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Articolo 17 Denominazione

[l corso di | aurea magistrale i n, ditSatopressoit e de
Di parti mento di Scienze Agrarie, d egiIStudi Al i me
Foggia,appartiene alla classe LBl Scienze della nutrizione umaassasi articola in due anni, per un
minimodi 120 crediti formativi (CFU)

Articolo 2 - Obiettivi formativi specificie profili professionali di riferimento

Il corso ha l'obiettivo di formarégure professionali con competenze di livello avanzato per
I'esercizio di attivita di elevata qualificazione nell'ambito dell'alimentazione e nutrizione umana.
laureato deve essere in grado di integrare le conoscenze acquisite e di risolvere poblglemati
contesti interdisciplinari allo scopo di: gestire le complesse relazioni tra dieta e stato di salute;
utilizzare le nuove tecnologie applicate all'alimentazione e nutrizione umana al fine di valutare e
migliorare qualita nutrizionale e sicurezzaradntare.

Il percorso formativo eroga attivita formative caratterizzanti per l'acquisizione di conoscenze
avanzate nei diversi ambiti dell'alimentazione e della nutrizione umana, da quello biomedico e della
nutrizione umana a quello della caratterizzaziendella trasformazione degli alimenti. Include
attivita formative affini in grado di estendere le conoscenze acquisite ad ambiti disciplinari
determinanti, quali la valutazione della valenza nutrizionale delle produzioni vegetali ed animali in
relazionealle variabili ambientali, al genotipo ed al processo produttivo e l'approfondimento dei
meccanismi che sottendono i processi decisionali e le preferenze alimentari e le conoscenze dei
principali costrutti psicologici riguardanti il significato soaialturde dell'alimentazionel percorso
prevede un'ampia offerta di insegnamenti opzionali per I'acquisizione di conoscenze e competenze di
grande rilevanza per l'esercizio dell'attivita professionale dalla dietetica della collettivita, alle
strategie di sorvéd@gnza nutrizionale, alla psicologia dei disturbi alimentari.

Atalfine,per ncent i var e dompatengeudacrschezeilosviligpodiiiabilita progettuali, e
per perfezionare le competenze ed abilitd gia acquisite durante il corso di studincheapar
orientare | e future scelte professional:]i i
tirocinio formativo e di orientamento.

Risultati di apprendimento attesi, espressi tramite i descritt@uropei del titolo di studio

Conoscenza capacita di comprensione (knowledge and understanding)
Il laureato deve conoscere e comprendere:

-1a biochimica e I'enzimologia degli alimenti, le basi di biochimica clinica, le funzioni biologiche a
livello molecolare delle macromolecole informaziondlisignificato nutrizionale della dieta e i
meccanismi alla base della digestione e dell'assorbimento degli alimenti;

-gli effetti delle principali classi di additivi alimentari sulla salute umana, I'epidemiologia
nutrizionale e le applicazioni di nutrizie e dietetica, le principali patologie dell'apparato
digerente, il significato della malnutrizione per difetto e per eccesso, l'igiene degli alimenti e della
nutrizione;

- limportanza degli alimenti funzionali e delle modifiche delle fasi produttive laziene alla
sicurezza igieniceanitaria ed alla shelife, le principali tecniche analitiche per la sicurezza e la
qualita degli alimenti, il sistema agroalimentare, le politiche e gli strumenti per la qualita e la
legislazione alimentare;



-le proprietanutrizionali degli alimenti di origine vegetale ed aspetti di biochimica dei vegetali; i
parametri di valutazione della qualita nutrizionale dei principali prodotti derivati di origine
animale, compresi gli aspetti connessi alle patologie generali ecbgrat;

- il significato socieculturale dell'alimentazione, i meccanismi alla base dei consumi alimentari e le
implicazioni di natura etica e di tutela della sanita pubblica derivanti dalle produzioni agro
alimentari.

La conoscenza e la capacita di comgiene saranno consolidate attraverso lezioni frontali,
esercitazioni impartite durante il corso di studio, la partecipazione a seminari di approfondimento e le
visite guidate. Tali capacita saranno verificate attraverso prove in itinere, test di veridica,di
esame scritte ed orali.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione (appkmowledge and understanding)

Il laureato magistrale deve essere in grado di:

-applicare le conoscenze di biochimica e di biologia molecolare degli alimentprajjettazione di
alimenti salutistici; applicare le principali tecniche di valutazione dello stato nutrizionale e di
misura della composizione corporea e del metabolismo energetico.

-valutare il rischio nell'assunzione di sostanze veicolate dalla didtwaneagli effetti dell'uso degli
integratori alimentari, elaborare idonei profili nutrizionali in diverse condizioni fisiologiche/psico
fisiche, adottare idonee strategie per prevenire l'insorgenza delle malattie -ctegereerative,
valutare le connesmmi tra problemi digestivi e problemi nutrizionali, acquisire competenze
terapeutiche nella cura delle malattie attraverso I'impiego di presidi diedditioentari ed uso dei
probiotici; fornire gli strumenti per imparare ad utilizzare le strategie degbanza nutrizionale;

- ottimizzare le tecnologie di produzione e trasformazione degli alimenti allo scopo di migliorare la
qualita nutrizionale, progettare correttamente la formulazione di alimenti ad elevata valenza
nutrizionale, valutare gli aspetti mabiologici degli alimenti funzionali, applicare le metodologie
di indagine del sistema agedimentare e i principali riferimenti normativi relativi agli alimenti
salutistici.

- applicare strumenti e procedure di valutazione qualitativa e controllo detpriicorigine animale
e vegetale e sviluppare strategie di produzione finalizzate all'ottenimento di alimenti di origine
vegetale ed animale di elevata qualita, considerando anche gli aspetti di bioetica e gli effetti sulla
salute umana; applicare i peipali modelli psicologici alla base dei consumi alimentari al fine di
valutare l'influenza del contesto soaolturale sul livello di benessere legato all'alimentazione.

Le capacita di applicare conoscenza e comprensione sono verificate attraverdmaliazate al
monitoraggio e/o alla valutazione dell'effettivo grado di apprendimento.

Tale obiettivo e perseguito mediante la formulazione di quesiti che prevedono una risposta sui
principali contenuti del programma e sulla proposta di problemi che rmangedi valutare le
capacita critiche dello studente. Il giudizio complessivo dato allo studente e basato su due criteri
principali, ovvero sia sulla valutazione della conoscenza e della comprensione dei contenuti dei
programmi oggetto di studio, sia sllvalutazione della capacita di rielaborazione critica dei
contenuti formativi, per la loro applicazione alla soluzione delle diverse problematiche che possono
presentarsi durante l'esperienza professionale.

Autonomia di giudizio (making judgements)

| Dottori Magistrali, in base alle conoscenze interdisciplinari che verranno loro fornite,
acquisiranno la capacita di valutare e risolvere problematiche anche complesse e di elaborare
procedure anche non standardizzate da applicare nella soluzione inprahe si presentino
nell éambito dell "attivit”™ professional e.



Il laureato magistrale sara sensibilizzato a focalizzare la propria attenzione verso la
consapevolezza delle implicazioni sociali e etiche legate al proprio operato ed in particolare delle
regponsabilita professionali.

L'acquisizione di queste abilita sara favorita dallo svolgimento, in modo coordinato, di tutte le
attivita didattiche e seminariali. Il monitoraggio del raggiungimento dei risultati di apprendimento in
termini di autonomia di gidizio avverra nel corso di colloqui tutoriali, relazioni a consuntivo di
seminari e visite guidateerifiche di profitto dei singoli insegnamenti e, in modo particolare, della
prova finale.

Abilita comunicative (communication skills)

| laureati magistiain Scienze degli Alimenti e Nutrizione Umana dovranno essere in grado di
comunicare in modo chiaro e con linguaggio appropriato informazioni, idee e soluzioni ai problemi
rel ati vi all dali mentazione e nut ellinenspeniaistiunma n a
ambito nazionale ed internazionale, attraverso corrette forme scritte ed orali. Devono essere, inoltre,
in grado di interagire con un pubblico vasto e diversificato di consumatori per contrastare scorrette
tendenze alimentari chepesso sono causa di malattia, aumentando invece la trasparenza
dell'informazione e della comprensione nel settore dell'alimentazione e della nutrizione umana. Essi
devono essere in grado di comunicare in maniera chiara le direttive emanate in amlbitals asd
Europeo, le informazioni e i corretti protocolli alimentari. Hanno, infatti, acquisito le competenze
comunicative e relazionali per poter operare in gruppo, saper gestire o coordinare altre persone
nell'ambito di processi decisionali e di negomae. L'acquisizione di tali abilita sara favorita
attraverso lo svolgimento di specifici seminari e sostenuta con la realizzazione di apposite relazioni
durante lo svolgimento degli insegnamenti piu professionalizzanti. 1l monitoraggio del
raggiungimentalei risultati di apprendimento in termini di capacita comunicativa avverra mediante
seminari singoli e/o di gruppo affidati agli studenti ed esposizione di tesine su specifici argomenti
oltre che nel corso delle verifiche di profitto dei singoli insegndimeenn modo particolare, della
prova finale.

Capacita di apprendimento (learning skills)

I Laureat. magi stral. in Scienze degl: Al i me
percorso formativo, un metodo di studio autonomo indispensalilgesiaffrontare I'aggiornamento
continuo delle conoscenze e delle abilita necessarie alla professione, sia per accedere al terzo livello
dell a formazione universitaria nell dambito di

L'acquisizionedi tali abilita ed il loro monitoraggio avverra in particolare durante il periodo di
realizzazione dell'elaborato relativo alla prova finale. Alla verifica delle stesse concorrono anche i
risultati delle prove in itinere e degli esami di profitto.

Profil o professionale e sbocchi professionali previsti per i laureati di riferimento
Esperto in Scienze degli alimenti e nutrizione umana

Funzioni in un contesto di lavoro

Ruwolo della figura professionale

Il corso ha l'obiettivo di formare figure professionali con una formazione di livello avanzato per
I'esercizio di attivita di elevata qualificazione nell'ambito dell'alimentazione e nutrizione umana. Le
principali figure professionali che il corsosipdné obi et ti vo di f or mare sc
tecnico laureato, assegnista di ricerca e ricercatore nelle scienze biologiche.

Il laureato deve essere in possesso di una solida preparazione e deve essere in grado di integrare |
conoscenze acquisieedi risolvere problematiche in contesti interdisciplinari allo scopo di gestire le
complesse relazioni tra dieta e stato di salute ed utilizzare le nuove tecnologie applicate



all'alimentazione e nutrizione umana al fine di valutare e migliorare quatitzionale e sicurezza
alimentare.

Principali funzioni della figura professionale

-:attivit®™ di consulenza nel settore dell 6al i me
- funzione operative di livello superiore nell'ambito dello sviluppo dei prodotti alimentatissiai;

- funzione operativa di livello superiore nel settore della ristorazione collettiva, anche ospedaliera, e
della grande distribuzione;

- funzione dirigenziale nell'ambito dell'industria farmaceutica per la progettazione di integratori per
specifche esigenze in ambito metabolico e nutrizionale;

-funzione gestionali in i mprese di consulenza
- funzione gestionale in laboratori pubblici e privati destinati all'analisi di alimenti;

- funzione di indirizo, progettazione coordinamento di servizi di nutrizione e programmi di
sorveglianza nutrizionale nella sanita pubblica e privata;

- funzione di verifica e controllo della patologia nutrizionale in organi regionali, Universita ed Enti di
ricerca

- collabomzione con altre figure professionali quali: medici, tecnologi, farmacisti, psicologi, esperti
di comunicazione e marketing, economisti e giuristi.

Conpetenze associate alla funzione
Il laureato sara una figura professionale flessibile dotata di competematidisciplinari
relativamente a:

- valutazione delle caratteristiche nutrizionali degli alimenti e delle loro modificazioni indotte dai
processi tecnologici e biotecnologici;
- progettazione e formulazione di nuovi prodotti funzionali, e farmagegtn competenze nella
valutazione della biodisponibilita dei nutrienti negli alimenti e negli integratori alimentari e dei loro
effetti;
- applicazione di metodiche atte a valutare la sicurezza degli alimenti e la loro idoneita per il
CONsSUMO umano;
- valutazione dello stato di nutrizioreivello di popolazioni e dspecifici gruppi;
- attivita di informazione ed educazione rivolta agli operatori istituzionali e alla popolazione generale
sui principi di qualita e sicurezza alimentare;
- applicazione dtecniche di rilevamento dei consumi alimentari volte alla sorveglianza delle
tendenze nutrizionali della popolazione;
- applicazione della legislazione e delle politiche alimentari e sanitarie nazionali ed europee.
- individuazione dei principali procasgecisionali alla base delle scelte alimentari.

Shocchi occupazionali

| principali sbocchi occupazionali sono rappresentati da attivita Hbemofessionali ed
imprenditoriali nell'ambito delle Scienze della vita in studi professionali (2.3.1.Biblogi e
professioni assimilate). In particolare i laureati potranno iscriversi all'albo dei biologi nutrizionisti
previo superamento dell’'esame di stato. Inoltre le industrieadignentari, della distribuzione e della
ristorazione collettiva nonché iedustrie farmaceutiche ed i laboratori di analisi e societa di mercato
costituiscono potenziali sbocchi lavorativi nel settore privato. A questi si associano sbocchi
occupazionali nel settore pubblico: strutture sanitarie, organi regionali e provikmalgrsita e

Centri di ricerca. Infine I'accesso a Corsi di dottorato di ricerca e Scuole di specializzazione fornisce
uno sbocco anche nellattivita di ricerca (2.6.2.2.Ricercatori e tecnici laureati nelle scienze
biologiche)

| laureati che avrannorediti in numero sufficiente in opportuni gruppi di settori potranno come
previsto dalla legislazione vigente partecipare alle prove di ammissione per i percorsi di formazione



per l'insegnamento secondario. Puo essere necessaria una maggiore speacialiezaajacita di
approfondimento in uno o piu settori di professionalizzazione. L'accesso al pubblico impiego avviene
tramite procedura concorsuale. L'accesso ad organismi anche internazionali puo essere regolato de
specifiche procedure.

Il corso prepaa allaprofessione di

1. Biologi e professioni assimilatg2.3.1.1.1)

2. Ricercatori e tecnici laureati nelle scienze biologic(iz6.2.2.1)

Articolo3-Requi siti richiesti per | 0accessc
Léammi ssione al corsoin®rci eaneedeghgi &t r amkeati
subordinata al possesso di una laurea (o di diploma universitario di durata triennale) o di altro titolo
di studio equipollente, conseguito all destero.
Ai sensi del |l dart. 6 , comma 2, del D. M. 270
particol ar. requi siti curricol ar.i nonch® il p

Relativamente ai requisiti curricolari, questi si ritengono sodtliste si € in possesso di una
laurea conseguita in Medicina e @hgia a ciclo unico (classe LM1), nelle classi Scienze e
Tecnologie Alimentari (E26), Scienze e Tecnologie Agrarie e Forestal2l), Biotecnologie (£2),

Scienze Biologiche ({13), Seenze e Tecnologie Chimiche -@7), Scienze e Tecnologie
Farmaceutiche {29), Scienze delle Attivita Motorie e Sportive-2R), nelle classi di laurea di
Scienze delle professioni sanitarie tecniche, (SNT3) Tecnico di Laboratorio, Dietista e nelldi classi
laurea equipollenti dei previgenti ordinamenti o relative a titoli di studio equipollenti conseguiti
all 6estero.

Nel caso in cui il diploma di laurea sia stato conseguito in altre classi i requisiti curricolari
verranno accertatisulla base della domentazione prodotta dal candidato, da una commissione
opportunamente nominata dal Consiglio di Dipartimeotonposta da almeno quattro doceRgr i
suddettilaureatile conoscenze e competersaegannoverificate atraverso il possesso di almen0 4
CFUerti ficat.i nell e Alegatodi t” formative di cCui

La stessa commissione sara preposta all'accertamento della preparazione individuale di tutti i
candidati, quale che sia il titolo di laurea gia conseguito, mediante una prova di accesso.

Una commisione di docenti predisporra un questionario scritto con domande a risposta multipla
relative alle conoscenze richieste per | 6acce
domande sara considerato ammesso, se invece avra risposto a mé@éo didlle domande sara
considerato non idoneo. Tutti gli altri candidati saranno successivamente sottoposti ad una prova
orale per valutarne | 0ammissibilit?

In caso di valutazione negativa da parte della Commissione, lo studente puo partecipare ad
eventudl altre prove di accesso programmate per il medesimo anno accad&aiaaso in cui non
S i super. |l a prova dbaccesso non  possibile
riferimento.P e r | 6accesso al C o r Scienzeddegli Alimenti e Autriieey i s t
Umanaé richiesta una adeguat@noscenzaniziale nelle seguenti materie: matematica; chimica
generale, organica e biologica; biologia; elementi di anatomia e fisiologia umana; microbiologia e
tecnolayia degli alimentiAllegato 2), per la cui preparazione si potranno eventualmente utilizzare |

corsi in modalita frontale/oel ear ni ng messi a disposi zione dal
L6iscrizione al corso di | aurea  Coomissienat i t a
esaminatrice procede alla valutazione delle r
déingresso due volte | @esediotiobre ed entro imgsa digennaicm | ar ¢
del |l danno successi Vvo.
Le domande di ammissie al Corso di Laurea (pneamatricolazioni) dovranno essere presentate
almeno una settimana prima della data di svalwge nt o del | a porredateadelld 6 i n ¢

documentazi one, prodotta dal candi dalaringlcato nal



in cui il diploma di laurea sia stato conseguito in altre classi. Lo studente, che sia in possesso di
laurea di | livello o che sia in debito della sola prova finale, ossia della discussione della tesi di
laurea, puo sostenere il test di asmeal corso di laurea magistrale.

Lo studente che, al momento del superamento del test di accesso, risultava in debito della sola

prova final e, a seguito dell 6otteni mento dell
della stessa, puo, avendoquisito la frequenza ai corsi previsti dalla laurea magistrale prescelta, ove
i mpartiti i n data anteriore alla richiesta d
corso di | aurea magistrale, S e nndeanitd pmogreseiva a@ir e r

mora. Oltre tale scadenza incorrera nel pagamento di detta tassa aggiuntiva.

Ai laureandi dellassesso ne st r aor di 82019 ia debite tiel sbla esame firald di
laurea, e data la possibilita di iscriversi a caisigoli afferenti al corso di Laurea Magistrale in
Scienze degli Alimenti e Nutrizione Umana. In tal caso i laureandi potranno iscriversi ai corsi

singol i, per un massi mo di 30 CFU, provveden
devbdesséeéirezaovamari ma dell davvio dei cor si ch
all 6atto del I 6i mmatr i c ol 2020010 poranno edsdred sarmitti aon a c C

abbreviazione di corso in seguito al contestuale riconoscim@gitaCFU acquisitimediante |l
superamento degli esami connessi ai corsi singoli.

Almomentodep er f e z i 0o n ammatricdlarionel a CdIS,dai segreteria studenti provvedera
ad inserire i corsi singolafferenti al corso di Laurea Magistrale in Scienze degli Alimenti e
Nutrizione Umananel piano di studi dello studente

Per chiunque ne faccia richiesta, inoltre, il superamento della prova di verifica della personale
preparazione sar” riconosciuto in ragione del
relati va al |QliFsislagig e maciemca dica della nutriziondBIO/09 e BIO/12)
oppure del Cl Patologie gastrointestinali, malnutrizione e nutrizione enterale/{idEEIMED38) e
del l a prova doéesame dr RBidcraniica degli airhehtiOBIOil0)e grevia me n t
iscrizione ai relativicorsi singoli.

Gli esami relativi ai corsi singoli ai quali si sono iscritti tali studenti potranno essere sostenuti
dagl i stessi entro i termine nel gual e p e
accademic@020/2021

Articolo 41 Trasferimerti da altri corsi di studio e criteri per il riconoscimento delle attivita
formative pregresse

Agli studenti che chiedano di trasferirsi da altro corso di studio o provengano da altro
ordinamento sono riconosciutin forma parziale o totalé il maggia numero possibile di crediti
didattici gia maturati per attivita formative che presentino tipologie di impegno e obiettivi analoghi a
quelli previsti per il corso di laurea magistrale in Scienze degli Alimenti e Nutrizione Umana. Per
coloro in possesso dn titolo di laurea relativo ad ordinamenti didattici precedenti il D.M. 509/99, si
provvedera a commutare in crediti (CFU) la carriera didattica, secondo le indicazioni
precedentemente espresse.

La proposta di riconosci mento dei CFU, con |
dal Coordinatore del CdS in collaborazione dom Responsabile dell 6Are
Studenti e Processi AVA e, dopo approvazione da parte deltterde interessato, sottoposta

all approvazione della Giunta di Di parti ment o

La medesima procedura viene applicata per il riconoscimento di crediti formativi relativi ad
attivita ed abilita professionali individualmente certificate, ai sensi della noanatiente, nonché
di altre conoscenze ed abilita maturate in attivita formative di livello-ggsindario alla cui
progettazione e realizzazione abbia concorso



CFU, secondo le prescrizioni contenute aelbta MIUR n.160 del 04/09/2009, nonché secondo le

modal it”™ indicate dall apposito Regol amento pl
Ai sensi del D.M. 16 Marzo 2007 (Decreto sulle classi di lay@d) 3, comma 9, in caso di

trasferimento da corso dtudio della medesima Classe, per ciascun S8B riconosciuto almeno il

50% dei CFU gia acquisiti. Il mancato riconoscimento di crediti dovra essere adeguatamente

motivato.

Agl i student i che, all 6atto del |l diissawdard zi or
riconosciute a livello europeo saranno riconosciuti automaticamente | crediti previsti
dal |l 6ordinamento didattico per | e relative at

conoscenza della lingua inglese potrebbero essmtee considerate.

Articolo 5- Quadro generale delle attivita formative

Nell 6ambito del Corso di | aurea magistrale i
state inserite le segueattivita formative (Allegat®):
9§ Attivita formativec ar at t eri zzant i per un totale di

competenze riguardanti le discipline biomediche, quelle della nutrizione umana e quelle per
la caratterizzazione degli alimenti e la gestione del sistema agroalimentare;
9 Attivita affini 0 i ntegrative per un totale di
competenze specifiche nel settore della qualita nutrizionale delle produzioni vegetali (5 CFU
AGRO02) ed animali (5 CFU AGR19) e depaicologia general(s CFUM-PSI/0));
9§ Attivita a scelta dello studente per un totale 8diCFU secondo quanto stabilito
dall darticolo 10 del DM 270/ 04;
i Ulteriori conoscenze linguistichénalizzate a migliorare la conoscenza della lingua inglese,
per un totale di 4 CFU;
§§ Tirocinio formativo e diorientamentpfinalizzato aincentivarel 6 a ¢ q u di sompeterwa e
tecnicheed abilita gia acquisiteduranteil corsodi studio,maanchead orientarele future
scelteprofessionalj per un totale di 4 CFU;
§i Attivita inerenti la predisposizione ed il ssamento della va finale, per un totale di 24
CFU.
Gli insegnamenti saranno svolti in lingua italiana. Attivita formative di approfondimento e
insegnamenti opzionali potranno essere svolte in altre lingue della Unione Europea

In particolre, alcuni inegnamenti prevednnolo svolgimento di parte delle attivita formative in
lingua inglese; Al fine di accertare che gli studenti abbiano acquisito la capacita di utilizzare, in
forma scritta e orale, | 06inglese relativo ai |

! percorso formativo consta di 12 prove dbe

Articolazione delle attivita formative

La Tabella SANU. Prospetto insegnamenti (ileato3) r i porta | 6articol az
degli insegnamenti previsti pe i | corso di | aurea magistral e i
Umanao.

Per ciascun insegnamento sono indicati i crediit event ual e articol azi ol
scientifico disciplinari, gli obiettivi formativi, le propedeuticita modaita di erogazione.

Riguardo alle tipologie doédinsegnament o, | a
destinate alla didattica, distinguendo fra lezieri cathedrasimulazioni in aula, esercitazioni di
| aboratori o, V i sonet possana essere dlaekiindicate wtériorisattivital farmative

eventualmente adottate, quali lavoro guidato, attivita di gruppo assistita, seminari, etc.
In tabella sono, inoltre, riportati gli insegnamenti che possono essere scelti con erogazione in
modalita elearning.



| n relazione al |l e modal it"” del | a prova do
| 6i nsegnamento prevede prove in itinere od es:
si svolgono oralmente, per iscritto o secondo entrambe le modalita.

Le lezioni in aula saranno effettuate con supporti audiovisivi, strumenti informatici e telematici.
Le esercitazioni di laboratorio saranno effettuate con un numero massimo di02§tudenti, che
svolgeranno attivita individuale sotto la guida di urgiwodocenti.

Sono, inoltre, previste attivita di tutorato durante lo svolgimento del tirocinio e per la preparazione
del | el aborato finale.

Articolo 671 Attivita a scelta dello studente

Le attivita formative autonomamente scelte dallo studente potranno essere selezionate tra tutti gli

i nsegnamenti attivati nell 6Ateneo, purch® coe
come discipline di base o caratterizzanti in altrisCdi Laurea (ai sensi del D.M. 270/04 e del D.M.
26/ 07/ 07) . |l nol tre il Cor so di ing&gnandenti cansighadii s p
(Allegato 3).

Léinserimento delle attivit”™ a scelptoeeduthdl | o
gestione delle carriere degl. studentii del | a
un i nsegnamento i ncl uilsGouppo dilAdsidueakiane delta Qdalita (BAQ) s O
del CdSsi esprimeinmeritoallaoer enza dell a suddetta attivit?@

studio dello studente.
Articolo 7 - Docenti del corso di laurea

Ai sensi dell 6art. 1, comma 9 del D. M. 16/ 03
saranno tenutida professe¢ o ri cercatori, di ruol o presso |
scientifico disciplinari relativi agli insegnamenti stessi.

Articolo 8 - Studio individuale dello studente

Il tempo riservato allo studio personale o ad altre attivita fouaati tipo individuale é pari ad
almeno il 50 per cento dellimpegno orario complessivo, con possibilita di percentuali minori per
singole attivita formative ad elevato contenuto sperimentale o pratico (art. 5, comma 2, D.M.
16/03/07)

In ottemperanza al M. del 270/04, per ciascuna tipologia di forma didattica un credito formativo
universitario (CFU), corrispondente a 25 ore di attivita per lo studente.

Nel presente Corso di Laurea | o studio soéint

- 8 ore di lezione ex cathedra + 17 ore di studio individuale;

- 8 ore di seminari + 17 ore di studio individuale;

- 12 ore di esercitazioni in aula, in campo o in laboratorio + 13 ore di studio individuale;

- 16 ore di visite guidate od attivita di gruppasiatita + 9 ore di studio individuale.

Articolo 917 Norme generali per la programmazione del corso di Laurea e degli orari
ddéi nsegnament o

Gli insegnamenti sono distribuiti nei due anni secondo quanto previsto dal pstndidiportato
nel |l 6 AI-ISANYUt g8~ richiamato nel | 6ar semesthispra L 0 a



fatta in modo da concentrare i corsi, lasciando piu spazio per la preparazione degli esami finali di
ogni corso déinsegnament o.

Il primo semestre del primo anno avra inizio la prima settimana di ottobre e si concludera entro
la penultima settimana di gennaio, il secondo semestre avra inizio la prima settimana di marzo e si
concludera entro la terza settimana di giugno. Il primo semestigedahdo e del terzo anno avra
inizio la terza settimana di settembre e si concludera entro la penultima settimana di gennaio, il
secondo semestre avra inizio la prima settimana di marzo e si concludera entro la terza settimana di
giugno.L 6 i n s e g n dingwanrglese vkira erogato subito dopo la verifica pedsessali
requisiti curriculari e dell'adeguatezzdella preparaziongersonaleed antecedentemente la data di
inizio delle discipline curriculari previste nel calendario didattico, al fine di garantire agli studenti la
comprensione del materiale didattico e dei testi consigliati in lingua inglese dai singoli insegnamenti.

Eprevistals ospensi one dell éattivit”™ didattica nel
nel periodo pasquale dal venerdi antecedente la Pasqua al martedi successivo, e, per una settiman
nei mesi di Ottobre e Maggio, come stabilito dal calendario didatt

Gli orari degli insegnamenti saranno articolati, per quanto possibile, come segue:
- le ore antimeridiane di lezione saranno massimo cinque e preferibilmente dedicate alla didattica
frontale, quelle pomeridiane saranno massimo quattro e dedicatalpheiente alle esercitazioni;

- le ore di lezione di una stessa disciplina non potranno superare tre ore continuative frontali e

fino a sette comprese le esercitazioni.

- le attivita didattiche praticapplicative dovranno essere svolte preferibilmengdle ore
pomeridiane.

Gli orari dei corsi saranno affissi in bacheca, disponibili prdsssbAr ea Di datti ca
Studenti e Processi AVA pubblicati sul sito web di Dipartimento.

Pressol 6 Area Didattica, Segr e tsaa dispnibilg,t perdceascuni e
semestre, | 6el enco deglii i ns e gnlédene cohsigliatiddals p o n
Dipartimento.

Articolo 1071 Obblighi di frequenza

La frequenza e fortemente raccomandata per tutte le attivita formative; eveibigdhi di
frequenza relativi alle attivita pratiche saranno specificati nelle schede di insegnamento.

Non ~ prevista | 6acquisizione di un numer o I
frequentare gli anni di corso successivi al primo.

Articolo 11 - Modalita di svolgimento

Il corso viene erogato in Modalita Mista (D. M. n. 47 del 30 Gennaio 2013 e successive
modificazioni). La modalita mista valorizza al massimo le potenzialita delle tecnologie informatiche
applicate alla didatticaepevede | 6affi ancamento dell a didatt
alla didattica a distanza, erogata attraverso la rete interdearfeng). La didattica erogata a
distanza sara disponibile attraverso la piattafordemaming di Ateneo gesé dal Centro H.earning
di Ateneo (CEA). La didattica erogata a distanza si svolge per un numero di ore non inferiore al 10%
e non superiore ai 2/3 del totale, rispetto al carico didattico. Il numero di CFU erogati in moedalita e
learning e i relativiinggn a me nt i sono disponibil:@ nel |l 6AI I eg
finale di profitto della singola disciplina viene svolto esclusivamente in presenza secondo le modalita
indicate nella scheda di insegnamento.

Articolo 12 1 Regole e indicazioper | o svol gi mento dell e prove



Per ciascuna attivita formativa riportataAflegato 3 LM SANU e prevista la verifica dei risultati
doapprendi mento (esame di profitto).

a) La verifica puo avvenire secondo varie modaldi@e in forma orale, scritta, pratica o
loro eventuali loro combinazioni.

b) La verifica puo essere unica e conclusiva, cioe effettuata alla fine del periodo in cui ha
avuto luogo | dattivit”™, oppure pu, essere
in momenti intermedi. Gli eventuali accertamenti in itinere non dovranno apportare
turbative alla didattica degli altri insegnamenti

c) Nel caso in cui si effettuino prove par zi
comunque essere ricomposin una valutazione unica collegiale, con relativa
votazione/idoneita, attuata dalla Commissione esaminatrice secondo le modalita

dettagliate in ciascuna scheda dodéinsegnanm
d Per tuttdi gl i i nsegnament i, e vamentahaino pr o
val i dit” nell ambito dell 6anno accademic
completato | a verifica dell éapprendi mento

La valutazione della commissione sara espressa in trentesimi e risultdigapgesisuperiore a
diciotto. ! superamento del | 6es amee deircrediie d e
acquisiti.

Il calendario degli esami di profitto e cosi articolato:

1 n. 3 appelli tra gennaio e febbraio (al termine del | semestre);

T nlappell o a con sospensione dell dattivit?@

1 n. 3 appelli tra giugno e luglio (al termine del Il semestre);

T n. 1 appello a settembre (entro | o6inizio
successivi al primo);

1 n.1lappelloaottobrecons@pensi one dell 6attivit”™ didatt

Articolo 13 - Tirocinio formativo e di orientamento

Il tirocinio formativo e di orientamento appr esenta wundesperienza f
studented i vivere temporanee esp eavorative e fawliré one nt e |
conoscenza diretta di una professionerente con il percorso di studio.

Ha una durata di 100 ore (4 CFU); sedi del tirocinio possono essere imprese, enti pubblici e

privati, ordini professdgtonal i, o strutture i nt
| rapporticon le struttureextrauniversitariesededel tirocinio sarannoregolati da convenzioni,
secondayuantodispostodalleleggivigenti e dairegolamentinternid e | | 6 U WiiFoggia. s i t

Articolo 14 1 Prova finale ed esame di laureaagistale

La | aurea magistrale i n AScienze degl.] Al i
superamento della prova finale (esame di laurea magistrale), che consiste nella discussione pubblica
di fronte ad una commissione di docenti, di un elab@atitto, preparato dallo studente sulla base di
una ricerca oginale a carattere sperimentalea t e s i pu, essere redatta
Eurpmea (preferibilmente | 6inglese).

Il lavoro di tesi e svolto sotto la guida di un doceite e | antcenforena con le norme per il
conseguimento della laurea magistrale deliberate dal Consiglio di Dipartimento e con le linee guida
di stesura della tesi di laurea magistrale consultabili sul sito web del Dipartimento.



Il Coordinatore del CdS, dopoaveronosci ut o | 06 a mprgwetleamémnarawnl | a
controrelatore tra i docentiigicercatori del Dipartimento.

Il lavoro sperimentale inerente la tesi di laurea puo essere svolto, oltre che presso la medesima
struttura Universitaria, anche pressaltri enti centri di ricerca, pubblici o privati, od aziende
pubbliche o private che operino nelllapprdtonler e d
strutture extrauniversitarie saranno regolati da convenzi@@condoquantodispostodalle leggi
vigenti e dairegolamentinternid e | | 6 U riiFoggia. s i t ~

Alla prova finale sono assegndd CFU e la valutazione della Commissione sara espressa in
centodecimi.

La richiesta della tesi di laurea, opportunamente concordata con il docente abdpomnieve
essere presentata presso | 6Area Didattica, Se
ad esclusione del mese di Agosto. Tale richiesta potra essere accolta a condizione che lo studente
abbia conseguito almeno 40 crediti

Peressere ammesso all desame di | aurea | o stud
| 6acqui sizione di tutti i <crediti previsti dal

Le norme per conseguimento del diploma di laurea sono disciplinate da un apposito Regolamento
di Dipartimento.

Articolo 157 Certificato supplementare

Ad integrazione dell dattestazione della | aur
viene rilasciato un c diplonmafsappleanend , suppdhé ment ar e
inglese che riporta le principali indicazioni relative al curriculum specifico seguito dallo studente per
conseguire il titolo. Eventuali crediti acquisiti dallo studente oltre il limite di 120 in discipline a
scelta libera, saranno comunque riportati in questtificato,c on | 61 ndi cazi one
corrispondenti.

Il rilascio deldiploma supplemerg affidato alle strutture di Ateneo preposte alla certificazione
delle carriere studentesche.

Articolo 167 Crediti acquisiti nel presente corso di studi@onosciuti per la prosecuzione degli

studi in altri corsi di studio attivat
I crediti acqui siti dal |l o st udent eScigneerdegli | C
al i menti e N u tranno rconostiatin kelezaoneaalta timolagia del percorso formativo
successivo ed ai contenuti deisingoln s egnament i , ai fini del | 6amm

corsi di specializzazione e ad altri corsi di Laurea Magistrale.

Articolo 177 Monitoraggio e valutazione della qualita del servizio formativo; riesame periodico
del corso di studio

Nel |l 6ambito del Corso di Laur ea, i n sintoni &
Ateneo competentiinmerita | | 6 at t i vdedli studént, vemgohoiattivate procedure atte ad
un sistematico e periodico monitoraggio della qualita del servizio formativo offerto e dei relativi
risultati, al fine di garantirne un miglioramento continuo.

Sono quindi adottate procedure di autovalidiae ed individuate azioni in grado di elevare la
gualita del servizio formativo e consentire il pieno conseguimento dei requisiti ritenuti necessari,
siano essi previsti da parte delle normative ministeriali che autonomamente indicati in fase di
progettaione e riesame periodico del Corso di laurea. Con periodicita annuale verranno quindi



raccolti e criticamente valutati i dati relativi a: provenienza, caratteristiche degli studenti iscritti,
eventuali abbandoni, progressione in carriera, tasso di freguefficacia del processo formativo
percepita dagli studenti, adeguato svolgimento delle attivita formative verificandone la
corrispondenza con la pianificazione del Corso di Laurea; adeguatezza del sistema di accertamento
della preparazione iniziale p¢r6accesso al corso di l aur ea. S
verifica dell apprendi mento siano basate su
coerente ed uniforme; le strutture disponibili per lo svolgimento delle attivitd formatime sia
adeguat e; [ servi zi di assistenza ed i nform
progressione nella carriera degli studenti siano effettivamente disponibili.

Entro un anno dalla conclusione del primo ciclo di studi e, successivamente, ramficip@
almeno triennale e con il coinvolgimento di tutte le parti interessate, si procedera ad una verifica piu
generale dell 6efficienza ed efficacia del per
della sua congruita con gli obieftprefissati, al fine di una costante rimodulazione progettuale.

Il Dipartimento fornisce tempestiva e pubblica evidenza di tutte le informazioni e le risultanze
oltre che dei criteri assunti a riferimento per le procedure interne di monitoraggio e icakitaz
favorendo al meglio delle possibilita la partecipazione ed il confronto fra le parti interessate.



Allegato 1- REQUISITI CURRICOLARI IN INGRESSO SANU
MIN 40 CFU nei seguenti SSD

FIS/07 FISICA, SEC®1STATISTICA
SECSS/02STATISTICA PER LA RICERCA SPERIMENTALE E TECNOLOGICA
SECSP/13 SCIENZE MERCEOLOGICHE

MAT/01 LOGICA MATEMATICA

MAT/02 ALGEBRA

MAT/03 GEOMETRIA

MAT/05 ANALISI MATEMATICA

MAT/06 PROBABILITA E STATISTICA MATEMATICA
MAT/07 FISICA MATEMATICA

INF/O1 INFORMATICA

BIO/01 BOTANICA GENERALE

BIO/04 FISIOLOGIA VEGETALE

BIO/09 FISIOLOGIA

BIO/10 BIOCHIMICA

BIO/12 BIOCHIMICA CLINICA E BIOLOGIA MOLECOLARE CLINICA
BIO/13 BIOLOGIA APPLICATA

BIO/14 FARMACOLOGIA

BIO/16 ANATOMIA UMANA

BIO/18 GENETICA

BIO/15 BIOLOGIA FARMACEUTICA

MED/03 GENETICA MEDICA

MED/04 PATOLOGIA GENERALE

MED/07 MICROBIOLOGIA E MICROBIOLOGIA CLINICA
MED/09 MEDICINA INTERNA

MED/12 GASTROENTEROLOGIA

MED/13 ENDOCRINOLOGIA

MED/42 IGIENE GENERALE E APPLICATA

MED/46 SCIENZE TECNICHE DI MEDICINA DI LABORATORIO
MED/49 SCIENZE TECNICHE DIETETICHE APPLICATE

CHIM/01 CHIMICA ANALITICA

CHIM/03 CHIMICA GENERALE E INORGANICA

CHIM/06 CHIMICA ORGANICA

CHIM/07 FONDAMENTI CHIMICI DELLE TECNOLOGIE
CHIM/08 CHIMICA FARMACEUTICA

CHIM/09 FARMACEUTICO TECNOLOGICO APPLICATIVO
CHIM/10 CHIMICA DEGLI ALIMENTI

AGR/15 TECNOLOGIE ALIMENTARI

AGR/16 MICROBIOLOGIA AGRARIA

AGR/13 CHIMICA AGRARIA

AGR/07 GENETICA AGRARIA

VET/04 ISPEZIONE DEGLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE



Allegato 2i LMS ANU Requi si ti per | 6acces:t

Matematica

Derivate ed integrali. Equazioni di primo e secondo grado. Elementi di statistica.

Chimica Generale ed Inorganica

Propriet”™ intensive ed estensive dell a mater
idrogeno ed i numeri quantioConfigurazioni elettroniche. Aufbau. Tavola periodica. Energia di
ionizzazione, affinita elettronica, raggi atomici e raggi ionici. Legame ionico. Descrizione del
legame covalente con il metodo del legame di valenza. Legami multipli. Elettronegativiteeonu
di ossidazione. Formule di struttura delle piu comuni molecole ed ossanioni. Nomenclatura chimica.
Formule minime e formule molecolari. Regole per il bilanciamento delle reazioni chimiche.
Reazioni acido base. Reazioni di ossidoriduzione con il metogco elettronico.

Chimica organica

! carboni o: caratteristiche del | el ement o,
nomenclatura e principali caratteristiche chirafisiche. In particolare, reazioni degli alcooli e di
composti carbonilici. ®reochimica.

Biochimica

Caratteristiche chimicfisiche e classificazione di glicidi, lipidi, amminoacidi, basi azotate e
nucleotidi. Proprieta, struttura e funzione di proteine ed enzimi. Catalisi e cinetica enzimatica.
Generalita e regolazione del Metdibmo. Glicolisi aerobia e fermentazione, via dei pentosi
fosfato. Piruvato Deidrogenasi, ciclo di Krebs, catena respiratoria e fosforilazione ossidativa. Beta
ossidazione degli acidi grassi, chetogenesi, metabolismo amminoacidico e ciclo dell'urea,
Gluconeogenesi, metabolismo del glicogeno, sintesi degli acidi grassi. Struttura e funzione di DNA
e RNA. Replicazione, trascrizione, codice genetico, sipteseica.

Biologia

| regni degli organismi viventi. La teoria cellulare. Cellule procariotiche @leeflucariotiche.
Membrana plasmatica: composizione e ultrastruttura; permeabilita e trasporto di ioni e molecole.
Organelli cellulari. Trasporto vescicolare. Citoscheletro. Comunicazione cellulare. Recettori di
membrana ed intracellulari. Trasduzione d&#gnale. Ciclo cellulare negli eucarioti. La
riproduzione asessuata e sessuata. Ricombinazione genetica. Meiosi. Gametogenesi e fecondazione
Virus. Basi della rispostanmunitaria.

Tecnologie alimentari

Processi di produzione del latte, del vino, del pamella pasta con le relative conoscenze delle
operazioni unitarie implicate.

Microbiologia

Fermentazioni alcooliche, fermentazioni etero ed omolattichgrebiotici e probiotici -
caratterizzazione ed utilizzo di starter microbienicrorganismipatogeni ed alteranti veicolati da
alimenti.

Anatomia e fisiologia umana

Conoscenze anatomiche del tratto gastroenterico con particolare riferimento alla struttura del
tratto gastrointestinale, delle ghiandole ad esso connesse e alla sua suddivisiogmeinti se
funzionali. Comprensione del significato funzionale del sistema gastrointestinale e, in particolare,
del ruolo svolto nell'assimilazione dei nutrienti, nell'escrezione e nella risposta immunitaria.
Conoscenza del significato nutrizionale della dieta



Allegato 3 SANU. PROSPETTO INSEGNAMENTI

: Denominazione del Attivita : o
Z)lpo corso/modulo SSD | didattica® CPirtgpedeutl \'\,Ae?ﬁﬁlga Obiettivi formativi e contenuti del corso
(CFU) Ore (CFU)
1° ANNO (62 cfu)i 1° SEMESTRE (2%fu)
Obiettivi formativi. Acquisire la conoscer
della lingua inglese ad un livello equiparal
al B2, tale da
sviluppare la comprensione del testqg
i ncoraggiare | 6auto
LINGUA . Ri sultati doéapprend
INGLESE EC: 32 (4) Nessuna [Prova orale gli studenti maturino un livello elevato
i ndi pendenza nell 81
parlato.

Il laureato magistrale sara in grado
utilizzare fluentemente la lingua inglese
riferimento anche ai &sici disciplinari.




Insegnamento
Integrato di
Qualita
nutrizionale della
produzione
primaria (10)

Modulo 1:
Qualita
nutrizionale e
salutistica della
produzione
vegetale
AGR-02 (5)

EC 32 (4)
ES: 12 (1)

Modulo 1.
Prova parziale
orale

Obiettivi

Integrato
Con riferimento alle competenze scientifig
e tecniche che il laureato deve possederg
\valutare le proprieta nutrizionali deg
alimenti di origine vegetale ed anima
questo inseghamento fornisce strumenti
la comprensione delle diverse tipologie
qualita delle produzioni vegetali ed anim
in relazione ai fattori genetici, ambiental
tecnico-gestionali. Cio allo scopo di essere
grado di valutare e comunicare in md
appropriato ad interlocutori specialisti e
specialisti, il ruolo degli alimenti di origin
\vegetale ed animale nella nutrizione um
per la promozione dellsalute.

d e | |ldsegnamento

Risultati di apprendimento attesi

MODULO 1.

Conoscenza e capacita di comprensione
Il corso intende fornire le conoscenze U
per comprendere le proprietd nutrizior
degli alimenti vegetali in relazione al

influenze  genetiche  agronomiche
ambientali. Particolare attenziorgara
dedicata al | 6i n fdegl e stress

ambierali, dei sistemidi coltivazionee del



Modulo 2:
Valutazione e
controllo delle
proprieta
nutrizionali degli
alimenti di origine
animale

AGR-19 (5)

EC:28
(3.5)
ES:12 (1)
VG: 8
(0,5)

Modulo 2.
Prova

parziale
scritta

La valutazione

genotipo sui requisiti nutrizionali e sulla
sicurezza alimentare dei prodotti vegetali;
Capacita di applicare conoscenza
comprensione

! corso anche att
scientifici e dati quantitativi fornira |
capacit?’ di val ut ar
vegetal i nel |l 6al i me
qualita del prodotto, al contesto produttivo
a tracciabilita e certificazione.

Autonomia di giudizio

Attraverso lo stdio delle basi scientifich
fornite dall édi nsegn
grado di migliorare la propria capacita
giudizio e di proposta in relazione al ru
degli alimenti vegetali per laromozione
della salute.

/Abilita comunicative

La presentazione dei contenuti del corso
svolta in modo da
della padronanza di un linguaggio tecnic
di una terminologia specialistica adegu
cio allo scopo di promuovere il consumo
idonei prodotti vegetali per la prevaane
delle patologie cronicdegenerative e per
miglioramento del benessere. lo sviluppo
abilita comunicative sara anche stimol
attraverso la discussione in classe,
partecipazione ad attivita di gruppo
seminarialCapacita diapprendimento

La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso presentazioni power point e
discussione in aula, finalizzata anche
verificare | 6effet
argomenti  trattati. La  capacita
apprendimento sara anche stimolata
supporti  did#tici integrativi  (document
ufficiali, articoli di riviste) in modo d
sviluppare le capacita applicative.

MODULO 2.

Conoscenza e capacita domprensione

Il corso intende fornire le conoscenze U
per comprendere le proprieta nutrizior
degli alimenti di origine animale in relazio
alle influenze genetiche, ambientali
tecnicogestionali. Particolare attenzione s
dedicata allo studio delle tecniche
allevamento e del genotipo sui requi
nutrizionali e sulla sicurezza alimentare
prodotti di origineanimale.

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

I 1 corso anche att
scientifici e dati quantitativi fornira |
capacit?’ di val ut ar
d i origine ani mal e
relazione alla qualita del prodotto, al cesto
produttivo ed alla tracciabilitd
certificazione.

IAutonomia di giudizio




finale sara
effettuata dalla
commissione
esaminatrice
secondo quanto,
specificato nella
scheda

Attraverso lo studio delle basi scientific
fornite dall dédi nsegn
grado di migliorare la propria capacita
giudizio e diproposta in relazione al rug
degli alimenti di origine animale per
promozione della salute umana.

/Abilitd comunicative

ddi ns e g iLapresentazione dei contenuti del corso

svolta in modo da
della padronanza di un linguaggio tecnie
di una terminologia specialistica adegu
cio allo scopo di promuovere il corre
apporto di idonei prodotti di origine animg
per il miglioramento del benessere e
prevenzione delle patologie cronig
degenerative. Lo sviluppo di abili
comunicdive sara anche stimolato attrave
la discussione in aula, la partecipazione
attivita di gruppo e/o seminariali.

Capacita di apprendimento

La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso presentazioni power point e
discussione in aula, finakata anche
verificare | 6ef f et
argomenti  trattati. La  capacita
apprendimento sara anche stimolata
supporti  didattici integrativi (documer
ufficiali, articoli di riviste) in modo d
sviluppare le capacita applicative.

Integratori
alimentari e
tossicologia degli
alimenti

BIO 14 (5)

EC: 40 (5)

Prova scritta

Obiettivi

Fornire le conoscenze per valutare
pericolosita per la salute umana dg¢
principali classi di additivi alimenta
contaminanti  chimici, tossici natura
sostanze endogene derivate.

Fornire le conoscenze scientifiche

permettano la valutazione del rappd
rischio-beneficio associato alluso de
integratori alimentari.

Risultati di apprendimento attesi
Conoscenza e capacita di comprensioni
corso intende fornire le conoscenze relatiy
alle caratteristiche salutari e
tossicologiche deglntegratori alimentari ed
al |l danalisi del ris
alcuni contaminanti e componenti degli
alimenti.
Capacita di applicare conoscenza
comprensione Il corso €& finalizzato
fornire le competenze generali e gli speci
strumenti di analisi delle caratteristich
salutari e tossicologiche degli integrat
al i ment ar i sommi ni g
\valutazione della qualita e sicurezza d
alimenti.
IAutonomia di giudizio: Attraverso lo studi
teorico della normativa regolatorialitma ed
europea e dei diversi metodi
sperimentazione/analisi/produzione  ed

utilizzazione degli integratori alimentarice




valutazione di qualita e sicurezza dg
alimenti, lo studente potra migliorare
propria capacita digiudizio ed essere
grado di pianificare la valutazione, anch
livello sperimentale, delle caratteristic
salutari e tossicologiche degli integraf
alimentari e le differenti metodologie per
quantificazione del danno e del rischio leg
ad alcum contaminanti e componenti de
alimenti.
/Abilita comunicative. La presentazione d
profili teorici ed applicativi della normativa
delle metodologie di
sviluppo/analisi/utilizzazione sara svolta
mo d o da consentireg
padronanza diun adeguato linguagg
tecnico/specialistico che  consenta
effettuare le valutazioni delle caratteristig
salutari e tossicologiche degli integrat
alimentari e le metodologie di analisi ¢
rischio tossicologico legato a componen
contaminanti dgli alimenti; lo sviluppo d
abilita comunicative sara, inoltre, stimol
attraverso la discussionedtasse.
Capacita di apprendimento.La capacita d
apprendimento sara stimolata attraversg
\videoproiezione di diapositive power point

Insegnamento
Integrato di
Fisiologia e
biochimica clinica
della nutrizione
(10)

Modulo 1
Fisiologia dei
processi di

EC:16 (2)
MODALITA
BLENDED

EC:24( 3)

Modulo 1.
Prova
parziale

Obiettivi del | 61 ns(

Integrato

Il presente insegnamento ha la finalita
sviluppare la cultura e lo studio delle b
scientifiche  dei  parametri  biochimi

nel |l 6uomo, struttu
nel |l 6ambito del | a
del | 6ali mentazi one.

- approfondire le conoscenze anator
fisiologiche del tratto gastroenterig
approfondire i  meccanismi cf
sottendona processi della digestiong
del |l 6assorbi ment
conoscere il significato nutriziong
delladieta;

- altresi comprende lo studio,
validazione e |0
degli indicatori di situazion
fisiopatologiche, nonché lo studio iq
marcatori biochimici e biomolecolg
per realizzare interventi di diagnos
prevenzione di malattie congenite
acquisite, nonec
delle attivita del laboratorio di anal
clinica, sviluppo delle tecnolog
strumentali anche automatizea per
Il 6anal i si gual it
parametri di rilevanzalinica.

Risultati di apprendimento attesi

MODULO 1.

Conoscenza e capacita di comprensione
Lo studente dovra conoscere e comprend:s




digestione,
assorbimento e
nutrizione umana
BIO-09 (5)

Modulo 2
Biochimica
clinica e basi
metaboliche della
nutrizione umana
BIO-12(5)

EC: 36
(4,5)
ES: 6 (0,5)

Scritta

Modulo 2.
Prova

parziale
scritta

La valutazione

finale sara

le funzioni dei sistemi e/o apparati depu
alla digestione e assorbimento dei mac
micro nutrienti, salvaguardando lo st
nutrizionale in relazione alla spesa energe
giornaliera.

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

Lo studente, sulla base dei meccani
coinvolti nell'assorbimento dei prodotti de
digestione deicarboidrati, delle proteine
dei lipidi, dovra applicare le relazio
esistenti tra gli ormoni e neuropept
gastrointestinali nel controllo della digestiq
e del comportamento alimentare, tene
sempre di riferimento le condizio
fisiologiche dello ®to  nutrizionale
del | 6i ndi vi duo. Pe
riconoscere l'evoluzione dei consu
alimentari e lo stile di vita.

IAutonomia di giudizio:

Lo studente deve acquisire autonomia n
\valutazione delle funzioni fisiologich
correlate alla fisiolog della nutrizione e d¢
principali parametri di laboratorio ai fi
della valutazione dello stato funziong
metabolico, e di danno dei principali org

ed apparati.
/Abilita comunicative:
Dovr ™ acquisire unbod

linguaggio, tecnico eestminologico, e
sviluppare abilith comunicative, orali e
scritte, al fine di poter comunicare
agevolmente con pazienti e colleghi.
Capacita di apprendimenta

La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso la discussione interattiva in a
finalizz at a anche a %
comprensione degli argomenti trattati.

MODULO 2.

Conoscenza e capacita di comprensione
Lo studente dovra conoscere e comprend
il significato e la natura dei parametri di
laboratorio determinati nei fluidiiologici, le
di fferenze tra | dan
quantitativa degli stessi, e la loro rilevanzg
per le finalita cliniche.

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

Lo studente deve saper applicare i paran
individuali di laboratorio ai fini dlla
predittivita di malattie congenite e acquis
e della risposta ad alimenti in condiziq
normali e patologiche.
IAutonomia di giudizio:
Lo studente deve acquisire autonomia n
\valutazione delle funzioni fisiologich
correlate alla fisiologia dellautrizione e de
principali parametri di laboratorio ai fi
della valutazione dello stato funziong
metabolico, e di danno dei principali organ

ed apparati.




effettuata dalla
commissione
esaminatrice,
secondauanto
specificato nella
scheda
déinseg

IAbilitd comunicative:

Dovr™®™ acquisire unbod
linguaggio, tecnico e terminologico, e
sviluppare abilita comunicative, orali e
scritte, al fine di poter comunicare
agevolmente con pazienti eleghi.
Capacita di apprendimenta

La capacita di apprendimento sara stimog
attraverso la discussione interattiva in a
finalizzat a anche
comprensione degli argomenti trattati.

WB: disciplina di base; C: disciplinaaratterizzante; A: disciplina affine o integrativa.

@ EC: ex cathedra (didattica frontale e seminari); ES:

esercitazioni; VG: visite guidate.

Tipo  |Denominazione del Attivita Propedeuticita  [Modalita Obiettivi formativi e contenuti del corso
(L) corso/modulo didattica® verifica
SSD (CFU) Ore (CFU)
1° ANNO (62 cfu)i 2° SEMESTRE (33 cfu)
Tecniche EC:32(4) Prova Obiettivi
analitiche perla  [ES:12(1) | orale L6i nsegnamento s
valutazione degli gli strumenti necessari per u
alimenti valutazione delle caratteristiche
CHIM/01 (5) sicurezza ed idoneita degli alimenti

una conoscenza dei principi e d
tecniche analitiche funzionali 4
caratterizzazione  qualitativa  d¢
stessi. |l raggiungimento di que
obiettivo verra prseguito mediante
descrizione dei principi di base dg
tecniche analitiche  maggiorme
impiegate nel settore agadimentare
quali la spettroscopia, la cromatogr
e la spettrometria di mas
fondamentali per la comprensione d
scienzei omiche, quali, ad esempio,
proteomica e la metabolomica.

Risultati di apprendimento attesi
Conoscenza e capacita
comprensione Verranno fornite
conoscenze  necessarie  per
comprensione ed interpretazione
dati sperimentali di laborator
mediantel 6 acqui si zi o
e strument.i adeg
e presentazione del dato analitico.
Capacita di applicare conoscenza
comprensione.Lo studente acquisira
capacita di valutare criticamentg
risultati sperimentali ed i d
generamente utilizzati nel settore de




gualita e sicurezza alimentare, g
base delle conoscenze d
metodologie  analitiche  esamin
durante le attivitd didattiche previ
per | i nsegnamen

Autonomia di giudizio. Attraverso |
studio teorico delle divee tecniche
analisi utilizzate in campo alimentg
accompagnato da esercitazioni prat
in laboratorio, lo studente po
migliorare la propria capacita
giudi zi o nel
del l 6attivit”™ sp
determinazioni qualguantitative n¢
settore agra@limentare.
Abilita comunicative. L3
presentazione dei profili teorici

applicativi delle metodologie di ana
strumentale sara svolta in modo
consentire | 6 a
padronanza di un adeguato lingua
tecnico/specialistico; lo sviluppo

abilita comunicative sara, inolt
stimolata attraverso la discussione
classe, la partecipazione
esercitazioni di laboratorio
simulazioni in aula di analisi chimig
su matrici alimentari.

Capacita di apprendimenta La
capacita di apprendimento s
stimolata attraverso la videoproiezid
di diapositive power point ed
esercitazioni in  laboratorio. L
discussione e le esercitazioni in 4
consentiranno di
comprensione degli argomenti trattat

Biochimica degli
Alimenti
BIO/10 (5)

EC:32 (4)
ES:12(1)

Prova
scritta e
prova
orale

Obiettivi

Con riferimento  all'acquisizione
conoscenze avanzate sulla caratterizza
degli alimenti, partendo dalle conosce
chimiche e Biochimiche di basgerrann
allargate le conoscenze relative
proprieta, metabolismo e trasformaz
degli alimenti. Gli studenti verran
avvicinati a ricerche avanzate condott
Dipartimento ed a alcuni temi
avanguardia nel settore, anche dando s
a | | daadi labioratorib. Verra favorito
approccio critico
di giudizio.

Risultati di apprendimento attesi

Conoscenza e capacita di comprensiong
Lo studente dovra conoscere la chimi
biochimica dei costituenti degli alimet

compendere il loro ruol
nell 6ali mentazione
pensar e all 6al i me

nutrienti e di metaboliti secondari capad
esercitare un effetto sul consumatore.
Capacita di applicare conoscenza
comprensione

Lo studente basandosilkBuconoscenza



comprensione della comple
composizione in macro e micronutrie
degli alimenti dovra essere in gradg
considerare l'alimento nel suo insig
piuttosto che come veicolo di sing
nutrienti molto rappresentati.
Autonomia di Giudizio

Lo studente dovra essere in gradd
giudicare in autonomia le differern
nutrizionali e salutistiche fra alime
animali e vegetali in ragione dello statq
salute e dell 6et
Abilitd comunicative

Lo studente dovra acquisire la capacit
comunicare ad altri le proprie conoscen
competenze.

Capacita di apprendimento

Lo studente dovra acquisire un metod
studio che migliori la capacita
| 6aut onomia di app
lo studio autonomo futuro




lgiene degli
Alimenti e
sicurezza
nutrizionale
MED/42 (5)

EC: 24 (3)
ES: 12 (1)
VG: 16 (1)

Prova
orale

Obiettivi

Il corso si propone di fornire gli
strumenti utili per:

- Identificare e analizzare l'influenza
degli alimenti subenessere e sulla
prevenzione delle malattie.

- Riconoscere, prevenire e contrastal
ri schi correlati
sostanze contenute o veicolate dalla|
dieta.

- Comprendere e applicare le
metodologie di rilevamento dei
consumi alimentari e le stragie di
sorveglianza nutrizionale su
popolazioni in particolari condizioni
fisiologiche, quali gravidanza,
allattamento, crescita, senescenza €
attivita sportiva.

- Conoscere la legislazione alimenta
sanitarianazionale e comunitaria per
guanto riguarda la commercializzazi
e il controllo degli alimenti.

- Individuare le problematiche relativ
alle politiche alimentari nazionali ed
internazionali.

Risultati di apprendimento
attesi

Conoscenza e capacita di
comprensione

Lo studente, al termine del corso, do
aver acquisito conoscenze approfon
nei seguenti ambiti: sicurezza e
controllo degli alimenti e loro idoneitd
per il consumo umano; epidemiologi
prevenzione delle malattie a
trasmissione alimentare; metodolagi
della sorveglianze nutrizionale di
popolazione e dello studio delle
relazioni esistenti tra assunzione di
alimenti e stato di salute; legislazion
sanitaria sugli alimenti; politiche
alimentari nazionali e internazionali.
Capacita di applicare conoscenz a e
comprensione

| cor so, anche
documenti ufficiali e studi scientifici,
fornira allo studente gli strumenti
necessari per valutare le principali
problematiche di salute e le strategi€
prevenzione, promozione e tutela de
benessre correlate alla nutrizione
umana. Inoltre, lo studente acquisira
capacita specifiche, utilizzando i
contenuti del corso, per informare eq

educare gli operatori istituzionali e Ig



popolazione generale sui principi di
qualita e sicurezza alimentare.

Auton omia di giudizio

Attraverso lo studio di contenuti teori
ed esercitazioni pratiche, lo studente
acquisira la capacita di rispondere
efficacemente ai determinanti dei
bisogni nutrizionali individuali e
collettivi, come singolo operatore o il
team, essenda grado di proporre
interventi preventivi secondo le migli
evidenze scientifiche possibili e
reperibili e secondo le linee guida
nazionali e internazionali.

Abilita comunicative

Lo studente, al termine del corso, do
aver acquisto padronanza del
linguaggio tecnicacientifico e della
terminologia propri delle discipline
del | 6i gi ene degl
sicurezza nutrizionale. Dovra essere
grado di comunicare in forma verbals
scritta in modo chiaro, conciso e
professionale, tecnicamente e
granmaticalmente accurato con gli a|
operatori sanitari, e tradurre il
linguaggio tecnico in maniera
comprensibile per gli assistiti /utenti
gli altri non addetti ai lavori. Lo
sviluppo di abilita comunicative, sia
orali che scritte, sara stimolato
attraverso la discussione in classe, Ig
partecipazione ad attivita pratiche e
tutorato e attraverso la prova finale.
Capacita di apprendimento

La capacita di apprendimento s
sti mol at a attr g
presentazioni power point e
proiezione di filmati e video, ¢
mediante la discussione in au
finalizzata anch
comprensione degli argomenti tratt
Lo sviluppo di capacita applicative si
favorito mediante il commento
supporti didattici integrativi (repo
epidemiologici egionali e nazional
linee guida, pubblicazioni scientifiche




Insegnamento
Integrato di
Patologie gastre
intestinali,
malnutrizione e
nutrizione enterale
(10)

Modulo 1;
Patologie gastre
intestinali,
malnutrizione e
nutrizione enterale
nel bambino
MED/38 (5)

EC: 40 (5)

Prova
orale

Obiettivi de

Integrato

Il Corso si pone come obietti
| 6acqui si zione di
fisiopatologia dei problemi nutrizionali
gastroenterol ogi ci
del |l dadul t o. Parti
val utazione del I 6
possibili correlazioni con Celiachia ed al
condizioni di malassorbimento, Malat
Infiammatorie Croniche Intestinali, Fibrg

cistica. Il nol tre,
malnutrizione in eta pediatrica
nell 6adul t o, sar

della nutrizione artificiale, sue indicazio
complicanze e controindicaziani

Risultati di apprendimento attesi

MODULO 1.

Conoscenza e capacita di comprensiong
Lo Studente saria grado di:
Hval ut ar e corrett g
in etaevolutiva;

2) riconoscere le patologie gastroenteri
piu frequenti dell'etpediatrica;

3) riconoscere le manifestazioni clinic
del bambino malnutrito, sia nel ser
del l a denut r i aufriziong
(obesita);

4) porre giuste indicazioni alle tecniche
nutrizioneartificiale.

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

Lo Studente sara in grado di effettuare
corretto approccie:

1) principali patologie organiche cf
riducono la velocitai crescita e ritardan|
lo sviluppopuberale;
2) principali  patologie  funziona
gastrointestinali, sue manifestazioni in
pediatrica ed eventuale ricorso a dig
terapie;

3) tecniche di nutrizione artificiale,
particolare dimostrando di conoscerg
corretto utilizzo della nutrizione enterg
mediante  sondino  naggastrico €
mediantePEG.
IAutonomia di giudizio
Attraverso la discussione in aula di ¢
clinici reali, lo studente sara chiamdtan
piena autonomia a considerare possib
diagnosi ed eventuali supporti nutrizion
Abilita comunicative

Lo studente sara indotto ad acquisire un




Modulo 2;
Patologie gastre
intestinali,
malnutrizione e
nutrizione enterale
nel |l 6adul
MED/12 (5)

EC 40 (5)

linguaggio scientifico adeguato alle
competenz@reviste.

Capacita di apprendimento
Sarastimolata mediante diapositive e
discussione in aula.

MODULO 2.

Conoscenza e capacita di comprensiong
Lo Studente sara in grado di:

1) valutare correttamente le princip
patologie  funzionali ed organicl
del | 6 agastraentaricoo nel pazien
adulto;

2) riconoscere le complicanze nutrizion
delle sindromi damalassorbimento;

3) valutare le necessita metaboliche
contesto clinico del singolpaziente;

4) impostare un programma di nutrizio
enterale.

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

Lo Studente sara in grado di effettuare
corretto approccio fisiopatologico a:

1) principali patologie  organich
digestive, epatiche, biliarigancreatiche;
2) principali  patologie  funziona
gastrointestinali, sue manifestazionidta
adulta ed eventuale ricorsal@to-terapie;
3) tecniche di nutrizione artificiale,
particolare dimostrando di conoscerg
corretto utilizzo della nutrizione enterd
mediante  sondino  naggastrico €
mediantePEG.
IAutonomia di giudizio
Attraverso la discussione in aula di g
clinici reali, lo studente sara chiamatan
piena autonomia a considerare possib
diagnosi ed eventuali supporti nutrizion
Abilitd comunicative

Lo studente sard indotto ad acquisire
linguaggio scientito adeguato  all
competenze previste.

Capacita di apprendimento

Sara stimolata mediante diapositive

discussione in aula

ATTIVI TAG A

SCELTA DELLO
STUDENTE (8

@

B: disciplina di base; C: disciplina caratterizzante; A: disciplina affindrdegrativa.

@ EC: ex cathedra (didattica frontale e seminari); ES: esercitazioni; V: visite guidate.

Tipo  |Denominazione del |Attivita Propedeuticita [Modalita [Obiettivi formativi e contenuti detorso
S corso/modulo didattica® verifica
SSD (CFU) Ore
(CFU)

2° ANNO (58 cfu)i 1° SEMESTRE (30 cfu)




UN ESAME A
SCELTA TRA:

1. Insegnamento
Integrato di
Aspetti tecnologici
e microbiologici
degli alimenti
funzionali (10)

C Modulo 1:
Qualita
microbiologica di
alimenti (
funzionali
AGR-16 (5)

C Modulo
2: Tecnologie
perla
produzione di
alimenti
funzionali

AGR-15 (5)

EC:32(4)
ES: 12

(1)

EC:32(¢
ES: 12

Obiettivid e | | 61

Integrato
Léi nsegnament o inte
gli strumenti per comprendere i process

conservazione di alimenti
proprieta funzionali, per la correttg

funzionale, anche attraverso

innovativi.
attivita microbiche in alimentiunzionali. A

alimenti funzionali ottenuti

| 6utilizzo di Batt

Risultati di apprendimento attesi

MODULO 1.

Conoscenza e capacita di comprensiong
corso fornira conoscenze relative alla

produzione di batteri lattici per la
produzione di alimenfiunzionali mediante

Capacita di
comprensione
La produzione, I

applicare
6ar

di applicare i concetti teorici
durante il corso .

Autonomia di giudizio:

alimenti, lo studente sara chiaméatm pienal
autonomia - a considerare
possibilita di trasformazione €
arricchimento possibili in base, soprattu
alle esigenze del consumatoree/o
del | 6iimefesssth.r i a

Abilita comunicative:

Lo studente sara indotto ad acquisire
linguaggio  scientifico  adeguato a
competenze previste.
Capacita di apprendimenta

Conoscenza e capacita di comprensioni
corso intende fornire conoscenze utili sui
processi di produzione, trasformazione e
conservazione degli alimeritinzionali.
Capacita di applicare conoscenza e

caratterizzazione, utilizzo, conservazione ¢

fer mentazi.oni i n s|i
conoscenza

nde

di

mantenimento delle proprieta funzionali nei
prodotti trasformati, per la trasformazione e
che assumono

progettazione e realizzazione di un alimgnto
processi
Inoltre, obiettivo formativo B
quello di fornire le conoscenze fondamentali
concernenti i microrganismi e le relative

tale scopo verranno anche riportati esempi di
mediante

er

al

alcuni alimenti fermentati e non, permettera
acquisiti

Attraverso la discussione in aula di specifici

le diverse

(¢}
tto

un
le

Sara stimolata mediante  diapositiye,
presentazione di prototipi di alimenti
funzionali e discussione in aula di casi
studio.

MODULO 2.

S

nsegnament

f



2. Insegnamento
Integrato di Aspetti
tecnologici e
microbiologici degli
alimenti funzionali (10)

Modulo 1: Qualita

comprensione

Particolare attenzione sara rivolta ad alim
funzionali destinati ad industrie del sett
alimentare eal | appr of ongd
studio di prodotti funzionali trasforma
anche di nuovaoncezione.

IAutonomia di giudizio:

Attraverso la discussione in aula di spec
alimenti, lo studente sara chiamétm piena
autonomia - a considerare le diver
possibilita di trasformazione e
arricchimento possibili in base, soprattu
alle  esigenze del consumatore
del | 6iimefegssth.r i a

/Abilitd comunicative:
Lo studente sara indotto ad acquisire

dell'alimentazione

microbiologica di alimentEC:32(4) linguaggio  scientifico  adeguato  a

funzionali ES: 12(1) competenzereviste.

AGR-16 (5) Capacita di apprendimenta
Sara  stimolata mediante  diapositi
presentazione di prototipi di alime
funzionali e discussione in aula di c
studio.

Modulo 2:

Tecnologie peta _

produzione di alimenti EC_-32(4)

funzionali ES: 12(1)

AGR-15 (5)

MODALITA

BLENDED

UN ESAME A

SCELTA TRA:

1. Insegnamento Obiettivid el | 61 nsegn

Integrato di integrato

Economia e Con riferimento alle competen

Psicologia scientifiche che il laureato deve posseq

per la gestione delle relazioni
alimentazione e salute linsegname
fornisce strumenti di analisi del siste
agroalimentare, delle risposte del merc
alla nuova domandai grodotti salutistici ¢
delle dinamiche dei consumi.

Il corso fornisce inoltre strumenti per
comprensione dei meccanismi che sotten
i processi decisionali e le prefere
alimentari e dei principali costrutti psicolog
riguardanti il significatassocio-culturale

dell' alimentazionee le scelte alimentari.
Infine fornisce le principali nozioni riguar
le politiche per la qualita é sicurezzae gl
strumenti legislativiper la produzione e
diffusione di alimenti salutistici.




Modulo 1;
Economia e
Legislazione
Alimentare AGR0O1

(5)

Modulo 2;

Processi decisionali
nelle scelte
alimentari M-PSI
01 (5)

EC: 32 (4)
ES:12 (1)

EC: 32(4)
ES:12 (1)

Prova
scritta
e
prova
orale

Prova
orale

Risultati di apprendimento attesi
Conoscenza e capacita di comprension
Lo studente dovra conoscere i princiy
metodi di analisi del sistema ag
alimentare e dovra dimostrare capacitg
analisi delle politiche alimentari nazion
ed internazionali. Inoltredovra possede
conosceng della legislazione alimenta
con particolare riferimento d&unctional
food integratori alimentarinovel fooded
ali ment. destinati
particolare

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

Il percorso di studio dovra forma
professionisti in grado di gestire impres
societa di consulenza nel sett
dell'alimentazione umana. Il laureg
magistrale sara sensibilizzato a focalizz
la  propria  attenzione  verso
consapevolezza delle impdizioni sociali eg
etiche legate al propricoperato ed i
particolare delle responsabilit
professionali

/Autonomia di giudizio. Lo studente pot
sviluppare la capacita di ges
problematiche che si presentino nell'am
dell'attivita professionale, a#iverso lo stud
dei diversi meccanismi che regolang
mercato e I'analisi della normativa vigente
/Abilitd comunicative.

La presentazione dell'evoluzione dei cong
alimentari, del sistema agro alimentare e
politiche per la qualta e la sicure
alimentare unita all'analisi dei testi legislg
consentira l'acquisizione di un linguag
tecnico e di una terminologedeguati. Inoltr
la discussione in classe e la possibilit
svolgere presentazioni di gruppo consenti
sviluppo di buone abilita comunicative.
Capacita di apprendimenta Gli studen
acquisiranno un metodo di studio auton
indispensabile per lagestione dei siste
economici e per l'applicazione di strum
legislativi. La discussione in aula, I'utilizzg
articoli scientifici e indagini di mercg
stimoleranno la capacita di apprendimentd
Inoltre l'organizzazione di incontri c(
esponenti de mondo delle professio
consentira di sviluppare le capac
applicative.

Risultati di apprendimento attesi
Conoscenza e capacita di comprensione
Lo studente dovra conoscere
principali metodi di analisi degli stil
delle  preferenze alimentari
relazione ai processi decisionali
possono influenzare il comportame

umano. Inoltre, saranno acqui



2. Insegnamento
Integrato di
Economia e
Psicologia
dell'alimentazione

nozioni sulle caratteristic
psicologiche (profili psicologici) d
mangiatore al fine di individua
eventuali programmi di interver
nutrizionde.

Capacita di applicare conoscenza e
comprensione

Capacita di applicare gli strument
analisi delle dinamiche dei consy
alimentari e del comportame
umano in relazione agli stili di vita
alle  caratteristiche  psicologig
del | 6i ndilauieatou sara
grado di valutare il ruolo de
alimenti nella nutrizione umana
relazione alla qualita del prodotto ¢
contesto culturale di riferimento.
Autonomia di giudizio

Saper valutare le problemati
complesse ed elaborare un giud
critico in base alla lettura e ana
delle fonti bibliografiche nazionali
internazionali.

/Abilita comunicative

Saper esporre con chiarezza i contg
scientifici relativi ai principali mode
interpretativi dei processi decisionali.
sviluppo di aflita comunicative sa
stimolata attraverso la discussione
classe e attraverso simulazioni scritt
itinere.

Capacita di apprendimento

La capacita di apprendimento ¢
stimolata attraverso le attivita di grupg
la discussione in aula, finalizzadéache
veri ficare | 06effe
argomenti trattati. L'utilizzo di ulterig
supporti didattici integrativi (articoli
riviste) contribuiranno allo sviluppo deg
capacita applicative.

Obiettivid el | 61 nsegn

integrato
Con riferimento alle competenz
scientifiche che il laureato deve possec
per la gestione delle relazioni
alimentazione e salute linsegname
fornisce strumenti di analisi del siste
agroalimentare, delle risposte del merc
alla nuova domanda di prodottlstistici e
delle dinamiche dei consumi.

Il corso fornisce inoltre strumenti per
comprensione dei meccanismi che sotten
i processi decisionali e le prefere
alimentari e dei principali costrutti psicolog
riguardanti il significato sociaulturale

dell' alimentazionee le scelte alimentari.
Infine fornisce le principali nozioni riguar
le politiche per la qualita é sicurezzae gl

strumenti legislativiper la produzione e



Modulo 1:
Economia e
Legislazione
Alimentare AGRO1
(5) \
MODALITA
BLENDED

Modulo 2;

Processi decisionali
nelle scelte
alimentari

M-PSI 01 (5)

EC: 32 (4)
ES:12 (1)

EC: 32 (4)
ES:12 (1)

Prova
scritta
e
prova
orale

Prova
orale

diffusione di alimenti salutistici.

Risultati di apprendimento attesi
Conoscenza e capacita di comprension
Lo studente dovra conoscere i princiy
metodi di analisi del sistema ag
alimentare e dovra dimostrare capacitg
analisi delle politiche alimentari nazion
ed internazionali. Inoltre dovrg@osseder
conosceng della legislazione alimenta
con particolare riferimento d&unctional
food, integratori alimentarinovel fooded
ali ment.i destinat.i
particolare

Capacita di applicare conoscenza
comprensione

I percorso di sidio dovra formar
professionisti in grado di gestire impres
societa di consulenza nel sett
dell'alimentazione umana. Il laureg
magistrale sara sensibilizzato a focalizz
la  propria  attenzione  verso
consapevolezza delle implicazioni sociali
etiche legate al propriooperato ed i
particolare delle responsabilit
professionali

AAutonomia di giudizio. Lo studente pot
sviluppare la capacita di ges
problematiche che si presentino nell'am
dell'attivita professionale, attraverso lo st
dei diversi meccanismi che regolang
mercato e I'analisi della normativa vigente
/Abilitd comunicative.

La presentazione dell'evoluzione dei cong
alimentari, del sistema agro alimentare e
politiche per la qualita e la sicure
alimentare unita all'analisi dei testi legislg
consentira l'acquisizione di un linguag
tecnico e di una terminologedeguati. Inoltr
la discussione in classe e la possibilit
svolgere presentazioni di gruppo consenti
sviluppo di buone abilita comunicative.
Capacita di apprendimenta Gli studen
acquisiranno un metodo di studio auton
indispensabile per lagestione dei siste
economici e per l'applicazione di strum
legislativi. La discussione in aula, I'utilizzo
articoli scientifici e indagini di mercg
stimoleranno la capacita di apprendimentd
Inoltre l'organizzazione di incontri cc
esponenti de mondo delle professio
consentira di sviluppare le capag
applicative.

Risultati di apprendimento attesi



Conoscenza e capacita di comprensione
Lo studente dovra conoscere
principali metodi di analisi degli stil
delle  preferenze alimentari

relazione ai processi decisionali
possono influenzare il comportame
umano. Inoltre, saranno acqui
nozioni sulle caratteristic
psicologiche (profili psicologici) d
mangiatore al fine di individua
eventuali programmi di interver
nutrizionale.

Capacita di applicare conoscenza e
comprensione

Capacita di applicare gli strument
analisi delle dinamiche dei consy
alimentari e del comportame
umano in relazione agli stili di vita
alle  caratteristiche  psicologig
del | 6i ndi v ealousara
grado di valutare il ruolo de
alimenti nella nutrizione umana
relazione alla qualita del prodotto ¢
contesto culturale di riferimento.
Autonomia di giudizio

Saper valutare le problemati
complesse ed elaborare un giud
critico in base alla lettura e ana
delle fonti bibliografiche nazionali
internazionali.

IAbilita comunicative

Saper esporre con chiarezza i contg
scientifici relativi ai principali mode
interpretativi dei processi decisionali.
sviluppo di abilita comnicative sar
stimolata attraverso la discussione
classe e attraverso simulazioni scritt
itinere.

Capacita di apprendimento

La capacita di apprendimento g
stimolata attraverso le attivita di grupg
la discussione in aula, finalizzata anc
veri ficare | 06effe
argomenti trattati. L'utilizzo di ulterig
supporti didattici integrativi (articoli
riviste) contribuiranno allo sviluppo dg
capacita applicative.




Fisiopatologia del
metabolismalimentare
MED 13 (5)

EC:40 (5)

Prova
Scritta

Obiettivi

Il corso si propone di approfondire
conoscenze di alcune malattie endocr
metaboliche strettamente correlate
fisiologia del metabolismo alimentare
esempio diabete mellito ametabolismg
glucidico, malattie del metabolismo ¢
calciofosforo); approfondire i meccanis
che sottendono i processi di fine regolazi
ormonale che sono implicati nell'obesitg
le potenziali strategie diattamento.

Risultati di apprendimento attesi
Lo studente dovra acquisire 1. conoscenz
sulla relazione tra patologiadietai stato

di salute ed essere in grado di 2. applicar
concetti di dietoterapia a particolari stati
patologici (diabete, ipovitaminosi,
osteoprosi, dislipidemie) dimostrando 3.
capacitacritiche e 4. padronanza di un
linguaggio tecnico ed acquisizione di una
terminologiaspecialistica.

Inoltre la 5. capacita di apprendimento s
stimolata  attraverso  presentazioni
powerpoint e discussione a&ula.

Scienze tecniche
dietetiche applicate
MED/49 (5)

EC:32(4)
ES:12(1)

Prova
scritta

Obiettivi

Il corso si propone di fornire agli studenti
conoscenza e la comprensione delle noz
fondamentali relative alla composizione

nutrienti, aglialimenti e, in particolare, al
nutrizione in condizioni fisiologiche speci
e nelle patologie piu comuni

Ri sultati déapprend




Conoscenza e capacita di comprensione
Il corso intende fornire le conoscer
teoricopratichenecessarie alla comprend
degli aspetti principali delle scienze
tecniche dietetiche applicate. Cosi, attrav
lo studio di queste tematiche, lo studente
in grado di definire e comprendere i biso
nutrizionali dei singoli individui e dell
comunita, per soddisfare i fabbisog
energetici, in termini quakjuantitativi €
garantire il corretto apporto dei nutrienti,
finalit?"® sal utisti
competenze integrate nel campo d
tecniche dietetiche, consentira allo studg
di comprendere i pro e i contro dei differe
interventi sul piano alimentare, in relazic
ai risultati attesi nelle diverse condizioni, ¢
ci0 operando un processo auteducativg
avente per oggetto la prescrizione dietetic
Capacita di applicare conosceza e
comprensione

Le conoscenze acquisire, inerenti la relaz
tra dieta e stato di salute, conferiranno
studente la capacita di applicare i prin
della dietetica a condizioni fisiologiche
patologiche specifiche, con la possibilita
elaborae idonei profili nutrizionali per |
diverse condizioni (eta pediatrica, adu
senile, gravidanza e allattamento) e pe
prevenzione e cura delle malattie cror
degenerative. Infine, le conoscenze maty
nel |l 6utilizzo dell e
studio della composizione corporea confe
allo studente la capacita di riconoscerg
alterazioni della ripartizione della mag
magra, della massa grassa e del contg
totale di liquidi corporei, consentendo
riconoscere le condizioni meritevolii din
intervento correttivo e definire appropri
pi ani déintervento
| 6el abor azi on eterapeutico
lo studente sara in grado di applicare
conoscenze acquisite di ordine clinico (c
fare), pedagogico (comer&) e psicologic
(perchéfare).

Autonomia di giudizio

/Attraverso lo studio dei contenuti teorici
| 6aut oapprendi mento
frequenza alle attivith esercitatorie
laboratorio, lo studente conseguira
necessaria capacita di valutaziomeitica
nella proposizione ed elaborazione
programmi doéinterve
)Abilita comunicative

Léacqui si zione del
linguaggio tecnico e di una terminolog
specialistica adeguata consentiranno
sviluppo di abilith comunicativestimolate
anche attraverso la discussione in class
partecipazioned attivita di laboratorioe la
proposizione della prova scritiaale,




garantendo  allo  studente  un
efficaceapproccio nellarelazione dietal
paziente caratterizzante la prd
professionale.

Capacita di apprendimento

La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso presentazioni audiovisive a
supporto della didattica ex chatedra €
discussione in aula, finalizzata arificare
| 6effettiva compr e
trattati. La capacita di apprendimento §
anche stimolata ricorrendo a supp
di dattici integrati
documenti ufficiali, linee guida di interven
dieto-terapeutico, articoli sentifici, in modo
da sviluppare le capacita applicati
allargando e attualizzando gli orizzo
conoscitivi

W B: disciplina di base; C: disciplina caratterizzante; A: disciplina affine o integrativa.
@ EC: ex cathedra (didattica frontale seminari); ES: esercitazioni; V: visite guidate

Tipo
(1)

Denominazione
del corso/modulo
SSD (CFU)

IAttivita
didattica®

Ore (CFU)

Propedeuticita

Modalita
\verifica

Obiettivi formativi e contenuti del corso

2° ANNO (58 cfu)i 2° SEMESTRE (28 cfu)

Esame di laureadiscussione pubblica, di fron
ad una commissione di docenti, di un elabor
scritto, preparato dallo studente, sulla base

ProvaFinale una ricerca originale a carattere sperimental
(24)
Obiettivi formativi. Il tirocinio ha il duplice
scopo di consentire allo studente un
arricchimento delle nozioni apprese nel cors
Tirocini degli studi universitari e di orientare le sue
formativi e di future scelte professionali

orientamento

(4)

Risultati di apprendimento attesi. Lo studen
magistrale arricchira il suo bagaglio di
conoscenze e competenze professionali
finalizzate a favorire 'adeguamento delle
capacita lavorative ai contesti in cui si trove
ad operare.

Totale generale

120 (120)




Allegato 3i SANUINSEGNAMENTI OPZIONALI CONSIGLIATI

stato nutrizionale
e per la diagnosi
di malnutrizione
(MED/46) (2)

Tipo Denominazione del |Attivita Propedeuticita [Modalita Obiettivi formativi e contenuti del
) corso/modulo SSD [didattica®® verifica corso
(CFU) Ore
(CFU)

Obiettivid el | 61 n s éntpgradon,
|n599name_nt0 il corso si propone di fornire la conoscef
Integrato di degli elementi fondamentali della patolo
Valutazione dello clinica, i fondamenti della diagnostica
Statonut“z|ona|e I a b orator | (0] none h ® |

test dilaboratorio e sulla corretta interpetrazic
(4) q : y

el loro risultato per valutare lo stz
nutrizionale

Risultati di apprendimento attesi

Modulo 1. MODULO 1.
Modulo 1 )
n EC: 16(2) Prova
Tecniche per la parziale [Conoscenza e capacita di comprensione
valutazione dello scritta  |LO studente dovra conoscere gli elem

fondamentali che contribuiscono a
determinazione dello stato nutrizionale;
metodiche di valutazione dellaomposizione
corporea, del dispendio energetico e
parametri  biochimici e molecolari cl
caratterizzano lo stato nutrizionale; le strate
diagnostiche per il riconoscimento delle for
fondamentali di malnutrizione per difetto e

eccesso

Conoscenzee capacita di comprensione

Lo studente dovra saper applicare le conosc
acquisite al fine di valutare lo stato nutrizion
per prevenire o diagnosticare uno stato
malnutrizione.

IAutonomia di Giudizio

Lo studente dovra essere in grado di giudi
in autonomia quali test siano necessari

\valutare le differenze nutrizionali

IAbilita comunicative

Lo studente dovra acquisire la capacita
comunicare ad altri le proprie conoscenz
competenze.

Capacita di apprendimento

Lo studente dovra acquisire ametodo di studic
c he mi gl iori I a ca
apprendimento per favorire lo studio autong
futuro




Modulo 2 Gestione
diagnostica delle
problematiche
nutrizionali (MED/05)

(2)

ES: 24(2)

Modulo 2.
Prova
parziale
scritta

MODULO 2.

Conoscenza e capacita di comprensione

Lo studente dovra conoscere gli elemg
fondamentali della patologia clinica e de
metodologia di laboratorio finalizzata a
valutazione dello stato nutrizionale, ¢
particolare riferimento alla funzionenale, allg
crasi ematica ed alla coagulazione ed emos
Lo studente dovra inoltre padroneggiare
principali parametri nutrizionali biochimici €
umorali, nonché le principali metodolog
diagnostiche strumentali utili a valutare lo st
nutrizionale e le sindromi patologicaliniche
correlate  (obesita, magrezza, caches
malnutrizione).

Conoscenza e capacita di comprensione

Lo studente dovra saper applicare le conosc
acquisite al fine di valutare lo stato nutrizon
anche attraverso i principa parametri
nutrizionali biochimici ed umorali, nonché
principali metodologie diagnostiche strument
IAutonomia di Giudizio

Lo studente dovra essere in grado di giudica
autonomia quali test bioumorali o strumen
siano necessari per valutapedtato nutrizional
e le sindromi patologicaliniche correlate
(obesitd, magrezza, cachessia, malnutriziong
Abilita comunicative

Lo studente dovra acquisire la capacita
comunicare ad altri le proprie conoscenz
competenze.

Capacita di apprendimento

Lo studente dovra acquisire un metodo di stt
c he mi gl iori I a ca
apprendimento per favorire lo studio autong
futuro

Processi decisionali nell
scelte alimentari
(M-PSI 01)(4)

EC 24 (3)
ES 12(1)

Prova
scritta e
prova
orale

Obiettivi

Approfondimento  dei  meccanismi ¢
sottendono i processi decisionali e le prefere
alimentari e delle conoscenze dei princiy
costrutti psicologici riguardanti il significal
socioculturale dell'alimentazione

Risultati di apprendimento

- Capacita di applicare gli strumenti di anal
delle dinamiche dei consumlimentari.

- Capacita di applicare conoscenza
comprensione degli stili e delle prefere
alimentari;

-Valutazione del ruolo degli alimenti ne
nutrizione umana in relazione algualita de
prodotto e al contesto culturale (
riferimento;

- Autonomia del giudizio critico:
Saper valutare le problematiche complesse
elaborare un giudizio critico in base alla lett
delle fonti bibliografiche internazionali;

- Abilita comunicative:

Saper esporre con chiarezza i contenuti



scientifici  relativi ai principali modell
interpretativi  dei  processi  decisionali.
sviluppo di tale abilita sara stimolata attrave
la discussione in classe e attraverso la p
orali initinere.

- Capacita di apprendimento:

La capacita di apprendimento sara stimg
attraverso le attivita di gruppo e la discussi
in aul a, finalizzat a
comprensione degli argomenti trattati. L'utiliz
di ulteriori supportididattici integrativi (articol
di riviste) contribuiranno allo sviluppo del
capacitaapplicative.

Aspetti psicesociali
dei disturbi del
comportamento
alimentare
(M-PSI/05) (4)

EC: 24(3)
ES: 16(1)

Prova
scritta

Obiettivi
Il corso intende offrire agli studenti Ie
conoscenze di base nel campo della ny
disciplina scientifica della Psicologia de
Nutrizione, focal iz
particolare sui disturbi del comportame
alimentare dal punto di vista psisociale nellg
diverse eta dellaita e nelle diverse situazio
individuali e ambientali, al fine di comprendg
sia le differenti problematiche psicologiche ¢
| 6al i mentazione C 0 my
prevenzione degli stessi disturbi e
promozione della salute dal punto di vi
alimentare.

Si affrontano infine anche i temi riguardanti
corretta impostazione del rappo
nutrizionistapaziente

Risultati di apprendimento
Conoscenze di base esposte durante il corsg
Capacita di applicare tali conoscenze a
situazioni verificabili nel | & aditun
nutrizionista;

Formulazione di un proprio giudizio sul
situazione esaminata;
/Abilita comunicativa di base nello svolgimer
della professione di Nutrizionista. Lo svilup
di abilita comunicative, sia orali che scritte s
anche dmolato attraverso la discussione
classe, la partecipazione ad attivita
laboratorio gruppo assistite e la prova finale
La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso presentazioni di power point e
discussione in aula, finalizzata ancha
verificare | 6ef fett
argomenti trattati. La capacita di apprendime
sara anche favorita da supporti didat
integrativi (documenti ufficiali, articoli di rivist
scientifiche, ecc.) atti a sviluppare le capa|

applicative




Metodologie di
valutazione
strumentale in
nutrizione umana
(BIO/09) (2)

EC: 8(1)
ES: 12(1)

Prova
scritta

Obiettivi

IApprendere le metodiche per la valutazione
fabbisogni nutrizionali; conoscere il desti
metabolico dei nutrientiassunti; definire
fabbisogni nutrizionali fisiologici in popolazio
speciali e per fasce dta.

Risultati di apprendimento attesi

Lo studente sara in grado di definire i bisg
delluomo e delle popolazioni in energia
nutrienti. Sara in grado delaborare regim
al i merntar.i fisiolog
di composizione corporea con particol
riferimento alle metodiche utilizzate

Dietetica della
collettivita'
(MED/42) (4)

EC: 24(3)
VS: 16(1)

Prova
scritta e
prova
pratica

Obiettivi

Conoscenza  degli  strumenti  per

predisposizione di linee di indirizzo

salvaguardia della qualita nutrizionale

capitolati di appalto e dei menu ne
ristorazione scolastica, aziendale, ospedal
nelle strutture socioesidenziali e collettivitea
rischio. Applicazione dei principi della scien
della nutrizione per migliorare le sce
alimentari nelle collettivita

Risultati di apprendimento attesi

Saper comprendere e saper applicare
collettivita a rischio i contenuti delle lezioni.
termini  di conoscenza e capacita
comprensione (knowledge and understandin
di applicazione (applyingknowledge a
understanding), gli studenti acquisiscc
conoscenze disponibili  per condurre
interventi di Dietetica della Collettivit
compresa d capacita di valutare se i d
pubblicati e le ricerche esistenti siano sufficig
0 possano/debbano essere integrati con i ris
di specifiche ricercheirate.

Formulazione di un proprio giudizio sulla
situazione esaminata;

Abilitd comunicativa dibase nello svolgiment
della professione di Nutrizionista. Lo svilup
di abilita comunicative, sia  orali ¢
scritte sara anche stimolato attraverso
discussione in classe, la partecipazione
attivita di laboratorio gruppo assistie la prove
finale;
La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso presentazioni di power point €
discussione in aula, finalizzata anche
verificare | 6ef fett
argomenti trattati. La capacita di apprendime
sara anche ferita da supporti didattiq
integrativi (documenti ufficiali, articoli di rivist
scientifiche, ecc.) atti a sviluppare le capa

applicative




Educazione
Nutrizionale
(MED/42) (2)

EC: 16(2)

Prova
Orale

Obiettivi
Parte generaleaspetti di base di educazig
nutrizionale (programmazione, conduzione
valutazione degli interventi) e una pa
applicata a specifici ambiti (scuola primat
nutrizione del | 6anz
cancro).
Risultati di apprendimento attesi

In termini di conoscenza e capacitd
comprensione (knowledge and understandir
di applicazione (applyingknowledge ¢
understanding), gli studenti acquisisc
conoscenzeutili per condurre gli interventi
Educazione Nutrizionale, compresa la cafgad
\valutare se i dati pubblicati e le ricerche esis
siano sufficienti o possano/debbano es
integrati con i risultati di specifiche ricerc
mirate.
Formulazione di un proprio giudizio sU
situazione esaminata;
Abilita comunicativa di basaello svolgiment
della professione di Nutrizionistaolsviluppo d
abilita comunicative, sia or
che scritte sara anche stimolaattraverso |
discussione in classe e la prova finale ;
La capacita di apprendimento sara stim
attraverso presentazid di power point e lg
discussione in aula, finalizzata anche a verifi
| 6effettiva comprens
La capacita di apprendimento sara anche fa
da supporti didattici integrativi (docume
ufficiali, articoli di riviste scietifiche, ecc.) atti
sviluppare le capacita applicative




In termini di conoscenza e capacita
comprensione (knowledge and understandin
di applicazione (applyingknowledge a
understanding), gli studenti acquisiscq
conoscenzautili per condurre gli interventi @
Educazione Nutrizionale, compresa la capa
di valutare se i dati pubblicati e le ricerd
esistenti siano sufficienti o possano/debb
essere integrati con i risultati di specifig
ricerchemirate.
Formulazione diun proprio giudizio sulla
situazione esaminata;

/Abilita comunicativa di base nello svolgime
della professione di Nutrizionista. Lo svilup
di abilita comunicative, sia  orali ¢
scritte sara anche stimolato attraverso
discussionén classe e la prova finaje

La capacita di apprendimento sara stimo
attraverso presentazioni di power point e
discussione in aula, finalizzata anche
verificare | 6effett
argomenti trattati. La capacita di apprendime
sara anche favorita da supporti didatt
integrativi (documenti ufficiali, articoli di rivist
scientifiche, ecc.) atta

sviluppare le capacita applicative

Formulazioni
Alimentari
(AGR/15) (4)

EC: 24(3)
ES: 12(1)

Prova
Orale

Obiettivi

Questo insegnamento fornisce le conosce
utili alla progettazione e sviluppo di nuo
formulazioni alimentari. In particolarsj
affronteranno  le  problematichéecnice
scientifiche ed impiantistiche che si incontran
tra la fase di ideazione/progettazione di
alimenti con desiderate caratteristiche
organolettiche e nutrizionali e quella di mess
punto ed industrializzazione dei prodotti finiti,
In particolare, saranno studiate le principali
problematiche connesse alla miscelazione di
ingredienti di differente natura chimidisica
tra cui | d&dincompatib
trasferimento di umidita, la stabilita del colorg
ecc.

Saranno affrontate leroblematiche teorico
pratiche relative a tutte le fasi dello sviluppo
nuove formulazioni a
prove preliminari su scala di laboratorio,

| 6i denti fi cazi on eoutdie

flussoped 6i ndustriali zza
formulazione, la valutazione critica delle
variabili di process

alimentari, la scelta delle piu opportune
tecnologie di trasformazione/stabilizzazione (¢
utilizzare ela loro messa a punto, la definizior
della shelf life dei nuovi prodotti alimentari.

Risultati di apprendimento attesi

Lo studende dovra conoscere i principi teoric
di base correlati al miscelazione di differenti

tipologie di ingredienti alimentari. In

particolare, si dovranno conoscere e
comprendere le problematiche chimiisiche

e microbiologiche e le metodologie con le qu
tali problematiche potrebbero essere superat
Lo studente dovraonoscere il tipo e la

modalita di utilizzo di additivi alimentari




EC: 24(3)

Prova

Biotecnologie di Obiettivi
colture starter ES: 12(1) Orale Il corso si propone di fornire adegus
funzionali conoscenze swiantaggi tecnologici e salutisti
(AGR/16) (4) derivanti dall'uso di starter microbici funziona
Risultati di approfondimento attesiLo
studente dovra essere in grado di
individuare e comprendere il ruolo dei diversi
gruppi di microrganismi nelle fermentazioni
indudriali per la produzione di alimenti
fermentati funzionali. Lo studente dovra, inolt
conoscere e applicare i diversi criteri di
caratterizzazione degli startenzionali
Proteomica per la [EC: 24(3) Prova Obiettivi
qualita e perla  [ES: 12(1) Eele Il corso ha la finalita di fornire una formazio
sicurezza teoricopr at i c a nel |l 6ambi
alimentare {:)rotglr;]e degli ?Ilmefntlh e dlj.apprt(ifondlzg
ecniche cromatografiche e di spettrometric
(CHIM/O1) (4) amssa util i zzat moteqgniy
differenziale, individuando i fattori piu criti
anche in relazione alla complessa an
bioinformatica dei dati sperimentali
Risultati di apprendimento attesi
lo studente dovra conoscere i conc
fondamentali di proteomica e delle tedr
analitiche associate. Dovra,inoltre, essere
grado di selezionare ed adottare le strateg
analisi adeguate in funzione delle problemat
di ricerca.
Fisiopatologia del Obiettivi
metabolismo EC:32 (4) Prova Conoscenza e comprensione della fisiologia
i . rene; del |l 6equil i beri
3“mentare|e scritta base,; deIIéo?neostasi
SN ez = sull 6i nquadr ament o n
MED-14 (4) malattie renali. Conoscenza delle conseguen

metabolche del | 6i ns
renale acuta e cronica e delle conseguenze
cardiovascolari della malattia renale cronica

Risultati di apprendimento attesi

IApprendimento dei principi fondamentali dell




terapia dietetica nel trattamentmonservativg
del |l 6i nsufficienza r
nutrizionale del paziente con insufficien
renale acuta e con insufficienza renale cro
terminale in trattamento sostitutivo dialitig
Conoscenza del ruolo della terapia dietetiqg
nutrizionale nel paziente portatore di trapia

di trapianto renale.

renale
Capacita di inquadrare correttamente
necessita  dietetiche dei pazienti ¢

insufficienza renale acuta e cronica, in
trattamento sostitutivo emodialitico e portat

W B: disciplina di base; C: disciplina caratterizzante; A: disciplina affine o integrativa.
@ EC: ex cathedra (didattica frontale e seminari); ES: esercitazioni; V: visite guidata

PARTE SECONDA

CALENDARIO RIASSUNTIVO DELLE ATTIVITA DIDATTICHE

a.a. 2019/2020

Anno | Semestre Denominazione del corso
(cfu) (cfu) (C.l1. = corso integrato) gre Sl
Lingua Inglese Il 4
Insegnamento Integrato di Qualita nutrizionale della produzione
primaria 5 AGR/02
-Qualita nutrizionale e salutistica della produzione vegetale 5 AGR/19
- -Valutazione e controllo delle proprieta nutrizionali degli
. B Alimenti
o Integratori alimentari e tossicologia degli alimenti 5 |BIO/14
< Insegnamento Integrato di Fisiologia e biochimica clinica della
nutrizione
-Fisiologia dei processi di digestione, assorbimento e nutrizione um; 5 |BIO/09
—_ (Modalita Blended per 3 CFU)
g % -Biochimica clinica e basi metaboliche della nutrizione umana 5 |BIO/12
=
o © Tecniche analitiche per la valutazione degli alimenti 5 |CHIM/01
Biochimica degli alimenti 5 |BIO/10
Igiene degli alimenti e sicurezpaitrizionale 5 |MED/42
. g Insegnamento Integrato di Patologie grasttestinali, malnutrizione e
N o nutrizione enterale
e -Patologie gastrintestinali, malnutrizione e nutrizione enterale nel | 5 MED/38
bambino
-Patologie gastrintestinali, malnutrizione autrizione enterale
nel |l 6adul to 5 MED/12
Attivita a scelta dello studente (nei due semestri) 8
UN ESAME A SCELTA TRA: AGR/16
1. Insegnamento Integrato di Aspetti tecnologici e microbiologici deg AGR/15
alimenti funzionali 5
-Quialita microbiologica di alimenti funzionali 5
S = = -Tecnologie per la produzione di alimenti funzionali
S'© o, © AGR/16
é @ 8 2. Insegnamento Integrato di Aspetti tecnologici e microbiologici deg AGR/15
alimenti funzionali 5
-Quialita microbiologica di alienti funzionali 5
-Tecnologie per la produzione di alimenti funzionali (Modalita
Blended)




UN ESAME ASCELTA TRA:
1.Insegnamento Integrato di Economia e Psicologia dell'alimentazig

- Economia, Politica e Legislazione Alimentare 5 AGR/01
- Processi decisionali nelle scelte alimentari 5 M-PSI/01
2.Insegnamento Integrato di Economia e Psicoldgitalimentazione
- Economia, Politica e Legislazione Alimentare (Modalita Blended) | 5 AGR/01
- Processi decisionali nelle scelte alimentari 5 M-PSI/01
Fisiopatologia del metabolismo alimentare 5 MED/13
Scienze tecniche dietetiche applicate 5 MED/49
Tirocinio
4
=
n e
@ PROVA FINALE 24




