniche di biologia molecolare applicate alla Microbiologia degli Alimenti; protocolli di indagine per i 
microrganismi indicatori; protocolli di indagine e caratterizzazione biochimica e tipizzazione per alcuni dei 
principali microrganismi patogeni alimentari; metodo per la lettura e la stesura di un rapporto di indagine di 
laboratorio di microbiologia alimentare.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Microbiologia degli Alimenti

Materiale didattico fornito a lezione

G.A. Farris, M. Gobbetti, E. Neviani, M. Vincenzini. “Microbiologia dei prodotti alimentari”. Casa Ed. 
Ambrosiana, Milano, 2012;

J.M. Jay, M.J. Loessner, D.A. Golden. Microbiologia degli alimenti. Springer-Verlag Italia Ed., Milano, 2009; 

A. Galli Volonterio. “Microbiologia degli alimenti”. Casa Ed. Ambrosiana, Milano, 2005.
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CORSO INTEGRATO DI SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE

DOCENTI:  Y. Manon Khazrai  (m.khazrai@unicampus.it)
    Alessandra Biagiotti  (alessandra.biagiotti@unicampus.it)
  Maria Cinque   (m.cinque@unicampus.it)
    Livia Quintiliani   (l.quintiliani@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, per appuntamento via mail

CFU: 11

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso si propone l’obiettivo di formare la figura dell’esperto in nutrizione umana in grado di valutare i fabbisogni 
e le eventuali carenze energetico-nutrizionali per singoli individui sani e/o per collettività nelle varie fasi della 
vita: gravidanza, puerperio, prima infanzia, età scolare, adolescenza, età adulta, sportivo e senescenza.  

Il corso mira, inoltre, a fornire metodologie, tecniche e strumenti per progettare interventi di educazione 
alimentare destinati a differenti target, tenendo conto delle diverse abitudini alimentari e stili di vita, al fine di 
favorire consumi e scelte informate, in un’ottica di sostenibilità ambientale e di benessere fisico e psicologico, 
tenendo conto anche degli aspetti culturali e sociali (influenza dei media, politiche istituzionali ecc.).

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Lo studente dovrà essere in grado di fare valutazioni antropometriche, calcolare il metabolismo basale con 
formule predittive e mediante l’utilizzo della calorimetria indiretta, valutare il fabbisogno energetico della 
persona in base al grado di attività fisica ed essere in grado di stilare protocolli dietetici.

Lo studente dovrà conoscere le modalità di educazione alimentare adeguate nei diversi contesti. Inoltre, lo 
studente dovrà dimostrare di conoscere i fattori psicologici e socio-culturali che contribuiscono a un corretto 
consumo alimentare e promuovere atteggiamenti educativi e culturali aperti alle più recenti conoscenze 
nell’ambito della psicologia del comportamento alimentare.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

In particolare, dovrà: a) saper fare un’anamnesi alimentare per valutare le frequenze di assunzione dei vari 
alimenti, i gusti, le tradizioni, le credenze religiose e lo stato socio-economico dei soggetti a cui è destinato 
l’intervento nutrizionale; b) sapere elaborare un protocollo dietetico corretto; c) essere in grado di condurre 
una consulenza nutrizionale per la persona sana in piena autonomia. 

Lo studente dovrà essere in grado di elaborare progetti di educazione alimentare adeguati ai diversi contesti 
socio-culturali e a diversi target (adulti, bambini, anziani ecc.). Alla fine del corso, lo studente dovrà in 
particolare: a) saper elaborare un’analisi dei bisogni di apprendimento, saper definire obiettivi educativi e 
risultati di apprendimento attesi, c) conoscere e saper utilizzare metodologie didattiche e di valutazione.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante l’apprendimento basato sui problemi (problem based learning 
- PBL) e l’apprendimento basato sui progetti (project-based learning). Saranno inoltre svolte lezioni interattive 
e a piccoli gruppi per permettere agli studenti di analizzare ed elaborare soluzioni alle varie problematiche 



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

104

presentate basandosi su evidenze scientifiche. A tal fine si incoraggerà la lettura di articoli scientifici sui vari 
argomenti trattati. 

Abilità comunicative

Lo studente sarà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative sia mediante simulazioni in cui dovrà 
valutare lo stato nutrizionale dei colleghi, che mediante la presentazione di articoli scientifici su argomenti 
trattati a lezione che dovrà presentare ai suoi pari. È fondamentale che lo studente acquisisca il linguaggio 
tecnico e scientifico per la sua attività di nutrizionista.

Deve inoltre imparare ad avere buone capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, 
sapendo operare in gruppo con adeguate capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà acquisire competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, ma soprattutto 
una metodologia di apprendimento utile per l’aggiornamento e il miglioramento delle proprie competenze 
nell’ambito della nutrizione e dell’educazione alimentare. Lo studente dovrà conoscere le proprietà nutrizionali 
degli alimenti per elaborare piani dietetici appropriati in base allo stato nutrizionale del soggetto.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni (60%) ed esercitazioni frontali (20%), integrate con attività pratiche per 
imparare a stilare protocolli dietetici adeguati agli argomenti trattati durante le lezioni.  Saranno inoltre svolti 
seminari per l’utilizzo corretto della calorimetria indiretta e delle misurazioni della composizione corporea, 
bioimpedenziometria e plicometria (10%).  Sono previste esercitazioni pratiche per valutare il grado di 
acquisizione degli skills da parte degli studenti (10%).

Seminari di legislazione alimentare.

Analisi di casi ed esercitazioni guidate di progettazione educativa.

Project-based learning

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova d’esame sarà di tipo orale, volta a valutare il grado effettivo di apprendimento e la capacità di 
rielaborazione autonoma delle conoscenze e delle abilità descritte negli obiettivi formativi. È prevista una 
prova scritta intermedia di autovalutazione, per valutare le capacità dello studente nell’elaborare un protocollo 
dietetico per la persona sana. 

È previsto un elaborato di gruppo, consistente nella redazione di un progetto di educazione 
alimentare – completo in ogni sua parte, con indicazione di obiettivi formativi, metodologie 
didattiche, macro e micro-progettazione, strumenti di valutazione – da discutere durante la prova 
orale.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Esame orale con voto espresso in trentesimi. 

18-22    Mediocre. Conoscenza superficiale e incompleta della materia. 

23-24  Sufficiente.  Conoscenza sufficiente ma non molto approfondita.

25-26  Buono. Conoscenze approfondite e usate in modo pertinente

27-28  Discreto. Conoscenze degne di note e usate in modo pertinente 

29-30 L Conoscenze ricche, approfondite e dettagliate, mostra padronanza della materia
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Prerequisiti
Propedeuticità: aver sostenuto tutti gli esami del 1° anno.

Per comprendere in modo adeguato i fabbisogni energetici e nutrizionali dell’individuo, l’importanza degli 
alimenti che veicolano determinati nutrienti essenziali, le problematiche relative a determinate carenze 
nutrizionali, si presuppone una buona conoscenza della biochimica e della biochimica della nutrizione.

 
Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Società Italiana di Nutrizione Umana - SINU - LARN.  Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed Energia 
per la Popolazione Italiana - IV Revisione. SICS

L. De Gara (a cura di), Le sfide dell’educazione alimentare. Prospettive nutrizionali, comunicative e didattiche, 
Roma, Armano, 2015.

MIUR, Linee guida per l’educazione alimentare nella scuola italiana, 2011 

Carlo Prugnetti, disturbi alimentari: fisiologia e patologia del comportamento alimentare dal sovrappeso al 
sottopeso, Società Editrice Esculapio, 2019

G. Manca, G. Nuvoli, A. Uccula, Cibo, corpo e relazioni sociali: prospettive educative nel ciclo di vita

N.B. Gli studenti devono costantemente tenersi aggiornati consultando lavori scientifici recenti su siti come 
Pubmed riguardanti gli argomenti trattati nel corso e discuterli in aula.

MODULO DI DIETETICA E LEGISLAZIONE ALIMENTARE

DOCENTI:   Y. Manon Khazrai (m.khazrai@unicampus.it)
Alessandra Biagiotti (alessandra.biagiotti@unicampus.it)

SSD: MED/49 CFU: 6

Contenuti del modulo
Programma:

Gli argomenti trattati nel modulo di Dietetica

Valutazione dello stato nutrizionale 

Linee guida Italiane per una Sana Alimentazione 

Calcolo del fabbisogno energetico, proteico, glucidico e lipidico 

Alimentazione nell’infanzia 

Alimentazione nell’età adolescenziale. 

Alimentazione dello sportivo. 

Alimentazione in età adulta 

Alimentazione in gravidanza. 

Alimentazione della nutrice 

Alimentazione nella senescenza 

Misurazioni antropometriche, calorimetria indiretta, bioimpedenziometria. 

Le fonti normative nazionali e comunitarie sugli alimenti. 
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Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare. 

Legislazione sull’etichettatura. 

Claims nutrizionali e salutistici. 

MODULO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE

DOCENTE:   Da definire

SSD: MED/49 CFU: 2

Contenuti del modulo
Programma:

Gli argomenti trattati nel modulo di Educazione Alimentare sono i seguenti:

1) Introduzione all’educazione alimentare: definizione, obiettivi, ambiti di intervento

2) Le ‘sfide’ dell’educazione alimentare: 

- cambiare le conoscenze e influire sui comportamenti;

- implicazione psico-pedagogica dell’alimentazione

- stili di apprendimento e stili di accompagnamento;

- differenze di apprendimento correlate all’età.

3) Elementi di progettazione: 

- Analisi dei bisogni formativi

- Obiettivi educativi, risultati di apprendimento attesi e strumenti di valutazione

- Metodologie, attività didattiche e figure professionali dell’educazione alimentare

- La costruzione di strumenti e materiali didattici: giochi, quiz, test e questionari

4) Le Linee Guida del MIUR

Saranno effettuate esercitazioni mirate a elaborare la macro- e micro-progettazione di percorsi di educazione 
alimentare: nell’ambito dei Programmi Ministeriali della scuola di primo e secondo grado; nell’ambito dei 
Programmi Ministeriali della scuola secondaria superiore; per obiettivi e target specifici.
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MODULO DI PSICOLOGIA DEL COMPORTAMENTO 
ALIMENTARE

DOCENTE:   Livia Quintiliani (l.quintiliani@unicampus.it)

SSD: M-PSI/08 CFU: 3

Contenuti del modulo
Programma:

Gli argomenti trattati nel modulo di Psicologia del Comportamento Alimentare sono i seguenti:

Il comportamento alimentare secondo una prospettiva bio-psico-sociale

Basi psicologiche del comportamento alimentare: rapporto madre-bambino come contesto per la costruzione 
dei legami di attaccamento e dei significati connessi al cibo

Alimentazione, emozioni e sviluppo

Alimentazione delle varie fasi della vita: infanzia, adolescenza, età adulta, vecchiaia.

Alimentazione e gravidanza: problematiche psichiche, gestione delle emozioni, cambiamento dell’immagine 
corporea e nutrizione

Aspetti psicologici dell’obesità infantile e degli adulti: stigmatizzazione e prevenzione

Introduzione ai principali disturbi del comportamento alimentare: anoressia nervosa, bulimia, binge eating 
disorder

Aspetti psicologici dell’obesità 

Trattamento multidisciplinare dei disturbi della nutrizione e dell’alimentazione e dell’obesità
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CORSO DI TECNOLOGIE ALIMENTARI

DOCENTE:  Maria Grazia D’Egidio (mariagrazia.degidio@gmail.com)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, su appuntamento

SSD: AGR/15 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso fornisce agli studenti le conoscenze di base dei principali processi utilizzati nel settore delle tecnologie 
alimentari sia per la conservazione degli alimenti che per la trasformazione delle materie prime in prodotti 
finiti. Lo studente dovrà conoscere gli aspetti fondamentali delle singole tecnologie e come le stesse possono 
modificare le caratteristiche qualitative della materia prima, influenzando la qualità dei prodotti finiti. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e comprensione dei principali processi di conservazione degli alimenti

- Conoscenza e comprensione di specifici processi di trasformazione della materia prima in prodotti finiti 

- Capacità di saper comunicare in maniera efficace e con la corretta terminologia.

Contenuti del corso
Programma

Principali processi conservativi in uso nel settore agro-alimentare. 

Tecnologie conservative basate sull’utilizzazione delle basse temperature (refrigerazione, congelamento e 
surgelazione) e delle alte temperature (pastorizzazione, sterilizzazione, blanching) Tecnologie conservative 
basate sulla riduzione di acqua: evaporazione, essiccamento, liofilizzazione, filtrazione su membrana.

Concetto di filiera e di qualità in campo agro-alimentare. 

Principali tecnologie di trasformazione nel settore agro-alimentare; saranno affrontati in dettaglio: 

Settore cereali: macinazione, pastificazione, panificazione, decorticazione, turboseparazione, parbolizzazione. 

Settore vinicolo: tecniche di vinificazione, tecnologie in uso per la produzione di vino, champagne, aceto, 
distillati, birra. 

Settore oleario: produzione di olio di oliva, olio di sansa, olio di semi, margarina. 

Settore lattiero-caseario: processi in uso per il latte; processi produttivi dei derivati del latte: crema di latte, latti 
fermentati, burro, formaggi. 

Saranno inoltre trattati altri settori di interesse agro-alimentare: 

orto-frutta, bevande nervine (caffè, tè, cacao), carne, pesce e uova.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni teoriche frontali con supporto di diapositive.

Oltre alle lezioni teoriche frontali, possono essere previsti seminari su argomenti specifici di particolare interesse 
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ed attualità, nonché visite esterne presso strutture di ricerca (pubbliche o private) dove gli studenti possono 
vedere l’applicazione ed il funzionamento di apparecchiature già trattate durante il corso.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova orale ha lo scopo di valutare la padronanza degli argomenti previsti dal programma del corso 
acquisita dallo studente e anche la proprietà di linguaggio 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta capacità logico-
critica

24-27 buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/buona capacità 
logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica

Prerequisiti
Propedeuticità: aver sostenuto tutti gli esami del 1° anno.

Prerequisiti sono le conoscenze di base della Chimica Organica, buone conoscenze delle caratteristiche 
chimico-compositive della materia prima e dei prodotti finiti apprese nel corso di Chimica degli Alimenti 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Cappelli P, Vannucchi V. Principi di chimica degli alimenti – Conservazione e trasformazione degli alimenti, 
Zanichelli, Bologna, 2016.

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo.
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INSEGNAMENTI PLURIENNALI

CORSO INTEGRATO DI SCIENZE UMANE

DOCENTI:  Vittoradolfo Tambone  (v.tambone@unicampus.it)
    Giuseppe La Monaca  (g.lamonaca@unicampus.it)
    Paolo Pellegrino   (p.pellegrino@unicampus.it /int.tel. 1084)
   

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: su appuntamento (Prof. V. Tambone, Dott. La Monaca); 
abitualmente presso la stanza del Tutorato/Counseling, CESA, piano 0, accanto alla Sala 
Conferenze, dal lunedì al venerdì, ore 9.00-13.00, previo appuntamento telefonicamente o per 
mail (Dott. P. Pellegrino).

CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: I, II, III SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso integrato, in stretta sinergia con il programma di Campus Inspire, intende sviluppare negli studenti una 
visione human centered dell’agire scientifico e tecnologico per l’uomo e per l’ambiente, in quanto atto umano.

Risultati di apprendimento specifici:

Il Corso integrato di Scienze Umane si propone di fornire conoscenze di Psicologia, Antropologia, Etica e 
Bioetica nonché elementari nozioni di diritto inerenti il principio di responsabilità dal punto di vista giuridico ed il 
principio di autonomia, con l’obiettivo di sviluppare capacità critica nell’applicazione alla pratica professionale 
in ambito nutrizionale. Lo studente dovrà acquisire: 

Conoscenze fondamentali su questioni antropologiche, etiche, psicologiche e legali inerenti la Nutrizione 
umana, la cultura dell’alimentazione, la relazione con il paziente e la collaborazione professionale.

Nozioni di base dell’antropologia, dell’etica e della psicologia, come elementi imprescindibili per conoscere e 
costruire relazioni significative ed efficaci per sviluppare la capacità di comprensione della personalità umana, 
in particolare nelle professioni di cura. 

Abilità nella comunicazione da esercitare e dimostrare nella sintesi personale che delle varie vicende che si 
sarà chiamati a svolgere in sede di esame orale.

Conoscenza e la gestione degli stati affettivo-emotivi e alcune conoscenze basilari della personalità umana.

Riconoscimento che la riflessione filosofica sull’uomo è centrale per comprendere adeguatamente i suoi 
comportamenti fra i quali anche quello alimentare.

Riconoscimento del ruolo centrale che assume la libertà nelle diverse esperienze dell’esistenza umana.

Comprensione che tutti i processi decisionali hanno una filosofia e una psicologia che li sottende e che dirige 
l’azione professionale conseguente in modo tale da acquisire gli strumenti per un giudizio libero dei propri atti 
e delle situazioni in cui si trova ad operare.



Sviluppo di capacità e competenze di tipo comunicativo, la conoscenza e la gestione degli stati affettivo-
emotivi e alcune conoscenze basilari della personalità umana.

Implementazione della formazione umanistica degli studenti come strumento per il processo di apprendimento 
per la preparazione al ragionamento etico

Consapevolezza di norme giuridiche inerenti la responsabilità professionale, necessari per esercitare in 
modo corretto la professione, e dei principi normativi di riferimento in questioni complesse quali il diritto 
all’autodeterminazione ed il tema della eutanasia.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni frontali, discussione di gruppo, role-play. Per Antropologia (I anno) e per Etica e cultura dell’Alimentazione 
(II anno) ogni studente dovrà sostenere due colloqui personali con il docente per approfondire gli argomenti 
trattati a lezione.

Ore di lezione: 48

Ore di lavoro individuale 70 in cui rientrano anche le attività di lavoro in gruppo del percorso Campus Inspire, 
(momenti di esposizione, momenti di riflessione personale e studio dei materiali forniti, elaborazione di progetti 
in gruppo; presentazione dei progetti) nonché i colloqui personali di approfondimento.

Gli obiettivi di apprendimento saranno raggiunti attraverso la dinamica fra pensiero scientifico e pensiero 
critico realizzata attraverso l’integrazione del Campus Inspire, delle lezioni frontali e dei colloqui personali

Il metodo utilizzato sarà quindi quello blended con quote di flipped learning, teaching e personal interview.

Lo studente acquisirà autonomia di giudizio attraverso il confronto con i propri colleghi e i docenti del percorso 
didattico  

Lo studente acquisirà abilità comunicative soprattutto nel flipped learning e nelle personal interiew

Le lezioni frontali e gli incontri seminariali potranno essere accompagnati durante il corso da incontri personali 
con i docenti per verificare la capacità o le difficoltà di apprendimento del singolo studente prima dell’esame 
finale.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Le conoscenze acquisite sono verificate mediante una prova orale in cui lo studente dovrà dimostrare di 
aver acquisito chiara conoscenza e comprensione dell’intero programma. Le risposte daranno la possibilità 
di valutare il grado effettivo di apprendimento e la capacità di elaborare autonomamente le conoscenze e ad 
identificare gli aspetti più importanti degli argomenti esponendoli in maniera corretta.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

La valutazione dell’apprendimento viene effettuata mediante l’attribuzione di un voto finale espresso in 
trentesimi, determinato tenendo conto anche del risultato conseguito sul percorso “Campus Inspire” come 
di seguito indicato:

1 punto aggiuntivo per votazione da 18/30 a 25/30 sul percorso Campus Inspire

2 punti aggiuntivi per votazione da 27/30 a 30/30 e lode sul percorso Campus Inspire

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna.



Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:
Cfr. singoli moduli

MODULI DI PSICOLOGIA E ANTROPOLOGIA

DOCENTE:  Paolo Pellegrino (p.pellegrino@unicampus.it/int.tel. 1084)

SSD: M-PSI/08 CFU: 1 I anno

DOCENTE:  Vittoradolfo Tambone (v.tambone@unicampus.it)

SSD: M-DEA/01 CFU: 1 I anno

Contenuti dei moduli
Programma:

Psicologia e Antropologia

La psicologia umana e le sue implicazioni nelle relazioni interpersonali e nel rapporto col cibo. Bisogni e 
motivazioni. 

Le dimensioni relazionali: empatia, comunicazione (difficoltà ed efficacia). Fenomenologia degli stati emotivi: 
importanza di riconoscere e gestire le emozioni fisiologiche proprie e altrui, 

Problematicità di alcuni stati emotivi: sequestri e blocchi emotivi. Meccanismi di difesa e meccanismi di coping. 

Cenni sulla personalità (strutturazione e caratteristiche) e sull’importanza dell’identità personale. 

La dimensione psicologica della sofferenza o della perdita. Processi di elaborazione positiva.

Modelli antropologici contemporanei: l’uomo come essere complesso. 

La corporeità personale e la corporeità animale. 

Cerchio Ermeneutico antropologico: l’uomo completo; l’uomo ghiaccio; l’uomo lupo; l’uomo panna. 

Natura relazionale della persona: Verità (Relazione di conoscenze); Felicità (Relazione con il proprio fine); 
Libertà (Relazione con il bene); Amore (Relazione di donazione).

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Modulo Psicologia e Antropologia 

I testi di riferimento della parte di Psicologia le indicazioni verranno fornite durante il Corso.

Appunti durante la lezione (Antropologia).

Alcuni capitoli di Tambone V., Ghilardi G., La Mucca Pazza e il dottor Watson, SEU Roma, 2015.
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MODULO DI ETICA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

DOCENTE:   Vittoradolfo Tambone (v.tambone@unicampus.it)

SSD: M-DEA/01 CFU: 2 II anno

Contenuti dei moduli
Programma:

Etica e Cultura dell’Alimentazione

Dalla conoscenza alla dieta: il ruolo della verità. 

Il take care attraverso il cibo: la radice antropologica dei servizi di nutrizione. 

Natura comportamentale dell’alimentazione nell’essere umano. Il ruolo della ragion pratica. 

Globalizzazione e alimentazione: la modulazione comportamentale. 

L’educazione alimentare: tra empowerment dei cittadini e paradigma di cura.

La cultura alimentare: tradizioni, simbolismi, consuetudini.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Modulo Etica e cultura dell’Alimentazione 

Articoli e dispense forniti dai docenti che saranno inseriti sulla piattaforma e-learning.

MODULO DI BIOETICA

DOCENTI:   Vittoradolfo Tambone (v.tambone@unicampus.it)
Giuseppe La Monaca (g.lamonaca@unicampus.it)

SSD: MED/43 CFU: 2 III anno

Bioetica: 
Elementi di bioetica fondamentale (storia, scuole principali, bioetica generale e clinica); 

bioetica della relazione; 

bioetica della nutrizione clinica; 

EBM ed etica del lavoro ben fatto; 

libertà, autonomia e obiezione di coscienza; elementi di biopolitica.

Nozioni di responsabilità penale e civile. Eutanasia, accanimento terapeutico e questioni del fine vita. Principio 
di autonomia.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Modulo Bioetica 

Appunti durante la lezione.

Alcuni capitoli di: Tambone V., Ghilardi G., La Mucca Pazza e il dottor Watson, SEU Roma, 2015. 

A cura di Spagnolo A.; Tambone V. -  Proposta per una politica personalista - LEV – Roma, 2016.

Bibliografia

Per tutti i moduli, eventuale ulteriore materiale didattico verrà caricato su e-learning
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INSEGNAMENTI A SCELTA CONSIGLIATI

CORSO DI ALIMENTAZIONE E PREVENZIONE

DOCENTE:  Isabella Savini (savini@uniroma2.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: Facoltà di Medicina e Chirurgia - Università di Roma 
“Tor Vergata”, Torre F Nord- stanza F80. Ricevimento: lunedì ore 12-13.

SSD: MED/49 CFU: 3

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Corso consigliato a partire dal III anno.

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi conoscenze circa il ruolo dell’alimentazione sulla salute 
umana e i meccanismi d’azione di sostanze benefiche o nocive per la salute umana veicolate dagli alimenti. 
L’insegnamento consentirà l’acquisizione di una visione globale delle problematiche inerenti gli interventi di 
prevenzione presentando le nuove strategie di intervento suggerite dalle principali organizzazioni internazionali 
(OMS, FAO, WCRF). 

Risultati di apprendimento specifici: 

Conoscenze circa il ruolo della dieta nella prevenzione di patologie correlate all’alimentazione

Capacità di partecipare attivamente alla progettazione di interventi mirati alla prevenzione di malattie con 
fattore di rischio nutrizionale. 

Acquisizione di autonomia di giudizio sui principali interventi di prevenzione in atto mirati a contrastare stili di 
vita scorretti in età giovanile quali: cattiva alimentazione e abuso di alcol. 

Capacità comunicativa finalizzata alla promozione di un corretto stile di vita.

Autonomia operativa nella valutazione, interpretazione e divulgazione delle nuove conoscenze scientifiche 
nell’ambito delle scienze dell’alimentazione

Contenuti del corso
Programma: 

Razionale e classificazione degli interventi di prevenzione. Prevenzione basata sulle evidenze scientifiche. 
Prevenzione dell’obesità e delle malattie cronico-degenerative (cancro, malattie cardiovascolari, malattie 
neurodegenerative). Analisi critica degli interventi di prevenzione in ambito nutrizionale. Alimenti e bevande 
come vettori di composti potenzialmente nocivi per la salute umana: fattori anti-nutrizionali, tossine, 
xenobiotici e composti derivanti dai trattamenti tecnologici. Alimenti e bevande come vettori di componenti 
biologicamente attivi: fibra alimentare, probiotici, acidi grassi essenziali, composti fenolici, isotiocianati, sulfuri 
allilici, carotenoidi.
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Il corso prevede lezioni frontali e costante supporto da parte del docente, sia in aula che attraverso posta 
elettronica e/o piattaforma elearning.unicampus.it, per il reperimento del materiale bibliografico.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’esame consiste in una prova scritta (questionario composto da 20 domande con risposte a scelta multipla, 
durata 15 minuti). Ogni risposta esatta vale 1 punto, ogni risposta errata o non data vale zero. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

Il numero minimo di risposte esatte per superare l’esame è di 12. La valutazione finale sarà espressa come 
idoneità.

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna.

Prerequisiti sono le conoscenze di: chimica degli alimenti, biochimica, biologia molecolare, fisiologia, 
biochimica della nutrizione.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Appunti dalle lezioni e materiale didattico fornito dal docente.

Alimentazione e nutrizione umana (Terza edizione riveduta e aggiornata di fondamenti di nutrizione umana), 
Mariani, Cannella, Tomassi, Il Pensiero Scientifico 2016
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CORSO DI ANALISI DEI DATI SPERIMENTALI

DOCENTE:  Giorgio Pennazza  (g.pennazza@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: per appuntamento via e-mail

SSD: ING-INF/01 CFU: 6

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Corso consigliato a partire dal III anno

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso fornirà allo studente le conoscenze di base della statistica, necessarie per la comprensione delle 
principali metodologie di analisi dei dati.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e comprensione

Il corso doterà lo studente delle conoscenze di base della statistica e dei principali metodi di analisi dei dati. Lo 
studente potrà così comprendere come gestire un dataset di qualunque provenienza per estrarne il contenuto 
informativo.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Il corso fornirà allo studente la capacità di estrarre informazioni significative su fenomeni relativi a differenti 
campi di applicazione, in base ad un trattamento ponderato dei dati ottenuti da investigazioni sperimentali.

Autonomia di giudizio

A questo scopo verrà fornita una metodologia per affrontare le problematiche relative alla analisi dei dati, e 
una modalità di approccio alla progettazione stessa degli esperimenti (experimental design) atti a produrre i 
dati da analizzare.

Abilità comunicative

Verranno forniti allo studente gli strumenti per la rappresentazione dei dati e per la comunicazione dei risultati 
ottenuti dall’analisi dei dati, con esempi pratici di utilizzo degli applicativi più comuni.

Capacità di apprendimento

I fondamenti appresi durante il corso e i relativi esempi di applicazioni forniranno allo studente la capacità di 
sfruttare tali conoscenze per la soluzione di problemi reali tramite l’apprendimento sul campo di un maggior 
numero di tecniche di analisi.

Contenuti del corso
Programma:

Rappresentazione analitica dei dati, calibrazione e regressione, cenni di statistica e di regressione statistica. 
Analisi della varianza. Studio di correlazione. Test statistici. Matrici di dati: Multiple Linear Regression, Prinicipal 
Component Analysis, Principal Component Regression, Partial Least Square. Elementi di Pattern recognition. 
Experimental design: cenni. Esempi di analisi di dati risultanti da esperimenti condotti in campo alimentare ed 
in campo medico.
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Le lezioni (35% delle ore previste) in aula forniranno le basi teoriche. Le esercitazioni (65% delle ore previste) 
consisteranno nell’applicazione dei metodi di analisi a dati provenienti da esperimenti condotti in campo 
alimentare e medico.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’attività di laboratorio, che sarà svolta durante tutto il periodo delle lezioni, consentirà di valutare costantemente 
l’apprendimento al passo con lo svolgimento del programma. Ogni settimana gli studenti applicheranno le 
tecniche di analisi dei dati apprese nella lezione di teoria a una base di dati scelta e raccolta da loro stessi. 
Lo studente verrà supportato dal docente e dal tutor durante il suo lavoro in aula, in modo da verificare la 
capacità di applicare correttamente i metodi studiati per analizzare i dati ed estrarre informazioni utili.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame di profitto si svolge a valle del completamento del corso. Consiste nel superamento di una prova 
orale durante la quale sarà verificato il risultato ottenuto nell’ambito di attività di laboratorio. Lo studente 
dovrà mostrare i risultati ottenuti dall’analisi del proprio dataset utilizzando le metodologie di analisi apprese. 
Il giudizio assegnato in base all’esposizione, alla padronanza e al lavoro svolto sarà espresso in trentesimi. 
Il voto sarà così composto: saranno assegnati fino ad un massimo di 10 punti per i risultati ottenuti nella 
rappresentazione dei dati e nell’analisi preliminare di statistica descrittiva; altri 10 punti verranno assegnati 
considerando i risultati ottenuti con test statistici e studio della correlazione; gli ultimi 10 punti saranno 
assegnati in base ai risultati ottenuti mediante analisi dati multivariata.

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna. 

Un prerequisito è la conoscenza delle basi della matematica.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Materiale fornito dal docente.

TESTI CONSIGLIATI

Michael C. Whitlock, Dolph Schluter

Analisi statistica dei dati biologici

Zanichelli 

Geoffrey Norman, David Streiner

Biostatistica

Casa Editrice Ambrosiana
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CORSO DI COMUNICAZIONE IN CAMPO NUTRIZIONALE E 
AGROALIMENTARE (attivato presso il CdLM STAGeF)

DOCENTE:  Marco Magheri  (m.magheri@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB, per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49               CFU: 3

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Corso consigliato a partire dal II anno

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici:

Obiettivo del corso è fornire le adeguate conoscenze di base per conoscere lo scenario reputazionale e 
mediatico dell’alimentazione, della nutrizione e delle produzioni agroalimentari ed enogastronomiche, in modo 
da poter riconoscere gli elementi di valore utili alla propria attività professionale. Al termine del corso, anche 
grazie alle attività seminariali, di laboratorio e alle testimonianze di stakeholder, lo studente sarà agevolato 
nell’analisi delle fonti e nel distinguere gli strumenti utilizzati nel mondo della comunicazione, dell’informazione 
e della pubblicità per veicolare messaggi strumentali a favorire il consumo di prodotti o il ricorso a trattamenti 
senza una adeguata base scientifica.

Risultati di apprendimento specifici:

- Conoscenza e comprensione degli strumenti utilizzati dai mezzi di comunicazione per veicolare i messaggi 
correlati al consumo di prodotti alimentari.

- Conoscenza e comprensione degli strumenti utilizzati dai mezzi di comunicazione per la trasmissione di 
messaggi relativi al settore agroalimentare senza un’adeguata base scientifica.

- Capacità di applicare i metodi di comunicazione per una trasmissione efficace e corretta, basata sul rigore 
scientifico, di informazioni in ambito agroalimentare.

- Capacità di saper diffondere in modo divulgativo le conoscenze scientifiche in ambito agroalimentare.

Contenuti del corso 
Programma:
Dieta mediatica nei settori dell’alimentazione e della nutrizione

Comunicazione in campo alimentare

L’immagine del settore agroalimentare nell’opinione pubblica

DCA: Disturbi della comunicazione alimentare

La filiera delle notizie in campo agroalimentare e della nutrizione

Appeal dell’alimentazione e della nutrizione nello scenario mediatico e social

Comunicazione delle produzioni enogastronomiche

Comunicazione dell’alimentazione e della nutrizione come determinante di salute

Nutritainment: il cibo come esperienza e come show business
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Mistificazioni verbali nelle pubblicità e nei mass media

Tossicità della cattiva comunicazione in campo nutrizionale e alimentare

Comunicazione dell’alimentazione sostenibile e della dieta mediterranea

Promozione del sistema agro-alimentare territoriale

Strategie creative dell’identità di un prodotto eno-gastronomico

Storytelling, salute e made in Italy

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni frontali interattive, laboratori per la costruzione di kit di comunicazione attraverso la 
produzione di elaborati da parte dello studente per un servizio/prodotto in campo alimentare o nutrizionale, 
testimonianze di professionisti del settore: istituzioni, centri di ricerca, aziende, agenzie pubblicitarie, 
programmi televisivi, testate giornalistiche, associazioni di produttori, associazioni di consumatori, influencer.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento avviene attraverso una prova orale che comprende domande sull’intero 
programma del corso. Ha lo scopo di valutare l’acquisizione delle conoscenze e delle abilità attese e consiste 
in una discussione con domande su tutti gli argomenti del programma. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il punteggio della prova d’esame è attribuito mediante un voto espresso in trentesimi. I criteri di cui si terrà 
conto per la formulazione del voto saranno: livello delle conoscenze del programma, capacità di ragionamento, 
abilità di linguaggio e correttezza dell’uso della lingua.

Prerequisiti 
Non sono previsti prerequisiti.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo.
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CORSO DI METODOLOGIE DIDATTICHE E COMUNICATIVE 
PER LE SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE

DOCENTI:  Maria Cinque  (m.cinque@unicampus.it)
    Claudio Pensieri  (c.pensieri@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: telematico su appuntamento 

SSD: M-PED/03 CFU: 3

ANNO/I DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Corso consigliato a partire dal I anno

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Fornire alcuni strumenti base utili per la comunicazione e la divulgazione scientifica:

Fornire strumenti di analisi della comunicazione alimentare attraverso i media: 

- in particolare, analisi della pubblicità.

Insegnare a ricercare, selezionare e valutare le informazioni in rete: 

- affidabilità delle informazioni in Internet

- ricerche in PubMeb (lettura, schedatura e il confronto tra articoli scientifici)

Insegnare ad analizzare ed elaborare messaggi divulgazione scientifica nei diversi media: 

- dal testo al video.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Gli studenti acquisiranno elementi base di comunicazione, lavoro di gruppo e apprendimento basato sui 
progetti e sulla soluzione di problemi. In particolare, comprenderanno le differenze tra i vari tipi di comunicazione 
e, attraverso l’analisi di spot pubblicitari e di video sull’alimentazione, analizzeranno i concetti di pubblicità 
ingannevole, di semi-informazione e di divulgazione scientifica nei diversi media (dal testo al video). Gli studenti 
impareranno a conoscere alcune banche dati bibliografiche (in particolare PubMed), a capire come funzionano 
i filtri per limitare la ricerca, gli operatori booleani e gli altri strumenti di ricerca. Infine, gli studenti impareranno 
metodologie quantitative e qualitative di ricerca sul campo (survey, interviste, focus group).

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Gli studenti impareranno a presentare se stessi e la propria idea efficacemente, a preparare e condurre una 
presentazione efficace, a rispondere e fare domande. Il corso stimolerà inoltre la capacità di analisi critica 
dei messaggi pubblicitari, la comprensione dei problemi connessi alla divulgazione scientifica e a leggere e 
valutare articoli scientifici. Gli studenti impareranno a utilizzare gli strumenti di PubMed per costruire e salvare 
una ricerca una ricerca, a costruire un questionario o un’intervista sull’alimentazione, a realizzare piccoli video 
di indagine sull’alimentazione.

Autonomia di giudizio

I partecipanti acquisiranno capacità di discernimento e autonomia di giudizio in merito ai diversi contesti 
comunicativi e alle diverse forme e tecniche di comunicazione. L’autonomia di giudizio verrà stimolata 
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mediante l’apprendimento basato sui problemi (problem based learning - PBL). Saranno inoltre svolte lezioni 
interattive e a piccoli gruppi per permettere agli studenti di analizzare notizie di divulgazione basandosi su 
evidenze scientifiche (processo alla notizia).  A tal fine si incoraggerà la lettura di articoli scientifici sui vari 
argomenti trattati. 

Abilità comunicative

Alla fine del corso gli studenti saranno in grado di 

- comunicare in modo trasparente ed efficace; 

- praticare l’ascolto attivo; 

- parlare in pubblico in modo chiaro e con sicurezza; 

- tenere sotto controllo e gestire modelli di comunicazione in un gruppo;

- comunicare in modo espressivo ed efficace in situazioni face-to-face e on-line.

Capacità di apprendimento

Alla fine del corso gli studenti saranno in grado di apprendere autonomamente, autoaggiornarsi e valutare 
le informazioni sulla scienza dell’alimentazione diffuse attraverso i media mediante il confronto con fonti 
scientifiche.

Contenuti del corso
Programma:

1. Creatività, comunicazione e informazione

1a. Presentare se stessi e la propria idea efficacemente: Ice breaking (esercitazioni: brevi speech di auto-
presentazione in contesti diversi); la tecnica dell’ascensore (The elevator pitch)

1b. La comunicazione in pubblico (Public Speaking): le tipologie di comunicazione in pubblico, preparare 
una presentazione, condurre una presentazione.

1c. Lavoro di gruppo e creatività: tecniche di pensiero creativo (I sei cappelli per pensare; Brainstorming; 
Brainwriting 6-3-5)

Esercitazione: Informative speech. In piccoli gruppi (2-3 persone) preparare e condurre una presentazione 
breve, di carattere informativo su un argomento a scelta, utilizzando materiali ‘originali’ (ovvero non scaricati 
da Internet).

2. Dalla divulgazione alla comunicazione scientifica

2a. Informare, divulgare, pubblicizzare: le differenze tra i vari tipi di comunicazione; analisi di spot pubblicitari; 
il concetto di pubblicità ingannevole; la semi-informazione; la divulgazione scientifica nei diversi media 
(dal testo al video).

2b. Ricercare, selezionare e valutare le informazioni in rete: guida alla ricerca (generare parole chiave e 
utilizzare operatori booleiani; utilizzo di diversi servizi di Google: altri strumenti di ricerca;); webquests and 
enquiry based learning; la valutazione dell’affidabilità delle informazioni reperite in internet.

2c. Leggere la scienza. 

La ricerca in PubMed: capire come funziona il database; l’utilizzo di filtri per limitare la ricerca; capire e utilizzare 
gli operatori booleani; utilizzare gli strumenti di Pubmed e costruire una ricerca

La valutazione delle informazioni sulla scienza dell’alimentazione diffuse attraverso i media e il confronto con 
fonti scientifiche.

La lettura, schedatura e il confronto tra articoli scientifici

Esercitazione: Processo alla notizia.

3. La raccolta di informazioni sul campo

3a. Metodologie quantitative e qualitative di ricerca sul campo: survey, interviste, focus group. 

3b. Creazione e utilizzo di un questionario sull’alimentazione
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3c. Preparazione di scalette per interviste, focus group e foto-reportage.

Esercitazione: Indagine sull’alimentazione. In gruppo, realizzare un’indagine a scelta tra i seguenti argomenti: 
indagine sugli stili di vita e le abitudini alimentari degli studenti universitari (video o audio-interviste); raccolta di 
proverbi sul cibo e/o ricette popolari (interviste e fotoreportage); indagine sugli stili di vita e le abitudini alimentari 
dei bambini (questionario); videointerviste a target specifici (sportivi, allenatori, casalinghe; insegnanti, ecc.)

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni interattive, lavori di gruppo, esercitazioni e role-playing, problem-based e project-
based learning.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’esame, con valutazione in trentesimi, consiste in un colloquio orale con la presentazione dei lavori realizzati 
durante il corso. La discussione dei lavori mira ad accertare il grado effettivo di apprendimento e la capacità di 
comunicazione, di analisi critica e di rielaborazione autonoma delle informazioni raccolte attraverso la ricerca 
nelle banche dati bibliografiche di carattere scientifico.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il voto finale è attribuito tenendo conto dei seguenti criteri: chiarezza dell’esposizione, capacità di 
argomentazione, originalità dell’elaborato, attendibilità delle fonti selezionate, aspetto grafico e cura dei 
dettagli della presentazione. 

Prerequisiti
Propedeuticità: nessuna.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Durante il corso saranno forniti in piattaforma articoli e dispense.
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CORSO DI NUTRIZIONE DELLE COLLETTIVITÀ

DOCENTI:  Grazia Dalla Torre  (g.dallatorre@unicampus.it)
     Giuliana Vinci   (giuliana.vinci@uniroma1.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: per appuntamento via e-mail 

SSD: MED/49 CFU: 3

ANNO/I DI CORSO: III SEMESTRE/ANNUALITÀ: II Semestre

Corso consigliato a partire dal III anno

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso fornisce le conoscenze di base riguardanti il significato e i contenuti fondamentali della ristorazione 
collettiva. Partendo dagli aspetti fondamentali della merceologia, si approfondiscono le tematiche che trattano 
i nuovi orientamenti del consumo alimentare, il management della ristorazione e l’alimentazione sostenibile in 
relazione agli sprechi alimentari.

Risultati di apprendimento specifici:

Acquisizione di un approccio metodologico appropriato all’esercizio di attività di elevata qualificazione 
nell’ambito del Management della Ristorazione. 

Conoscenza dei possibili sbocchi professionali per un nutrizionista nella ristorazione collettiva: progettista per 
gare di appalto; direzione esecuzione contratto; responsabile impianto. 

Lo studente deve essere in grado di applicare le conoscenze acquisite nell’ambito del Corso di Laurea 
attraverso lo studio di una realtà commerciale, istituzionale, sanitaria, ecc. nell’ambito ristorativo, in maniera 
da dimostrare un approccio professionale al loro lavoro.

Conoscenza di come si elabora un progetto tecnico per una gara d’Appalto nella ristorazione.

Contenuti del corso
La ristorazione collettiva

Definizione, evoluzione e situazione attuale. Storia, mercato e aspetti legali del mondo della ristorazione
Modelli di gestione: autogestione ed esternalizzazione del servizio.

Definizione e disegno del prodotto

Identikit del consumatore. Studio delle necessità, percezione ed aspettative del cliente.
Progettazione di un servizio di ristorazione; elementi fondamentali, funzioni di base.
Il piano di marketing.
Pianificazione dei menù nella ristorazione collettiva: aspetti nutrizionali, gastronomici ed economici.
Il concetto di “porzione standard”. La resa degli alimenti in relazione al metodo di cottura

Gestione delle risorse umane

Organigramma aziendale; organizzazione del lavoro con elementi sulla selezione del personale e cenni ai 
contratti di lavoro. Evoluzioni ed implicazioni.
Gestione delle risorse umane e dei conflitti interpersonali 
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Il ruolo del Nutrizionista nella ristorazione collettiva: possibili sbocchi professionali all’interno delle aziende e 
nel settore pubblico (progettista per gare di appalto; direzione esecuzione contratto; capo gruppo mensa).
La formazione dei manipolatori di alimenti
Principi di base di sicurezza sul lavoro. Rischi lavorativi nel settore della ristorazione

Gestione della qualità: progettazione e sviluppo del sistema di autocontrollo

Applicazione norme di igiene degli alimenti: analisi del manuale HACCP; dei sette principi e delle relative 
applicazioni, elaborazione dei diagrammi di flusso
Organizzazione del lavoro per processi nella ristorazione collettiva 

Gestione delle materie prime

Approvvigionamento
Criteri di selezione dei fornitori
Accettazione della merce e gestione del magazzino.
Tracciabilità degli alimenti
Iniziative contro lo spreco alimentare. 

Sistemi di produzione e di distribuzione degli alimenti nella ristorazione collettiva.

Sistemi di produzione: tradizionale legame caldo, refrigerato, sottovuoto
Sistemi di distribuzione: ristorazione diretta e differita.

Specifiche generali per tutte le derrate alimentari 

Valutazione dei prodotti alimentari
Caratteristiche delle diverse tipologie di nutrizioni delle collettività
Specifiche merceologiche dei prodotti 
Requisiti merceologici delle derrate previsti dal Capitolato Speciale d’Appalto (CSA)
Controlli da attuare per la valutazione della conformità.

I capitolati d’appalto e la gestione del servizio. 

Il ruolo del progettista per gare di appalto. 
Come si elabora un progetto tecnico
Il progettista per gare di appalto - esercitazione: prova di elaborazione di un progetto tecnico e di educazione 
alimentare con attribuzione di punteggio per vincere la gara.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni frontali. Sono previste alcune esercitazioni, come la stesura di diagrammi di flusso per 
l’HACCP e una la bozza di capitolato d’appalto, che indichi i requisiti merceologici delle derrate alimentari, 
ipotizzando di indire una gara d’appalto del servizio.

Inoltre nel programma sono previste visite a strutture ristorative scelte dal docente.

Ogni studente dovrà prendere in esame una struttura ristorativa da lui scelta, analizzando il modello di gestione 
e la tipologia del servizio offerto. Attraverso l’osservazione, la rielaborazione dei dati raccolti, la stesura di una 
tesina lo studente ha possibilità di assimilare i contenuti teorici esposti nelle lezioni. 

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Al termine del corso, si auspica che lo studente sia in grado di elaborare un piano di gestione di una struttura 
ristorativa e di analizzarne criticamente le specifiche attraverso lo studio e l’approfondimento delle tematiche 
riguardanti la ristorazione collettiva e la gestione delle derrate alimentari.  
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Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La verifica del raggiungimento degli obiettivi formativi si conclude con un esame orale ed il livello conseguito 
viene indicato con un giudizio.

Gli elementi presi in considerazione al fine dell’attribuzione del giudizio finale sono i seguenti:

- la capacità di elaborazione dello studente nella risoluzione del quesito proposto: 25%;

- la correttezza della procedura individuata per la soluzione del quesito: 25%;

- l’adeguatezza della soluzione proposta in relazione alle competenze acquisite: 25%;

- l’interconnessione fra i molteplici aspetti inerenti le tematiche trattate: 25%.

Prerequisiti
Propedeuticità: Nessuna

I partecipanti al corso devono essere in possesso delle conoscenze di base di normativa di igiene degli 
alimenti e dell’applicazione del metodo di autocontrollo (HACCP).

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Alimentazione nella ristorazione collettiva Gestione, qualità e sicurezza. Grazia Dalla Torre, Lucia Maddaloni, 
Roberto Ruggieri, Giuliana Vinci - Edizioni Nuova Cultura 2021
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CORSO DI PACKAGING ALIMENTARE

DOCENTE:  Marcella Trombetta  (m.trombetta@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: Sala Riunioni Facoltà Dipartimentale d’Ingegneria, 
PRABB piano -1, Mercoledì dalle 08:00 alle 09:00

SSD: CHIM/07 CFU: 3

ANNO/I DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: I Semestre

Corso consigliato a partire dal II anno

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Conoscenza delle proprietà e delle caratteristiche dei materiali utilizzati per il confezionamento dei prodotti 
alimentari e delle funzioni che devono esplicare con particolare riguardo alle interazioni che questi possono 
avere con l’alimento. Lo studente acquisirà la capacità di saper individuare e/o riconoscere il sistema di 
confezionamento più idoneo alla tipologia di alimento considerato.

Risultati di apprendimento specifici: 

Lo studente dovrà essere in grado: di fare previsioni sulla reattività di un materiale impiegato come imballo 
alimentare primario in funzione della tipologia di alimento; di saper discutere sulla problematica della Shelf life 
del prodotto alimentare; di saper definire e utilizzare un imballaggio funzionale.

Nello specifico, lo Studente deve dimostrare di:

- saper scrivere la formula chimica, formula di struttura, codice riciclo e proprietà come imballo primario per 
alimenti di uno dei materiali studiati durante il corso;

- conoscere e descrivere le normative nazionali che disciplinano i materiali a contatto con gli alimenti;
- conoscere e descrivere le normative internazionali che disciplinano i materiali a contatto con gli alimenti;
- saper identificare e descrivere un’applicazione dei materiali studiati durante il corso come imballo primario 

per alimenti;
- conoscere e applicare i test di migrazione necessari per valutare l’idoneità come imballo primario dei materiali 

studiati durante il corso.

I metodi didattici e di verifica dell’apprendimento di seguito riportati potrebbero subire delle modifiche durante 
l’intero anno accademico in ottemperanza alle disposizioni di legge eventualmente emanate.

Contenuti del corso
Programma:

Principali funzioni dell’imballaggio dei prodotti alimentari. Proprietà chimiche e fisiche dei materiali per 
l’imballaggio. Principali caratteristiche e impieghi di: vetro, ceramica, carte e cartoni, cellulosa rigenerata, 
elastomeri e gomma naturale, materie plastiche, materiali compositi, metalli e le leghe (alluminio, acciai, banda 
stagnata, banda cromata, assemblaggio ed imbutitura). Migrazione globale e specifica. Idoneità alimentare 
e legislazione nazionale ed europea. I contenitori (imballaggio rigido). Bottiglie e corpi cavi in vetro e plastica. 
I sistemi di chiusura. Imballaggi metallici. Imballaggi flessibili: principali caratteristiche. Introduzione alla 
problematica di Shelf life prodotto dipendente e packaging dipendente. Imballaggio funzionale: imballaggio 
attivo, intelligente, smart. Cenni sulle principali casistiche di confezionamento alimentare: prodotti di I, II, III, IV 
e V gamma, caseari, da forno, prodotti carnei e derivati, acqua e bevande.
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni frontali in presenza (salvo diverse disposizioni di legge) che spiegano i contenuti del programma del 
corso: 24 ore. 

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Le conoscenze e le abilità relative al packaging alimentare saranno verificate mediante una prova a quesiti 
a risposta multipla da svolgersi sulla pagina dell’insegnamento della piattaforma di elearning di Ateneo. Lo 
Studente dovrà rispondere in 13 minuti a 10 quesiti a risposta multipla (d’ora in poi “prova a quesiti”).

I 10 quesiti sono equamente suddivisi sui 5 risultati d’apprendimento specifici.

La prova a quesiti sarà sostenuta in presenza in aula (salvo diverse disposizioni di legge), sul proprio PC 
portatile o, per gli Studenti che ne fossero sprovvisti, nel Laboratorio Multimediale di Ateneo. Lo Studente 
riceverà l’esito della sua prova a quesiti come punteggio espresso in trentesimi solo dopo che tutti gli Studenti 
partecipanti alla prova a quesiti stessa l’avranno completata.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del giudizio finale:
Lo Studente dovrà rispondere in 13 minuti a 10 quesiti a risposta multipla di cui:

- ogni quesito avrà 4 risposte (A, B, C, D) di cui una sola corretta;

- per ogni quesito si potrà selezionare una sola risposta;

- si conseguiranno 3 (tre) punti per ogni risposta corretta; 0 (zero) punti per ogni risposta errata o non data;

Ogni prova a quesiti sarà diversa dall’altra e assegnata agli Studenti in maniera randomizzata dal sistema.

La correzione della prova a quesiti, e quindi il calcolo del punteggio conseguito espresso in trentesimi, è 
operata dal sistema di elearning per confronto con le risposte corrette caricate sulla piattaforma stessa. 
Ogni Studente riceverà solo il suo esito e, pertanto, il punteggio da lui conseguito, e non il risultato degli altri 
Studenti presenti al suo turno.

Oltre al punteggio conseguito, lo Studente potrà rivalutare la sua prova a quesiti verificando a quali quesiti 
ha risposto correttamente e a quali non, venendo a conoscenza, in questo caso, della risposta corretta. 
Al termine della prova a quesiti la Commissione sarà a disposizione degli Studenti per rivedere assieme le 
risposte non date o date non corrette. 

L’esame sarà superato se e solo se lo Studente conseguirà un punteggio maggiore o uguale a 18/30 e 
coinciderà con il voto finale se questo sarà minore del punteggio/voto massimo conseguibile con la prova a 
quesiti pari a 30/30.

Agli Studenti che conseguiranno una votazione pari a 30/30 sarà data la possibilità di sostenere una 
prova orale, contestualmente all’esito della prova a quesiti stessa, per ambire alla Lode. Nella prova orale 
allo Studente sarà posto 1 quesito sul programma, volto a valutare la logica seguita dallo Studente nella 
risoluzione del quesito, l’impiego di un linguaggio appropriato nella risposta al quesito e, altresì, l’adeguatezza 
della soluzione proposta in relazione alle competenze che lo Studente si presuppone abbia acquisito alla fine 
dell’insegnamento. Il quesito della prova orale vale 3 punti. Il voto finale sarà dato dai 30 punti conseguiti nella 
prova a quesiti alla quale saranno addizionati o sottratti i 3 punti conseguiti nella prova orale.

Il voto finale conseguito sarà registrato sul libretto universitario dello Studente e su un verbale elettronico.

Prerequisiti
Conoscenze di base di chimica inorganica e organica.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Le lezioni frontali e le esercitazioni online sono svolte utilizzando una lavagna elettronica che consente di 
salvare gli scritti e di caricarli sulla pagina del corso nella piattaforma di elearning di Ateneo al fine di consentire 
allo Studente di rivedere e approfondire gli argomenti trattati e trasformare in conoscenza quanto appreso a 
lezione e in capacità e competenze quanto svolto durante le esercitazioni. Sempre sulla pagina del corso nella 
piattaforma di elearning di Ateneo sarà caricato tutto il materiale didattico necessario allo studente: dispense 
e leggi.





Il Corso di Laurea Magistrale in

SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE

E DELLA NUTRIZIONE UMANA
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OBIETTIVI FORMATIVI SPECIFICI E DESCRIZIONE DEL 
PERCORSO FORMATIVO

Il Corso di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana si propone di 
formare laureati in possesso di una solida formazione scientifica, professionale e metodologica nell’ambito 
dell’alimentazione e della nutrizione umana. 

I risultati di apprendimento attesi alla fine del percorso formativo sono stabiliti in coerenza con i risultati di 
apprendimento della classe di appartenenza e con le competenze necessarie allo svolgimento delle funzioni 
previste per i laureati.

Obiettivi formativi specifici del Corso di studi sono:

- Il completamento della formazione chimico e biologica con particolare riferimento ai temi della nutrizione, 
della produzione e della caratterizzazione degli alimenti (I anno di corso);

- L’acquisizione di nozioni di base delle scienze degli alimenti con particolare riferimento agli aspetti sensoriali, 
alla qualità e sicurezza alimentare, ai sistemi di certificazione ed accreditamento, alla normativa e alle regole 
del comparto nutrizionale (I anno di corso);

- L’acquisizione di conoscenze e competenze adeguate alla gestione dietetico nutrizionale e di sicurezza 
alimentare della ristorazione collettiva (I anno di corso II semestre);

- L’acquisizione di tecniche di analisi epidemiologiche e di rilevamento dei consumi alimentari in individui o 
popolazioni (I anno di corso); 

- La conoscenza di misure e metodologie finalizzate al miglioramento dello stato nutrizionale nei Paesi in via 
di sviluppo (I e II anno di corso); 

- L’acquisizione di solide conoscenze e capacità relative alla corretta valutazione della composizione corporea 
e dello stato nutrizionale, alla formulazione di profili nutrizionali idonei a diverse condizioni fisiologiche e alla 
prevenzione delle principali patologie nutrizione-correlate (I anno, II semestre e II anno);

- L’acquisizione di conoscenze e competenze relative alla gestione nutrizionale dei disturbi del comportamento 
alimentare in età evolutiva e adulta nonché delle principali fisiopatologie che alterano lo stato di salute (II 
semestre e II anno).

I risultati di apprendimento attesi alla fine del percorso formativo sono riconducibili alle tre aree formative 
caratterizzanti la Classe di Laurea Magistrale, ognuna integrata da attività affini e integrative come di seguito 
specificato. 

Area delle discipline biomediche con riferimento alla conoscenza dei meccanismi bio-molecolari e fisiologici 
di regolazione degli stimoli della fame e della sete, agli approcci metodologici per lo studio dell’alimentazione 
e della nutrizione umana, alle nuove frontiere della ricerca bio-molecolare di interesse nel settore delle scienze 
dell’alimentazione e della nutrizione umana. 

Area delle discipline della nutrizione umana con riferimento alle principali fisiopatologie correlate alla nutrizione 
nelle diverse età e alla loro prevenzione attraverso adeguati stili alimentari; all’interazione farmaci - alimenti; 
all’acquisizione di capacità relazionali nella gestione di problematiche nutrizionali.

Area delle discipline per la caratterizzazione degli alimenti e gestione del sistema agroalimentare con 
riferimento ai diversi aspetti di caratterizzazione e certificazione degli alimenti, alla gestione e supervisione dei 
processi di trasformazione e distribuzione degli alimenti, con particolare riferimento alla ristorazione collettiva, 
alle normative e regole del comparto nutrizionale.

Aree delle attività affini e integrative con riferimento i) agli aspetti epidemiologici della nutrizione, ai disturbi del 
comportamento alimentare; ii) alle problematiche biotecnologiche di produzione degli alimenti e al legame tra 
contesto geografico/ambientale e aspetti legati alla qualità nutrizionale degli alimenti, iii) alla valutazione bio-
etica delle problematiche nutrizionali e a competenze didattico-pedagogiche.

Le conoscenze e capacità acquisite in ambito biologico, nutrizionale, fisiopatologico, epidemiologico e di 
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scienze degli alimenti forniscono al laureato magistrale le capacità necessarie per valutare lo stato di nutrizione 
a livello di individuo e di popolazione, per definire adeguati piani dietetici, per organizzare e gestire servizi di 
nutrizione delle collettività e problematiche inerenti la sicurezza alimentare, per effettuare interventi efficaci 
di educazione alimentare e di formazione di personale specializzato in relazione a problematiche inerenti 
l’alimentazione e la nutrizione. Il laureato magistrale è in grado di operare, con competenza e sulla base 
delle evidenze scientifiche, per il miglioramento del benessere e dello stato di salute dell’uomo attraverso un 
corretto stile alimentare, anche utilizzando approcci metodologici innovativi e originali. 

L’insieme delle conoscenze e capacità saranno acquisite dal laureato magistrale mediante attività di didattica 
frontale, esercitazioni tecnico-pratiche di laboratorio, analisi di casi studio, simulazione di situazioni reali, attività 
seminariali e visite didattiche. La stretta sinergia con industrie partecipanti al Comitato Università Impresa - 
Sezione Scienze degli Alimenti e della Nutrizione - rappresenta un elemento importante della formazione dello 
studente. 

Inoltre gli studenti potranno svolgere tirocini e l’elaborazione della tesi sperimentale, oltre che presso le 
strutture dell’Ateneo, in enti di ricerca, strutture sanitarie e aziende di ristorazione collettiva o alimentari, anche 
straniere nel quadro di accordi internazionali.
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PROFILO PROFESSIONALE E SBOCCHI OCCUPAZIONALI E 
PROFESSIONALI PREVISTI PER I LAUREATI

Biologi Nutrizionisti 

Funzione in un contesto di lavoro:

Il laureato magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana:

- Svolge attività finalizzate alla corretta applicazione dell’alimentazione, della nutrizione e delle relative 
normative vigenti, sulla base delle evidenze scientifiche e delle linee guida accreditate;

- Applica metodiche idonee a valutare caratteristiche, qualità nutrizionale, sicurezza e idoneità degli alimenti 
per il consumo umano;

 - Predispone programmi dietetici per la malnutrizione in eccesso e in difetto nell’individuo e nelle popolazioni;

- Sovraintende agli aspetti dietetico-nutrizionali e ai controlli di qualità e approvvigionamento degli alimenti 
nelle varie forme di ristorazione collettiva;

 - Collabora a programmi di studio e di intervento, anche rivolti a Paesi in via di Sviluppo e gruppi di popolazione 
fragili, relativi alle relazioni tra alimentazione e stato di salute;

 - Collabora ad indagini sui consumi alimentari e di epidemiologia nutrizionale;

 - Sviluppa e partecipa a programmi di formazione ed educazione alimentare. 

 

Competenze associate alla funzione:

Il Laureato magistrale presenta competenze avanzate e capacità professionali che gli consentono di applicare 
correttamente regimi dietetico nutrizionali adeguati a diverse circostanze, di organizzare/gestire servizi di 
ristorazione collettiva e di effettuare interventi finalizzati alla sicurezza alimentare. 

In particolare le competenze del laureato magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana 
riguardano:

- l’applicazione di una corretta alimentazione intesa come strumento per il mantenimento delle condizioni di 
salute e per la prevenzione di alcune patologie, con particolare riferimento a gruppi di popolazione (bambini, 
anziani, gestanti, etc.) o a persone che richiedono uno specifico regime alimentare;

- l’identificazione dei processi alimentari e delle tecnologie necessarie per la trasformazione e la conservazione 
delle preparazioni alimentari;

- il corretto uso di nuovi alimenti / integratori, con particolare riferimento all’ambito nutraceutico e funzionale; 

- la valutazione dello stato nutrizionale di singoli individui, gruppi di persone e popolazioni;

- la valutazione della composizione di alimenti, in termini di nutrienti, antinutrienti e presenza di contaminanti; 

- lo sviluppo di progetti di formazione e di educazione alimentare rivolti a diverse tipologie di persone (addetti 
del settore salute ed alimentare, scuole, sportivi ecc.);

- lo sviluppo di programmi di alimentazione e di nutrizione in Paesi in via di sviluppo.

 

Sbocchi occupazionali:

Con riferimento alla classificazione delle professioni operata dall’ISTAT, i laureati del Corso di Laurea Magistrale 
in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana hanno sbocchi lavorativi nell’ambito delle professioni di 
elevata qualificazione del settore delle scienze della vita.
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In particolare il laureato può trovare sbocchi occupazionali con ruoli dirigenziali o di consulenza in:

- strutture pubbliche e private preposte alla valutazione delle caratteristiche nutrizionali degli alimenti, all’analisi 
della biodisponibilità dei nutrienti e dell’efficacia degli integratori, all’applicazione di metodiche atte a valutare 
la sicurezza degli alimenti e la loro idoneità al consumo umano;

- società di consulenza e di servizi nel settore dell’alimentazione umana;

- come libero professionista o in enti e società che si occupano di formazione, educazione, divulgazione e 
pubblicistica in tema di qualità e sicurezza alimentare;

- in ambito industriale, nel settore dell’alimentazione umana, degli integratori alimentari, dei prodotti dietetici e 
della nutraceutica, per la validazione e lo sviluppo di nuovi prodotti,

- in società, enti o istituzioni preposti ad analisi sulle abitudini e consumi alimentari, nonché sui cambiamenti 
nella percezione del consumatore in ambito alimentare,

- in aziende che necessitano di esperti in nutrizione per la formazione di personale specializzato alla distribuzione 
e/o somministrazione di alimenti, integratori, alimenti dietetici a fini medici, alimenti funzionali ecc.

- in enti e strutture pubbliche e/o private interessate ai problemi dell’alimentazione nel mondo e all’integrazione 
culturale di immigrati e/o deputati alla progettazione e allo sviluppo di programmi alimentari e nutrizionali 
rivolti a gruppi di popolazione;

- nella libera professione come biologo nutrizionista;

- nella ricerca scientifica di base e applicata nel settore dell’alimentazione e della nutrizione



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

137

ORGANIZZAZIONE DIDATTICA

Il Corso di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana LM/61 si articola in 
due anni e afferisce alla Facoltà Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente. Il Corso è 
organizzato in 4 semestri, l’ultimo dei quali è dedicato all’acquisizione di conoscenze utili all’inserimento nel 
mondo del lavoro e al tirocinio di tesi. 

Ai fini del raggiungimento degli obiettivi didattici, il corso di laurea prevede 120 CFU complessivi, articolati su 2 
anni di corso da acquisire attraverso attività didattiche in aula, laboratori, preparazione della tesi e altre attività 
finalizzate a facilitare l’inserimento nel mondo del lavoro. 

L’unità di misura del lavoro richiesto allo studente per l’espletamento di ogni attività formativa prescritta 
dall’ordinamento Didattico per conseguire il titolo di studio è il Credito Formativo Universitario (CFU). 

A ogni CFU corrispondono 25 ore di impegno complessivo dello studente ripartite come di seguito: 

a) 8 ore di lezione frontali su 25 ore di lavoro studente; 

b) 12 ore di laboratorio didattico su 25 ore di lavoro studente; 

c) 25 ore di attività per l’inserimento nel mondo del lavoro e per la preparazione della tesi su 25 ore di lavoro 
studente. 

I crediti formativi corrispondenti a ciascuna attività formativa sono acquisiti dallo studente previo il superamento 
dell’esame o a seguito di altra forma di verifica della preparazione o delle competenze conseguite stabilite nel 
presente Regolamento. 

La sequenza degli insegnamenti e delle altre attività formative sono stati creati al fine di favorire il conseguimento 
dei risultati di apprendimento attesi nei tempi previsti. 

Il curriculum è volto a favorire un approccio all’apprendimento e all’insegnamento centrato sullo studente 
incoraggiandolo ad assumere un ruolo attivo nella definizione del processo di apprendimento, in particolare 
attraverso modalità didattiche interattive e pratiche presenti in diversi insegnamenti e la possibilità di scelta 
delle “Altre attività” (CFU a scelta dello studente, ambiente in cui svolgere la tesi – struttura sanitaria, università/
enti di ricerca, Enti e Istituzioni a vario titolo preposte alla salute e alla diffusione di un corretto stile alimentare). 

Le caratteristiche degli insegnamenti e delle altre attività formative sono descritte nella Guida dello Studente. 

Al termine del percorso l’Università rilascia, come supplemento, un certificato che riporta, anche in lingua 
inglese, le principali indicazioni relative al curriculum (c.d. Diploma Supplement)

Frequenza: 

Le attività formative, sia quelle frontali in aula che quelle sperimentali in laboratorio, sono fortemente consigliate 
e prevedono la frequenza obbligatoria per almeno il 75%. 

La frequenza viene verificata tramite diario informatizzato (con utilizzo della smart-card del docente). 

L’attestazione di frequenza alle attività didattiche obbligatorie di un Corso di insegnamento è necessaria allo 
studente per sostenere il relativo esame. 

Esoneri dalle frequenze: 

È possibile richiedere l’esenzione dalla frequenza per gravi e documentati problemi familiari o personali; in 
caso di malattia la relativa documentazione dovrà essere rilasciata da idonea struttura del SSN. La richiesta di 
esonero deve essere presentata tempestivamente al Presidente di Corso di Studio.
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REGOLAMENTO PER LO SVOLGIMENTO DEI TIROCINI 
NEL CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE 
DELL’ALIMENTAZIONE E DELLA NUTRIZIONE UMANA

ADEMPIMENTI PER ACCEDERE AL TIROCINIO – per l’attivazione del Tirocinio è necessario che lo 
studente consulti gli aggiornamenti che vengono pubblicati di volta in volta sulla pagina E-Learning 
del Corso di Studio relativi alle direttive sulle misure di contenimento e sicurezza della Pandemia 
Covid 19 in linea con disposizioni Ministeriali.

Art.1 Attività di tirocinio come parte integrante della formazione del Corso di Laurea Magistrale

Gli studenti del Corso di Laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana (SANUM), 
devono svolgere un tirocinio tecnico-pratico di tipo clinico e/o aziendale per completare il loro curriculum 
studiorum per almeno 4 CFU.

Il tirocinio è concepito come un momento di apprendimento fondamentale per gli studenti, che possono 
praticare quanto appreso in teoria e migliorare la loro capacità di “sapere fare” per “sapere essere”.  

In particolare il tirocinio contribuisce alla formazione dello studente nell’acquisizione di capacità trasversali di 
autonomia di giudizio, abilità comunicative e capacità di apprendimento, tra cui: 

- aver una buona capacità di valutazione del proprio operato e del proprio apprendimento teorico e pratico;

- comunicare con proprietà di linguaggio e rigore scientifico le proprie conoscenze, saper trasmettere e 
divulgare correttamente temi di attualità relativi all’alimentazione e alla nutrizione;

- trasmettere informazioni basate sulle conoscenze scientifiche acquisite ma in modo accessibile a utenti con 
livelli socio culturali diversi;

- saper valutare la validità delle proprie osservazioni/analisi nel contesto scientifico di riferimento, confrontare 
le proprie ipotesi e strategie sperimentali tra pari e con referenti scientifici più qualificati, saper lavorare in 
gruppo e di avere corrette relazioni interpersonali.

I tirocini afferiscono a qualsiasi SSD degli insegnamenti presenti nel CdS.

Art. 2 Periodi di svolgimento del Tirocinio e strutture ospitanti

Normalmente gli studenti svolgono il tirocinio curriculare dopo la sessione di esami del secondo anno, nei 
mesi di marzo-giugno, per avere la massima preparazione dal punto di vista teorico e mettere in pratica 
quanto appreso. In casi particolari tuttavia può essere consentito agli studenti di svolgere Il tirocinio curriculare 
in uno qualsiasi dei 4 semestri del SANUM in base alla disponibilità del centro ospitante.  

Il tirocinio curriculare implica una frequentazione giornaliera da parte dello studente.  Ogni ente ospitante 
stabilisce quanti studenti accogliere in base alla disponibilità di tutor e spazi, normalmente non più di 2 
studenti per periodo. 

Annualmente è prevista una riunione del docente Coordinatore dei tirocini con gli studenti volta ad 
illustrare tempi e modalità di svolgimento del tirocinio e a indicare le strutture convenzionate; nonché le regole 
generali alle quali gli studenti si devono attenere durante lo svolgimento dei tirocini. 

Gli studenti possono svolgere il tirocinio presso strutture diverse da quelle già convenzionate, previa 
autorizzazione e valutazione dell’effettiva possibilità di stipula dell’accordo convenzionale da parte del 
Coordinatore dei tirocini.

Il Coordinatore dei tirocini, nell’assolvimento delle sue funzioni si avvale del supporto della segreteria didattica 
del CdS. 
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Art. 3 Obblighi dello studente

Lo studente è tenuto a svolgere il tirocinio nella struttura e per il periodo indicati dal Coordinatore dei Tirocini. 
È tenuto altresì a rispettare gli obblighi del tirocinante riportati nel progetto formativo, gli orari e qualsiasi altra 
indicazione finalizzata allo svolgimento del tirocinio stesso che riceve dal tutor della struttura ospitante.

Lo studente prima di iniziare il tirocinio deve far compilare dall’ente ospitante il progetto formativo (presente 
nella bacheca online del CdS). Tale progetto formativo dovrà essere firmato anche dallo studente che si farà 
carico di consegnarne una copia completa delle firme alla segreteria didattica all’inizio del tirocinio.  

Lo studente concorderà con il tutor assegnatogli gli orari di presenza, le modalità di raccolta delle firme di 
presenza del tirocinio (presente nella bacheca online del CdS).

 Al termine del periodo di tirocinio il tutor dell’ente ospitante dovrà compilare una scheda di valutazione 
dell’attività svolta dallo studente (presente nella bacheca online del CdS) che dovrà pervenire alla Segreteria 
didattica del Corso di Studio entro una settimana dalla fine del tirocinio insieme al foglio di firme di presenza. 

Eventuali assenze durante il periodo del tirocinio devono essere motivate dallo studente che è inoltre tenuto 
ad avvisare prontamente la segreteria didattica e il tutor della struttura ospitante di tali assenze per concordare 
tempi e modalità di recupero. 

Lo studente farà riferimento al Coordinatore dei tirocini per qualsiasi problematica inerente il tirocinio che 
possa sorgere nel corso del suo svolgimento.

Laddove richiesto dall’ente ospitante, lo studente è tenuto a sottoporsi ad accertamenti sanitari preventivi 
previsti in corrispondenza dell’inizio dei tirocini pratici ed organizzati dalla Segreteria didattica del CdS, in 
collaborazione con il servizio di Sorveglianza Medica.

In caso di incidente durante lo svolgimento del tirocinio, lo studente è obbligato a recarsi al pronto soccorso 
per una prima analisi sull’incidente, successivamente, entro e non oltre le 48 ore dall’infortunio, deve recarsi 
presso la Segreteria Studenti per svolgere la pratica di denuncia all’INAIL (infortunio sul lavoro).

Art. 4 Valutazione del tirocinio

Il tutor dell’ente, nell’effettuare la valutazione del tirocinante dovrà tener conto dei seguenti aspetti:

Grado di acquisizione degli skills: ossia la capacità dello studente di traslare correttamente nell’ambito 
specifico, sotto la guida dei tutor, i concetti già appresi in linea teorica.

Interesse dimostrato dallo studente soprattutto per le attività svolte durante il tirocinio.

Puntualità e senso di responsabilità: rispetto agli accordi presi col referente e nei confronti della struttura 
ospitante (tutela della privacy, rispetto e attenzione alla persona e alle regole della struttura ospitante …).

Stile, inteso come l’insieme degli atteggiamenti che debbono caratterizzare un professionista serio e disponibile 
(capacità di ascolto, educazione, spirito di servizio, capacità relazionali…).

Art. 5 Ruolo del Coordinatore dei Tirocini 

Il Coordinatore dei tirocini:
- contatta i referenti e i tutor delle strutture ospitanti gli studenti in tirocinio, concordando con loro obiettivi 

formativi, modalità e tempi dei tirocini nonché il numero di studenti che le strutture potranno ospitare ogni 
anno;

 - identifica potenziali nuove strutture ospitanti gli studenti del SANUM;
-  organizza riunioni di presentazione dei tirocini;
-  è referente per qualsiasi problematica che si rilevino durante il tirocinio;
-  predispone la distribuzione degli studenti nei tirocini;
-  monitora, avvalendosi della segreteria didattica del SANUM, l’andamento dei tirocinanti nelle strutture 

ospitanti;
-  in caso di inadempienze o mancanze da parte di studenti ne informa il Presidente del CdS concordando le 

opportune misure correttive da intraprendere; 
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-  collabora con il Presidente del CdS per potenziare i rapporti con gli Enti che contribuiscono efficacemente 
alla formazione degli studenti.

Art. 6 Compiti della Segreteria didattica 

La segreteria didattica del CdS:

- collabora con il Coordinatore dei Tirocini: nella predisposizione degli accordi per tirocinio da sottoporre 
alla Giunta della Facoltà Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente per i successivi 
adempimenti di competenza; 

- collabora con il Coordinatore dei tirocini nel mantenere i contatti con gli enti ospitanti e nella predisposizione 
di documentazione necessaria richiesta dall’ente ospitante; 

- qualora i  tirocini si svolgano presso il Policlinico Universitario del Campus Bio-Medico di Roma invia alla 
Direzione del Policlinico, prima dell’inizio del tirocinio, l’elenco degli studenti tirocinanti con l’indicazione del 
periodo di tirocinio e delle aree ospitanti;

- raccoglie e controlla per ogni studente alla fine del tirocinio la documentazione necessaria per l’attribuzione 
dei CFU di tirocinio e invia comunicazione alla Segreteria Studenti dei CFU acquisiti.

Prova finale e conseguimento del titolo
La prova finale per il conseguimento della Laurea Magistrale consiste nella discussione di una ricerca scientifica 
originale redatta in lingua italiana o inglese, sviluppata dal candidato sotto la guida di uno o più docenti, con 
la quale il candidato dimostra il proprio livello di maturità in termini di autonomia operativa, di gestione di 
strumentazioni scientifiche e di metodologie e di strumenti di valutazione dei risultati della ricerca; l’autonomia 
intellettuale; la capacità di collegamento dei diversi saperi appresi nell’arco del corso di studio, nonché le 
proprie capacità comunicative e di trasferimento delle conoscenze. finale può anche vertere su esperienze di 
tirocinio in strutture sanitarie o aziende presso cui è stata svolta un’attività coerente con il percorso formativo.

D’accordo con il relatore, l’attività relativa alla prova finale può essere svolta presso i laboratori dell’Ateneo, 
presso istituzioni o enti esterni, o in modo autonomo da parte del candidato nel caso in cui la natura dell’attività 
lo consenta. Qualora l’attività venga svolta presso istituzioni o enti esterni occorre ottenere previamente il 
nulla osta degli organi responsabili del CdS e formalizzare il rapporto tra l’istituzione o l’ente ospitante e 
l’Ateneo sulla base di un programma formativo concordato tra le parti. L’elaborato che raccoglie i risultati della 
suddetta attività deve essere approvato dal relatore e successivamente discusso di fronte a una Commissione 
di docenti la cui composizione è stabilita dal Regolamento Didattico di Ateneo. I requisiti d’ammissione 
all’esame di laurea e le modalità di svolgimento dell’esame di laurea nonché i criteri per la definizione del voto 
di laurea sono stabiliti nel Regolamento Tesi.
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REGOLAMENTO PER L’ESAME DI LAUREA MAGISTRALE 
IN SCIENZE DELL’ALIMENTAZIONE E DELLA NUTRIZIONE 
UMANA AFFERENTE ALLA FACOLTÀ DIPARTIMENTALE 
DI SCIENZE E TECNOLOGIE PER L’UOMO E L’AMBIENTE 
DELL’UNIVERSITÀ CAMPUS BIO-MEDICO DI ROMA

Per il conseguimento del titolo lo studente deve acquisire 12 CFU relativi a un periodo di tirocinio di tesi e 
ad una prova finale consistente nella presentazione di un elaborato scritto individuale (tesi di laurea) il cui 
contenuto sviluppa un tema sperimentale originale affrontato durante le attività di tirocinio di tesi sotto la guida 
di 1 o più docenti.

D’accordo con il relatore, l’attività relativa alla prova finale può essere svolta presso i laboratori dell’Ateneo, 
presso istituzioni o enti esterni, o in modo autonomo da parte del candidato nel caso in cui la natura dell’attività 
lo consenta. Qualora l’attività venga svolta presso istituzioni o enti esterni occorre ottenere previamente il 
nulla osta degli organi responsabili del CdS e formalizzare il rapporto tra l’istituzione o l’ente ospitante e 
l’Ateneo sulla base di un programma formativo concordato tra le parti. L’elaborato che raccoglie i risultati della 
suddetta attività deve essere approvato dal relatore e successivamente discusso di fronte a una Commissione 
di docenti la cui composizione è stabilita dal Regolamento Didattico di Ateneo.

La tesi di laurea è depositata, a cura dello studente, in segreteria studenti secondo le scadenze e le modalità 
previste dal preposto ufficio e consegnata al Relatore almeno 15 giorni prima della presunta data di laurea al 
fine della predisposizione della nota di valutazione.

L’elaborato è consegnato dallo studente in copia cartacea presso la segreteria didattica 3 giorni prima della 
presunta data di laurea perché possa essere a disposizione della commissione. Entro tale data, il Relatore 
deve inviare alla segreteria didattica una nota di valutazione del lavoro svolto dallo studente.

Per essere ammesso a sostenere l’esame di laurea lo studente deve:

Per essere ammesso a sostenere l’esame di laurea lo studente deve:

1) aver seguito tutti i Corsi e le attività previste ed aver superato i relativi esami e valutazioni per un numero di 
CFU pari a 108;

2) presentare alla Segreteria Studenti apposita Domanda di Esami di Laurea (da ritirare presso la Segreteria 
Studenti), allegando il versamento richiesto entro i termini previsti; 

3) aver consegnato alla Segreteria Studenti i documenti richiesti.

L’esame di laurea si svolge, di norma, nei mesi di luglio, ottobre, dicembre e marzo e verte sulla discussione 
della tesi di laurea preparata dal candidato in lingua italiana o in inglese secondo quanto concordato con il 
Relatore.

Lo studente supera la prova finale quando consegue una votazione complessiva non inferiore a sessantasei 
punti, con giudizio positivo assegnato alla prova finale.

A determinare il voto di laurea, espresso in centodecimi, contribuiscono i seguenti parametri:

a) la media ponderata dei voti conseguiti negli esami curriculari, espressa in centodecimi. Al fine di valutare 
adeguatamente il peso che le singole attività didattiche hanno nella formazione complessiva del laureando, 
tale media verrà calcolata dopo aver convertito in Punti-credito (PCr) i voti conseguiti nei singoli esami (la 
conversione in PCr di un voto espresso in trentesimi verrà eseguita con il seguente calcolo: PCr = (V x Cr x 
110) / (N x 30) dove Cr = numero dei crediti attribuiti al corso, V = voto in trentesimi conseguito nel relativo 
esame, N = numero dei crediti conseguiti con voto previsti dall’ordinamento).
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Nel computo della media non vengono considerati esami in soprannumero.

Agli esami convalidati di studenti provenienti da altre università italiane è assegnata la votazione dell’Università 
di provenienza. Agli esami convalidati di studenti provenienti da università straniere sia in regime di convenzione 
sia nell’ambito del programma scambi internazionali è assegnata la votazione dell’Università di provenienza 
che, quando espressa con altre scale numeriche o letterali, è convertita in trentesimi sulla base di apposite 
tabelle di corrispondenza o sulla base di una valutazione espressa da una commissione appositamente 
nominata;

b) i punti fino ad un massimo di 8 sulla base della qualità del lavoro sperimentale svolto, dall’impegno dello 
studente, dall’esposizione e dalla discussione dell’elaborato di tesi;

c) 1 punto per gli studenti che hanno completato gli esami di profitto entro il mese di febbraio del II anno di 
corso;

d) i punti per ogni lode ottenuta negli esami di profitto (0,1 punto per lode);

Il voto complessivo, determinato dalla somma dei punteggi previsti dalle voci “a – d” viene arrotondato per 
eccesso al numero intero superiore se la parte decimale del punteggio è almeno 50.

Su proposta del Presidente, la lode può essere attribuita all’unanimità dalla Commissione, ai candidati che 
abbiano conseguito, senza alcun arrotondamento, un punteggio di base (voce a) di almeno 103/110 (media 
ponderata) ed un voto complessivo (voci a-d) di almeno 110/110 senza alcun arrotondamento.

La commissione può proporre una menzione di merito per i candidati che abbiano avuto un cv accademico 
particolarmente qualificato. Tale menzione richiede un punteggio di base (voce a) di almeno 106.

Adempimenti per accedere all’esame di laurea
Per essere ammesso alla sessione di laurea è necessario aver presentato la seguente documentazione:

• almeno 3 mesi prima dell’inizio del periodo indicato per la seduta dell’esame di Laurea a cui lo studente 
intende partecipare, Domanda di ammissione all’esame di laurea (modulo predisposto dalla Segreteria 
studenti e disponibile online sulla bacheca di ESSE3) sottoscritto dallo studente e dal docente di riferimento 
del Corso di Studio, della Facoltà o dell’Ateneo che guiderà il laureando nella preparazione dell’elaborato.

• almeno 20 giorni prima della data dell’esame di Laurea, Dichiarazione di avanzata elaborazione della tesi 
da compilare online accedendo al proprio libretto ESSE3;

• almeno 10 giorni prima della seduta di Laurea, elaborato finale in formato pdf depositato presso la 
Segreteria didattica (tramite mail o presso l’Ufficio) e su CD-Rom presso la Biblioteca (caricamento su 
elearning.unicampus nell’apposita sezione).

La Segreteria studenti, con congruo preavviso, procederà alla pubblicazione sulla bacheca di ESSE3 delle 
date precise per gli adempimenti sopra menzionati e di altri adempimenti necessari.



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

143

Adempimenti didattici richiesti dal coordinamento del corso di studio – scadenze

Adempimento Periodo

Richiesta riconoscimento attività svolte (in altro Corso di Laurea/

Ateneo)
Entro il primo mese dall’iscrizione al I anno

Compilazione piano carriera (esami a scelta)

- Entro il 6 Novembre 2021 per gli iscritti delle Sessioni Merito 

e Ordinaria;

- Entro il 19 febbraio 2022 del I anno di corso e per gli iscritti 

Sessione Straordinaria 

Modifica piano carriera (esami a scelta)

Esclusivamente per gli iscritti al II anno di corso
Entro il 15 settembre 

Scelta argomento tesi Orientativamente, periodo ottobre - marzo del II anno di corso

Programmazione tirocinio Orientativamente, periodo gennaio – marzo del II anno di corso

Modulistica completamento tirocinio 20 giorni prima della data della seduta di laurea
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PERCORSO DI ECCELLENZA

Attività previste nei due anni di corso: 
 

Approfondimenti mediante WEBINAR su aspetti legati a 

- (STAGeF) tecnologie alimentari, bioeconomia circolare, processi produttivi, sostenibilità nel settore Food (20 
ore)  

- (SANUM) nutrizione e salute, educazione nutrizionale, percezione dei consumatori sostenibilità nel settore 
Food (20 ore) 

Approfondire aspetti del proprio percorso di studi che si sviluppano anche a partire dalle scienze di base 
(fisica, matematica, chimica, ecc.). Lo studente dovrà coordinarsi con un docente per definire tematica e 
modalità didattiche (60 ore). 

Esperienze professionali di alto profilo in azienda, istituzioni specializzate o esperienze di cooperazione 
internazionale allo sviluppo (90 ore) 

Corsi di Lingua Inglese organizzati dal CLA per il passaggio di livello (30 ore). 

Partecipazione a convegni, workshop, summer school sui temi legati ad aspetti di nutrizione e tecnologie 
alimentari o aspetti trasversali alle discipline curriculari (50 ore) 

Lo studente dovrà acquisire nei due anni un totale di 10 crediti aggiuntivi nelle tematiche esposte in almeno 
4 delle attività esposte nei punti 1 - 5. I crediti saranno calcolati con un impegno complessivo di almeno 
250 ore (attività frontali/in presenza e studio personale) e dovranno essere documentati. In particolare, per i 
WEBINAR, convegni, workshop e summer school sarà necessario un attestato di partecipazione che permetta 
di quantificare l’impegno profuso. 
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Per gli approfondimenti disciplinari sarà il docente di riferimento che attesterà il raggiungimento dei requisiti. 

Per le esperienze riportate nel punto 4, i rispettivi referenti attesteranno la partecipazione dello studente e 
valuteranno il livello di conoscenze/competenze dimostrate, nonché le capacità dello studente di lavorare in 
un contesto complesso.  

La suddivisione oraria dell’impegno, all’interno di ogni attività, potrà essere modificata mantenendo una quota 
non inferiore al 20% di quella prevista. Il un monte ore complessivo delle attività deve comunque essere di 
250 ore nei due anni. 

Lo studente alla fine di ogni anno, e per il II anno almeno un mese prima la data della tesi di laura, presenterà 
una relazione dettagliata delle sue attività che verrà valutata da una apposita commissione nominata dalla 
Giunta di Facoltà (commissione) che si riserverà di accogliere, respingere o suggerire modifiche (solo al I anno) 
alle attività svolte. 

Lo studente potrà provvedere autonomamente a costruire il suo percorso di eccellenza sottoponendolo al 
proprio tutor e, su suo parere, alla commissione. La Giunta di Facoltà, anche su suggerimento di tutti i docenti 
dei CdS, si impegnerà di volta in volta ad indicare allo studente, tramite la segreteria didattica, eventuali 
opportunità che potranno essere utili e coerenti con il suo percorso di eccellenza. Lo studente potrà scegliere 
liberamente le proposte della Giunta di Facoltà, tenendo presente l’impegno generale da raggiungere nei 2 
anni. 

Riconoscimento finale – Al conseguimento del titolo di studio l’Università Campus Bio-Medico di Roma 
rilascia allo studente che ha concluso il percorso, oltre al diploma di Laurea, un’attestazione di conseguimento 
del percorso di eccellenza. Tale attestazione verrà registrata nella carriera dello studente in termini di CFU 
extracurriculari che confluiscono nel Diploma Supplement. 
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MANIFESTO DEGLI STUDI SANUM
(Studenti coorte a.a. 2021/2022)

Esame Corso Integrato Anno Semestre
Crediti 

C.I.

1 Neurofisiologia applicata all’alimentazione 1 I 5

2 Metodologie biochimiche applicate 1 II 5

3 Genomica applicata ed epidemiologia molecolare 1 I/II 9

4 Chimica analitica e degli alimenti 1 I/II 10

5 Biochimica e Biotecnologie vegetali 1 I 7

6 Nutrizione e stato di salute 1 II 16

7 Tecnologia e legislazione alimentare 1 I/II 10

8 Farmacologia 2 I 5

9 Nutrizione e patologie digestive, metaboliche e pediatriche (NPMP) 2 I 15

10 Disturbi del comportamento alimentare 2 I 7

11 Alimentazione nel mondo 2 I 7

12 A scelta 1-2 I-II 8

Tirocinio 4

TOTALE CFU per ESAMI 108

CFU per la preparazione della Tesi 12

TOTALE complessivo 120
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ORGANIZZAZIONE DIDATTICA: corsi integrati

Primo anno
(Studenti immatricolati nell’ A.A. 2021/2022)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Neurofisiologia applicata all’alimentazione (esame) 5 I

Neurofisiologia applicata all’alimentazione BIO/09 5

Metodologie biochimiche applicate (esame) 5 II

Metodologie biochimiche applicate BIO/10 5

Genomica applicata ed epidemiologia molecolare (esame) 9 I/II

Epidemiologia e Statistica Medica MED/01 4 I

Genomica applicata BIO/11 5 II

Chimica analitica e degli alimenti (esame) 10 I/II

Chimica degli alimenti e dei prodotti dietetici CHIM/10 5 I

Chimica analitica CHIM/01 5 II

Biochimica e Biotecnologie vegetali (esame) 7 I

Fisiologia degli stress e biotecnologie vegetali BIO/04 5

Bioinformatica per la biodiversità agroalimentare BIO/04 1

Molecole bioattive vegetali BIO/04 1

Nutrizione e stato di salute (esame) 16 II

Medicina interna MED/09 5

Design thinking M-PED/03 3

Scienze e tecniche dietetiche MED/49 6

Bioetica della nutrizione MED/43 2

Tecnologia e legislazione alimentare (esame) 10 I/II

Analisi sensoriali e gestione della qualità AGR/15 5 II

Legislazione alimentare IUS/03 5 I
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Secondo anno
(Studenti immatricolati nell’A.A. 2020/2021)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Disturbi del comportamento alimentare (esame) 7 I

Elementi di psichiatria e psicologia dei DCA MED/25 4

Nutrizione nei DCA MED/49 3

Farmacologia (esame) 5 I

Farmacologia BIO/14 5

Nutrizione clinica (esame) 15 I

Nutrizione e patologie digestive MED/12 3

Nutrizione e malattie metaboliche MED/13 3

Nutrizione in età pediatrica MED/38 2

Dietoterapia MED/49 7

Alimentazione nel mondo (esame) 7 I

Alimentazione nel mondo M-GGR/01 4

Lingua inglese L-LIN/12 3

Tirocinio 4



Facoltà Dip. di Scienze e Tecnologie per l’Uomo e l’Ambiente - Università Campus Bio-Medico di Roma

149

INSEGNAMENTI A SCELTA SSD
Crediti 

SSD
Semestre

Alimentazione e analisi cliniche MED/49 3 II

Integratori alimentari: Salute e sicurezza MED/49 1 I

Elementi di Counseling nutrizionale MED/49 3 II

Nutrizione nelle malattie cardiovascolari MED/11 1 I

Sindrome metabolica e endocrinologia dell’obesità MED/13 1 I

Nutrizione in oncologia MED/06 2 II

Ispezione degli alimenti e analisi dei rischi VET/04 4 I

Laboratorio di Scienze degli alimenti BIO/04- CHIM/01 3 II

Elementi di cooperazione allo sviluppo MED/42 2 I/II

Allergie e Intolleranze alimentari MED/49 2 I

Nutrizione e sport BIO/09 3 II

Global policy for food security and nutrition MED/49 3 I

INSEGNAMENTO A SCELTA attivato presso il CdLM STAGeF SSD
Crediti 

SSD
Semestre

Comunicazione in campo nutrizionale e agroalimentare MED/49 3 II
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CALENDARIO ACCADEMICO

Le attività formative annuali sono distribuite in due periodi di lezioni (semestri) secondo il calendario di seguito 
riportato. 

Alla fine di ciascun semestre è prevista una sessione di esami. Durante i periodi di lezione gli studenti in corso 
non potranno sostenere esami. Appelli straordinari per studenti fuori corso potranno essere invece previsti 
anche al di fuori del calendario ordinario degli esami. 

Le prove finali si svolgeranno in tre sessioni orientativamente nei mesi di luglio, ottobre, dicembre, febbraio-
maggio. 

PERIODI DI LEZIONE ESAMI VACANZE

I semestre

I ANNO

  dal 2 novembre 2021

  al 22 gennaio 2022

II ANNO

  dal 27 settembre 2021

  al 22 dicembre 2021

I ANNO 

  dal 24 gennaio 2022

  al 4 marzo 2022

II ANNO

  dal 10 gennaio 2022

  al 4 marzo 2022

Vacanze di Natale *

dal 23 dicembre 2021

al 8 gennaio 2022

II semestre

  dal 7 marzo 2022

  al 4 giugno 2022

  dal 6 giugno 2022 

  al 29 luglio 2022

Vacanze di Pasqua *

dal 14 aprile 2022

al 19 aprile 2022

Sessione di recupero: dal 1° settembre 2022 al 30 settembre 2022

* Tutte le date di inizio e fine sono da considerarsi incluse nel periodo di sospensione delle attività.

Per l’A.A. 2021/2022 le attività didattiche sono sospese nelle seguenti festività:

Inaugurazione Anno Accademico

Ognissanti: 1° Novembre 2021

Immacolata Concezione: 8 Dicembre 2021 

S. Giuseppe: 19 marzo 2022

Anniversario della liberazione: 25 aprile 2022

Festa del lavoro: 1 maggio 2022

Festa della Repubblica: 2 giugno 2022

S. Josemaría Escrivá de Balaguer: 26 giugno 2022

SS. Pietro e Paolo: 29 Giugno 2022
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INSEGNAMENTI: PROGRAMMI E DOCENTI
I ANNO

CORSO DI BIOCHIMICA E BIOTECNOLOGIE VEGETALI

DOCENTI: Vittoria Locato  (v.locato@unicampus.it)
  Laura De Gara (l.degara@unicampus.it)
  Sara Cimini (s.cimini@unicampus.it)

LUOGO E DATA DI RICEVIMENTO:   PRABB  Per appuntamento via emal

CFU:  7  ANNO DI CORSO:  I SEMESTRE/ANNUALITÀ: 1° semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Il corso mira allo sviluppo di competenze specialistiche nell’ambito della biochimica e delle biotecnologie 
vegetali applicate all’alimentazione fornendo strumenti teorici e pratici.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire conoscenze specialistiche relative alla biochimica vegetale, in particolare in 
relazione ai meccanismi che regolano la produttività primaria delle piante e la sintesi e l’accumulo di metaboliti 
bioattivi di interesse in campo nutrizionale, anche in relazione alle sfide imposte all’agricoltura dai cambiamenti 
climatici e dagli stress ambientali. Dovrà conoscere metodi, potenzialità e limiti delle diverse biotecnologie 
vegetali per la produzione di alimenti e nutraceutici e per la sicurezza alimentare. Inoltre allo studente verranno 
fornite le basi teoriche e pratiche per elaborare analisi bioinformatiche di dati in ambito applicativo e di ricerca 
finalizzate allo studio della biodiversità agroalimentare. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Le esperienze di laboratorio previste nel corso sono finalizzate a potenziare la capacità di applicare le 
conoscenze teoriche e permetteranno l’acquisizione di skills pratici e di problem solving, nonché di alcune 
metodologie per l’analisi di molecole bio-attive o di interesse nutrizionale in matrici vegetali.

Gli studenti dovranno inoltre acquisire, durante esercitazioni in laboratorio multimediale, conoscenze 
specialistiche relative all’utilizzo di algoritmi, programmi e metodi per la ricerca e l’analisi di sequenze contenute 
nelle banche dati biologiche. 

I momenti di dibattito in aula su temi relativi connessi agli argomenti trattati sono finalizzati a facilitare 
l’acquisizione da parte dello studente di una adeguata capacità di integrare e applicare le conoscenze 
acquisite per identificare le reali problematiche connesse alle strategie sostenibili per il miglioramento della 
sicurezza alimentare e l’incremento della qualità nutrizionale degli alimenti. 

Autonomia di giudizio

L’uso di articoli scientifici, di banche dati e software bioinformatici per l’analisi di sequenze, oltre che di testi 
specialistici, per la preparazione dell’esame, faciliterà l’acquisizione delle competenze necessarie ad effettuare 
in autonomia ricerche bibliografiche, selezionando in modo opportuno e critico le fonti più adeguate anche ai 
fini di una successiva auto-formazione continua. 
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Abilità comunicative

Le lezioni interattive su temi di sicurezza alimentare e approcci biotecnologici applicati alla produzione di 
alimenti potenzieranno nello studente le capacità comunicative. 

Capacità di Apprendimento

Lo studente dovrà essere in grado di applicare le conoscenze acquisite alle tematiche inerenti la produzione di 
alimenti di origine vegetale, identificando possibili soluzioni a problematiche relative alla sicurezza alimentare.

Contenuti del corso
Programma

Cfr. singoli moduli

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Il corso prevede attività in aula (lezioni frontali e dibattiti su temi inerenti il corso) per 5 CFU. 2 CFU è dedicato 
ad esercitazioni pratiche in laboratorio, in cui gli studenti verranno suddivisi in piccoli gruppi.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento verrà effettuata mediante esame scritto e orale. La prova scritta, caratterizzata 
da domande sulla teoria ed esercizi da svolgere al computer, avrà l’obiettivo di verificare il livello di abilità 
acquisita nel selezionare e utilizzare gli strumenti bioinformatici illustrati durante il corso. Durante la prova 
orale lo studente dovrà rispondere ad almeno due domande su argomenti diversi del programma che 
comprendono anche le esercitazioni pratiche. La valutazione finale terrà conto oltre che dell’acquisizione 
dei contenuti del corso, della proprietà di linguaggio, della capacità di collegamento tra diversi contenuti 
e della capacità di utilizzare le informazioni acquisite durante il corso per comprendere maggiormente le 
problematiche relative alla produzione e alla qualità degli alimenti. La verifica si avvale anche di prove in itinere 
facoltative. Tali prove in itinere potranno essere organizzate nella modalità di test a risposta multipla e/o 
risposta aperta e di presentazione di tematiche specialistiche relative ai temi trattati nel corso scelti in accordo 
tra lo studente e il docente.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere correttamente a tutte le domande. La 
votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà di linguaggio e 
dalla capacità di collegamento tra i diversi argomenti del programma. In particolare, la votazione attribuita sarà 
negli intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio

Prerequisiti 
Le conoscenze di base di biochimica generale, anatomia e fisiologia delle piante, biologia molecolare 
necessarie al sostenimento dell’esame si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Buchanan, Gruissem e Jones - Biochimica e biologia molecolare delle piante - ZANICHELLI

Slater, Nigel, Fowler - Plant Biotechnology - OXFORD UNIVERSITY PRESS

Selezione di articoli scientifici indicata dai docenti

MODULO DI FISIOLOGIA DEGLI STRESS E BIOTECNOLOGIE 
VEGETALI

DOCENTE: Vittoria Locato (v.locato@unicampus.it)

SSD:  BIO/04  CFU:  5

Contenuti del modulo 
Effetti dei cambiamenti climatici sulla sicurezza alimentare. Studio dei meccanismi di difesa delle piante nel 
contesto dei cambiamenti climatici. Tolleranza, resistenza e acclimatazione. Principali stress abiotici: anossia, 
siccità, gelo e heat shock. Risposte morfologiche e biochimiche. Stress biotici. Difese costitutive e inducibili. 
Risposta ipersensibile. Tipi di risposta sistemica: ruolo dell’acido salicilico e jasmonico. Vantaggi e svantaggi 
della produzione biologica. (1.5 CFU)

Funzione antiossidante di alcuni prodotti primari e secondari delle piante. Definizione di stress ossidativo. Siti 
di produzione delle specie reattive dell’ossigeno in pianta. Principali antiossidanti specificamente prodotti o 
accumulati nelle piante: cenni sul loro metabolismo. Metabolismo dell’acido ascorbico. Ruolo degli antiossidanti 
(metaboliti ed enzimi) nei meccanismi di difesa delle piante. Effetti degli antiossidanti di origine vegetale sulla 
salute umana. Metodi per la determinazione della capacità antiossidante di un alimento. Integratori alimentari, 
fonti e usi (0.5 CFU) 

Fibra solubile e insolubile. Frutto-oligosaccaridi (FOS): Classificazione, proprietà chimiche e biosintesi. 
Metabolismo. Ruolo nello sviluppo e nei meccanismi di resistenza agli stress delle piante. Ruolo 
nell’alimentazione (0.25 CFU)

Introduzione alle biotecnologie vegetali: loro evoluzione. Esempi di domesticazione e di incroci controllati. 
Tecniche per la selezione e la programmazione del breeding tradizionale. Cenni sull’introduzione dei QTL. 
(0.25 CFU)

Ingegneria genetica delle piante. Tecniche di trasformazione genica: metodo diretto e trasformazione 
mediata da Agrobacterium tumefaciens. Progettazione della cassetta di espressione. Aspetti applicativi della 
transgenesi nei sistemi vegetali: piante transgeniche di prima generazione per la tolleranza agli stress; piante 
transgeniche per il miglioramento delle qualità nutrizionali; piante come bioreattori. Metodi di trasformazione 
pulita. Vantaggi della trasformazione dei cloroplasti. Vantaggi e criticità dell’uso alimentare e farmacologico 
degli OGM. Metodi di valutazione della presenza di OGM in matrici alimentari. Colture cellulari in vitro e 
micropropagazione. Organogenesi in vitro. Genome editing. (1.5 Cfu).
1 dei CFU previsti sarà dedicato alle esercitazioni pratiche. 
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MODULO DI MOLECOLE BIOATTIVE VEGETALI

DOCENTE:  Laura De Gara  (l.degara@unicampus.it)

SSD: BIO/04  CFU:  1

Contenuti del modulo 
Concetto di molecola bioattiva. Metaboliti bioattivi specializzati (secondari) e biodiversità vegetale - Principali 
classi di metaboliti specializzati e loro funzioni eco-fisiologiche: terpeni, fenoli, alcaloidi, aminoacidi non 
proteici. Glucosidi cianogenetici. Cenni sulle vie biosintetiche e di accumulo in organi o tessuti. Proprietà 
nutrizionali e antinutrizionali dei metaboliti specializzati. Cenni sulle applicazioni farmacologiche. Utilizzo e 
ruolo nell’alimentazione e nell’integrazione alimentare.  Produzione di metaboliti secondari in vitro. (1Cfu)

MODULO DI BIOINFORMATICA PER LA BIODIVERSITÀ 
AGROALIMENTARE

DOCENTE: Sara Cimini (s.cimini@unicampus.it)

SSD:  BIO/04  CFU:  1

Contenuti del modulo 
Le banche dati: importanza ed applicazioni. Banche dati per specifici gruppi tassonomici. Metodi per 
ricerca di similarità e allineamento di sequenze. Matrici di sostituzione PAM e BLOSUM. Metodi esaustivi di 
programmazione dinamica ed euristici. Evoluzione: approccio molecolare e non molecolare. Software per 
integrazione di dati di biodiversità. (1CFU di esercitazioni pratiche).
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CORSO INTEGRATO DI CHIMICA ANALITICA E DEGLI 
ALIMENTI

DOCENTI: Chiara Fanali (c.fanali@unicampus.it)
  Laura Dugo (l.dugo@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  

CFU:  10  Anno di corso:  I  Semestre/Annualità: Annuale

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso, strutturato in due moduli, si propone di approfondire alcuni aspetti della composizione chimica di 
specifiche classi di alimenti e delle principali e più avanzate tecniche analitiche strumentali utilizzate per la 
loro analisi. Il primo modulo focalizzerà l’attenzione sulla composizione in macro- e micronutrienti di alimenti; 
verranno inoltre definite e descritte le sostanze presenti in tali alimenti diverse dai principi nutritivi quali molecole 
con specifiche attività biologiche e le sostanze indesiderabili o tossiche. Nel secondo modulo verranno 
approfonditi gli aspetti della chimica analitica relativi all’analisi di alimenti, matrici alimentari e prodotti dietetici, 
con particolare attenzione alle tecniche di estrazione e determinazione di molecole di interesse alimentare. 
Si farà riferimento a metodiche di screening, di conferma, e spettroscopiche avanzate. Verranno riportati dei 
casi studio relativi a lavori di letteratura recenti inerenti ai metodi analitici applicati all’analisi dei componenti di 
alimenti trattati nel programma del primo modulo.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenze e capacità di comprensione

Lo studente acquisirà nozioni teorico-pratiche della composizione chimica degli alimenti in termini di macro e 
micronutrienti, e anche di ulteriori molecole bioattive con importanza nutrizionale. Apprenderà specifici aspetti 
della trasformazione degli alimenti che possono avere un impatto sulla loro composizione chimica e sul valore 
nutrizionale. Conoscerà inoltre i metodi analitici strumentali avanzati utilizzati per l’analisi chimica degli alimenti 
con riferimento particolare ad aspetti di ricerca, sviluppo e innovazione di prodotto attraverso la comprensione 
dei concetti di base della chimica analitica applicata e strumentale, integrati ai metodi di preparazione del 
campione, con il trattamento finale dei dati e con l’analisi critica dei risultati ottenuti.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sarà in grado in base alle conoscenze ottenute di valutare in maniera critica la composizione 
di alimenti e di individuare un processo analitico per l’analisi di una matrice alimentare con riferimento 
particolare ad aspetti di ricerca, sviluppo e innovazione di prodotto. La discussione dei casi studio selezionati 
approfondita sulle problematiche analitiche relative consentirà di risolvere problemi in vari contesti del settore 
agroalimentare. 

Lo studente sarà in grado di esporre i concetti di base della chimica analitica applicata e strumentale, 
integrandoli con i metodi di preparazione del campione, con il trattamento finale dei dati e con l’analisi critica 
dei risultati ottenuti.

Autonomia di giudizio

Lo studente dovrà essere in grado di descrivere l’applicazione dei metodi analitici studiati per l’analisi di 
molecole differenti in campioni alimentari descrivendo il processo analitica a partire dalla preparazione del 
campione fino all’analisi dei dati ottenuti.
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Abilità comunicative

Lo studente dovrà dimostrare di saper comunicare in maniera efficace e con la corretta terminologia.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà essere in grado di leggere, comprendere e commentare un testo di chimica analitica che 
contiene gli argomenti trattati nel corso. La capacità di apprendimento sarà stimolata da presentazioni power 
point e da discussioni in aula. La capacità di apprendimento sarà anche stimolata da esperienze pratiche di 
laboratorio e da materiale didattico integrativo su nuove metodologie per sviluppare le capacità applicative 
dello studente.

Contenuti del corso 
Programma:

Cfr. singoli moduli

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni teoriche frontali alla lavagna e con supporto di diapositive ed esercitazioni di laboratorio.

Ore di lezione: 32 (Chimica degli alimenti e dei prodotti dietetici) e 40 (Chimica analitica)

Ore di esercitazione: 12 (Chimica degli alimenti e dei prodotti dietetici)

Per ogni esercitazione è prevista la stesura di un rapporto di verifica, oggetto di discussione in sede di esame 
finale.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’esame del corso integrato consiste in una prova orale con domande sugli argomenti dell’intero programma 
del corso integrato. Al termine del I semestre, lo studente può sostenere una prova in itinere relativa al I 
modulo di Chimica degli Alimenti; la prova in itinere è orale, valutata con un giudizio (indicato da una lettera) e 
viene ritenuta valida ai fini valutativi per le sessioni d’esame dell’anno accademico in corso. La prova in itinere 
si intende superata con una valutazione che sia almeno sufficiente. La valutazione considererà la padronanza 
degli argomenti previsti dal programma del corso acquisita dallo studente e anche la proprietà di linguaggio. 

La prova orale verte sull’intero programma del corso integrato. Ha lo scopo di valutare la capacità dello 
studente di esprimere verbalmente con linguaggio scientifico appropriato gli argomenti trattati che riguardano 
la composizione degli alimenti e la loro analisi.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La prova in itinere facoltativa svolta al termine del I semestre riguardante il modulo di Chimica degli Alimenti 
sarà parzialmente esonerante e verrà valutata come di seguito: 

A: 28-30L

B: 24-27

C: 18-23

D: <18 

Il giudizio verrà tenuto in considerazione nel corso dell’esame finale ai fini della determinazione del voto. Gli 
studenti che hanno ricevuto una valutazione insufficiente della prova in itinere (D) affronteranno l’esame finale 
sull’intero programma del corso integrato.

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:
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18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica.

Prerequisiti 
Conoscenze di base della Chimica Generale e Inorganica, Chimica Organica e Fisica.

Testi di riferimento:
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Mannina L, Daglia M, Ritieni A. La Chimica e gli Alimenti – nutrienti e aspetti nutraceutici, CEA 2019.

Cappelli P, Vannucchi V. Principi di chimica degli alimenti – Conservazione e trasformazione degli alimenti, 
Zanichelli, Bologna, 2016.

Cabras P, Martelli A. Chimica degli alimenti, Piccin, Padova, 2004.

Evangelisti F, Restani P. Prodotti dietetici, Piccin, Padova, 2011.

Harris DC. Chimica analitica quantitativa, terza edizione, Zanichelli, 2017.

Altri testi per confronto/approfondimento:

Skoog DA, West DW, Holler FJ, Crouch SR. Fondamenti di Chimica Analitica, terza edizione, EDISES (Napoli), 
2015.

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo. 

MODULO DI CHIMICA ANALITICA

DOCENTE: Chiara Fanali (c.fanali@unicampus.it)

SSD:  CHIM/01  CFU:  5

Contenuti del modulo
Sviluppo di un metodo analitico.

Metodiche analitiche. Fasi dell’analisi chimica: definizione del problema, campionamento, preparazione del 
campione, trattamento del campione, separazione di potenziali interferenze, completamento dell’analisi.

Tecniche di pre-trattamento del campione.

Tecniche per l’estrazione di composti volatili: spazio di testa statico o dinamico, “purge and trap”, estrazione 
in fase solida (SPE), microestrazione in fase solida (SPME), estrazione con fluidi supercritici (SFE). Tecniche 
per la separazione di composti semi-volatili e non volatili: estrazione liquido-liquido, estrazione in fase solida 
(SPE), microestrazione in fase solida (SPME), estrazione con fluidi supercritici (SFE).
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Metodi di comune impiego per l’analisi ed il trattamento degli alimenti.

Essiccamento. Distillazione. Liofilizzazione. Metodi gravimetrici, volumetrici, enzimatici, microbiologici, 
spettrofotometrici.

Le principali tecniche strumentali attualmente utilizzate per l’analisi degli alimenti.

Richiami di spettroscopia molecolare. Spettroscopia di assorbimento molecolare nell’UV/Visibile. Applicazioni 
della spettroscopia UV/Visibile all’analisi qualitativa e quantitativa.

Spettrofotometria IR: principi, strumentazione: spettrofotometro a dispersione e spettrofotometro FT-IR, 
applicazioni alla caratterizzazione di sostanze.

Spettrofotometria di assorbimento atomico. Origine degli spettri atomici, strumentazione: sorgenti, sistemi di 
atomizzazione, sistemi di correzione del fondo. Interferenze spettrali e non spettrali. 

Spettrofotometria di emissione atomica. Strumentazione: sorgente ICP, monocromatori ad alta risoluzione, 
rivelatori.

Spettrometria di massa Principi. Strumentazione: sistemi di ionizzazione; analizzatori a settore magnetico, 
quadrupolari, a tempo di volo; rivelatori. Risoluzione, accuratezza di massa.

Tecniche cromatografiche accoppiate alla spettrometria di massa (GC-MS; HPLC-MS). Richiami dei principi 
di separazione cromatografica. Sviluppo di metodi cromatografici. Cenni di tecniche multidimensionali per 
l’analisi di matrici alimentari complesse. Analisi di alimenti funzionali e nutraceutici.

MODULO DI CHIMICA DEGLI ALIMENTI E DEI PRODOTTI 
DIETETICI

DOCENTE: Laura Dugo (l.dugo@unicampus.it)

SSD:  CHIM/10  CFU:  5

Contenuti del modulo
Alimenti di origine animale: Classificazione degli alimenti di origine animale e caratteristiche generali.

Carne: Generalità. Struttura del muscolo e composizione chimica. Trasformazione del muscolo in carne. 
Conservazione della carene. Valore nutrizionale. Trasformazione della carne: i salumi.

Prodotti ittici: Generalità; classificazione e composizione chimica. Valore nutrizionale. Metodi di valutazione 
della freschezza. Prodotti derivati dal pesce: olio e farina di pesce.

Uova: Generalità. Struttura e composizione chimica. Proprietà nutrizionali e funzionali. Ovoprodotti. Produzione 
e commercializzazione.

Miele: Definizione e composizione chimica. Classificazione dei mieli e analisi. Proprietà nutrizionali.

Bevande alcoliche: Generalità; bevande alcoliche fermentate, fermentate e distillate, liquorose, vino, birra. 
Metodi di fermentazione, caratteri organolettici, composizione chimica.

Alimenti nervini: Caffè, Te, Cacao: Generalità e composizione chimica di cacao, caffè e tè. Composti bioattivi 
e fattori anti-nutrizionali. Aroma. Aspetti nutrizionali. Cenni su altri alimenti nervini.

Prodotti nutraceutici, Alimenti funzionali e Novel food: definizioni, cenni di normativa, alimenti alternativi alla 
carne e al pesce, alimenti a basso impatto ambientale, alghe, insetti.

Prodotti dietetici: alimenti destinati a diete speciali; alimenti privi di glutine, alimenti privi di lattosio, alimenti 
per lattanti.
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CORSO INTEGRATO DI GENOMICA APPLICATA ED 
EPIDEMIOLOGIA MOLECOLARE

DOCENTI: Barbara Benassi (barbara.benassi@unicampus.it)
  Massimo Ciccozzi (m.ciccozzi@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

CFU: 9  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

L’insegnamento si propone di fornire agli studenti uno specifico approfondimento delle conoscenze di 
biologia molecolare relative i) allo specifico ambito della genomica applicata all’alimentazione e agli aspetti 
molecolari che soggiacciono all’interazione tra nutrienti e genoma umano nel determinare lo stato di salute 
di un individuo, e ii) all’interpretazione di quadri epidemiologici. Il corso integrato si propone inoltre di fornire 
adeguati strumenti statistici per una corretta interpretazione dei dati sperimentali ed epidemiologici.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Apprendere i concetti chiave di epidemiologia ed epidemiologia molecolare con metodi base di statistica, degli 
approcci scientifici, delle sfide e delle applicazioni in sanità pubblica di questo settore scientifico relativamente 
nuovo.

Comprensione degli effetti di specifiche sostanze nutritive e di altre sostanze alimentari sulle malattie croniche, 
attraverso l’acquisizione delle competenze tecniche per l’interpretazione dei dati epidemiologici di popolazione. 
Saper fornire esempi di applicazioni specifiche nel mondo reale e saper leggere e interpretare correttamente 
la letteratura scientifica del settore in chiave epidemiologica. 

Solida conoscenza della struttura e funzione dei genomi procarioti ed eucarioti, con particolare attenzione alle 
caratteristiche del genoma umano. Approfondita conoscenza dei meccanismi di regolazione epigenetica alla 
base dello sviluppo fisiologico e dell’eziopatogenesi. 

Conoscenza delle metodiche e tecniche di laboratorio impiegate in ambito biomedico per l’analisi dell’impatto 
dell’alimentazione sul genoma ed epigenoma umano. 

Approfondita conoscenza dei meccanismi d’azione molecolare degli alimenti sulla regolazione dell’espressione 
genica, con particolare riferimento ai meccanismi epigenetici; capacità di correlare le proprietà biochimico-
molecolari degli alimenti ai meccanismi di regolazione fisiologica dei tessuti, dell’invecchiamento e di 
patogenesi; acquisizione delle adeguate competenze e la padronanza dei sistemi informatici e delle banche 
dati in ambito genomico, epigenetico e nutrizionistico.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

Saper applicare le conoscenze acquisite in ambito statistico, epidemiologico classico ed epidemiologico 
molecolare, cosi come competenze biochimiche, biomolecolari e bioinformatiche alle diverse discipline afferenti 
alle scienze dell’alimentazione, e saper integrare le proprie competenze in un sapere multi-disciplinare per la 
formazione del proprio bagaglio culturale, necessario alla gestione dei problemi complessi che caratterizzano 
il professionista che opera nel campo della nutrizione umana. 

mailto:m.ciccozzi@unicampus.it
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Abilità comunicative

Capacità nel sapere comunicare con professionalità le proprie competenze, nel saper applicare con rigore 
scientifico le proprie conoscenze in qualsiasi ambito professionale.

Acquisizione della proprietà di linguaggio in ambito scientifico.

Capacità di apprendimento

Sviluppo di autonomia di giudizio e capacità critica di analisi della letteratura e dei dati scientifici. 

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Modulo di epidemiologia e statistica medica: lezioni frontali nelle quali il docente trasmetterà contenuti e 
metodologie da utilizzare in ambito epidemiologico, discussione di casi e analisi della letteratura. 

Modulo di genomica applicata: lezioni frontali, integrate con test di autovalutazione e con seminari specialistici 
su specifici temi di genomica applicata alla nutrizione.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento prevede due prove, una pratica ed una orale.

La prova pratica consiste in un esame scritto, organizzato in domande a risposta aperta e/o nella presentazione 
di un piccolo progetto finalizzato a effettuare una indagine di epidemiologia nutrizionale

Per la prova orale, lo studente dovrà selezionare, elaborare e discutere un articolo scientifico a scelta tra quelli 
proposti a lezione o selezionato dallo studente; verranno in questa fase valutate la proprietà di linguaggio, 
la capacità espositiva orale e di analisi critica del testo scelto nel contesto della genomica applicata alla 
nutrizione umana. L’articolo scientifico sarà spunto per l’ulteriore approfondimento dei diversi temi affrontati 
nel corso delle lezioni, per i quali verrà tenuta in considerazione la capacità dello studente di correlare ed 
integrare tra loro i concetti appresi.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi, come media 
pesata tra i due moduli. Per la parte orale, un terzo del punteggio verrà assegnato sulla base della capacità di 
discutere l’articolo scientifico selezionato, i due terzi per la verifica sul resto del programma.

Prerequisiti
Concetti base di statistica ed epidemiologia, uso del sistema finestra ed eccellere in condizioni di base, 
conoscenza dei principi di base delle organizzazioni genetiche e genomiche.

Un’ approfondita conoscenza della struttura della cellula procariota ed eucariota, sia animale che vegetale; 
dei concetti di base della Biologia Molecolare, con particolare riferimento alla struttura degli acidi nucleici ed 
ai meccanismi di replicazione del DNA, della trascrizione e della traduzione; concetti base della Biochimica e 
della Tassonomia. Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale. 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Materiale didattico di supporto all’apprendimento:

Appunti di lezione e materiale fornito dal docente in aula.
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Testi di consultazione:

Damiano Galimberti, Giovanni Battista Gidaro, Vittorio calabrese, Alessandro Gelli, Stefano Govoni. 
Nutrigenomica ed epigenetica. Dalla biologia alla clinica. Edizione EDRA, 2017.

Tom Strachan Judit Goodship Patrick Chinnery. Genetica & Genomica nelle scienze mediche. Rev. di R. 
Tupler, trad. di R. Leghissa e M. Vecchioni, Zanichelli Editore, 2016.

Terry A. Brown. Biotecnologie molecolari. Principi e tecniche. Traduzione di G. Maga. Zanichelli Editore, 2017.

MODULO DI GENOMICA APPLICATA

DOCENTE:  Barbara Benassi  (barbara.benassi@unicampus.it) 

SSD: BIO/11 CFU: 5 

Contenuti del modulo
Introduzione al corso: la genomica applicata alla nutrizione

Concetti di nutrigenomica, nutri-epigenomica e di nutrigenetica

Il genoma dei Procarioti

Il genoma degli Eucarioti

Il genoma degli organelli: mitocondri e cloroplasti

La struttura del genoma umano ed il Progetto Genoma

Tipi di sequenze del genoma umano e loro funzione

Approcci metodologici allo studio della nutrigenomica

L’impatto della nutrizione sul genoma umano

L’epigenetica: meccanismi e metodi di studio

Dieta e metilazione del DNA

L’organizzazione della cromatina

Dieta e modificazioni post-traduzionali della cromatina

Dieta e modulazione dei micro-RNA

Gli esosomi animali e vegetali
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MODULO DI EPIDEMIOLOGIA E STATISTICA MEDICA

DOCENTE:  Massimo Ciccozzi  (m.ciccozzi@unicampus.it)
 
SSD: MED/01 CFU: 4 

Contenuti del modulo
Studio dei metodi statistici e di epidemiologi per risolvere una emergenza epidemica

Approfondimento delle relazioni tra “food-borne diseases” ed epidemiologia classica e molecolare

Interazione tra nutrienti, sostanze alimentari bioattive e abitudini alimentari con il rischio di sviluppare malattie 
croniche

Valori di riferimento dei nutrienti per la valutazione dell’assunzione con la dieta

Biomarcatori dello stato nutrizionale

Esempi di studi epidemiologici, esempi di programmi di salute pubblica

mailto:m.ciccozzi@unicampus.it
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CORSO DI METODOLOGIE BIOCHIMICHE APPLICATE

DOCENTE:  Anna Maria Sardanelli (a.sardanelli@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Previa richiesta appuntamento via email.

SSD:  BIO/10     CFU: 5 ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici:

L’insegnamento si propone di introdurre gli studenti ad alcune tecniche di biochimica utili allo studio delle 
risposte cellulari a diversi fattori intrinseci ed estrinseci.  Verranno affrontate, sia da un punto di vista teorico 
che pratico, metodiche per lo studio di campioni biologici (tessuti o colture cellulari) e per l’analisi dei prodotti 
del metabolismo di particolare rilevanza nutrizionale e clinica. Particolare attenzione verrà data all’acquisizione 
delle basi teoriche delle metodologie sperimentali descritte ed allo sviluppo della capacità di valutazione delle 
migliori soluzioni per il raggiungimento degli obiettivi sperimentali definiti in fase di progettazione della ricerca 
biochimica e biotecnologica.

Risultati di apprendimento specifici

Conoscenze e capacità di comprensione

Durante questo corso, lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione teorico/pratica 
delle principali tecniche impiegate in un laboratorio biochimico. Le conoscenze fornite riguardano metodologie 
per l’identificazione, l’isolamento e lo studio strutturale e funzionale delle macromolecole biologiche nonché 
strumenti e competenze per la descrizione dei dati sperimentali ottenuti e la loro analisi critica. Tali conoscenze 
verranno, pertanto, costantemente aggiornate con gli aspetti più innovativi ed avanzati per l’approfondimento 
di competenze metodologiche e tecnologiche nei settori dell’alimentazione e della nutrizione, in riferimento 
ai meccanismi biochimici funzionali che legano alimentazione/nutrizione umana a insorgenza/prevenzione di 
patologie. Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper traslare le informazioni teoriche 
e le abilità operative acquisite nell’ambito della biochimica ai contesti scientifici e tecnologici trasversali di 
laboratorio nei settori dell’alimentazione e della nutrizione umana. In particolare, egli dovrà:

a) gestire consapevolmente la sicurezza in laboratorio, anche attraverso la pratica di attività a rischio;

b) saper pianificare e condurre autonomamente il proprio lavoro gestionale e/o di ricerca in ambito biochimico 
anche attraverso la gestione indipendente dello spazio, del tempo e dell’ordine della propria postazione di 
lavoro e del materiale comune;

c) affrontare l’utilizzo di apparecchiature scientifiche complesse;

d) saper intervenire nelle procedure di controllo e nella gestione delle metodologie “omiche” in ambito biologico 
e bio-medico di interesse per gli alimenti e la nutrizione. 

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

Le capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante momenti di approfondimento 
e discussione in aula in cui si richiederà allo studente di applicare le proprie conoscenze metodologiche e 
teoriche per l’esame critico di articoli scientifici in lingua inglese selezionati dagli studenti con l’ausilio del 
docente riguardanti problematiche attinenti al programma del corso e mediante esercitazioni pratiche in 
laboratorio.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà incoraggiata mediante lo svolgimento in aula e in laboratorio di prove in cui lo 
studente, affiancato dal docente, si metterà alla prova nell’interpretare e nel trovare soluzioni metodologiche 
biochimiche per il raggiungimento di obiettivi sperimentali applicati alla nutrizione.

mailto:a.sardanelli@unicampus.it
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Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di presentazioni 
di scientific cases in aula oltre che di attività pratiche di laboratorio. Queste attività consentiranno allo studente 
sia, di applicare le conoscenze della materia che di perfezionare le capacità relazionali nella gestione della 
propria attività lavorativa, con particolare attenzione alla stimolazione di abilità al lavoro di equipe.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame 
finale, ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati all’aggiornamento e continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito delle metodologie biochimiche applicate alla nutrizione.

Contenuti del corso
Programma

Sperimentazione biochimica. Criteri generali e principi. Analisi “in vivo” e “in vitro”. Sperimentazione animale, 
organi e tessuti isolati, fluidi biologici, allestimento di colture cellulari primarie ed immortalizzate. Frazionamento 
di cellule e tessuti animali. Applicazioni: separazione di cellule, organelli subcellulari, estrazione di proteine, 
lipidi ed acidi nucleici. Valutazione della resa e dell’arricchimento: “marcatori” subcellulari.

Tecniche spettroscopiche. Richiami sui principi di spettrofotometria UV/Vis. Applicazioni qualitative: 
spettri di assorbimento di molecole di interesse biochimico. Applicazioni quantitative: determinazione 
della concentrazione di proteine ed acidi nucleici; dosaggi enzimatici. Fluorescenza, chemiluminescenza e 
fosforescenza. Dosaggio delle specie radicaliche dell’ossigeno e dei sistemi antiossidanti, indici di stress 
ossidativo. Strumenti ed applicazioni. FRET, FRAP. Citofluorimetria a flusso e “Sorting” cellulare di proteine 
espresse in cellule mediante microscopia di fluorescenza, applicazioni.

Tecniche radiochimiche. Principi e strumentazione. Applicazioni dei radioisotopi in biochimica e nella 
diagnostica clinica.

Tecniche elettrochimiche. Metodi potenziometrici. Elettrodi iono-selettivi. Metodi amperometrici. Elettrodo ad 
ossigeno e ossigrafia (respirazione cellulare). Metodologie avanzate per la valutazione dello stato energetico 
e metabolico dei campioni biologici (SeaHorse). Esempi di applicazione di sensori elettrochimici all’analisi di 
campioni biologici in tempo reale.

Tecniche immunochimiche. Richiami di struttura di anticorpi e reazione antigene-anticorpo. Produzione 
anticorpi policlonali, monoclonali ed ingegnerizzati. Immunoprecipitazione, immunodiffusione. Sistemi di 
dosaggio immunologico basati sulla marcatura di antigeni o anticorpi con isotopi radioattivi (RIA), enzimi 
(EMIT, ELISA), sostanze fluorescenti (FIA) e luminescenti (LIA, CLIA). Esempi di dosaggi immunometrici. 
L’immunoisto/citochimica. La risonanza plasmonica superficiale.

Metodologie di base per la proteomica applicate all’alimentazione. Richiamo alle tecniche cromatografiche 
più innovative per la separazione e frazionamento delle proteine (con particolare attenzione alla cromatografia 
di affinità), purificazione di proteine “etichettate” con istidina. Elettroforesi nativa, isoelettrofocalizzazione ed 
elettroforesi bidimensionale di proteine. Metodi di rivelazione e valutazione quali/quantitativa. 

Analisi ed applicazioni di banche dati proteomiche. Cenni di metodologie di docking molecolare, finalizzate allo 
studio dell’interazione tra modelli computazionali di molecole recettoriali e loro potenziali agonisti e antagonisti, 
che permettono di studiare l’interazione tra molecole di diversa natura (i.e. molecole bioattive food-derived).

Metodologie high-throughput per l’analisi Proteomica. Protein profiling tramite protein chip e protein array; 
applicazioni dei metodi MS e MS/MS in campioni biologici umani ed animali, peptide fingerprinting e de novo 
sequencing, MUDPIT, MASCOT, SELDI; strategie di marcatura isotopica: ICAT, SILAC, iTRAQ.

Metodologie per l’analisi lipidomica applicate all’alimentazione. Lipidomica della membrana cellulare (i.e. 
membrana eritrocitaria), FAT-Profile; valutazione dell’influenza di fattori estrinseci (nutrizionali) ed intrinseci sul 
bilancio lipidico per l’omeostasi cellulare.

Metodologie per l’analisi metabolomica al fine di evidenziare gli squilibri biochimici cellulari e sistemici 
responsabili di numerose patologie ripristinabili attraverso un piano nutrizionale personalizzato.
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni frontali ed attività di laboratorio

Ore di lezione 24

Saranno dedicate 8 ore per la presentazione da parte di tutti gli studenti di una ricerca scientifica ed una 
progettualità applicata alla nutrizione sulla base dei lavori scientifici attraverso lab meeting organizzati in classe 
(flipped classroom).

Ore di attività di laboratorio 48

Per lo svolgimento delle attività di laboratorio, gli studenti sono suddivisi in tre gruppi. È richiesta la stesura di 
una relazione di laboratorio al fine della valutazione della comprensione delle problematiche affrontate durante 
le attività pratiche svolte, comprensive della capacità di comunicazione, presentazione, discussione e analisi 
critica dei risultati ottenuti.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento viene effettuata attraverso un esame orale in cui lo studente dovrà dimostrare 
una sufficiente padronanza degli argomenti affrontati durante il corso, il grado di apprendimento, la capacità 
di rielaborazione delle conoscenze acquisite, la qualità argomentativa sulle tematiche affrontate ed i criteri di 
approccio ai problemi posti, la qualità espositiva, la capacità di sintesi deduttiva e di un utilizzo appropriato 
della terminologia.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

La valutazione finale, alla quale sarà assegnato un punteggio compreso tra 18 e 30 trentesimi ed eventuale 
lode, terrà in considerazione sia la valutazione dei risultati conseguiti dallo studente nella presentazione dei 
lavori scientifici (flipped classroom) (25%) che la valutazione della relazione stilata dallo studente al termine dei 
laboratori pratici (25%). 

Prerequisiti
Al fine di comprendere e saper applicare le metodologie affrontate nel corso è necessario aver acquisito le 
conoscenze delle basi della matematica, della fisica, della chimica generale inorganica ed organica, della 
biologia cellulare, della biochimica e biologia molecolare. Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso 
della laurea triennale.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Maccarrone M. METODOLOGIE BIOCHIMICHE E BIOMOLECOLARI Strumenti e tecniche per il laboratorio 
del nuovo millennio. Zanichelli 2019

Bonaccorsi di Patti M.C., Contestabile R., Di Salvo M.L., METODOLOGIE BIOCHIMICHE, Espressione, 
purificazione e caratterizzazione delle proteine. Zanichelli, 2nd edizione 2019.

A completamento e supporto dei testi consigliati saranno forniti mediante piattaforma e-learning: slides delle 
lezioni, protocolli delle attività di laboratorio e materiale bibliografico specialistico (articoli scientifici ISI)
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CORSO DI NEUROFISIOLOGIA APPLICATA 
ALL’ALIMENTAZIONE

DOCENTE:  Marcello D’Amelio  (m.damelio@unicampus.it) 

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail 

CFU: 5  SSD: BIO/09  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione dei circuiti nervosi che regolano la fame 
e la sazietà e come tali circuiti risultano alterati in condizioni patologiche; Possedere alcuni precisi elementi 
di fisiopatologia della malnutrizione, dell’obesità, dell’alcolismo e dei disturbi del comportamento alimentare.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Il principale obiettivo formativo è di acquisire la conoscenza delle modalità di funzionamento dei principali 
circuiti nervosi coinvolti nella motivazione alimentare e nel bilancio energetico, la loro integrazione dinamica 
con l’apparato digerente ed i meccanismi generali di controllo funzionale.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche acquisite 
nell’ambito della fisiologia umana ai contesti scientifici e tecnologici propri dell’esperto in Scienze della 
Nutrizione Umana.

Le capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-
pratiche in aula, anche attraverso lo studio di articoli scientifici pubblicati negli ultimi due anni su riviste del 
settore e riguardanti problematiche attinenti al programma.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula e in laboratorio di esercitazioni in cui 
lo studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti di neurofisiologia.

Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di esercitazioni 
in aula e in laboratorio durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problemi di neurofisiologia 
umana.

Queste attività consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, di 
perfezionare le capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo operare in gruppo 
con adeguate capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della neurofisiologia umana.
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Contenuti del corso
Programma:

- Neuroscienze della Nutrizione Umana: Fondamenti

- Sviluppo post-natale dei circuiti che regolano l’appetito

- Il tronco encefalo e il controllo dell’assunzione di cibo e del bilancio energetico

- Dopamina: correlato fisiologico degli effetti motivazionali e di ricompensa degli alimenti

- La Neurofisiologia della ricompensa alimentare

- Il concetto di Food Addiction

- Ruolo degli ormoni sessuali nell’assunzione di cibo

- Ruolo dell’alimentazione materna nello sviluppo dei circuiti che regolano l’appetito nel nascituro

- L’alimentazione come fattore di rischio nell’esordio di malattie neurodegenerative

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni (85%) ed esercitazioni frontali (15%).

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in prova orale. 

La valutazione sarà volta a verificare:

- la conoscenza degli argomenti trattati durante il Corso

- la qualità argomentativa sulle tematiche affrontate ed i criteri di approccio ai problemi posti

- le scelte argomentative

- la qualità espositiva e la capacità di sintesi deduttiva

- la capacità di analisi meta-disciplinare

- la proprietà di linguaggio e la terminologia utilizzata 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Oltre alla conoscenza puntuale degli argomenti del corso (24/30) verrà tenuta in considerazione 1) la capacità 
di esposizione (3/30); l’utilizzo di una terminologia tecnica; capacità di spaziare oltre l’argomento facendo 
collegamento con altre discipline (3/30). La valutazione finale è compresa tra 18 e 30/30. Allo studente 
particolarmente performante puo’ essere assegnata la votazione di 30/30 con lode.

Prerequisiti
La corretta comprensione dei principi della fisiologia umana presuppone una buona conoscenza delle 
basi della matematica, della fisica, della chimica generale, inorganica ed organica, della biologia cellulare e 
molecolare, della biochimica, della neuroanatomia umana e di fisiologia.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

- Principi di neurofisologia, Kandel, V edizione

- Altro materiale didattico (Diapositive, articoli scientifici)

- Diapositive e pubblicazioni scientifiche fornite dal docente
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CORSO INTEGRATO DI NUTRIZIONE E STATO DI SALUTE

DOCENTI:  Claudio Pedone   (c.pedone@unicampus.it) 
  Marta Bertolaso  (m.bertolaso@unicampus.it)
  Manon Y. Khazrai  (m.khazrai@unicampus.it)
  Vittoradolfo Tambone (v.tambone@unicampus.it)
  Maria Cinque  (m.cinque@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB / Policlinico  Per appuntamento via e-mail.

CFU: 16  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITA’: II semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Obiettivo del corso è quello di fornire conoscenze sulle caratteristiche di base e sui principali interventi 
nutrizionali delle più comuni patologie cronico/degenerative. Queste conoscenze saranno contestualizzate 
all’interno dei più ampi aspetti bioetici, delle principali teorie e costrutti del design thinking e del problem solving, 
delle tecniche pratiche di progettazione innovativa e risoluzione dei problemi relazionali, e di interpretazione 
della letteratura scientifica.

Risultati di apprendimento specifici

Al termine del corso gli studenti dovranno essere in grado di:

Identificare le caratteristiche principali delle più comuni patologie cronico-degenerative

Indicare il ruolo della nutrizione sia sul versante della prevenzione sia sul versante terapeutico nelle patologie 
cronico/degenerative;

Effettuare una valutazione dello stato nutrizionale tramite anamnesi, misure antropometriche, 
bioimpedenziometria e calorimetria indiretta;

Stilare protocolli dietetici adeguati per la terapia delle singole patologie;

Conoscere le tecniche di creatività e pensiero laterale;

Conoscere i principi e le tecniche di soluzione dei problemi a livello personale, aziendale e sociale;

Negoziare e gestire i conflitti nell’ambito di un gruppo;

Esporre soluzioni all’avanguardia relative alla progettazione e all’esecuzione di progetti guidati dall’innovazione 
utilizzando i principi del design thinking;

Sviluppare una forma avanzata e centrata sull’utente di identificazione dei problemi e riformulazione, previsione, 
retrospettiva e generazione di intuizion;

Proporre un progetto / sfida di innovazione concreto, fattibile, praticabile e pertinente;

Valutare dal punto di vista etico casi concreti, riferendosi in modo corretto ai documenti di riferimento principali.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli

Metodi didattici
Cfr. singoli moduli
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Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

Alla valutazione finale concorreranno:

- Esame orale integrato in cui verranno valutate le conoscenze teoriche relative alle caratteristiche delle 
patologie croniche trattate durante il corso, alla valutazione dello stato nutrizionale, ed alla capacità di 
integrare queste nozioni con i principi di terapia nutrizionale. Saranno ulteriori elementi di valutazione la 
capacità di esporre gli argomenti in maniera organica e la proprietà di linguaggio, che contribuiranno per il 
10% alla valutazione, che verrà espressa in trentesimi.

- Elaborazione di un protocollo dietetico su una delle patologie trattate a lezione. La valutazione verrà espressa 
in trentesimi con i seguenti criteri:

Voto Giudizio Criterio

18-22 Mediocre

Impostazione incompleta dei fabbisogni energetici e nutrizionali in riferimento a una determinata 

patologia per l’elaborazione di un protocollo dietetico. Scelta di alimenti e consigli poco adatti per il 

tipo di patologia trattata.

23-24 Sufficiente

Impostazione adeguata dei fabbisogni energetici e nutrizionali in riferimento a una determinata 

patologia per l’elaborazione di un protocollo dietetico. Scelta di alimenti e consigli per il tipo di 

npatologia trattata superficiale.

25-26 Buono

Impostazione corretta dei fabbisogni energetici e nutrizionali in riferimento a una determinata 

patologia per l’elaborazione di un protocollo dietetico. Scelta di alimenti e consigli per il tipo di 

patologia trattata pertinenti.

27-28 Discreto

Impostazione molto corretta dei fabbisogni energetici e nutrizionali in riferimento a una determinata 

patologia per l’elaborazione di un protocollo dietetico. Scelta di alimenti e consigli per il tipo di 

patologia trattata molto pertinenti.

29-30 L Ottimo

Impostazione ottime dei fabbisogni energetici e nutrizionali in riferimento a una determinata patologia 

per l’elaborazione di un protocollo dietetico. Scelta di alimenti e consigli approfonditi e dettagliati per 

il tipo di patologia trattata. Mostra padronanza della materia.

Colloquio sugli argomenti di bioetica. La valutazione si baserà sulla conoscenza degli argomenti trattati a 
lezione. Il voto verrà espresso in trentesimi.

Produzione ed esposizione di un progetto in cui lo studente dovrà definire, ideare e sviluppare la soluzione 
di una sfida di innovazione in ambito personale, professionale/aziendale e sociale. La valutazione si baserà 
sull’originalità, la completezza e la qualità della presentazione del progetto.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

Il voto finale verrà espresso in trentesimi pesando i risultati delle diverse componenti dell’esame come segue:

Prova orale integrata: 40% del voto finale

Elaborazione di un protocollo dietetico: 45% del voto finale

Colloqui di bioetica: 5% del voto finale

Progetto: 10% del voto finale

Prerequisti
Nozioni di base di anatomia e fisiologia umana. Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso della laurea 
triennale.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Dispense di lezione

Linee-guida delle principali società scientifiche mediche nazionali ed internazionali per il trattamento dietetico 
delle patologie trattate a lezione (N.B. Gli studenti devono costantemente tenersi aggiornati consultando lavori 
scientifici recenti su siti come Pubmed riguardanti gli argomenti trattati nel corso e discuterli in aula)

Tambone V., Ghilardi G., La Mucca Pazza e il Dottor Watson, SEU Roma, 2015

Letture consigliate:

Rose N., Le politiche della Vita, Einaudi 2007

Proposte per una Biopolitica Personalista, a cura di Spagnolo A. – Tambone V., Ed. LEV . 2015

MODULO DI MEDICINA INTERNA

DOCENTE: Claudio Pedone (c.pedone@unicampus.it)

SSD: MED/09 CFU: 5

Contenuti del modulo
Introduzione: nutrizione e stato di salute

Osteoporosi

Bronchite cronica ostruttiva

Ipertensione

Scompenso cardiaco

Insufficienza renale

Cirrosi epatica

Distiroidismi

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Didattica frontale (50%)

Discussione di articoli scientifici in modalità “flipped classroom” (50%)
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MODULO DI SCIENZE E TECNICHE DIETETICHE

DOCENTE:   Manon Khazrai (m.khazrai@unicampus.it)

SSD: MED/49 CFU: 6

Contenuti del modulo
Valutazione dello stato nutrizionale: parametri antropometrici e clinici

Trattamento nutrizionale dell’osteoporosi

Dietoterapia delle nefrolitiasi

Trattamento nutrizionale dell’iperuricemia e della gotta

Dietoterapia dell’insufficienza renale cronica

Trattamento nutrizionale della steatosi epatica non alcolica

Trattamento nutrizionale della cirrosi epatica

Problematiche nutrizionali della bronchite cronica ostruttiva

Trattamento nutrizionale in caso di scompenso cardiaco

Trattamento nutrizionale delle dislipidemie
Trattamento nutrizionale della persona affetta da patologia oncologica

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Esercitazioni frontali (20%), integrate con attività pratiche (20%) per imparare a stilare adeguati protocolli 
dietetici e comunicare in modo efficace con il paziente.

MODULO DI DESIGN THINKING

DOCENTE:  Maria Cinque (m.cinque@unicampus.it)

SSD: M-PED/03  CFU: 3 

Contenuti del modulo
Design Thinking: pensiero progettuale e tecniche di creatività

Personal Model Canvas. Value Proposition Design

Creatività, Intuizione e Pensiero Divergente

Civic and Nutrition Problem Solving: pensare fuori dagli schemi nella gestione della comunità e di problemi di 
salute e nutrizione

Creative Problem Solving nei gruppi: ascolto, negoziazione e gestione dei conflitti
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:
Lezioni laboratoriali, proiezioni di video, testimonianze/narrazioni, analisi di caso, realizzazione di progetti.

MODULO DI BIOETICA DELLA NUTRIZIONE

DOCENTI:  Marta Bertolaso  (m.bertolaso@unicampus.it)
  Vittoradolfo Tambone (v.tambone@unicampus.it)

SSD: MED/43 CFU: 2

 
Contenuti del modulo
Parte Prima: Introduzione

Introduzione alla Bioetica

Teorie della conoscenza e “bioetiche”

Principali scuole bioetiche contemporanee

Good Clinical Practice

Good Laboratory Practice

Parte Seconda: Qualità della Vita e Nutrizione

Definizione di qualità della vita

Alcuni ingredienti: felicità, sofferenza, senso della vita, libertà e concetti correlati

Teoria della complessità e nutrizione

Parte terza: Politiche della Vita e Nutrizione

Politiche della vita e molecolarizzazione

Globalizzazione & modulazione comportamentale

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Didattica frontale
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CORSO INTEGRATO DI TECNOLOGIA E LEGISLAZIONE 
ALIMENTARE

DOCENTI:  Francesco Bruno (francesco.bruno@unicampus.it)
  Giovanna Iafelice  (giovanna.iafelice@unicampus.it.)
 
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

CFU: 10  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITA’: Annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Modulo di Legislazione Alimentare

Il corso è finalizzato a far acquisire agli studenti la conoscenza dei principi e delle regole della filiera alimentare, 
in modo che siano in grado di supportare sotto il profilo tecnico-gestionale e manageriale società italiane 
e straniere e gruppi multinazionali nel settore food and beverage, della distribuzione di alimenti, nonché 
associazioni dei produttori e istituzioni nazionali, europee ed internazionali.

Modulo di analisi sensoriale e gestione della qualità

Fornire conoscenze specifiche che garantiscano una visione completa delle tematiche connesse alla 
valorizzazione e gestione della qualità nell’industria alimentare. Lo studente dovrà acquisire competenze 
specifiche inerenti gli aspetti organolettici degli alimenti e esporre concetti base dei sistemi di gestione della 
qualità nelle industrie agro-alimentari.

Risultati di apprendimento specifici

Modulo di Legislazione Alimentare

- Comprensione del linguaggio legale e comprensione dei testi normativi

- conoscenza degli strumenti giuridici fondamentali del settore alimentare

- Autonomia di giudizio nella valutazione dei processi politici e giuridici del settore alimentare, stimolata 
mediante lo svolgimento in aula di esercitazioni in cui lo studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella 
interpretazione e soluzioni di quesiti di diritto.

-acquisizione non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, ma soprattutto la 
capacità di ragionare sotto il profilo logico giuridico su regole, norme e principi giuridici.

Modulo di analisi sensoriale e gestione della qualità

Conoscenze e capacità di comprensione 

- conoscenze sui principali metodi utilizzati nell’ analisi sensoriale degli alimenti; 

- conoscenza degli strumenti metodologici per la valutazione dei punti critici delle filiere di produzione, per 
gestione dei rischi chimici, fisici e microbiologici e per la predisposizione di manuali di autocontrollo;

- conoscenze delle principali certificazioni di sistema e di prodotto del settore alimentare.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

- individuare i principali descrittori che caratterizzano un prodotto alimentare dal punto di vista sensoriale

- selezionare un test in funzione degli obiettivi dell’analisi sensoriale

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula e in laboratorio di esercitazioni in cui lo 
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studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti relativi alla Tecnologia 
e Legislazione Alimentare.

Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di esercitazioni 
in aula e in laboratorio durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problematiche della legislazione 
alimentare, dell’analisi sensoriale  e dei sistemi di gestione della qualità nel settore alimentare. Queste attività 
consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, di perfezionare le 
capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo operare in gruppo con adeguate 
capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della legislazione alimentare, dell’analisi sensoriale e dei 
sistemi di gestione della qualità nel settore alimentare.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli

Metodi didattici
Cfr. singoli moduli

Modalità di verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in prova orale. 

La valutazione sarà volta a verificare:

- la conoscenza degli argomenti trattati durante il Corso

- la qualità argomentativa sulle tematiche affrontate ed i criteri di approccio ai problemi posti

- le scelte argomentative

- la qualità espositiva e la capacità di sintesi deduttiva

- la capacità di analisi meta-disciplinare

- la proprietà di linguaggio e la terminologia utilizzata 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La valutazione sarà espressa in trentesimi sulla base dei criteri sovraesposti

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti 
Informazioni/conoscenze generali di composizione ed analisi degli alimenti e di operazioni unitarie 
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Testi di riferimento
Cfr. singoli moduli

MODULO DI ANALISI SENSORIALI E GESTIONE DELLA 
QUALITÀ

DOCENTE:   Giovanna Iafelice (giovanna.iafelice@unicampus.it.)

SSD: AGR/15 CFU: 5

Contenuti del modulo
Caratteristiche sensoriali di un prodotto alimentare

Fisiologia degli organi di senso

Tecniche di analisi sensoriale (metodi discriminanti, descrittivi ed affettivi)

Conduzione di test sensoriali e definizione dei principali fattori che condizionano l’analisi sensoriale

La qualità nell’industria alimentare

Certificazioni e accreditamento

Certificazione dei sistemi di gestione della qualità

Principali certificazioni di prodotto 

Il sistema HACCP e i Manuali di corretta prassi operativa

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento 

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (85%) e esercitazioni/visite didattiche presso aziende ivi inclusi 
lavori di gruppo (15%).

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato 

Materiale fornito dal docente inserito nella piattaforma e-learning di ateneo 

Testi consigliati:

Pagliarini E. Valutazione sensoriale, aspetti teorici, pratici e metodologici. Hoepli, Milano

Chianini A. Sistemi di gestione della qualità e vision 2000. Ed. Franco Angeli

Atlante sensoriale dei prodotti alimentari. Ed. Tecniche Nuove
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MODULO DI LEGISLAZIONE ALIMENTARE

DOCENTE:  Francesco Bruno (francesco.bruno@unicampus.it)

SSD: IUS/03 CFU: 5

Contenuti del modulo
ll corso approfondisce la disciplina del settore alimentare, con focus specifico sulla food safety, la food security 
e la food health, nonché sulla economia circolare e lo sviluppo sostenibile in riferimento ai fattori ambientali 
nella interrelazione con la produzione e il territorio. In sintesi, si analizzeranno - sempre con particolare 
attenzione al rapporto che essi innestano con i processi reali nella gestione della filiera - i seguenti temi: 
le regole di produzione e di composizione dei prodotti alimentari; il pacchetto igiene; l’adeguamento delle 
strutture produttive e commerciali al reg. 178/2002 dell’UE; l’etichettatura, i marchi e i segni distintivi di qualità 
(dop. Igp e stg); la pubblicità degli alimenti (spot, story-board e rapporti con le agenzie pubblicitarie); la 
gestione e il risarcimento del danno da alimento dannoso o inadatto; la gestione sotto il profilo manageriale 
del potenziale contenzioso da reati alimentari per danni alla salute e frode in commercio; i profili legali dei novel 
foods, degli organismi geneticamente modificati e delle nanotecnologie applicate al settore food; gli allergeni 
e le contaminazioni del prodotto; la sicurezza sul lavoro e la tutela dell’ambiente e degli ecosistemi; nonché, 
infine, la tutela dei diritti di proprietà industriale e intellettuale nel settore alimentare.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento 

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato 

Materiale fornito dal docente inserito nella piattaforma e-learning di ateneo

Testi consigliati

Francesco Bruno, il diritto alimentare (in corso di pubblicazione)
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INSEGNAMENTI: PROGRAMMI E DOCENTI
II ANNO

CORSO DI DISTURBI DEL COMPORTAMENTO ALIMENTARE

DOCENTI:  Laura Dalla Ragione (dallaragione@gmail.com)
  Manon Khazrai  (m.khazrai@unicampus.it)
  Simonetta Marucci (simonetta.marucci@gmail.com)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   PRABB  Per appuntamento via e-mail

CFU: 7             ANNO DI CORSO: II             SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso si propone di fornire all’allievo le competenze teoriche e pratiche per il trattamento integrato 
psiconutrizionale di una persona affetta da disturbo del comportamento alimentare all’interno di un’equipe 
multidisciplinare specializzata nella cura di queste sintomatologie. Data la complessità del percorso e la varietà 
di setting terapeutici e modelli di intervento psicoterapico- nutrizionale riabilitativo cui ricorrere, scelti sulla 
base della sintomatologia presentata e dell’età del paziente, il corso si propone di fornire all’allievo quelle 
conoscenze teoriche sulla base delle quali possa collaborare con un’equipe nelle diverse fasi di trattamento 
e nei diversi setting terapeutici. Lo studente dovrà acquisire la capacità di valutare la malnutrizione per difetto 
o eccesso e le carenze energetico-nutrizionali della persona affetta da disturbi del comportamento alimentare 
(DCA). Particolare attenzione sarà data alla capacità dello studente di valutare lo stato nutrizionale del soggetto, 
pertanto dovrà essere in grado di fare una accurata anamnesi alimentare, misurazioni antropometriche, 
calorimetria indiretta e bioimpedenziometria, valutazione e interpretazione dei parametri clinici.  

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante l’apprendimento basato sui problemi (problem based 
learning - PBL) e la presentazione di casi clinici che dovranno essere elaborati dagli studenti. Lo studente 
sarà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante la presentazione di casi clinici e articoli ai 
colleghi, con particolare attenzione alla stimolazione di abilità al lavoro di equipe, di fondamentale importanza 
nel trattamento dei Disturbi Alimentari. 

Risultati di apprendimento specifici: 

Lo studente dovrà acquisire competenze e conoscenze relativamente ai contenuti del corso, adeguate al 
superamento dell’esame e dimostrare di sapere stabilire una relazione di aiuto efficace con la persona affetta 
da disturbi del comportamento alimentare. Dovrà essere in grado di formulare protocolli dietetici accurati 
per la corretta riabilitazione alimentare della persona affetta da DCA e condurre una consulenza nutrizionale 
in piena autonomia. Mediante la partecipazione al corso ed il tirocinio formativo presso la UOC Disturbi 
del Comportamento Alimentare dell’Asl 1 dell’Umbria, l’allievo dovrebbe acquisire le abilità per operare 
professionalmente con questi pazienti, particolarmente negli aspetti nutrizionali.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Durante l’intera durata del corso, si chiederà ad ogni allievo di produrre due relazioni scritte relative 
all’approfondimento di un argomento trattato nel corso e concordato con i docenti e presentato all’intero 
gruppo di lavoro (l’allievo potrà avvalersi di slides per la presentazione).

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento verrà fatta mediante un colloquio orale suddiviso in due parti: una relativa agli 
aspetti nutrizionali dei DCA e l’altra relativa agli aspetti psicologici/psichiatrici dei DCA. In sede di colloquio 
orale sarà verificata l’acquisizione di una conoscenza approfondita e solida rispetto agli argomenti trattati. Il 
voto finale dell’esame terrà conto della partecipazione attiva alle esercitazioni in piccoli gruppi che avranno 
valore di prove in itinere e del lavoro svolto durante il corso.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi. Il voto finale 
sarà dato dalla media tra il colloquio orale relativo alla parte nutrizionale e quello relativo alla parte psicologica/
psichiatrica.

La valutazione sarà espressa nel seguente modo:

18-24  Mediocre. Conoscenza superficiale e incompleta della materia.

25-26  Sufficiente. Conoscenza sufficiente ma poco approfondita. 

27-28  Buono. Conoscenze approfondite e usate in modo pertinente.

29-30 L Ottimo. Conoscenze ricche, approfondite e dettagliate, mostra padronanza della materia

Prerequisiti 
Conoscenza di base della Fisiopatologia della malnutrizione per eccesso e per difetto (Corso integrato di 
Nutrizione e Stato di Salute - I Anno).

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

L. Dalla Ragione, S. Pampinelli. Prigionieri del cibo. Riconoscere e curare il Disturbo Da Alimentazione 
Incontrollata. Pensiero Scientifico Editore, 2016.  
L. Dalla Ragione, La Casa delle Bambine che non mangiano. Il Pensiero Scientifico Editore, 2005  
L. Dalla Ragione, S. Mencarelli. L’inganno dello specchio. Immagine Corporea e Disturbi del Comportamento 
Alimentare in Adolescenza. Franco Angeli, 2012.  
L. Dalla Ragione, M. Scoppetta. Giganti D’argilla. I disturbi Alimentari Maschili. Pensiero Scientifico Editore, 2009.  
Massimo Cuzzolaro, Anoressie e Bulimie.Il Mulino Editore 2015.  
C.M. Grilo, J. E. Mitchell. The Treatment of Eating Disorders. A Clinical Handbook. Guilford, 2010.  
K. J. Zerbe. Integrated Treatment of Eating Disorders. Beyond the Body Betrayed. Norton, 2008  
B. Lask e R. Bryant-Waugh Eating Disorders in Childhood and Adolescence. Routledge, 2013  
Academy of Nutrition and Dietetics. Position of the Academy of Nutrition and Dietetics: nutrition intervention 
in the treatment of eating disorders. 2011.  
American Psychiatric Association. Work Group on Eating Disorders. Practice Guideline for the Treatment of 
Patients with Eating 
Disorders. Third Edition 2010.
Marucci S., Dalla Ragione L. L’Anima ha bisogno di un luogo, Tecniche Nuove, Milano, 2016.

mailto:taniamococci@gmail.com
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mailto:taniamococci@gmail.com
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MODULO DI ELEMENTI DI PSICHIATRIA E PSICOLOGIA DEI 
DCA

DOCENTI:  Laura Dalla Ragione (dallaragione@gmail.com)
   Simonetta Marucci  (simonetta.marucci@gmail.com) 

SSD: MED/ CFU: 4

Contenuti del modulo 
Il corso sarà articolato in un’introduzione iniziale e sei parti: Introduzione ai Disturbi del Comportamento 
Alimentare Uno sguardo iniziale a Disturbi del Comportamento Alimentare e Obesità. Definizioni diagnostiche 
attuali e classificazione. Principali Linee Guida. Diagnosi, Valutazione Multidisciplinare e Trattamento. Dati 
epidemiologici. Eziologia. Evoluzione. Fenomenologia Clinica e Considerazioni Terapeutiche.  

Parte I L’eziologia Concetto di Eziologia Multifattoriale e concetto di spettro dei disturbi dell’alimentazione 
e del Peso. Fattori di rischio. Fattori predisponenti. Fattori precipitanti, Fattori Perpetuanti e Fattori Protettivi. 
Il modello biopsicosociale. Le radici trans generazionali e psicodinamiche dei disturbi alimentari. La 
sintomatologia alimentare come sintomatologia autonoma o sintomo di altre patologie. Dai sintomi alle cause. 
Il sintomo come invenzione e come risorsa. 

Parte II Clinica dei DCA Segni precursori e Sintomatologia tipica. Peso e Immagine Corporea. Le diverse 
forme di anoressia e bulimia in base all’ età di esordio. Le diverse forme di anoressia e bulimia in base alla 
psicopatologia. I disturbi Alimentari nell’età evolutiva. Disturbi Alimentari al maschile. Ortoressia, Vigoressia, 
Drunkoressia e nuovi quadri. L’ausilio dei test psicometrici. 

Parte III Le alterazioni organiche nei DCA Regolazione biologica di base dell’alimentazione e del peso corporeo. 
Segni e sintomi generali. Alterazioni della funzione endocrina. Sindromi somatiche gastrointestinali. Sintomi 
e sindromi cardiologiche. Manifestazioni odontostomatologiche. Quadro ematologico. Sindromi carenziali. 
Funzioni cognitive, quadri neuropsicologici e Neuroimagini. Altre Complicanze mediche, psichiatriche e la 
sindrome da Rialimentazione. 

Parte IV Il trattamento Dei Disturbi del Comportamento Alimentare Linee Guida. Protocolli diagnostici e 
terapeutici medico-psicologici integrati. Approccio multidisciplinare e trattamento multidimensionale integrato. 
Equipe terapeutica e case manager. Il trattamento integrato nei diversi livelli di cura: ambulatorio, day hospital, 
centro diurno, residenza e reparto ospedaliero. La psicoterapia nei disturbi del comportamento alimentare: la 
scelta dell’approccio elettivo nei diversi ambiti di cura tenendo presente l’età. Psicoterapie di taglio analitico, la 
psicoterapia cognitivo-comportamentale; Specialist Supportive Clinical Management e Cognitive Remediation 
Therapy nell’Anoressia Nervosa; SelfHelp Psicoterapia Interpersonale Terapia Dialettico Comportamentale 
nella Bulimia Nervosa e nel Binge Eating Disorder; Terapia Integrata Cognitivo-Affettiva nella Bulimia Nervosa. 
Il trattamento farmacologico nell’anoressia e nella bulimia. Diagnosi e trattamento in età evolutiva: terapia 
familiare, terapia genitoriale, Family-Based Treatments (Single-Family and Multifamily Approaches. La Terapia 
farmacologica. Il trattamento medico e nutrizionale nei Disturbi del Comportamento Alimentare. Tecniche 
riabilitative, trattamento psicomotorio e l’intervento del terapista della neuro e psicomotricità nei diversi setting 
di cura. Emergenze e ricoveri. Trattamento della Comorbilità Psichiatrica e Trattamento obbligatorio. Le diverse 
fasi di cura nel trattamento dei Disturbo del Comportamento Alimentare. Analisi della domanda e fasi iniziali 
del trattamento. La fase intermedia. La conclusione. Il trattamento della cronicità. Il trattamento integrato dei 
disturbi del Comportamento Alimentare nel ciclo della vita: età evolutiva, età adulta, anziano. Un discorso 
a parte: il trattamento dell’Obesità e del disturbo da alimentazione Incontrollata nell’Obeso. Sintomatologia 
alimentare e Chirurgia bariatrica. La Night Eating syndrome. I disturbi dell’immagine corporea. La sessualità. 
prendersi cura delle persone con DCA: reazioni transferali e controtransferali.  
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Parte V Outcome e Resilienza attraverso la presentazione di casi clinici. 

Parte VI La Prevenzione dei Disturbi del Comportamento Alimentare.

MODULO DI NUTRIZIONE NEI DCA

DOCENTE:   Manon Khazrai  (m.khazrai@unicampus.it) 

SSD: MED/49 CFU: 3 

Contenuti del modulo 
Valutazione dello stato nutrizionale.  Parametri antropometrici e biochimici

Bioimpedenziometria

Riabilitazione nutrizionale dell’anoressia nervosa

La sindrome da rialimentazione

Casi clinici

Training di Familiarizzazione con il Cibo (TFC) 

Pasto assistito

Riabilitazione nutrizionale della bulimia nervosa

Casi clinici

Riabilitazione nutrizionale del binge eating disorder

Casi clinici
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CORSO DI FARMACOLOGIA

DOCENTI:   Emanuela Salvatorelli  (e.salvatorelli@unicampus.it) 
  Pierantonio Menna (p.menna@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

CFU: 5                  ANNO DI CORSO: II                   SEMESTRE/ANNUALITA’: I semestre

  
Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso di farmacologia si propone di sviluppare i principi di farmacologia generale e speciale applicati ai 
principali quadri patologici. Adeguate conoscenze delle principali patologie connesse con l’alimentazione.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione: 

Conoscenza delle principali classi di farmaci e del loro impatto sulle patologie che richiedono interventi 
nutrizionali personalizzati 

Capacità di apprendimento: 

Lo studente dovrà raggiungere una adeguata padronanza e capacità di collegamento degli argomenti 
generali e specifici di farmacocinetica, farmacodinamica, farmacoterapia. Inoltre, dovrà essere in grado di 
riconoscere le situazioni corrette oppure improprie per la prescrizione di un farmaco, anche in relazione a 
possibili interazioni farmacocinetiche e/o farmacodinamiche con alimenti.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione: 

Saper utilizzare le conoscenze teoriche acquisite sulle varie patologie trattate nel corso e sulle interazioni 
farmaco-farmaco e farmaco-alimenti nel paziente con patologie prevalenti.

Autonomia di giudizio:

L’autonomia di giudizio verrà stimolata attraverso la discussione e l’interpretazione di un parere motivato sulla 
appropriatezza di un farmaco in un paziente, anche in relazione al suo regime alimentare.    

Contenuti del corso 
Programma:

Farmacocinetica orientata alla clinica (formulazione dei farmaci, vie di somministrazione, distribuzione, 
metabolismo ed eliminazione).

Farmacodinamica (interazione farmaco)

Generalità su interazioni farmaci-alimenti a livello farmacocinetico e/o farmacodinamico

Approccio ragionato (quali classi di farmaci, quando somministrarli, con quali effetti o tossicità) alla 
Farmacologia del sistema:

- nervoso centrale                                                                                                                                                                                                       

- gastrointestinale 

- cardiovascolare 

Farmacologia del diabete e dell’ipercolesterolemia 

Principi di Farmacoterapia antiinfettiva

mailto:p.menna@unicampus.it
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni teoriche frontali attraverso presentazioni con supporto informatico (ppt)

Lezioni con modalità “flipped classroom” 

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica finale si svolgerà alla fine del corso, con un esame scritto composto da 30 domande a risposta 
multipla, che permetterà di evincere le conoscenze e le abilità acquisite dallo studente durante il corso di 
studio. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La prova sarà superata se lo studente risponderà correttamente ad almeno 18 domande su 30

Prerequisiti 
La corretta conoscenza dei principi di Farmacologia presuppone conoscenze di base di Fisiologia, Biochimica 
Generale e Patologia Generale. Tali prerequisiti si considerano acquisiti nel corso della laurea triennale.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

B.G. Katzung, S.B. Masters, A.J. Trevor, Farmacologia generale e clinica, Piccin, 11° edizione 

Di Giulio AM, Gorio A, Carelli S, Cella SG, Scaglione F. Farmacologia Generale E Speciale - per le lauree 
sanitarie, 2° edizione, Piccin

Donald J Birkett. Elementi essenziali di Farmacocinetica, Piccin

Karen Whalen LE BASI DELLA FARMACOLOGIA, 3°edizione, Zanichelli

Altro materiale didattico: diapositive fornite dal docente e articoli scientifici
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CORSO INTEGRATO DI NUTRIZIONE E PATOLOGIE 
DIGESTIVE, METABOLICHE E PEDIATRICHE (NPMP)

DOCENTI:  Nicola Napoli   (n.napoli@unicampus.it)
  Annamaria Altomare (a.altomare@unicampus.it)
  Michele Guarino   (m.guarino@unicampus.it)
  Manon Khazrai   (m.khazrai@unicampus.it)
  Rocky Strollo  (r.strollo@unicampus.it)
  Pietro Ferrara  (p.ferrara@unicampus.it)
      
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB / Policlinico  Previo appuntamento via e-mail

CFU: 15        ANNO DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso si prefigge di offrire agli studenti gli strumenti necessari per l’apprendimento del ruolo della nutrizione 
nella prevenzione delle malattie del metabolismo, dell’apparato digerente e delle endocrinopatie nell’ adulto 
e nel bambino. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenze e capacità di comprensione

Lo studente dovrà acquisire la consapevolezza di condividere con le figure mediche di riferimento una mission 
comune nel ‘’care’’ delle patologie oggetto del corso in ambito preventivo e di educazione alimentare. 

Lo studente dovrà comprendere cosa significa essere affetto da una patologia cronica e come uno stile di 
vita adeguato possa essere utile sia per la prevenzione che in supporto alla più adeguata terapia medica delle 
patologie trattate durante il corso. In quest’ottica dovrà conoscere i meccanismi fisiopatogenetici alla base delle 
patologie illustrate per poter intervenire adeguatamente in progetti di ricerca traslazionale afferenti ai temi trattati. 

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

Alla fine del corso lo studente dovrà essere in grado di eseguire una attenta anamnesi alimentare e di sapere 
utilizzare le tecniche di rilevamento dei consumi alimentari, essere in grado di interpretare i sintomi e i segni 
più comuni, conoscere i parametri laboratorio e le tecniche diagnostiche più usate. 

Dovrà inoltre sapere fare interventi nutrizionali appropriati volti a promuovere stili di vita corretti per la 
prevenzione delle patologie trattate nel corso integrato, con particolare riferimento a gruppi di popolazione 
(bambini, anziani, gestanti, etc.) e dimostrare di sapere formulare profili nutrizionali idonei a diverse condizioni 
fisiologiche e alla prevenzione delle principali patologie nutrizione-correlate. Dovrà conoscere i protocolli 
dietetici adeguati per le singole patologie trattate, con particolare attenzione al monitoraggio dello stato 
nutrizionale del paziente. Inoltre apprenderà le basi per il corretto uso di nuovi alimenti e integratori di cui 
è presente un’adeguata evidenza scientifica per l’utilizzo nelle patologie trattate, con particolare riferimento 
all’ambito nutraceutico e funzionale.

Particolare attenzione verrà rivolta anche alla capacita di cogliere gli aspetti nutrizionali del bambino e del suo 
contesto familiare durante tutto il percorso di crescita, non solo riguardo le condizioni e patologie più comuni, 
ma sapendo intercettare anche quei segnali di problematiche emergenti come il maltrattamento, cronicità e 
disabilità. 

Lo studente dovrà acquisire capacita e competenze volte a saper applicare strategie di sorveglianza 
nutrizionale su popolazioni in particolari situazioni fisiologiche e fisiopatologiche. 
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In sintesi, lo studente dovrà dimostrare nella pratica, in maniera corretta e consapevole, le informazioni teoriche 
e le abilita operative acquisite. In particolare, dovrà saper affrontare in maniera ragionata i problemi alimentari 
e nutrizionali del bambino e dell’adulto e saper interagire con gli specialisti di competenza. Infine, dovrà saper 
pianificare e condurre autonomamente il proprio intervento, senza trascurare la ricerca e l’aggiornamento.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante l’utilizzo di casi clinici e di esperienze real life. Verranno 
usate tecniche di apprendimento basate su PBL (problem based learning), questionari ed e-learning. Come 
già fatto nei precedenti anni, gli studenti verranno anche stimolati alle discussioni di gruppo e partecipazione 
a forum interni dove dovranno elaborare una loro indipendente linea di pensiero. La autonomia di giudizio 
verrà sviluppata non solo in ambito clinico ma anche scientifico con la presentazione di studi scientifici e di 
esperienze di ricerca in modo da sviluppare nello studente una profonda consapevolezza critica.

Abilità comunicative 

Lo studente dovrà presentare durante il corso dei seminari inerenti sia clinical topics che argomenti di ricerca 
scientifica. Le presentazioni saranno effettuate con l’utilizzo di supporti informatici (ppt ed eventualmente, 
video). Al fine di rendere le capacità comunicative outstanding all’ inizio del corso verrà svolto un seminario 
specifico in cui gli studenti verranno resi edotti sulle tecniche di comunicazione più innovative e adatte alla 
loro professione.

Capacità di apprendimento

Lo studente verrà aiutato durante tutto il corso ad acquisire tutte le informazioni necessarie per raggiungere 
gli obbiettivi formativi del corso. In tal senso oltre le lezioni frontali verrà lasciato ampio spazio alle domande 
degli studenti, alla esposizione dei loro dubbi. Mediante meeting face to face si affronteranno inoltre le singole 
criticità al fine di ottenere un organico e uniforme apprendimento delle nozioni del corso. Le capacità di 
apprendimento verranno infine stimolate, come già detto, da seminari ed esposizioni singole o di gruppo, 
indispensabili per il raggiungimento degli obbiettivi predetti.

Contenuti del corso
Cfr. singoli moduli

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso:

- Lezioni frontali

- Seminari tenuti da esperti esterni

- Seminari tenuti dagli studenti (flipped classroom)

- Discussioni di gruppo e partecipazione a forum interni

- Esercitazioni e attività pratiche per acquisire adeguata conoscenza pratica sui protocolli dietetici e tecniche 
di valutazione della composizione corporea

Lo studente verrà aiutato durante tutto il corso ad acquisire tutte le informazioni necessarie per raggiungere 
gli obbiettivi formativi del corso. In tal senso oltre le lezioni frontali verrà lasciato ampio spazio alle domande 
degli studenti, alla esposizione dei loro dubbi. Mediante meeting face to face si affronteranno inoltre le singole 
criticità al fine di ottenere un organico e uniforme apprendimento delle nozioni del corso. Le capacità di 
apprendimento verranno infine stimolate, come già detto, da seminari ed esposizioni singole o di gruppo, 
indispensabili per il raggiungimento degli obbiettivi predetti.

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante l’utilizzo di casi clinici e di esperienze real life. Verranno usate 
tecniche di apprendimento basate su PBL (problem based learning), questionari ed e-learning. Come già fatto 
nei precedenti anni, gli studenti verranno anche stimolati alle discussioni di gruppo e partecipazione a forum 
interni dove dovranno elaborare una loro indipendente linea di pensiero. 
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Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

- prova scritta, in cui si richiede l’elaborazione di un protocollo dietetico 

- prova scritta comprendente gli argomenti trattati nei moduli di nutrizione in età pediatrica e nelle   patologie 
digestive

- prova orale relativa al modulo di nutrizione e malattie metaboliche nonché agli aspetti di nutrizione affrontati 
nel corso, in cui lo studente dovrà dare prova della conoscenza trasversale attraverso le varie discipline 
e di aver raggiunto una completa padronanza e consapevolezza degli obbiettivi formativi e dei risultati di 
apprendimento specifici del corso. 

La valutazione finale terrà conto anche della attiva partecipazione dello studente al corso, partecipazione 
ai seminari tenuti da esperti, la capacita di collegamento degli argomenti trattati. Verrà tenuta in grande 
considerazione, in sede di esami, la proprietà di linguaggio e la capacita di esprimersi usando una terminologia 
adeguata agli argomenti oggetto di esame

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il voto finale sarà determinato dall’ esito dell’esame integrato, tenendo in considerazione sia la valutazione 
delle prove scritte che della prova orale. 

Prerequisiti 
Anatomia dell’apparato gastrointestinale e del sistema endocrino

Fisiologia dell’apparato gastrointestinale e del sistema endocrino

Meccanismi principali di feedback endocrino e della nutrizione

Conoscenza approfondita degli aspetti biochimici e fisiologici degli ormoni, del metabolismo e della nutrizione

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Dispense e articoli/review sugli argomenti oggetto del corso. 

Saranno fornite le linee guida delle principali società scientifiche mediche nazionali e internazionali per il 
trattamento delle patologie endocrino-metaboliche e per il trattamento dietetico delle patologie trattate a 
lezione. 

Libro di testo UNIGASTRO Malattie dell’Apparato Digerente - EGI Editore. Verranno forniti inoltre, nel corso 
delle lezioni, i riferimenti delle principali Linee guida nazionali e internazionali e di articoli scientifici di rilievo 
pubblicati in riviste internazionali

Riccardi R. Vademecum di Diagnosi e Terapia Pediatrica. COM Edizioni. Edizione 2016.
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MODULO DI NUTRIZIONE E PATOLOGIE DIGESTIVE

DOCENTI:  Annamaria Altomare (a.altomare@unicampus.it)
  Michele Guarino   (m.guarino@unicampus.it)
      
SSD: MED/12 CFU: 3  

Contenuti del modulo
Segni e sintomi principali delle patologie Gastrointestinali

Malattie dell’esofago: Disordini motori primitivi e secondari, Reflusso gastroesofageo, Disfagie organiche e 
funzionali

Malattie stomaco e duodeno: Gastriti acute e croniche, Ulcera peptica, Emorragie digestive acute e croniche, 
dispepsie

Malattie intestino tenue: I malassorbimenti intestinali, Morbo celiaco, Diarrea cronica

Malattie del colon: Sindrome dell’Intestino irritabile, Stipsi, Malattie infiammatorie croniche intestinali: morbo di 
Crohn e colite ulcerosa, Diverticolosi e sue complicazioni, 

Enterocoliti acute e croniche

Malattie del pancreas: Pancreatiti acute e croniche

Malattie del fegato: Itteri, epatopatie croniche, epatiti acute e le loro complicazioni, cirrosi epatica

Malattie della colecisti e delle vie biliari: Colelitiasi, Colecistiti acute e croniche, Calcolosi delle vie biliari

Neoplasie del tratto gastrointestinale

Impatto nutrizionale delle malattie dell’apparato Gastrointestinale

Fibra alimentare e salute intestinale

Malattie gastrointestinali, permeabilità mucosale e microbiota intestinale

Alcool e malattie gastrointestinali

Obesità e malattie gastrointestinali

MODULO DI NUTRIZIONE E MALATTIE METABOLICHE

DOCENTI:  Nicola Napoli  (n.napoli@unicampus.it)
  Rocky Strollo (r.strollo@unicampus.it)

SSD: MED/13 CFU: 3 

Contenuti del modulo 
Obesità

Valutazione della composizione corporea mediante imaging

Diabete di tipo I
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Diabete di tipo II

Sistema incretinico

Complicanze acute e croniche del diabete 

Sindrome metabolica

Il rischio cardiovascolare

PCOS

Conseguenze cliniche dell’ipercortisolismo

Deficit di Vitamina D

Osteoporosi

Effetti delle Tireopatie sul metabolismo

Ipogonadismo

MODULO DIETOTERAPIA

DOCENTE: M.Y.Khazrai (m.khazrai@unicampus.it)

SSD: MED/49 CFU: 7 

Contenuti del modulo 
Valutazione della composizione corporea mediante bioimpedenziometria con parte pratica

Misurazione del metabolismo basale mediante calorimetria indiretta con parte pratica

Dietoterapia dell’obesità in età pediatrica e adulta

Dietoterapia del diabete di tipo 1 in età pediatrica e adulta

Elaborazione di schemi dietetici e conteggio dei carboidrati

Dietoterapia del diabete di tipo 2.

Il diabete gestazionale. Elaborazione di schemi dietetici.

Dietoterapia delle complicanze del diabete. Elaborazione di schemi dietetici per la nefropatia diabetica.

Gestione nutrizionale del diabete e Ramadan 

Dietoterapia delle ipoglicemie reattive

Valutazione di diversi tipi di dieta: mediterranea, vegetariana, iperproteica, trattamento nutrizionale pre 
chirurgia bariatrica: la dieta chetogenica.

Trattamento nutrizionale della fibrosi cistica e della fenilchetonuria

Simulazioni teorico-pratiche
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MODULO DI NUTRIZIONE IN ETÀ PEDIATRICA

DOCENTE: Pietro Ferrara (p.ferrara@unicampus.it)

SSD: MED/38 CFU: 2 

Contenuti del modulo:
Comunicazione con il bambino e la sua famiglia

Esame obiettivo del neonato, del bambino e dell’adolescente

Allattamento e divezzamento

Eventi fisiologici e patologici neonatali

Crescita normale e patologica

Vaccinazioni e calendario vaccinale

Principali malattie dell’apparato respiratorio

Fibrosi cistica. 

Principali malattie dell’apparato gastro-enterico

Reflusso gastro-esofageo

Diarrea

Celiachia

Allergie alimentari

MICI

Principali malattie dell’apparato urinario

Infezioni delle vie urinarie

Enuresi

Anemie

Principali malattie autoimmuni

Cenni sulle principali malattie neurologiche in età pediatrica

Diabete

Obesità

Ipo ed ipertiroidismo

Maltrattamento, abuso e patologia delle cure

Approccio al bambino con disabilità e alla sua famiglia.
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CORSO INTEGRATO DI ALIMENTAZIONE NEL MONDO

DOCENTI: Da definire
  Roberta Aronica  (r.aronica@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: M-GGR/01 - L-LIN/12 CFU: 7 ANNO DI CORSO: I

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

L’insegnamento si propone di fornire agli studenti la conoscenza e la comprensione del rapporto 
alimentazione- agricoltura-ambiente a scala mondiale attraverso alcuni temi quali i valori culturali del cibo, 
la transizione alimentare, la sostenibilità agroalimentare, la geopolitica del cibo, avvalendosi degli strumenti e 
della metodologia d’analisi e di studio specifici della disciplina geografica. 

Il modulo di inglese si propone di fornire agli studenti gli strumenti linguistici appropriati per la comprensione e 
produzione scritte e orali di materiale tecnico specifico della materia.

Risultati di apprendimento specifici:

- Capacità di raccogliere e interpretare i dati relativi al rapporto alimentazione-territorio nei diversi tipi di 
paesaggi del mondo al fine di determinare giudizi autonomi, inclusa la riflessione su temi sociali, scientifici o 
etici ad essi connessi, anche in lingua inglese.

  L’autonomia di giudizio verrà verificata tramite prove orali.

- Consapevolezza della complessità delle problematiche agroalimentari in rapporto alle variabili ambientali, 
economiche e sociali;  

- Capacità di interpretare e rielaborare sotto forma di paper utilizzando temi, strumenti e metodologie specifici 
della disciplina geografica testi e articoli scientifici anche in lingua inglese;

- Capacità di analisi, sintesi, chiarezza espositiva e proprietà di linguaggio nella stesura di relazioni e nella 
comunicazione in convegni scientifici anche in lingua inglese. 

Contenuti del corso
Programma

Il programma potrebbe subire delle modifiche che verranno comunicate dal titolare del corso  

Per comprendere il tema dell’alimentazione nel mondo è necessario conoscere i contenuti cosmopolitici ed 
etico-scientifici del rapporto società umane-ambiente naturale. In particolare, i temi che saranno trattati sono:
i valori culturali del cibo;

la transizione alimentare;

la sostenibilità agroalimentare; 

la geopolitica del cibo.
Questi temi saranno trattati anche in lingua inglese.
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Oltre alle lezioni teoriche in aula con l’aiuto di proiezioni ed esemplificazioni di casi di studio, sono previste 
attività laboratoriali. Per il modulo di inglese, gli studenti prepareranno presentazioni e paper da relazionare 
in classe.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

L’esame finale di valutazione consisterà in una prova orale. Gli studenti dovranno dimostrare di avere 
padronanza dei temi trattati, di saper usare metodologie di analisi geografiche presentate a lezione. Saranno 
oggetto di valutazione anche la capacità di comunicazione orale e scritta e la proprietà di linguaggio. Durante 
la prova, gli studenti affronteranno anche una domanda in lingua inglese e saranno valutati anche per la 
competenza linguistica.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi. Saranno 
valutati oltre alla conoscenza e alla preparazione sui temi del corso anche capacità di comunicazione orale e 
scritta e la proprietà di linguaggio scientifico-geografico e le capacità linguistiche orali in inglese.

Prerequisiti 
Conoscere i temi e problemi della geografia dell’agricoltura e del mercato alimentare per i quali si consiglia, a 
quanti non li avessero già studiati, la lettura dei seguenti volumi:  

M.G. Grillotti Di Giacomo, Nutrire l’uomo, vestire il pianeta. Alimentazione-Agricoltura-Ambiente tra 

imperialismo e cosmopolitismo, Milano, Franco Angeli, 2018.

M. G. Grillotti Di Giacomo, P. De Felice, I predatori della terra. Land Grabbing e Land Concentration tra 

neocolonialismo e crisi migratorie, Milano, Franco Angeli, 2019. 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Durante il corso sarà fornito materiale di studio relativo ai diversi temi della geografia dell’alimentazione 
mondiale trattati a lezione.
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INSEGNAMENTI A SCELTA CONSIGLIATI

CORSO DI ALIMENTAZIONE E ANALISI CLINICHE

 

DOCENTE: Claudia Di Rosa (c.dirosa@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49          CFU:3         ANNO DI CORSO: I e II           SEMESTRE: II semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso, attraverso lezioni teoriche e casi di studio, intende fornire allo studente le conoscenze di base per 
interpretare correttamente un referto di analisi cliniche al fine di elaborare un piano nutrizionale adeguato alle 
esigenze del paziente. 

In particolare, verranno presentati casi clinici per consentire allo studente di intervenire dal punto di vista 
alimentare sia per prevenire le maggiori patologie croniche non trasmissibili sia per gestire al meglio eventuali 
alterazioni dei parametri ematochimici.  

Risultati di apprendimento specifici:
Conoscenza e capacità di comprensione (knowledge and understanding) 

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione dei processi legati alle fluttuazioni dei 
parametri ematochimici al fine di poter individuare il tipo di alimentazione più idoneo in base al quadro clinico 
del paziente/cliente. Particolare attenzione verrà data al ruolo dell’alimentazione sottolineandone l’importanza 
specialmente in un’ottica di prevenzione delle principali patologie metaboliche. Sarà affrontato anche l’effetto 
di specifici alimenti e/o integratori sui parametri ematochimici. 

Il principale obiettivo formativo di questo corso è quello di imparare a leggere criticamente i referti di laboratorio 
per poter interpretare le informazioni ivi contenute ai fini dell’elaborazione di un protocollo nutrizionale adeguato 
e personalizzato. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione (applying knowledge and understanding) 

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a trasferire le nozioni teoriche acquisite durante le 
lezioni a contesti pratici. Saper interpretare le analisi cliniche è una capacità importante per un nutrizionista per 
essere in grado di elaborare poi un piano nutrizionale mirato al miglioramento dello stato di salute del paziente/
cliente. Queste capacità verranno valutate mediante esercitazioni in aula.

Autonomia di giudizio (making judgements) 

Lezioni interattive e lo svolgimento di esercitazioni in aula consentiranno allo studente, affiancato dal docente, 
ad imparare ad interpretare referti di laboratorio anonimi da cui poi deriveranno indicazioni nutrizionali mirate. 

Abilità comunicative (communication skills) 

Le abilità comunicative verranno implementate attraverso l’esposizione dei risultati dei referti di laboratorio 
mediante un linguaggio adeguato per consentire in futuro allo studente di inserirsi nel mondo del lavoro in cui 
si troverà ad interagire con suoi pari o superiori ma anche con pazienti/clienti di diversa estrazione culturale. 
Lo studente sarà incitato, inoltre, a perfezionare le sue capacità relazionali tramite lavoro di approfondimento 
sia individuale che di gruppo partendo da casi clinici presentati durante le lezioni.
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Capacità di apprendimento (learning skills) 

Lo studente dovrà acquisire non solo conoscenze adeguate al superamento dell’esame, ma soprattutto 
capacità e metodi di apprendimento adeguati per il futuro aggiornamento professionale.

Contenuti del corso
Programma:

- dal campione al referto

- I principali campioni biologici utilizzati per le analisi di laboratorio 

- L’esame emocromocitometrico. Le anemie. Alimenti e/o integratori che possono avere un effetto positivo o 
negativo sull’emocromo. 

- L’esame delle urine. 

- La valutazione dell’omeostasi glicemica: glicemia a digiuno; prove da carico; insulinemia; ormoni contro 
insulari; l’emoglobina glicata. Alimenti e/o integratori che possono avere un effetto positivo o negativo sul 
profilo glicemico. 

- L’esplorazione del metabolismo lipidico; il quadro lipemico (colesterolo totale, colesterolo LDL, colesterolo 
HDL, trigliceridi). Alimenti e/o integratori che possono avere un effetto positivo o negativo sul profilo lipidico. 

- Le proteine plasmatiche e l’interpretazione del protidogramma. 

- Il laboratorio di analisi nell’esplorazione dell’equilibrio acido-base e idrosalino e del profilo vitaminico. Carenza 
o eccesso di micronutrienti

- Markers di patologie epatiche e renali. Alimenti e/o integratori che possono avere un effetto positivo o 
negativo sulla funzionalità epatica e renale 

- L’apparato cardiovascolare: rischio cardiocircolatorio, iperomocisteinemia e i fattori coinvolti nella 
coagulazione

- La valutazione dell’infiammazione mediante le analisi cliniche  

- Il laboratorio di analisi nell’esplorazione di malnutrizione per eccesso e per difetto 

Metodi didattici:
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali ed esercitazioni in cui si discuteranno referti anonimi di 
laboratorio. 

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

La verifica dell’apprendimento consisterà in una prova orale che mira a valutare le conoscenze acquisite 
durante il corso e la capacità di interpretare i valori delle analisi cliniche di un referto anonimo.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

La votazione sarà in trentesimi. 

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti
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Prerequisiti 
Non ci sono propedeuticità ma è fondamentale avere una buona conoscenza di base di anatomia e fisiologia 
umana che si considerano acquisite nel corso della laurea triennale. Saranno comunque ripetuti concetti di 
anatomia e fisiologia umana durante le lezioni.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Gli studenti riceveranno il materiale didattico e gli articoli scientifici per approfondire i temi trattati a lezione. Il 
materiale didattico e gli articoli scientifici saranno forniti agli studenti tramite la piattaforma e-learning.

E. Albi, Biochimica Clinica Essenziale, dal laboratorio ai quadri di patologia clinica, Zanichelli, 2019.
M. Ciaccio, Elementi di biochimica clinica e medicina di laboratorio, EdiSes, 2020
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CORSO DI ALLERGIE E INTOLLERANZE ALIMENTARI

DOCENTE: Luca Piretta  (pirets@tiscali.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49           CFU:2 ANNO DI CORSO: I e II 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici 

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi le conoscenze e la comprensione del ruolo della alimentazione 
e dei singoli alimenti nell’interazione con l’apparato digerente e con il sistema immunitario in condizioni 
fisiologiche, e come alcune patologie possono modificare la risposta immunomediata e non immunomediata a 
stimoli determinati dall’alimentazione. Inoltre l’insegnamento si pone l’obiettivo di fornire agli allievi gli strumenti 
per stilare programmi alimentari indirizzati a pazienti con problematiche cliniche specifiche in funzione delle 
loro patologie o delle loro risposte immunologiche anomale. 

Risultati di apprendimento specifici

Conoscenza e comprensione di come alcune patologie possano determinare risposte fisiologiche o patologiche 
dell’organismo in risposta all’assunzione degli alimenti in modo da poter trarre le giuste conclusioni in merito 
all’inquadramento del caso clinico. 

Conoscenza e comprensione del ruolo che svolge la comunicazione nel condizionare alcuni comportamenti 
alimentari e di come questi comportamenti possano determinare delle conseguenze sulla salute dell’organismo 
in modo da poter attuare la trasmissione della corretta informazione ai pazienti.

Lo studente dovrà essere in grado di tradurre in indicazioni pratiche alimentari le conoscenze interpretative 
acquisite durante il corso in modo di pianificare corretti comportamenti dietologici in risposta alle esigenze 
cliniche e patologiche, non solo nella scelta dei componenti della dieta ma anche nel consigliare i tempi e i 
modi di un corretto regime alimentare.

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della nutrizione umana.

Capacità di analisi, sintesi, chiarezza espositiva e proprietà di linguaggio per potere spiegare i programmi 
dietetici al paziente e per essere incisivo e determinante nell’ottenere da parte dello stesso un cambio positivo 
delle sue abitudini alimentari. 

Contenuti del corso 
Programma

Comunicazione in campo alimentare

Obesità

Disfagia

Malattia da reflusso gastroesofageo

Sindrome dell’intestino irritabile
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Allergie e intolleranze alimentari
Malassorbimento e barriera intestinale
Microbiota intestinale
Morbo celiaco 
Morbo di Crohn
Rettocolite ulcerosa
Discussione di casi clinici

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

I CFU sono 2, con 16 ore di lezione, delle quali 12 relative alle lezioni frontali e 4 alla discussione dei casi clinici.

Lezioni frontali. Il docente affronterà gli argomenti del programma mostrando diapositive e interagendo con 
gli studenti chiedendo loro impressioni, giudizi sugli argomenti trattati. Il docente alla fine di ogni lezioni porrà 
domande agli studenti al fine di sincerarsi della comprensione dei messaggi conoscitivi da lui impartiti.

Discussioni interattive di casi clinici. Il docente illustrerà più casi clinici chiedendo agli studenti come affrontare 
ogni singolo passo dell’excursus clinico in chiave diagnostica e dietoterapica. Lo studente in base alle 
conoscenze acquisite durante il corso dovrà proporre un corretto inquadramento diagnostico sulla base 
dei sintomi illustrati dal docente, dovrà suggerire le strategie diagnostiche e indicare i percorsi dietetico-
nutrizionali da seguire, manifestando la sua acquisita capacità di comunicare con il paziente.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La valutazione si effettuerà mediante prova scritta. Attraverso la prova di valutazione lo studente dovrà 
dimostrare di aver compreso i meccanismi fisiopatologici che caratterizzano le patologie correlate 
all’assunzione degli alimenti, dovrà mostrare di essere in grado di distinguere le allergie dalle intolleranze 
e dovrà dare dimostrazione di inquadrare i quadri clinici che caratterizzano le patologie legate alle reazioni 
avverse agli alimenti.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Esame scritto con 35 quiz, dei quali 32 a risposta multipla con una sola risposta corretta, e 3 domande 
aperte, in modo da verificare non solo le conoscenze acquisite dallo studente ma anche la sua capacità 
espositiva scritta.  Verrà assegnato un punto per ogni risposta corretta e zero per ogni risposta errata. Nel 
caso delle domande aperte il punto verrà assegnato secondo giudizio del docente sulla base della verifica 
della comprensione e della capacità espositiva dello studente.

I punteggi ottenuti corrisponderanno al voto secondo la tabella seguente:

34-35      30/30

32-33      29/30

30-31      28/30

28-29      27/30

26-27      26/30

24-25      25/30

18-23      18/30

<18         insufficiente.

Prerequisiti
Nozioni di biochimica degli alimenti, di nutrizione clinica, immunologia, anatomia e fisiologia dell’apparato 
digerente e di gastroenterologia.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Piretta L Mangiare Italiano, per stare meglio e vivere più a lungo. I segreti della dieta mediterranea. Edito da 
Rizzoli.

Pontieri GM. Patologia generale & fisiopatologia generale. Piccin 2007

Mariani Costantini, Cannella, Tomassi. Alimentazione e Nutrizione Umana. Il Pensiero Scientifico Editore 2006

Enrico Corazziari, Disturbi cronici gastrointestinali, Messaggi Srl, 2003

Sleisenger & Fortrand, Trattato di Gastroenterologia, Piccin 2000

Michelangelo Giampietro. L’alimentazione per l’esercizio fisico e lo sport. Il Pensiero Scientifico Editore 2005
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CORSO DI COMUNICAZIONE IN CAMPO NUTRIZIONALE E 
AGROALIMENTARE 

DOCENTE: Marco Magheri (m.magheri@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49               CFU:3                    ANNO DI CORSO: I e II   

SEMESTRE/ANNUALITA’: II semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Obiettivo del corso è fornire le adeguate conoscenze di base per conoscere lo scenario reputazionale e 
mediatico dell’alimentazione, della nutrizione e delle produzioni agroalimentari ed enogastronomiche, in modo 
da poter riconoscere gli elementi di valore utili alla propria attività professionale. Al termine del corso, anche 
grazie alle attività seminariali, di laboratorio e alle testimonianze di stakeholder, lo studente sarà agevolato 
nell’analisi delle fonti e nel distinguere gli strumenti utilizzati nel mondo della comunicazione, dell’informazione 
e della pubblicità per veicolare messaggi strumentali a favorire il consumo di prodotti o il ricorso a trattamenti 
senza una adeguata base scientifica.

Risultati di apprendimento specifici:

- Conoscenza e comprensione degli strumenti utilizzati dai mezzi di comunicazione per veicolare i messaggi 
correlati al consumo di prodotti alimentari.

- Conoscenza e comprensione degli strumenti utilizzati dai mezzi di comunicazione per la trasmissione di 
messaggi relativi al settore agroalimentare senza un’adeguata base scientifica.

- Capacità di applicare i metodi di comunicazione per una trasmissione efficace e corretta, basata sul rigore 
scientifico, di informazioni in ambito agroalimentare.

- Capacità di saper diffondere in modo divulgativo le conoscenze scientifiche in ambito agroalimentare.

Contenuti del corso 
Programma:

Dieta mediatica nei settori dell’alimentazione e della nutrizione

Comunicazione in campo alimentare

L’immagine del settore agroalimentare nell’opinione pubblica

DCA: Disturbi della comunicazione alimentare

La filiera delle notizie in campo agroalimentare e della nutrizione

Appeal dell’alimentazione e della nutrizione nello scenario mediatico e social

Comunicazione delle produzioni enogastronomiche

Comunicazione dell’alimentazione e della nutrizione come determinante di salute

Nutritainment: il cibo come esperienza e come show business

Mistificazioni verbali nelle pubblicità e nei mass media
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Tossicità della cattiva comunicazione in campo nutrizionale e alimentare

Comunicazione dell’alimentazione sostenibile e della dieta mediterranea

Promozione del sistema agro-alimentare territoriale

Strategie creative dell’identità di un prodotto eno-gastronomico

Storytelling, salute e made in Italy

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni frontali interattive, laboratori per la costruzione di kit di comunicazione attraverso la 
produzione di elaborati da parte dello studente per un servizio/prodotto in campo alimentare o nutrizionale, 
testimonianze di professionisti del settore: istituzioni, centri di ricerca, aziende, agenzie pubblicitarie, 
programmi televisivi, testate giornalistiche, associazioni di produttori, associazioni di consumatori, influencer.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento avviene attraverso una prova orale che comprende domande sull’intero 
programma del corso. Ha lo scopo di valutare l’acquisizione delle conoscenze e delle abilità attese e consiste 
in una discussione con domande su tutti gli argomenti del programma. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il punteggio della prova d’esame è attribuito mediante un voto espresso in trentesimi. I criteri di cui si terrà 
conto per la formulazione del voto saranno: livello delle conoscenze del programma, capacità di ragionamento, 
abilità di linguaggio e correttezza dell’uso della lingua.

Prerequisiti 
Non sono previsti prerequisiti.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo.
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CORSO DI ELEMENTI DI COOPERAZIONE ALLO SVILUPPO

DOCENTE: Giovanni Mottini (g.mottini@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/42          CFU:2           ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITA’: Annuale 

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici

Il corso si propone di fornire un’adeguata conoscenza delle dinamiche dello sviluppo umano attraverso 
un’analisi storica, antropologica e sociologica dei principali eventi e processi che hanno caratterizzato la 
formazione dell’attuale assetto socio-politico planetario.

Viene dato particolare rilievo alla conoscenze riguardanti la dimensione della salute e dell’alimentazione umana 
a livello globale.

Vengono forniti gli strumenti affinché lo studente sia in grado di fare un’analisi dei bisogni di una comunità e di 
disegnare un progetto di sviluppo pertinente e sostenibile.

Conoscenza e capacità di comprensione (knowledge and understanding)

Lo studente è invitato ad una analisi non solo descrittiva del fenomeno del sottosviluppo, ma di ricercare le 
case di tale condizione umana.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione (applying knowledge and understanding)

Si forniscono gli strumenti per essere in gradi di fare un’analisi dei bisogni delle popolazioni sottosviluppate.

Autonomia di giudizio (making judgements)

Lo studente è invitato, tramite letture, e strumenti audiovisivi, ad un approfondimento critico del problema del 
sottosviluppo umano.

Abilità comunicative (communication skills)

Tramite la presentazione di un libro o di un video lo studente è stimolato ad acquisire capacità di sintesi 
individuando le componenti essenziali del messaggio comunivcativo

Capacità di apprendimento (learning skills)

Lo studente riceve e sviluppa stimoli cognitivi e capacità di giudizio riguardo le dinamiche politico-ideologiche 
globali che regolano il governo a livello planetario.

Risultati di apprendimento specifici:

Capacità di fare un’analisi dei bisogni di una comunità di un PVS e di disegnare un progetto di sviluppo 
pertinente e sostenibile di cui siano beneficiari.

Contenuti del corso 
Programma:
I presupposti culturali della cooperazione allo sviluppo.

- La Dichiarazione universale dei diritti dell’uomo 

- Cultura della solidarietà e cittadinanza globale 
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- Colonizzazione e imperialismo 

- Il sottosviluppo oggi

- Il terzomondismo

- Il fenomeno migratorio

Elementi di antropologia culturale 

- Natura, origini e cause del sottosviluppo umano

- Individuo, comunità, società, Stato: sociologia africana e tradizione

- Mondo rurale/urbanizzazione

- Concezione africana del tempo e dell’autorità

- Concezione africana della salute e malattia

- Religiosità africana

- Il ruolo della donna in Africa

- Elementi socio-culturali dei PVS non africani: SudAmerica, Asia, Medio Oriente.

Global Health 

- Dichiarazione di Alma Ata

- La Primary Health Care e accesso alle cure

- Comprehensive vs selective PHC

- Mother and child care

- Come è fatto un ospedale africano

- Le specificità delle medicina in Africa

- Elementi di medicina tropicale

- La chirurgia in Africa

- Le Poverty Related Diseases: AIDS-malaria-tubercolosi

- L’AIDS in Africa: profile epidemiologico e sociale

- Il circolo vizioso della povertà 

- Security food e malnutrizione

- Ricerca biomedica socially oriented: presupposti e metodi

- Operational research 

- Elementi di medicina delle migrazioni

- Public Health and Climate 

La scienza della cooperazione allo sviluppo   

- La cooperazione universitaria allo sviluppo

- Gli attori della cooperazione: MAE, Organismi e Agenzie internazionali, Ong e società civile

- Educazione e strategie formative

- La sfida dell’innovazione 

- Il profilo motivazionale del cooperante

- L’analisi dei bisogni 

- La redazione di un protocollo di ricerca epidemiologica per un PVS

- La redazione di un progetto di cooperazione allo sviluppo
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

La metodologia didattica prevede la lezione frontale supportata da mezzi audiovisivi.

Sono previsti collegamenti a distanza con esperti di cooperazione e testimonials dai PVS.

Gli studenti sono invitati ad estendere le proprie conoscenze della materia attraverso una lista di libri e film 
sul tema.

È prevista una esercitazione in aula finalizzata alla redazione di un progetto di cooperazione.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento avviene attraverso un colloquio orale e la presentazione di una lettura o mezzo 
audiovisivo a scelta del candidato su tematiche inerenti la materia. 

Obiettivo della verifica è valutazione della comprensione, da parte del candidato, delle varie componenti che 
costituiscono il fenomeno del sottosviluppo e dello sviluppo umano: antropologiche e culturali, politiche ed 
economiche internazionali, l’influenza dei contesti storici e geografici, la dimensione della Global Health; e 
dunque la capacità di cogliere e rappresentare le diverse interazioni che si danno fra i differenti aspetti. In 
particolare la lettura degli aspetti nutrizionali e di security food che vi sono implicati, nonché le condizioni 
socio-culturali ed economiche che fanno da innesco al fenomeno della malnutrizione e le ricadute della stessa 
sulla persona che ne è stata portatrice.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

I criteri di misurazione del voto sono:

Capacità espositiva e appropriatezza terminologica

Capacità di fare interconnessioni ed inferenze fra le differenti tematiche affrontate nel corso

L’attribuzione del voto finale è espressa tramite voto in trentesimi.

Prerequisiti 
Non sono previsti prerequisiti

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Appunti delle lezioni e power point files

Testi di approfondimento: 

Dichiarazione Universale dei diritti dell’uomo

Cooperazione allo sviluppo e sapere bio-medico. 

Per un’etica sociale della medicina, Mottini G., “Medicina e Morale” 2002/5: 925-934

Povertà, alimentazione e sviluppo umano, di G. Mottini

(Pubblicato nel volume “Nutrizione Individuo Popolazione” AAVV – SEU, 2010)
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CORSO DI ELEMENTI DI COUNSELING NUTRIZIONALE

DOCENTE: Manon Khazrai (m.khazrai@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49          CFU:3          ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso si propone di permettere al futuro professionista della nutrizione di acquisire una buona conoscenza 
e comprensione delle tecniche di counselling nutrizionale per sapere comunicare in maniera adeguata con i 
clienti, soprattutto le persone affette da patologie croniche.  

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Essere in grado di stabilire una relazione di aiuto con il proprio cliente. Sapere ascoltare, rimando empatico. 
Gestione dei conflitti. Imparare a utilizzare il colloquio motivazionale per sapere gestire tutte le situazioni in cui 
può trovarsi nella sua futura attività lavorativa. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche acquisite 
nell’ambito del corso nel colloquio con il cliente.   Saranno svolte delle  esercitazioni pratiche in aula per 
imparare a essere più accoglienti, empatici, non giudicanti e imparare a dare consigli nutrizionali senza entrare 
in conflitto con il cliente.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante l’apprendimento basato sui problemi (problem based learning 
- PBL) e lavori di gruppo e role playing.  L’autonomia di giudizio sarà verificata tramite prove orali.

Abilità comunicative

Lo studente dovrà imparare ad avere buone capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, 
e sapere stabilire una relazione di aiuto efficace con il proprio paziente. 

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà acquisire competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame e dimostrare di 
sapere ascoltare, osservare senza giudicare e avere la capacità di sapere vedere le cose secondo il punto di 
vista dell’altro per comprendere le difficoltà di chi deve affrontare un cambiamento dello stile di vita. 

Contenuti del corso 
Programma:

Gli argomenti trattati sono: 

La promozione della salute 

Descrizione dei modelli teorici del cambiamento

Le caratteristiche di una relazione d’aiuto secondo Carl Rogers 

Sapere ascoltare. Sapere osservare il comportamento senza giudicare 
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Sapere gestire le situazioni a rischio

Gestione del Conflitto secondo Thomas Gordon 

Colloquio motivazionale secondo Rollnick e Miller

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni (30%) ed esercitazioni frontali (20%), integrate con attività pratiche 
(50%) per imparare a stabilire una relazione di aiuto efficace con il cliente

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova d’esame sarà di tipo orale, volta a valutare il grado effettivo di apprendimento e la capacità di 
rielaborazione autonoma delle conoscenze e delle abilità descritte negli obiettivi formativi. 

È prevista una simulazione di un colloquio di counselling.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Esame orale con voto espresso in trentesimi. 

18-24    Mediocre. Conoscenza superficiale e incompleta della materia.

25-26    Sufficiente. Conoscenza sufficiente ma poco approfondita. 

27-28    Buono. Conoscenze approfondite e usate in modo pertinente.

29-30 L  Ottimo. Conoscenze ricche, approfondite e dettagliate, mostra padronanza della materia

Prerequisiti 
Non sono previsti prerequisiti

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Rogers Carl R., La Terapia Centrata-Sul-Cliente, Psycho 2000   
Miller W. Rollnick S. ll colloquio motivazionale. Aiutare le persone a cambiare. Erickson 2014   
Zucconi A., La Promozione della Salute, La Meridiana Edizioni 2003   
Gordon T. Relazioni efficaci. Come costruirle, Come non Pregiudicarle, La Meridiana Edizioni 2005 
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CORSO DI “GLOBAL POLICY FOR FOOD SECURITY AND 
NUTRITION”

COORDINATORE:  Patrizia Fracassi

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   PRAB   Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49               CFU:3              ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formative specifici

Conoscenza e capacità di comprensione 

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione delle attuali sfide globali attorno alla 
questione della sicurezza alimentare e nutrizionale. Si analizzano le varie tipologie di malnutrizione nel mondo, 
la loro incidenza nella popolazione mondiale, le cause strutturali e le conseguenze economiche e sociali per le 
popolazioni o categorie di individui colpite. 

Si utilizza l’approccio di sistemi alimentari per comprendere la geografia e struttura socio- economica globale 
e nazionale della distribuzione delle risorse alimentari e gli squilibri di accesso alle risorse alimentari da parte 
di alcune categorie di individui vulnerabili. 

Il corso inoltre analizza vari strumenti, opzioni di politiche, interventi ed investimenti settoriali a disposizione dei 
governi locali e nazionali per raggiungere la sicurezza alimentare e buon livello nutrizionale dei propri cittadini. 
A livello Internazionale si esplora attori ed istituzioni di rilevanza globale e le loro principali iniziative globali per 
arginare le problematiche di malnutrizione ed insicurezza alimentare nel mondo. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione 

Il corso offre nozioni che aiutano lo studente ad acquisire capacità e competenze di contestualizzare la 
conoscenza teorica e scientifica sulla nutrizione acquisita nell’ambito della fisiologia umana a concrete realtà 
socioeconomiche nazionali e globali che incidono sulla salute e livelli nutrizionali degli individui. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione 

Il corso offre nozioni che aiutano lo studente ad acquisire capacità e competenze di contestualizzare la 
conoscenza teorica e scientifica sulla nutrizione acquisita nell’ambito della fisiologia umana a concrete realtà 
socioeconomiche nazionali e globali che incidono sulla salute e livelli nutrizionali degli individui. 

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento dei lavori di analisi delle politiche settoriali 
individualmente o discussione di gruppi e, dove possibile, mediante attiva partecipazione a seminari tematici.

Abilità comunicative 

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione dei lavori di 
gruppo e di esercitazioni in aula che richiedono capacità di sintesi report orale di ciò che viene discusso in 
gruppo. Tali lavori di gruppo cimenteranno nella soluzione di problemi che si incontrano nell’integrare obbiettivi 
nutrizionali nella formulazione, implementazione e monitoraggio di politiche e programmi settoriali (agricoltura, 
protezione sociale, interventi umanitari ecc.). 
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Contenuti del corso
Programma

Il corso si svolge in un semestre (corrispondente a 3 CFU).

Di seguito la struttura dei contenuti:

INTRODUCTION: FOOD SECURITY AND NUTRITION - UNDERSTANDING THE BASIC CONCEPTS.
The 4 dimensions of Food Security
Key determinants of Nutrition
Multiple forms of malnutrition (undernutrition, stunting, wasting, micronutrient deficiencies, obesity)
Nutrition through the life cycle
Maternal and Child Nutrition: The Importance of the first 1000 days.

GLOBAL CHALLENGES IN ACHIEVING FOOD SECURITY AND NUTRITION FOR ALL
Poverty /inequality / food insecurity and vulnerability
Demographic challenges: growing population, growing urbanization
Climate change, global warming and resource depletion
Geo-Political instabilities and insecurity – effects on food and nutrition 

WHAT IS THE COST OF MALNUTRITION?
Inter generational poverty trap
The effects of malnutrition to the economic growth and social development. 
Growing pressure on public expenditure on health and related social services

WHAT ARE THE EFFORTS FROM THE INTERNATIONAL COMMUNITY?
Institutional arrangements. The International community and the development partners.
The United Nations System (The roles of FAO, WHO, WFP, UNICEF, IFAD etc)
CFS, UNSCN, 
Non-UN Financial Institutions (WB, IMF, AfDB, ADB…)
Regional organizations (African Union/NEPAD, Asia, Latin America, Pacific…)
Non-Government organizations and Civil Society
The CGIAR and other research organizations/agencies/systems
Global and Regional initiatives
The SUN movement and the UN network for SUN (REACH)
Nutrition for Growth 
Other Regional Initiatives
Relevant country initiatives (Brazil, Russia South Korea...)
Relevant International consultations/ agreements
MDGs and SDGs
ICN, ICN2
World Health Assembly
Global Child Nutrition Forum
The Micronutrient Forum
IBFAN and the CODE

POLICY APPROACHES TO ADDRESS MALNUTRITION
Historical evolution of approaches to understand and respond to malnutrition
Food systems approach - Nutrition-sensitive agriculture and value chains
Integrating Nutrition in a multisectoral approach
Nutrition-sensitive social protection
Nutrition and trade/nutrition and resilience/nutrition and climate change/nutrition and gender etc.
Strengthening links with health and nutrition education and consumer awareness
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The rights-based approach
Nutrition-driven development

DESIGNING, IMPLEMENTING AND MONITORING NUTRITION-SENSITIVE PROGRAMMES/PROJECTS
Key considerations 
Nutrition-sensitivity: key indicators
Some evidence on nutrition sensitive-programmes.
Preventive and early warning approaches
Effective monitoring and evaluation 

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Il corso viene erogato attraverso lezioni (70%) e lavori di gruppo (30%). Dove possibile, sono previsti seminari 
tematici, proiezioni di documentari ed altre attività interattive.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La prova di esame consiste in prova orale. La prova mira ad accertare la conoscenza puntuale di specifici 
argomenti affrontati: il grado di apprendimento, la capacità di rielaborazione delle conoscenze acquisite, la 
capacità di sintesi e di un utilizzo appropriato della terminologia. Propedeutico per la prova orale, lo studente 
dovrà fare una ricerca scritta e farne la presentazione orale su un approfondimento di una tematica del 
corso (può essere un caso studio di un intervento nazionale o un’iniziativa regionale di politica nutrizionale 
di rilievo). Alcuni esempi di tematiche da tesina verranno forniti dal materiale didattico e dal contenuto delle 
lezioni. Questa parte dell’esame è mirata ad incentivare lo studente ad approfondire ulteriormente argomenti 
di particolare interesse.

Criteri di misurazione dell’apprendimento

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti
I prerequisiti per questo corso sono una buona conoscenza delle basi della lingua inglese, della geografia 
della povertà, una conoscenza di base del sistema e struttura delle principali agenzie dell’Organizzazione 
delle Nazioni Unite ONU che si occupano di problematiche nutrizionali (FAO, WHO, WFP, IFAD, UNICEF) ed 
iniziative globali per ridurre la malnutrizione nel mondo (es. Scaling Up Nutition- SUN).

Testi di riferimento
Verranno utilizzate diapositive, vari articoli e pubblicazioni consolidati nelle dispense appositamente preparate 
per il corso.
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CORSO DI INTEGRATORI ALIMENTARI: SALUTE E SICUREZZA

DOCENTE: Gian Marco Giorgetti (gianmarco.giorgetti@aslroma2.it) 

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49    CFU:1         ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Obiettivo di trasmettere allo studente competenze particolarmente avanzate sugli aspetti della Nutrizione 
Artificiale, l’immunonutrizione nelle patologie d’organo correlate e le correlazioni tra microbioma gli alimenti e 
il sistema immunitario intestinale

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Permetterà al Laureato di dare solide ed approfondite conoscenze sull’argomento nella nutrizione e le relazioni 
con la dieta l’immunità intestinale e il microbiota intestinale e le correlazioni degli alimenti sistema immunitario 
intestinale.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sarà in grado di applicare ed integrare le conoscenze acquisite nei diversi argomenti trattati nella 
nutrizione umana.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolato mediante lo sviluppo guidato dell’analisi di interpretazione di articoli 
scientifici e corsi di studio.

Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione e preparazione 
di un argomento che esporrà nella prova orale.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della fisiopatologia nutrizionale e dei nutrienti e 
dell’immunità intestinale

Contenuti del corso 
Programma

Fisiopatologia dei nutrienti

Immunita’ intestinale e microbiota 

Disbiosi

Utilizzo di integratori alimentari (quando, come, e perché)

Probiotici nelle patologie d’organo
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Diete polimeriche

Diete elementari e semielementari

Diete polimeriche per patologie d’organo

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (85%) ed esercitazioni frontali (15%)

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La prova di esame consiste in una prova orale.

La prova mira ad accertare la conoscenza ac quisita, di sintesi, e di un utilizzo appropriato della terminologia.

Alla prova verrà assegnato un punteggio compreso tra 18 e 30 trentesimi.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

La votazione attribuita sarà negli intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in 
considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti 
La conoscenza di base dell’anatomia dell’apparato dirigente, il sistema immunitario e l’assorbimento dei 
nutrienti che si ritengono seguite nel corso della Laurea Triennale.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Diapositive e pubblicazioni scientifiche fornite dal docente con capitoli inerenti il corso scritti dal docente.

E. Del Toma, Prevenzione e Terapia Dietetica - Una guida pratica, Il Pensiero Scientifico Editore
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CORSO DI ISPEZIONE DEGLI ALIMENTI E ANALISI DEI RISCHI

DOCENTE: Agostino Macrì (agostino.macri@consumatori.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: VET/04          CFU:4          ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITA’: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi la conoscenza e la comprensione delle procedure impiegate per 
l’analisi, la valutazione e la gestione del rischio alimentare, dei pericoli chimici/fisici/microbiologici di differenti 
classi merceologiche e la relativa capacità di gestione e comunicazione. Inoltre, l’insegnamento si propone di 
introdurre l’allievo alle differenti modalità di gestione di incidenti o crisi connessi alla sicurezza degli alimenti. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Conoscenza e comprensione delle procedure impiegate per l’analisi, la valutazione e la gestione del rischio 
dei prodotti alimentari.

Conoscenza e comprensione dei pericoli chimici/fisici/microbiologici di differenti classi merceologiche di 
alimenti e relativa capacità di gestione e comunicazione.

Consapevolezza dell’importanza della corretta informazione alimentare rivolta sia ai cittadini sia alle Autorità.

Conoscenza e comprensione delle tecniche di produzione primaria degli alimenti con particolare riferimento 
all’impiego di sostanze chimiche come concimi, fitofarmaci, additivi nei mangimi, farmaci veterinari, antibiotici, ecc. 

Conoscenza e comprensione della contaminazione microbica degli alimenti e le possibili conseguenze sulla 
salute in termini di tossinfezioni alimentari.

Conoscenza e comprensione delle principali tecniche incluse le varie sostanze chimiche impiegate sotto 
forma di additivi alimentari (conservanti, stabilizzanti, dolcificanti, aromatizzanti, ecc.) negli alimenti di origine 
vegetale e animale.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

Capacità di condurre una valutazione dei rischi alimentari e le relative azioni da intraprendere sia dal punto di 
vista normativo che come attività di controllo.

Capacità di analisi, sintesi, chiarezza espositiva e proprietà di linguaggio nella comunicazione verbale e nelle 
esercitazioni. 

Contenuti del corso
Programma:

Cenni di farmacologia e di tossicologia generale e descrizione delle tecniche per gli studi tossicologi in vivo e 
in vitro. (2 ore)

Metodologie per la valutazione dei rischi (Individuazione e caratterizzazione dei pericoli; Definizione delle dosi 
senza effetto; Definizione dosi accettabili giornaliere; Comunicazione dei rischi). (2 ore)
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Procedure per la gestione dei rischi. Strutture pubbliche nazionali ed europee coinvolte. (1 ora) 

Produzione primaria degli alimenti di origine vegetale. Concimi, fitofarmaci, selezione delle sementi, sostanze 
naturali tossiche, ricadute ambientali. Residui chimici. (2 ore)

Produzione primaria degli alimenti di origine animale. Benessere animale, mangimi, farmaci veterinari, 
antibiotici, anabolizzanti. Residui chimici, farmacoresistenza. (2 ore)

Intossicazioni, tossinfezioni e infezioni alimentari. (2 ore)

Zoonosi alimentari. (1 ora)

Trasporto, conservazione e trasformazione degli alimenti di origine vegetale. Refrigerazione, atmosfere 
controllate, conserve, marmellate, bevande, prodotti della IV gamma. (2 ore)

Macellazione degli animali. Trasporto, conservazione e trasformazioni delle carni (salumi, prodotti in scatola, 
prodotti cotti). (4 ore)

Produzione e conservazione del latte. Prodotti caseari. (2 ore)

Produzioni ittiche. Conservazione e trasformazione. (1 ora) 

Prodotti dell’apicoltura. (1 ora)

L’autocontrollo e le procedure di sanificazione nell’industria alimentare (esempi di applicazione a vari contesti 
produttivi). (1 ora)

Controllo ufficiale degli alimenti. (1 ora)

Buone prassi igieniche nella “gestione” dei rischi alimentari a livello domestico. (1 ora)

Le fonti normative nazionali e comunitarie sugli alimenti. Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare. Sistema 
di allerta rapido per alimenti e mangimi (RASFF). Legislazione sull’etichettatura. Allergeni e reazioni avverse. 
(2 ore)

Contaminazione da materiali da imballaggio. I materiali a contatto con gli alimenti, principi e normativa. (1 ora)

Esercizio di valutazione dei rischi. (2 ore)

Esercizio di gestione dei rischi. (2 ore)

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Il corso è organizzato in lezioni frontali e in simulazioni di valutazione e gestione dei rischi degli alimenti. Ogni 
lezione verrà svolta con l’ausilio di presentazioni Power Point che verranno poi consegnate agli studenti.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

L’esame finale prevede una prova scritta da completare in un tempo massimo di 2 ore. La prova si compone 
di 20 domande a risposta multipla e di una domanda a risposta aperta che consiste nello svolgimento di un 
elaborato su uno degli argomenti trattati a lezione. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Attraverso la prova scritta verrà valutata, oltre all’acquisizione delle conoscenze e delle competenze oggetto 
dell’insegnamento, la capacità di sintesi e analisi, la proprietà di linguaggio e la chiarezza espositiva.

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi.

Fino a 20 punti sono attribuiti a seguito della prova scritta costituita dalle 20 domande a risposta multipla (1 
punto per ciascuna risposta corretta, in caso di risposta sbagliata non sono previste penalità). 

Gli altri 10 punti sono attribuiti a seguito dell’elaborazione della domanda a risposta aperta prevista nella 
prova scritta. Di questi, fino a 7 punti sono riservati alla valutazione dell’elaborato presentato mentre fino a 3 
punti sono attribuiti sulla base della capacità di analisi e di sintesi, della corretta articolazione e della chiarezza 
espositiva dell’elaborato stesso.
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Prerequisiti
Conoscenze derivanti dai corsi di chimica inorganica e organica, biochimica, fisiologia generale, microbiologia 
e igiene degli alimenti. Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Si suggeriscono i seguenti testi:

G. Colavita - Igiene e Tecnologie degli alimenti di Origine animale. Ed. Le Point Veterinaire, Milano.

A. Macrì (2013) - I consumatori e gli alimenti: certezze e paure. Ed. Consumer’s Forum (scaricabile da internet).

E. Del Toma e A. Macrì (2015) - L’alimentazione equilibrata. EDRA editore Milano.

Durante le lezioni, per i singoli argomenti trattati, verranno fornite le dispense insieme ad indicazioni su altri 
testi di approfondimento da consultare, reperibili sul web.
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CORSO DI LABORATORIO DI SCIENZE DEGLI ALIMENTI

DOCENTI: Vittoria Locato (v.locato@unicampus.it)
  Chiara Fanali  (c.fanali@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/04, CHIM/01       CFU: 3      ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Il corso mira allo sviluppo di competenze sperimentale attraverso l’utilizzo di tecniche analitiche, chimiche, 
biochimiche e biotecnologiche utilizzate in ambito alimentare. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Il corso si propone di approfondire alcuni aspetti pratici di tecniche di laboratorio utilizzate per l’analisi 
qualitativa e quantitativa di componenti alimentari e della loro attività biologica. L’attenzione verrà posta sulle 
metodiche classiche e innovative utilizzate nei laboratori di analisi.

Lo studente perfezionerà le proprie competenze sperimentali acquisendo tecniche analitiche, chimiche, 
biochimiche e biotecnologiche di interesse in ambito alimentare. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sarà in grado di applicare le conoscenze tecniche acquisite e di eseguire in maniera autonoma e 
consapevole esperimenti di laboratorio nell’intero processo di analisi.

Autonomia di giudizio

Lo studente sarà in grado di valutare in maniera critica le diverse fasi delle analisi sperimentali, le ragioni delle 
scelte effettuate e di discutere i risultati ottenuti.

Abilità comunicative

La preparazione delle relazioni scritte relative alle esercitazioni pratiche permetterà agli studenti di perfezionare 
un linguaggio specialistico e adeguato agli approcci sperimentali utilizzati.

Capacità di Apprendimento

Lo studente dovrà dimostrare di essere consapevole delle dinamiche sperimentali insite nelle analisi effettuate, 
rilevando eventuali criticità del set- up sperimentale e proponendo soluzioni.

Contenuti del corso 
Programma: 

Preparazione di mezzi di coltura per cellule e tessuti vegetali; problematiche connesse alla sterilizzazione di 
matrici / componenti biologiche. Tecniche di colture di cellule e tessuti vegetali. (0.5 CFU)

Utilizzazione di metodiche spettrofotometriche, cromatografiche per la determinazione di composti di interesse 
alimentare e la caratterizzazione di vie metaboliche di interesse per l’alimentazione. (0.75 CFU)

Gli approcci “omici” nella caratterizzazione di tessuti vegetali/matrici alimentari. (1 CFU)

Marcatori e metodi per l’identificazione di OGM negli alimenti. (0.75 CFU)
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Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Il corso è organizzato in prove pratiche in laboratorio precedute da brevi spiegazioni teoriche. Le esercitazioni 
pratiche sono condotte in un laboratorio dotato delle strumentazioni necessarie.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’esame del corso integrato si compone di una prova orale, nella quale saranno discusse le relazioni scritte 
preparate durante il semestre sulle attività svolte, i risultati ottenuti, e verranno verificate le capacita sperimentali 
teoriche e pratiche acquisite.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere correttamente a tutte le domande. La 
votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà di linguaggio e 
dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli intervalli di seguito 
riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica

Prerequisiti 
Conoscenze di base della chimica generale e analitica e biologia con particolare riferimento all’ambito vegetale. 
Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Il materiale bibliografico verrà messo a disposizione dai docenti durante lo svolgimento del corso.
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CORSO DI NUTRIZIONE E SPORT

DOCENTI: Raffaella Spada (ext_raffaella.spada@sportesalute.eu)
  Alessio Franco (alessio.franco@gmail.com)
  Loredana Torrisi (l.torrisi@aliespo.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/09          CFU: 3         ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITA’: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione delle modalità attraverso cui funzioni 
vitali si adattano e rispondono alle nuove esigenze richieste nelle diverse attività sportive. È inoltre richiesta 
l’acquisizione di conoscenze sul ruolo dell’alimentazione nell’attività sportiva e sulla gestione di problematiche 
alimentari e nutrizionali applicate all’ambito sportivo. Il principale obiettivo formativo è di acquisire la 
conoscenza delle modalità attraverso cui macro e micronutrienti possono contribuire al raggiungimento di un 
ottimo rendimento nella pratica delle diverse attività sportive.

Risultati di apprendimento specifici:

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche acquisite 
nell’ambito della fisiologia umana ai contesti scientifici e tecnologici propri dell’esperto in Scienze della 
Nutrizione Umana.

Le capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-
pratiche in aula, anche attraverso lo studio di articoli scientifici pubblicati negli ultimi due anni su riviste del 
settore e riguardanti problematiche attinenti al programma.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula e in laboratorio di esercitazioni in 
cui lo studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti di fisiologia 
dell’esercizio fisico.

Abilità comunicative

Lo studente sarà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante la discussione durante le lezioni 
pratiche durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problemi di fisiologia dell’esercizio fisico.

Queste attività consentiranno di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, di perfezionare le 
capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo operare in gruppo con adeguate 
capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della fisiologia degli adattamenti.
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Contenuti del corso 
Programma:

Fisiologia dell’esercizio fisico:

- adattamenti metabolici 

- adattamenti cardiorespiratori 

- adattamenti muscolari

- adattamenti all’altitudine e alle profondità marine

Valutazione antropometrica e della composizione corporea nell’atleta:

- Metodiche di valutazione dirette: pletismografia ad aria (BODPOD), densitometria a raggi X (DEXA), pesata 
idrostatica

- Metodiche di valutazione indirette: plicometria, bioimpedenziometria (BIA), Biotipo morfologico nelle diverse 
discipline sportive

Classificazione delle discipline sportive da un punto di vista fisiologico

Metabolismo energetico nelle varie discipline sportive: lavoro aerobico, anaerobico e misto

Utilizzo dei macro e micronutrienti in relazione al tipo di sport

L’importanza dell’idratazione nello Sport

Timing di assunzione: il supporto nutrizionale prima, durante e dopo la prestazione sportiva

Calcolo del fabbisogno e del dispendio energetico nelle varie discipline sportive

Valutazione delle abitudini alimentari: indagini nutrizionali qualitative e quantitative

Valutazione del fabbisogno energetico

La prescrizione nutrizionale in discipline sportive praticate in ambienti estremi (nuoto in acque libere, vela 
oceanica, alta montagna etc.)

Integratori dietetici nelle varie discipline sportive: uso e abuso

Doping nello sport

Educazione nutrizionale degli sportivi: dai consigli generalizzati alla prescrizione dietetica personalizzata

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (85%) ed esercitazioni pratiche in aula (15%).

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La prova di esame consiste in una prova orale.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

La prova mira ad accertare la conoscenza puntuale di specifici argomenti; il grado di apprendimento, la 
capacità di rielaborazione delle conoscenze acquisite, di sintesi e di un utilizzo appropriato della terminologia.

Alla prova viene assegnato un punteggio compreso tra 18 e 30 trentesimi. L’esame si riterrà superato se lo 
studente sarà in grado di rispondere correttamente a tutte le domande. La votazione attribuita dipenderà dal 
grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà di linguaggio e dalla capacità di collegamento tra i 
diversi argomenti del programma. In particolare, la votazione attribuita sarà negli intervalli di seguito riportati in 
base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti
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24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti
La corretta comprensione dei principi su cui si basa il presente corso presuppone una buona conoscenza 
delle basi di fisiopatologia

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Fisologia Medica, Fiorenzo Conti, secondo volume

L’alimentazione per l’esercizio fisico e lo sport, Giampietro - Caldarone - Del Toma 2005 

PER APPROFONDIMENTI

ACSM. Position Stand. Nutrition and athletic performance. Medicine & Science in Sports & Exercise, 41, 
2009, 3, 709-731ACSM.

Position Stand. Exercise and fluid replacement. Medicine & Science in Sports & Exercise, 39, 2007, 2, 377- 
390. IOC. International Olympic Committee. Nutrition for athletes. Consensus statement 2010. Revised 2012

Kreider R. B., Wilborn C. D., Taylor L., Campbell B., Almada A. L., Collins R., Cooke M., Earnest C. P., 
Greenwood M., Kalman D. S., Kerksick C. M., Kleiner S. M., Leutholtz B., Lopez H., Lowery L. M., Mendel 
R., Smith A., Spano M., Wildman R., Willoughby D. S., Ziegenfuss T. N., Antonio J., ISSN exercise & sport 
nutrition review: research & recommendations, Journal of the International Society of Sports Nutrition, 2010, 
7, 7

Per approfondimenti gli studenti riceveranno Rewieu e Linee Guida in relazione agli argomenti trattati e in 
accordo con revisioni e aggiornamenti pubblicati
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CORSO DI NUTRIZIONE IN ONCOLOGIA

DOCENTE: Bruno Vincenzi (b.vincenzi@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/06          CFU: 2          ANNO DI CORSO: II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Gli Obiettivi del corso sono quelli di fornire le conoscenze per inquadrare le neoplasie solide maligne dal punto 
di vista fisiopatologico e comprendere principali le problematiche dei pazienti affetti da tumore in relazione alla 
dieta alimentare. Inoltre, conoscere l’impatto dell’alimentazione in relazione ai principali effetti secondari dei 
trattamenti antiblastici. Il corso si prefigge anche l’obiettivo di fornire allo studente gli strumenti necessari per 
applicare autonomamente le proprie conoscenze acquisite nella pratica professionale.

Risultati di apprendimento specifici:

Lo studente dovrà saper individuare i fabbisogni nel paziente neoplastico per prevenire e gestire situazioni di 
malnutrizione che spesso si verificano durante il percorso di trattamento oncologico.

Lo studente dovrà acquisire la capacità di riflessione autonoma, critica per risolvere problemi relativi alla 
gestione di casi di malnutrizione in pazienti oncologici.

Lo studente dovrà essere in grado di comunicare informazioni, idee, problemi e soluzioni a interlocutori e 
non specialisti. Lo studente dovrà sviluppate quelle capacità di apprendimento che sono necessarie per 
intraprendere studi successivi con un alto grado di autonomia in questo ambito.

Contenuti del corso:
Programma

Il programma è così strutturato:
- il paziente oncologico: problematiche e necessità specifiche con accenno all’epidemiologia dei tumori (2 ore)
- il tumore della mammella (2 ore)
- il tumore del colon-retto (2 ore)
- il tumore del pancreas (2 ore)
- il tumore del stomaco (2 ore)
- i tumori della prostata (2 ore)
- principi di oncologia. Farmaci antiblastici e terapie biologiche: meccanismo d’azione e principali effetti 

collaterali (4 ore)

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il Corso è organizzato in lezioni teoriche in aula. 

Non sono previsti tirocini professionalizzanti
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Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

Prova scritta ed eventuale prova orale

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti 
L’ottimale comprensione dei contenuti del corso prevede come prerequisito una buona conoscenze di 
Fisiologia umana, di Nutrizione umana, nonché conoscenze di base di Patologia generale. Tali conoscenze si 
ritengono acquisite nel corso di laurea triennale.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Lopez. Oncologia medica pratica, casa editrice seu

Dispense per le principali patologie trattate durante il corso

Per approfondimenti il docente darà indicazioni specifiche sia su testi che su pubblicazioni recenti
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CORSO DI NUTRIZIONE NELLE MALATTIE CARDIOVASCOLARI

DOCENTE:  Francesco Grigioni (f.grigioni@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/11          CFU:1        ANNO DI CORSO: II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Conoscenza e capacità di comprensione dei principali argomenti relativi alle malattie cardiovascolari, in 
particolare su:

Prevenzione cardiovascolare in riferimento alle ultime linee guida delle Società di Cardiologia (ESC 2016, ACC/
AHA 2019)

Principali fattori di rischio cardiovascolare, degli effetti della dieta sulle malattie cardiovascolari e della 
prevenzione 

Fisiopatologia e descrizione del trattamento delle patologie cardiovascolari ai fini di un corretto intervento 
dieto-terapico

Capacità di applicare conoscenza e comprensione: riconoscere i sintomi e segni più comuni delle principali 
patologie cardiovascolari ai fini di una corretta valutazione nutrizionale

Abilità comunicative mediante l’esecuzione dell’anamnesi delle patologie e dei principali fattori di rischio 
cardiovascolari ed esplicazione della gestione nutrizionale nella riduzione del rischio cardiovascolare

Autonomia di giudizio relativa alla gestione nutrizionale dei principali fattori di rischio cardiovascolari

Capacità di apprendimento di segni e sintomi delle patologie cardiovascolari con le loro possibili conseguenze 
a lungo termine e valutazione nutrizionale correlata

Risultati di apprendimento specifici

Valutare le modifiche dello stile di vita da consigliare al paziente con fattori di rischio cardiovascolare  

Conoscere segni e sintomi delle principali patologie cardiovascolari per gestire una corretta valutazione 
nutrizionale

Contenuti del corso
Programma

Fattori di rischio cardiovascolare e prevenzione con particolare attenzione agli aspetti nutrizionali

Dieta e patologie cardiovascolari

Interazione tra farmaci cardiovascolari e il cibo 

Imparare come riconoscere I segni e i sintomi delle più comuni patologie cardiovascolari utili per una efficace 
collaborazione con le altre figure professionali che si occupano del percorso diagnostico e terapeutico dei 
pazienti

Patofisiologia, diagnosi e basi di trattamento delle malattie cardiovascolari funzionali ad un corretto intervento 
dieto-terapico
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Metodi didattici 
Tipologia di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Lezioni frontali e discussione di temi di ricerca

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

L’esame consiste in una prova orale che mira a valutare la conoscenza e la comprensione degli argomenti 
trattati durante le lesioni e la capacità di integrare le soluzioni nutrizionali alle malattie cardiovascolari ed alla 
prevenzione cardiovascolare

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto in trentesimi.

Contribuiscono al giudizio finale la conoscenza degli argomenti e la chiarezza espositiva. In particolare saranno 
attribuite le seguenti votazioni:

18-24 Sufficiente. Conoscenza basilare degli argomenti e minima chiarezza espositiva

25-26  Buono. Buona conoscenza e chiarezza espositiva. 

27-30  Ottimo. Conoscenze approfondite, esposte in modo pertinente.

30 L Eccellente. Conoscenze ricche, approfondite e dettagliate, padronanza della materia

Prerequisiti
Non sono previsti

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Sarà fornito materiale didattico relativo alle lezioni

https://www.escardio.org/Guidelines/Clinical-Practice-Guidelines 

 https://professional.heart.org/professional/GuidelinesStatements

Egger F, Lucchin L, Cemin R. Cuore e Nutrizione. Pensiero Scientifico Editore, Ed 2017 

Piepoli MF et al.  2016 European Guidelines on cardiovascular disease prevention in clinical practice: The 
Sixth Joint Task Force of the European Society of Cardiology and Other Societies on Cardiovascular Disease 
Prevention in Clinical Practice (constituted by representatives of 10 societies and by invited experts) Developed 
with the special contribution of the European Association for Cardiovascular Prevention & Rehabilitation 
(EACPR). Atherosclerosis. 2016 Sep;252:207-274. 

2019 ACC/AHA Guideline on the Primary Prevention of Cardiovascular Disease: A Report of the American 
College of Cardiology/American Heart Association Task Force on Clinical Practice. Guidelines. Arnett DK et 
al. J Am Coll Cardiol. 2019 Mar 17.  

Casas R, Ramon Estruch R, Castro-Barquero S, Sacanella E. Nutrition and Cardiovascular Health. Int J Mol 
Sci. 2018 Dec; 19(12): 3988. 

Bowen KJ1, Sullivan VK1, Kris-Etherton PM1, Petersen KS2. Nutrition and Cardiovascular Disease-an 
Update. Curr Atheroscler Rep. 2018 Jan 30;20(2):8

Ross R. Atherosclerosis--an inflammatory disease. N Engl J Med 1999 Jan 14;340(2):115-26.  

Tapsell LC, Neale EP, Probst Y. Dietary Patterns and Cardiovascular Disease: Insights and Challenges for 
Considering Food Groups and Nutrient Sources. Curr Atheroscler Rep. 2019 Feb 11;21(3):9

Badimon L, Chagas P, Chiva-Blanch G. Diet and Cardiovascular Disease: Effects of Foods and Nutrients in 
Classical and Emerging Cardiovascular Risk Factors. Curr Med Chem. 2017 Apr 27

https://professional.heart.org/professional/GuidelinesStatements
https://pensiero.it/autori/flavio-egger
https://pensiero.it/autori/lucio-lucchin
https://pensiero.it/autori/roberto-cemin
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Casas%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30544955
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Estruch%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30544955
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC6320919/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC6320919/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Bowen%20KJ%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=29383458
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sullivan%20VK%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=29383458
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kris-Etherton%20PM%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=29383458
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Petersen%20KS%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=29383458
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/29383458
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Tapsell%20LC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30741361
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Neale%20EP%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30741361
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Probst%20Y%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30741361
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/30741361
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Badimon%20L%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28462707
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Chagas%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28462707
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Chiva-Blanch%20G%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28462707
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/28462707
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Osservatorio Epidemiologico Cardiovascolare/Health Examination Survey Research Group Cardiovascular 
health in Italy. Ten-year surveillance of cardiovascular diseases and risk factors: Osservatorio Epidemiologico 
Cardiovascolare/Health Examination Survey 1998-2012. Eur J Prev Cardiol. 2015 Sep;22(2 Suppl):9-37.  

Benjamin, E.J.; Blaha, M.J.; Chiuve, S.E  et al. Heart Disease and Stroke Statistics-2017 Update: A Report 
from the American Heart Association. Circulation 2017, 35, e146–e603

Moran AE, Forouzanfar MH, Roth GA, et al Temporal trends in ischemic heart disease mortality in 21 world 
re-gions, 1980 to 2010: the Global Burden of Disease 2010 study. Circulation 2014;129:1483–1492 

Konstantinidou V, Daimiel L, Ordovás JM Personalized nutrition and cardiovascular disease prevention: From 
Framingham to PREDIMED.. Adv Nutr. 2014 May 14;5(3):368S-71S 

Ros E et al. Mediterranean diet and cardiovascular health: Teachings of the PREDIMED study. Adv Nutr. 2014 
May 14;5(3):330S-6S 

Lakkur S, Judd SE.  Diet and Stroke: Recent Evidence Supporting a Mediterranean-Style Diet and Food in the 
Primary Prevention of Stroke. Stroke. 2015 Jul;46(7):2007-11 

Novo G, Novo S. et al. Impact of preclinical carotid atherosclerosis on global cardiovascular risk stratification 
and events in a 10-year follow-up: comparison between the algorithms of the Framingham Heart Study, the 
European SCORE and the Italian ‘Progetto Cuore’. J Cardiovasc Med (Hagerstown). 2019 Feb;20(2):91-96. 

Jáuregui-Garrido B, Jáuregui-Lobera. Interactions between antihypertensive drugs and food. Nutr Hosp. 
2012 Nov-Dec;27(6):1866-75. 

Jáuregui-Garrido B, Jáuregui-Lobera I. Interactions between antiarrhythmic drugs and food. J Nutr Hosp. 
2012 Sep-Oct;27(5):1399-407. 

Palmieri L et al. Evaluation of the global cardiovascular absolute risk: the Progetto CUORE individual score. 
Ann Ist Super Sanità 2004;40:393-9.
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CORSO DI SINDROME METABOLICA E ENDOCRINOLOGIA 
DELL’OBESITÀ

DOCENTE: Silvia Manfrini (s.manfrini@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/13          CFU:1           ANNO DI CORSO: II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

L’insegnamento si propone di trasmettere allo studente i principi fisiopatologici della sindrome metabolica e 
dell’organo adiposo e l’interplay di questo con gli altri organi endocrini. 

L’insegnamento si propone di trasmettere allo studente i principi fisiopatologici della sindrome metabolica e 
dell’organo adiposo e l’interplay di questo con gli altri organi endocrini. 

L’insegnamento si propone di potenziare negli studenti la capacità di formulare correttamente consigli 
alimentari per gruppi di popolazioni o singoli individui affetti da sindrome metabolica e/o obesità, mentre non 
sono previste abilità o procedimenti che abbiano un risvolto operativo specifico nella pratica clinica

Risultati di apprendimento specifici

Conoscenza e capacità di comprensione

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione dei meccanismi fisiopatologici della 
sindrome metabolica. Possedere alcuni precisi elementi di fisiopatologia del tessuto adiposo e dell’obesità  
Il principale obiettivo formativo è di acquisire la conoscenza delle modalità di funzionamento del tessuto 
adiposo come ghiandola endocrina in correlazione con l’equilibrio metabolico e con i principali assi endocrini.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche acquisite 
nell’ambito della fisiologia umana ai contesti scientifici e tecnologici propri dell’esperto in Scienze della 
Nutrizione Umana. Le capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante la 
modalità interattiva adottata nel corso e mediante lo studio di articoli scientifici pubblicati negli ultimi due anni 
su riviste del settore e riguardanti problematiche attinenti al programma.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula di casi clinici in cui lo studente, 
affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti di fisiopatologia

Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’esposizione dei casi clinici 
studiati. Queste attività consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, 
di perfezionare le capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo argomentare il 
proprio punto di vista con adeguate capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della fisiopatologia del tessuto adiposo
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Contenuti del corso 
Programma:

Il tessuto adiposo organo endocrino 

- Obesità e grasso addominale

- Obesità –sistema nervoso centrale-  ipotalamo

Il tessuto adiposo e complicanze 

- Endocrine ( PCOS- testosterone)

- Cv/OSAS

- Tumori

Sindrome metabolica I:

-  correlazione con l’ipertensione

-correlazione con stato protrombotico e proinfiammatorio

Sindrome metabolica II: 

- correlazione con il metabolismo dei glucidi

- correlazione con il metabolismo lipidi 

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Lezioni frontali con metodo interattivo

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La verifica dell’apprendimento avverrà attraverso un esame orale, nel quale lo studente dovrà dimostrare di 
aver una adeguata conoscenza delle problematiche patofisiologie affrontate, in termini di meccanismi che le 
determinano e delle loro relazioni con l’alimentazione. Lo studente dovrà inoltre dimostrare di saper applicare 
un protocollo nutrizionale personalizzato e adeguato alle diverse situazioni patologiche relative alla sindrome 
metabolica e all’endocrinologia dell’obesità.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

Esame orale con voto espresso in trentesimi. 

18-24 Mediocre. Conoscenza superficiale e incompleta della materia.

25-26 Sufficiente. Conoscenza sufficiente ma poco approfondita. 

27-28 Buono. Conoscenze approfondite e usate in modo pertinente.

29-30 L Ottimo. Conoscenze ricche, approfondite e dettagliate, mostra padronanza della materia

Prerequisiti 
Non sono previsti particolari prerequisiti. Per ottimizzare la comprensione dei contenuti dell’insegnamento è 
previsto che il corso sia seguito dagli studenti del II anno del CdS.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

S. Fiorentino, L. F. Rodella, V. Bonazza, V. Cervelli, P. Gentile, Il tessuto adiposo Monduzzi Editore





Il Corso di Laurea Magistrale in

SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI 

E GESTIONE DI FILIERA
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OBIETTIVI FORMATIVI SPECIFICI E DESCRIZIONE DEL 
PERCORSO FORMATIVO

Il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera si propone di formare 
laureati in possesso di conoscenze e capacità avanzate utili allo svolgimento di attività di ricerca e sviluppo, 
di gestione e di controllo di prodotto e di processo nell’ambito delle filiere agro-alimentari, con una particolare 
sensibilità alle tematiche inerenti la sostenibilità e la bio-economia e con adeguate conoscenze della disciplina 
dei mercati agro-alimentari.

Obiettivi formativi specifici del Corso di studi sono:

- il completamento della formazione chimico, biologica e di tecnologie e microbiologia degli alimenti, in 
relazione a metodi e strumenti per la produzione, caratterizzazione, innovazione e valorizzazione, anche in 
chiave funzionale, degli alimenti e per i relativi controlli di qualità nel corso della loro produzione (I anno di 
corso);

- l’acquisizione di conoscenze e capacità relative all’innovazione di prodotto e di processo nel contesto agro-
alimentare, anche utilizzando approcci di tipo biotecnologico, ingegneristico e con conoscenze e capacità 
gestionali ed economico-legislative (I e II anno di corso);

- la capacità di operare nella gestione integrata della filiera agro-alimentare anche in un’ottica di bio-economia/
economia circolare (I e II anno di corso);

I risultati di apprendimento attesi alla fine del percorso formativo sono riconducibili alle due aree formative 
caratterizzanti la Classe di Laurea Magistrale, ognuna integrata da attività affini e integrative come di seguito 
specificato: Area delle Tecnologie alimentari con riferimento a: produzione e innovazione di alimenti; controlli 
di qualità, anche mediante approcci chimici e microbiologici; caratterizzazione e valorizzazione degli alimenti 
in termini analitici e biologici; bisogni nutrizionali dell’organismo umano; capacità di elaborare informazioni e 
dati nel contesto delle filiere agro-alimentari; sostenibilità agro-alimentare anche in ottica della bio-economia/
economia circolare.

Area della produzione e gestione con riferimento a: gestione economica delle filiere agro-alimentari, discipline 
dei mercati agro-alimentari, dinamiche regolatorie e normative che regolano flussi e valorizzazione di alimenti; 
etichettatura e discipline che regolano prodotti con particolari specificità e marchi; ruolo della biodiversità e 
della produzione di nuove varietà anche ai fini di nuovi alimenti e alimenti funzionali nonché alla valorizzazione 
di molecole bio-attive anche nell’ottica di filiere caratterizzate da un approccio bio-economico.

Aree delle attività integrative e affini con riferimento a: processi di produzione e innovazione proprie delle 
filiere agro-alimentari, anche mediante approcci ingegneristici (sensori, automazione, IoT ecc.) e competenze 
statistico gestionali; ruolo degli alimenti come determinanti di salute e benessere; capacità di lettura 
epistemologica dei processi scientifico-culturali e tecnologici legati al sistema agro-alimentare.

Le conoscenze e capacità acquisite nei processi di trasformazione, nella gestione e innovazione, e nella 
promozione dell’autenticità, della qualità e della sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti nella disciplina 
dei mercati agro-alimentari, forniscono al laureato magistrale capacità di pianificazione, gestione, controllo, 
coordinamento e formazione nell’ambito dell’intera filiera produttiva o di segmenti di essa. Il laureato magistrale, 
inoltre, gestisce funzioni professionali volte a promuovere, anche mediante approcci metodologici innovativi e 
non convenzionali, l’autenticità e l’innovazione nel settore della produzione degli alimenti.

L’insieme di tali conoscenze e capacità saranno acquisite dal laureato magistrale mediante attività di didattica 
frontale, esercitazioni tecnico-pratiche di laboratorio o di simulazione di situazioni reali.

Tali esperienze riguarderanno anche lo sviluppo di processi in condizioni d’impianto pilota, applicazione e 
sviluppo di procedure innovative connesse alla valutazione dell’autenticità dei prodotti alimentari e ai processi 
di qualità di produzione e mediante una stretta sinergia con le industrie partecipanti al Comitato Università 
Impresa, Sezione Scienze degli Alimenti e della Nutrizione.

Di particolare efficacia saranno i tirocini e l’elaborazione della tesi sperimentale che potranno essere svolte sia 
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presso aziende alimentari, favorendo i rapporti con il territorio locale e il trasferimento tecnologico sia presso 
laboratori/istituzioni qualificate in ambito agro-alimentare, anche straniere nel quadro di accordi internazionali, 
preposti alla ricerca, alle certificazioni o al controllo di qualità.
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PROFILO PROFESSIONALE E SBOCCHI OCCUPAZIONALI E 
PROFESSIONALI PREVISTI PER I LAUREATI

Tecnologo alimentare
Funzione in un contesto di lavoro:

Il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera:

− svolge funzioni gestionali e organizzative relative ai processi produttivi e finalizzate al costante miglioramento 
dei prodotti alimentari, tradizionali e innovativi, in senso economico e qualitativo, anche in un’ottica di 
miglioramento della salute del consumatore, nella garanzia della sostenibilità e della eco-compatibilità delle 
attività industriali e di filiera, recependo e proponendo innovazioni relative alle diverse attività professionali 
del settore;

− svolge attività di programmazione, coordinamento e formazione relativamente alla produzione;

– svolge attività di accertamento e controllo quali-quantitativo delle materie prime alimentari, di prodotti finiti 
di coadiuvanti tecnologici, di semilavorati e di quant’altro attiene alla produzione e alla trasformazione di 
prodotti alimentari;

− svolge attività di interconnessione dei vari segmenti della filiera, con capacità di identificare i punti critici e le 
opportunità, anche in un’ottica di economia circolare e di innovazione di processi e di prodotti;

− verifica il rispetto delle normative sulla produzione aziendale in collaborazione con altri profili professionali;

– sovrintende e gestisce attività di conservazione, distribuzione, somministrazione, controllo e analisi di 
alimenti e bevande;

− collabora nella ideazione, progettazione, realizzazione e lancio sul mercato di prodotti alimentari tradizionali 
e innovativi.

Competenze associate alla funzione:

Il laureato magistrale presenta competenze avanzate e capacità professionali che consentono di coordinare e 
gestire le attività di progettazione, produzione e conservazione di alimenti rispondenti a specifiche esigenze di 
qualità, sicurezza e sostenibilità, declinate nelle attività di progettazione, gestione, miglioramento della qualità, 
autenticità, sicurezza e funzionalità degli alimenti.

In particolare le competenze del laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione della Filiera 
riguardano:

-l’innovazione e lo sviluppo di prodotti alimentari o di processi di produzione in aziende del comparto alimentare 
e di quello relativo agli alimenti funzionali, integratori alimentari e nutraceutica;

- la programmazione, il coordinamento e la gestione dei processi di trasformazione degli alimenti, 
all’approvvigionamento della materia prima al prodotto finito, anche utilizzando processi automatizzati e di 
alta tecnologia; -il controllo di qualità degli alimenti e della filiera alimentare;

- la gestione o supervisione di processi di validazione, certificazione e controllo di alimenti in laboratori pubblici 
o privati a questo preposti; -la sicurezza alimentare e la disciplina dei mercati agro-alimentari, la tutela del 
Made in Italy contro le frodi e le contraffazioni, l’etichettatura e tracciabilità dei prodotti agro-alimentari, la 
disciplina dei prodotti OGM, DOP, IGP ecc.

- la predisposizione di piani di autocontrollo e di valutazione del rischio in relazione alle filiere agro-alimentari;

- lo sviluppo di metodi e procedure per la caratterizzazione chimico-fisica e microbiologica degli alimenti anche 
utilizzando approcci di sensoristica e IoT;

- la ricerca e sviluppo di nuovi prodotti e processi in enti/strutture di ricerca pubblica e privata.

Il CdS promuove inoltre lo sviluppo e l’acquisizione di competenze relative ad autonomia di giudizio, capacità 
comunicative e capacità di autoapprendimento, nonché di sensibilità verso la sostenibilità ambientale e la 
persona umana come destinatario, a vario titolo (cliente, collega, dipendente, sottoposto, ecc.), di qualsiasi 
attività produttiva.
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Sbocchi occupazionali:

Con riferimento alla classificazione delle professioni operata dall’ISTAT, i laureati del Corso di Laurea Magistrale 
in Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera hanno sbocchi lavorativi nell’ambito delle professioni di 
elevata qualificazione del settore agro-alimentare.

In particolare, il laureato può trovare sbocchi occupazionali con ruoli dirigenziali o di consulenza in:

- industrie alimentari e aziende collegate alla produzione, trasformazione, conservazione e distribuzione dei 
prodotti alimentari, di nutraceutici/integratori, di alimenti funzionali o prodotti dietetici a fini medici speciali; 
- aziende della Grande Distribuzione Organizzata e del settore del commercio all’ingrosso (intermediari di 
commercio di prodotti alimentari e di bevande, o di materie prime per la produzione di alimenti, integratori 
ecc.);

- aziende di ristorazione collettiva per quanto concerne i processi gestionali e di controllo di qualità;

- enti pubblici e privati che effettuano certificazioni, analisi e controllo di alimenti o di processi di produzione, 
impegnate indagini scientifiche per la valorizzazione o tutela di prodotti agro-alimentari nonché per la 
formazione di addetti del settore agro-alimentare;

Nell’ambito della Pubblica Amministrazione, sono previsti sbocchi lavorativi in ambiti in cui è richiesta una 
preparazione di elevato livello formativo.

Il laureato svolge la professione di tecnologo alimentare in regime libero professionale, iscrivendosi all’albo 
dell’ordine professionale dei Tecnologi alimentari, previo superamento dell’Esame di Stato.
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ORGANIZZAZIONE DIDATTICA

La durata normale del Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera è di 
2 anni. Le attività formative previste, corrispondenti a 120 Crediti Formativi Universitari, sono organizzate su 
base semestrale e distribuite su 4 semestri didattici.

Ai fini del raggiungimento degli obiettivi didattici, il corso di laurea prevede 120 CFU complessivi, articolati su 
2 anni di corso da acquisire attraverso attività didattiche in aula, laboratori, preparazione della tesi e in attività 
di tirocinio.

L’unità di misura del lavoro richiesto allo studente per l’espletamento di ogni attività formativa prescritta 
dall’Ordinamento Didattico per conseguire il titolo di studio è il Credito Formativo Universitario (CFU). A ogni 
CFU corrispondono 25 ore di impegno complessivo dello studente ripartite come di seguito: 

a) 8 ore di lezione frontali; 

b) 12 ore di laboratorio didattico; 

c) 25 ore di tirocinio formativo e di attività per la preparazione della tesi

I crediti formativi corrispondenti a ciascuna attività formativa sono acquisiti dallo studente previo il superamento 
dell’esame o a seguito di altra forma di verifica della preparazione o delle competenze conseguite stabilite nel 
presente Regolamento. 

Prova finale e conseguimento del titolo
La prova finale per il conseguimento della Laurea magistrale consiste nella discussione di una tesi 
di laurea elaborata in modo originale, di carattere tecnico scientifico, redatta in lingua italiana o 
inglese e sviluppata dal candidato sotto la guida di uno o più docenti. L’elaborato finale può anche 
vertere su esperienze di tirocinio in aziende o strutture produttive coerenti con il percorso formativo. 
La prova finale è volta a dimostrare il livello delle conoscenze e delle capacità acquisite dal laureato al termine 
del percorso formativo e inoltre il livello di maturità raggiunto in termini di autonomia intellettuale e operativa, 
di capacità di collegamento dei diversi saperi appresi nel corso di studi, nonché di comunicare e trasferire le 
conoscenze.

D’accordo con il relatore, l’attività relativa alla prova finale può essere svolta presso i laboratori dell’Ateneo, 
presso istituzioni o enti esterni, o in modo autonomo da parte del candidato nel caso in cui la natura dell’attività 
lo consenta. Qualora l’attività venga svolta presso istituzioni o enti esterni occorre ottenere previamente il 
nulla osta degli organi responsabili del CdS e formalizzare il rapporto tra l’istituzione o l’ente ospitante e 
l’Ateneo sulla base di un programma formativo concordato tra le parti. L’elaborato che raccoglie i risultati della 
suddetta attività deve essere approvato dal relatore e successivamente discusso di fronte a una Commissione 
di docenti la cui composizione è stabilita dal Regolamento Didattico di Ateneo.

 
I requisiti d’ammissione all’esame di laurea e le modalità di svolgimento dell’esame di laurea nonché i criteri 
per la definizione del voto di laurea sono stabiliti nel Regolamento Tesi.
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REGOLAMENTO PER LO SVOLGIMENTO DELLA PROVA 
FINALE DEL CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE 
E TECNOLOGIE ALIMENTARI E GESTIONE DI FILIERA

FACOLTÀ DIPARTIMENTALE DI SCIENZE E TECNOLOGIE 
PER L’UOMO E L’AMBIENTE 
UNIVERSITÀ CAMPUS BIO-MEDICO DI ROMA

La Laurea Magistrale in “Scienze e Tecnologie Alimentari e Gestione di Filiera” si consegue dopo aver superato 
una prova finale pari a 18 CFU. La prova finale consiste nella presentazione di un elaborato individuale scritto 
(tesi di laurea) il cui contenuto sviluppa un tema sperimentale o comunque con caratteristiche di innovatività. 
Tale elaborato è preparato dallo studente sotto la supervisione del Relatore e (se presente) di un correlatore 
anche esterno.

D’accordo con il relatore, l’attività relativa alla prova finale può essere svolta presso i laboratori dell’Ateneo, 
presso istituzioni o enti esterni, o in modo autonomo da parte del candidato nel caso in cui la natura dell’attività 
lo consenta. Qualora l’attività venga svolta presso istituzioni o enti esterni occorre ottenere previamente il nulla 
osta degli organi responsabili del CdS e formalizzare il rapporto tra l’istituzione o l’ente ospitante e l’Ateneo 
sulla base di un programma formativo concordato tra le parti. L’elaborato che raccoglie i risultati della suddetta 
attività deve essere approvato dal Relatore e successivamente discusso di fronte a una Commissione di 
docenti la cui composizione è stabilita dal Regolamento Didattico di Ateneo.

La tesi di laurea è depositata, a cura dello studente, in Segreteria Studenti secondo le scadenze e le modalità 
previste dal preposto ufficio e consegnata al Relatore almeno 15 giorni prima della presunta data di laurea al 
fine della predisposizione della nota di valutazione. 

L’elaborato è consegnato dallo studente in copia cartacea presso la segreteria didattica 3 giorni prima della 
presunta data di laurea perché possa essere a disposizione della commissione con la nota di valutazione fatta 
dal tutor sulla base del lavoro svolto dallo studente.

Per essere ammesso a sostenere l’esame di laurea lo studente deve:

1i) aver seguito tutti i Corsi ed avere superato i relativi esami e valutazioni per un numero di CFU pari a 102;

2) presentare alla Segreteria Studenti apposita Domanda di Esame di Laurea (da ritirare presso la Segreteria 
Studenti), allegando il versamento richiesto entro i termini previsti;

3) avere consegnato alla Segreteria Studenti i documenti richiesti.

L’esame di laurea si svolge, di norma, nei mesi di luglio, ottobre, dicembre e marzo e verte sulla discussione 
della tesi di laurea preparata dal candidato in lingua italiana o in inglese secondo quanto suggerito dal Relatore.

Lo studente supera la prova finale quando consegue una votazione complessiva non inferiore a sessantasei 
punti, con giudizio positivo assegnato alla prova finale.

A determinare il voto di laurea, espresso in centodecimi, contribuiscono i seguenti parametri:

a) la media ponderata dei voti conseguiti negli esami curriculari, espressa in centodecimi. Al fine di valutare 
adeguatamente il peso che le singole attività didattiche hanno nella formazione complessiva del laureando, 
tale media verrà calcolata dopo aver convertito in Punti-credito (PCr) i voti conseguiti nei singoli esami (la 
conversione in PCr di un voto espresso in trentesimi verrà eseguita con il seguente calcolo: PCr = (V x Cr x 
110) / (N x 30) dove Cr = numero dei crediti attribuiti al corso, V = voto in trentesimi conseguito nel relativo 
esame, N = numero dei crediti conseguiti con voto previsti dall’ordinamento).

Nel computo della media non vengono considerati esami in soprannumero.

Agli esami convalidati di studenti provenienti da altre università italiane è assegnata la votazione dell’Università 
di provenienza. Agli esami convalidati di studenti provenienti da università straniere sia in regime di convenzione 
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sia nell’ambito del programma scambi internazionali è assegnata la votazione dell’Università di provenienza 
che, quando espressa con altre scale numeriche o letterali, è convertita in trentesimi sulla base di apposite 
tabelle di corrispondenza o sulla base di una valutazione espressa da una commissione appositamente 
nominata;

b) i punti fino ad un massimo di 8 sulla base della qualità del lavoro sperimentale svolto, dall’impegno dello 
studente (cfr nota di valutazione presentata dal tutor), dall’esposizione e dalla discussione dell’elaborato 
di tesi;

Degli 8 punti, fino ad un massimo di 5 saranno assegnati su proposta del Relatore e fino ad un massimo di 3 
punti su proposta degli altri membri della Commissione di Laurea con votazione a scrutinio palese in base alla 
media dei punteggi (numeri interi da 0 a 3) indicati individualmente dai commissari;

c) 1 punto per gli studenti che hanno completato gli esami di profitto entro il mese di febbraio del II anno di 
corso;

d) i punti per ogni lode ottenuta negli esami di profitto (0,1 punto per lode);

Il voto complessivo, determinato dalla somma dei punteggi previsti dalle voci “a–d” viene arrotondato per 
eccesso al numero intero superiore se la parte decimale del punteggio è almeno 50.

Su proposta del Presidente, la lode può essere attribuita all’unanimità dalla Commissione, ai candidati che 
abbiano conseguito, senza alcun arrotondamento, un punteggio di base (voce a) di almeno 103/110 (media 
ponderata) ed un voto complessivo (voci a-e) di almeno 110/110 senza alcun arrotondamento.

La commissione può proporre una menzione di merito per i candidati che abbiano avuto un cv accademico 
particolarmente qualificato e che abbiamo dimostrato particolare padronanza della tematica inerente il lavoro 
di tesi. Tale menzione richiede un punteggio di base (voce a) di almeno 106.

Adempimenti per accedere all’esame di laurea
Per essere ammesso alla sessione di laurea è necessario aver presentato la seguente documentazione:
• almeno 3 mesi prima dell’inizio del periodo indicato per la seduta dell’esame di Laurea a cui lo studente 

intende partecipare, Domanda di ammissione all’esame di laurea (modulo predisposto dalla Segreteria 
studenti e disponibile online sulla bacheca di ESSE3) sottoscritto dallo studente e dal docente di riferimento 
del Corso di Studio, della Facoltà o dell’Ateneo che guiderà il laureando nella preparazione dell’elaborato.

• almeno 20 giorni prima della data dell’esame di Laurea, Dichiarazione di avanzata elaborazione della tesi 
da compilare online accedendo al proprio libretto ESSE3;

• almeno 10 giorni prima della seduta di Laurea, elaborato finale in formato pdf depositato presso la 
Segreteria didattica (tramite mail o presso l’Ufficio) e su CD-Rom presso la Biblioteca (caricamento su 
elearning.unicampus nell’apposita sezione).

La Segreteria studenti, con congruo preavviso, procederà alla pubblicazione sulla bacheca di ESSE3 delle 
date precise per gli adempimenti sopra menzionati e di altri adempimenti necessari.

Adempimenti didattici richiesti dal coordinamento del corso di studio – scadenze

Adempimento Periodo

Richiesta riconoscimento attività svolte (in altro Corso di Laurea/

Ateneo)
Entro il primo mese dall’iscrizione al I anno

Compilazione piano carriera (esami a scelta)

- Entro la prima decade del mese di novembre del I anno di 

corso per gli iscritti della Sessioni Merito e Ordinaria;

- Entro la metà del mese di marzo del I anno di corso per gli 

studenti della Sessione Straordinaria (eventuale)

Modifica piano carriera (esami a scelta) Entro il mese di settembre dell’inizio del II anno di corso

Scelta argomento tesi Periodo settembre-marzo del II anno di corso
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PERCORSO DI ECCELLENZA

Attività previste nei due anni di corso: 
Approfondimenti mediante WEBINAR su aspetti legati a:

- (STAGeF) tecnologie alimentari, bioeconomia circolare, processi produttivi, sostenibilità nel settore Food (20 
ore)  

- (SANUM) nutrizione e salute, educazione nutrizionale, percezione dei consumatori sostenibilità nel settore 
Food (20 ore) 

Approfondire aspetti del proprio percorso di studi che si sviluppano anche a partire dalle scienze di base 
(fisica, matematica, chimica, ecc.). Lo studente dovrà coordinarsi con un docente per definire tematica e 
modalità didattiche (60 ore). 

Esperienze professionali di alto profilo in azienda, istituzioni specializzate o esperienze di cooperazione 
internazionale allo sviluppo (90 ore) 

Corsi di Lingua Inglese organizzati dal CLA per il passaggio di livello (30 ore). 

Partecipazione a convegni, workshop, summer school sui temi legati ad aspetti di nutrizione e tecnologie 
alimentari o aspetti trasversali alle discipline curriculari (50 ore) 

Lo studente dovrà acquisire nei due anni un totale di 10 crediti aggiuntivi nelle tematiche esposte in almeno 
4 delle attività esposte nei punti 1 - 5. I crediti saranno calcolati con un impegno complessivo di almeno 
250 ore (attività frontali/in presenza e studio personale) e dovranno essere documentati. In particolare, per i 
WEBINAR, convegni, workshop e summer school sarà necessario un attestato di partecipazione che permetta 
di quantificare l’impegno profuso. 

Per gli approfondimenti disciplinari sarà il docente di riferimento che attesterà il raggiungimento dei requisiti. 

Per le esperienze riportate nel punto 4, i rispettivi referenti attesteranno la partecipazione dello studente e 
valuteranno il livello di conoscenze/competenze dimostrate, nonché le capacità dello studente di lavorare in 
un contesto complesso.  
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La suddivisione oraria dell’impegno, all’interno di ogni attività, potrà essere modificata mantenendo una quota 
non inferiore al 20% di quella prevista. Il un monte ore complessivo delle attività deve comunque essere di 
250 ore nei due anni. 

Lo studente alla fine di ogni anno, e per il II anno almeno un mese prima la data della tesi di laura, presenterà 
una relazione dettagliata delle sue attività che verrà valutata da una apposita commissione nominata dalla 
Giunta di Facoltà (commissione) che si riserverà di accogliere, respingere o suggerire modifiche (solo al I anno) 
alle attività svolte. 

Lo studente potrà provvedere autonomamente a costruire il suo percorso di eccellenza sottoponendolo al 
proprio tutor e, su suo parere, alla commissione. La Giunta di Facoltà, anche su suggerimento di tutti i docenti 
dei CdS, si impegnerà di volta in volta ad indicare allo studente, tramite la segreteria didattica, eventuali 
opportunità che potranno essere utili e coerenti con il suo percorso di eccellenza. Lo studente potrà scegliere 
liberamente le proposte della Giunta di Facoltà, tenendo presente l’impegno generale da raggiungere nei 2 
anni. 

Riconoscimento finale – Al conseguimento del titolo di studio l’Università Campus Bio-Medico di Roma 
rilascia allo studente che ha concluso il percorso, oltre al diploma di Laurea, un’attestazione di conseguimento 
del percorso di eccellenza. Tale attestazione verrà registrata nella carriera dello studente in termini di CFU 
extracurriculari che confluiscono nel Diploma Supplement. 
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MANIFESTO DEGLI STUDI STAGeF 
(Studenti coorte A.A. 2021/2022)

Esame Corso Integrato Anno Semestre Crediti C.I.

1 Neurofisiologia applicata all’alimentazione 1 I 5

2 Chimica analitica e degli alimenti 1 I/II 11

3 Biochimica e biotecnologie vegetali per la sostenibilità alimentare 1 I 7

4 Scienze e Tecnologie Alimentari 1 I/II 12

5 Alimentazione e salute 1 II 7

6 Economia 1 II 8

7 Legislazione alimentare 1 I 5

8 Inglese Tecnico-Scientifico 1 II 3

9 Microbiologia degli Alimenti e genetica agraria 2 I 12

10 Ingegneria delle Tecnologie Alimentari 2 I 15

11 Informatica e modelli per la gestone dati 2 I 5

12 A scelta 1/2 I/II 8

Tirocinio 4

TOTALE CFU per ESAMI 102

CFU per la preparazione della Tesi 18

TOTALE complessivo 120
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ORGANIZZAZIONE DIDATTICA

Primo anno
(Studenti coorte A.A. 2021/2022)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Neurofisiologia applicata all’alimentazione (esame) 5 I

Neurofisiologia applicata all’alimentazione BIO/09 5

Chimica analitica e degli alimenti (esame) 11 I/II

Chimica degli alimenti e dei prodotti dietetici CHIM/10 5 I

Chimica analitica CHIM/01 6 II

Biochimica e biotecnologie vegetali per la sostenibilità alimentare 

(esame)
7 I

Biochimica e biotecnologie vegetali per la sostenibilità alimentare BIO/04 5

Fisiologia del post raccolta BIO/04 1

Molecole bioattive vegetali BIO/04 1

Scienze e Tecnologie Alimentari (esame) 12 I/II

Processi delle tecnologie alimentari AGR/15 6 I

Analisi sensoriali e gestione della qualità AGR/15 5 II

Applicazioni di analisi sensoriali sugli alimenti AGR/15 1 II

Alimentazione e salute (esame) 7 II

Scienze Dietetiche MED/49 5

Ecologia Umana e sostenibilità M-FIL/02 2

Economia (esame) 8 II

Economia e politica della filiera agroalimentare AGR/01 5

Gestione e marketing nelle imprese agroalimentari ING-IND/35 3

Legislazione alimentare (esame) 5 I

Legislazione alimentare IUS/03 5

Inglese Tecnico-Scientifico (esame) 3 II

Inglese Tecnico-Scientifico L-LIN/12 3
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Secondo anno
(Studenti coorte A.A. 2020/2021)

Crediti 

C.I.
SSD

Crediti 

SSD
Semestre

Microbiologia degli Alimenti e genetica agraria (esame) 12 I

Genetica agraria AGR/07 5

Microbiologia degli Alimenti AGR/16 7

Ingegneria delle Tecnologie Alimentari (esame) 15 I

Principi di Ingegneria Chimica ING-IND/25 8

Principi di Controllo automatico ING-INF/04 2

Sensori e applicazioni ING-INF /01 5

Informatica e modelli per la gestone dati (esame) 5 I

Informatica e modelli per la gestone dati ING-INF/05 5

Tirocinio 4

INSEGNAMENTI A SCELTA SSD
Crediti 

SSD
Semestre

Comunicazione in campo nutrizionale e agroalimentare MED/49 3 II

Sostenibilità aziendale AGR/15 1 I

INSEGNAMENTI A SCELTA 
attivati nel CdLM SANUM

SSD
Crediti 

SSD
Semestre

Ispezione degli alimenti e analisi dei rischi VET/04 4 I

Laboratorio di Scienze degli alimenti BIO/04- CHIM/01 3 II

Elementi di Cooperazione allo sviluppo MED/42 2 I-II

Allergie e Intolleranze alimentari MED/49 2 I

Global policy for Food security and nutrition MED/49 3 I

INSEGNAMENTI A SCELTA 
attivati nel CdLM in Ingegneria Chimica per lo Sviluppo Sostenibile 

SSD
Crediti 

SSD
Semestre

Tecnologie e bioprocessi per l’industria alimentare ING-IND/25 6 II
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CALENDARIO ACCADEMICO

Le attività formative annuali sono distribuite in due periodi di lezioni (semestri) secondo il calendario di seguito 
riportato. 

Alla fine di ciascun semestre è prevista una sessione di esami. Durante i periodi di lezione gli studenti in corso 
non potranno sostenere esami. Appelli straordinari per studenti fuori corso potranno essere invece previsti 
anche al di fuori del calendario ordinario degli esami. 

Le prove finali si svolgeranno in tre sessioni orientativamente nei mesi di luglio, ottobre, dicembre, febbraio-
maggio. 

PERIODI DI LEZIONE ESAMI VACANZE

I semestre

I anno

 dal 2 novembre 2021

 al 22 gennaio 2022

II anno

 dal 27 settembre 2021

 al 22 dicembre 2021

I anno

 dal 24 gennaio 2022

 al 4 marzo 2022

II anno

 dal 10 gennaio 2022

 al 4 marzo 2022

 Vacanze di Natale *

  dal 23 dicembre 2021

  al 8 gennaio 2022

II semestre

dal 7 marzo 2022

al 4 giugno 2022

dal 6 giugno 2022 

al 29 luglio 2022

Vacanze di Pasqua *

 dal 14 aprile 2022

 al 19 aprile 2022

Sessione di recupero: dal 1° settembre 2022 al 30 settembre 2022

*Tutte le date di inizio e fine sono da considerarsi incluse nel periodo di sospensione delle attività.

Per l’A.A. 2021/2022 le attività didattiche sono sospese nelle seguenti festività:

Inaugurazione Anno Accademico

Ognissanti: 1° Novembre 2021

Immacolata Concezione: 8 Dicembre 2021 

S. Giuseppe: 19 marzo 2022

Anniversario della liberazione: 25 aprile 2022

Festa del lavoro: 1 maggio 2022

Festa della Repubblica: 2 giugno 2022

S. Josemaría Escrivá de Balaguer: 26 giugno 2022

SS. Pietro e Paolo: 29 Giugno 2022
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INSEGNAMENTI: PROGRAMMI E DOCENTI
I ANNO

CORSO INTEGRATO DI ALIMENTAZIONE E SALUTE

DOCENTI:  Manon Khazrai (m.khazrai@unicampus.it)  
  Marta Bertolaso (m.bertolaso@unicampus.it)
  Roberto Menta (roberto.menta@ferrero.com)
      
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  Policlinico / PRABB  Per appuntamento via email

CFU: 7  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso, attraverso lezioni teoriche e casi di studio, intende fornire allo studente le conoscenze di base per 
una “ecologia umana” declinata in chiave di sostenibilità che ravvisi, nella possibile alleanza fra l’uomo e 
l’ambiente, una sfida cruciale per l’umanità nel terzo millennio. In particolare, verrà analizzato il rapporto tra 
essere umano, ambiente e alimentazione in termini di risorse scarse e strumenti di intervento per sopperire al 
fabbisogno alimentare e garantire la sicurezza del cibo. Gli insegnamenti, incentrati sul valore di bene comune 
dell’ambiente, sono volti a promuovere un’idea di sviluppo umano integrale che chiama in causa le scelte e le 
responsabilità sia individuali che collettive. Il cibo, in particolare, costituendo tematica poliedrica e complessa 
che si può ben collocarsi all’intersezione fra riflessione filosofica, scelte politiche, implicazioni economiche e 
rapporti giuridici, è argomento affrontato con approccio multidisciplinare.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione (knowledge and understanding).

conoscere i fabbisogni energetico – nutrizionali delle persone sane nelle varie fasce di età. Particolare 
attenzione sarà data alla formazione del futuro tecnologo alimentare, che dovrà essere in grado di valutare 
nella progettazione, produzione, conservazione, distribuzione e somministrazione di alimenti e bevande le 
esigenze nutrizionali della persona cui è destinato il prodotto finale e la sostenibilità ambientale;

Il riconoscimento della centralità dei concetti di “ecologia” e “sostenibilità”, a vantaggio di individuo, società 
e ambiente; b) la comprensione del legame tra essere umano, cibo e ambiente, nei suoi aspetti biologici, 
filosofici, antropologici, storico-sociali ed economico-giuridici. 

Conoscenza e capacità di comprensione applicate (applying knowledge and understanding)

Progettare prodotti alimentari mirati per popolazioni con problematiche nutrizionali come allergie o intolleranze 
alimentari trovando delle sostituzioni nutrizionali adeguate;

L’acquisizione della capacità di progettare la filiera alimentare in ottica ecologica e sostenibile per l’essere 
umano e per il suo ambiente; b) L’acquisizione della capacità di operare in contesti multidisciplinari. 

Autonomia di giudizio (making judgements)

Saranno svolte lezioni interattive e pratiche in piccoli gruppi per consentire l’acquisizione di competenze 
stimolate mediante l’apprendimento basato sulla risoluzione dei problemi (problem based learning – PBL). Si 
incoraggerà la lettura di articoli scientifici sui vari argomenti trattati con commento in aula. 

L’acquisizione di autonomia nell’agire professionale, e cioè della capacità di giudizio, della prudenza e della 
risolutezza nell’azione, applicando i principi di “ecologia” e “sostenibilità”. 
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In particolare, lo studente potrà analizzare e valutare le situazioni di un contesto produttivo e di mercato, 
programmare azioni volte a monitorare e migliorare la qualità e l’efficienza della produzione di alimenti e di ogni 
altra attività connessa, nell’ottica dell “ecologia” e della “sostenibilità”. 

Abilità comunicative (communication skills).

L’acquisizione delle abilità comunicative e relazionali necessarie per interagire nel mondo del lavoro, sia 
nei contesti di appartenenza che nei confronti del pubblico. Queste abilità saranno soprattutto sviluppate 
attraverso la natura multidisciplinare dell’insegnamento proposto che offrirà agli studenti l’opportunità di 
acquisire un linguaggio adeguato e categorie di pensiero utili alla comprensione della varietà di contesti in cui 
andranno ad operare. 

Capacità di apprendere (learning skills).

L’allenamento al pensiero critico e al costante aggiornamento scientifico e professionale come elementi-
chiave per migliorare costantemente l’attività di produzione e di gestione della filiera. Questo avverrà 
soprattutto insegnando allo studente come leggere la letteratura scientifica internazionale di settori diversi 
(scientifico, filosofico, sociale, giuridico ed economico) e come applicare gli studi scientifici a casi particolari 
che coinvolgano l’interazione tra essere umano, cibo e ambiente. 

Contenuti del corso
Programma:

Cfr.singoli moduli

Metodi didattici
Il corso si articola in lezioni frontali e a piccoli gruppi con il supporto di presentazioni in PowerPoint. 

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Sarà valutata l’acquisizione dei contenuti teorici presentati durante il corso, nonché la capacità di esporli in 
modo lineare e strutturato come pure la capacità di applicarli ad esempi pratici. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Esame orale con voto espresso in trentesimi. 

Sarà valutata l’acquisizione dei contenuti teorici presentati durante il corso, nonché la capacità di esporli in 
modo lineare e strutturato come pure la capacità di applicarli ad esempi pratici. 

18-24    Mediocre. Conoscenza superficiale e incompleta della materia.

25-26  Sufficiente. Conoscenza sufficiente ma poco approfondita. 

27-28  Buono. Conoscenze approfondite e usate in modo pertinente.

29-30 L Ottimo. Conoscenze ricche, approfondite e dettagliate, mostra padronanza della materia

Prerequisiti
Non sono previsit prerequisiti

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Cfr.singoli moduli
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MODULO DI SCIENZE DIETETICHE

DOCENTI:  M.Y. Khazrai (m.khazrai@unicampus.it)
  R. Menta  (roberto.menta@ferrero.com)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49 CFU: 5         ANNO DI CORSO: I

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Contenuti del modulo
Programma:

Scienze dietetiche Prof.ssa Khazrai

Linee guida qualificate

Il concetto di porzione e dietetica per volumi

Fabbisogni della persona adulta

Allergie e intolleranze alimentari in età adulta e in gravidanza 

Fabbisogni alimentari durante l’allattamento 

Differenza e Composizione tra il latte materno e quello vaccino

Latti formulati

Alimentazione in età evolutiva e adolescenziale 

Reazioni avverse agli alimenti 

Alimentazione in età geriatrica e formulazioni per l’anziano con problemi di disfagia

Metodi di cottura dell’alimento 

Alimentazione vegetariana

Diete di moda e carenze nutrizionali

Scienze dietetiche Prof. Menta

Il futuro dell’industria alimentare

La visione olistica della nutrizione e la fusione tra nutrizione e sostenibilità: il concetto di Food System

Gli ingredienti del Futuro per l’industria alimentare

I processi industriali nella produzione di alimenti: tradizione e nuovi approcci, verso la terza via
L’evoluzione del concetto di nutriente e di dieta bilanciata

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Eventuali diapositive del docente e articoli che saranno distribuiti durante il corso. 
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CREA - Linee guida per una sana alimentazione 2018 - https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/
linee-guida-per-una-sana-alimentazione-2018

Società Italiana di Nutrizione Umana - SINU - LARN. Livelli di Assunzione di Riferimento di Nutrienti ed Energia 
per la Popolazione Italiana - IV Revisione. SICS

L. De Gara (a cura di), Le sfide dell’educazione alimentare. Prospettive nutrizionali, comunicative e didattiche, 
Roma, Armano, 2015.

MODULO ECOLOGIA UMANA E SOSTENIBILITÀ

DOCENTE:  M. Bertolaso (m.bertolaso@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB   Per appuntamento via e-mail

SSD: M-FIL/02 CFU: 2      ANNO DI CORSO: I

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre

Contenuti del modulo
Programma

Ambiente e sostenibilità:

Ambiente e sostenibilità: una visione integrata

evoluzione del concetto di ambiente e sviluppo sostenibile;

- il rapporto dell’uomo con l’ambiente naturale e l’uso delle risorse;

- obiettivi di tutela ambientale e il danno all’ambiente;

- la responsabilità individuale e la coscienza/cittadinanza ambientale;

Alimentazione ed ecologia: 

- il diritto di ogni uomo allo sviluppo e lo sviluppo umano integrale;

- scarsità delle risorse, incremento demografico, fenomeno migratorio;

- l’acqua e il cibo, beni sociali, ambientali ed economici;

- la responsabilità della politica e la cooperazione internazionale;

Economia circolare e politica ambientale:

la nozione di bene comune

i rifiuti e lo spreco alimentare;

- “food v. fuel”: la domanda di cibo e quella di energia;

- resilienza e sostenibilità in agricoltura;

- etica e profitto: una possibile sintesi;

Alimentazione e relazione di cura:

- la relazione di cura: dal prodotto agricolo al pasto;

- educazione alimentare e ambientale come dialogo intergenerazionale;

- il cibo come fattore identitario nell’era della globalizzazione;

https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/linee-guida-per-una-sana-alimentazione-2018
https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/linee-guida-per-una-sana-alimentazione-2018
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- la casa, la questione femminile e le prospettive di sviluppo nelle aree rurali; 

Intelligenza artificiale:

etica dell’innovazione

l’uomo, la scienza e la tecnica;

- la tecnologia per ottimizzare i processi produttivi: “smart environment, smart territories, smart people”;

- il rapporto dell’uomo con la realtà materiale nell’età della smaterializzazione;

- comunicazione ed etica dell’informazione.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Eventuali diapositive del docente e articoli che saranno distribuiti durante il corso. 

C. Giuliodori, P. Malavasi, Ecologia integrale, 2016

F. Manes, G. Puppi (a cura di), La cultura ambientale per la salvaguardia della persona e delle società umane, 
Libreria editrice vaticana, 2016

S. Jasanoff, A. Benessia, S. Funtowicz, L’innovazione fra utopia e storia, Codice Edizioni, 2010.
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CORSO INTEGRATO DI BIOCHIMICA E BIOTECNOLOGIE 
VEGETALI PER LA SOSTENIBILITÀ ALIMENTARE

DOCENTI:  Vittoria Locato (v.locato@unicampus.it)
  Laura De Gara (l.degara@unicampus.it)  
      
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB   Per appuntamento via email

SSD: BIO/04 CFU: 7      ANNO DI CORSO: I 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso mira allo sviluppo di competenze specialistiche nell’ambito della biochimica e delle biotecnologie 
vegetali applicate all’alimentazione fornendo strumenti teorici e pratici.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Lo studente dovrà acquisire conoscenze specialistiche relative alla biochimica vegetale, in particolare 
in relazione ai meccanismi che regolano la produttività primaria delle piante e la sintesi e l’accumulo di 
metaboliti bioattivi di interesse in campo nutrizionale, anche in relazione alle sfide imposte all’agricoltura dai 
cambiamenti climatici e dagli stress ambientali. Dovrà inoltre conoscere metodi, potenzialità e limiti delle 
diverse biotecnologie vegetali per la produzione di alimenti e nutraceutici e per la sicurezza alimentare. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Le esperienze di laboratorio previste nel corso sono finalizzate a potenziare la capacità di applicare le 
conoscenze teoriche e permetteranno l’acquisizione di skills pratici e di problem solving, nonché di alcune 
metodologie per l’analisi di molecole bio-attive o di interesse nutrizionale in matrici vegetali.

I momenti di dibattito in aula su temi relativi connessi agli argomenti trattati sono finalizzati a facilitare 
l’acquisizione da parte dello studente di una adeguata capacità di integrare e applicare le conoscenze 
acquisite per identificare le reali problematiche connesse alle strategie sostenibili per il miglioramento della 
sicurezza alimentare e l’incremento della qualità nutrizionale degli alimenti. 

Autonomia di giudizio

L’uso di articoli scientifici e di banche dati, oltre che di testi specialistici, per la preparazione dell’esame, faciliterà 
l’acquisizione delle competenze necessarie ad effettuare in autonomia ricerche bibliografiche, selezionando 
in modo opportuno e critico le fonti più adeguate anche ai fini di una successiva auto-formazione continua. 

Abilità comunicative

Le lezioni interattive su temi di sicurezza alimentare e approcci biotecnologici applicati alla produzione di 
alimenti potenzieranno nello studente le capacità comunicative. 

Capacità di Apprendimento

Lo studente dovrà essere in grado di applicare le conoscenze acquisite alle tematiche inerenti la produzione di 
alimenti di origine vegetale, identificando possibili soluzioni a problematiche relative alla sicurezza alimentare.
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Contenuti del corso
Cfr. i singoli moduli

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Il corso prevede attività in aula (lezioni frontali e dibattiti su temi inerenti il corso) per 6 CFU. 1 CFU è dedicato 
ad esercitazioni pratiche in laboratorio, in cui gli studenti verranno suddivisi in piccoli gruppi.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

La verifica dell’apprendimento verrà effettuata mediante esame orale, in cui lo studente dovrà rispondere 
ad almeno due domande su argomenti diversi del programma che comprendono anche le esercitazioni 
pratiche. La valutazione finale terrà conto oltre che dell’acquisizione dei contenuti del corso, della proprietà 
di linguaggio, della capacità di collegamento tra diversi contenuti e della capacità di utilizzare le informazioni 
acquisite durante il corso per comprendere maggiormente le problematiche relative alla produzione e alla 
qualità degli alimenti. In modo opzionale, una parte dell’esame potrà essere sostenuta mediante una prova 
scritta.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere correttamente a tutte le domande. La 
votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà di linguaggio e 
dalla capacità di collegamento tra i diversi argomenti del programma. In particolare, la votazione attribuita sarà 
negli intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti
Le conoscenze di base di biochimica generale, anatomia e fisiologia delle piante, biologia molecolare 
necessarie al sostenimento dell’esame si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Buchanan, Gruissem e Jones - Biochimica e biologia molecolare delle piante - ZANICHELLI

Slater, Nigel, Fowler - Plant Biotechnology - OXFORD UNIVERSITY PRESS

Selezione di articoli scientifici indicata dai docenti
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MODULO DI BIOCHIMICA E BIOTECNOLOGIE VEGETALI PER 
LA SOSTENIBILITA’ E FISIOLOGIA DEL POST RACCOLTA

DOCENTE:  Vittoria Locato (v.locato@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/04 CFU: 1    ANNO DI CORSO: I

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Contenuti del modulo
Programma: 

Effetti dei cambiamenti climatici sulla sicurezza alimentare. Studio dei meccanismi di difesa delle piante nel 
contesto dei cambiamenti climatici. Tolleranza, resistenza e acclimatazione. Principali stress abiotici: anossia, 
siccità, gelo e heat shock. Risposte morfologiche e biochimiche. Stress biotici. Difese costitutive e inducibili. 
Risposta ipersensibile. Tipi di risposta sistemica: ruolo dell’acido salicilico e jasmonico.  Vantaggi e svantaggi 
della produzione biologica. (1.5 Cfu)

Funzione antiossidante di alcuni prodotti primari e secondari delle piante. Definizione di stress ossidativo. 
Siti di produzione delle specie reattive dell’ossigeno in pianta. Principali antiossidanti specificamente 
prodotti o accumulati nelle piante: cenni sul loro metabolismo. Metabolismo dell’acido ascorbico. Ruolo 
degli antiossidanti (metaboliti ed enzimi) nei meccanismi di difesa delle piante. Effetti degli antiossidanti di 
origine vegetale sulla salute umana. Metodi per la determinazione della capacità antiossidante di un alimento. 
Integratori alimentari, fonti e usi (0.5 Cfu)

Introduzione alle biotecnologie vegetali: loro evoluzione. Esempi di domesticazione e di incroci controllati. 
Tecniche per la selezione e la programmazione del breeding tradizionale. Cenni sull’introduzione dei QTL. 
(0.5 Cfu)

Ingegneria genetica delle piante. Tecniche di trasformazione genica: metodo diretto e trasformazione 
mediata da Agrobacterium tumefaciens. Progettazione della cassetta di espressione. Aspetti applicativi della 
transgenesi nei sistemi vegetali: piante transgeniche di prima generazione per la tolleranza agli stress; piante 
transgeniche per il miglioramento delle qualità nutrizionali; piante come bioreattori. Metodi di trasformazione 
pulita. Vantaggi della trasformazione dei cloroplasti. Vantaggi e criticità dell’uso alimentare e farmacologico 
degli OGM. Metodi di valutazione della presenza di OGM in matrici alimentari. Colture cellulari in vitro e 
micropropagazione. Organogenesi in vitro. Genome editing. (1.5 Cfu)

1CFU sarà dedicato alle esercitazioni pratiche (12 ore)

Problematiche e tecniche di conservazione dei prodotti ortofrutticoli nel periodo post-raccolta.  Fattori chimico-
fisici che influenzano la shelf life dei prodotti ortofrutticoli freschi nel periodo post-raccolta. Fattori biotici che 
riducono la qualità e la resa dei prodotti ortofrutticoli durante il post-raccolta. Tecniche di conservazione dei 
prodotti agricoli. Fisiopatie (1.0 Cfu)
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MODULO DI MOLECOLE BIOATTIVE VEGETALI

DOCENTE:  Laura De Gara (l.degara@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/04 CFU: 1      ANNO DI CORSO: I

SEMESTRE/ANNUALITÀ I semestre

Contenuto del modulo
Programma

Concetto di molecola bioattiva. Metaboliti bioattivi specializzati (secondari) e biodiversità vegetale - Principali 
classi di metaboliti specializzati e loro funzioni eco-fisiologiche: terpeni, fenoli, alcaloidi, aminoacidi non 
proteici, glucosidi cianogenetici. Cenni sulle vie biosintetiche e di accumulo in organi o tessuti. Proprietà 
nutrizionali e antinutrizionali dei metaboliti specializzati. Cenni sulle applicazioni farmacologiche. Utilizzo e 
ruolo nell’alimentazione e nell’integrazione alimentare.  Produzione di metaboliti secondari in vitro. (1.0 Cfu)
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CORSO INTEGRATO DI CHIMICA ANALITICA E DEGLI 
ALIMENTI

DOCENTI:  Chiara Fanali (c.fanali@unicampus.it)
  Laura Dugo  (l.dugo@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

CFU: 11  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: annuale 

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici: 

Il corso, strutturato in due moduli, si propone di approfondire alcuni aspetti della composizione chimica di 
specifiche classi di alimenti e delle principali e più avanzate tecniche analitiche strumentali utilizzate per la 
loro analisi. Il primo modulo focalizzerà l’attenzione sulla composizione in macro- e micronutrienti di alimenti; 
verranno inoltre definite e descritte le sostanze presenti in tali alimenti diverse dai principi nutritivi quali molecole 
con specifiche attività biologiche e le sostanze indesiderabili o tossiche. Nel secondo modulo verranno 
approfonditi gli aspetti della chimica analitica relativi all’analisi di alimenti, matrici alimentari e prodotti dietetici, 
con particolare attenzione alle tecniche di estrazione e determinazione di molecole di interesse alimentare. 
Si farà riferimento a metodiche di screening, di conferma, e spettroscopiche avanzate. Verranno riportati dei 
casi studio relativi a lavori di letteratura recenti inerenti ai metodi analitici applicati all’analisi dei componenti di 
alimenti trattati nel programma del primo modulo.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenze e capacità di comprensione

Lo studente acquisirà nozioni teorico-pratiche della composizione chimica degli alimenti in termini di macro e 
micronutrienti, e anche di ulteriori molecole bioattive con importanza nutrizionale. Apprenderà specifici aspetti 
della trasformazione degli alimenti che possono avere un impatto sulla loro composizione chimica e sul valore 
nutrizionale. Conoscerà inoltre i metodi analitici strumentali avanzati utilizzati per l’analisi chimica degli alimenti 
con riferimento particolare ad aspetti di ricerca, sviluppo e innovazione di prodotto attraverso la comprensione 
dei concetti di base della chimica analitica applicata e strumentale, integrati ai metodi di preparazione del 
campione, con il trattamento finale dei dati e con l’analisi critica dei risultati ottenuti.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sarà in grado in base alle conoscenze ottenute di valutare in maniera critica la composizione 
di alimenti e di individuare un processo analitico per l’analisi di una matrice alimentare con riferimento 
particolare ad aspetti di ricerca, sviluppo e innovazione di prodotto. La discussione dei casi studio selezionati 
approfondita sulle problematiche analitiche relative consentirà di risolvere problemi in vari contesti del settore 
agroalimentare. 

Lo studente sarà in grado di esporre i concetti di base della chimica analitica applicata e strumentale, 
integrandoli con i metodi di preparazione del campione, con il trattamento finale dei dati e con l’analisi critica 
dei risultati ottenuti.

Autonomia di giudizio

Lo studente dovrà essere in grado di descrivere l’applicazione dei metodi analitici studiati per l’analisi di 
molecole differenti in campioni alimentari descrivendo il processo analitica a partire dalla preparazione del 
campione fino all’analisi dei dati ottenuti.
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Abilità comunicative

Lo studente dovrà dimostrare di saper comunicare in maniera efficace e con la corretta terminologia.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà essere in grado di leggere, comprendere e commentare un testo di chimica analitica che 
contiene gli argomenti trattati nel corso. La capacità di apprendimento sarà stimolata da presentazioni power 
point e da discussioni in aula. La capacità di apprendimento sarà anche stimolata da esperienze pratiche di 
laboratorio e da materiale didattico integrativo su nuove metodologie per sviluppare le capacità applicative 
dello studente.

Contenuti del corso 
Programma:

Cfr. singoli moduli

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni teoriche frontali alla lavagna e con supporto di diapositive ed esercitazioni di laboratorio.

Ore di lezione: 32 (Chimica degli alimenti e dei prodotti dietetici) e 40 (Chimica analitica)

Ore di esercitazione: 12 (Chimica degli alimenti e dei prodotti dietetici)

Per ogni esercitazione è prevista la stesura di un rapporto di verifica, oggetto di discussione in sede di esame finale.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’esame del corso integrato consiste in una prova orale con domande sugli argomenti dell’intero programma 
del corso integrato. Al termine del I semestre, lo studente può sostenere una prova in itinere relativa al I 
modulo di Chimica degli Alimenti; la prova in itinere è orale, valutata con un giudizio (indicato da una lettera) e 
viene ritenuta valida ai fini valutativi per le sessioni d’esame dell’anno accademico in corso. La prova in itinere 
si intende superata con una valutazione che sia almeno sufficiente. La valutazione considererà la padronanza 
degli argomenti previsti dal programma del corso acquisita dallo studente e anche la proprietà di linguaggio. 

La prova orale verte sull’intero programma del corso integrato. Ha lo scopo di valutare la capacità dello 
studente di esprimere verbalmente con linguaggio scientifico appropriato gli argomenti trattati che riguardano 
la composizione degli alimenti e la loro analisi.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La prova in itinere facoltativa svolta al termine del I semestre riguardante il modulo di Chimica degli Alimenti 
sarà parzialmente esonerante e verrà valutata come di seguito: 
A: 28-30L
B: 24-27
C: 18-23
D: <18 

Il giudizio verrà tenuto in considerazione nel corso dell’esame finale ai fini della determinazione del voto. Gli 
studenti che hanno ricevuto una valutazione insufficiente della prova in itinere (D) affronteranno l’esame finale 
sull’intero programma del corso integrato.

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere almeno in maniera sufficiente a tutte 
le domande. La votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà 
di linguaggio e dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli 
intervalli di seguito riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica
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24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica

Prerequisiti 
Conoscenze di base della Chimica Generale e Inorganica, Chimica Organica e Fisica.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Mannina L, Daglia M, Ritieni A. La Chimica e gli Alimenti – nutrienti e aspetti nutraceutici, CEA 2019.

Cappelli P, Vannucchi V. Principi di chimica degli alimenti – Conservazione e trasformazione degli alimenti, 
Zanichelli, Bologna, 2016.

Cabras P, Martelli A. Chimica degli alimenti, Piccin, Padova, 2004.

Evangelisti F, Restani P. Prodotti dietetici, Piccin, Padova, 2011.

Harris DC. Chimica analitica quantitativa, terza edizione, Zanichelli, 2017.

Altri testi per confronto/approfondimento:

Skoog DA, West DW, Holler FJ, Crouch SR. Fondamenti di Chimica Analitica, terza edizione, EDISES (Napoli), 2015.

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo.

MODULO DI CHIMICA ANALITICA

DOCENTE:  Chiara Fanali (c.fanali@unicampus.it)

SSD: CHIM/01 CFU: 6 

Contenuti del modulo
Programma:

Sviluppo di un metodo analitico.

Metodiche analitiche. Fasi dell’analisi chimica: definizione del problema, campionamento, preparazione del 
campione, trattamento del campione, separazione di potenziali interferenze, completamento dell’analisi.

Tecniche di pre-trattamento del campione.

Tecniche per l’estrazione di composti volatili: spazio di testa statico o dinamico, “purge and trap”, estrazione 
in fase solida (SPE), microestrazione in fase solida (SPME), estrazione con fluidi supercritici (SFE). Tecniche 
per la separazione di composti semi-volatili e non volatili: estrazione liquido-liquido, estrazione in fase solida 
(SPE), microestrazione in fase solida (SPME), estrazione con fluidi supercritici (SFE).

Metodi di comune impiego per l’analisi ed il trattamento degli alimenti.
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Essiccamento. Distillazione. Liofilizzazione. Metodi gravimetrici, volumetrici, enzimatici, microbiologici, 
spettrofotometrici.

Le principali tecniche strumentali attualmente utilizzate per l’analisi degli alimenti.

Richiami di spettroscopia molecolare. Spettroscopia di assorbimento molecolare nell’UV/Visibile. Applicazioni 
della spettroscopia UV/Visibile all’analisi qualitativa e quantitativa.

Spettrofotometria IR: principi, strumentazione: spettrofotometro a dispersione e spettrofotometro FT-IR, 
applicazioni alla caratterizzazione di sostanze.

Spettrofotometria di assorbimento atomico. Origine degli spettri atomici, strumentazione: sorgenti, sistemi di 
atomizzazione, sistemi di correzione del fondo. Interferenze spettrali e non spettrali. 

Spettrofotometria di emissione atomica. Strumentazione: sorgente ICP, monocromatori ad alta risoluzione, 
rivelatori.

Spettrometria di massa Principi. Strumentazione: sistemi di ionizzazione; analizzatori a settore magnetico, 
quadrupolari, a tempo di volo; rivelatori. Risoluzione, accuratezza di massa.

Tecniche cromatografiche accoppiate alla spettrometria di massa (GC-MS; HPLC-MS). Richiami dei principi 
di separazione cromatografica. Sviluppo di metodi cromatografici. Cenni di tecniche multidimensionali per 
l’analisi di matrici alimentari complesse. Analisi di alimenti funzionali e nutraceutici.

MODULO DI CHIMICA DEGLI ALIMENTI E DEI PRODOTTI 
DIETETICI

DOCENTE:  Laura Dugo  (l.dugo@unicampus.it)

SSD: CHIM/10 CFU: 5 

Contenuti del modulo
Programma:

Alimenti di origine animale: Classificazione degli alimenti di origine animale e caratteristiche generali.

Carne: Generalità. Struttura del muscolo e composizione chimica. Trasformazione del muscolo in carne. 
Conservazione della carene. Valore nutrizionale. Trasformazione della carne: i salumi.

Prodotti ittici: Generalità; classificazione e composizione chimica. Valore nutrizionale. Metodi di valutazione 
della freschezza. Prodotti derivati dal pesce: olio e farina di pesce.

Uova: Generalità. Struttura e composizione chimica. Proprietà nutrizionali e funzionali. Ovoprodotti. Produzione 
e commercializzazione.

Miele: Definizione e composizione chimica. Classificazione dei mieli e analisi. Proprietà nutrizionali.

Bevande alcoliche: Generalità; bevande alcoliche fermentate, fermentate e distillate, liquorose, vino, birra. 
Metodi di fermentazione, caratteri organolettici, composizione chimica.

Alimenti nervini: Caffè, Te, Cacao: Generalità e composizione chimica di cacao, caffè e tè. Composti bioattivi 
e fattori anti-nutrizionali. Aroma. Aspetti nutrizionali. Cenni su altri alimenti nervini.

Prodotti nutraceutici, Alimenti funzionali e Novel food: definizioni, cenni di normativa, alimenti alternativi alla 
carne e al pesce, alimenti a basso impatto ambientale, alghe, insetti.

Prodotti dietetici: alimenti destinati a diete speciali; alimenti privi di glutine, alimenti privi di lattosio, alimenti 
per lattanti.
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CORSO INTEGRATO DI ECONOMIA

 
DOCENTI:  Annalisa Zezza   (annalisa.zezza@crea.gov.it)
  Luigi Scordamaglia (luigi.scordamaglia@inalca.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Per appuntamento via e-mail

CFU: 8  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici 

L’insegnamento si propone di accrescere la comprensione della complessità dell’odierno settore 
agroalimentare attraverso l’analisi dei numerosi fattori di tipo economico, gestionale, ambientale, politico e 
tecnologico che le caratterizzano, e quindi fornire le competenze per innovare e meglio gestire sviluppo e 
commercializzazione di nuovi prodotti e filiere agroalimentari, alla luce delle principali sfide che il settore dovrà 
affrontare nei prossimi anni (cambiamenti climatici, globalizzazione, cambiamenti nelle diete, nuovi approcci 
delle politiche europee etc).

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e comprensione dei principi teorici fondamentali dell’economia e della loro applicazione 
nell’analisi dell’economia agroalimentare

Conoscenza e comprensione delle strategie di gestione delle supply chain, strategie di marketing, e 
applicazione di modelli di sostenibilità e uso delle nuove tecnologie digitali. 

Conoscenza dei principi di pianificazione aziendale, business planning e delle opportunità di innovazione 
basate su principi di sviluppo sostenibile, economia circolare e digitalizzazione, bilancio di sostenibilità

Conoscenza delle politiche agricole, di sviluppo rurale e della qualità dei prodotti agroalimentari.
Conoscenza delle nuove tendenze di sviluppo, bioeconomia ed economia circolare

Contenuti del corso
Cfr.singoli moduli

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Modulo 1:

Lezioni frontali per ore 34

3 esercitazioni individuali

Una esercitazione di gruppo sulle filiere agroalimentari e una sulla qualità

Modulo 2:

Lezioni frontali per ore 12 ore

Modulo 3: 

8 ore di insegnamento Una esercitazione di gruppo sul bilancio di sostenibilità con preparazione di 
presentazione in aula

Incontri in aula o in azienda con specialisti del settore ore 10
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Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Esame orale della durata di 30-40 minuti in cui verranno poste tre domande: una sulla teoria economica, una 
sulle filiere agroalimentari e una sulle politiche di settore

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale

All’esame orale viene attribuita la valutazione espressa in trentesimi. La valutazione, fino a 30 punti, viene 
basata sulla conoscenza mostrata dallo studente sugli argomenti richiesti e sull’approfondimento degli stessi 
(9 punti a domanda), sulla capacità di ragionamento e di collegamento tra le varie parti del corso, sulla 
proprietà di linguaggio (3 punti).

Prerequisiti
Non sono previsti prerequisiti

Testi di riferimento 

Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Modulo 1:

N.Gregory Mankiw – Mark P-. Taylor

Principi di microeconomia

Zanichelli  

Mariani e E. Viganò

Il Sistema agroalimentare dell’Unione europea

Ed. Carocci.

Letture di approfondimento fornite dal docente

Modulo 2:

Mariani e E. Viganò

Il Sistema agroalimentare dell’Unione europea

Ed. Carocci.

Letture di approfondimento fornite dal docente

Modulo 3:

Letture di approfondimento fornite dal docente
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MODULO DI ECONOMIA E POLITICA DELLA FILIERA 
AGROALIMENTARE

DOCENTE: Annalisa Zezza (annalisa.zezza@crea.gov.it)

SSD: AGR/01 CFU: 5 

Contenuti del modulo
Programma

ECONOMIA E POLITICA DEL SETTORE AGROALIMENTARE (CFU:5) 

PARTE A: Elementi introduttivi di economia 

Introduzione al corso
Modalità del corso
Cosa studia l’economia
Come si definisce il sistema agro-alimentare 

La domanda  
L’utilità
La curva di domanda
Effetto reddito e sostituzione e classificazione dei beni
Elasticità-prezzo, elasticità-reddito e legge di Engel

L’offerta e il mercato 
Costi di produzione e offerta agricola 
Le economie di scala

Il mercato 
L’equilibrio di mercato
Le forme di mercato 
I brevetti, la pubblicità, l’Autorità per la concorrenza

PARTE B: IL SISTEMA AGROALIMENTARE

I consumi alimentari
Tendenze evolutive 
Confronti internazionali
Aspetti evolutivi e caratteri

Il sistema agroalimentare
Il valore aggiunto e le sue componenti
Le componenti del sistema agro-alimentare
L’industria alimentare
Il settore agricolo 
La distribuzione alimentare 
La ristorazione 
Il coordinamento di filiera
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Il commercio internazionale 

I vantaggi dello scambio

Politiche commerciali (dazi, tariffe, quote)

Barriere non tariffarie e standard tecnici

Gli accordi di libero scambio

L’andamento degli scambi internazionali

Bilancia agro-alimentare e saldo

La politica agricola dell’UE e la sua applicazione in Italia 

La Politica agricola comune 

Il Green deal Europeo

La direttiva sulle pratiche sleali

La Comunicazione della Commissione From Farm to Fork

Bioeconomia ed economia circolare

MODULO DI GESTIONE E MARKETING NELLE IMPRESE 
AGROALIMENTARI

DOCENTI:  Annalisa Zezza  (annalisa.zezza@crea.gov.it)
  Luigi Scordamaglia (luigi.scordamaglia@inalca.it)

SSD: ING-IND/35  CFU: 3 

Contenuti del modulo
Programma

MODULO 2 GESTIONE E MARKETING NELLE IMPRESE AGROALIMENTARI (CFU:2)

L’innovazione nel sistema agroalimentare

Innovazione digitale

ECR e Tracciabilità

La qualità e la sostenibilità nell’agroalimentare

Standard pubblici e privati, certificazione e etichettatura 

Qualità e indicazioni di origine

Il business plan 

MODULO 3 GESTIONE E MARKETING NELLE IMPRESE AGROALIMENTARI (CFU:1)

La responsabilità sociale e il bilancio sociale di sostenibilità
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CORSO DI LEGISLAZIONE ALIMENTARE

DOCENTE:   Francesco Bruno (francesco.bruno@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB   Per appuntamento via e-mail

SSD: IUS/03 CFU: 5  ANNO DI CORSO: I

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso è finalizzato a far acquisire agli studenti la conoscenza dei principi e delle regole della filiera alimentare, 
in modo che siano in grado di supportare sotto il profilo tecnico-gestionale e manageriale società italiane 
e straniere e gruppi multinazionali nel settore food and beverage, della distribuzione di alimenti, nonché 
associazioni dei produttori e istituzioni nazionali, europee ed internazionali. 

Risultati di apprendimento specifici:

- Comprensione del linguaggio legale e comprensione dei testi normativi

- Conoscenza degli strumenti giuridici fondamentali del settore alimentare

- Autonomia di giudizio nella valutazione dei processi politici e giuridici del settore alimentare, stimolata 
mediante lo svolgimento in aula di esercitazioni in cui lo studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella 
interpretazione e soluzioni di quesiti di diritto.

- Acquisizione non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, ma soprattutto la 
capacità di ragionare sotto il profilo logico giuridico su regole, norme e principi giuridici.

Contenuti del corso
Programma:

Il corso approfondisce la disciplina del settore alimentare, con focus specifico sulla food safety, la food security 
e la food health, nonché sulla economia circolare e lo sviluppo sostenibile in riferimento ai fattori ambientali 
nella interrelazione con la produzione e il territorio. In sintesi, si analizzeranno - sempre con particolare 
attenzione al rapporto che essi innestano con i processi reali nella gestione della filiera - i seguenti temi: 
le regole di produzione e di composizione dei prodotti alimentari; il pacchetto igiene; l’adeguamento delle 
strutture produttive e commerciali al reg. 178/2002 dell’UE; l’etichettatura, i marchi e i segni distintivi di qualità 
(dop. Igp e stg); la pubblicità degli alimenti (spot, story-board e rapporti con le agenzie pubblicitarie); la 
gestione e il risarcimento del danno da alimento dannoso o inadatto; la gestione sotto il profilo manageriale 
del potenziale contenzioso da reati alimentari per danni alla salute e frode in commercio; i profili legali dei novel 
foods, degli organismi geneticamente modificati e delle nanotecnologie applicate al settore food; gli allergeni 
e le contaminazioni del prodotto; la sicurezza sul lavoro e la tutela dell’ambiente e degli ecosistemi; nonché, 
infine, la tutela dei diritti di proprietà industriale e intellettuale nel settore alimentare.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Nel corso delle lezioni saranno esaminati casi pratici di applicazione della normativa nel settore alimentare e 
nella sua filiera, in modo da favorire negli studenti – oltre alla conoscenza teorica degli istituti trattati – anche 



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

258

lo sviluppo di un approccio pratico nella ricerca degli strumenti di risoluzione dei problemi che potranno 
presentarsi nella gestione ordinaria e straordinaria dell’impresa, come ad esempio in riferimento alla economia 
circolare e le filiere green, alla salute dell’uomo e all’ambiente.

Inoltre, lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di 
esercitazioni in aula durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problemi di legislazione. Queste 
attività consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, di perfezionare 
le capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo operare in gruppo con adeguate 
capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in prova orale. La prova mira ad accertare la conoscenza puntuale di specifici 
argomenti; il grado di apprendimento, la capacità di rielaborazione delle conoscenze acquisite, di sintesi e di 
un utilizzo appropriato della terminologia. Nel corso della prova orale, lo studente dovrà anche riferire su un 
caso giuridico concreto nel settore alimentare, possibilmente un caso di interesse per il comparto.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Alla prova viene assegnato un punteggio compreso tra 18 e 30 trentesimi. Sono effettuate tre domande, una 
su indicazione dello studente in base ad un argomento di suo interesse, un’altra sulla parte generale del corso 
più a carattere trasversale, una terza su un argomento specifico. Ogni domanda vale 10 punti massimo e il 
voto finale è la sommatoria dei tre punteggi.

Prerequisiti
Non sono previsti prerequisiti

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Materiale didattico fornito dal docente: slides su ogni argomento oggetto del corso.

Libro di testo: Francesco Bruno, Il diritto alimentare, in pubblicazione.
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CORSO DI INGLESE TECNICO-SCIENTIFICO

DOCENTE:  Roberta Aronica (r.aronica@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   previo appuntamento

CFU: 3  SSD: L-LIN/12  ANNO DI CORSO: I 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici: 

L’insegnamento si propone l’obiettivo di formare gli studenti all’uso dell’inglese tecnico specifico richiesto in 
ambiente professionale.

Risultati di apprendimento specifici:

A conclusione del corso gli studenti dovranno dimostrare di aver acquisito conoscenze e capacità di 
comprensione scritta e orale dell’inglese tecnico-scientifico.

Contenuti del corso
Programma:

Il corso prevede l’acquisizione di un linguaggio tecnico-scientifico attraverso articoli e video in lingua inglese 
riguardanti tematiche inerenti ai contenuti del Corso di Studi, e della capacità di utilizzare la lingua inglese 
scritta e orale preparando dei lavori di gruppo inerenti ai contesti che caratterizzano il profilo professionale 
formato dal Corso di Studi.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

L’intero corso viene erogato attraverso lezioni frontali ed esercitazioni in aula stimolando gli studenti ad 
interagire tra di loro e con l’insegnante sul materiale fornito. Inoltre, gli studenti lavoreranno in gruppo alla 
preparazione di presentazioni su temi inerenti il loro ambito professionale.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Alla fine del corso ogni studente dovrà presentare in inglese un lavoro individuale su un argomento a scelta, 
in cui descrivere una tematica inerente al percorso di studi, che sarà oggetto di valutazione. Nell’esposizione 
del lavoro, lo studente dovrà dimostrare di aver approfondito tutte le tematiche inerenti al corso di laurea e 
di saperle riportare in lingua inglese usando il linguaggio tecnico appropriato. Il docente valuterà anche la 
capacità dello studente di rispondere a domande aperte non direttamente correlate con il lavoro esposto.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il voto finale è espresso in trentesimi. Nella valutazione si terrà conto della proprietà di linguaggio usata 
nella presentazione, della correttezza grammaticale e sintattica, nonché della fluidità di espressione raggiunta 
dallo studente. Il voto sarà attribuito secondo i seguenti criteri: completezza del lavoro preparato; correttezza 
linguistico/grammaticale e di pronuncia; uso appropriato del linguaggio tecnico; capacità di applicare la lingua 
inglese a conoscenze tecnico-scientifiche non direttamente correlate al lavoro svolto.
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Prerequisiti
Nessuno

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Il docente provvederà a fornire il materiale didattico all’inizio del corso.
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CORSO DI NEUROFISIOLOGIA APPLICATA 
ALL’ALIMENTAZIONE

DOCENTE:  Marcello D’Amelio (m.damelio@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB   Per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/09 CFU: 5       ANNO DI CORSO: I 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione dei circuiti nervosi che regolano la fame 
e la sazietà e come tali circuiti risultano alterati in condizioni patologiche; Possedere alcuni precisi elementi 
di fisiopatologia della malnutrizione, dell’obesità, dell’alcolismo e dei disturbi del comportamento alimentare.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Il principale obiettivo formativo è di acquisire la conoscenza delle modalità di funzionamento dei principali 
circuiti nervosi coinvolti nella motivazione alimentare e nel bilancio energetico, la loro integrazione dinamica 
con l’apparato digerente ed i meccanismi generali di controllo funzionale.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovrà acquisire capacità e competenze volte a saper trasferire le informazioni teoriche acquisite 
nell’ambito della fisiologia umana ai contesti scientifici e tecnologici propri dell’esperto in Scienze della 
Nutrizione Umana.

Le capacità di applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-
pratiche in aula, anche attraverso lo studio di articoli scientifici pubblicati negli ultimi due anni su riviste del 
settore e riguardanti problematiche attinenti al programma.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula e in laboratorio di esercitazioni in cui 
lo studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti di neurofisiologia.

Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di esercitazioni 
in aula e in laboratorio durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problemi di neurofisiologia 
umana.

Queste attività consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, al tempo stesso, di 
perfezionare le capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo operare in gruppo 
con adeguate capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della neurofisiologia umana.
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Contenuti del corso
Programma:

- Neuroscienze della Nutrizione Umana: Fondamenti

- Sviluppo post-natale dei circuiti che regolano l’appetito

- Il tronco encefalo e il controllo dell’assunzione di cibo e del bilancio energetico

- Dopamina: correlato fisiologico degli effetti motivazionali e di ricompensa degli alimenti

- La Neurofisiologia della ricompensa alimentare

- Il concetto di Food Addiction

- Ruolo degli ormoni sessuali nell’assunzione di cibo

- Ruolo dell’alimentazione materna nello sviluppo dei circuiti che regolano l’appetito nel nascituro

- L’alimentazione come fattore di rischio nell’esordio di malattie neurodegenerative

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso viene erogato attraverso lezioni (85%) ed esercitazioni frontali (15%).

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in prova orale. 

La valutazione sarà volta a verificare:

- la conoscenza degli argomenti trattati durante il Corso

- la qualità argomentativa sulle tematiche affrontate ed i criteri di approccio ai problemi posti

- le scelte argomentative

- la qualità espositiva e la capacità di sintesi deduttiva

- la capacità di analisi meta-disciplinare

- la proprietà di linguaggio e la terminologia utilizzata 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Oltre alla conoscenza puntuale degli argomenti del corso (24/30) verrà tenuta in considerazione 1) la capacità 
di esposizione (3/30); l’utilizzo di una terminologia tecnica; capacità di spaziare oltre l’argomento facendo 
collegamento con altre discipline (3/30). La valutazione finale è compresa tra 18 e 30/30. Allo studente 
particolarmente performante puo’ essere assegnata la votazione di 30/30 con lode.

Prerequisiti
La corretta comprensione dei principi della fisiologia umana presuppone una buona conoscenza delle 
basi della matematica, della fisica, della chimica generale, inorganica ed organica, della biologia cellulare e 
molecolare, della biochimica, della neuroanatomia umana e di fisiologia.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Principi di neurofisologia, Kandel, V edizione

Altro materiale didattico (Diapositive, articoli scientifici)

Diapositive e pubblicazioni scientifiche fornite dal docente
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CORSO INTEGRATO DI SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI

DOCENTI:  Emanuele Marconi (marconi@unimol.it)
  Giovanna Iafelice   (giovanna.iafelice@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   PRABB   Per appuntamento via e-mail.

CFU: 12  ANNO DI CORSO: I SEMESTRE/ANNUALITÀ: annuale

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Modulo di processi delle Tecnologie alimentari

Fornire nozioni teorico-pratiche sulle proprietà bioattive e sull’attitudine alla trasformazione delle materie 
prime/ingredienti e sui processi di trasformazione appropriati allo sviluppo di alimenti funzionali e ad alta 
valenza dietetico-nutrizionale

Modulo di analisi sensoriale e gestione della qualità

Fornire conoscenze specifiche che garantiscano una visione completa delle tematiche connesse alla 
valorizzazione e gestione della qualità nell’industria alimentare. Lo studente dovrà acquisire competenze 
specifiche inerenti gli aspetti organolettici degli alimenti e esporre concetti base dei sistemi di gestione della 
qualità nelle industrie agro-alimentari.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenze e capacità di comprensione 

- Conoscenza dei principi che governano i processi di trasformazione degli alimenti;

- conoscenza dei principi per la formulazione, lo sviluppo, la valutazione e il controllo di qualità di alimenti 
tradizionali, evoluti e di nuovi alimenti;

- conoscenza di marcatori di processo e di prodotto;

- conoscenze sui principali metodi utilizzati nell’ analisi sensoriale degli alimenti; 

- conoscenza degli strumenti metodologici per la valutazione dei punti critici delle filiere di produzione, per 
gestione dei rischi chimici, fisici e microbiologici e per la predisposizione di manuali di autocontrollo;

- conoscenze delle principali certificazioni di sistema e di prodotto del settore alimentare.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

- sviluppare sistemi di controllo e gestione dell’intera filiera produttiva, anche utilizzando sistemi tecnologici 
avanzati e innovativi (con l’apporto delle discipline della produzione e della gestione e delle attività affini);

- sviluppare alimenti tradizionali, evoluti e nuovi alimenti che rispondano all’esigenze di salute del consumatore 
e di sostenibilità ambientale;

- individuare i principali descrittori che caratterizzano un prodotto alimentare dal punto di vista sensoriale

- selezionare un test in funzione degli obiettivi del test sensoriale

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento in aula e in laboratorio di esercitazioni in cui 
lo studente, affiancato dal docente, si cimenterà nella interpretazione e soluzioni di quesiti relativi alla Scienza 
e Tecnologia degli Alimenti.
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Abilità comunicative

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione di esercitazioni 
in aula e in laboratorio durante le quali lo stesso si cimenterà nella soluzione di problematiche della Scienza e 
Tecnologia alimentare. Queste attività consentiranno allo studente di applicare le conoscenze della materia e, 
al tempo stesso, di perfezionare le capacità relazionali nella gestione della propria attività lavorativa, sapendo 
operare in gruppo con adeguate capacità di inserimento nell’ambiente di lavoro.

Capacità di apprendimento

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito delle Scienze e Tecnologie Alimentari.

Contenuti del corso
Programma

Cfr. i singoli moduli

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Cfr. i singoli moduli

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La prova di esame consiste in prova orale. 

La valutazione sarà volta a verificare:

- la conoscenza degli argomenti trattati durante il Corso

- la qualità argomentativa sulle tematiche affrontate ed i criteri di approccio ai problemi posti

- le scelte argomentative

- la qualità espositiva e la capacità di sintesi deduttiva

- la capacità di analisi meta-disciplinare

- la proprietà di linguaggio e la terminologia utilizzata 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

La valutazione sarà espressa in trentesimi sulla base dei criteri sovraesposti

Prerequisiti
Informazioni/conoscenze generali di composizione ed analisi degli alimenti e di operazioni unitarie

Testi di riferimento
Cfr. i singoli moduli
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MODULO DI PROCESSI DELLE TECNOLOGIE ALIMENTARI

DOCENTE:  Emanuele Marconi (marconi@unimol.it)

SSD: AGR/15 CFU: 6 

Contenuti del modulo
Programma

Tecnologie per lo sviluppo di alimenti funzionali e innovativi

Tecnologie di produzione di alimenti dietetici (per celiaci, per diabetici, per intolleranti al lattosio)

Tecnologie di frazionamento e ricombinazione, estrusione cottura

Tecnologie di produzione alimenti a base di cereali (prodotti da forno, cous-cous, pasta, cereali integrali)

Tecnologia di estrazione dei grassi alimentari: aspetti compositivi tecnologici e nutrizionali 

Valutazione dei disciplinari dei prodotti DOP, IGP, STG

Sostenibilità ambientali dei processi di trasformazione degli alimenti

Indicatori di processo e di prodotto

Etichettatura/Dichiarazione nutrizionale

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento 

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (85%) e esercitazioni/visite didattiche presso aziende ivi inclusi 
lavori di gruppo (15%).

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato 

Materiale fornito dal docente inserito nella piattaforma e-learning di ateneo

Testi consigliati

Lanza T. Tecnologia e pratica per la produzione dei biscotti. Chiriotti Editori, 2006

Salvatori Del Prado O. tecnologie del latte. Materie prime e processi di lavorazione. Edagricole, 2005

Cabras, A., Martelli, Chimica degli alimenti, Piccin Nuova Libraria, Padova 2004
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MODULO DI ANALISI SENSORIALI E GESTIONE 
DELLA QUALITA’E APPLICAZIONI DI ANALISI SENSORIALI 
SUGLI ALIMENTI

DOCENTE:  Giovanna Iafelice (giovanna.iafelice@unicampus.it.)

SSD: AGR/15 CFU: 6 

Contenuti del modulo
Programma

Caratteristiche sensoriali di un prodotto alimentare

Fisiologia degli organi di senso

Tecniche di analisi sensoriale (metodi discriminanti, descrittivi ed affettivi)

Conduzione di test sensoriali e definizione dei principali fattori che condizionano l’analisi sensoriale

La qualità nell’industria alimentare

Certificazioni e accreditamento

Principali certificazioni dei sistemi di qualità

Principali certificazioni di prodotto (DOP, IGP, STG, SQN, prodotto tradizionale, biologico, BRC, IFS)

Tracciabilità e rintracciabilità di filiera

Il sistema HACCP e i Manuali di corretta prassi operativa

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento 

Il corso viene erogato attraverso lezioni frontali (85%) e esercitazioni/visite didattiche presso aziende ivi inclusi 
lavori di gruppo (15%).

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato 

Materiale fornito dal docente inserito nella piattaforma e-learning di ateneo

Testi consigliati:

Pagliarini E. Valutazione sensoriale, aspetti teorici, pratici e metodologici. Hoepli, Milano

Chianini A. Sistemi di gestione della qualità e vision 2000. Ed. Franco Angeli

Atlante sensoriale dei prodotti alimentari. Ed. Tecniche Nuove
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INSEGNAMENTI: PROGRAMMI E DOCENTI
II ANNO

CORSO DI INFORMATICA E MODELLI PER LA GESTIONE DATI 

DOCENTE:  Luca Vollero (l.vollero@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   PRABB   Per appuntamento via e-mail.

SSD: ING-INF/05   CFU: 5  ANNO DI CORSO: II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso ha come scopo quello di fornire strumenti avanzati per la gestione, la manipolazione, la memorizzazione 
e l’elaborazione di dati strutturati e non strutturati nei contesti applicativi legati alla gestione industriale della 
filiera alimentare e delle applicazioni di monitoraggio basate su logica IoT.

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione: 

Conoscenza dei modelli principali di rappresentazione dei dati.  

Conoscenza delle modalità di conversione tra formati di rappresentazione. 

Conoscenza delle metodiche di descrizione dei dati.

Conoscenza delle metodiche di visualizzazione dei dati.

Conoscenza e capacità di comprensione applicate: 

Capacità di identificare le modalità di rappresentazione dei dati.

Capacità di convertire e automatizzare la conversione tra formati di rappresentazione.

Capacità di analizzare summary dei dati e di produrli in modo interattivo o automatico.

Capacità di produrre rappresentazioni grafiche dei dati,

Capacità di produrre summary interattive o automatiche.

Autonomia di giudizio:

Capacità di applicare in modo autonomo e critico le tecniche apprese per la soluzione di problemi di 
rappresentazione, elaborazione e visualizzazione dei dati.

Abilità di comunicazione:

Capacità di descrivere in modo coerente e chiaro i modelli e i sistemi appresi nel corso.

Capacità di formalizzare e descrivere in modo coerente e chiaro problemi e soluzioni relative alla 
rappresentazione, elaborazione e visualizzazione dei dati

Capacità di apprendere:

Capacità di estendere il bagaglio di conoscenze acquisite durante il corso in modo autonomo.
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Contenuti del corso
Programma:

Formati di rappresentazione delle informazioni
Dati semplici, rappresentazione, risoluzione, codifica
Dati vettoriali, matriciali e tensoriali
Conversione tra formati
Rappresentazione XML e JSON
Tecniche di elaborazione dei dati strutturati in matrice
Creazione di summary e report da dati eterogenei
Tecniche di visualizzazione dei dati
Creazione di blocchi di elaborazione custom

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso si compone di lezioni frontali (70%), in cui vengono affrontati gli argomenti teorici, ed esercitazioni (30%) 
in cui vengono risolti insieme allo studente problemi pratici legati alla rappresentazione e all’analisi dei dati.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento è effettuata per mezzo di un homework e di una prova orale. 

L’homework mira ad accertare 

- conoscenze e capacità di comprensione applicate all’analisi delle rappresentazioni ed elaborazioni dei dati.

- autonomia di giudizio nella valutazione e scelta delle soluzioni a problemi di rappresentazione ed elaborazione 
dei dati.

La prova orale mira ad accertare 

- conoscenze e capacità di comprensione degli argomenti del corso,

- abilità comunicative nella descrizione formale di argomenti di rappresentazione ed elaborazione dei dati, 

- capacità di applicare le conoscenze e competenze acquisite nella formulazione di soluzioni originali a 
problemi di rappresentazione ed elaborazione dei dati.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il voto finale, in trentesimi, è ottenuto come media (50% sui punti 1 e 2, 50% sui punti 3 e 4) degli esiti 
dell’homework e della prova orale espressi in trentesimi. 

L’esame è superato se il candidato raggiunge almeno i 18/30. 

L’attribuzione della lode è basata sul punto 5 e richiede, come condizione necessaria, il conseguimento di 
una votazione di 30/30.

Prerequisiti
Matematica di base

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Michael Alexander, Richard Kusleika, Excel 2019 Bible, Wiley 

Dispense del docente
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CORSO INTEGRATO DI INGEGNERIA DELLE TECNOLOGIE 
ALIMENTARI

DOCENTI:  Marco Santonico (m.santonico@unicampus.it)
  Marcello De Falco  (m.defalco@unicampus.it)
      Roberto Setola  (r.setola@unicampus.it)
  
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB previo appuntamento via e-mail

CFU: 15  ANNO DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

L’obiettivo principale del corso integrato è fornire gli elementi tecnologici necessari alla formazione della figura 
professionale del tecnologo alimentare. A partire dallo studio di elementi teorici fondamentali, lo studente 
vedrà come essi si applicano negli impianti produttivi del settore alimentare, comprendendo la funzione delle 
singole unità di impianto e dei sistemi di controllo integrati.  

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e comprensione

Lo studente avrà la possibilità di sviluppare una avanzata conoscenza delle operazioni unitarie e dei modelli 
teorici e pratici utili alla loro comprensione, analisi e studio (bilanci di materia e di energia, espressioni 
cinetiche, equazioni costitutive di trasporto di energia e materia), dei modelli matematici per la soluzione di 
problemi numerici di progetto e controllo, degli schemi di processo di impianti, dei criteri di ottimizzazione 
e dei principali processi produttivi in diverse filiere alimentari e della struttura e organizzazione delle linee di 
produzione automatizzate. In questo contesto il corso prevede una parte dedicata alla descrizione di sensori 
e/o sistemi multisensoriali e la loro applicazione alla filiera alimentare per la misurazione e il controllo dei 
fondamentali parametri di processo.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Durante il corso, gli elementi teorici verranno continuamente applicati a casi industriali, con frequenti 
esercitazioni che permettano allo studente di acquisire dimestichezza con l’utilizzo di strumenti matematici. Al 
termine del corso, lo studente avrà acquisito la conoscenza necessaria ad analizzare e comprendere i principi 
che sono alla base di un impianto di produzione e le tecnologie di monitoraggio e controllo.

Autonomia di giudizio

Lo studente dovrà confrontarsi con le problematiche relative a particolari contesti applicativi reali, diversificati 
ed inerenti il campo alimentare per tutto ciò che concerne i processi produttivi, il loro monitoraggio e controllo.

Abilità comunicative

Lo studente dovrà sviluppare l’abilità di comunicare in maniera chiara e sintetica le caratteristiche tecnologiche 
alla base dei principali processi produttivi nel settore alimentare. Per questo aspetto lo studente verrà stimolato 
in aula con numerosi esempi applicativi.

Capacità di Apprendimento

L’allievo acquisterà l’abilità di gestire in modo adeguato l’utilizzo delle migliori e più aggiornate tecnologie da 
utilizzare per la gestione, il monitoraggio e il controllo di processi produttivi.
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Contenuti del corso
Programma

Cfr. singoli moduli

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Cfr. singoli moduli

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento avverrà mediante un esame scritto riguardante il modulo di Principi di Ingegneria 
Chimica, composto da 3 esercizi da risolvere in 3 ore e da un colloquio orale composto da una domanda su 
argomenti di  Operazioni Unitarie delle Tecnologie Alimentari, una domanda su argomenti relativi alle macchine 
e Impianti dell’Industria Alimentare, 3 domande relative ad argomenti del modulo di “Sensori e Applicazioni” 
(di cui una relativa all’attività svolta in laboratorio) e 2 domande relative al modulo di Principi di Controllo 
Automatico”.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il voto finale sarà calcolato come media pesata dei tre voti riportati rispettivamente nelle tre prove relative 
ai singoli moduli. L’esame risulterà superato se la preparazione dello studente relativa a ciascun modulo 
sarà almeno pari a 18/30. Il voto di esame oltre alla padronanza degli argomenti previsti dal programma del 
corso acquisita dallo studente, considererà anche la proprietà di linguaggio, la capacità di collegamento degli 
argomenti trattati in sede di esame con le tematiche più generali oggetto del corso di studi. La lode verrà 
attribuita agli studenti che avranno conseguito una votazione superiore a 30.

Prerequisiti
Conoscenze di base di matematica, fisica e chimica generale. Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso 
della laurea triennale.

Testi di riferimento:
Cfr. i singoli moduli
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MODULO DI SENSORI E APPLICAZIONI

DOCENTE:   Marco Santonico (m.santonico@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:   PRABB  previo appuntamento via e-mail

SSD: ING-INF01  CFU: 5  ANNO DI CORSO: II 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Contenuti del modulo (5 CFU- 44 ore)

Programma:

TEORICI (4CFU-32 ore)

Curva di risposta; sensibilità; rumore; risoluzione; selettività; specificità; riproducibilità.

Parametri caratteristici dei sensori; principi di trasduzione (ΔT, ΔQ, Δc, Δq, ΔV, ΔI, Δn, ΔC ).

Trasduttori e tecniche di trasduzione (QMB, MOS-FET, ottici).

Materiali sensibili; introduzione alle nanotecnologie.

Sensori per grandezze chimiche (concentrazione di ioni in soluzione aspetti statici e dinamici, composti 
volatili); sensori per grandezze fisiche (Temperatura, pressione, RH); sensori per grandezze biologiche.

Interfacce e dialogo tra sottosistemi per sensori di grandezze chimiche, fisiche e biologiche.

Misure accurate d’impedenza; voltammetria statica e ciclica con diverse forme d’onda.

SPERIMENTALI (1 CFU-12 ore):

Esempi applicativi di sensori in campo alimentare.

Progettazione di un esperimento.

Misure di sostanze volatili caratteristiche degli alimenti tramite sensori di gas.

Caratterizzazione di soluzioni tramite sensori voltammetrici.

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni teoriche in aula. Sono previste inoltre attività di laboratorio, mediante le quali lo studente 
avrà modo di applicare alcuni dei sensori visti durante lo studio teorico a casi reali.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Materiale fornito dal docente
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MODULO DI PRINCIPI DI INGEGNERIA CHIMICA

DOCENTE:   Marcello De Falco  (m.defalco@unicampus.it)
  
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  previo appuntamento via e-mail

SSD: ING-IND/25  CFU: 8  ANNO DI CORSO: II 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Contenuti del modulo (8 CFU-64 ore)

Programma:

Argomenti relativi a Operazioni Unitarie delle Tecnologie Alimentari (4 CFU - 32 ORE)

Principi teorici di base:

- Le principali proprietà chimico-fisiche dei materiali: massa e densità, calore specifico, calore latente, 
conducibilità, diffusività. Unità di misura.

- Bilancio di energia: principio di conservazione dell’energia, equazione di Fourier, applicazioni.

- Bilancio di materia: definizione di flussi convettivi e diffusivi, equazione di Fick, applicazioni.

- Principi di scambio di calore: i coefficienti di scambio di calore, convezione naturale e forzata, conduzione, 
irraggiamento, calcolo delle temperature.

- Moto dei fluidi, numero di Reynolds e tipologie di flusso, definizione di viscosità, Teorema di Bernoulli.

- Equilibrio fisico tra le fasi.

- L’equazione dei gas perfetti.

- Cenni sull’equilibrio delle reazioni chimiche.

La teoria delle operazioni unitarie:

- Definizione di operazione unitaria.

- La separazione tra le fasi.

- I principi della separazione mediante distillazione.

- I principi dell’assorbimento con solvente.

- I principi dell’adsorbimento su letto solido.

Argomenti relativi a Macchine e Impianti dell’Industria Alimentare (4 CFU - 32 ORE)

Le principali unità di impianto

Scambiatori di calore.

Pompe e compressori.

Distillazione.

Assorbimento con solventi. 

Adsorbimento su letti solidi.

Estrazione con solventi.

Essiccamento.

Centrifugazione.
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Applicazioni impiantistiche nel settore alimentare

Definizione di schemi a blocchi, schemi di processo e schemi di marcia.

Il controllo di processo

Processi fermentativi.

Processi di produzione

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni teoriche in aula e frequenti esercitazioni su casi reali con il fine di applicare gli strumenti 
matematici per la risoluzione di problemi pratici. 

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Dispense del docente.

Carlo Pompei “Operazioni unitarie della tecnologia alimentare” Casa Editrice Ambrosiana.

MODULO DI PRINCIPI DI CONTROLLO AUTOMATICO

DOCENTE:   Roberto Setola (r.setola@unicampus.it)
  
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  previo appuntamento via e-mail

SSD: ING-INF/04  CFU: 2  ANNO DI CORSO: II 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Contenuti del modulo (2 CFU -16 ore)

Programma:

- Teoria del controllo: Gli elementi base del controllo: misura, modello e attuazione; 

Ciclo aperto e ciclo chiuso 

Cenni alle equazioni alle differenze ed al calcolo ricorsivo

I controllori PID

- La linea di produzione automatizzata: 

Sistemi di monitoraggio e controllo industriale 

Interfacce uomo macchina e quadri sinottici 

Cenni al job shop scheduling
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni teoriche e sessioni esercitative. Le lezioni frontali, che rappresentano circa il 70% 
delle ore, sono finalizzate a presentare gli argomenti del corso. Duranti le sessioni di esercitazione vengono 
svolti, in modalità interattiva con gli studenti, applicazioni che mostrano i diversi strumenti e metodi applicati 
a specifici problemi reali.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

S. Bittanti, Introduzione all’Automatica, Zanichelli, 2014
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CORSO INTEGRATO DI MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI E 
GENETICA AGRARIA

DOCENTI:  Annamaria Bevivino  (annamaria.bevivino@enea.it) 
  Eugenio Benvenuto (eugenio.benvenuto@enea.it)
  
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Previo appuntamento via e-mail

CFU: 12  ANNO DI CORSO: II SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Il corso, strutturato in due moduli, si propone di trasmettere allo studente competenze particolarmente 
avanzate sugli aspetti innovativi della microbiologia degli alimenti e della genetica agraria.  

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Il primo modulo permetterà allo studente di avere solide e approfondite conoscenze delle problematiche 
microbiologiche connesse agli alimenti, delle metodologie innovative per il monitoraggio e prevenzione 
dei contaminanti microbici e per la gestione della biodiversità microbica lungo la filiera di produzione degli 
alimenti, nonché un’approfondita conoscenza dei microorganismi che caratterizzano le produzioni alimentari, 
dell’impiego dei microorganismi per il miglioramento del processo produttivo e della salute umana. Il secondo 
modulo permetterà di acquisire approfondite conoscenze dell’importanza della biodiversità vegetale che ha 
portato al miglioramento genetico delle specie coltivate e delle possibilità fornite dalle diverse biotecnologie 
vegetali in ambito alimentare, per elevare l’efficienza produttiva necessaria a soddisfare le esigenze nutrizionali 
di una popolazione mondiale in costante crescita. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sarà in grado di applicare ed integrare le conoscenze acquisite nei diversi contesti produttivi 
per il controllo di qualità degli alimenti delle diverse filiere, il miglioramento della sicurezza alimentare, 
l’innovazione in ambito alimentare e per il miglioramento della qualità e della produzione agricola. Tali capacità 
si conseguiranno attraverso lo studio di articoli scientifici pubblicati negli ultimi anni su riviste del settore, 
riguardanti problematiche attinenti al programma, e mediante discussione in aula di casi studio.

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo sviluppo guidato dell’analisi ed interpretazione di articoli 
scientifici, risultati sperimentali e casi studio, e tramite attività di esercitazione e di laboratorio. Essa viene, in 
particolare, esercitata durante l’attività assegnata per la preparazione della prova finale.

Abilità comunicative

Lo studente sarà stimolato a sviluppare capacità comunicative mediante l’organizzazione di seminari in aula, 
attraverso il lavoro di gruppo, e la preparazione della prova finale orale che offre allo studente una ulteriore 
opportunità di approfondimento e di verifica delle capacità di analisi, elaborazione e comunicazione del lavoro svolto.

Capacità di apprendimento

La capacità di apprendimento sarà stimolata da supporti didattici integrativi (articoli di riviste, review e 
monografie) attraverso lo studio in modo autonomo dei nuovi risultati presenti nella letteratura scientifica, la 
consultazione di materiale bibliografico, la sintesi dei risultati in presentazioni power point e discussione in 
aula, finalizzata anche a verificare l’effettiva comprensione degli argomenti trattati. Ciò sarà conseguibile e 
verificabile in sede di esame finale per il quale lo studente è stimolato a far uso di letteratura scientifica. 
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Contenuti del corso
Il corso si svolge nel primo semestre. Il corso si compone di due moduli integrati, Microbiologia degli 
alimenti (7 CFU) e Genetica agraria (5 CFU) e affronta gli argomenti indicati nei singoli moduli. Il modulo di 
Microbiologia degli alimenti prevede esercitazioni pratiche in laboratorio (12 ore) in cui gli studenti, suddivisi 
in gruppi, si cimenteranno nelle applicazioni delle principali metodologie di corrente impiego per lo studio dei 
microorganismi.

Programma:

Cfr. singoli moduli

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Il corso prevede lo svolgimento di lezioni frontali, con ausilio di presentazioni in power point e di discussioni di 
argomenti scientifici innovativi di particolare interesse per l’approfondimento di alcune tematiche.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

L’esame del corso integrato si compone di prove in itinere e di una prova orale. 

Prove in itinere: Il modulo di Microbiologia degli alimenti contempla due prove in itinere che consistono nella 
presentazione di tematiche specialistiche relative ai temi trattati nel corso scelti in accordo tra lo studente 
e il docente e, al termine del semestre, di una verifica scritta in un tempo massimo di due ore, con cinque 
domande a risposta aperta su alcuni argomenti svolti durante il corso, volta ad accertare sia il grado di 
apprendimento degli argomenti trattati sia la capacità di rielaborare le conoscenze acquisite. Il modulo di 
Genetica agraria contempla due prove in itinere che consistono in una verifica di apprendimento sulla genetica 
formale mediante domande a risposta breve e a scelta multipla e in una breve lezione frontale individuale su un 
argomento del corso scelto dal docente (Reverse Teaching Method). Le prove in itinere si intendono superate 
con una valutazione che sia almeno sufficiente (≥18/30) e permettono di accedere direttamente all’orale. Il 
giudizio ottenuto sarà ritenuto valido per la sessione di esame ma non costituisce elemento matematico per 
una media del voto finale.

Prova orale: Il superamento delle prove in itinere permetterà allo studente di sostenere un esame orale che 
consiste per il modulo di Microbiologia degli alimenti nella presentazione di una pubblicazione scientifica su 
una delle tematiche affrontate durante il corso, e per il modulo di Genetica agraria in almeno due domande su 
argomenti diversi del programma. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

Il voto finale dell’esame terrà conto delle singole prove di verifica, anche considerando il peso in termini di CFU 
dei relativi contenuti (7 CFU Microbiologia degli alimenti e 5 CFU Genetica agraria), con un peso relativo pari al 
50% per la prova scritta e del 50% della prova orale. Gli elementi di valutazione che concorrono all’attribuzione 
del voto finale sono la padronanza degli argomenti del corso acquisita dallo studente (40%), la proprietà di 
linguaggio (20%) e le capacità di collegamento degli argomenti trattati in sede di esame con le tematiche più 
generali oggetto del corso di studi (40%). Per superare l’esame con un voto prossimo a 18/30, lo studente 
deve dimostrare di aver acquisito una conoscenza sufficiente degli argomenti trattati durante il corso e una 
conoscenza di base degli argomenti specifici e tecnologici. Per conseguire un punteggio pari o superiore a 
27/30, lo studente deve invece dimostrare di aver acquisito una conoscenza completa e approfondita di tutti 
gli argomenti trattati, capacità ben consolidata di applicare i contenuti, ottima capacità di analisi, di sintesi e 
di collegamenti interdisciplinari, padronanza di esposizione.

Prerequisiti
Concetti di Microbiologia e Microbiologia degli alimenti, Tecnologie alimentari, Fisiologia vegetale e sicurezza 
alimentare, Biologia Molecolare, Biologia vegetale.
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Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato: 

James M. Jay, Martin J. Loesser, David A. Golden, Microbiologia degli Alimenti, Edizione italiana a cura di A. 
Pulvirenti, Springer 2009

Bruno Biavati, Claudia Sorlini, Microbiologia agroambientale, Casa Editrice Ambrosiana (CEA) 2012
Ann Elizabeth Vaughan, Pietro Buzzini, Francesca Clementi, Laboratorio didattico di microbiologia, Casa 
Editrice Ambrosiana (CEA) 2012
I docenti forniranno il materiale didattico (articoli scientifici e presentazioni in power point delle lezioni) che sarà 
utilizzato durante le lezioni.

MODULO DI MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI

DOCENTE:  Annamaria Bevivino 
  (annamaria.bevivino@enea.it) 
  
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB Previo appuntamento via e-mail

SSD: AGR/16 CFU: 7  ANNO DI CORSO: II 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Contenuti del modulo
Programma:

PARTE I (18 ore)
I microrganismi associati agli alimenti: ruolo di microrganismi patogeni, alterativi e utili 
Ecologia microbica negli alimenti: fattori che influenzano lo sviluppo e la sopravvivenza microbica negli alimenti
Biofilm microbici: caratteristiche, dinamiche e strategie di intervento
Quorum sensing e alterazione degli alimenti
Emergenza e diffusione di antibiotico-resistenze nella filiera alimentare: nuove strategie di monitoraggio e 
controllo
Micotossine e sicurezza alimentare

PARTE II (20 ore)
Analisi dei microrganismi negli alimenti: metodi di studio convenzionali e molecolari 
Utilizzo dei biomarcatori per la tracciabilità e la sicurezza alimentare
Metodologie innovative di studio dei microrganismi e di applicazione dei microorganismi nel settore agro-
alimentare. 
Caratterizzazione microbiologia di materie prime, prodotti e processi

PARTE III (10 ore)
Ruolo degli starter microbici nella produzione alimentare
Le potenzialità del microbioma per creare nuovi alimenti sostenibili e di qualità: dal campo alla tavola
Effetti benefici dei microorganismi sulla salute umana: il microbioma intestinale
Journal club: Discussione di articoli scientifici su tematiche inerenti al programma
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MODULO DI GENETICA AGRARIA

DOCENTE:  Eugenio Benvenuto  (eugenio.benvenuto@enea.it)
  
LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO:  PRABB  Previo appuntamento via e-mail

SSD: AGR/07 CFU: 5  ANNO DI CORSO: II 

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Contenuti del modulo
Programma:

Saranno illustrati i percorsi fondamentali che hanno dato vita ai progressi che la scienza della genetica ha 
compiuto e che la collocano al centro di una rivoluzione tecnologica che coinvolge molti settori della società 
attuale. Particolare attenzione verrà rivolta agli aspetti che hanno determinato l’attuale sistema di produzione 
primaria e quelli che saranno fondamentali nel futuro, operando con interventi genetici di nuova concezione, 
nella prospettiva di elevare l’efficienza produttiva necessaria a soddisfare le esigenze nutrizionali di una 
popolazione mondiale in costante crescita (8.5 miliardi entro il 2030). Dopo una verifica delle conoscenze 
di base per ognuno dei tre argomenti principali trattati, si entrerà nel vivo della descrizione delle tappe 
fondamentali della materia.

Principali argomenti trattati:

Concetti di genetica classica
Mendelismo e principi di base dell’ereditarietà. La genetica in agricoltura. L’uomo e la domesticazione 
delle piante. La variabilità biologica. I sistemi di riproduzione delle piante. Eterosi. Poliploidia. Mutagenesi. Il 
miglioramento genetico delle principali colture agricole. La rivoluzione verde di Borlaug e quella ‘ante litteram’ 
di Strampelli.

Concetti di genetica molecolare

La modifica genetica e il miglioramento genetico “molecolare”. Dagli elementi di base di biologia molecolare 
alle tecniche dell’ingegneria genetica nelle piante. Il dibattito sugli organismi geneticamente modificati. Le 
piante modificate per resistenza alle più comuni patologie. Il “molecular farming”: una biotecnologia per la 
produzione di molecole utili per la salute e la nutrizione.

Concetti di genomica

Decifrazione dei genomi delle piante coltivate. Metodi e analisi. La tecnica del ‘genome editing’ e implicazioni 
per gli interventi del miglioramento genetico di nuova concezione. Il cibo del futuro e il futuro del cibo.
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INSEGNAMENTI A SCELTA CONSIGLIATI

CORSO DI ALLERGIE E INTOLLERANZE ALIMENTARI

DOCENTE: Luca Piretta  (pirets@tiscali.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49           CFU:2 ANNO DI CORSO: I e II
S
EMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici 

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi le conoscenze e la comprensione del ruolo della alimentazione 
e dei singoli alimenti nell’interazione con l’apparato digerente e con il sistema immunitario in condizioni 
fisiologiche, e come alcune patologie possono modificare la risposta immunomediata e non immunomediata a 
stimoli determinati dall’alimentazione. Inoltre l’insegnamento si pone l’obiettivo di fornire agli allievi gli strumenti 
per stilare programmi alimentari indirizzati a pazienti con problematiche cliniche specifiche in funzione delle 
loro patologie o delle loro risposte immunologiche anomale. 

Risultati di apprendimento specifici

Conoscenza e comprensione di come alcune patologie possano determinare risposte fisiologiche o patologiche 
dell’organismo in risposta all’assunzione degli alimenti in modo da poter trarre le giuste conclusioni in merito 
all’inquadramento del caso clinico. 

Conoscenza e comprensione del ruolo che svolge la comunicazione nel condizionare alcuni comportamenti 
alimentari e di come questi comportamenti possano determinare delle conseguenze sulla salute dell’organismo 
in modo da poter attuare la trasmissione della corretta informazione ai pazienti.

Lo studente dovrà essere in grado di tradurre in indicazioni pratiche alimentari le conoscenze interpretative 
acquisite durante il corso in modo di pianificare corretti comportamenti dietologici in risposta alle esigenze 
cliniche e patologiche, non solo nella scelta dei componenti della dieta ma anche nel consigliare i tempi e i 
modi di un corretto regime alimentare.

Lo studente dovrà aver acquisito non solo competenze e conoscenze adeguate al superamento dell’esame, 
ma soprattutto stimoli, capacità e metodi di apprendimento adeguati per l’aggiornamento e il continuo 
accrescimento delle proprie competenze nell’ambito della nutrizione umana.

Capacità di analisi, sintesi, chiarezza espositiva e proprietà di linguaggio per potere spiegare i programmi 
dietetici al paziente e per essere incisivo e determinante nell’ottenere da parte dello stesso un cambio positivo 
delle sue abitudini alimentari. 

Contenuti del corso 
Programma

Comunicazione in campo alimentare

Obesità

Disfagia
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Malattia da reflusso gastroesofageo

Sindrome dell’intestino irritabile

Allergie e intolleranze alimentari

Malassorbimento e barriera intestinale

Microbiota intestinale

Morbo celiaco 

Morbo di Crohn

Rettocolite ulcerosa

Discussione di casi clinici

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

I CFU sono 2, con 16 ore di lezione, delle quali 12 relative alle lezioni frontali e 4 alla discussione dei casi clinici.

Lezioni frontali. Il docente affronterà gli argomenti del programma mostrando diapositive e interagendo con 
gli studenti chiedendo loro impressioni, giudizi sugli argomenti trattati. Il docente alla fine di ogni lezioni porrà 
domande agli studenti al fine di sincerarsi della comprensione dei messaggi conoscitivi da lui impartiti.

Discussioni interattive di casi clinici. Il docente illustrerà più casi clinici chiedendo agli studenti come affrontare 
ogni singolo passo dell’excursus clinico in chiave diagnostica e dietoterapica. Lo studente in base alle 
conoscenze acquisite durante il corso dovrà proporre un corretto inquadramento diagnostico sulla base 
dei sintomi illustrati dal docente, dovrà suggerire le strategie diagnostiche e indicare i percorsi dietetico-
nutrizionali da seguire, manifestando la sua acquisita capacità di comunicare con il paziente.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La valutazione si effettuerà mediante prova scritta. Attraverso la prova di valutazione lo studente dovrà 
dimostrare di aver compreso i meccanismi fisiopatologici che caratterizzano le patologie correlate 
all’assunzione degli alimenti, dovrà mostrare di essere in grado di distinguere le allergie dalle intolleranze 
e dovrà dare dimostrazione di inquadrare i quadri clinici che caratterizzano le patologie legate alle reazioni 
avverse agli alimenti.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Esame scritto con 35 quiz, dei quali 32 a risposta multipla con una sola risposta corretta, e 3 domande 
aperte, in modo da verificare non solo le conoscenze acquisite dallo studente ma anche la sua capacità 
espositiva scritta.  Verrà assegnato un punto per ogni risposta corretta e zero per ogni risposta errata. Nel 
caso delle domande aperte il punto verrà assegnato secondo giudizio del docente sulla base della verifica 
della comprensione e della capacità espositiva dello studente.

I punteggi ottenuti corrisponderanno al voto secondo la tabella seguente:

34-35    30/30

32-33    29/30

30-31    28/30

28-29    27/30

26-27    26/30

24-25    25/30

18-23    18/30

<18      insufficiente.
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Prerequisiti 
Nozioni di biochimica degli alimenti, di nutrizione clinica, immunologia, anatomia e fisiologia dell’apparato 
digerente e di gastroenterologia.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Piretta L Mangiare Italiano, per stare meglio e vivere più a lungo. I segreti della dieta mediterranea. Edito da 
Rizzoli.

Pontieri GM. Patologia generale & fisiopatologia generale. Piccin 2007

Mariani Costantini, Cannella, Tomassi. Alimentazione e Nutrizione Umana. Il Pensiero Scientifico Editore 2006

Enrico Corazziari, Disturbi cronici gastrointestinali, Messaggi Srl, 2003

Sleisenger & Fortrand, Trattato di Gastroenterologia, Piccin 2000

Michelangelo Giampietro. L’alimentazione per l’esercizio fisico e lo sport. Il Pensiero Scientifico Editore 2005



Corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e Nutrizione Umana - Guida dello studente A. A. 2021/2022

282

CORSO DI COMUNICAZIONE IN CAMPO NUTRIZIONALE E 
AGROALIMENTARE 

DOCENTE: Marco Magheri (m.magheri@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49               CFU:3 ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre

Formativi
Obiettivi formativi specifici:

Obiettivo del corso è fornire le adeguate conoscenze di base per conoscere lo scenario reputazionale e 
mediatico dell’alimentazione, della nutrizione e delle produzioni agroalimentari ed enogastronomiche, in modo 
da poter riconoscere gli elementi di valore utili alla propria attività professionale. Al termine del corso, anche 
grazie alle attività seminariali, di laboratorio e alle testimonianze di stakeholder, lo studente sarà agevolato 
nell’analisi delle fonti e nel distinguere gli strumenti utilizzati nel mondo della comunicazione, dell’informazione 
e della pubblicità per veicolare messaggi strumentali a favorire il consumo di prodotti o il ricorso a trattamenti 
senza una adeguata base scientifica.

Risultati di apprendimento specifici:

- Conoscenza e comprensione degli strumenti utilizzati dai mezzi di comunicazione per veicolare i messaggi 
correlati al consumo di prodotti alimentari.

- Conoscenza e comprensione degli strumenti utilizzati dai mezzi di comunicazione per la trasmissione di 
messaggi relativi al settore agroalimentare senza un’adeguata base scientifica.

- Capacità di applicare i metodi di comunicazione per una trasmissione efficace e corretta, basata sul rigore 
scientifico, di informazioni in ambito agroalimentare.

- Capacità di saper diffondere in modo divulgativo le conoscenze scientifiche in ambito agroalimentare.

Contenuti del corso 
Programma:

Dieta mediatica nei settori dell’alimentazione e della nutrizione

Comunicazione in campo alimentare

L’immagine del settore agroalimentare nell’opinione pubblica

DCA: Disturbi della comunicazione alimentare

La filiera delle notizie in campo agroalimentare e della nutrizione

Appeal dell’alimentazione e della nutrizione nello scenario mediatico e social

Comunicazione delle produzioni enogastronomiche

Comunicazione dell’alimentazione e della nutrizione come determinante di salute

Nutritainment: il cibo come esperienza e come show business

Mistificazioni verbali nelle pubblicità e nei mass media

Tossicità della cattiva comunicazione in campo nutrizionale e alimentare
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Comunicazione dell’alimentazione sostenibile e della dieta mediterranea

Promozione del sistema agro-alimentare territoriale

Strategie creative dell’identità di un prodotto eno-gastronomico

Storytelling, salute e made in Italy

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Il corso prevede lezioni frontali interattive, laboratori per la costruzione di kit di comunicazione attraverso la 
produzione di elaborati da parte dello studente per un servizio/prodotto in campo alimentare o nutrizionale, 
testimonianze di professionisti del settore: istituzioni, centri di ricerca, aziende, agenzie pubblicitarie, 
programmi televisivi, testate giornalistiche, associazioni di produttori, associazioni di consumatori, influencer.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento avviene attraverso una prova orale che comprende domande sull’intero 
programma del corso. Ha lo scopo di valutare l’acquisizione delle conoscenze e delle abilità attese e consiste 
in una discussione con domande su tutti gli argomenti del programma. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Il punteggio della prova d’esame è attribuito mediante un voto espresso in trentesimi. I criteri di cui si terrà 
conto per la formulazione del voto saranno: livello delle conoscenze del programma, capacità di ragionamento, 
abilità di linguaggio e correttezza dell’uso della lingua.

Prerequisiti 
Non sono previsti prerequisiti.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Verranno messi a disposizione degli studenti i supporti didattici utilizzati in aula (presentazioni power point) 
attraverso la piattaforma informatica e-learning di ateneo.
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CORSO DI ELEMENTI DI COOPERAZIONE ALLO SVILUPPO

DOCENTE: Giovanni Mottini (g.mottini@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/42          CFU:2  ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: Annuale 

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici

Il corso si propone di fornire un’adeguata conoscenza delle dinamiche dello sviluppo umano attraverso 
un’analisi storica, antropologica e sociologica dei principali eventi e processi che hanno caratterizzato la 
formazione dell’attuale assetto socio-politico planetario.

Viene dato particolare rilievo alla conoscenze riguardanti la dimensione della salute e dell’alimentazione umana 
a livello globale.

Vengono forniti gli strumenti affinché lo studente sia in grado di fare un’analisi dei bisogni di una comunità e di 
disegnare un progetto di sviluppo pertinente e sostenibile.

Conoscenza e capacità di comprensione (knowledge and understanding)

Lo studente è invitato ad una analisi non solo descrittiva del fenomeno del sottosviluppo, ma di ricercare le 
case di tale condizione umana.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione (applying knowledge and understanding)

Si forniscono gli strumenti per essere in gradi di fare un’analisi dei bisogni delle popolazioni sottosviluppate.

Autonomia di giudizio (making judgements)

Lo studente è invitato, tramite letture, e strumenti audiovisivi, ad un approfondimento critico del problema del 
sottosviluppo umano.

Abilità comunicative (communication skills)

Tramite la presentazione di un libro o di un video lo studente è stimolato ad acquisire capacità di sintesi 
individuando le componenti essenziali del messaggio comunicativo

Capacità di apprendimento (learning skills)

Lo studente riceve e sviluppa stimoli cognitivi e capacità di giudizio riguardo le dinamiche politico-ideologiche 
globali che regolano il governo a livello planetario.

Risultati di apprendimento specifici:

Capacità di fare un’analisi dei bisogni di una comunità di un PVS e di disegnare un progetto di sviluppo 
pertinente e sostenibile di cui siano beneficiari.

Contenuti del corso 
Programma:

I presupposti culturali della cooperazione allo sviluppo.

- La Dichiarazione universale dei diritti dell’uomo 

- Cultura della solidarietà e cittadinanza globale 

- Colonizzazione e imperialismo 
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- Il sottosviluppo oggi

- Il terzomondismo

- Il fenomeno migratorio

Elementi di antropologia culturale 

- Natura, origini e cause del sottosviluppo umano

- Individuo, comunità, società, Stato: sociologia africana e tradizione

- Mondo rurale/urbanizzazione

- Concezione africana del tempo e dell’autorità

- Concezione africana della salute e malattia

- Religiosità africana

- Il ruolo della donna in Africa

- Elementi socio-culturali dei PVS non africani: SudAmerica, Asia, Medio Oriente.

Global Health 

- Dichiarazione di Alma Ata

- La Primary Health Care e accesso alle cure

- Comprehensive vs selective PHC

- Mother and child care

- Come è fatto un ospedale africano

- Le specificità delle medicina in Africa

- Elementi di medicina tropicale

- La chirurgia in Africa

- Le Poverty Related Diseases: AIDS-malaria-tubercolosi

- L’AIDS in Africa: profile epidemiologico e sociale

- Il circolo vizioso della povertà 

- Security food e malnutrizione

- Ricerca biomedica socially oriented: presupposti e metodi

- Operational research 

- Elementi di medicina delle migrazioni

- Public Health and Climate 

La scienza della cooperazione allo sviluppo   

- La cooperazione universitaria allo sviluppo

- Gli attori della cooperazione: MAE, Organismi e Agenzie internazionali, Ong e società civile

- Educazione e strategie formative

- La sfida dell’innovazione 

- Il profilo motivazionale del cooperante

- L’analisi dei bisogni 

- La redazione di un protocollo di ricerca epidemiologica per un PVS

- La redazione di un progetto di cooperazione allo sviluppo
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Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

La metodologia didattica prevede la lezione frontale supportata da mezzi audiovisivi.

Sono previsti collegamenti a distanza con esperti di cooperazione e testimonials dai PVS.

Gli studenti sono invitati ad estendere le proprie conoscenze della materia attraverso una lista di libri e film 
sul tema.

È prevista una esercitazione in aula finalizzata alla redazione di un progetto di cooperazione.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’apprendimento avviene attraverso un colloquio orale e la presentazione di una lettura o mezzo 
audiovisivo a scelta del candidato su tematiche inerenti la materia. 

Obiettivo della verifica è valutazione della comprensione, da parte del candidato, delle varie componenti che 
costituiscono il fenomeno del sottosviluppo e dello sviluppo umano: antropologiche e culturali, politiche ed 
economiche internazionali, l’influenza dei contesti storici e geografici, la dimensione della Global Health; e 
dunque la capacità di cogliere e rappresentare le diverse interazioni che si danno fra i differenti aspetti. In 
particolare la lettura degli aspetti nutrizionali e di security food che vi sono implicati, nonché le condizioni 
socio-culturali ed economiche che fanno da innesco al fenomeno della malnutrizione e le ricadute della stessa 
sulla persona che ne è stata portatrice.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

I criteri di misurazione del voto sono:

Capacità espositiva e appropriatezza terminologica

Capacità di fare interconnessioni ed inferenze fra le differenti tematiche affrontate nel corso

L’attribuzione del voto finale è espressa tramite voto in trentesimi.

Prerequisiti 
Non sono previsti prerequisiti

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Appunti delle lezioni e power point files

Testi di approfondimento: 

Dichiarazione Universale dei diritti dell’uomo

Cooperazione allo sviluppo e sapere bio-medico. 

Per un’etica sociale della medicina, Mottini G., “Medicina e Morale” 2002/5: 925-934

Povertà, alimentazione e sviluppo umano, di G. Mottini

(Pubblicato nel volume “Nutrizione Individuo Popolazione” AAVV – SEU, 2010)
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CORSO DI “GLOBAL POLICY FOR FOOD SECURITY AND 
NUTRITION”

COORDINATORE: Patrizia Fracassi

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB   Per appuntamento via e-mail

SSD: MED/49               CFU:3 ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formative specifici

Conoscenza e capacità di comprensione 

Lo studente dovrà acquisire una buona conoscenza e comprensione delle attuali sfide globali attorno alla 
questione della sicurezza alimentare e nutrizionale. Si analizzano le varie tipologie di malnutrizione nel mondo, 
la loro incidenza nella popolazione mondiale, le cause strutturali e le conseguenze economiche e sociali per le 
popolazioni o categorie di individui colpite. 

Si utilizza l’approccio di sistemi alimentari per comprendere la geografia e struttura socio- economica globale 
e nazionale della distribuzione delle risorse alimentari e gli squilibri di accesso alle risorse alimentari da parte 
di alcune categorie di individui vulnerabili. 

Il corso inoltre analizza vari strumenti, opzioni di politiche, interventi ed investimenti settoriali a disposizione dei 
governi locali e nazionali per raggiungere la sicurezza alimentare e buon livello nutrizionale dei propri cittadini. 
A livello Internazionale si esplora attori ed istituzioni di rilevanza globale e le loro principali iniziative globali per 
arginare le problematiche di malnutrizione ed insicurezza alimentare nel mondo. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione 

Il corso offre nozioni che aiutano lo studente ad acquisire capacità e competenze di contestualizzare la 
conoscenza teorica e scientifica sulla nutrizione acquisita nell’ambito della fisiologia umana a concrete realtà 
socioeconomiche nazionali e globali che incidono sulla salute e livelli nutrizionali degli individui. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione 

Il corso offre nozioni che aiutano lo studente ad acquisire capacità e competenze di contestualizzare la 
conoscenza teorica e scientifica sulla nutrizione acquisita nell’ambito della fisiologia umana a concrete realtà 
socioeconomiche nazionali e globali che incidono sulla salute e livelli nutrizionali degli individui. 

Autonomia di giudizio

L’autonomia di giudizio verrà stimolata mediante lo svolgimento dei lavori di analisi delle politiche settoriali 
individualmente o discussione di gruppi e, dove possibile, mediante attiva partecipazione a seminari tematici.

Abilità comunicative 

Lo studente verrà stimolato allo sviluppo delle abilità comunicative mediante l’organizzazione dei lavori di 
gruppo e di esercitazioni in aula che richiedono capacità di sintesi report orale di ciò che viene discusso in 
gruppo. Tali lavori di gruppo cimenteranno nella soluzione di problemi che si incontrano nell’integrare obbiettivi 
nutrizionali nella formulazione, implementazione e monitoraggio di politiche e programmi settoriali (agricoltura, 
protezione sociale, interventi umanitari ecc.). 
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Contenuti del corso
Programma

Il corso si svolge in un semestre (corrispondente a 3 CFU). 

Di seguito la struttura dei contenuti:

INTRODUCTION: FOOD SECURITY AND NUTRITION - UNDERSTANDING THE BASIC CONCEPTS.
The 4 dimensions of Food Security
Key determinants of Nutrition
Multiple forms of malnutrition (undernutrition, stunting, wasting, micronutrient deficiencies, obesity)
Nutrition through the life cycle
Maternal and Child Nutrition: The Importance of the first 1000 days.

GLOBAL CHALLENGES IN ACHIEVING FOOD SECURITY AND NUTRITION FOR ALL
Poverty /inequality / food insecurity and vulnerability
Demographic challenges: growing population, growing urbanization
Climate change, global warming and resource depletion
Geo-Political instabilities and insecurity – effects on food and nutrition 

WHAT IS THE COST OF MALNUTRITION?
Inter generational poverty trap
The effects of malnutrition to the economic growth and social development. 
Growing pressure on public expenditure on health and related social services

WHAT ARE THE EFFORTS FROM THE INTERNATIONAL COMMUNITY?
Institutional arrangements. The International community and the development partners.
The United Nations System (The roles of FAO, WHO, WFP, UNICEF, IFAD etc)
CFS, UNSCN, 
Non-UN Financial Institutions (WB, IMF, AfDB, ADB…)
Regional organizations (African Union/NEPAD, Asia, Latin America, Pacific…)
Non-Government organizations and Civil Society
The CGIAR and other research organizations/agencies/systems

GLOBAL AND REGIONAL INITIATIVES
The SUN movement and the UN network for SUN (REACH)
Nutrition for Growth 
Other Regional Initiatives
Relevant country initiatives (Brazil, Russia South Korea...)

RELEVANT INTERNATIONAL CONSULTATIONS/ AGREEMENTS
MDGs and SDGs
ICN, ICN2
World Health Assembly
Global Child Nutrition Forum
The Micronutrient Forum
IBFAN and the CODE

POLICY APPROACHES TO ADDRESS MALNUTRITION
Historical evolution of approaches to understand and respond to malnutrition
Food systems approach - Nutrition-sensitive agriculture and value chains
Integrating Nutrition in a multisectoral approach
Nutrition-sensitive social protection
Nutrition and trade/nutrition and resilience/nutrition and climate change/nutrition and gender etc.
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Strengthening links with health and nutrition education and consumer awareness
The rights-based approach
Nutrition-driven development

DESIGNING, IMPLEMENTING AND MONITORING NUTRITION-SENSITIVE PROGRAMMES/PROJECTS
Key considerations 
Nutrition-sensitivity: key indicators
Some evidence on nutrition sensitive-programmes.
Preventive and early warning approaches
Effective monitoring and evaluation 

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Il corso viene erogato attraverso lezioni (70%) e lavori di gruppo (30%). Dove possibile, sono previsti seminari 
tematici, proiezioni di documentari ed altre attività interattive.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

La prova di esame consiste in prova orale. La prova mira ad accertare la conoscenza puntuale di specifici 
argomenti affrontati: il grado di apprendimento, la capacità di rielaborazione delle conoscenze acquisite, la 
capacità di sintesi e di un utilizzo appropriato della terminologia. Propedeutico per la prova orale, lo studente 
dovrà fare una ricerca scritta e farne la presentazione orale su un approfondimento di una tematica del 
corso (può essere un caso studio di un intervento nazionale o un’iniziativa regionale di politica nutrizionale 
di rilievo). Alcuni esempi di tematiche da tesina verranno forniti dal materiale didattico e dal contenuto delle 
lezioni. Questa parte dell’esame è mirata ad incentivare lo studente ad approfondire ulteriormente argomenti 
di particolare interesse.

Criteri di misurazione dell’apprendimento

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità di 
collegamento tra gli argomenti

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità di collegamento tra gli argomenti

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità di collegamento tra gli argomenti

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità di 
collegamento tra gli argomenti

Prerequisiti
I prerequisiti per questo corso sono una buona conoscenza delle basi della lingua inglese, della geografia 
della povertà, una conoscenza di base del sistema e struttura delle principali agenzie dell’Organizzazione 
delle Nazioni Unite ONU che si occupano di problematiche nutrizionali (FAO, WHO, WFP, IFAD, UNICEF) ed 
iniziative globali per ridurre la malnutrizione nel mondo (es. Scaling Up Nutition- SUN).

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato

Verranno utilizzate diapositive, vari articoli e pubblicazioni consolidati nelle dispense appositamente preparate 
per il corso.
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CORSO DI ISPEZIONE DEGLI ALIMENTI E ANALISI DEI RISCHI

DOCENTE: Agostino Macrì (agostino.macri@consumatori.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: VET/04          CFU: 4  ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi la conoscenza e la comprensione delle procedure impiegate per 
l’analisi, la valutazione e la gestione del rischio alimentare, dei pericoli chimici/fisici/microbiologici di differenti 
classi merceologiche e la relativa capacità di gestione e comunicazione. Inoltre, l’insegnamento si propone di 
introdurre l’allievo alle differenti modalità di gestione di incidenti o crisi connessi alla sicurezza degli alimenti. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Conoscenza e comprensione delle procedure impiegate per l’analisi, la valutazione e la gestione del rischio 
dei prodotti alimentari.

Conoscenza e comprensione dei pericoli chimici/fisici/microbiologici di differenti classi merceologiche di 
alimenti e relativa capacità di gestione e comunicazione.

Consapevolezza dell’importanza della corretta informazione alimentare rivolta sia ai cittadini sia alle Autorità.

Conoscenza e comprensione delle tecniche di produzione primaria degli alimenti con particolare riferimento 
all’impiego di sostanze chimiche come concimi, fitofarmaci, additivi nei mangimi, farmaci veterinari, antibiotici, 
ecc. 

Conoscenza e comprensione della contaminazione microbica degli alimenti e le possibili conseguenze sulla 
salute in termini di tossinfezioni alimentari.

Conoscenza e comprensione delle principali tecniche incluse le varie sostanze chimiche impiegate sotto 
forma di additivi alimentari (conservanti, stabilizzanti, dolcificanti, aromatizzanti, ecc.) negli alimenti di origine 
vegetale e animale.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione

Capacità di condurre una valutazione dei rischi alimentari e le relative azioni da intraprendere sia dal punto di 
vista normativo che come attività di controllo.

Capacità di analisi, sintesi, chiarezza espositiva e proprietà di linguaggio nella comunicazione verbale e nelle 
esercitazioni. 

Contenuti del corso
Programma:

Cenni di farmacologia e di tossicologia generale e descrizione delle tecniche per gli studi tossicologi in vivo e 
in vitro. (2 ore)

Metodologie per la valutazione dei rischi (Individuazione e caratterizzazione dei pericoli; Definizione delle dosi 
senza effetto; Definizione dosi accettabili giornaliere; Comunicazione dei rischi). (2 ore)

Procedure per la gestione dei rischi. Strutture pubbliche nazionali ed europee coinvolte. (1 ora) 
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Produzione primaria degli alimenti di origine vegetale. Concimi, fitofarmaci, selezione delle sementi, sostanze 
naturali tossiche, ricadute ambientali. Residui chimici. (2 ore)

Produzione primaria degli alimenti di origine animale. Benessere animale, mangimi, farmaci veterinari, 
antibiotici, anabolizzanti. Residui chimici, farmacoresistenza. (2 ore)

Intossicazioni, tossinfezioni e infezioni alimentari. (2 ore)

Zoonosi alimentari. (1 ora)

Trasporto, conservazione e trasformazione degli alimenti di origine vegetale. Refrigerazione, atmosfere 
controllate, conserve, marmellate, bevande, prodotti della IV gamma. (2 ore)

Macellazione degli animali. Trasporto, conservazione e trasformazioni delle carni (salumi, prodotti in scatola, 
prodotti cotti). (4 ore)

Produzione e conservazione del latte. Prodotti caseari. (2 ore)

Produzioni ittiche. Conservazione e trasformazione. (1 ora) 

Prodotti dell’apicoltura. (1 ora)

L’autocontrollo e le procedure di sanificazione nell’industria alimentare (esempi di applicazione a vari contesti 
produttivi). (1 ora)

Controllo ufficiale degli alimenti. (1 ora)

Buone prassi igieniche nella “gestione” dei rischi alimentari a livello domestico. (1 ora)

Le fonti normative nazionali e comunitarie sugli alimenti. Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare. Sistema 
di allerta rapido per alimenti e mangimi (RASFF). Legislazione sull’etichettatura. Allergeni e reazioni avverse. 
(2 ore)

Contaminazione da materiali da imballaggio. I materiali a contatto con gli alimenti, principi e normativa. (1 ora)

Esercizio di valutazione dei rischi. (2 ore)

Esercizio di gestione dei rischi. (2 ore)

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento

Il corso è organizzato in lezioni frontali e in simulazioni di valutazione e gestione dei rischi degli alimenti. Ogni 
lezione verrà svolta con l’ausilio di presentazioni Power Point che verranno poi consegnate agli studenti.

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento

L’esame finale prevede una prova scritta da completare in un tempo massimo di 2 ore. La prova si compone 
di 20 domande a risposta multipla e di una domanda a risposta aperta che consiste nello svolgimento di un 
elaborato su uno degli argomenti trattati a lezione. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Attraverso la prova scritta verrà valutata, oltre all’acquisizione delle conoscenze e delle competenze oggetto 
dell’insegnamento, la capacità di sintesi e analisi, la proprietà di linguaggio e la chiarezza espositiva.

La valutazione dell’apprendimento prevede l’attribuzione di un voto finale espresso in trentesimi.

Fino a 20 punti sono attribuiti a seguito della prova scritta costituita dalle 20 domande a risposta multipla (1 
punto per ciascuna risposta corretta, in caso di risposta sbagliata non sono previste penalità). 

Gli altri 10 punti sono attribuiti a seguito dell’elaborazione della domanda a risposta aperta prevista nella 
prova scritta. Di questi, fino a 7 punti sono riservati alla valutazione dell’elaborato presentato mentre fino a 3 
punti sono attribuiti sulla base della capacità di analisi e di sintesi, della corretta articolazione e della chiarezza 
espositiva dell’elaborato stesso.
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Prerequisiti
Conoscenze derivanti dai corsi di chimica inorganica e organica, biochimica, fisiologia generale, microbiologia 
e igiene degli alimenti. Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Si suggeriscono i seguenti testi:

G. Colavita - Igiene e Tecnologie degli alimenti di Origine animale. Ed. Le Point Veterinaire, Milano.

A. Macrì (2013) - I consumatori e gli alimenti: certezze e paure. Ed. Consumer’s Forum (scaricabile da internet).

E. Del Toma e A. Macrì (2015) - L’alimentazione equilibrata. EDRA editore Milano.

Durante le lezioni, per i singoli argomenti trattati, verranno fornite le dispense insieme ad indicazioni su altri 
testi di approfondimento da consultare, reperibili sul web.
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CORSO DI LABORATORIO DI SCIENZE DEGLI ALIMENTI

DOCENTI: Vittoria Locato  (v.locato@unicampus.it)
  Chiara Fanali  (c.fanali@unicampus.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: BIO/04, CHIM/01       CFU:3  ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici

Il corso mira allo sviluppo di competenze sperimentale attraverso l’utilizzo di tecniche analitiche, chimiche, 
biochimiche e biotecnologiche utilizzate in ambito alimentare. 

Risultati di apprendimento specifici:

Conoscenza e capacità di comprensione

Il corso si propone di approfondire alcuni aspetti pratici di tecniche di laboratorio utilizzate per l’analisi 
qualitativa e quantitativa di componenti alimentari e della loro attività biologica. L’attenzione verrà posta sulle 
metodiche classiche e innovative utilizzate nei laboratori di analisi.

Lo studente perfezionerà le proprie competenze sperimentali acquisendo tecniche analitiche, chimiche, 
biochimiche e biotecnologiche di interesse in ambito alimentare. 

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sarà in grado di applicare le conoscenze tecniche acquisite e di eseguire in maniera autonoma e 
consapevole esperimenti di laboratorio nell’intero processo di analisi.

Autonomia di giudizio

Lo studente sarà in grado di valutare in maniera critica le diverse fasi delle analisi sperimentali, le ragioni delle 
scelte effettuate e di discutere i risultati ottenuti.

Abilità comunicative

La preparazione delle relazioni scritte relative alle esercitazioni pratiche permetterà agli studenti di perfezionare 
un linguaggio specialistico e adeguato agli approcci sperimentali utilizzati.

Capacità di Apprendimento

Lo studente dovrà dimostrare di essere consapevole delle dinamiche sperimentali insite nelle analisi effettuate, 
rilevando eventuali criticità del set- up sperimentale e proponendo soluzioni.

Contenuti del corso 
Programma:

Preparazione di mezzi di coltura per cellule e tessuti vegetali; problematiche connesse alla sterilizzazione di 
matrici / componenti biologiche. Tecniche di colture di cellule e tessuti vegetali. (0.5 CFU)

Utilizzazione di metodiche spettrofotometriche, cromatografiche per la determinazione di composti di interesse 
alimentare e la caratterizzazione di vie metaboliche di interesse per l’alimentazione. (0.75 CFU)

Gli approcci “omici” nella caratterizzazione di tessuti vegetali/matrici alimentari. (1 CFU)

Marcatori e metodi per l’identificazione di OGM negli alimenti. (0.75 CFU)
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Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Il corso è organizzato in prove pratiche in laboratorio precedute da brevi spiegazioni teoriche. Le esercitazioni 
pratiche sono condotte in un laboratorio dotato delle strumentazioni necessarie.

Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

L’esame del corso integrato si compone di una prova orale, nella quale saranno discusse le relazioni scritte 
preparate durante il semestre sulle attività svolte, i risultati ottenuti, e verranno verificate le capacita sperimentali 
teoriche e pratiche acquisite.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

L’esame si riterrà superato se lo studente sarà in grado di rispondere correttamente a tutte le domande. La 
votazione attribuita dipenderà dal grado di approfondimento delle tematiche, dalla proprietà di linguaggio e 
dalle competenze logico-critiche acquisite. In particolare, la votazione attribuita sarà negli intervalli di seguito 
riportati in base ai parametri di apprendimento presi in considerazione:

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprietà di linguaggio, modesta/scarsa capacità 
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprietà di linguaggio, modesta/
buona capacità logico-critica 

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprietà di linguaggio, ottima/
eccellente capacità logico-critica 

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprietà di linguaggio, eccellente capacità logico-
critica

Prerequisiti 
Conoscenze di base della chimica generale e analitica e biologia con particolare riferimento all’ambito vegetale. 
Tali conoscenze si ritengono acquisite nel corso della laurea triennale.

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Il materiale bibliografico verrà messo a disposizione dai docenti durante lo svolgimento del corso.
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CORSO DI SOSTENIBILITÀ AZIENDALE

DOCENTE: Pasqualina Danila Polizzi  (danilapolizzi@libero.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: AGR/15               CFU:1 ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: I semestre 

Obiettivi formativi 
Obiettivi formativi specifici

Il corso intende fornire allo studente le conoscenze base per un approccio multidisciplinare all’integrazione e 
all’implementazione della sostenibilità nell’Industria alimentare. Criteri di ottimizzazione dei processi aziendali.

Risultati di apprendimento specifici: 

Conoscenza e capacità di comprensione

Capacità di lettura e sintesi dei processi tecnologici legati all’utilizzo di materie prime, energia, risorse 
ambientali, packaging, logistica in ottica di sostenibilità. Importanza dell’esperto in tecnologie alimentari per la 
gestione ed implementazione della sostenibilità in Aziende alimentari.

Conoscenza e capacità di comprensione applicate

Analisi dei diagrammi di processo dell’Azienda Alimentare per comprensione dei punti di miglioramento in 
ottica di sostenibilità

Autonomia di giudizo

Consapevolezza delle problematiche su cui poter agire in ottica di sostenibilità

Conoscenza e capacità di comprensione applicate

Capacità di comparazione dei rendimenti dell’Azienda prima e dopo l’applicazione di metodiche sostenibili

Contenuti del corso 
Programma:

Approccio generale alla sostenibilità Aziendale basata sui 4 pilastri della sostenibilità

Economia sostenibile e approccio bio-economico nei processi aziendali: approvvigionamento, stoccaggio, 
trasformazione, packaging, etichettatura, trasporto.

Attenzione alla sostenibilità nei mercati esteri di destino dei prodotti alimentari

Applicazione del modello Farm to Fork Strategy

Analisi multidisciplinare di percorsi sostenibili in Aziende Alimentari 

Strategie di mitigazione tecnologica per l’approccio di scelte tecniche e tecnologiche sostenibili

Metodi didattici 
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento: 

Lezioni frontali e analisi di case studies
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Verifica dell’apprendimento 
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento: 

La prova finale sarà volta a verificare la capacità di approccio multidisciplinare alla sostenibilità e ai problemi 
posti.

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale: 

Prova orale finale con valutazione espressa in trentesimi.

La valutazione sarà attribuita tenendo in considerazione la capacità di analizzare i processi (15 punti), valutare 
i punti di forza e di debolezza del Sistema Azienda (7 punti), formulare soluzioni realistiche e sostenibili al 
processo e tempi di applicazione (9 punti).

Prerequisiti 
Non sono richiesti prerequisiti

Testi di riferimento 
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Materiale fornito dal docente
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CORSO DI TECNOLOGIE E BIOPROCESSI PER L’INDUSTRIA 
ALIMENTARE

Insegnamento erogato nel Corso di Laurea Magistrale in Ingegneria Chimica per lo Sviluppo 
Sostenibile

DOCENTE: Luigi Nataloni (luiginataloni@cerealdocks.it)

LUOGO E ORARIO DI RICEVIMENTO: PRABB  Per appuntamento via e-mail

SSD: ING-IND/25  CFU: 6  ANNO DI CORSO: I e II

SEMESTRE/ANNUALITÀ: II semestre 

Obiettivi formativi
Obiettivi formativi specifici:

Conoscere i principi base della chimica applicati all’industria alimentare. Conoscenza di impianti ed 
apparecchiature presenti nell’industria alimentare e biochimica. Capacità di applicare i concetti teorici di 
chimica della trasformazione alimentare, del food safety alle realtà industriale tenendo conto anche degli 
aspetti economici e regolatori.

Alla fine del corso lo studente sarà in grado di conoscere le principali categorie di processo alimentare e 
biochimico.

I metodi didattici e di verifica dell’apprendimento di seguito riportati potrebbero subire delle modifiche durante 
l’intero anno accademico in ottemperanza alle disposizioni di legge eventualmente emanate.

Risultati di apprendimento specifici: 

Lo Studente deve dimostrare di sapere:

1) cosa è l’industria alimentare e di cosa si occupa

2) il Project & Process managemen

3) i principi dell’HACCP

4) utilizzare la fermentazione e i processi fermentativi

5) applicare le tecniche di separazione

6) applicare l’evaporazione e il drying.

Contenuti del corso
Programma:

Che cosa è l’industria alimentare, di cosa si occupa, dati di fatturato in Italia e nel mondo. I settori più 
importanti.

Esempio di alcuni processi industriale per l’ottenimento di alimenti, latte, fruttosio, sorbitolo, cioccolato, carne.

Di cosa si occupa un tecnologo di processo, quali sono le tecnologie più importanti nel settore alimentare.

Che cosa è un processo.

Spiegazione del PDP, le varie fasi del progetto dalla fase exploring al execution. Block diagram, PFD, P&ID

Valutazione dei rischi, esempi e case study
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principi dell’ HACCP, alcuni esempi

Alcune soluzioni di food safety e di de-risk dei processi alimentari.

Sviluppo di un piccolo processo, tipo miscelazione.

Enzimologia

L’importanza dell’enzimologia nei processi alimentari

Fermentazione e processi fermentativi

Focus su alphaamylase, betaamilase, isomeraseetcc

Possibili sviluppi: sostenibilità via enzimi etcc

Alcuni esempi

La separazione

Filtrazione, separazione a membrana, decantazione e centrifugazione, cromatografia

Il deashing, decolorazione, dissalazione

resine a scambio ionico, Elettrodialisi, capacity deionisation etc

Esempi industriali, esercizi di dimensionamento etc

Evaporazione e drying

Viscosità dei fluidi trasporto dei fluidi, miscelazione

packaging, trasporto e stoccaggio, shelf life

Miscelazione, imbottigliamento

Controllo di processo, automazione

Visita ad uno stabilimento

Studio di un processo reali e completi: latte, zucchero, pasta, cacao, carne

La fermentazione e i processi fermentativi, biomasse di seconda generazione

Esercizi e case study sugli argomenti precedenti

Sostenibilità, innovazione sull’industria alimentare

Metodi didattici
Tipologie di attività didattiche previste e relative modalità di svolgimento:

Lezioni frontali ed esercitazioni che spiegano i contenuti del programma del corso, esempi reali dei processi 
e seminari tenuti da esperti: 48 ore. 

Verifica dell’apprendimento
Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

Le conoscenze e le abilità acquisite sono verificate mediante una prova orale, che comprenderà due domande 
sui contenuti del corso. La scelta delle due domande orali mira ad accertare il grado effettivo di apprendimento 
e la capacità di rielaborazione autonoma delle conoscenze e delle abilità descritte negli obiettivi formativi. 

Criteri di misurazione dell’apprendimento e di attribuzione del voto finale:

Nella prova orale si valuterà la logica seguita dallo Studente nella risoluzione del quesito, l’impiego di un 
linguaggio appropriato nella risposta al quesito e, altresì, l’adeguatezza della soluzione proposta in relazione 
alle competenze che lo Studente si presuppone abbia acquisito alla fine dell’insegnamento. Il punteggio 
massimo conseguibile nella prova orale è di 30/30 e lode.

L’esame sarà superato se e solo se si conseguirà un voto maggiore o uguale a 18/30. Il voto sarà registrato 
sul libretto dello studente e su un verbale elettronico.
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Propedeuticità 
Conoscenze di principi di ingegneria biochimica, chimica organica e impiantistica industriale.

Testi di riferimento
Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Dispense del docente caricate sulla pagina del corso sulla piattaforma di elearning d’Ateneo.
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