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1. DATI GENERALI

1.1 Dipartimento di afferenza: Agricoltura, Alimentazione e Ambiente (Di3A)

1.2 Classe LM-70 - Scienze e Tecnologie Alimentari

1.2 Sede didattica Catania, Via S. Sofia 100 — Via Valdisavoia 5

1.4 Particolari norme organizzative: E istituito, ai sensi dell'art. 3, comma 8 del Riegoento didattico d
Ateneo, il Gruppo di Gestione per I'Assicuraziorela Qualita (GGAQ), presieduto dal presidente @etso di
studi o da un suo delegato. La composizione ga@ta presenza del docente referente dell’Assmma della
Qualita della didattica del Di3A, del rappresentadel personale dell'unita operativa di coordinamatella
didattica e da un rappresentante degli studentCGIAQ provvede al corretto svolgimento della vatigae
interna dell’offerta formativa e riporta gli esal Consiglio di corso, ai fini dell’approvazionelldescheda d
monitoraggio annuale

1.5 Profili professionali di riferimento: Il laureato magistrale in Scienze e tecnologie efitari ha acquisite
approfondite conoscenze dei principi che regolamosviluppo dei processi alimentari, delle carastarhe
qualitative delle materie prime, degli intermedilavorazione e dei prodotti finiti, delle problenchie conness
alla sicurezza alimentare e alla nutrizione uméfacompetenze nell’ambito dell’'approccio sistented settorg
e padronanza delle principali filiere alimentathoBchi professionali tipici del laureato magistredso la gestion
e l'ottimizzazione dei processi produttivi, la gese di progetti di ricerca di sviluppo industrialen particolarg
riferimento all'innovazione di processo e di prddotl controllo della qualita degli alimenti, delhorme di buon{
fabbricazione e 'HACCP, la gestione di impresé éligre alimentari, la gestione della catena wligitiva e dei
processi della ristorazione collettiva, impresealisulenza e servizi rivolte alle industrie alinagntll laureato
magistrale potra pertanto svolgere attivita pratessdi sia nell’ambito industriale (imprese agroadintari) che ne
ruoli tecnici d'istituzioni pubbliche nazionali (Nisteri, Regioni, Enti di ricerca, AUSL, ecc.) g¢eémazionali
(FAO, ONU, UE ecc.), oltre a svolgere attivita andma. In attuazione della legge 18 gennaio 1999, n.
laureati in Scienze e Tecnologie Alimentari, in &g al conseguimento dell’abilitazione all’eserciziella
professione, possono iscriversi all’Ordine Profasale dei Tecnologi Alimentari.

Il corso prepara alla professione di (codifiche I&T):

Biotecnologi - (2.3.1.1.4)

Microbiologi - (2.3.1.2.2)

Specialisti della gestione nella Pubblica Ammirgigione - (2.5.1.1.1)

Specialisti della gestione e del controllo nellprese private - (2.5.1.2.0)

Specialisti nella commercializzazione di beni evigé(escluso il settore ICT) - (2.5.1.5.2)
Specialisti dei sistemi economici - (2.5.3.1.1)

Ricercatori e tecnici laureati nelle scienze agtazootecniche e della produzione animale - (28%.
Docenti della formazione e dell'aggiornamento msi@nale - (2.6.5.3.1)

Esperti della progettazione formativa e curricolaf2.6.5.3.2)

11% e

1%

Ol

1.6 Accesso al coo: numero programmato locale

1.7 Lingua delCorsc: italiano

1.8 Durata del cors: biennale (2 anni)
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2. REQUISITI DI AMMISSIONE

2.1 Reaquisiti curriculari

Puo accedere al Corso di laurea magistrale chi gossesso della laurea o diploma universitario wtat
triennale delle classi L- 26 (Scienze e Tecnoldgimentari) o della ex classe 20 (Scienze Agrafierestali €
Alimentari), L-2 (Biotecnologie), L-13 (Scienze Bagiche), L-25 (Scienze e Tecnologie Agrarie e Btaie), L-
27 (Scienze e Tecnologie Chimiche), L-29 (ScienZeenologie Farmaceutiche), L-32 (Scienze e Tegielp
per I'Ambiente e la Natura), L-38 (Scienze e Zowigte e Tecnologie della produzione animali) e ica@guisiti
curriculari di seguito indicati: almeno 50 CFU inauo piu di uno dei seguenti settori scientificeedplinari:
AGR, BIO, CHIM, FIS, GEO, ICAR, INF, ING-IND, MATMED e VET.

Puo accedere al corso di laurea magistrale ancheartseguira la laurea, o altro titolo conseguitahe
all’'estero, riconosciuto idoneo, o i 50 CFU nei S&ipra indicati entro i termini fissati annualmeng bando
di ateneo per I'accesso ai corsi di laurea madgstraperibile sul sito d’Ateneo (www.unict.it).

2.2 Prove di ammissione e modalita di verifica dédldeguatezza della preparazione

La prova di ammissione consiste in colloquio ordilgerifica del’'adeguatezza della preparazioneffiettuarsi
prima dell’avvio delle attivita didattiche. Sonoeesati gli studenti in possesso di Laurea trienmdle hanng
conseguito un voto pari o superiore a 105. Nell'aondella prova orale sono valutate la capacitaidtiesi, la
padronanza degli argomenti trattati e la capaditéothunicazione. Le motivazioni del candidato satipesi
prese in considerazione.

2.3 Criteri di riconoscimento di crediti conseguitiin altri corsi di studio

Sulla base dei commi 6 e 7, art. 9 del Regolameidi@ttico di Ateneo, il riconoscimento totale o pale, ai fini
della prosecuzione degli studi, dei crediti acduda uno studente in altra universita o in altooso di studio
deliberato dal Consiglio del corso di studio cheoagtie lo studente, secondo procedure e critdridtahssicurare
il riconoscimento del maggior numero possibile degditi gia maturati dallo studente e, anche, rewmilo
eventualmente a colloqui per la verifica delle ccoemze effettivamente possedute. Il mancato ricamesito di
crediti deve essere adeguatamente motivato.

Nel caso in cui lo studente provenga da un cordaulea appartenente alla medesima classe, la duotediti
relativi al medesimo settore scientifico-disciph@adirettamente riconosciuti allo studente non m@msderg
inferiore al 50% di quelli gia maturati. Nel casocui il corso di provenienza sia svolto in modaditdistanza, la
guota minima del 50% é riconosciuta solo se il catisprovenienza risulta accreditato ai sensi daetlanativa
vigente.

Per quanto non previsto, riguardo al riconoscimelaiocrediti formativi universitari, si rimanda r@golamentg
didattico d’Ateneo, approvato con D.R. n. 251 d&02/2018 e alle linee guida d’Ateneo per il ricecilnento
dei crediti formativi universitari, approvate dartto accademico in data 21.02.2011.

174

2.4 Criteri di riconoscimento di conoscenze e abiéi professionali

In base al comma 9, art. 9 del Regolamento didatticAteneo, il consiglio della struttura didatticampetente
puo riconoscere come crediti formativi universitasecondo criteri predeterminati, le conoscenzebittda
professionali certificate ai sensi della normatitgente in materia, e altre conoscenze e abilitdurate in
attivita formative di livello post-secondario atlai progettazione e realizzazione I'universita abdmncorso, per
un numero non superiore a 12 CFU. Ai fini del riestimento dei CFU, le conoscenze e le abilita dewssere
congruenti con gli obiettivi formativi specifici portati nell'’ordinamento didattico del corso di ditu Il

Consiglio del Corso di studio ha il compito di imdiuare quali attivitd formative possano esserditsde, sulla
base di un’attenta valutazione dell’attinenza egadeezza di tali attivita con gli obiettivi formatispecifici

previsti dal Corso di Studio stesso. | crediti fativi universitari possono essere riconosciutirélazione al
percorso formativo, per una sola volta. In ogniocdasaumero di tali crediti non puo essere superdodici (12
CFU).

2.5 Criteri di riconoscimento di conoscenze e abifi maturate in attivita formative di livello post
secondario realizzate col concorso dell'universita

In base al comma 9, art. 9, del Regolamento Daattli Ateneo, le attivitd gia riconosciute ai fini
dell’attribuzione di crediti formativi universitanell'ambito di corsi di laurea non possono essei@/aments
riconosciute come crediti formativi nelllambitoatirsi di laurea magistrale, di corsi di laurea ratagle a ciclg
unico o di altri corsi di laurea. Per essere ricmiati i crediti devono essere relativi ad attivitzerenti con gl
obiettivi della classe.

2.€  Numero massmo di crediti riconoscibili;: 12 CFU
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3. ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA

3.1 Frequenza

La frequenza ai corsi non e obbligatoria, tuttagiavivamente consigliata perché facilita il percoidio
apprendimento e la valutazione di merito dello stuel.
E possibile il riconoscimento dello status di studdavoratore, di studente atleta e di studentgtirazione di
difficolta e con disabilita, dietro presentaziorieiganza, in ottemperanza a quanto previsto dgoRenento
Didattico di Ateneo (art. 27) e dalla delibera Gelnsiglio di Dipartimento Di3A (n. 3 del 20 genn&616). A
tali studenti verranno riconosciute specifiche ferdi supporto didattico integrativo nonché la patig di
sostenere gli esami negli appelli straordinarirviag a tali categorie.

3.2 Modalita di accertamento della frequenza

La frequenza non €& obbligatoria ma vivamente cdiatég La rilevazione della frequenza degli student
“effettivi”, ossia di coloro che partecipano alkzioni e che sono sottoposti all'obbligo di compitene della]
scheda-questionario di valutazione periodica déitkattica, secondo le norme indicate dallANVURyexrra
con modalitd demandate all’autonomia organizzad®iadocenti titolari dei corsi di insegnamento.saura del
docente comunicare agli uffici preposti in Atenab informazioni sull’attivita didattica svolta, ane mediante
la scheda di rilevazione delle opinioni dei doc@névista dall’Ateneo.

3.3 Tipologia delle forme didattiche adottate

| corsi di insegnamento possono prevedere pit modghuno dei quali riferibile ad una diversa tipgia di
attivita, cui corrisponde una diversa frazione'gheflegno orario complessivo da destinare alle isdtiassistite
dal docente, secondo lo schema di seguito riportato

(F) lezione frontale (in presenza o a distanza) Zare di lezioni frontali in aula;

(E) esercitazioni (in presenza o a distanza) = notkeldi lavoro assistito in aula, in laboratoriomgeari,
escursioni.

3.4 Modalita di verifica della preparazione

La modalita di verifica della preparazione varia ghi insegnamenti. La verifica puo essere svolaite:
- esame orale);

- esame scrittaS);

- stesura di un elaborato tecnidg;(

- prova grafica®);

- prova pratical).

3.5 Regole di presentazione dei piani di studio indduali

Di norma non € ammessa la presentazione di un giaetudio individuale da parte dello studente. ézimni
sono consentite nel caso di riconoscimento cratlitiui ai punti 2.3, 2.4 e 2.5, e per studentiveroenti da altri
corsi di laurea, per i quali il Consiglio di Corgd laurea LM-70 elabora un piano di studio indiatki che
garantisca gli stessi contenuti formativi del piaffiiciale di studi.

3.6 Criteri di verifica periodica della non obsolesenza dei contenuti conoscitivi

Non e prevista verifica periodica della nhon obsodeza dei contenuti conoscitivi per i corsi reliativ D.M.
509/99 ed al D.M. 270/04, secondo quanto deliberdéb Consiglio di Dipartimento di Agricolturg
Alimentazione e Ambiente, struttura didattica énimento, nella seduta del 20 gennaio 2016.

=

3.7 _ Criteri di verifica dei crediti conseguiti da gu di sei anni

| crediti conseguiti da piu di sei anni sono riterqienamente validi nel caso non vi siano statalifiahe
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
e Ambiente, struttura didattica di riferimento,laededuta del 20 gennaio 2016.

3.8 Criteri di riconoscimento di studi compiuti allestero

Lo studente pu0 svolgere parte dei propri studigmauniversita estere o istituzioni equiparateleayuali
I'ateneo abbia stipulato programmi di mobilita statksca riconosciuti dalle universita dell’'Uniongapea e/o
accordi bilaterali che prevedano il conseguimemtdali riconosciuti dalle due parti. In base alit. 29 del
Regolamento Didattico di Ateneo, il Consiglio dedr€o di Studio delibera in merito labarning Agreement
proposte dallo studente possono essere riconosgiotezando le eventuali ragioni di diniego.
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La delibera indica la corrispondenza tra le afiifiirmative riconosciute e quelle curriculari delr€d di studi. |l
riconoscimento non si basa sull’esatta corrisporddira contenuti delle attivita formative del Coesquelle che
lo studente intende conseguire all’estero, ma ieeri€he questi ultimi siano coerenti con gli ole¢ttella
classe. La valutazione é effettuata in trentesirfa eonversione & conforme con quanto previstosgaémal
ECTS (European Credit and Accumulation System).
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4. ALTRE ATTIVITA FORMATIVE

4.1 Attivita a scelta dello studente

Lo studente pu0 scegliere liberamente 12 creditglrinsegnamenti dell’Ateneo, purché quest’ultirangano
giudicati dal CdS, coerenti con il progetto formate non sovvraponibili con i contenuti culturalh goresenti
nel piano di studi.

4.2 Ulteriori attivita formative (art. 10, comma 5, lettera d) conoscenze linguistiche

a) Ulteriori conoscenze linguistiche Nwoeviste

b) Abilita informatiche e telematiche Npreviste

¢) Tirocini formativi e di orientamentN previsti

d) Altre conoscenze utili per I'inserinbemel mondo del lavoro

Il Dipartimento organizza, annualmente attivita semali di orientamento al mondo del lavoro la
frequenza é vivamente consigliata. Queste attndt@plessivamente ammontano a 2 CFU. Lo studentg
presentare certificazione per attivita formativeutturali, realizzate o meno con il concorso deAeo ¢
riferite ad un periodo ricompreso negli anni drigone al corso, purché queste ultime siano ritermoerenti
dal Consiglio di Corso di studi con gli obiettivelth classe di laurea. Lo studente, una volta otee)
I'attestazione delle attivita svolte per il totale2 CFU, potra presentare istanza di riconoscimé@ncarriera
(in unica soluzione), presentando una breve ratazigcritta sulle attivita alle quali ha partecipabmvra
quindi prenotarsi, attraverso la procedura on{jpatale studente), per lo svolgimento della vesiffinale dg
parte di un’apposita commissione nominata dal @piosii Corso di Studi.

CUi
puo

4.3 Periodi di studio all'estero

Le attivita formative seguite all'estero sono cdesate dalla commissione in sede di valutazionka giebva
finale, come specificato al punto 4.4, assegnangdarii in piu, per periodi di permanenza non irdgra tre
mesi. Eventuali CFU non riconosciuti verranno vatiuin sede di laurea assegnando 0,1 punti per Gl
acquisito.

4.4 Prova finale

La prova finale, a cui corrispondori crediti formativi, consiste nella discussione diautesi di laurea

elaborata in modo originale dal candidato sottgu@a di uno o piu relatori, di cui almeno uno dueg anchg
di altro Ateneo.
La ripartizione dei CFU puo essere articolata sdoama delle seguenti modalita:

- Acquisizione dati totalmente effettuata all’'est8®CFU; redazione tesi: 4 CFU;

- Acquisizione dati parzialmente effettuata all’estéd. CFU; acquisizione dati parzialmente effettuat

ltalia 11 CFU, redazione tesi 4 CFU;

- Acquisizione dati totalmente effettuata in Ital&a QFU; redazione tesi 4 CFU".
La discussione della tesi e pubblica, si svolgeaddva una commissione composta da 5 a 11 do
dell’Ateneo, e presieduta dal presidente del CdisBtudio o da un docente da lui delegato. Ladeturea

magistrale puo essere scritta in italiano o indmgnglese. Qualora sia scritta in italiano, essadlcontenere

un riassunto esteso scritto in lingua inglese. Quaasia scritta in inglese, essa dovra contenergagsunto)
esteso scritto in lingua italiana. La registrazidedia prova finale avviene per via telematica tfirma del
Presidente e del segretario della Commissione.

La valutazione della prova finale per il conseguitnedella laurea & espressa in centodecimi. Il,\watoe che
della valutazione della prova, tiene conto dellkiteazioni di profitto conseguite dallo studentel@edttivita
formative dell'intero corso. Inoltre, verra valuiabgni altro elemento rilevante e, in particoldeematurita
culturale e la capacita di elaborazione intellédtugersonale e di eventuali esperienze internaliioieh
candidato. Il merito di tesi & attribuito dalla awissione considerando I'esposizione e la padron
dell’'argomento trattato. La commissione puo atirdwn punteggio compreso fra 0 e 8 punti sulleehdedla
coerenza fra obiettivi formativi e obiettivi profésnali, della maturita culturale e della capacita

D

centi

ANza

elaborazione intellettuale personale.
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Il merito curriculare complessivo € calcolato aggjendo alla media ponderata dei voti del curricu
studiorum, espressa in centodecimi [(media pondelaitvoti x 11)/3)]:

- 0,2 punti per ogni singola lode;

- 2 punti per periodi di studi all’'estero non iner a tre mesi;

- 0,1 punti per ogni CFU acquisito durante il pddali studio all'estero e non gia riconosciuto;

- 1 punto qualora lo studente sia in corso.

In relazione a quest’ultimo criterio, per gli statiecon DSA la durata normale del corso € increanti 1
anno e per gli studenti con disabilita & incremiant2 anni.

La commissione, con votazione unanime, puo comfégitode al candidato che abbia raggiunto il nmasgiei
voti (110/110) come somma del punteggio del mediotesi e del punteggio del merito curriculd
complessivo.

um

e

Per quanto non specificato, si rimanda all'artd2Rvigente regolamento didattico d’Ateneo.
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5. DIDATTICA PROGRAMMATA SUA-CDS coorte 2020-2021
ELENCO DEGLI INSEGNAMENTI

n. SSD

n. ore

denominazione Obiettivi formativi

CFU
lezioni
altre attivita
propedeuticita

1 | CHIM/01

Lo studente dovra acquisire la capacita di affr@ngaroblemi relativi agli equilibri in soluzione mché
adeguate conoscenze (principi ed applicazionipuill diffuse tecniche di analisi strumentali nohclulle
metodiche analitiche.

H
S
1

Chimica Analitica 6 | 35

2 AGR/15

Il corso si caratterizza per avere un’'improntadorente multidisciplinare, basandosi il Food Paadkggiu
nozioni di Tecnologie Alimentari, Microbiologia degalimenti, Biochimica, Chimica, Chimica Fisicg
Scienze dei Materiali. Pertanto, gli obiettivi fativi sono: i) collegare tali nozioni con le pactari
problematiche del condizionamento e della distiitne dei prodotti alimentari; ii) fornire gli struemti per
effettuare e/o di indirizzare efficaci scelte dnfezionamento alimentare, nel rispetto delle noweatigenti
e in un’ottica di sviluppo sostenibile; iii) formaprofessionisti in grado di interfacciarsi conalgende
agroalimentari e di rispondere efficacemente adpsdel mondo produttivo.

H
S
1

Food packaging 6 | 35

i,

3 AGR/01

Gestione dell'impresa agroalimentarg 6 | 35| 14 | - | Il corso fornisce le principali conoscenze sullatgme delle imprese agroalimentari. Oltre agliedslella
produzione e del mercato, saranno approfonditeriabili operative: innovazione di processo, didmibo ed
organizzative, logistica, componenti strategichariiziarie e sistemi di valutazione dell'efficieraaendale.

4 AGR/15

Gestione della qualita e della sicurez; 6 | 35| 14 | - | ll corso si propone di fare conoscere allo studéateorme di base per la gestione della qualitéela d
sicurezza nelle industrie alimentari. Lo studerite fine del corso dovra essere in grado di pregete
valutarne le performances un sistema qualita cordalla norma UNI EN ISO 9001:2008 e di un sisteiin
garanzia igienica conforme ai requisiti comuni®eg CE 852, 3, 4: 04; Reg CE 882:04).

5 MED/42

Igiene e principi di nutrizione 6 | 28| 28| - | llcorso si prefigge di far conoscere i fattorirmipali che condizionano il passaggio dalla sadlige malattia,
le strategie di prevenzione e controllo delle midatorrelate ai processi di trasformazione delgtenti di

origine sia vegetale che animale nonché dell’actgitre il corso si prefigge di insegnare anchéudilizzo

delle principali metodologie epidemiologiche e &utazione del livello di contaminazione (chimifiaica e
biologica) per la corretta realizzazione del pignautocontrollo nella filiera di processo ai fufélla qualita
igienica delle materie prime; b) i principali risgier la salute in relazione alla qualita igiengamitaria degli
alimenti; il tutto per una valutazione e gestiore dschio, rintracciabilita degli alimenti a tutte fasi di
produzione e trasformazione.

6 AGR/15

Laboratorio delle tecnologie e 6 | 28| 28| - | Il corso si prefigge il trasferimento delle conasoe relative all'applicazione delle operazioni amé in
formulazioni alimentari impianto pilota, mettendo in evidenza le principaliticita allo scopo di poter decidere quali ivesmti

applicare per la buona gestione dei processi tegiwl

7 | C.I. Marketi

ng e politiche per la sicurezza alimere Il corso fornisce gli strumenti del marketing inaone alle caratteristiche dei prodotti e delitribuzione e
sviluppare le conoscenze sull'organizzazione dirésp e di processi produttivi, puntando a valorzz3i
alimenti di qualita nello scenario internazionale.

AGR/01

Marketing 6 | 35| 14| - | Il corso fornisce gli strumenti del marketing appto: mercato dei prodotti agroalimentari in redaz alle
caratteristiche dei prodotti e della distribuzioneli strumenti per I'adozione delle decisioni Ggare di
marketing per la formulazione di un piano stratediesame delle componenti del marketing mix) arctre

la discussione di casi aziendali
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AGR/01 Politiche e norme per la sicurezza 35| 14 L’obiettivo del corso & sviluppare le conoscenZémganizzazione di imprese e di processi produttier la
alimentare differenziazione delle produzioni, puntando a vialare gli alimenti di qualita nello scenario imazionale.
Inoltre, il corso punta a illustrare le principatirme cogenti e volontarie diffuse nel sistema algr@ntare.

8 | C.I. Qualita dei prodotti agroalimentari Il corso esamina gli aspetti peculiari della pradoe primaria di alimenti di origine animale e vege, che
possano influenzare la qualita dei prodotti finali.

AGR/19 Prodotti di origine animale 35| 14 Il corso si propone di fare acquisire le principadiquisizioni della ricerca nel campo delle biotdogie
innovative applicate al miglioramento genetico elefizze e alla valorizzazione della qualita ddghenti di
origine animale, con particolare riferimento al wolio di filiera e alla tracciabilita genetica.

AGR/04 Prodotti orticoli 35| 14 Acquisire le competenze necessarie per la valogzia post-raccolta dei prodotti orticoli, direttante o
previa trasformazione industriale, tenendo contchandelle modificazioni che si possono determireare
carico degli stessi per effetto dei diversi fat®o condizioni che contrassegnano il processoltivazione.

9 AGR/16 Microbiologia dei prodotti fermentati 35| 42 I corso d? pr_efigge di fornire competenze teorfiratiche sui processi fermentativi legati all'inguedi
microrganismi.

10 AGR/15 Operazioni unitarie 28| 28 Il corso completa le conoscenze di base imparéteorso di Fondamenti di Operazioni Unitarie (Qig)la
laurea della classe L26, con I'applicazione delladellazione matematica alle OU, dando le competenze
necessarie al dimensionamento, al controllo ettthizzazione delle OU di conservazione e trasfaiore
degli alimenti, in base soprattutto alla qualiticusezza e shelf-life, dei prodotti ottenuti e &parmio
energetico ed ecocompatibilita.

11 AGR/15 Processi di trasformazione degli 35| 14 Il corso mira al trasferimento delle conoscenzatied alla trasformazione industriale di materiemer di

alimenti origine vegetale e animale in prodotti finiti (beda analcoliche, gamme dei prodotti di origine valge
carni, prodotti ittici, uova, prodotti da forno)rgiderandone la composizione chimica e il valoreitheo, gli
aspetti tecnologici e le problematiche connesseheain relazione a eventuali frodi.

12 | C.I. Sicurezza e ambiente

AGR/09 Sicurezza delle macchine e degli 35| 14 Fornire agli allievi le conoscenze in relazioneralcurezza, salute e benessere mediante la e la

impianti prevenzione dei rischi presso le postazioni dilaveel settore agro-alimentare.

AGR/08 Trattamento dei reflui agroindustriali 35| 14 Far acquisire conoscenze sulle tematiche di defmmazielle acque reflue urbane, sia originate degssi
produlttivi di tipo agro-alimentare. Lo studente aisqa conoscenze circa il quadro normativo suitliper
lo scarico e il riuso delle acque reflue, sui pibdvativi sistemi di trattamento e smaltimento eleltque di
tipo estensivo.

13 AGR/11 Strategie di controllo degli animali 35| 14 il corso intende fornire allo studente quegli afpndimenti necessari, in tema di metodologie ditcmlo dei

infestanti

principali infestanti animali delle derrate alimenij tali da conferire al laureato la capacita pssfonale nellg
definizione dei piu appropriati programmi di gestice controllo delle infestazioni riferite nelloesffico alle
realta agroalimentari mediterranee.
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6. PIANO UFFICIALE DEGLI STUDI

Coorte 2020/2021

6.1 CURRICULUM * Tecnologie delle Industrie Alimentati

S
S| 825
g | L9 N
o S5 = |SHN &
n. SSD denominazione L | S| 8% S
Ol =8 §
Elgo =
S| >5
1° anno - 1° periodo
1 | AGRIO1 | Gestione dellimpresa agroalimentare | 6 [FsE] O [ NO
2 C.l. Qualita dei prodotti agroalimentari
AGR/04 Prodotti orticoli 6 |FfE| O | NO
AGRI/19 Prodotti di origine animale 6 | F+E
3 | AGR/15 Gestione della qualita e della sicurezza 6 | F+E | S*O| NO
4 | AGR/15 | Operazioni unitarie 6 | F+E | S*O | NO

1° anno - 2° periodo

5 CHIM/01 | Chimica Analitica 6 |FtfE| O | NO
6 | AGR/15 | Food packaging 6 |F+E | O | NO
7 MED/42 Igiene e principi di nutrizione 6 |[F+E | O | NO
8 | AGR/16 Microbiologia dei prodotti fermentati 8 |F+E| O | NO
9 | AGR/15 | Processi di trasformazione degli alimenti 6 | F+E | SO | NO
2° anno - 1° periodo
10 | C.1. Sicurezza e ambiente
AGR/09 | Sicurezza delle macchine e degli impianti 6 |F+E| O | NO
AGR/08 Trattamento dei reflui agroindustriali 6 | F+E
11 i ' ioni 6 P+O | NO
AGR/15 Lz_aborator_lo delle tecnologie e formulazioni FrE
alimentari
2° anno - 2° periodo
12 | Insegnhamento a scelta 12
Prova finale 26
Ulteriori attivita formative
Altre conoscenze utili per I'inserimento nel morak lavoro 2

Regolamento didattico del:
Corso di laurea magistrale in Scienze e TecnolAliirrentari — classe LM 70 pag.
10/11




6.2 CURRICULUM * Sicurezza e valorizzazione dei prodotti alimentari

S
S| 25 «
< | 2.9 N
o S>5| 2| SRl &
n. SSD denominazione 5 S| §E =1
© =
E| 58 &
g]>8
1° anno - 1° periodo
1 | AGRIO1 | Gestione dellimpresa agroalimentare 6 |F+E| O | NO
2 | C.l. Qualita dei prodotti agroalimentari
AGR/04 Prodotti orticoli 6 | FfE | O | NO
AGR/19 Prodotti di origine animale 6 | F+E
3 | AGR/15 Gestione della qualita e della sicurezza 6 | F+E | S*O| NO
4 | AGR/15 | Operazioni unitarie 6 | F+E | S*O | NO
1° anno - 2° periodo
5 | CHIM/01 | Chimica Analitica 6 |FfE| O | NO
6 | AGR/15 Food packaging 6 |F+E| O | NO
7 | MED/42 | Igiene e principi di nutrizione 6 |F+E | O | NO
8 | AGR/16 Microbiologia dei prodotti fermentati 8 |F+E| O | NO
9 | AGR/15 Processi di trasformazione degli alimenti 6 | F+E | StO | NO
2°anno - 1° periodo
10 | C.1. Marketing e politiche per la sicurezza alimere
AGR/01 | Marketing 6 |F+E | O | NO
AGR/01 Politiche e norme per la sicurezza alimentare| 6 | F+E
11 | AGR/11 Strategie di controllo degli animali infestanti 6 |[F+tE | O | NO
2° anno - 2° periodo
12 | Insegnhamento a scelta 12
Prova finale 26
Ulteriori attivita formative
Altre conoscenze utili per I'inserimento nel morak lavoro 2
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