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Obletéivi f vl qualificanti della classe: EM-61 Sei Jelta nutrizl

I'Taureati nei corsi di laurea magistrale delia elasse devone:

possedere una solida conoseenza delle propriet dei nutrienti o dei non nuirienti presenti negli alimenti e te modificazioni che avvengono durante i pracessi teenologich;

conoscere specificalamente i meccanismi biochimiei e fisiologici delia digestione e dell'assorbimento e i processi metabolici a carico dei nutrienti ¢ riconoscere gli effelti

dovuti alta malnutrizione per eccesso e per difetto;

conoscere le tecniche ed i metodi di misura detla composizione corporea e del metabolismo encrgetico;

conoscere ed essere in grade di applicare le principali tecniche di valutazione delo stato di nutrizione e sapeme interpsetare i risultati;

conoscere Ia fegislazione alimentare e sanitaria nazionale ¢ comunitaria per quanto riguarda la commercializzazione ¢ il controllo degli alimenti, deghi ingredienti, degli

additivi e degli integratori alimentari;

conoscere le prineipali teenologie industriali applicate alla preparazione di integratori alimentari ¢ di alimenti destinati ad alimentazioni particolari;

essere in grado di definire 1a gualiti nutrizionale e I'apporto energetico dei singoli alimenti e di valutare { fattori che regolano la biodisponibilita dei macro e dei

micronutrienti;

conoscere V'influenza degli alimenti sul benessere e sulla prevenzione delle malatiie, nonché i livelli di sicurezza, le dosi giomaliere acceitabili ed il rischio valutabile

nelFassunzione di sostanze contenute o veicolate datla dista;

conoscere le tecniche di rilevamento dei consumi alimentari e le strategie i sorveglianza nutrizionale su popolazioni in particolari condizioni fisiologiche, quali gravidanza,

allattamento, crescita, senescenza ed attivith sportiva;

conoscere le problematiche relative alle politiche alimentari nazionati ed internazionali;

essere in grado i utilizzare fluentemente, in forma scritta e orale, almeno una lingua det'Unione Buropes, di norma l'inglese, oftre Litaliano, con riferimento anche ai lessici

disciplinari,

1 principali shocchi occupazionali previsti dai cersi di laurea magistrale della classe sono attivita finalizzate alka corretta applicazione delfalimentazione, della nuirizione ¢
detle relative normative vigenti, utilizzando le nuove tecnologie applicate all'alimentazione e nutrizione umana ¢ interpretandone i dati at fine di valutare la qualita




nuteizionale, la sicurezza, Vidoneitd degli alimenti per il consumo umano, la mainutrizione in ecoesso ¢ in difetto nell'individuo ¢ nelle popolazioni.
In particolare, le attivit che i laureati specialisti della classe potranno svolgere sono:

valutazione delle caratteristiche nutrizionali degli alimenti e delle loro modiffcazioni indotte dai processi teenologici e bioteenologici;
coltaborazione ad indagini sui consumi atimentari volte alla sorveglianza delfe tendenze nutrizionali della popolazione;

analisi della biedisponibiiita dei nutcienti negli alimenti ¢ negli integratori alimentari e dei loro effeiti;

applicazione di metodiche atle a valutare la sicurezza degli alimenti e Ia loro idongitd per il consume umano;

collaborazione a programmi di studio delle relazioni esistentt tra assunzione di alimenti e stato di salute;

valutazione dello stato di nutrizione a Hvello di popolazioni e di specifici gruppi di esse;

informazione ed educazione rivolta agli operatori istituzionali ¢ allz popolaziene generale sui principi di qualiti ¢ sicurezza alimentare;
collaboraziene a programmi internazionali di formazione e di assistenza sul piano delle disponibilita alimentari in aree depresse ¢ in situazioni di emergenza;
gestione di imprese ¢ societd di consulenza nel settore dell'alimentaziene umana;

collaboraziene alle procedure di acereditamento e di sorveglianza di laboratori € struiture sanitatie, per quanto riguarda la preparazione, conservazione e distribuzione degli
alimenti;

partecipazione alle attivitd di formazione, educazione, divulgazione e pubblicistica in fema di qualita e sicurezza degli alimenti.

A fini indicatt, i cusricula dei corsi di Jaurea magistrale della classe:

comprendono aitivitd teoriche che pennettono di acquisire le conoscenze essenziali delle complesse relazioni tra dieta ¢ stato di salute ¢ dei principi della prevenzione
attraverso {'alimentazione. Comprendono inolire fo studie def diversi componenti degli alimenti, della foro stabilita ¢ la eventuale tossicitd;

prevedono attivita di laboratorio e di pratica sui metodi e tecniche di rilevamento dei consumi alimentari ¢ dello state di nutrizione, della composizione corporea e del
dispendio energetico, e attivitd di faboraterio per la valutazione dei macto e micro nutrienti dei singoli atimenti ¢ delle foro caratteristiche biochimiche, nutrizionali e
tossicologiche;

prevedono unattivitd di tesi da svolgere sia in ambito universitario sia presso aziende o amministrazioni pubbliche.

Sintesl della relazi ica del nueleo.di valutazl
Inserimente del testo obhbligatorio,

Inseriments del testo obbligatoria,

Inserimento del testo obbligatorio,

Obiettivi formativi specifici del tescrlzlone del formati

It corso ha 'obiettivo di formare figure altamente speciatizzate con competenze professionali di livetlo avanzato per Fesercizio di attivitd nellfambito della nutrizione umana.
Il laureato deve essere in possesso di una solida preparazione ¢ deve essere in grado di integrare Ie conoscenze acquisite ¢ di risolvere problematiche in contesti
interdisciplinari allo scopo di: gestire le complesse refazioni {ra dieta e stato di salute; utilizzare le nuove tecnologie applicate all'alimentazione ¢ meteizione umana at fine di
valitare e mighiorare qualitd nutrizionale e sicurezza alimentare.

Il Corso & organizzate in dus Curricula, diversificat, at fine di conseguire alcuni specifici obiettivi ¢ approfondire maggiormente alcunt ambiti disciplinari rispetto ad abtsi.

Nel primo anao, comune tra i due curricula, il percorso formativo & caratterizzato principalmente da tematiche proprie dell'area medica. La Facoltd di Medicina & Chirurgia,
in questo primo anno, contribuird a fornire agli studenti ka base indispensabile con I'approfendimento della Biochimica, Anatomia e Fisiclogia degli organi ed apparati
collegati al processori digestione assimilazione e metabolismo che sottendono Ia nutrizione umana.

La conoscenza degli aspetti fisiopatologici che riguardano 'apparato digerente, il ruolo che essa svolge nello sviluppo delle intoleranze alimentari e la sua correlazione con
le patologie ¢ il sistema immunitario umano, in guanto ospite di microrganismi probiotici nonché 1a regolazione endocrina de) metabolismo ed i dismetabolismi, saranno di
concerto sviluppate nei moduli di Gastroenterologia, Endoerinologia e Pediatria (Qrganismo in formazione, adullo ¢ senescente).

L'insegnamento di Scienze Dictetiche fomird conoscenze sulle teeniche di valutazione dello stato nutrizionale, 1 concetti di dieta bilanciata ¢ di fabbisogne nutrizionate,
anche in relazione alle diverse etd e condizioni dell'organismo, oltre aghi effetti metabolici defle diete ipocaloriche pifl diffuse.

Nel corso integrato di Igiens e Farmacologia saranno quindi fornite le nozioni sull'impatto delle malattic legate alla malnutrizione in eccesso o in difetto sulla Sanitd
Pubblica, sul meccanismo d azione e I' interazione dei farmaci con i nutrienti, oltre al'azione degli integratori alimentari e dei nutraceutici.

Nel secondo anno, it percorse formativo si suddivide in 2 ewricula.
It Curriculum NUTREZIONE E ALIMENTI DI ORIGINE MARINA approfondisce le tematiche relative agli effetti sulla nutrizione umana di alimenti anche di origine

marina, mettendone in luce vatenze positive ed eventuali problematicitd e fomendo le indicazieni utili a comprendere pienamente metodologie di analisi chimica degli
alimenti {con specifici casi di studie anche marini), valori nutrizionali ¢ potenzialit tossicologiche di alimenti, con un approfondimento sugli alimenti di origine marina.




Individuazione e riconoscimento delle migliori componenti per diete specifiche che valorizzino le proprietd nutrizionali e gli effetti benefici degi alimenti marini, Saranno
inoltre approfonditi gli aspetti genetici delle nuteizione (nutrigenetica e genormica nutrizionale),alla microbiologia e sicurezza afimentare ed alle malattic miczobiologiche
associate a problemi di nulrizione. Ulteriori approfondimenti opzionali includono una rosa di possibilitd che include anche aspetti di gastronomia molecolare ¢ di inclusione
di nueve componenti (ad esempio alghe) nelta nutrizione umana ed ai loro effetti.

Il Curriculum ALIMENTI E SALUTE apprefondisce tematiche sulle caratteristiche deghi alimenti, con particolare riferimento a: presenza di composti con diversa valenza
nutrizionale, sia positiva che negativa, di natura microbiologica, endogena, ambientale e/o tecnologica con particolare attenzione al ruolo della mutrizione nella prevenzions
o nel ralfentamento dei fenomeni degenerativi coinvolti nei disordini organici e nelfinvecehlamento; rolo dei microrganismi nella definizione della shelf-dife; sistemi di
controllo della sicurezza alimentare; definizione e proprietd nutrizionali, nutraceutiche e salutistiche delle diverse tipologie di predotti.

Eventuali approfondiment potranno essere fornitt con Pinserimento di materie affini, al fine di acquisire ulteriori ¢conoscenze sui fattori che determinano le caratteristiche
composizionati delle vasie tipologie di prodotti ortofrutticoli; fornire gli strumenti per [a diagnostica di piante alimentari spontanee, foraggere, officinali ¢ tossiche; vahutare
gli effetti dell'alimentazione animale sulle proprietd nutrizionali di prodotti di origine animate per 1a nutrizione umana.

La capacitd di applicazione delle conoscenze acquisite verrd conseguita mediante I partecipazione ad esercitazioni in aula, in laboraterie, in campo efo in aziende, oltre ala
frequenza a seminari specialistici ¢ saranno verificate nel corso delle valutazioni in itinere e/o finali secondo le modalit specificate per ogni attivita nel regolamento
didattico del corso di laurea,

It laureate magistrale in Scienze delia Nuirizione Umana dovrd acquisire approfondite conoscenze ¢ capacita di comprensione di problematiche complesse relative alle
relazioni fra alimenti e salute, come di seguito riportato per ambiti disciplinari:

Ambito biomedico ¢ della nuteizione umana

Basi biochimico-cliniche ¢ metaboliche della nutsizione in condizioni normali e patologiche.

Approfondimento dei meccanismi che sottendono i processi della digestione ¢ dell'assorbimento degli alimenti e conoscenza del significato nutrizionate defla dieta.
Studio della biechimica di macronutrienti, micronutrienti. e non nuteienti.

Studio delle principali classi di additivi alimentari, contaminanti chimici, tossici naturali, sostanze endogene derivate per Ia valutazione della lore pericolosita per la salute
umana.

Conoscenze dei meccanismi di adattamento alle modificaziont dell'ambiente Juminate correlate alla ingestione di nutrienti ¢ afla presenza del microbiota intestinale,
Studio delle principati patologic funzionali ¢d anatomiche dell'apparate digerente in grado di alterare lo stato di salute delForganismo ed individuazione dei pringipi
dietetico-terapeutici appropriati.

Analisi del significato clinico e biologico della malnutrizione per difetto  per eccesso.

Conoscenze epidemiclogiche ¢ cliniche relative alle malattic sistemiche derivanti da inappropriata risposta dell'ospite ad alterazioni dell'omeostasi intestinale.
Conoscenza delle connessiont tra alimentazione ¢ rischio di sviluppo di malattic metaboliche e danno renale (ipertensione, obesitd, diabete, dislipidemia).

Ambito di caratterizzazione degli alimenti ¢ gestione del sistema agroalimentare con filiera terrestre e marina

Conoscenze sulle proprietd rutrizionali degti alimenti anche in relazione ai fattori genetici, microbiologici, ambientali ¢ tecnico-gestionali della produzione primaria.
Stedio di microrganismi probiotici e funzionali e di sostanze nutracentiche e dek loro ol nella promozione del benessere ¢ prevenzione delle malattie.

Studio degli alimenti funzionali in relazione alla sicurezza igienico-sanitaria.

Conoscenze teoriche e pratiche relative a riconoscimento, monitoraggio e controlio di microrganismi alteranti, patogeni, pro-tecnologici ¢ probietici in alimenti funzionali,
Comprensione delle medeme tecniche analitiche strumentali impiegate nel settore della composizione, qualiti ¢ sicurezza degii alimenti,

Irisultat di apprendimento attesi verranne conseguiti con la frequenza delle lezioni frontali, di seminari di approfondimento e delle aitivit a scelta libera. La verifica di ali
conoseenze avverrd mediante prove in itineze, coltoqui tutoriali ed esami di profitto.

1 Dottori Magistrali devono essere capaci di applicare le conoscene teoriche acquisite nel corso di laurea magistrale utilizzando approcei metodologici e tecaiche adeguate
per lo svolgimento detle seguenti attivitd professionali:

vatutare lo stato di nuirizione;

adottare strategic alimentari/dietetiche per prevenire l'insorgenza delle malattic;

vatutare I'impatto di microrganismi ¢ il eischio nelFassunzione di sostanze veicolate dalla dieta su stato di benessere ¢ insorgenza di malattie

alfimizzare la capacita di scelte alimentari in funzione della sostenibilit, anche ambientale, di utilizzo delle stesse;

utilizzare le migliori teenologie di produziene ¢ trasformazione degli alimenti allo scopo di migliorare ta qualitd nutrizionale;

progettare correliamente la scelta di alimenti ad efevata valenza nutrizionale;

applicare strategie di sorveglianza nutrizionale su popolazioni in particolari condizioni fisiologiche, quali gravidanza, allattamento, crescita, senescenza ed attivita sportiva;
gestize imprese € societd di consulenza nel settore del'alimentazione umana;

collaborare a procedure di mighoramente, acereditamento ¢ di sarveglianza di faboratori ¢ strutture socio-sanitarie, per quanto riguarda la preparaziene, conservazione ¢
distribuzione degli alimenti;

partecipare alle attivitd di formazione, educazione, divulgazione e promoziene in tema di qualitd, sostenibilitd e sicurezza degli alimenti.

La capacitd di applicazione delle conoscenze acquisite verrd conseguita mediante 1a partecipazione ad esercitaziont in aula e in laboratorio ed a seminari e sard verificata nel
corso delle prove oralf e/o mediante specifiche refazioni scritte secondo le modalitd specificate, per ogni attivita, nel regolamento didatti det corso di faurea

Aut ia.di ghudizlo (making jud )

1 Dottori Magistrali, in base alle conoscenze interdisciptinari ¢he verranno loro fornite, acquisiranno Ja capacit di valutare e risolvere diverse tipologie di problematiciic ¢ di
elaborare protocolli e procedure, anche innovative, per 1a soluzione di casi specifici che si presentino neli'ambito della toro attivitd lavorativa e/o professionale.

11 laureato magisteale sard in grado di valutare adeguatamente le implicazioni socio-sanitarie, etiche legate al proprio operato e di promuovere comporamenti alimentari
corretti ¢ tesi alla massima sostenibilitd ambientale.

L'acquisizione di queste abilitd sar favorita dalle svolgimento, in mode coardinato, di tutte te attivitd didattiche e seminacdiati, Il monitoraggio del raggiungimento dei
risultati di apprendimento in termini di autonomia di giudizio avverra nel corso dei colloqui tutoriali, relazionali a consuntivo di seminaci ¢ visite guidate, verifiche di
profitto dei singoli insegnamenti ¢, in modo particolare, della prova finale

Abjith comunicative (communication skills)
| laurcati magisirali in Scienze della Nutrizione Umana dovranno essere in grado di comunicare in modo appropriate ke corrette informazioni in ambito alimentare ¢
nutrizionale, ¢ proporre soluzioni ai problemi relativi atl'alimentazione e nutrizione umana a diverse tipologie di portatori di interesse, in ambito sia nazionale sia
internazienale. Devono essere, Inoltre, in grado di interagire con i predutiori e consumatori per confrastare scorrelte tendenze alimentari che spesso sono causa di alterazioni
nutrizionali ed eventuali patologie, aumentando Iz conoscenza & comprensione del ruolo chiave di una corretta alimentazione nella nutriziene umana, Devono inoltre essere
in grado di comunicare in maniera chiara le direftive emanate in ambita Nazionale ed Europeo, te informazioni e i correlli protocolli nutrizionali.




L'acquisizione di tali abilita sard favorita attraverso lo svolgimento di specifici seminari ¢ sostenuta con la realizzazione di apposite relazioni durante lo svolgimento degli
insegnamtenti pitt professionalizzanti. It monitoraggio del raggiungimento dei risultati di appreadimento in termiai di capacita comunicativa avverrd mediante seminari
singoli /o di gruppo, affidati agli studenti, oltre alle verifiche di profitto dei singoli insegnamenti ¢, in modo particolare, della prova finale.

C ita 8 i i ing skills)
t Laureati magistrali in Sci¢nze deila Nutrizione Umana acquisiranno, neli‘ambito det percorse formative, un metodo di studio autonome indispensabile sia per affrontare
Faggiomamento continuo delle conoscenze e delle abilita necessarie alla professione, sia per accedere al terzo livello della formazione universitaria nell'ambito di settori
specifici dell'alimentazione e della nutcizione.

L'acquisizione di tai abilit ed il loro moniteraggio avverrd in particolere durante it periodo di realizzazione dell'elaborato relative alia prova finale. AHa verifica delle stesse
concorrone anche i risultati delle prove in itinere ¢ degli esami di profitto.

Congscenze richieste per Maccesso
L'ammissione al corse di laurea magistrale in Scienze della Nutrizione Umana & subordinata at possesso di una laurea {o di diploma universitario di durata triennale) o di
altre titolo di studio equipotlente, conseguito all'estero,
Ai sensi dell'art. 6, comma 2, del D.M. 270/04, per F'accesso al corso di studio sono richiesti particolari requisiti curricolari nonché il possesso di un'adeguata preparazione
personale,
11 Regolamento Didattico del Corso di studio determina i requisiti curriculari per Paccesso e i criteri per la verifica della preparazione individuale.

Caratteristiche della prova finale
(DM 270/04, art 11, comma 3-d)
La laurea magistrale in "SCIENZE DELL A NUTRIZIONE UMANA" si consegue con il superamento della prova finale (esame di laurea) che consiste nella discussione di
un elaborate scrilto preparato dallo studente sulla base di una ricerca originale a caratiers sperimientale, Per essere ammesso all'esame di laurea o siudente deve:
aver superato gli esami di profitto per l'acquisizione di tutti 1 CFU previsti dal corso di studio;
aver preparato un ¢laborato seritto che costituini Fargomento dell'esame di laurea magistrale.

{Decreti sulle Classt, Art. 3, comma 7)

T taureati di questo Corso di Laurea magisiczle potranno svolgere attivita professionali nef settore dell'alimentazione ¢ dellz nutrizione umana.

In riferimento alle attivit} classificate dal'\STAT si ravvisano sbocchi lavorativi nell'ambite di: attivita libero- professionali ed imprenditoriali nelambito delle Scienze
debla vita 2.3.1.1 Biologi ed assimilati}; attivita professionale qualificata nel Servizio Sanitario {5.4) netl'ambito dei servizi di igiene, alimenti ¢ nutrizione {SIAN).
Questo Corso consente, inolire, Faccesso a Corsi di dotorato di ricerca ¢ Scuole di speciatizzazione e fomisce uno sboceo anche nell'attivita di ricerca (2.6.2 Ricercatori e
teenict laureati).

Gli shocehi occupazionali dei laureati delta classe possono rignardare:

svolgimento di ruoli opesativi di livelle superiore e/o di consulenza nellambito dello sviluppo dei prodotti alinzemtari salutistici

svolgimento di ruoli operativi di livelle superiore e/o di consulenza in aziende agro-atimentari operanti nel settore della ristorazione collettiva, anche ospedaliera, e della
grande distribuzione;

svolgimento di ruoli superiori e/o di consulenza nell'ambito dellindustria farmaceutica per 1a progeitazione di integratori per specifiche esigenze in ambito metabolico e
nutrizienale;

gestione di laboratori destinati ali'analisi di atimeati;

svolgimento di ruoli nella sanita pubblica per progettazions e gestione di servizi di nutrizions ¢ programmi di serveglianza nuirizionale;

svolgimente di mroli in organi internazionali, nazionale ¢ regionali di verifica e controlfo delka patologia nutrizionale ed in universitd ed Enti di ricerca pubblici e privati.
svolgintento di attivitd di formazione, con particolare riferimento a alimentazione ¢ nutrizione umana, sia nelle istituzioni scolastiche, sia in ambito ¢i formazione continua
destinata agli operatori del settore,

. . . s
* biologo

1 lla.prafesslone di (sodifiche ISTAT)

* Biologi ¢ professioni assimilate - (2.3.1.1.1}

* Biochimici - (2.3.1.1.2)

¢ Biofisici - {2.3.1.1.3)

* Biotecnologi - (2.3.1.1.4)

¢ Bofanict - (2.3.1.1.5}

* Zeologi - (2.3.1.1.6)

® Ecologi - (2.3.1.1.7)

* Ricercatori e tecpici laureati nelle scienze biologiche - (2.6.2.2.1)

* Ricercatoti ¢ teenici laureati nelle scienze agrarie, zootecniche e delta produzione animale - {2.6.2.2.2)
* Ricercatori e tecnici laureati nelle scienze mediche - (2.6.2.2.3)

Il rettore dichiara che nolla stesura dei regolamenti didattici dei cors di studio il presente corso ed | suol eventuall curricula differivanno di
almeno 30 crediti dagli altri corsi e cureiculum della medesima classe, ai sensi del DM 16/3/2007, art. 1 §2.




CFU minimo
ambito disciplinare sattore da D.M.
min || max ] Per
I'ambito
BIO/09 Fisiclogia
Discipline biomediche BIONM0 Biochimica 24 48 -
BI0O/13 Biologla applicata L
MED/12 Gastroenterclogia
T - MED/42 Igiene generale o applicata .
Discipline delfa nutrizione umana MED/49 Scienzo tecniche diatstiche 16 28
applicate
AGRI0T Economia ed estimo rurale
AGR/13 Chimica agraria
Discipline per ia caratterizzazione degli alimenti e gestione del sistema AGR/15 Scienze e tecnologie alimentari 24 54 .
agroalimentare AGR/16 Microbiclogia agraria
CHIM/G1 Chimica analitica
CHIM/OB Chimiea organica
! Minimo di crediti riservati dall'ateneo minimo da D.M. 45: §[ - iE }
ii Totale Attivitd Caratterizzantt ﬁ 64 - 130 %l
Attivith affini
| cFU | minimo
ambite disclplinare settore daD.M.
min || max |} per
I'ambito

AGR/Q3 - Arboricoltura generale e coltivazioni arboree
AGR/18 - Nutrizione e atimentazione animale
BIO/02 - Bofanica sislematica

BIO/05 - Zoologia

BIO/06 - Anatomia comparata e citologia
BIO/07 - Ecologia

BIO/11 - Blologia molecolare

BIO/4 - Farmacologia

BIOHS - Anatomia umana

BIC/18 - Genetica

MED/13 - Endocrinofogia

MED/38 - Pedialria generale e specialistica

Altivita formative affini o integrative 14 32 12

{[Totale Attivita Afnni I -5 |
Altre attivitd
{ ambito disciplinare {crumin ][ cFUmax |
A scelta dello studente | 12 Il 12 |
Per la prova finale 13 “ 15 ]

| Ulleriosi conoscenze finguistiche - i -
Ulteriori attivita formative | Abilita informatiche e tolematiche - -

{art. 10, comma 5, leitera d) [ Tirocini formaivi e di crientamenta i 3 i 5 i

| Altre conoscenze utlll per Finserimento nel monde del lavoro - H] - _;

[ Minimo di credili riservati dallateneo alle Attivita art. 10, comma 5 lett. d §
| Per stages e tiracini presso imprese, entl pubblici o privati, ordini professionali i - Ji - ]
([ Totate Altre Attivita Il 28-32 I

Riepiloge CFU




CFU totall per Il conseguimento de! titolo - i i20 |
Range CFU iotall de! corso il 106-194 |

azioni dell'inserimento nelle 2
(RIO/N T BIO/I4 MED/13 MED/E )

Scienze: BIO/11

L'inserimento del settore BEO/E 1 si & reso necessario per poter includere dei corsi che approfondiscano aspetti della Biologia Molecolare necessari alka comprensione di
meccanismi e patologic di origine genetica legati alla nutrizione.

Medicina: la scelta di attivare alcuni SSD dell'area medica nell'ambito dells attivith AHini si 8 reso necessario per garantire aghi iscritti (provenienti da aree formative
diversificate) una formazione completa nellz maggior parte dei SSD dell'arca medico/sanitaria cainvelti nella nutrizione umana. Per raggiungere tale obiettivo si & quindi

scelto di contenere il numere dei CFU per ogui disciplina applicande in parte a questo corso la specificitd riconosciuta alla Facoltd medica dalfa normativa vigente per i corsi
di area sanitaria,

BIO/t4: l'inserimento del settore si & reso necessario pete approfondire lo studie dei farmaci e/o degli integratori alimentari

MED/13: I'inserimento del settore si & reso necessario per garanlire agli studenti uaz conoscenza del sistema endocrino applicato alla nutrizione ed un approfondimento degli
sffetti dovuli alla malnutrizions per eccesso e per difetto.

MED/38: Yinserimento del settore si & reso necessario per poter includere le specificitd che gli alimenti ¢ tutto il sistema nutrizienale rivestono nell's1 dello sviluppo.

Nole relative ate altre attivitd

Note relative all vt . i
GH intervalli di crediti indicati sono dovuti alla possibilita lasciata agli studenti di potare fra diversi gruppi di discipline caratterizzanti, 2l fine di fomire una pitt ampia
offerta formativa

Non & possibile chiudere il RAD perché ci sono errori




