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AREE DI RICERCA 

NUTRIZIONE APPLICATA 

 

 Produzione di alimenti transgenici 

 Sperimentazioni per ottenere carni da cellule staminali 

 Sviluppo di tecnologie agroalimentari e biotecnologie al 

servizio della Food Security 

 Produzione di alimenti per “integrare” un’alimentazione a 

rischio di carenze e/o promuovere un invecchiamento in 

salute ed efficienza fisica e mentale 

 Sviluppo di nutrigenomica per studiare come la dieta influenzi 

il rapporto salute/malattia agendo sull’assetto genetico 

dell’individuo 

 





INDUSTRIA ALIMENTARE ITALIANA 

 1° settore economico   127 miliardi di euro di 
fatturato/anno 

 

 Lavora il 27% delle materie prime agricole nazionali 

 

 Esporta per 23 miliardi di euro all’anno 

 

 Ambasciatrice del made in Italy nel mondo 

 

 32300 Aziende in attivo 

 

 405000 addetti e produzione in aumento 

 







SCELTA ALIMENTARE PIÙ 

COMPLESSA  

(alimenti innovativi: 

integrali, light, 

fortificati, funzionali, etc)  

preoccupazione  

del consumatore 

facile 

strumentalizzazione 

dei risultati di ricerca 

dimostrati spesso 

solo in laboratorio 

ricerca del miracolo 





 



AREE DI RICERCA 

EPIDEMIOLOGIA E SALUTE PUBBLICA: 

 

Sorveglianza nutrizionale 

I biomarkers nutrizionali 

Promozione della salute ed esecuzione di studi per 

la verifica dell’efficacia degli interventi svolti 

 





 



STILE DI VITA E DIETA 
ESPRESSIONE DI UN POPOLO 

Rispettando:   

 Patrimonio culturale 

 Tradizione 

 Produzione agricola locale 

 Stagionalità dei prodotti 

 Convivialità 

 Modalità di cottura 

 Frugalità 

 Sostenibilità 

 

 



 



AREE DI RICERCA 

 DIETETICA E NUTRIZIONE CLINICA: 

Il metabolismo dei nutrienti nell’uomo 

La composizione corporea 

Dieta, stato nutrizionale e stile di vita 

Nutrizione e patologia 

Nutrizione clinica e dietoterapia 

Nutrizione artificiale 

 



AREE DI RICERCA 

NUTRIZIONE E SOCIETÀ: 

Sociologia del mangiare 

Marketing 

Psicologia: scelta degli alimenti e 
condotta alimentare 

Disturbi del comportamento 
alimentare 

Alimentazione nei paesi in via di 
sviluppo 





SPRECHI 

 Il 50% degli alimenti commestibili in Europa vengono buttati 

da: famiglie, scuole, ospedali, ristoranti, supermercati per un 

totale di 89 milioni di tonnellate/anno 

 Origine degli scarti: 

                  - 39% processo industriale 

                  - 42% consumatori 

                  - 14% ristorazioni 

                  -   5% distribuzione 

 Previsione europea: aumento dei rifiuti del 40% entro il 2020 

per mancanza di politiche preventive e aumento della 

popolazione 



FORMAZIONE UNIVERSITARIA 
ARTICOLAZIONE DEI PROCESSI FORMATIVI 

 Lauree di 1° ciclo (L) * 

 Lauree di 2° ciclo (LM) * 

 

 Scuole di specialità 

 Master di 1° o 2° livello 

 Dottorati di ricerca 

 

 Corsi di perfezionamento 

 

 * identificazioni ministeriali, lauree triennali e magistrali 



FORMAZIONE UNIVERSITARIA 

 

I titoli di studio certificano risultati formativi in termini di: 

 

 Conoscenza e capacità di comprensione (sapere) 

 

 Conoscenza e capacità di comprensione applicata , 

competenza (saper fare) 

 

 Autonomia di gestione, abilità comunicative (saper essere) 

 

 

Le certificazioni sono in accordo con i Descrittori di Dublino in 

tutta l’area europea di istruzione superiore 



OBIETTIVO DELLA FORMAZIONE IN 

EUROPA 
SPOSTARE L’ATTENZIONE AI RISULTATI DELL’APPRENDIMENTO 

Finalità : 
 

Favorire la comparazione 

Promuovere la mobilità 

Agevolare il riconoscimento dei titoli 

Favorire i bisogni del mercato del lavoro 



CONTENUTI DELLA FORMAZIONE 
DM 16/3/2007, DM 19/2/2009, DM 8/1/2009 

 Obiettivi formativi qualificanti 

 Attività formative indispensabili 

 Attività professionalizzanti 

 Sbocchi professionali attesi 

 

Le attività formative sono espresse in CFU 

Sono divise in ambiti disciplinari che prevedono più SSD 



ATTIVAZIONE DEI CORSI 

Gli Atenei attivano i CDL 

Obbligatoriamente inseriscono i SSD indicati dai DM 

Effettuano in base all’autonomia una scelta sui  rimanenti SSD 

 

Conseguentemente un SSD può fornire 0 CFU o può fornire più 

insegnamenti 

 

Insegnamenti dello stesso SSD possono differire nei contenuti 



LA NUTRIZIONE NEI CORSI DI LAUREA (1) 

Prevedibile in: 

 Scienze e Tecnologie Alimentari (L26-LM70) 

 Scienze Biologiche (L13-LM6) 

 Scienze Farmaceutiche (L29-LM13) 

 Scienze Mediche (LM4) 

 Scienze Motorie (L22-LM47) 

 Scienze Biotecnologiche (L2-LM7) 

 Scienze Infermieristiche (L/SNF1) 

 

I corsi, quando presenti hanno CFU differenti e differenti obiettivi e 

programmi 



LA NUTRIZIONE NEI CORSI DI LAUREA (2) 

La nutrizione è obbligatoria in: 

 

Area sanitaria   
 Scienze Dietistiche (L/SNT3) 

 Specialità in Scienza dell’Alimentazione 

 

Area non sanitaria    
 Scienze della Nutrizione (LM61) 

 



LAUREA IN SCIENZE DELLA NUTRIZIONE UMANA 
LAUREA DI 2° LIVELLO (DM 28/11/2000) 

 Per laureati triennali di: 

 Facoltà di Scienze MFN 

 Scienze Agrarie  

 Obiettivo: acquisire conoscenze finalizzate alla 

supervisone delle filiere alimentari per garantire la qualità 

e la sicurezza alimentare ,sviluppare sistemi di 

certificazione,coordinare e gestire aziende di ristorazione 

 

 Il laureato può iscriversi alla Specializzazione in Scienza 

della Alimentazione  



PROFESSIONE DIETISTA 

 Formazione:  laurea triennale (180 CFU) operatore 
sanitario 
  (DM 19/9/94; DM 2/4/01) 

 Competenze:  
 promuove attività finalizzate alla corretta applicazione di 

alimentazione e nutrizione in ambito fisiologico  e patologico 

 elabora, formula ed attua diete prescritte dal medico e ne 
controlla l’accettabilità 

 studia ed elabora menu e razioni alimentari atte a soddisfare i 
bisogni nutrizionali di gruppi  di popolazione  

 Collabora all’attuazione delle politiche alimentari 

 Dove lavora:  
 in strutture sanitarie pubbliche o private come dipendente o 

libero professionista o nell’ambito di aziende o ristorazioni 
collettive 



FORMAZIONE  SPECIALITÀ IN SCIENZA 

DELL’ALIMENTAZIONE 

Medico:  
 diagnosi e terapia nutrizionale in tutte le fasce di età, 

per tutte le patologie che si giovano di un trattamento 
di dietoterapia o nutrizione artificiale 

 Contratto di formazione di 38 ore settimanali 

Non medico:  
 valutazione dello stato di nutrizione, definizione dei 

bisogni in energia e nutrienti, sorveglianza 
nutrizionale, organizzazione di servizi di ristorazione 

                               



ORGANIZZAZIONE CORSI AREA SANITARIA 
LO  STUDENTE IMPARA SPERIMENTANDO 

 Didattica pratica 

       - tecnica di insegnamento/apprendimento 

Obiettivo  

       - fare acquisire “in ambito protetto” abilità semplici e complesse 

       - capire e verificare l’uso della teoria nella pratica lavorativa 

Metodologia  

       - simulazione 

       - analisi di casi – riunioni cliniche 

       - lavori di progetto 

       - soluzione di problemi 

Risultato atteso 

       - sviluppo di capacità critiche, di ragionamento e di relazione 

       - applicare il sapere nella pratica professionale 

       - migliorare le capacità espositive 

 

 



ORGANIZZAZIONE CORSI AREA 

SANITARIA  

 Tirocinio professionalizzante obbligatorio 

 Obiettivo 

 Acquistare abilità professionali sotto la guida di 

un tutor 

 Metodologia 

 Lavoro situazioni reali con scambio continuo di 

informazioni/nozioni/approfondimenti 

 Verifica in “itinere” delle abilità 

 Risultato Atteso 

 Acquisizione competenze con assunzione di 

responsabilità e raggiungimento autonomia lavorativa 

 

 





CRITICITA’ 

 Permangono aree di incertezza sull’organizzazione 

didattica e sugli obiettivi formativi 

 DM danno indicazione spesso:  variabili, accennate, 

sottintese 

 Corsi di Laurea :   
 discriminare i saperi in funzione della tipologia di laurea 

 approfondire le tematiche in relazione alla professionalità 

 garantire saperi di base omogenei sui quali sviluppare competenze 

specifiche 

 Es. Laurea in Sc. Biologiche:  
 formazione in nutrizione variabile/saltuaria ma il professionista iscritto 

all’ordine può fare il nutrizionista (valutare lo stato di nutrizione, valutare i 

bisogni, elaborare diete. D.MIUR del 1/8/05) 



CRITICITA’ 2 

Master universitari: - professionalizzanti 60 CFU/anno  

   tirocinio obbligatorio valutazione in itinere 

                                       ma: costosi ( si autofinanziano ) 

                                               impegnativi per chi lavora 

 

Master non universitari ? – di tutto di più 

 

Scuola di Specialità in Scienza dell’Alimentazione : 

 Non medici – obbligo di frequenza 60 CFU/anno 

                               niente borsa 

 Medici  - 22 posti/anno 

 

La Scuola non ha riscontro in Europa  



CONCLUSIONI 

 Aumento del bisogno di intervento nutrizionale per 

aumento delle problematiche nutrizionalmente 

correlate 

 Costi per conseguenze  legate a sovrappeso e 

obesità 

 10% decessi legati al BMI alto(ISTAT2005) 

 Mal nutrizione nell’ anziano(40/80% case riposo) 



CONCLUSIONI 

 Nel 2003 il consiglio europeo sancisce la necessità 

di intensificare la formazione post laurea in 

NUTRIZIONE UMANA 

MA 

 49%delle strutture ospedaliere è priva di 

professionisti della nutrizione 

 Il rapporto S NUTRIZIONE CLINICA/abitanti è 

   1/133000 



CONCLUSIONI 

PERTANTO 

 

 Assoluta necessità di un drastico cambiamento 

 Ampliamento ed implementazione della nutrizione 

sul territorio  

 Formazione più articolata 

 Più fondi per la ricerca 


