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SCHEDA DELL'INSEGNAMENTO (SI)

"SICUREZZA ALIMENTARE: METODI E TECNICHE ii"
 
SSD: MED/50*

* Il SSD deve essere quello dell’insegnamento con riferimento al Regolamento del CdS e non quello del docente. Nel caso di un insegnamento integrato il Settore Scientifico Disciplinare (SSD) va indicato solo se tutti i moduli dell'insegnamento sono ricompresi nello stesso SSD, altrimenti il Settore Scientifico Disciplinare verrà indicato in corrispondenza del MODULO (v. sotto).
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DENOMINAZIONE DEL CORSO DI STUDIO: TECNICHE DELLA PREVENZIONE NELL’AMBIENTE E NEI LUOGHI DI LAVORO (ABILITANTE ALLA PROFESSIONE SANITARIA DI TECNICO DELLA PREVENZIONE NELL’AMBIENTE E NEI LUOGHI DI LAVORO). 

ANNO ACCADEMICO 2025-2026

INFORMAZIONI GENERALI - docente

DOCENTE: COLANGELO ROMEO
TELEFONO:3204330527
EMAIL:	romeo.colangelo@unina.it
INFORMAZIONI GENERALI - ATTIVITÀ

INSEGNAMENTO INTEGRATO (EVENTUALE): IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLA NUTRIZIONE
MODULO (EVENTUALE): SICUREZZA ALIMENTARE: METODI E TECNICHE I	
SSD DEL MODULO (EVENTUALE)*: MED/50
LINGUA DI EROGAZIONE DELL'INSEGNAMENTO: ITALIANO
CANALE (EVENTUALE):	
ANNO DI CORSO: II  
PERIODO DI SVOLGIMENTO (SEMESTRE II)
CFU: 2
INSEGNAMENTI PROPEDEUTICI (se previsti dal Regolamento del CdS)
Qualora non fossero previsti, inserire la frase "Non previsti" oppure "Nessuno"
NESSUNO

EVENTUALI PREREQUISITI
I prerequisiti sono eventuali conoscenze disciplinari necessarie alla comprensione dei contenuti dell’insegnamento. È possibile in tal caso suggerire allo studente di fare riferimento, ad es., a “un manuale di base di…”.
Qualora non fossero previsti prerequisiti, inserire la frase "Non vi sono prerequisiti" oppure "Nessuno".
NESSUNO

OBIETTIVI FORMATIVI
Gli obiettivi formativi indicano il profilo formativo generale dell'insegnamento e la sua relazione con le finalità del corso e con la descrizione del percorso formativo presenti in SUA – Quadro A4.a.
Nel caso degli insegnamenti integrati, il campo deve essere curato dal docente referente dell'insegnamento; nel caso dei canali, il campo, che deve rimanere unico e unitario, deve essere concordato tra tutti i docenti.
L’insegnamento si propone di fornire agli studenti le conoscenze teoriche e pratiche necessarie per comprendere e applicare i principi di sicurezza alimentare, con particolare attenzione a:
· Identificare rischi biologici, chimici e fisici nella filiera alimentare;
· Applicare metodi di controllo e tecniche analitiche per garantire la qualità e la sicurezza degli alimenti;
· Interpretare la normativa nazionale e internazionale in materia di sicurezza alimentare;
· Sviluppare competenze operative nella gestione dei processi di controllo e prevenzione dei rischi alimentari;
· Promuovere comportamenti e procedure conformi agli standard HACCP e alle buone pratiche di laboratorio.
L’obiettivo finale è formare professionisti in grado di prevenire contaminazioni, garantire prodotti sicuri e contribuire alla tutela della salute pubblica.

RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI (DESCRITTORI DI DUBLINO)
Questo campo, sottoarticolato nei due Descrittori di Dublino immediatamente successivi (“Conoscenza e comprensione” e “Capacità di applicare conoscenza e comprensione”), descrive quanto uno studente, in possesso di adeguata formazione iniziale, dovrebbe conoscere, comprendere ed essere in grado di fare al termine di un processo di apprendimento (conoscenze ed abilità). In particolare, i primi due descrittori (“Conoscenza e comprensione” e “Capacità di applicare conoscenza e comprensione”) si riferiscono a conoscenze e competenze prettamente disciplinari e devono essere usati per indicare le conoscenze e competenze disciplinari specifiche del Corso di Studio che ogni studente del corso deve possedere nel momento in cui consegue il titolo. 
Quanto declinato in questi campi è importante che sia coerente con quanto indicato nel quadro di sintesi (Quadro A4.b.1) presente in Ordinamento e nel quadro di dettaglio presente nel Regolamento (Quadro A4.b.2).
Nel caso degli insegnamenti integrati, il campo deve essere curato dal docente referente dell'insegnamento; nel caso dei canali, deve essere concordato tra tutti i docenti.

Conoscenza e capacità di comprensione
Si riferisce alle conoscenze disciplinari e descrive come e a quale livello lo studente debba essere in grado di rielaborare in maniera personale quanto appreso per trasformare le nozioni in riflessioni più complesse e in parte originali.

Lo studente dovrà dimostrare di essere in grado di possedere autonomia nella individuazione delle criticità che si possono palesare nell’intera filiera alimentare e nello stesso tempo proporre valide soluzioni in linea con la legislazione sia essa di rango nazionale che europea .  



Capacità di applicare conoscenza e comprensione  
Si riferisce alle competenze (il “saper fare”) disciplinari che lo studente deve acquisire e descrive come e a quale livello lo studente debba essere in grado di applicare in pratica il sapere acquisito per la risoluzione di problemi anche in ambiti diversi da quelli tradizionali.

Esempi: "Lo studente deve dimostrare di essere in grado di trarre le conseguenze di un insieme di informazioni per …., risolvere problemi concernenti … e/o realizzare …; applicare gli strumenti metodologici appresi ai seguenti ambiti…."; "Il percorso formativo è orientato a trasmettere le capacità e gli strumenti metodologici e operativi necessari ad applicare concretamente le conoscenze .. / favorire la capacità di utilizzare gli strumenti metodologici acquisiti per…".
Utilizzare verbi che fanno riferimento alla dimensione operativa dell’apprendimento (ad es. compilare, comporre, controllare, costruire, disegnare, gestire, implementare, manipolare, modificare, mostrare, organizzare, parafrasare, preparare, produrre, recitare, riprodurre, riscrivere, risolvere, utilizzare, trasferire, analizzare).


PROGRAMMA-SYLLABUS
Descrive il programma per singoli argomenti, ove possibile, ripartendo tra i diversi argomenti il numero di CFU della prova finale. Nel caso di insegnamenti integrati, il campo specifica l’articolazione del programma del singolo modulo. 


MATERIALE DIDATTICO
Il campo indica i libri di testo consigliati o altro materiale didattico utile (nel caso di insegnamenti integrati o canali, il materiale indicato è relativo al singolo modulo o canale).
  Slide delle lezioni teoriche;
  Normativa nazionale e internazionale sulla sicurezza alimentare (HACCP, regolamenti UE, linee guida ministeriali);
MODALITÀ DI SVOLGIMENTO DELL'INSEGNAMENTO-MODULO
Descrive le modalità in cui verrà erogata la didattica: lezioni frontali, esercitazioni, laboratorio, tirocinio o stage, seminari, altro. Nel caso degli insegnamenti integrati, il campo deve essere coordinato dal docente referente dell'insegnamento; nel caso dei canali, il campo deve essere concordato tra tutti i docenti.
Lezioni frontali con l’uso di diapositive PowerPoint - PDF
Esempio: “Il docente/I docenti utilizzeranno: a) lezioni frontali per circa il XXX% delle ore totali, b) esercitazioni per approfondire praticamente aspetti teorici per XXXX ore o CFU c) laboratorio per approfondire le conoscenze applicate per XXX ore o CFU d) seminari, e) tirocinio o stage, d) altro, per approfondire tematiche specifiche per XXX ore o CFU”.

Nel campo può essere eventualmente indicata anche la strumentazione adottata (lezioni registrate, supporti multimediali, software specialistico, materiale on line ecc.).


VERIFICA DI APPRENDIMENTO E CRITERI DI VALUTAZIONE
Nel caso di insegnamenti integrati, il campo deve ricomprendere tutti i moduli del corso con il relativo 'peso', ai fini della valutazione finale e la sua compilazione deve essere coordinata dal docente referente del corso.

a) Modalità di esame:
Nel caso di insegnamenti integrati l’esame deve essere unico.

	
L'esame si articola in prova


	scritta e orale
	X

	solo scritta
	

	solo orale
	

	discussione di elaborato progettuale
	

	altro
	



	
	In caso di prova scritta i quesiti sono (*)
	A risposta multipla
	X

	
	A risposta libera
	

	
	Esercizi numerici
	


(*) È possibile rispondere a più opzioni

È opportuno riportare anche il numero e le tipologie di prove che concorrono alla valutazione finale ed eventuali prove intercorso con la loro collocazione temporale (ad es. in quale momento del corso sono previste: inizio, centro o fine), i risultati di apprendimento che ogni singola prova intende verificare nonché il peso di ciascuna prova sul giudizio finale. A tal fine utilizzare eventualmente anche la casella "Altro".

b) Modalità di valutazione:
Questo campo va compilato solo quando ci sono pesi diversi tra scritto e orale, o tra moduli se si tratta di insegnamenti integrati.

Indicare se l'esito della prova scritta è vincolante ai fini dell'accesso alla prova orale e fornire, ove necessario, i pesi della prova scritta e della prova orale.
Nel caso della prova scritta a risposta multipla è consigliato indicare se verrà valutata la numerosità e la correttezza delle risposte.
Nel caso di insegnamenti integrati specificare l'articolazione e pesi dei diversi moduli ai fini della valutazione finale (ad es. "La prova orale consiste nella formulazione di XXXX domande (YYY una per ogni modulo)"; "Il voto finale sarà ponderato sui CFU di ciascun insegnamento e quindi così composto: Modulo XXX 3CFU 20%, Modulo YYY  6CFU 40%, Modulo ZZZ 6CFU 40%" ecc.
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