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RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacita di comprensione - Entomologigerceologica
Identificazione e monitoraggio dei principali agiogli e di altri organismi animali infestanti le cee. Modalita di
difesa. Determinazione dell'origine delle infesbai




Conoscenza e capacita di comprensionreéControllo microbiologico degli alimenti

Acquisire le conoscenze sufficienti per controllargestire le contaminazioni delle materie primenantari e dei
prodotti finiti.

Conoscenza e capacita di comprensior€Contaminazioni micotiche degli alimenti

Identificazione dei funghi contaminati e micotosgjani. Metolodologie per la prevenzione e la déficazione delle
contaminazioni micotiche.

Capacita di applicare conoscenza e comprensioré&ntomologia merceologica

Capacita di garantire la sicurezza igienico saiaitdei prodotti alimentari dagli attacchi di orgemi animali.
Capacita di applicare conoscenza e comprensione oftrollo microbiologico degli alimenti

Capacita di garantire la sicurezza igienico-saiaitdei prodotti alimentari.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione eftaminazioni micotiche degli alimenti

Capacita di garantire la sicurezza igienico-sainitdei prodotti alimentari dalle eventuali contaagioni da agenti
fungini.

Autonomia di giudizio - Entomologia merceologica

Essere in grado di intervenire per evitare o argitantaminazioni di derrate alimentari da parterdanismi animali.
Autonomia di giudizio - Controllo microbiologico degli alimenti

Essere in grado di intervenire per evitare o argir@ntaminazioni di matrici alimentari da partendcro-, meso-, €
macro-fauna.

Autonomia di giudizio - Contaminazioni micotiche dgli alimenti

Essere in grado di intervenire per prevenire, eurbr contaminazioni dei prodotti alimentari da padei
microrganismi fungini.

Abilita comunicative - Entomologia merceologica

Essere in grado di impiegare un linguaggio tecraideguato e sintetico per I'esposizione delle proatiehe e per i
suggerimento di soluzioni idonee.

Abilita comunicative - Controllo microbiologico dedi alimenti

Essere in grado di impiegare un linguaggio tecrdeguato e sintetico per la comunicazione dei probke per
suggerire soluzioni utili.

Abilita comunicative - Contaminazioni micotiche degj alimenti

Impiego di un linguaggio tecnico per la comunicaeodelle problematiche e I'eventuale risoluzionegglid
inquinamenti degli alimenti causati da funghi.

Capacita d'apprendimento - Entomologia merceologica

Acquisire la capacita di individuare le cause hyatbe delle contaminazioni e di contenere i temipitefvento anche
grazie all'utilizzo di tecniche e metodologie mawermediante continui aggiornamenti e consultazoigntifiche.
Capacita d'apprendimento - Controllo microbiologicodegli alimenti

Acquisire la capacita di individuare le cause bgidbe delle contaminazioni e di contenere i temmigtrvento anche
grazie all'utilizzo di tecniche e metodologie matkermediante continui aggiornamenti e consultazoi@ntifiche.
Capacita d'apprendimento - Contaminazioni micotichedegli alimenti

Acquisire la capacita di individuare le cause dure biotica delle contaminazioni micotiche e dntmere i tempi d

intervento anche grazie all'utilizzo di tecniche reetodologie moderne, mediante continui aggiornament

consultazioni scientifiche.

OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO | “ENTOMOLOGIA MERCEOLOGICA”

Il corso ha la finalita di affrontare i temi inetefa biologia, I'etologia, il monitoraggio e il ntrollo degli organismi
animali che causano danni alle derrate alimentarifgrnire agli studenti la capacita di identificaze dell'origine de
danno, delle principali specie infestanti e deirdata esse procurati, nonché le conoscenze petaaglein controllo 3
basso impatto ambientale e rispettoso della sdkiteonsumatori.
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MODULO | ENTOMOLOGIA MERCEOLOGICA
ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI
2 Generalita sull'entomologia merceologica. Obietiel corso.
4 Gli animali infestanti e le attivita del'uomo'ecosistema urbano.
4 Considerazioni sull'entita dei danni arrecatilidagganismi animali alle derrate, fattori che

succello degli artropodi e di alcuni vertebratieistanti.

w

Danni diretti e danni indiretti. Effetti dellagsenza di artropodi e di alcuni vertebrati sugl
alimenti e sulla salute umana.

Biocenosi nei locali di stoccaggio, stagionaimaanipolazione degli alimenti.

Collemboli, Psocotteri, Tisanuri e Blattodei.

Lepidotteri Piralidi, Galleriidi, Tineidi, Geleah.

influiscono sul livello di danno, diffusione degliganismi animali delle derrate. Aspetti de
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Ditteri.




4 Coleotteri Cleridi, Ostomatidi, Dermestidi, Basltidi, Anobiidi, Ptinidi, Nitidulidi,
Cucuidi, Silvanidi, Tenebrionidi, Bruchidi, Curcaiiidi.

2 Vertebrati (Mammiferi Roditori).

3 Prevenzione negli edifici, caratteristiche casitva, pulizia, materiali di imballaggio e
confezionamento.

2 Monitoraggio, campionamenti, strumenti, tecnidhprelievo del campione. Principali
metodi di analisi.

4 Analisi delle tracce. Uso delle trappole di dsetipo. Modalita, procedure per
l'utilizzazione dei dati del monitoraggio.

4 Difesa delle derrate. Prodotti fitosanitari pedisinfestazione delle derrate e degli ambienti.
Norme di impiego e attrezzature per la distribugidResistenza ai prodotti chimici.

3 Metodi fisici e mezzi meccanici di difesa.

2 Tecniche di lotta integrata e biologica.

Ore Esercitazioni, ARGOMENTI
Laboratorio, Seminari

2 Riconoscimento delle principali specie di aninmafiéstanti le derrate

2 Applicazione di alcuni metodi di lotta agli aniimafestanti le derrate.

3 Monitoraggio, tipi di trappole per il rlevamengadl controllo delle specie infestanti.

3 La lotta antimurina: applicazioni pratiche.

Testi Consigliati
Trematerra P. & Siss L., 2007. Prontuario di enfogia merceologica e urbana. Aracne ed., Roma
Suss L. & Locatelli D.P., 2001. | parassiti delermhte. Calderini ed., Bologna.

OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO Il “Controllo microb iologico degli alimenti”

Il corso si prefigge di fornire le conoscenze iigkall’'origine, tassonomia, biodiversita, ecokgi attivita
metaboliche dei microrganismi pro-tecnologici, potigi, alterativi e patogeni degli ecosistemi aintari. Il corso
affronta, inoltre, le problematiche connesse alfitificazione, rilevamento e monitoraggio dei pifadi
microrganismi coinvolti nelle fasi di trasformaz@e conservazione, al fine di garantire il succelss@rocessi
produttivi e la sicurezza degli alimenti.

MODULO Il Controllo microbiologico degli alimenti
ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI
1 Obiettivi della disciplina e sua suddivisione.
3 Caratteristiche dei principali microrganismi degfimenti e loro origine.
8 | fattori ecologici che influenzano la cresciti attivita dei microrganismi negli alimenti.
6 I microrganismi pro-tecnologici e probiotici.
6 I microrganismi indicatori della qualita e siczza microbiologica degli alimenti.
6 I microrganismi anti-tecnologici e le alteraziakagli alimenti.
6 Infezioni e intossicazioni alimentari e microrgami patogeni trasmessi con gli alimenti.
2 Microbiologia dei principali prodotti alimentari.
2 Cenni sul sistema HACCP.
4 Cenni di tassonomia microbica.
4 Metodi di identificazione, rilevamento e monitggéo dei principali gruppi microbici associati
agli alimenti.
12 Esercitazioni
Testi Consigliati JAY et al. (2009) — Microbiologia degli alimentip&nger.
ADAMS e MOSS (2002) — Food microbiology — Royal &by of Chemistry. Bologna.

OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO Il “Contaminazioni micotiche degli alim enti”

La disciplina € rivolta all'acquisizione delle ca@menze di base relative ai contaminanti micotigliddimenti freschi,
conservati o trasformati. Vengono studiati, ingltle principali specie fungine contaminanti, i teladanni agli
alimenti e i rischi per il consumatore.

MODULO llI Contaminazioni micotiche degli alimenti

ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI




La contaminazione dei cibi: agenti biotici e akidti contaminazione.

Contaminanti microbici e rischi per il consumatore

Agenti fungini di contaminazione: lieviti e muffe

Casi noti di contaminazione micotica degli alimentianni alla salute dei consumatori

Micotossine: caratteri generali, ruolo ecologidape biochimiche

Principali aspetti legislativi delle contaminazignicotiche

Tassonomia, morfologia, ecologia e tossicologiapdigicipali generi di funghi contaminanti
Aspergillus, Claviceps, Fusarium, Penicillium

Tecniche di prevenzione delle contaminazioni matui
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Trattamenti detossificanti degli alimenti contantina

ESERCITAZIONI
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Attivita di laboratorio: tecniche di isolamento dawicrorganismi fungini da alimenti
contaminati; osservazioni macro- e microscopichigodecipali generi fungini contaminanti
Aspergillus, Claviceps, Fusarium, Penicillium; tecniche di valutazione della produzione di
micotossine.

TESTI
CONSIGLIATI

Materiale didattico fornito durante il corso




