Biologia Vegetale [ 3301104 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: SARA CIMINI

Periodo: Primo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

Obiettivi formativi specifici:

Obiettivo del corso € quello di fornire solide conoscenze sull'organizzazione morfologica degli organismi vegetali e
sui meccanismi di riproduzione sessuale e vegetativa che li caratterizzano. Obiettivo del corso € anche quello di
fornire conoscenze sulle principali famiglie e i principali generi vegetali utilizzati per I'alimentazione umana.

SDGs:

Obiettivo n°3: Salute e Benessere
Obiettivo n°4: Istruzione di Qualita
Obiettivo n°15: La Vita sulla Terra

Prerequisiti
Nessuna propedeuticita.

Contenuti del corso

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

Lezioni frontali: 3 (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. |
mitocondri. | plastidi: struttura e significato funzionale di cloroplasti, cromoplasti e amiloplasti.

Lezioni frontali: 10 (20 ore)

Esercitazioni: 5 (10 ore)

Il ciclo cellulare e la divisione cellulare. Nucleo e cromosomi.
Lezioni frontali: 2 (4 ore)
Esercitazioni: 1 (2 ore)

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

Lezioni frontali: 3 (6 ore)

Esercitazioni: 3 (6 ore)

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

Lezioni frontali: 3 (6 ore)

Esercitazioni: 1 (2 ore)

PIANTE E ALIMENTAZIONE: Le principali specie vegetali per I'alimentazione umana.
Lezioni frontali: 3 (6 ore)

Metodi didattici

Il corso prevede 6 CFU (48 ore) di lezioni frontali e 2 CFU (24 ore) di esercitazioni.

Le lezioni frontali sono svolte in aula con ausilio di videoproiettore e presentazioni in PowerPoint e prevedono
I'utilizzo di piattaforme web based per favorire l'interattivita studente-docente e per erogare quiz didattici formativi
incentrati sulle lezioni appena svolte.

Le esercitazioni pratiche sono dedicate 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).
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Modalita di verifica dell'apprendimento

Metodi e criteri di valutazione dell’apprendimento:

La verifica dell’'apprendimento consiste in una prova orale durante la quale lo studente dovra rispondere ad almeno
tre domande su argomenti diversi del programma del corso: una domanda vertera sulla parte relativa alla cellula
vegetale; una sulla struttura delle piante ed una su riproduzione delle piante e piante alimentari. Lo studente dovra
dimostrare la capacita di conoscere le caratteristiche identificative della cellula vegetale e della pianta e di applicare
tali conoscenze ai prodotti alimentari di origine vegetale. La valutazione prendera in considerazione oltre che
I'acquisizione dei contenuti del corso anche la padronanza degli argomenti del programma, la proprieta di linguaggio
e la capacita di fare dei collegamenti tra i diversi contenuti del corso.

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

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

18-23 conoscenze sufficienti dei contenuti del corso, sufficiente proprieta di linguaggio, modesta/scarsa capacita
logico-critica e di collegamento tra gli argomenti.

24-27 sufficiente/buona conoscenza dei contenuti del corso, modesta/buona proprieta di linguaggio, modesta/buona
capacita logico-critica e di collegamento tra gli argomenti.

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

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

Testi di riferimento

Materiale didattico utilizzato e materiale didattico consigliato:

Pasqua, Abbate, Forni, Botanica Generale e Diversita 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.

Altre informazioni

- Conoscenza e comprensione della cellula eucariotica vegetale con la sua caratteristica organizzazione interna,
quale unita di base di tutte le piante. Comprensione e capacita 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 I'alimentazione umana.

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

L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 8 BIO/01, BIO/01
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025
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Chimica Organica [ 3301106 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: TECLA GASPERI

Periodo: Secondo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

L’obiettivo generale del Corso di Chimica Organica € fornire agli studenti le conoscenze necessarie per interpretare
e comprendere la struttura, le proprieta fisiche, la preparazione e la reattivita dei composti organici sulla base dei
principali gruppi funzionali. Obiettivo implicito & evidenziare il ruolo e 'impatto della Chimica Organica nelle scienze
dell'alimentazione con particolare attenzione agli aspetti biologici. In questo ambito, particolare rilievo verra dato
allimportanza che le conoscenze acquisite avranno per lo studio delle altre discipline previste nel CdS. Al termine
del corso, lo studente avra sviluppato le conoscenze per (1) interpretare le proprieta strutturali e fisiche dei composti
organici, (2) comprendere e analizzare in modo autonomo la reattivita delle principali classi di bio-molecole sulla
base dei gruppi funzionali presenti, (3) esporre in modo appropriato (linguaggio tecnico-scientifico) le tematiche e i
concetti acquisiti al fine di trasmettere e/o divulgare idee, informazioni e spiegazioni a interlocutori esperti nel settore
e non.

Prerequisiti
Buona conoscenza della Chimica Generale e Inorganica

Contenuti del corso

Competenze culturali (Conoscenza di):

L’insegnamento si propone di fornire allo studente le basi chimiche della struttura, delle proprieta e della reattivita
delle molecole organiche, nonché le nozioni principali per comprendere la logica che regola la chimica dei sistemi
naturali.

Introduzione alla Chimica Organica: La chimica organica intorno a noi; | composti organici; | gruppi funzionali;
Come si scrivono le molecole; Introduzione alla nomenclatura.

Struttura delle molecole: La struttura atomica. Gli Orbitali Atomici. Le formule di Lewis; Il legame chimico. Il legame
covalente. Struttura tridimensionale e Ibridazione. Tipi di legame covalente e Orbitali Molecolari. Gli elementi
principali ed i loro legami. Il legame ionico. L'elettronegativita. Polarita del legame e Risonanza (I). Energia e
lunghezza di legame.

Isomeria e Stereochimica: isomeri strutturali. stereoisomeria; stereoisomeria cis-trans.

Acidita, Basicita e pKa: Solubilita dei composti organici in acqua; pKa (definizione e scala); Acidita e Basicita dei
composti azotati; Acidita al carbonio; Acidi e Basi di Lewis.

Reattivita in Chimica Organica: Le specie reattive; modalita di rottura del legame chimico; formule di risonanza (Il) e
delocalizzazione; le specie reattive principali; struttura elettronica (delocalizzazione) e stabilita di radicali,
carbocationi e carbanioni; nucleofili ed elettrofili; reazioni e meccanismi; catalisi; classificazione delle reazioni.
Sostituzione Nucleofila. (SN1, SN2). Eliminazioni.

Addizione Nucleofila al Carbonile: gli orbitali molecolari spiegano la reattivita del carbonile; attacco nucleofilo ad
aldeidi e chetoni; emiacetali, Acetali, Introduzione ai carboidrati. Immine, Enammine

Sostituzione Nucleofila al Carbonile: Acidi carbossilici e derivati; Proprieta. Acidi carbossilici (Acidi grassi e saponi),
Esteri (Aromi, Cere, Trigliceridi, Fosfolipidi), Ammidi (Aminoacidi, Peptidi, Proteine), Urea. Alogenuri acilici, Anidridi.
Meccanismo della Sostituzione Nucleofila Acilica; Preparazione Alogenuri Acilici, Esteri ed ammidi.

Composti aromatici ed Eterociclici. Aromaticita. Benzene e areni. Idrocarburi Policiclici Aromatici. Fenoli: Proprieta
Acide, Polifenoli naturali: Antocianine, Flavonoidi, Tannini gallici e flavanolici. Aniline: Proprieta Basiche.

Composti Eterociclici di importanza Biologica e Ambientale. Piridina, Pirimidina, Purina. Tautomerie in
idrossieterocicli. Nucleotidi: Basi azotate, nucleosidi e nucleotidi, DNA/RNA, ATP/ADP/AMP, NAD e FAD.

Metodi didattici
Lezioni si terranno in presenza al fine di favorire un’interazione dinamica tra docente e studenti, mediante domande
aperte e proposte di problem solving, al fine di stimolare un apprendimento attivo e coinvolgente

Modalita di verifica dell'apprendimento

La modalita di valutazione del corso prevede una prova orale durante la quale verra valutato I'apprendimento
acquisito dallo studente sull'intero programma d’esame. Il voto finale sara determinato tenendo conto di diversi
fattori: il livello e la qualita della conoscenza degli argomenti, la capacita di applicare teorie e concetti a differenti
contesti, I'uso di un linguaggio scientifico appropriato alla Chimica Organica, la partecipazione attiva durante le
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lezioni e le esercitazioni di laboratorio, la capacita di ragionamento dimostrata durante 'esame e I'autonomia nello
studio dei testi indicati. Per superare I'esame con il voto minimo, € richiesta una conoscenza sufficiente degli
argomenti trattati nel programma.

Per conseguire il massimo punteggio di 30/30 e lode, lo studente deve dimostrare una conoscenza eccellente di tutti
gli argomenti, collegandoli in maniera logica e coerente, e muoversi con sicurezza e naturalezza all'interno della
materia.

Il docente € disponibile a organizzare, per ciascun appello presente sulla piattaforma Esse 3, eventuali posticipi
della prova orale, al fine di soddisfare le richieste degli studenti e consentire loro di ottimizzare I'esito dell’esame.

Testi di riferimento

David Klein in "Fondamenti di Chimica Organica”, Pearson

P.Y. Bruice in "Elementi di Chimica Organica", EdISES

Consigliati per approfondimenti

T.W. Graham Solomons; Craig B. Fryhle in “Organic Chemistry”, 10th Edition, Wiley.

John McMurry in “Chimica Organica”, Piccin-Nuova Libreria
Bruno Botta in “Chimica Organica” Edi-ermes

Saranno fornite dispense delle lezioni e riferimenti bibliografici.

Altre informazioni

Al termine del corso, lo studente sara in grado di analizzare e discutere il meccanismo delle principali reazioni alla
base della Chimica Organica, nonché di comprendere I'importanza della chimica organica applicata allo studio dei
sistemi naturali e allo sviluppo di molecole biologicamente attive

L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 6 CHIM/06, CHIM/06
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025
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Fisica [ 3301102 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: CHRISTIAN CHERUBINI

Periodo: Secondo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

L’'insegnamento di Fisica tratta i concetti fondamentali della Fisica, fornendo gli elementi per una conoscenza e
comprensione di base di fenomeni e processi fisici € per la loro corretta descrizione in termini matematici. Il
principale obiettivo formativo € lo sviluppo nello studente della capacita di cogliere gli aspetti essenziali di un
fenomeno fisico, inquadrandolo in un modello descrittivo coerente e collocandolo in relazione a fenomeni chimici e
biologici di interesse per le Scienze della Nutrizione ed Alimentazione, questo al fine di possedere adeguate basi
fisiche per la comprensione dei processi biologici e delle tecnologie alimentari.

Obiettivi per lo Sviluppo sostenibile (SDGs — Agenda 2030) di riferimento:
Obiettivo 4. Fornire un’educazione di qualita, equa ed inclusiva, e opportunita di apprendimento per tutti
Obiettivo 12. Garantire modelli sostenibili di produzione e di consumo

Prerequisiti
Propedeuticita: Nessuna, ma sono richieste conoscenze di argomenti di base di Matematica, generalmente svolti
nelle scuole secondarie superiori.

Contenuti del corso

- Metodo scientifico, unita di misura, conversioni. (1 ora)

- Cinematica dei corpi in una e due dimensioni. Grandezze scalari e vettoriali, grandezze angolari. (4 ore)
- Dinamica dei corpi: leggi del moto di Newton. (3 ore)

- Moto circolare e la gravitazione. (2 ore)

- Lavoro ed energia: energia cinetica ed energia potenziale. (3 ore)

- Quantita di moto e urti. (1 ora)

-Momento torcente, momento angolare, energia cinetica rotazionale. (2 ore)

- Corpi in equilibrio. (1 ora)

- Statica e dinamica dei fluidi. (4 ore)

-Vibrazioni e onde. Il suono. (1 ora)

-Temperatura e calore. | Principi della Termodinamica. (4 ore)

-Carica elettrica, potenziale e campo elettrico. (4 ore)

-Corrente elettrica. Circuiti elettrici. (2 ore)

-Campi magnetici. (3 ore)

-Induzione elettromagnetica e legge di Faraday e legge di Lenz, Onde elettromagnetiche. (2 ore)
-Onde luminose ed ottica geometrica. Strumenti ottici. (3 ore)

-Esercizi su tematiche del programma (12 ore)

Metodi didattici
Il corso viene erogato attraverso lezioni teoriche (75% circa) ed esercitazioni frontali (25% circa), svolte attraverso la
proiezione di slides ed alla LIM.

Modalita di verifica dell'apprendimento

La prova unica d’esame della durata complessiva di 1 ora e 30 minuti, prevede di rispondere su carta a due esercizi
e ad un quesito teorico. Gli studenti dovranno dimostrare la capacita di applicare conoscenza e comprensione a
problemi specifici e di saper esporre le principali leggi e fenomenologie della fisica. Ai due esercizi viene assegnato
complessivamente un punteggio massimo di 15. Al quesito teorico viene assegnato un punteggio massimo di 15. Il
punteggio complessivo della prova d’esame si ottiene dalla somma dei due punteggi sopra descritti. La sufficienza &
rappresentata da un punteggio pari almeno a 18/30 o superiore ed in questo caso tale punteggio viene poi
confermato o modificato in sede d’esame a seguito della visione e commento obbligatori della prova scritta dei
docenti assieme allo studente. Anche coloro che non hanno ottenuto la sufficienza hanno la possibilita di visionare
la propria prova d’esame in quest’occasione. La prova d’esame si considera superata se, dopo la fase di commento
e visione, si ottiene un punteggio di 18/30 o superiore. In questo caso, il voto d’esame, sempre in trentesimi,
coincide con il punteggio sopra descritto. La lode viene conferita nel caso in cui la prova d’esame abbia ottenuto
complessivamente il punteggio di 30/30 e sia stata svolta in maniera esemplare. Il voto d’esame, se accettato dallo
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studente, viene verbalizzato elettronicamente e su libretto cartaceo. Se invece il punteggio risultasse inferiore a
18/30, la prova d’esame € considerata complessivamente non sufficiente e lo studente si deve ripresentare ad un
altro appello per risostenere tutto l'iter d’esame dall’inizio.

Testi di riferimento
-D.C. Giancoli, “Fisica, Principi e Applicazioni”, Terza edizione (2017), Casa Editrice Ambrosiana.
-Materiale messo a disposizione dal docente sulla pagina e-learning del corso.

Altre informazioni

-conoscenza e comprensione

Lo studente conosce le principali leggi ed i fenomeni della fisica, le grandezze necessarie a descrivere tali
matematici attraverso leggi e principi; sa inoltre valutare quantitativamente le grandezze coinvolte. Una verifica &
operata attraverso la prova finale d'esame.

-capacita di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sa traslare le informazioni teoriche e le abilita operative acquisite nel’ambito della fisica ai contesti
scientifici e tecnologici propri della professione biologica. In particolare, lo studente, attraverso la comprensione
delle leggi fondamentali della fisica, le sa reinterpretare e applicare in ambito chimico/biologico e in ambito
tecnologico/strumentale. Le capacita di applicare conoscenza e comprensione a problemi specifici si conseguiranno
mediante esercitazioni in aula. Verranno inoltre affrontati degli esempi specifici in linea con gli obiettivi SDG. Una
verifica & operata attraverso la prova finale d'esame.

L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 6 FIS/03, FIS/03
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025
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Fondamenti di Chimica [ 3301103 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: CHIARA FANALI

Periodo: Primo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

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

Obiettivi per lo Sviluppo sostenibile (SDGs — Agenda 2030) di riferimento:

Obiettivo 2. Porre fine alla fame, raggiungere la sicurezza alimentare, migliorare la nutrizione e promuovere
un’agricoltura sostenibile;

Obiettivo 3. Assicurare la salute e il benessere per tutti e per tutte le eta.

Prerequisiti
Propedeuticita: nessuna.
Prerequisiti sono le conoscenze di base di matematica.

Contenuti del corso

Parte teorica

Introduzione: il metodo scientifico, metodi di misura, unita di misura, notazione scientifica, densita, 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. Periodicita delle proprieta chimiche.

Il legame chimico: Legame ionico. Legame covalente. Ibridazione. Formule di struttura e geometria delle molecole.
Legame metallico. Energia di legame. Elettronegativita. 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, Molarita, molalita, Normalita, solubilita, le proprieta 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 solubilita: solubilita dei composti, equazioni ioniche, Kps, applicazioni.

Acidi e basi: teorie di Arrhenius, di Bronsted-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: velocita, ordine e molecolarita 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. | 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.

Esercizi di stechiometria

Esercizi di stechiometria su tutti gli argomenti di teoria trattati.

Metodi didattici

6 CFU (48 ore) di lezioni frontali, in cui vengono presentati gli argomenti del corso e svolti esercizi di stechiometria
che ne mostrano I'applicazione a problemi specifici. 2 CFU (24 ore) di esercitazioni pratiche svolte nel Laboratorio di
Chimica Didattica per la preparazione di soluzioni e la misurazione del pH 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.

Modalita di verifica dell'apprendimento

Le conoscenze e le abilita relative ai Fondamenti di chimica sono verificate mediante una prova scritta e una prova
orale.

Prova scritta: Consiste di 5 problemi di stechiometria sugli argomenti svolti durante il corso, volti a verificare la
familiarita dello studente con le grandezze chimiche e I'abilita acquisita nell'utilizzarle che dovranno essere risolti in
un tempo massimo di 2 ore. Il voto, espresso in trentesimi, € valido per la sessione di esame. |l risultato positivo
(=218/30) di questa prova consente I'accesso alla prova orale.
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Prova orale: Vertera principalmente sugli aspetti teorici del corso, al fine di valutare sia la comprensione dei principi
fondamentali della chimica sia la capacita dello studente di applicare tali principi a contesti reali.

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

18-23 conoscenze sufficienti delle tematiche, modesta proprieta di linguaggio, modesta/scarsa capacita
logico-critica

24-27 sufficiente/buona conoscenza delle tematiche, modesta/buona proprieta di linguaggio, modesta/buona
capacita logico-critica

28-30 ottima/eccellente conoscenza delle tematiche, ottima/eccellente proprieta di linguaggio, ottima/eccellente
capacita logico-critica

30L eccellente conoscenza delle tematiche, eccellente proprieta di linguaggio, eccellente capacita logico-critica.

Testi di riferimento

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.

Altre informazioni

Conoscenza e capacita 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 proprieta della materia; sulla spontaneita o equilibrio delle reazioni chimiche. 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 proprieta
periodiche degli elementi pit importanti per la biologia; le semplici operazioni sperimentali del laboratorio di chimica.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovra essere in grado di applicare le conoscenze sulle proprieta fondamentali degli elementi in base
alla loro posizione nella tavola periodica per descrivere la struttura e le proprieta delle molecole, le proprieta dei gas
e delle soluzioni, nonché i principi di base della loro reattivita chimica. Lo studente dovra inoltre saper applicare le
conoscenze acquisite per la risoluzione di problemi stechiometrici di utilita pratica (calcolo moli, bilanciamento

reazioni, reagente limitante, resa, definizione concentrazione e modi di esprimerla, preparazione soluzioni per
diluizione, potenziali elettrochimici).

L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 8 CHIM/01, CHIM/01
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025

Universita CAMPUS BIO-MEDICO di Roma - Via Alvaro del Portillo, 21 - 00128 ROMA



Geografia dell'Agricoltura e del Mercato Alimentare [ 3301107 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: ALESSANDRA PESCE

Periodo: Secondo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

L’insegnamento si propone di fornire agli allievi il possesso di adeguate conoscenze dei meccanismi che regolano il
rapporto Alimentazione-Agricoltura-Ambiente, per interpretarlo nei diversi modelli produttivi e commerciali delle
diverse realta politico-sociali del mondo. Tali conoscenze contribuiscono a formare una figura professionale capace
di comprendere la distribuzione geografica delle produzioni alimentari, la diversita dei sistemi agricoli e il loro
impatto sulla sostenibilita.

Prerequisiti
Propedeuticita: Nessuna

Contenuti del corso

L’analisi dei contesti economici e strutturali produttivi costituisce la cornice all'interno della quale

presentare le opzioni di sviluppo e le iniziative di politica economica a sostegno dell’agricoltura e dei sistemi
agro-alimentari. Per tali motivazioni verranno evidenziate le differenze, anche in termini di indicatori
macroeconomici, tra i sistemi produttivi agricoli, capaci di rappresentare i contesti geografici di riferimento.
Contestualmente viene fornita agli studenti una chiave di interpretazione agro-ecologica del settore produttivo
primario, analizzando tutte le pietre angolari che reggono la diversita e la qualita della produzione agricola. Si
affronteranno tematiche agro-ecologiche legate sia agli aspetti pit pragmatici (tipi di colture, modelli produttivi, ecc.)
che teorici del rapporto alimentazione-agricoltura-ambiente. Un focus particolare

viene dedicato all’analisi della Politica Agricola Comunitaria (PAC), che ha determinato i processi di sviluppo dei
sistemi agro-alimentari europei.

Per una comprensione accurata del paesaggio e del rapporto agricoltura ambiente durante il corso vengono forniti
gli elementi necessari al riconoscimento delle scelte produttive agricole, le tecniche di coltivazione e di allevamento,
le produzioni tipiche di qualita. A tale riguardo vene data particolare attenzione alla

sostenibilita dei processi produttivi e dei modelli di consumo, al fine di combattere lo spreco alimentare e limitare
I'uso delle risorse naturali.

Il corso affronta anche il ruolo dell’agricoltura nei Paesi in Via di Sviluppo (PVS), con riferimento al ruolo dei piccoli
agricoltori, alle colture da reddito (cash crops), al divario di genere, alle criticita ambientali e al Regolamento UE
sulla Deforestazione (2023/1115). Inoltre, viene approfondito il concetto di biodiversita e diversita dei sistemi
produttivi mondiali.

La ricchezza del Made in ltaly, la Dieta mediterranea e le normative che regolano l'etichettatura dei prodotti
agroalimentari forniscono ulteriori elementi di approfondimento. Infine, sono trattate le certificazioni volontarie di
sostenibilita, il loro ruolo nei mercati internazionali e la loro relazione con gli obiettivi del’Agenda 2030.

Metodi didattici

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

Il corso approfondisce anche aspetti legati alla topografia e le mappe, i Sistemi Informativi Geografici e i database.
Inoltre verranno sviluppate esercitazioni su uso del suolo e servizi ecosistemici. Inoltre, & prevista un’esercitazione
con il database FAOSTAT.

Modalita di verifica dell'apprendimento

L'esame consiste in una prova orale basata sui temi trattati durante le lezioni.

Durante la prova sara richiesta la presentazione di un lavoro di gruppo realizzato utilizzando gli strumenti e le
nozioni apprese nel corso. La presentazione sara svolta in di studenti, i quali possono presentarla

indipendentemente nei diversi appelli.

Il punteggio della prova d’esame é attribuito mediante un voto espresso in trentesimi. 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 attivita didattico-scientifiche proposte durante lo svolgimento del corso.
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Testi di riferimento

Nel corso delle lezioni verranno distribuite dispense e materiale bibliografico di approfondimento.

Si consiglia: M.G. Grillotti Di Giacomo, Nutrire 'uomo, vestire il pianeta. Alimentazione-Agricoltura-Ambiente tra
imperialismo e cosmopolitismo, Milano, Angeli, ultima edizione 2018. Ulteriori testi verranno consigliati nel corso
delle lezioni.

Altre informazioni

» Conoscenze e comprensione del rapporto alimentazione, agricoltura e ambiente nei diversi contesti produlttivi
agricoli dimostrando di riconoscerne i caratteri strutturali, sociali ed economici attraverso

competenze adeguate sia per ideare e sostenere argomentazioni che per risolvere problemi nel delicato rapporto
alimentazione-agricoltura.

« Lo studente sara in grado di valutare e comprendere le dinamiche che generano paesaggi, ricchezze, ed
eccellenze eno-gastronomiche, avvalendosi di una visione ampia e matura del mondo legato alla produzione
agricola.

« Capacita 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.

» Conoscenza dei modelli produttivi agricoli in grado di rafforzare la sostenibilita delle produzioni.

» Capacita di analizzare le relazioni tra biodiversita, agricoltura e servizi ecosistemici nei diversi contesti geografici.
» Conoscenza delle certificazioni di sostenibilita e delle strategie volte a promuovere uno sviluppo agricolo
sostenibile.

» Capacita di possedere adeguate conoscenze sulle filiere alimentari e la loro evoluzione nel tempo, anche grazie
alla comprensione delle politiche di sviluppo messe in atto

L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 5 AGR/01
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025

Universita CAMPUS BIO-MEDICO di Roma - Via Alvaro del Portillo, 21 - 00128 ROMA



Igiene e Igiene degli Alimenti [ 3301105 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: TOMMASANGELO PETITTI

Periodo: Ciclo Annuale Unico

Obiettivi formativi

Per lo Studente & previsto, nel presente Corso, di raggiungere un adeguato livello di conoscenze degli elementi
fondamentali della disciplina dell'igiene e delle sue applicazioni in sanita pubblica e nelle produzioni alimentari.
Obiettivo principale & 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 del’'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 qualita
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 qualita degli
alimenti, insieme alla capacita di comprensione delle indicazioni piu rilevanti che ne derivano, per la formazione e
corretta gestione del Personale, oltre ai differenti tipi di controllo ufficiale (e metodiche applicate). Dovra, inoltre,
possedere solide conoscenze sui controlli igienico-sanitari degli ambienti di lavorazione e di conservazione degli
alimenti, nonché sulle corrette procedure igienico-sanitarie di conservazione e trasformazione degli alimenti. Infine
dovra possedere le basi metodologiche per valutare la sicurezza alimentare di sistemi innovativi di produzione di
matrici alimentari (ad esempio proteiche) che permettano di garantire a tutte le persone, in particolare ai poveri e le
persone piu vulnerabili, tra cui neonati, un accesso sicuro a cibo nutriente e sufficiente per tutto I'anno.

Obiettivi per lo Sviluppo sostenibile (SDGs — Agenda 2030) di riferimento:

Obiettivo 2. Porre fine alla fame, raggiungere la sicurezza alimentare, migliorare la nutrizione e promuovere
un’agricoltura sostenibile

Prerequisiti

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 al’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 & previsto di poter fornire allo Studente tutti gli elementi necessari per una graduale
introduzione alle tematiche specialistiche del Corso stesso.

Contenuti del corso

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

- definizione e metodi dell’lgiene ed applicazioni in Sanita 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. Modalita 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.
Modalita di prevenzione;

- igiene del’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 qualita 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, anche di produzioni atipiche o innovative;
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- 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 qualita degli alimenti: sistemi di gestione della qualita. 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 modalita di prevenzione applicata all'ambiente. L’igiene del Personale; la formazione;

- la legislazione e la normativa tecnica in materia di sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti (incluso il settore delle
biotecnologie), nazionale ed internazionale; tracciabilita, 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'obesita e dei rischi per la
salute correlati, nelle popolazioni. Sorveglianza nutrizionale e metodologie di prevenzione basate su prove di
efficacia.

Metodi didattici

Per il presente Corso & prevista attivita didattica di tipo frontale, con lezioni in aula, accompagnata da momenti
seminariali ed eventuali approfondimenti teorico-pratici, che verranno valutati sulla base del’andamento delle attivita
nel confronto con il gruppo-studenti. Questi momenti non supereranno, in nessun caso, il 5% del carico didattico
complessivo. Verra utilizzata anche la piattaforma eLearning dell’Ateneo per I'inserimento del materiale didattico, di
materiale integrativo e I'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 in
modalita Webinar - in sede in presenza di Esperti di strutture esterne) che operino nell'ambito della ristorazione
collettiva, della produzione primaria o della trasformazione di alimenti.

Modalita di verifica dell'apprendimento

La valutazione dell'apprendimento avverra mediante un questionario composto da 30 domande a risposta multipla
(15 per la parte di Igiene generale e 15 per Igiene degli alimenti) compilato on line sulla piattaforma di ateneo
elLearning. La durata della prova sara di 30 minuti. Le domande sono campionate casualmente da un vasto
database di domande che spazia su tutti gli argomenti del corso. Il questionario ha I'obiettivo di valutare le
conoscenze possedute dallo studente rispetto a tutti gli argomenti dal programma del corso; ha inoltre I'obiettivo di
valutare la capacita di applicare le conoscenze in contesti reali, mediante la formulazione di problemi da risolvere
ovvero di situazioni da interpretare.

E 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 & 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 cosi via, fino a votazione 18 con 17
risposte esatte. Con meno di 17 risposte esatte 'esame si intende non superato.

Testi di riferimento

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

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

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

Comodo N., Maciocco G. “Igiene e sanita 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 piu recenti disposizioni legislative.
Modelli applicativi. EPC Ed., Roma 2017

Altre informazioni

In generale viene valutato, in merito alla capacita di apprendimento: sviluppo della capacita di apprendere il metodo
di lavoro dell’epidemiologia e dell’igiene, applicato alla sanita 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
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Nello specifico della capacita di applicare le conoscenze acquisite e comprensione, per lo Studente é 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 -
sara possibile preparare, con metodo guidato, semplici schemi di indagine epidemiologica inerenti alcuni dei piu
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 I'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 I'analisi di piani di auto-controllo.

L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 6 MED/42, MED/42
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025
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Inglese generale [ 33011C2 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: ROBERTA ARONICA, DOCENTE_FITTIZIO DOCENTE_FITTIZIO

Periodo: Ciclo Annuale Unico

Obiettivi formativi

Il corso € finalizzato al potenziamento della conoscenza della lingua straniera. Oggetto del corso &
I'approfondimento delle strutture grammaticali e sintattiche associate ad un livello minimo di conoscenza della lingua
inglese B1 CEFR, assegnato come obiettivo formativo minimo del corso. Le attivita didattiche sono impartite da
docenti madrelingua che collaborano con il Centro linguistico di Ateneo.

Prerequisiti

Propedeuticita: nessuna.

Ogni studente ¢ tenuto a sostenere un test di posizionamento per individuare il livello inziale di conoscenza della
lingua inglese. Gli studenti in possesso di certificazioni linguistiche — rilasciate da non piu di tre anni e da uno dei
seguenti Enti Certificatori: Cambridge Assessment English; LinguaSkill; City and Guilds, Pitman; Edexcel / Pearson
Ltd; IELTS; TCL Trinity College London; TOEFL ET - di livello pari o superiore al B1 CEFR possono ottenere
I'esonero previa domanda all’attenzione del Centro Linguistico d’Ateneo (cla@unicampus.it).

Contenuti del corso
Nel corso curricolare annuale da 2 CFU si approfondiscono le strutture logico-grammaticali e il vocabolario della
lingua inglese al fine di consentire il raggiungimento dell’obiettivo associato al corso.

Metodi didattici
Il corso viene erogato in aula attraverso lezioni frontali ed esercitazioni.

Modalita di verifica dell'apprendimento

Esame di idoneita

La verifica dell’apprendimento viene effettuata attraverso una prova scritta composta da esercizi di grammatica,
comprensione del testo, scrittura e ascolto.

Le conoscenze lessicali e grammaticali e le abilita relative alla comprensione e alla produzione scritta sono
verificate mediante una prova scritta e una di ascolto con rispettivo test di comprensione a risposta aperta di livello
associato all’'obiettivo corso. Le abilita comunicative (speaking) vengono valutate dal docente durante il corso
attraverso attivita interattive. Il risultato della prova & espresso come giudizio di idoneita. Per conseguire I'idoneita lo
studente dovra ottenere un punteggio totale uguale o maggiore al 60%.

Testi di riferimento
Il materiale didattico viene fornito dai docenti.

Altre informazioni
Al termine del corso, lo studente dovra aver acquisito un livello di inglese minimo B1.

Conoscenza e comprensione

Al termine del corso, lo studente dovra essere in grado di:

- leggere e comprendere brani in lingua inglese e rispondere a domande di comprensione del testo;

- comprendere conversazioni e rispondere a domande di comprensione di cid che si & ascoltato;

- produrre un testo scritto di argomento generale di almeno 100 parole.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente sara stimolato a sviluppare un approccio critico sulla propria capacita di comprensione del testo
ascoltato e sulla elaborazione di un testo in inglese usando gli strumenti che I'insegnante proporra con gradualita
durante il corso. Gli studenti saranno sollecitati alla verifica autonoma sia attraverso la correzione di propri elaborati
che di verifica sul livello di comprensione dei testi analizzati durante le lezioni frontali.

L'attivita didattica é offerta in:
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Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 2 L-LIN/12
Nutrizione Umana (2025)

Stampa del 06/11/2025

Universita CAMPUS BIO-MEDICO di Roma - Via Alvaro del Portillo, 21 - 00128 ROMA



Matematica e Informatica [ 3301101 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: CHRISTIAN CHERUBINI, SIMONE GRASSO

Periodo: Primo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

Gli obiettivi specifici del corso integrato riguardano I'acquisizione di adeguate nozioni e strumenti metodologico-
operativi di base della Matematica e dell’Informatica al fine di poter comprendere, interpretare, descrivere e risolvere
problemi di scienze dell’alimentazione e nutrizione umana, con particolare attenzione ai processi biologici ed alle
tecnologie alimentari.

Obiettivi per lo Sviluppo sostenibile (SDGs — Agenda 2030) di riferimento:
Obiettivo 4. Fornire un’educazione di qualita, equa ed inclusiva, e opportunita di apprendimento per tutti
Obiettivo 12. Garantire modelli sostenibili di produzione e di consumo

Prerequisiti

Propedeuticita: Nessuna, ma per la parte di Matematica sono richieste conoscenze di argomenti di base
generalmente svolti nelle scuole secondarie superiori. Nel caso di attribuzione di Obblighi Formativi Aggiuntivi
(OFA) di Matematica si rimanda ai regolamenti corrispettivi.

Contenuti del corso

Matematica (Cherubini):

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 proprieta. 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 proprieta. 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 e sulle serie di Taylor. Definizione di
integrale di una funzione, integrali definiti ed indefiniti, Regole di integrazione. Elementi di Calcolo delle Probabilita e
Statistica. Eventi. Frequenze relative. Eventi indipendenti e probabilita condizionata. Variabili aleatorie e
distribuzioni di probabilita: distribuzione binomiale e normale. Rappresentazioni dei dati. Istogrammi. Media,
mediana e moda. Varianza e deviazione standard, Metodo dei minimi quadrati e retta di regressione (40 ore).

Esercitazioni (12 ore)

Informatica (Grasso):

Introduzione all'informatica: il concetto di informazione e di elaborazione delle informazioni, gli algoritmi, la codifica
binaria dellinformazione. Sistemi di elaborazione dell'informazione: storia ed architettura del computer, architettura
del sistema operativo, programmi di videoscrittura e fogli di calcolo. Le reti: le reti strutturate, la rete Internet, la
ricerca dell'informazione, il linguaggio HTML. Introduzione alla programmazione: linguaggi di programmazione,
strutture di dati, logica binaria, iteratori, funzioni, classi, pseudo-codice (8 ore).

Esercitazioni integrate con attivita teorico-pratiche (12 ore)

Metodi didattici

Per la parte di Matematica, il corso viene erogato attraverso lezioni (75% circa) ed esercitazioni frontali (25% circa).
Per la parte di Informatica, il corso viene erogato attraverso lezioni (40% circa) ed esercitazioni frontali integrate con
attivita teorico-pratiche per il modulo (60% circa). Il corso prevede anche I'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.

Modalita di verifica dell'apprendimento
La prova unica d’esame della durata complessiva di 2 ore prevede per la parte di Matematica di rispondere su carta
in 75 minuti a 2 quesiti strutturati che richiedono, laddove necessario, anche l'uso di argomentazioni teoriche. La
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parte di Informatica richiede di rispondere in 45 minuti, sempre su carta, ad 1 quesito di tipo pratico ed alcune
domande di natura teorica. Gli studenti dovranno dimostrare la capacita di conoscere e utilizzare gli strumenti del
calcolo differenziale ed integrale per le funzioni di una variabile reale e le conoscenze teoriche e consolidare le
abilita informatiche per 'uso professionale di un elaboratore.

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

Alla parte della prova di Matematica &€ assegnato un punteggio in trentesimi come anche a quella di Informatica. La
sufficienza € rappresentata da un punteggio pari almeno a 18/30 o superiore in entrambi le parti ed in questo caso,
tali punteggi vengono poi confermati o modificati in sede d’esame a seguito della visione e commento obbligatori
della prova scritta dei docenti assieme allo studente. Anche coloro che non hanno ottenuto la sufficienza, hanno la
possibilita di visionare la propria prova d’esame in quest’occasione. La prova d’esame si considera superata se,
dopo la fase di visione e commento, per entrambe le parti di Matematica e di Informatica si ha 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 finali
precedentemente discussi. La lode viene conferita nel caso in cui la prova d’esame abbia ottenuto
complessivamente il punteggio di 30/30 e sia stata svolta complessivamente in maniera esemplare. 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 precedentemente discusse risultasse inferiore a 18/30, la prova d’esame € 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 I'iter d’esame dall’inizio.

Testi di riferimento

Matematica

-D. Benedetto, M. Degli Esposti, C. Maffei. Matematica per le Scienze della Vita, Quarta Edizione. Casa Editrice
Ambrosiana, 2025.

-Materiale caricato sulla pagina e-learning di Ateneo del corso.

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.

Altre informazioni

-conoscenza e 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 Probabilita e
Statistica e di Rappresentazioni dei dati. Ulteriore obiettivo € la preparazione dello studente all'applicazione delle
tecniche analitiche alle altre discipline scientifiche. Il corso intende inoltre accrescere le conoscenze teoriche e
consolidare le abilita informatiche per 'uso professionale di un elaboratore (elaborazione, ricerca e comunicazione
dellinformazione) ed introdurre i concetti universali di programmazione. Una verifica € operata attraverso la prova
finale d'esame.

-capacita di applicare conoscenza e comprensione

Lo studente dovra acquisire capacita e competenze volte a traslare le informazioni teoriche e le abilita operative
acquisite nel’ambito della Matematica e dell’Informatica a diversi contesti scientifici e tecnologici. Lo studente inoltre
dovra saper affrontare attivamente problematiche tipiche della Matematica e dell'Informatica. Le capacita di
applicare conoscenza e comprensione si conseguiranno mediante esercitazioni teorico-pratiche in aula. Verranno
inoltre affrontati degli esempi specifici in linea con gli obiettivi SDG. Una verifica &€ operata attraverso la prova finale
d'esame.

L'attivita didattica e offerta in:

Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.
Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 8 MAT/07, ING-INF/05,
Nutrizione Umana (2025) MAT/07, ING-INF/05
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Metodologie Didattiche e Comunicative per le Scienze dell'Alimentazione [
3301108 ]

Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: MARIA CINQUE

Periodo: Secondo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

Fornire alcuni strumenti base utili per la comunicazione e la divulgazione scientifica:

Promuovere lo sviluppo di Communication and presentation skills, Elevator Pitch, Pecha Kucha.

Fornire strumenti di analisi della comunicazione alimentare attraverso i media e i social media: in particolare, analisi
della pubblicita e delle fake news alimentari

Insegnare a ricercare, selezionare e valutare le informazioni in rete:

- affidabilita delle informazioni in Internet

- ricerche in PubMeb (lettura, schedatura e confronto tra articoli scientifici)

Insegnare ad analizzare ed elaborare messaggi di divulgazione scientifica nei diversi media: dal testo al video.

Prerequisiti
Nessuno

Contenuti del corso

1. Comunicazione e creativita — prof. Maria Cinque

a. La comunicazione in pubblico (Public Speaking): la struttura di un discorso, le tipologie di comunicazione in
pubblico, il discorso informativo e il discorso persuasivo.

b. 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)

c. Esercitazione informative speech: il formato Pecha Kucha (20 x 20). Preparare e condurre una presentazione
breve, di carattere informativo su un argomento a scelta, utilizzando materiali ‘originali’ (ovvero non scaricati da
Internet).

d. Lavoro di gruppo e creativita: tecniche di pensiero creativo (I sei cappelli per pensare; Brainstorming; Brainwriting
6-3-5)

. Analisi del messaggio pubblicitario e delle fake news nei media e nei social-media — prof. Claudio Pensieri

. Individuazione delle componenti fondamentali del messaggio pubblicitario:

. Analisi delle componenti dellimmagine:

. Relazioni tra le componenti dell'immagine

. Analisi delle componenti visive

. Analisi delle componenti verbali

f. Tecniche di persuasione

g. Sintesi interpretativa

h. Veridicita e pubblicita ingannevole

i. [deare un messaggio comunicativo alimentare

3. Dalla divulgazione alla comunicazione scientifica: il processo alla notizia - prof. Maria Cinque

a. La semi-informazione la divulgazione scientifica nei diversi media.

b. 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’affidabilita delle informazioni reperite in internet.

c. Leggere la scienza: imparare a leggere un articolo scientifico.

d. Laricerca in PubMed: capire come funziona il database; I'utilizzo di filtri per limitare la ricerca; capire e utilizzare
gli operatori booleani; utilizzare gli strumenti di Pubmed e costruire una ricerca

e. La valutazione delle informazioni sulla scienza dell’alimentazione diffuse attraverso i media e il confronto con fonti
scientifiche.

f. Esercitazione: Processo alla notizia.

DO O0OTON

Metodi didattici
Il corso prevede lezioni interattive (30%), lavori di gruppo (30%), esercitazioni e role-playing (20%), problem-based
e project-based learning (20%).

Modalita di verifica dell'apprendimento
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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 capacita 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 € attribuito tenendo conto dei seguenti criteri:

- chiarezza dell’esposizione (20%)

- capacita di argomentazione (20%)

- attendibilita delle fonti selezionate e accuratezza dei riferimenti (30%)

- originalita dell’elaborato (20%)

- aspetto grafico e cura dei dettagli della presentazione (10%).

Testi di riferimento
Durante il corso saranno forniti in piattaforma articoli e dispense.

Altre informazioni

Certamente. Basandomi sui contenuti del corso che hai fornito (Comunicazione, Public Speaking, Analisi di Fake
News/Pubblicita, Ricerca in PubMed/Valutazione Fonti), ecco gli indicatori di Dublino (Dublin Descriptors) in italiano
e inglese.

Gli indicatori di Dublino descrivono i risultati di apprendimento tipici per un titolo di studio (spesso a livello di Master
o equivalente) in termini di Conoscenza e Comprensione, Capacita di Applicare Conoscenza e Comprensione,
Autonomia di Giudizio, Abilita Comunicative e Capacita di Apprendimento.

Indicatori di Dublino in Italiano

1. Conoscenza e Comprensione

Conoscenza Specialistica: Conoscere e comprendere in modo approfondito le teorie, i modelli e le tecniche
fondamentali della comunicazione scientifica e in pubblico (e.g., Public Speaking, Elevator Pitch, Pecha Kucha).

Analisi Critica: Possedere una conoscenza dettagliata dei meccanismi di costruzione del messaggio pubblicitario e
delle fake news alimentari, e dei criteri per la loro analisi critica nei media tradizionali e digitali.

2. Capacita di Applicare Conoscenza e Comprensione
Abilita Pratiche di Presentazione: Essere in grado di progettare, preparare e realizzare presentazioni efficaci e
discorsi persuasivi in contesti professionali e divulgativi.

Strumenti di Ricerca: Saper ricercare, selezionare e valutare criticamente l'affidabilita delle fonti di informazione,
inclusa l'applicazione di metodologie di ricerca avanzate in database scientifici (es. PubMed) e la
lettura/comparazione di articoli peer-reviewed.

Elaborazione di Messaggi: Saper elaborare e produrre messaggi di divulgazione scientifica accurati e mirati per
diversi tipi di media (dal testo al video) e destinatari.

3. Autonomia di Giudizio

Valutazione Etica e Critica: Sviluppare la capacita di emettere giudizi autonomi e ben fondati sulla veridicita,
l'accuratezza e l'impatto etico dei messaggi scientifici e alimentari diffusi (e.g., riconoscere la pubblicita ingannevole
e le fake news).

Risoluzione di Problemi: Saper utilizzare tecniche di pensiero creativo e problem-solving (e.g., Brainstorming) per
ideare soluzioni comunicative innovative.

4. Abilita Comunicative

Comunicazione Pubblica: Essere in grado di comunicare in modo chiaro, efficace e persuasivo (sia in forma orale
che scritta) concetti complessi di natura scientifica a un pubblico specializzato e non specializzato, utilizzando un
linguaggio appropriato al contesto.

Lavoro di Gruppo: Dimostrare abilita di negoziazione e coordinamento nel lavoro di gruppo finalizzato alla
realizzazione di progetti comunicativi complessi.

5. Capacita di Apprendimento

Apprendimento Continuo: Sviluppare le competenze necessarie per I'aggiornamento continuo e
l'auto-apprendimento, consentendo di affrontare nuove sfide professionali e di mantenersi aggiornati sui piu recenti
sviluppi scientifici e comunicativi.

L'attivita didattica é offerta in:

Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health
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Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 3 M-PED/03,
Nutrizione Umana (2025) M-PED/03
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OFA-Matematica [ 33010FA01 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti:

Periodo: Ciclo Annuale Unico

Syllabus non pubblicato dal Docente.
L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 0 MAT/07
Nutrizione Umana (2025)
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Psicologia e Antropologia [ 33011C1 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: VITTORADOLFO TAMBONE, PAOLO PELLEGRINO, LAURA LEONDINA CAMPANOZZI

Periodo: Primo Ciclo Semestrale

Obiettivi formativi

La parte di Antropologia e Psicologia, all’interno del corso integrato di Scienze Umane che si articola su 3 anni,
intende sviluppare negli studenti una corretta visione del’'uomo, delle sue caratteristiche e peculiarita, nonché degli
aspetti e delle dinamiche psicologiche che gli sono proprie.

Prerequisiti
Nessuno

Contenuti del corso

- Gli approcci psicologici.

- La psicologia umana e le sue implicazioni nelle relazioni interpersonali e nel rapporto col cibo. Bisogni e
motivazioni.

- Le dimensioni relazionali: empatia, comunicazione (difficolta ed efficacia). Fenomenologia degli stati emotivi:
importanza di riconoscere e gestire le emozioni fisiologiche proprie e altrui

- Problematicita di alcuni stati emotivi: sequestri e blocchi emotivi; la ricerca delle emozioni forti; meccanismi di
difesa e meccanismi di coping.

- Cenni sullimportanza dell'identita personale.

- L’'uomo come persona

- L’'uomo come essere corporeo, complesso e finito

- Il Cerchio Ermeneutico-antropologico: I'ordine dell’intelletto, della volonta e della sensibilita

- La natura relazionale della persona

Metodi didattici
Lezioni frontali, Simulazioni e Casi Clinici.
Ore di lezione: 16

Modalita di verifica dell'apprendimento

Per il Modulo di Antropologia e Psicologia I'esame idoneativo (al termine del | anno) si articola in una prova scritta a
risposta multipla (16 domande di due punti ciascuna, con voto massimo espresso in trentaduesimi che corrisponde
a trenta e lode) volta a verificare i contenuti del modulo (rispettivamente 8 domande sui contenuti riguardanti il
Corso di Antropologia ed il Corso di Psicologia). Le risposte daranno la possibilita di valutare il grado effettivo di
conoscenza, comprensione e apprendimento dell'intero programma indicato.

Testi di riferimento

Il testo di riferimento della parte di Psicologia &: P. Pellegrino, M. Gilio - PRENDERSI CURA. Elementi di psicologia
per le professioni sanitarie, AMAZON KDP.

Testi di riferimento per la parte di Antropologia:

- Alcuni capitoli di: A. Petagine, Profili dell'umano. Lineamenti di antropologia filosofica, Franco Angeli, Milano.

- Alcuni capitoli di: Tambone V., Ghilardi G., La Mucca Pazza e il dottor Watson, SEU Roma, 2015.

Altre informazioni

Il Corso di Antropologia e Psicologia fornisce agli studenti quelle nozioni di base che dovrebbero consentire loro di
acquisire:

- conoscenze e capacita di comprensione su questioni antropologiche e psicologiche che hanno incidenza sulla
Nutrizione umana, la relazione con il paziente e la collaborazione professionale;

- conoscenze applicate e capacita di comprensione per essere in grado di costruire relazioni significative ed efficaci
per sviluppare la capacita di comprensione della personalita umana, in particolare nelle professioni di cura;

- autonomia di giudizio, attraverso I'esercizio del pensiero critico-riflessivo per migliorare la capacita di giudizio,
attraverso la conoscenza e la gestione degli stati affettivo-emotivi, alcune conoscenze basilari della personalita
umana, consapevolezza della coscienza personale. Inoltre sara centrale il riconoscimento che la riflessione
filosofica sul’uomo & importante per comprendere adeguatamente i suoi comportamenti fra i quali anche quello
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alimentare. Allo stesso modo si valorizzera il riconoscimento del ruolo centrale che assume la liberta nelle diverse
esperienze dell’esistenza umana. Cosi si dovrebbe giungere alla comprensione che tutti i processi decisionali hanno
una filosofia e una psicologia che li sottende e che dirige I'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;

- abilita comunicative, con lo sviluppo di capacita e competenze di tipo comunicativo.

L'attivita didattica e offerta in:

Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 2 M-PS1/08, M-DEA/01
Nutrizione Umana (2025)
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Verifica Competenze Iniziali - Matematica [ 3301VER1 ]
Offerta didattica a.a. 2025/2026
Docenti: CHRISTIAN CHERUBINI

Periodo: Ciclo Annuale Unico

Syllabus non pubblicato dal Docente.
L'attivita didattica é offerta in:
Facolta Dipartimentale di Scienze e Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile e One Health

Tipo corso Corso di studio (Ordinamento) Percorso Crediti S.S.D.

Corso di Laurea Scienze dell’Alimentazione e della comune 0 MAT/07
Nutrizione Umana (2025)
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