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1. DATI GENERALI

1.1 Dipartimento di afferenza: Dipartimento di Agricoltura Alimentazione e AmbtenDi3A)

1.2 Classe L26 Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari

1.3 Sede didattice: Catania via Santa Sofia, 100 — via Valdisavoia, 5

14 Particolari norme organizzative: E istituito, ai sensi dell’art. 3, comma 8 delgelamento didattico di
Ateneo, il Gruppo di Gestione per I'Assicuraziorsdla Qualita (GGAQ), presieduto dal presidenteabeto di
studi o da un suo delegato. La composizione ga@nta presenza del docente referente dell’ Assimma della
qualita, del rappresentante degli studenti del ©tinsdel Corso e del personale amministrativo upgorto. Il
GGAQ provvede al corretto svolgimento della valigae interna dell’'offerta formativa e riporta gkite al
Consiglio di corso, ai fini dell'approvazione deflaheda di monitoraggio annuale.

1.5. Profili professionali di riferimento: | laureati in Scienze e Tecnologie Alimentari posaolgere
autonomamente attivita professionali in ambiti digeardano:

- il controllo dei processi di produzione, conseigae e trasformazione delle derrate e dei prodbitientari;

- la valutazione della qualita e delle caratteztsti chimiche, fisiche, sensoriali, microbiologi&rutrizionali dei
prodotti finiti, dei semilavorati e delle materigrpe;

- la programmazione e il controllo della sicuredea prodotti alimentari dal campo alla tavola isisstrutture
private che pubbliche;

- la preparazione e la somministrazione dei pagirutture di ristorazione collettiva, istituzid@@ commerciale]
- la gestione della qualita globale di filieracha con riferimento alla tracciabilita dei prodotti

- il packaging degli alimenti e la logistica distributiva;

- la didattica, la formazione professionale, il k&ding e I'editoria pertinenti alle scienze e tdogie alimentari;
- la gestione di imprese di produzione degli alihendei prodotti biologici correlati, compresi rqeessi di
depurazione degli effluenti e di recupero dei gotidotti.

Potranno, inoltre, collaborare:

- all'organizzazione e alla gestione di interventirizionali da parte di enti e strutture sanitarie

- allo studio, alla progettazione e alla gestionprdgrammi di sviluppo agro-alimentare, ancheotiaborazioni
con agenzie internazionali e dell'Unione Europea,;

- alla programmazione e alla vigilanza dell'alinsaidne umana in specifiche situazioni, come la gma&gione €
la somministrazione dei pasti.

Gli sbocchi occupazionali previsti sono legati anpiti tecnici di gestione e controllo dell'attivith produzione
conservazione, distribuzione e somministrazioredidienti e bevande. Il corso prepara alla professidi tecnici
addetti all'organizzazione e al controllo gestiergglla produzione, tecnici del controllo della lifaatecnici dei
prodotti alimentari, tecnici della vendita e dediatribuzione.

Il corso prepara alla professione di (codice ISTAT)

1. Tecnici della produzione alimentare - (3.1.5.4.2

2. Tecnici dell'organizzazione e della gestionefalgori produttivi - (3.3.1.5.0)

3. Tecnici della vendita e della distribuzione .3(3.4.0)

1.€ Accesso al cors: numero programmato locale con test d'ingresso

1.7 Lingua del corsc: italiano

1.8 Durata del corsc: 3 anni
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2. REQUISITI DI AMMISSIONE E RICONOSCIMENTO CREDIT |

2.1 Conoscenze richieste per I'accesso

Per essere ammessi al corso di studio in Sciefieemologie Alimentari occorre essere in possessm
diploma di istruzione secondaria superiore o dodtitolo di studio conseguito all'estero, riconase
idoneo ai sensi della normativa vigente e supenatest di ingresso in cui vengono valutate le sopoze
di base di biologia, chimica, fisica, matematicgjita e comprensione verbale.

Per i dettagli si rimanda al Bando predisposto’Aedheo per I'accesso ai corsi di laurea e di lau
magistrale a ciclo unico - a numero programmat@. £019-2020 reperibile sul sito web di Aten
(www.unict.it) e di Dipartimento (www.di3a.unic).it

i

2.2 Modalita di verifica delle conoscenze richiestger I'accesso

Tutti i corsi di laurea del Di3A aderiscono al tesgerimentale di agraria, promosso dal CISIA, clie
frutto di un’azione di coordinamento nazionale, ksanno partecipato anche docenti del primo annd
Corsi di Laurea del Dipartimento.

Ai fini dell'accertamento della prescrizione di @bbi Formativi Aggiuntivi (OFA), indipendentemen
dal punteggio complessivo, vanno presi in consikierg solamente i risultati ottenuti nella proval
matematica.

2.3 Obblighi formativi aggiuntivi nel caso di verifica non positiva

Il punteggio minimo nella prova matematica per esaenmessi senza OFA é di 2 punti In caso di ver
non positiva, lo studente puo iscriversi al primm@ del corso di laurea in Scienze e Tecnolq
Alimentari, ma viene ammesso con OFA. Egli potegfrentare i corsi integrativi organizzati dall’ Aten
o dal Dipartimento e avra l'obbligo di effettuane test di recupero (sulle nozioni di Matematicag
sancira l'acquisizione di tali obblighi formati\8i sottolinea che lo studente non potra sosterleum
esame di profitto se non avra preventivamente dolrihaebito formativo maturato durante la prova
accesso.
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2.4 Criteri di riconoscimento di crediti conseguitiin altri corsi di studio

Sulla base dei commi 6 e 7, art. 9 del RegolamBidattico di Ateneo, il riconoscimento totale o pate,
ai fini della prosecuzione degli studi, dei creditguisiti da uno studente in altra Universita altro corso
di studio e deliberato dal consiglio del corsotdd#o che accoglie lo studente.
Per quanto riguarda il riconoscimento totale o ipdezdei crediti acquisiti da uno studente in a
Universita o in altro corso di studio, fatti salgid obblighi di legge, si rimanda alle delibere dehsiglio
del corso di studio che dovranno tenere contoegianti orientamenti:

» coerenza dei contenuti fra gli insegnamenti acti@sjuelli curriculari;

* numero di crediti ed impegno orario confrontabiéi €sami acquisiti e insegnamenti per i g

i crediti stessi sono riconosciuti;

» riconoscimento del maggior numero possibile deilitrgia maturati dallo studente.
| crediti formativi universitari acquisiti possoressere riconosciuti fino a concorrenza dei creftio
stesso settore scientifico disciplinare previsti@@inamento didattico del corso di studio, rispetto dei
relativi ambiti scientifico disciplinari e dellgoblogia delle attivita formative.
Qualora, effettuati i riconoscimenti in base alme del presente regolamento, residuino crediti
utilizzati, il consiglio di corso di studio pud dooscerli valutando il caso concreto sulla baske @éfinita
didattiche e culturali.
Nel caso in cui lo studente provenga da un corsaulea appartenente alla medesima classe, la dep
crediti relativi al medesimo settore scientificaaplinare direttamente riconosciuti, non puo es
inferiore al 50% di quelli gia maturati.
Agli iscritti ad un corso di studio che siano gigoossesso di un titolo di studio dello stessdlbtviecrediti
conseguiti possono essere riconosciuti solo in momen superiore alla meta dei crediti necessarilp
conseguimento del titolo. Per quanto non previstinanda al Regolamento didattico di Ateneo, cd
modificato con D.R. n. 251 del 25/01/2018, e hHee guida d’Ateneo per il riconoscimento dei dtie
formativi universitari, approvate dal Senato Acgai® in data 21.02.2011.
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2.5 Criteri di riconoscimento di conoscenze e abii professionali

In base al comma 9, art. 9 del Regolamento Didattiic Ateneo, il consiglio di corso di studio p
riconoscere come crediti formativi universitarinoscenze e abilita professionali certificate assdella
normativa vigente in materia, nonché altre conageenabilita maturate in attivita formative di liee
post-secondario alla cui progettazione e realizai'universitd abbia concorso. Ai fini d

riconoscimento dei CFU, il consiglio di corso didib valuta la congruenza delle conoscenze e dkilia

3
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acquisite con gli obiettivi formativi del corso studio. Il Consiglio del Corso di studio ha il cobopdi
individuare quali attivita formative possano essgoenosciute, sulla base di un’attenta valutazi
dell’attinenza e adeguatezza di tali attivita ctrobiettivi formativi specifici previsti dal Corsdi Studio
stesso.

Ai sensi dell'art.9 comma 9 le attivita gia ricoonge ai fini della attribuzione di crediti formaii
universitari nellambito di corsi di laurea non pos0o essere nuovamente riconosciute come c
formativi nell'ambito di corsi di laurea magistrat# corsi di laurea magistrale a ciclo unico.

one

editi

2.6 Criteri di riconoscimento di conoscenze e abiéi maturate in attivita formative di livello post-
secondario realizzate col concorso dell'universita

Il Consiglio di Corso di Studio pud riconoscere eoonediti formativi universitari le conoscenze aldita
professionali certificate, coerenti con il percofeomativo, maturate in attivita formative di livelpost-
secondario, in coerenza con quanto disposto dablRegnto Didattico di Ateneo.

2.7 Numero massimo di crediti riconoscibili

12
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3. ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA

3.1 Frequenza

La frequenza ai corsi non e obbligatoria, tuttaviavamente consigliata perché facilita il percalsapprendimentd
e la valutazione di merito dello studente.

In ottemperanza a quanto previstol'dal. 27 del Regolamento didattico di Ateneo e dal Regolamgrep il
riconoscimento dello status di studente lavoratstgente atleta, studente in situazione di diffice studente cop
disabilitd (D.R. n. 1598 del 2/5/2018) e dalla betia del Consiglio di Dipartimento Di3A del 20 Gaim2016, €
possibile riconoscere lo status di lavoratori, stttatleti, studenti in situazioni di difficoltastudenti con disabilitd,
dietro presentazione di istanza, A tali studentiaqeno riconosciute specifiche forme di supportiattico integrativo
nonché la possibilita di sostenere gli esami ragggtielli straordinari riservati agli studenti fuanso.

3.2 Modalita di accertamento della frequenza

=)

Pur non essendo obbligatoria, la rilevazione deflquenza degli studenti “effettivi”, ossia di cadache partecipan
alle lezioni e che sono sottoposti all'obbligo dinpilazione della scheda-questionario di valutaziperiodica della
didattica, secondo le norme indicate dallANVURyexrra con modalita demandate all’autonomia orgativza dei
docenti titolari dei corsi di insegnamento. Sarg@acdel docente comunicare agli uffici preposti itereo tali
informazioni sull'attivita didattica svolta, ancheediante la scheda di rilevazione delle opiniomidideenti previstg
dall’Ateneo.

3.3 Tipologia delle forme didattiche adottate

| corsi di insegnamento possono prevedere piu maeyduno dei quali riferibile ad una diversa tipgia di attivita,
cui corrisponde una diversa frazione dell'impegnario complessivo da destinare alle attivita agsistal docente
per ciascun CFU, secondo lo schema di seguitoteifmor

(F) lezione frontale = n. 7 ore di lezioni frontati aula;

(E) esercitazioni = n. 14 ore di lavoro assistit@auta, in laboratorio, seminari, visite tecniche.

3.4 Modalita di verifica della preparazione

La modalita di verifica della preparazione per djaisizione dei CFU varia per ciascuna attivita fafiva,
insegnamenti e altre attivita.
La verifica pu0 essere svolta tramite:

e esame orale (O);

e esame scritto (S);

e stesura di un elaborato tecnico (T);

e prova grafica (G);

e prova pratica (P).
Il tipo di prova, in itinere intermedia e finaleseelta in modo da consentire alla commissioneallitare nel modo
piu adeguato il conseguimento da parte dello steddegli obiettivi formativi previsti. Puod prevedeun esame co
voto o consistere in una valutazione finale defifitooche prevede un attestato di idoneita.
| crediti correlati alla conoscenza di una lingtrarsiera dell’'U.E. di norma l'inglese vengono astijuh seguito di ur
colloquio volto ad accertarne la conoscenza di ldasé livello minimo richiesto € quello B1 delldassificazione
CEF (Common European Framework). Il corso di laurea annualmente organizza desiatirpreparazione linguistica
per il superamento della prova.
Per attestare la conoscenza della lingua stramiessere il riconoscimento dei relativi crediti, $tudente pud
presentare una certificazione linguistica rilasc@dd un ente certificatore riconosciuto dall’Ateneo

=}

3.5 Regole di presentazione dei piani di studio imduali

Di norma non &€ ammessa la presentazione di un pliiastoidio individuale da parte dello studente.dz@ani song
consentite nel caso di riconoscimento crediti,diai punti 2.4, 2.5 e 2.6 per studenti provenigatialtri corsi di
laurea, per i quali il consiglio di corso di studelabora un piano di studio individuale che gasaat gli stess
contenuti formativi del piano ufficiale di studinaloghe iniziative verranno valutate dal consigli@orso di studig
per i percorsi formativi degli “studenti a temporpale”, degli “studenti lavoratori”, degli “studératleti”, degli
“studenti in situazioni di difficolta” e degli “stlenti con disabilita o disturbi specifici dell’'agmdimento (DSA)”.

3.6 Criteri di verifica periodica della non obsolesenza dei contenuti conoscitivi

Non é prevista verifica periodica della non obsmeza dei contenuti conoscitivi per i corsi reliagivD.M. 509/99
ed al D.M. 270/04, secondo quanto deliberato dabs@tio di Dipartimento di Agricoltura, Alimentazie e
Ambiente, struttura didattica di riferimento, nedleduta del 20.012016.

3.7 Criteri di verifica dei crediti conseguiti da gu di sei anni |
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| crediti conseguiti da piu di sei anni sono riterpienamente validi nel caso non vi siano stataififahe
sostanziali dei contenuti degli insegnamenti csi sgriferiscono. In caso contrario, il Consigtiel Corso di
Studio dovra esprimersi secondo quanto deliberat@€dnsiglio di Dipartimento di Agricoltura, Aliméazione €
Ambiente, struttura didattica di riferimento, nedleduta del 20 gennaio 2016.

3.8 Criteri di riconoscimento di studi compiuti allestero

Gli studi seguiti all’'estero, presso universitastere, da studenti iscritti al corso di studi sdisziplinati dall'art.
29 del Regolamento didattico d’Ateneo. Il Consigliocorso di Studi puo dettare norme integrativéire del
riconoscimento degli esami sostenuti e della atritme dei crediti relativi.

In particolare, il Consiglio del Corso di Studielithera in merito allearning Agreement presentato dallo studente,
specificando quali attivita proposte dallo studgmiéranno essere riconosciute e motivando le eaémagioni
del diniego.

La delibera indica la corrispondenza tra le ag@ifdrmative riconosciute e quelle curriculari defso di studio €
non si basa sulla piu 0 meno perfetta corrisporal€lez contenuti tra gli insegnamenti del corsataidise quelli
che lo studente intende seguire all'estero, mdigando che questi ultimi siano coerenti con gliettivi del corso
di studio. Per la conversione dei voti sarannazztite modalita conformi con quanto previsto dstesna ECTS
(European Credit Transfer and Accumulation System).
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4. ALTRE ATTIVITA FORMATIVE

4.1 Attivita a scelta dello studente

Lo studente pud scegliere liberamente 12 credititditi gli insegnamenti dell’Ateneo o qualsiagidiiogia di
attivita formativa organizzata o prevista dall’ Aten purché giudicati coerenti con gli obiettividmativi del corso
di studio e non ripetitivi con i contenuti culturgia presenti nel piano di studi. Il consiglioagirso di studio valut:
le singole istanze presentate dagli studenti. letasdello studente puo ricadere anche all'intethona lista di
insegnamenti pre-approvati annualmente dal Cowsiglilizzando il sistema di gestione informatizatella
carriera. Per l'acquisizione di tali crediti & ngsario il superamento dell’esame o di altra forineedifica del
profitto.

4.2 Ulteriori attivita formative (art. 10, canma 5, lettere ¢, d del DM 270/2004)

a) Ulteriori conoscenze linguistich: Non previste

b) Abilita informatiche e telematiche

Durante il percorso formativo € previsto che ladstute acquisisca gli elementi di base per la cocazione e Ig
gestione dell'informazione e le abilita relazionatili per I'inserimento nel mondo del lavoro. lligartimento
organizza, annualmente, un Laboratorio di inforozat{3 CFU), i cui obiettivi e contenuti sono stabilal
consiglio di corso di studio.
Per attestare la conoscenza delle abilita infochate avere il riconoscimento dei relativi creditistudente pug
presentare una certificazione rilasciata da entificatori riconosciuti. In generale, si riconosmovalidi per
I'acquisizione dei 3 CFU le certificazioni ECDL &thard, ECDL Full Standard, Eipass 7 moduli useEpass
Progressive, che prevedono sette esami, alcuniqdali orientati ad accertare competenze fondarnie
sull'informatica, sulla navigazione Internet, seldborazione testi e sull'utilizzo del foglio dilcalo. Si
riconoscono validi anche i moduli ECDL Advanced [BCAdvanced Word Processing, ECDL Advang
Spreadsheets, etc.), ECDL Specializes (IT-SecihighEditing, ImageEditing, 2D Computer Aided Desigft.)
e le seguenti certificazioni MOS (MOS Expert Wofall@ o successive, MOS Expert Excel 2010 0 sucass
MOS Specialist Access 2010, MOS Specialist Powet®l10 o successive). Non sono invece riconoscalide
le certificazioni ECDL Core, ECDL Base, Eipass Ba=i Eipass Junior.
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¢) Tirocini formativi e di orientamento

Nell’ambito del secondo anno di Corso e previstdféttuazione di un periodo di “tirocinio formative di
orientamento” presso una struttura convenzionatd'ééeneo, secondo la normativa vigente, la coafitd non
e direttamente quella di favorire I'inserimentodeativo, bensi quella di affinare il processo dormdimento g
di formazione dello studente con una modalita sotae “alternanza studio e lavoro”.

L’effettuazione del tirocinio comporta I'acquisizie di 3 CFU. Il tirocinio non da luogo a voto dofitto. I
conseguimento dei relativi crediti € subordinata @hlutazione positiva di una relazione sul lavevolto durante
il tirocinio, elaborata dallo studente e vistath tdéor aziendale e dal tutor didattico. Il deposikella relazione
finale e della documentazione richiesta dall’areldfacdidattica consentira allo studente di prersitattraverso I
consueta procedura on-line (portale studente), ettdnere il riconoscimento dei relativi crediti garte di
un’apposita commissione previa valutazione posiigbConsiglio di corso di laurea sull'attivita $eo

|

d) Altre conoscenze utili per l'inserimento nel mondalel lavoro:

Il Dipartimento organizza, annualmente attivita semali di orientamento al mondo del lavoro la fneiquenza
e vivamente consigliata. Queste attivita complesaente ammontano a 1 CFU. Lo studente pud prese
certificazione per attivita formative e culturalgalizzate o meno con il concorso dell’Ateneo erii€ ad un
periodo ricompreso negli anni di iscrizione al oongurché queste ultime siano ritenute coerentCaealsiglio di
Corso di studi con gli obiettivi della classe didea. Lo studente, una volta ottenuta l'attestazidelle attivital
svolte per il totale di 1 CFU, potra presentarariga di riconoscimento in carriera (in unica sauog), presentand
una breve relazione scritta sulle attivita alleligha partecipato. Dovra quindi prenotarsi, attraeela consuet
procedura on-line (portale studente), per lo swodgito della verifica finale da parte di un’appositenmissione
nominata dal Consiglio di Corso di Studi.

ntar
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4.3 Periodi di studio all'estero

Le attivita formative seguite all’'estero sono cdesate dalla Commissione, in sede di valutazioria geova
finale, come specificato al punto 4.4, assegnaimdondd un massimo di 2,0 punti per periodi di stitlestero
non inferiori a tre mesi. Eventuali CFU non ricocias saranno valutati in sede di laurea assegn@ntipunti

per ogni CFU.
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4.4 Prova finale

La prova finale, a cui corrispondono 5 crediti fattivi, consiste nella discussione di un elaboratbngua italiana
o0 altra lingua straniera, svolto sotto la supeovisi di un docente che assume il ruolo di relatamehe di altrg
ateneo. La discussione dell’elaborato finale € poble si svolge davanti ad una commissione corapdatnon
meno di 3 docenti dell’Ateneo e presieduta daligerge del Corso di Laurea o da un docente daeleigato. La
valutazione della prova finale & espressa in cemiad. Il voto, oltre che dalla valutazione dellaya, tiene contd
delle valutazioni di profitto conseguite dallo statk nelle attivita formative dell'intero corso. tammissione
puo attribuire un punteggio compreso fra O e 8ipsulta base della coerenza fra obiettivi formagwbbiettivi
professionali, della maturita culturale e della a@@@ di elaborazione intellettuale. I merito dcufare
complessivo € calcolato aggiungendo alla media @@td dei voti del curriculum studiorum espressa
centodecimi:

« 0,2 punti per ogni singola lode;

« fino ad un massimo di 2 punti per periodi di perevaa all’estero di almeno tre mesi;

« 0,1 punti per ogni CFU conseguito per periodi dnpenenza all’estero e non gia riconosciuto;

e 1 punto qualora lo studente sia in corso.
In relazione a quest'ultimo criterio, per gli statieon DSA la durata normale del corso € incremiandi 1 anng
e per gli studenti con disabilita & incrementata dnni.

1

Al candidato che ottiene il massimo dei voti, lanmoissione puo conferire la lode solo all'unanimita.
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DIDATTICA PROGRAMMATA SUA-CDS
ELENCO DEGLI INSEGNAMENTI
coorte 2019-2020

n. SSD

denominazione

CFU

n. ore

lezioni

altre attivita

propedeuticita

Obiettivi formativi

1 |AGR/15

Analisi chimiche, fisiche e

sensoriali

N

8

N

2

o))
F
H
N

Fornire le nozioni di base sul funzionamen
i rischi e il ruolo di un laboratorio di anali
chimico-fisiche dei prodotti alimentari, all
scopo di scegliere le metodiche analitig
appropriate, preparare il campione, eseg

I'analisi e i calcoli stechiometrici, interpretare

i risultati ottenuti confrontandoli con |
legislazione di settore e/o i parametri
qualita. Fornire nozioni di base sull'anal
sensoriale (scopi, obiettivii, metodolog
analisi  statistica) per consentire

comunicazione tra studente e i qual
dirigenti della moderna industria alimentarg

to,
5i
0
he
lire

A
di
Si
e,
la
dri

D

2 |AGR/11

Apicoltura e produzioni

apistiche

28

28

Fornire adeguate conoscenze sugli aspetti
etologici, produttivi e ambientali dell’ap
mellifera, nonché quelle relative agli apoig
e allimpollinazione delle colture, al fine ¢
trasferire la professionalita necessaria pe
gestione  delle  problematiche legs
all'apicoltura e alla salvaguard
dell’ambiente.

bio-
e

ei

f
I la
ite

3 | BIO/10

Biochimica

nutrizione

della

42

Lo scopo del corso & quello di fornire a
studente gli elementi necessari 4
comprensione dei meccanismi biochimici g
base di digestione, assunzione, distribuzi
ed elaborazione dei nutrienti nel metabolis
umano e la sua regolazione; particol
riguardo € rivolto ai processi biochimi
coinvolti negli effetti salutistici di alcun
alimenti.

4 |BIO/10

Biochimica generale

56

Fornire conoscenze di base sulla strutf
delle principali classi di biomolecolg

proteine, acidi nucleici, lipidi e glucidi e di

organizzazione cellulare, dell'azior
catalitica degli enzimi e della lor
regolazione; dei principi del metabolismo
delle principali vie metaboliche.

5 | CHIM/03

Chimica generale

28

28

Fornire le abilitd e le conoscenze di base
carattere chimico, utili per la comprensiong
lo studio delle materie che richiedot
familiarita col metodo scientifico e capacita
analisi di problemi chimici. Le competen:
acquisite permetteranno agli studenti
adeguarsi all’evoluzione della disciplina e
continuare gli studi del corso di laurea.

di
> e
N0
di
7e
di
di
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CHIM/06

Chimica organica

35

14

Fornire le basi per [linterpretazione d

principali fenomeni che governano i sistemi

biologici. Fornire una lettura in chiav

ei

e

molecolare per la corretta informazione sul

settore  alimentare, biotecnologico
ambientale. Fornire  conoscenze  sU
metodologie impiegate nei

ricerca e di controllo.

CHIM/10

Chimica degli alimenti

35

14

alimenti, incluse struttura e proprieta
principali nutrienti (proteine, carboidra
lipidi), importanza dei costituenti funziong

Conoscenze essenziali sulla chimica dqgli
i

(nutraceutici, vitamine) e trasformazioni deg

alimenti.

Cl Eco

nomia e legisazione

agroalimentare

15

IUS/03

Legislazione alimentare

14

14

Fornire le basi sul diritto, sulla legislazione

alimentare tra finalita pubblicistiche (a tute

e
lle

laboratori (i

ei

la

della salute), commercialistiche (a tutela della
concorrenzialita e trasparenza del mercatp) e

anche privatistiche (a tutela dei consumato
di piccoli imprenditori-contraenti debo

rie
i

dinanzi allo strapotere di imprese di grandi

dimensioni).

AGR/01

Economia agroalimentare

35

14

Fornire le conoscenze funzionali allo studio

dei fenomeni economico-gestionali de
filiere agroalimentari; comportamento d

le
el

consumatore e ruolo delle imprese rispetto ai

relativi mercati di
agroalimentari e delle risorse impiegate.

AGR/01

Economia dell'impresa
agroalimentare

28

28

consumo dei bepi

Fornire conoscenze sull'impresa e sui rappprti

che la stessa stabilisce con i principali istit
economici, sulla classificazione del
imprese, sul principio di economicita ed
bilancio di esercizio.

10

AGR/01

Economia dei prodotti di

qualita

35

14

Approfondire le conoscenze sugli aspe
economici della qualita in relazion
all'evoluzione della domanda dei prodog
alimentari ed agli strumenti pubblici
privati che la garantiscono.

11

AGR/10

Edifici agroindustriali

35

14

Fornire agli studenti conoscenze sui cara

dei principali prodotti agricoli, al fine
comprendere il ruolo della progettazion
della qualita dei materiali sulle attivi
produttive del contesto territoriale.

12

CHIM/01

Fondamenti di chimica

analitica

21

42

5+15

Acquisire la capacita di affrontare proble
relativi ad equilibri in soluzione acquosa,
determinare la composizione chimica di y
soluzione in presenza di equilibri acido-ba

e/o di precipitazione e/o di complessazione.
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13

Cl Fondamenti di fisica e macchine

15

FIS/01

Fisica

35

14

Fornire le nozioni che, insieme al modulo
meccanica e macchine, permetteranno
affrontare le discipline caratterizzanti d
corso di studio. In particolare, saranno forr
le nozioni di meccanica, con cenni di relativ
ristretta, idrodinamica, fenomeni ondulato
elettromagnetismo e ottica. La trattazione g
effettuata restando nellambito  del

di
di
el
ite
ta
ri,
ara
le

conoscenze matematiche acquisite dagli

studenti.

AGR/09

Meccanica e macchine

28

28

Trasmettere le conoscenze sulla meccanig

a di

base e sulle principali macchine di interesse
per il settore agroalimentare, necessarie per la

gestione e la sorveglianza dei proce

produttivi. Promuovere l'attenzione verso gli

SSI

aspetti tecnico-ingegneristici della disciplina

e la valutazione critica dei risultati numericj.

14

AGR/15

Fondamenti di operazioni

unitarie

28

28

13

Fornire conoscenze generali sui principi
sulle applicazioni delle Operazioni unitar
(OU) piu utlizzate dall'industria d

e
ie

conservazione, trasformazione e produzione

di alimenti ed ingredienti alimentari. Lp

studente alla fine del corso dovra:
conoscere i principi di base delle OU;

a)
b)

essere in grado di controllare e gestire le varie

OU valutandone i bilanci di massa e
energia, la capacita e I'efficienza; c) eleme

di trasporto dei fluidi e del calore;

funzionamento e dimensionamento de
scambiatori di calore maggiormente utilizz
nelle industrie alimentari.

15

MAT/04

Matematica e statistica

21

42

Far acquisire un’adeguata conoscenza
principali strumenti necessari per

comprensione di semplici modelli matematjci

e per I'elaborazione e I'interpretazione di d
sperimentali.

16

Cl Microbiologiageneraleedegli

alimenti

AGR/16

Microbiologia generale

35

14

Fornire le conoscenze di base
microrganismi di interesse alimenta
attraverso lo studio della morfologi
fisiologia e tassonomia microbica, de
interazioni dei microrganismi con 'ambient
delle tecniche per la coltivazione e il contro
della crescita microbica.

AGR/16

Microbiologia degli

alimenti

35

14

Fornire le basi per comprendere, interpret
e gestire i fattori, intrinseci, estrinseci e
processo che condizionano lo sviluppo
microrganismi negli alimenti
Implementazione di piani HACCP. Cenni
analisi del rischio, gestione del risch
microbiologico.

17

AGR/16

Microbiologia degli

alimenti funzionali

35

14

16

Approfondire le conoscenze sui pringi
microrganismi di interesse alimentare ¢
attitudini  salutistiche; fornire conoscen
sugli effetti salutistici degli alimenti e sull
loro interazione con il microbiota intestinalg

di
nti

gli
ati

dei
la

ati

le
lo
are
di

dei

di
io

pal

o N

18

Cl Patologia e parassitologia
degli alimenti

16+21
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AGR/11

Difesa degli alimenti dagli

animali infestanti

35

14

Fornire le conoscenze sugli aspetti b
etologici dei principali gruppi di animal
infestanti essenziali per la definizione dei |
appropriati programmi di gestione e contro
delle infestazioni specifiche delle rea
produttive agroalimentari del territorio.

O-
i
il
llo
ta

AGR/12

Patologia post-raccolta dei

prodotti vegetali

42

14

Fornire gli strumenti necessari per la diagn
delle principali alterazioni biotiche, abiotich
e per il controllo e la prevenzione de
contaminazioni in  post-raccolta ¢
micotossine inficianti la qualita e la quant
dei vegetali.

0Si
e
le
a
ta

19 | AGR/15

Processi delle tecnologig

alimentari

1)

35

14

Trasferire ~ conoscenze relative a
trasformazione industriale di materie prin

del settore lattiero caseario, enologico, oIeIrio

considerando la composizione chimica e
valore nutritivo, gli aspetti tecnologici e
problematiche connesse.

la
ne
il
e

20 | Cl Produ

zioni animali

AGR/18

Metabolismo animale e

qualita delle produzioni

35

14

Trasmettere le nozioni di base dei princ
metabolici che influenzano la qualita de
produzioni animali. Trasferire la capacita
valutare i parametri di qualita dei prodotti
origine animale ed individuare la relazione
alimentazione degli animali e qualita d
prodotti.

ipi
le
di
di
fra
ei

AGR/17

Sistemi di produzione

animale

35

14

Fornire conoscenze sui sistemi zootecn
sulle  caratteristiche  strutturali  del
popolazioni animali, sulle cause genetig
della variabilita delle produzioni. Conosce
il ruolo dei tipi genetici e le dinamiche del
selezione finalizzata al miglioramento de
qualita delle produzioni animali sostenibili.

ici,
e
he
re
a
la

21 | Cl Produ

zioni vegetali

AGR/02

Agronomia e coltivazioni
erbacee

35

14

Fornire le nozioni di base e le competgreze

la valutazione dell'influenza di fatto
biologici, ambientali e agronomici sul
caratteristiche guanti-qualitative del
produzione vegetale.

AGR/03

Frutticoltura

35

14

Fornire allo studente le conoscenze nates
alla valutazione della qualita dei prodg
frutticoli attraverso la trattazione di tematic

relative al metabolismo dei frutti durante|i

processo di accrescimento, maturazio

stoccaggio.
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6. PIANO UFFICIALE DEGLI STUDI

Coorte 2019-2020

6.1. CURRICULUM: “Alimenti e salute’

g lag| 4
S| 5§35 ¢
n. SSD denominazione L | 3 g < S
o p = 8 o
= O
S o2 =
) > o
1° anno - 1° periodo
1 | CHIM/03 | Chimica generale 6 F+E S+0 no
2 | MAT/04 Matematica e statistica 6 F+E S+( n
3 | Cl Produzioni vegetali S+0
AGR/02 Agronomia e coltivazioni erbacee 6 F+E n
AGR/03 Frutticoltura 6 F+E no
1° anno - 2° periodo
4 CHIM/06 | Chimica organica 6 F+E S+0 no
5 | Cl Fondamenti di fisica e macchine S+0
FIS/01 Fisica 6 F+E no
AGR/09 Meccanica e macchine § F+E n
6 | Cl Produzioni animali S+0
AGR/18 Metabolismo animale e qualita delle prodozio 6 F+E no
AGR/17 Sistemi di produzione animale 6 F+HE n
2° anno - 1° periodo
7 | Cl Economia e legislazione agroalimentare 0O no
AGR/01 Economia agroalimentare q F+E
IUS/03 Legislazione alimentare 3 F+E
8 | AGR/10 Edifici agroindustriali 6 F+E T+0 no
9 | ClI Microbiologia generale e degli alimenti T+O
AGR/16 Microbiologia generale 6 F+E no
AGR/16 Microbiologia degli alimenti 6 F+E no
2° anno - 2° periodo
10 | BIO/10 Biochimica generale 8 F S Nn(
11 | CHIM/01 | Fondamenti di chimica analitica 6 FHE +G5 no
12 | AGR/01 Economia dell'impresa agroalimentare 6F+E ®) no
13 | Cl Patologia e parassitologia degli alimenti S+0
AGR/11 Difesa degli alimenti dagli animali infestian 6 F+E no
AGR/12 Patologia post-raccolta dei prodotti vegetal 7 F+E no
3° anno - 1° periodo
14 | AGR/15 Processi delle tecnologie alimentari 6 +EF O] no
15 | CHIM/10 | Chimica degli alimenti 6 F+B S+T+ ng
16 | AGR/15 Fondamenti di operazioni unitarie 6 F+ES+O no
3° anno - 2° periodo
17 | AGR/15 Analisi chimiche, fisiche e sensoriali Yy F+E | P+S+0 no
18 | BIO/10 Biochimica della nutrizione 6 F @) ng
19 | AGR/16 Microbiologia degli alimenti funzionali 6 F+E O no
20 | Insegnamento a scelta 12
13
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Conoscenza lingua straniera (inglese)

Prova finale 5
Ulteriori attivita formative

Abilita informatiche e telematiche 3

Tirocinio formativo e di orientamento 3

Altre conoscenze utili per I'inserimento nel mordid lavoro 1
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6.2 CURRICULUM: “Valorizzazione dei prodotti tipici”

o
L < 2 ccs
b o O N
L ) S ° N S
n. SSD denominazione L S g O S
O o = 8 o
£ T 9 2
) > a
1°anno - 1° periodo
1 | CHIM/O3 Chimica generale 6 F+E S+0 no
2 MAT/04 Matematica e statistica 6 F+H S+0 no
3 | Cl Produzioni vegetali S+0
AGR/02 Agronomia e coltivazioni erbacee 6 F+E no
AGR/03 Frutticoltura 6 F+E no
1° anno - 2° periodo
4 CHIM/06 | Chimica organica 6 F+E 0 no
5 | Cl Fondamenti di fisica e macchine S+0
FIS/01 Fisica 6 F+E no
AGR/09 Meccanica e macchine 6 F+E no
6 | Cl Produzioni animali S+0
Metabolismo animale e qualita delle E+E no
AGR/18 produzioni 6
AGR/17 Sistemi di produzione animale 6 F+E no
2° anno - 1° periodo
7 | Cl Economia e legislazione agroalimentare O no
AGR/01 Economia agroalimentare 6 F+E
IUS/03 Legislazione alimentare 3 F+E
8 | AGR/10 Edifici agroindustriali 6 F+E T+0 ng
9 | Cl Micraobiologia generale e degli alimenti T+O
AGR/16 Microbiologia generale 6 F+E no
AGR/16 Microbiologia degli alimenti 6 F+E glo
2° anno - 2° periodo
10 | BIO/10 Biochimica generale 8 F S no
11 | CHIM/01 Fondamenti di chimica analitica 6 F+E +CB no
12 | AGR/01 Economia dell'impresa agroalimentare 5 F+E O no
13 | Cl Patologia e parassitologia degli alimenti S+0
AGR/11 Difesa degli alimenti dagli animali infestian 6 F+E no
AGR/12 Patologia post-raccolta dei prodotti vegetal| 7 F+E no
3°anno - 1° periodo
14 | AGR/15 Processi delle tecnologie alimentari 6 EF+ O no
15 | CHIM/10 Chimica degli alimenti 6 F+E S+T+Q np
16 | AGR/15 Fondamenti di operazioni unitarie G F+E S+0O no
INSEGNAMENTI A SCELTA 12
3°anno - 2° periodo
17 | AGR/15 Analisi chimiche, fisiche e sensoriali 71 F+E P+S+0 no
18 | AGR/01 Economia dei prodotti di qualita 6 F+E O | no
19 | AGR/11 Apicoltura e produzione apistiche G F+E O] no
20 | Insegnamento a scelta 12
15
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Conoscenza lingua straniera (inglese)

Prova finale 5
Ulteriori attivita formative

Abilita informatiche e telematiche 3

Tirocinio formativo e di orientamento 3

Altre conoscenze utili per I'inserimento nel mordid lavoro 1
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