Corso di Laurea Triennale 

“SCIENZE  DELL’ENOGASTRONOMIA  MEDITERRANEA  E  SALUTE”

CORSO INTEGRATO  “Microbiologia ed Igiene degli Alimenti” (2° anno – 1° semestre)
Insegnamento: “Microbiologia ed Igiene degli Alimenti”  (MED/42: 2CFU = 16 ore)

_________________________________________

PROGRAMMA

Introduzione all’Igiene. Obiettivi dell’Igiene. Il concetto di salute nel tempo. Gli strumenti dell’Igiene (Epidemiologia e Profilassi). Teoria dell’iceberg di malattia. Modello eziopatogenetico generale delle Malattie. Classificazione delle Malattie (acute, croniche, infettive, da infezione, cronico-degenerative). Ecologia microbica. Rapporti ospite-parassita. Postulati di Koch. Caratteristiche dei microrganismi. Serbatoio. Sorgente. Il Portatore. Vie di eliminazione. Vie di trasmissione. Andamento epidemiologico delle malattie infettive. Profilassi Diretta (notifica, accertamento diagnostico, inchiesta epidemiologica, isolamento e contumacia, disinfezione, sterilizzazione, disinfestazione). Profilassi Indiretta (bonifica dell’ambiente, modificazione dei comportamenti). Profilassi Immunitaria (resistenze aspecifiche, immunoprofilassi, chemioprofilassi primaria). L’Igiene degli Alimenti. Genuinità e salubrità degli alimenti. Frodi alimentari. Generalità sulle Tossinfezioni alimentari. Inchiesta epidemiologica in casi di cluster ed epidemie. 
Parte pratica: Prelievo, semina in piastra, lettura, interpretazione dei risultati.
CORSO INTEGRATO  “Scienze Biomediche”  (3° anno - 2° semestre)

Insegnamento: “Alimentazione nella Ristorazione collettiva e di massa” 

MED/42   (2 CFU = 16 ore)

________________________________

PROGRAMMA

Risk Analysis Microbiologico nel Comparto alimentare: Obiettivi e Finalità. Il Codex Alimentarius. Fasi del Risk Analysis: Valutazione del Rischio; Gestione del Rischio; Comunicazione del Rischio.   Legislazione alimentare: dalla legge 283/62 al “Pacchetto Igiene”. Il Piano di Autocontrollo ed il Sistema HACCP. Le principali tossinfezioni alimentari: Listeria monocytogenes; E. coli enteroemorragico; Salmonelle; Yersinia enterocolitica; Vibrio cholerae e Vibrio sp.; S. aureus enterotossico; Botulismo; Bacillus cereus; Clostridium perfringens.  

Testo consigliato: Barbuti – Fara – Giammanco “Igiene e Medicina Preventiva”. Appunti dalle lezioni.
