Attivita formativa:

Sicurezza Alimentare

Modulo didattico:

CFU: 3
Ore: 24
Tipo: lezioni frontali
Obiettivo Al termine del corso lo studente conosce i principi base della sicurezza alimentare, i maggiori
formativo: rischi e pericoli di tipo chimico e microbiologico. Conosce inoltre le principali fonti di
contaminazione degli alimenti e i meccanismi di degradazione degli stessi.
TEMATICA LEZIONI
Tema Obiettivo Ore Argomenti Durata (ore)
Introduzione ai Lo studente dovrebbe
rischi alimentari, apprendere una
acchetto igiene e | conoscenza di base di
princi idi I-?ACCP uelle che sono le Regolamento 178/2002
princip qrinci I regolamenti 852,853, 854, e
P P . 4 1 882 della comunita 4
regolano la sicurezza
. europea.
alimentare, le loro
origini e la loro
applicazione. Principali
rischi alimentari
Contaminazioni Lo studente e in grado
. . . . . Cause e conseguenze
microbiologiche di identificare le R
rincipali contaminazioni
P S 4 2 microbiologiche: principali 4
contaminazioni . S
. . . . microrganismi che le
microbiologiche degli
. . causano
alimenti
Contaminazioni Lo studente & in grado
chimiche di identificare le
L Cause e conseguenze
principali 3 3 S 2
S contaminazioni chimiche
contaminazioni chimiche
degli alimenti
Contaminazioni . . Salmonelle, streptococchi,
. . . Microrganismi causa 2 4 ) .. 2
microbiologiche stafilococchi virus
Contaminazioni . . . . . .
. Biotossine marine 2 5 Biotossine marine 2
chimiche
Contaminazioni . . . .
L Micotossine 2 6 Micotossine 2
chimiche
Contaminazioni N
. Diossine 3 7 PCDD/F, PCB DL 2
chimiche
Contaminazioni . .
L Metalli pesanti 2 8 Pb, Cd, Cr, As 2
chimiche
Contami ioni Contami tidi . .
.on.amlna2|on| ontaminanti di 5 9 Acrilamide, furano, 5
chimiche processo




