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OGGETTO: Regolamento Didattico di Ateneo — Modifica ordinamenti didattici di Corso di studio.

IL RETTORE

Visti gli ordinamenti didattici ai sensi del DM 22 ottobre 2004, n. 270, dei Corsi di Laurea in: Riassetto del
territorio e Tutela del paesaggio (L-21), Scienze e Tecnologie agrarie (L-25), Tecnologie forestali e
ambientali (L-25), Scienze e Tecnologie alimentari (L-26) emanati con decreto rettorale rep. n. 1503 del 9
giugno 2008 prot. 32303; Scienze e Tecnologie viticole ed enologiche (L-25) emanato con decreto rettorale
rep. n. 1564 del 26 maggio 2011 prot. 29692, Scienze e Cultura della gastronomia e della ristorazione (L-
26) emanato con decreto rettorale rep. n. 1622 del 16 giugno 2008 prot. 33860, Scienze e Tecnologie
animali (L-32) emanato con decreto rettorale rep. n. 1162 del 30 aprile 2013 prot. 26420; del Corso di laurea
a ciclo unico in Medicina Veterinaria (LM-42) emanato con decreto rettorale rep. n. 1567 del 26 maggio 2011
prot. 29737; dei Corsi di Laurea Magistrale in: Biotecnologie per I'alimentazione (LM-8) emanato con decreto
rettorale rep. n. 1787 del 28 giugno 2011 prot. 34437, Scienze e Tecnologie agrarie (LM-69) e Scienze
forestali e ambientali (LM-73) emanati con decreto rettorale rep. n. 951 del 2 aprile 2014 prot. 62344,
Scienze e Tecnologie alimentari (LM-70) emanato con decreto rettorale rep. n. 2206 del 7 luglio 2015 prot.
176643, Forest Science — Scienze forestali (LM-73) emanato con decreto rettorale rep. n. 3045 del 22
ottobre 2011 prot. 194543, Scienze e Tecnologie per 'ambiente e il territorio (LM-75) emanato con decreto
rettorale rep. n. 1622 del 16 giugno 2008 prot. 33860, Scienze e Tecnologie animali (LM-86) emanato con
decreto rettorale rep. n. 1503 del 9 giugno 2008 prot. 32303;

Vista la nota del Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca (MIUR) del 16 dicembre 2016, prot.
30375, che aveva indicato, quale termine per la presentazione delle modifiche di ordinamento all'interno
della banca dati ministeriale, il 24 febbraio 2017;

Visto il decreto MIUR del 12 dicembre 2016, n. 987, avente ad oggetto “Autovalutazione, valutazione,
accreditamento iniziale e periodico delle sedi e dei corsi di studio”

Viste le delibere del Senato Accademico n. 181 del 13 dicembre 2016 e n. 13 del 7 febbraio 2017, con le
quali sono state approvate le proposte di modifica ai su citati ordinamenti, modifiche a loro volta approvate
con delibere del Consiglio della Scuola di Agraria e Medicina Veterinaria del 4 novembre 2016 e del 6
dicembre 2016;

Vista la proposta di integrazione del Regolamento Didattico di Ateneo contenente gli ordinamenti didattici
sopra elencati, trasmessa al MIUR dal Rettore dell’'Universita degli Studi di Padova con nota prot. 62829
del 17 febbraio 2017,

Il Responsabile del Servizio o del Il Dirigente Il Direttore Generale
procedimento amministrativo
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AMMINISTRAZIONE CENTRALE ¢ UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PADOVA
AREA DIDATTICA E SERVIZI AGLI STUDENTI
SERVIZIO ACCREDITAMENTO, SITEMI INFORMATIVI
E QUALITA' DELLA DIDATTICA

Visti i rilievi resi dal CUN nell'adunanza del 19 aprile 2017 in merito ai corsi di studio che hanno modificato
l'ordinamento e trasmessi con prot. MIUR n. 12502 del 24 aprile 2017 e il successivo parere favorevole
espresso dal CUN a seguito della riformulazione degli ordinamenti nel’adunanza del 17 maggio 2017,
trasmesso con prot. MIUR n. 17241 del 12 giugno 2017,

Richiamato lo Statuto dell’Universita degli Studi di Padova, emanato con decreto rettorale rep. n.
3276/2011, e modificato con decreto rettorale rep. n. 1664/2012, e in particolare I'art. 10 co. 2 lett. c;

Preso atto di quanto previsto dalla nota ministeriale prot. n. 3632 del 9 ottobre 2006 relativamente alla
sospensione dell’attivita di pubblicazione del Bollettino Ufficiale del MIUR;

Preso atto che la struttura proponente ha accertato la conformita del provvedimento alla legislazione
vigente e ai Regolamenti di Ateneo;

DECRETA

1. di procedere a integrare il Regolamento Didattico dell'Universita degli Studi di Padova - Parte seconda,
con i seguenti ordinamenti didattici:

L-21 — Scienze della pianificazione territoriale, urbanistica, paesaggistica e ambientale
e Riassetto del territorio e Tutela del paesaggio
L-25 — Scienze e tecnologie agrarie e forestali

e Scienze e Tecnologie agrarie
e Scienze e Tecnologie viticole ed enologiche
e Tecnologie forestali e ambientali

L-26 — Scienze e tecnologie alimentari

e Scienze e Cultura della gastronomia e della ristorazione
e Scienze e Tecnologie alimentari

L-38 — Scienze zootecniche e tecnologie delle produzioni animali
e Scienze e Tecnologie animali

LM-9 — Biotecnologie mediche, veterinarie e farmaceutiche
o Biotecnologie per I'alimentazione

LM-42 — Medicina veterinaria
e Medicina veterinaria

LM-69 — Scienze e tecnologie agrarie

e Scienze e Tecnologie agrarie

Il Responsabile del Servizio o del Il Dirigente Il Direttore Generale
procedimento amministrativo
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E QUALITA' DELLA DIDATTICA

LM-70 — Scienze e tecnologie alimentari
e Scienze e Tecnologie alimentari
LM-73 — Scienze e tecnologie forestali e ambientali

e Forest science — Scienze forestali
e Scienze forestali e ambientali

LM-75 — Scienze e tecnologie per ’ambiente e il territorio
e Scienze e Tecnologie per 'ambiente e il territorio
LM-86 — Scienze zootecniche e tecnologie animali

e Scienze e Tecnologie animali

¢ UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PADOVA

Gli ordinamento didattici dei suddetti Corsi di studio sono quelli risultanti sul sito MIUR Banca Dati RAD.
Sono inoltre allegati al presente decreto e ne costituiscono parte integrante;

. che i Corsi di studio con i suddetti ordinamenti didattici possano essere attivati a partire dall'Offerta

formativa 2017/2018.

. di incaricare il Servizio Accreditamento, sistemi informativi e qualita della didattica dell'esecuzione del
presente provvedimento, che verra registrato nel Repertorio Generale dei Decreti e pubblicato nel sito

informatico di Ateneo;

Padova, |4 (\,2::@%’ o 204%}

/ )

Il Rettore
sario Rizzuto

Il Pro-Rettore Vicario
Giancarlo Dalla Fontana

Il Responsabile del Servizio o del Il Dirige Il Direttore Generdle

Ipced' nto amministrativo
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| Universita || Universita degli Studi di PADOVA

| Classe || L-26 - Scienze e tecnologie alimentari

Scienze e Tecnologie alimentari adeguamento di: Scienze e

Nome del corso in italiano Tecnologie alimentari (1373458)

| Nome del corso in inglese || Food science and technology
| Lingua in cui si tiene il corso || italiano
| Codice interno all'ateneo del corso || AG0057/2017~0002Z~028044
| Data di approvazione della struttura didattica || 06/12/2017
Data _dl_apprt_)vazwne del senato accademico/consiglio di 07/02/2017
amministrazione
| Data della relazione tecnica del nucleo di valutazione || 16/01/2008
Data della consultazione con le organizzazioni rappresentative a
. . - N 27/05/2016 -
livello locale della produzione, servizi, professioni
| Modalita di svolgimento || a. Corso di studio convenzionale
| Eventuale indirizzo internet del corso di laurea || http://didattica.unipd.it/didattica/2017/AG0057/2017

AGRONOMIA ANIMALI ALIMENTI RISORSE NATURALI E

Dipartimento di riferimento ai fini amministrativi AMBIENTE - DAFNAE

| EX facolta di riferimento ai fini amministrativi ||

| Massimo numero di crediti riconoscibili || 12 DM 16/3/2007 Art 4 Nota 1063 del 29/04/2011

® Scienze e Cultura della gastronomia e della
ristorazione corso in attesa di D.M. di approvazione

® Scienze e Cultura della gastronomia e della
ristorazione approvato con D.M. del28/05/2008

® Scienze e Cultura della gastronomia e della
ristorazione approvato con D.M. del28/05/2008

® Scienze e Cultura della gastronomia e della
ristorazione corso da adeguare

Corsi della medesima classe

Numero del gruppo di affinita |1

Data della delibera del senato accademico relativa ai gruppi di

affinita della classe 22/01/2008

Obiettivi formativi qualificanti della classe: L-26 Scienze e tecnologie alimentari
| laureati nei corsi di laurea della classe devono:

possedere adeguate conoscenze di base della matematica, dellafisica, dellachimica, dellabiologia e dell'informatica, specificatamente orientate ai loro aspetti applicativi
nelle scienze e tecnologie lungo I'intera filiera produttiva degli alimenti;

conoscerei metodi disciplinari di indagine ed essere in grado di utilizzare ai fini professionali i risultati dellaricerca e della sperimentazione, nonché finalizzare le
conoscenze ala soluzione dei molteplici problemi applicativi lungo I'interafiliera produttiva degli alimenti.

In particolare devono possedere:

- unavisione completa delle attivita e delle problematiche dalla produzione al consumo degli alimenti (dal campo allatavola), nonché la capacita di intervenire con misure
atte agarantire la sicurezza, laqualita e la salubrita degli alimenti, aridurre gli sprechi, a conciliare economia ed etica nella produzione, conservazione e distribuzione degli
alimenti;

- padronanza dei metodi chimici, fisici, sensoriali e microbiologici per il controllo elavalutazione degli alimenti, delle materie prime e dei semilavorati;

- conoscenze relative ai sistemi di gestione della sicurezza, della qualita e dell'igiene;

- i principi dellaalimentazione umanaai fini della prevenzione e protezione della salute, per un proficuo dialogo con il mondo della medicina;

- elementi e principi di conoscenza dellalegislazione alimentare, per un indispensabile rispetto della normativa vigente nonché dell'organizzazione e dell'economia delle
imprese alimentari;

- lacapacitadi svolgere compiti tecnici, di programmazione e di vigilanza nelle attivita di ristorazione e somministrazione degli alimenti, nonché in quelle di valutazione
delle abitudini e dei consumi alimentari;

- lacapacitadi coordinarei molteplici saperi e le diverse attivitalegate agli alimenti ed alla alimentazione, tenuto conto della unica e specifica visione completa di
integrazione verticale, o di filiera (dal campo allatavola), in specifici settori produttivi del mondo alimentare, nonché la unica capacita di intervenire nelle diverse fasi di
programmazione, produzione, controllo e distribuzione di specifiche categorie alimentari;

- capacitadi coordinare le diverse attivita legate alla gastronomia

Inoltrei laureati nei corsi di laurea della classe devono conoscere: i principi e gli ambiti delle attivita professionali e le relative normativa e deontologia; i contesti aziendali
ed i relativi aspetti economici, gestionali ed organizzativi propri dell'intera filiera produttiva dei prodotti alimentari; devono possedere gli strumenti cognitivi di base per
|'aggiornamento continuo delle proprie conoscenze, anche con strumenti informatici; essere in grado di utilizzare efficacemente, in forma scritta e orale, almeno unalingua
dell'Unione Europea oltre I'italiano, di normal‘inglese, nell'ambito specifico di competenza e per 1o scambio di informazioni generali; possedere adeguate competenze e
strumenti per collaborare nella gestione e nella comunicazione dell'informazione; essere capaci di lavorare in gruppo, di operare con definiti gradi di autonomia e di inserirsi
prontamente negli ambienti di lavoro.

| laureati della classe potranno svolgere autonomamente attivita professionali in numerosi ambiti diversi, trai quali:

- il controllo dei processi di produzione, conservazione e trasformazione delle derrate e dei prodotti alimentari;

- lavalutazione della qualita e delle caratteristiche chimiche, fisiche, sensoriali, microbiologiche e nutrizionali dei prodotti finiti, semilavorati e delle materie prime;
- laprogrammazione ed il controllo degli aspetti igienico-sanitari e di sicurezza dei prodotti alimentari dal campo allatavolasiain strutture private che pubbliche;



- lapreparazione e la somministrazione dei pasti in strutture di ristorazione collettiva, istituzionale e commerciale, ivi comprese quelle eno-gastronomiche;

- lagestione della qualita globae di filiera, anche in riferimento alle problematiche di tracciabilita dei prodotti;

- ladidattica, laformazione professionale, il marketing e I'editoria pertinenti alle scienze e tecnologie aimentari;

- lagestione dimprese di produzione degli alimenti e dei prodotti biologici correlati, compresi i processi di depurazione degli effluenti e di recupero dei sottoprodotti;
- il confezionamento e lalogistica distributiva

Potranno, inoltre, collaborare:

- dl'organizzazione ed alla gestione di interventi nutrizionali da parte di enti e strutture sanitarie ;

- dlo studio, la progettazione e la gestione di programmi di sviluppo agro-alimentare, anche in collaborazioni con agenzie internazionali e dell'Unione Europea;
- dlaprogrammazione ed ala vigilanza dell'alimentazione umanain specifiche situazioni, come la preparazione e la somministrazione dei pasti;

- dle attivita connesse alla comunicazione, il giornalismo ed il turismo eno-gastronomico .

Ai fini indicati, i curriculadei corsi di laureadella classe:

- comprendono in ogni caso attivita finalizzate a fornire le conoscenze di base nel settori della matematica, fisica, chimica e biologia, nonché un'adeguata preparazione in
merito ai temi generali della produzione primaria e del sistema agro-alimentare;

- comprendono in ogni caso attivita di laboratorio relative ad attivita formative caratterizzanti per un congruo numero di crediti;

- prevedono, in relazione a obiettivi specifici ed in riferimento alla preparazione della provafinale, un congruo numero di crediti per attivitadi laboratorio o di stages
professionalizzanti svolti in aziende, enti esterni o strutture di ricerca;

- devono prevedere la conoscenza di almeno unalingua dell'Unione Europea;

- I'accertamento della conoscenza puo essere anche affidata ad una riconosciutaistituzione;

- possono prevedere soggiorni presso atre Universitaitaliane ed europee, anche nel quadro di accordi internazionali, sia per I'acquisizione di CFU che per 1o svolgimento di
stages.

Sintes dellarelazione tecnica del nucleo di valutazione

Lariprogettazione del CdS é stata effettuata nell'ambito di unarigorosa cornice di coordinamento, indirizzo e preval utazione, condotta a livello complessivo di Ateneo.
L'Ateneo ha adottato, con proprie linee guida cogenti, criteri di riferimento piu stringenti rispetto aquelli definiti alivello nazionale (vedi

http://www.unipd.it/nucleo/rel azioni/index.htm).

Questa riprogettazione, basata su un'attenta analisi del preesistente CdS, € finalizzata al superamento dei suoi punti di debolezza (elevato tasso di abbandono eritardo alla
laurea) e consolidamento dei suoi punti di forza quanto a esiti occupazionali e attrattivita. II CdS € proposto da una Facolta che dispone di strutture didattiche sufficienti e
soddisfai requisiti di docenza grazie alle risorse presenti e con unamarginale integrazione di docenti disponibili in Ateneo. La proposta &€ adeguatamente motivata e sono
chiaramente formulati gli obbiettivi formativi che hanno ispirato la riprogettazione, basata anche su requisiti di qualitadel CdS coerenti con standard europei. Sono motivate
leragioni che inducono la Facolta a proporre laistituzione del CdS nella stessa classe di un altro, interfacolta e fuori sede, analogamente con I'attuale offerta ex 509/99. Tali
corsi sono adeguatamente differenziati per obbiettivi, percorsi didattici e consolidati sbocchi occupazionali. Il NVA esprime parere favorevole sulla proposta.

Sintes della consultazione con le organizzazioni rappresentative a livello locale della produzione, servizi, professioni

Le organizzazioni rappresentative alivello locale della produzione di beni e servizi, delle professioni sono coinvolte nella valutazione dellarispondenzatrail percorso
formativo e le necessitadel territorio in termini di sbocchi professionali attraverso la presenza degli stakeholders nei GAV (gruppi per I'accreditamento e la valutazione).

Il coso di Laureaintrattiene frequenti contatti con I'Ordine dei Tecnologi Alimentari del Veneto e del Trentino Altro Adige, in particolare attraverso il suo Presidente, il
quale & anche membro del GAV.

A partire dall'aa 2014/2015 il corso di studio si impegna a svolgere regolarmente indagini e consultazioni con |e organizzazioni rappresentative alivello nazionae e
internazionale (Ordine dei Tecnologi Alimentari, a cadenza semestrale) a fine di cogliere I'evoluzione della domanda di formazione alla quale rispondere con una coerente
ed efficace progettazione del percorso formativo.

Obiettivi formativi specifici del corso e descrizione del percor so formativo

Il corso di studio in Scienze e Tecnologie Alimentari si propone di fornire conoscenze e formare capacita professionali che garantiscano una visione completa delle attivitae
delle problematiche della produzione, trasformazione industriale e conservazione delle derrate e dei prodotti alimentari. In particolare si propone di fornire una solida
preparazione di base tecnico-scientifica che consenta I'acquisizione delle conoscenze, oltre che di natura fisico-matematica e chimico biologica, anche relative a filoni
culturali specifici nell'ambito delle tecnologie delle trasformazioni dei prodotti di origine vegetale ed animale, delle biotecnologie delle trasformazioni, della microbiologia
degli alimenti, conseguendo una apertura intellettuale che consenta di intervenire con misure atte a garantire la sicurezza e tracciabilita, laqualita e I'igiene degli adimenti, a
ridurre gli sprechi e l'impatto ambientale. 1l corso di studio si prefigge, inoltre, di fornire le conoscenze fondamentali di economia e gestione delle imprese agroalimentari e
di mercati e normativa dei prodotti agroalimentari, integrando le conoscenze di natura economica con quelle dell'etica.

Allalucedi cioil percorso formativo del corso di studio in Scienze e tecnologie alimentari s articolasu trelivelli:

a) laformazione di base fisico-matematica e chimico-biologica, nelle aree dell'analisi matematica, dellafisica, della chimica, dellabiologia e della statistica.

b) laformazione nell'area delle tecnologie alimentari, della microbiologia e dell'ispezione degli alimenti, della biotecnologia delle fermentazioni, la protezione degli alimenti
edelle derrate, delle produzioni vegetali e animali.

c) laformazione piu specificamente indirizzata a settore delle tecnologie delle trasformazioni dei prodotti vegetali ed animali, della qualitadi processo e valutazione degli
aimenti, dell'economia e gestione delle imprese e dell'impiantistica.

Risultati di apprendimento attesi, espressi tramitei Descrittori europei del titolo di studio (DM 16/03/2007, art. 3, comma 7)
Conoscenza e capacita di comprensione (knowledge and under standing)

Il laureato in Scienze e tecnologie alimentari e conosce ed €in grado di comprendere:

- i process di produzione delle materie prime di origine vegetale e animale destinate all'uso alimentare;

- letecnologie di trasformazione e conservazione dei prodotti alimentari;

- gli aspetti microbiologici che regolano la produzione e la conservazione egli alimenti, nonché |e azioni microbiche deterioranti e dannose per la salute del consumatore;
- gli aspetti di carattere economico e gestionale relativi alle imprese del settore agroalimentare;

- gli aspetti inerenti I'impiantistica e la gestione dei processi tecnologici del settore alimentare;

- gli aspetti che riguardano la protezione degli alimenti e lasicurezzadei prodotti alimentari.

- l'interpretazione e |'applicazione della normativa che regolail settore alimentare.

Conoscenze e capacitadi comprensione vengono acquisite tramite lezioni frontali tenute dai docenti titolari dei corsi, seminari tenuti da esterni esperti, esercitazioni in
laboratorio, in aula e sul campo, visite tecniche ad aziende operanti nel settore.

Per ciascun corso la verifica delle conoscenze acquisite e della capacitadi comprensione avviene tramite I'esame finale del corso stesso /o attraverso la valutazione di lavori
individuali o di gruppo svolti dagli studenti duranteil corso.

Capacita di applicar e conoscenza e comprensione (applying knowledge and under standing)
Il laureato alla fine del suo percorso formativo:




- éingrado di utilizzare le conoscenze acquisite sia nelle discipline di base che in quelle caratterizzanti ed integrative, sapendole applicare nei molteplici ambiti connessi con
laproduzione, la gestione e la distribuzione degli alimenti;

- eéingrado di utilizzare afini professionali le conoscenze acquisite, applicandole alla soluzione di problemi nella gestione dellafiliera alimentare;

- éingrado di comprendere e utilizzarei risultati dellaricerca e della sperimentazione del settore, aggiornando in questo modo |e sue conoscenze.

Laconoscenza e la capacitadi comprensione sono acquisite tramite lezioni frontali tenute dal docente titolare, seminari tenuti da esperti esterni, esercitazioni in aulaein
altre strutture didattiche, visite tecniche in aziende del settore agroalimentare, acui si aggiungono attivita di studio e lavori individuali che possano favorire un approccio
critico alle tematiche trattate.

Per ciascun corso, la verifica dell'acquisizione delle conoscenze e della capacita di comprensione avviene tramite I'esame finale, ma anche attraverso la val utazione dei lavori
individuali che vengono svolti dagli studenti duranteil corso, che comprendono approfondimenti su specifici aspetti delle tematiche trattate, anche a carattere
interdisciplinare.

Inoltre I'attivita di tirocinio pratico-applicativo svolta presso enti, aziende, studi professionali e altre organizzazioni del settore, prevista nell'ambito del corso di laurea, € una
importante occasione per va utare la capacita dello studente di applicare le conoscenze acquisite e fornisce allo studente stesso |'opportunita per una autovalutazione delle
competenze ottenute.

Autonomia di giudizio (making judgements)

Il laureato in Scienze e Tecnologie alimentari:

- eéingrado di acquisire le informazioni necessarie e di valutarne le implicazioni in un contesto produttivo e di mercato per attuare interventi atti a migliorare la qualita,
I'efficienza e la sostenibilita dellafiliera alimentare e di ogni altra attivita ad essa connessa.

Lacapacitadi sostenere e giustificare le scelte effettuate, nella prospettiva di coniugare le logiche del "sapere" con quelle del "saper fare", lapresadi coscienza anche delle
implicazioni sociali ed etiche delle azioni intraprese sara sviluppatanei vari insegnamenti, anche attraverso esercitazioni guidate e attivita seminariali integrative. Durante
tali attivitd s promuoveral'andisi criticadi documenti, prodotti e dati, la classificazione di eventi e processi, laraccolta, la selezione e I'elaborazione di informazioni
provenienti dafonti diverse.

L'acquisita autonomia di giudizio sui temi trattati nel corso e verificata e valutata non solo con gli accertamenti finali, ma anche sulla base delle relazioni relative a tirocinio
e nella preparazione e discussione dell'elaborato finale.

Abilita comunicative (communication skills)

Il laureato in Scienze e Tecnologie alimentari:

- eingrado di comunicare efficacemente, oralmente e per iscritto, con persone con competenze diverse, anche utilizzando, nell'ambito disciplinare specifico, unalingua
dell'Unione Europea diversadalla propria, di normal'inglese, e strumenti di comunicazione multimediale

- éingrado di lavorare in gruppo, di operare in autonomiae di inserirsi rapidamente negli ambienti di lavoro.

Durante il percorso formativo le modalita di accertamento e val utazione della preparazione dello studente dovranno prevedere verifiche durante le quali saranno valutate,
oltre alle conoscenze acquisite, anche la capacita di comunicarle con chiarezza e rigore. Nel corso di alcuni degli insegnamenti maggiormente caratterizzanti il corso di studi,
saranno previste attivita di laboratorio o seminariali svolte su argomenti specifici. Laprova finale potra offrire allo studente un'ulteriore opportunitadi verificare I'efficacia
dell'apprendimento e le capacita di comunicazione del lavoro svolto, anche attraverso larealizzazione di prodotti testuali e multimediali adeguandoli alla specifica situazione
comunicativa.

Capacita di apprendimento (learning skills)

Il laureato in Scienze e Tecnologie alimentari:

- possiede gli strumenti cognitivi di base per I'aggiornamento continuo delle conoscenze dello specifico settore, anche con strumenti che fanno uso delle nuove tecnologie
della comunicazione e dell'informatica;

- ha sviluppato le capacita di studio e di apprendimento necessarie a mantenere e migliorare le proprie conoscenze attraverso un continuo aggiornamento ed ad intraprendere
ulteriori studi con un alto grado di autonomia.

Durante il percorso formativo lo studente potra verificare autonomamente la propria preparazione primadi iniziare il percorso universitario tramiteil test di autovalutazione.
In base agli esiti del test, potra decidere di rivedere la propria preparazione ed il metodo di studio per adeguarli allarichiestadel corso. L'autoval utazione € uno strumento
fornito in preparazione al test di accesso obbligatorio per la definizione della graduatoria di ammissione.

La capacitadi apprendimento appropriata per intraprendere studi di livello superiore (laurea magistrale) sara sviluppata attraverso diversi strumenti che conducano a una
costruzione dinamica e consapevole dei saperi.

Le oredi lavoro complessive prevedono per lo studente un adeguato carico di lavoro personale, che gli consentira di verificare ed eventualmente migliorare la propria
capacitadi apprendimento. La rigorosaimpostazione metodol ogica degli insegnamenti persegue un analogo obiettivo, in quanto dovrebbe portare lo studente a sviluppare la
propria capacita di individuare gli aspetti rilevanti di un problema, anche complesso e interdisciplinare (problem setting) e di valutare le diverse soluzioni possibili (problem
solving).

I tirocinio pre-laurea obbligatorio, consente alo studente di entrare in contatto con una realta produttiva. Durante questo periodo pud mettere allaprovale proprie
conoscenze e competenze ed arricchire la propria preparazione attraverso il confronto quotidiano con gli operatori del settore. E' possibile ed auspicabile |'effettuazione del
tirocinio presso universita europee grazie al programma Erasmus.

Al conseguimento di una capacita di verifica e confronto delle proprie abilita potranno sicuramente contribuire le iniziative di mobilita studentesca da tempo attivate presso
I'Ateneo.

Il raggiungimento di questi obiettivi sara verificato con I'esame finale e attraverso la discussione dell'elaborato finale di laurea

Conoscenze richieste per |'accesso

(DM 270/04, art 6, comma 1 e 2)
Requisiti d'accesso
Per essere ammessi a Corso di Laureain Scienze e Tecnologie Alimentari occorre essere in possesso di un diplomadi scuola secondaria superiore di durata quinquennale o
di atro titolo conseguito all'estero e considerato idoneo.
Conoscenze richieste
E' necessario il possesso di un'adeguata preparazione iniziale comprendente adeguate conoscenze e competenze nelle discipline di base: biologia, matematica, fisicae
chimica
Verifica delle conoscenze
Tutti gli studenti devono sostenere una prova di ammissione per la verifica delle conoscenze richieste per I'accesso a Corso di laurea.
Agli studenti anmessi a corso con una votazione inferiore alla prefissata votazione minima, verranno assegnati uno o pit obblighi formativi aggiuntivi (OFA) nelle materie
dellaprova di ammissione per cui € richiesta un'adeguata conoscenza di base.
Le verifica delle conoscenze richieste per I'accesso a Corso di laurea avverra secondo le modalita determinate annual mente nel bando di anmissione.
Obblighi formativi aggiuntivi
L'esito negativo della provadi verifica delle conoscenze comporta l'attribuzione di uno o piu obblighi formativi aggiuntivi (OFA) nelle materie della prova di ammissione
per cui e richiesta un'adeguata conoscenza di base, OFA che devono essere assolti durante il primo anno di corso sullabase di criteri definiti annualmente e specificati nel
Regolamento Didattico del Corso di Studi.

Caratteristiche della provafinale




(DM 270/04, art 11, comma 3-d)

Laprovafinale consiste nella discussione di un elaborato scritto anche attinente alle attivita svolte dallo studente durante il tirocinio. Pud essere svolta anche primadella
conclusione del terzo anno del corso di studi, se sono stati raggiunti complessivamente i crediti previsti.

Motivi dell'istituzione di piu corsi nella classe

| corsi istituti nella classe L-26 costituiscono percorsi formativi ben differenziati che offrono programmi didattici specifici per le differenti figure professionali daformare.
Anche gli ambiti delle attivita economichein cui si possono inserirei laureati sono distinte e non sovrapponibili.

Sintesi delle motivazioni dell'istituzione dei gruppi di affinita

Il corso di laureain Scienze e tecnologie alimentari non e affine a corso di laureain Scienze e cultura della gastronomia e della ristorazione poiché sviluppa un percorso
formativo basato su obiettivi sostanzialmente differenziati. Esso si propone di formare capacita professionali in grado di operare nellafase centrale dellafiliera
agroalimentare e cioé nei settori della produzione, trasformazione industriale e conservazione delle derrate e dei prodotti alimentari, considerando anche gli aspetti
concernenti lasicurezza, laqualita e l'igiene degli aimenti. A tale scopo un numero relativamente elevato di crediti viene assegnato ainsegnamenti relativi alle tecnologie
delle trasformazioni prodotti di origine vegetale e animale, inclusi gli aspetti microbiologici e biotecnologici, alla qualita di processo e alla valutazione degli alimenti, ai
mercati e allanormativadel prodotti agroalimentari.

Comunicazioni dell'ateneo al CUN

Si segnala che nel quadro A1.b sono riportati i risultati delle rinnovate consultazioni con e organizzazioni rappresentative della produzione di beni e servizi, delle
professioni.

| Sbocchi occupazionali e professionali previsti per i laureati

| Tecnico dei processi e dei prodotti alimentari

funzione in un contesto di lavoro:
E in grado di svolgere compiti tecnici nellambito delle attivita di produzione, trasformazione conservazione e distribuzione, controllo di
qualita e sicurezza degli alimenti

competenze associate alla funzione:

Il Laureato € in possesso di competenze inerenti le tecnologie di produzione e trasformazione degli alimenti di origine animale e
vegetale, la gestione degli impianti e dei processi tecnologici, la sicurezza e la qualita degli alimenti, la gestione delle imprese
alimentari.

sbocchi occupazionali:

- conduzione di aziende che operano nei settori della produzione, trasformazione, commercializzazione e conservazione dei prodotti
alimentari;

- conduzione e gestione della ristorazione collettiva e della grande distribuzione;

- attivita di valutazione e gestione degli aspetti igienico-sanitari dei prodotti alimentari;

- gestione delle linee di produzione e ausilio alla progettazione e collaudo di impianti di lavorazione, ivi compresi i processi di
depurazione degli effluenti ed il recupero dei sottoprodotti;

- impiego nei laboratori di analisi dei prodotti alimentari, controllo di qualita delle materie prime, dei prodotti finiti e di quanto riguarda
la produzione e trasformazione dei prodotti, definizione di standard e capitolati;

- impiego presso Enti pubblici e privati che svolgono attivita di analisi, controllo e certificazione, ricerche di mercato, tutela e
valorizzazione in ambito alimentare;

- impiego presso Enti di ricerca (Universita, Centri)

- attualmente non esiste la figura di Tecnologo Alimentare junior per i possessori della laurea di primo livello. Per poter sostenere
lesame per Tecnologo alimentare bisogna essere in possesso della laurea Magistrale.

Il corso prepara alla professione di (codifiche ISTAT)

Tecnici della produzione manifatturiera - (3.1.5.3.0)

Tecnici dei prodotti alimentari - (3.2.2.3.2)

Tecnici dell'organizzazione e della gestione dei fattori produttivi - (3.3.1.5.0)
Tecnici della vendita e della distribuzione - (3.3.3.4.0)

Il corso consente di conseguire l'abilitazione alle seguenti professioni regolamentate:

agronomo e forestale junior
agrotecnico laureato

perito agrario laureato
perito industriale laureato

Il rettore dichiara che nella stesura dei regolamenti didattici dei corsi di studio il presente corso ed i suoi eventuali
curricula differiranno di almeno 40 crediti dagli altri corsi e curriculum della medesima classe, ai sensi del DM
16/3/2007, art. 1 §2.




Attivita di base

ambito disciplinare

settore

CFU

max

minimo
da D.M.
per

I'ambito

Matematiche, fisiche, informatiche e
statistiche

FIS/01 Fisica sperimentale

FIS/02 Fisica teorica modelli e metodi matematici
FIS/03 Fisica della materia

FIS/04 Fisica nucleare e subnucleare

FIS/05 Astronomia e astrofisica

FIS/06 Fisica per il sistema terra e per il mezzo circumterrestre
FIS/07 Fisica applicata (a beni culturali, ambientali, biologia e
medicina)

FIS/08 Didattica e storia della fisica

INF/01 Informatica

ING-INF/05 Sistemi di elaborazione delle informazioni
MAT/01 Logica matematica

MAT/02 Algebra

MAT/03 Geometria

MAT/04 Matematiche complementari

MAT/05 Analisi matematica

MAT/06 Probabilita' e statistica matematica

MAT/07 Fisica matematica

MAT/08 Analisi numerica

MAT/09 Ricerca operativa

SECS-S/01 Statistica

10

20

Discipline chimiche

CHIM/02 Chimica fisica
CHIM/03 Chimica generale ed inorganica
CHIM/06 Chimica organica

12

20

Discipline biologiche

BIO/01 Botanica generale

BIO/02 Botanica sistematica

BIO/03 Botanica ambientale e applicata
BIO/04 Fisiologia vegetale

BIO/05 Zoologia

BIO/13 Biologia applicata

12

Minimo di crediti riservati dall'ateneo minimo da D.M. 30:

|| Totale Attivita di Base

30 - 52




Attivita car atterizzanti

ambito disciplinare

settore

CFU

max

minimo
da D.M.
per

I'ambito

Discipline della tecnologia alimentare

AGR/02 Agronomia e coltivazioni erbacee
AGR/03 Arboricoltura generale e coltivazioni
arboree

AGR/09 Meccanica agraria

AGR/13 Chimica agraria

AGR/15 Scienze e tecnologie alimentari
AGR/16 Microbiologia agraria

AGR/17 Zootecnia generale e miglioramento
genetico

AGR/18 Nutrizione e alimentazione animale
AGR/19 Zootecnia speciale

32

64

30

alimenti

Discipline della sicurezza e della valutazione degli

AGR/07 Genetica agraria

AGR/11 Entomologia generale e applicata
AGR/12 Patologia vegetale

CHIM/10 Chimica degli alimenti

CHIM/11 Chimica e biotecnologia delle
fermentazioni

ING-IND/10 Fisica tecnica industriale
ING-IND/11 Fisica tecnica ambientale
ING-IND/22 Scienza e tecnologia dei materiali
MED/42 Igiene generale e applicata

MED/49 Scienze tecniche dietetiche applicate
VET/01 Anatomia degli animali domestici
VET/04 Ispezione degli alimenti di origine animale

20

28

20

Discipline economiche e giuridiche

AGR/01 Economia ed estimo rurale

IUS/03 Diritto agrario

SECS-P/08 Economia e gestione delle imprese
SECS-P/10 Organizzazione aziendale

16

Minimo di crediti riservati dall'ateneo minimo da D.M. 60:

|| Totale Attivita Caratterizzanti

Attivita affini

ambito disciplinare

settore

CFU

min

max

minimo
da D.M.
per

I'ambito

Attivita formative affini o integrative

AGR/01 - Economia ed estimo rurale
AGR/02 - Agronomia e coltivazioni erbacee
AGR/04 - Orticoltura e floricoltura

AGR/Q9 - Meccanica agraria

AGR/12 - Patologia vegetale

AGR/15 - Scienze e tecnologie alimentari
AGR/16 - Microbiologia agraria

AGR/17 - Zootecnia generale e miglioramento genetico
AGR/18 - Nutrizione e alimentazione animale
M-FIL/03 - Filosofia morale

MED/Q9 - Medicina interna

18

32

18

[ Totale Attivita Affini

18 - 32




Altre attivita

ambito disciplinare ﬁ:: ﬁ::‘:(
| A scelta dello studente || 12 || 16 |
Per la prova finale e la lingua straniera (art. 10, comma 5, | Per la prova finale ” 4 ” 12 |
lettera c) | Per la conoscenza di almeno una lingua straniera || 4 || 8 |
| Minimo di crediti riservati dall'ateneo alle Attivita art. 10, comma 5 lett. ¢ || - |
| Ulteriori conoscenze linguistiche || || 4 |
o ) | Abilita informatiche e telematiche || || 4 |
Ulteriori attivita formative ——— —————
(art. 10, comma 5, lettera d) | Tirocini formativi e di orientamento || || 16 |
Altre conoscenze utili per I'inserimento nel mondo 0 4
del lavoro
| Minimo di crediti riservati dall'ateneo alle Attivita art. 10, comma 5 lett. d || |
| Per stages e tirocini presso imprese, enti pubblici o privati, ordini professionali || - || - |
|| Totale Altre Attivita | 24 - 64 ||
Riepilogo CFU
| CFU totali per il conseguimento del titolo || 180 |
| Range CFU totali del corso || 132 - 256 |

Motivazioni dell'inserimento nelle attivita affini di settori previsti dalla classe o Note attivita affini
(AGR/01 AGR/02 AGR/09 AGR/12 AGR/15 AGR/16 AGR/17 AGR/18 )

Laclasse L-26 comprende numerosi ambiti, ben caratterizzati e distinti. Alcuni settori considerati come affini compaiono in ambiti caratterizzanti dellaclasse L-26 etale

fatto si spiega considerando che all'interno di molti settori, accanto ainsegnamenti di carattere pit generale, sono compresi insegnamenti piut specifici. Per tutti gli SSD citati

(AGR/01 - AGR/02 - AGR/12 - AGR/15 - AGR/16 AGR/17 e AGR/18) le attivita formative attivate prevedono una maggiore caratterizzazione professiona e accanto a

quelle di carattere pit generale.

In secondo luogo va sottolineato che la possibilita di un‘organizzazione del corso in curricula, pur nella sostanziale unitarieta del corso stesso, suggerisce di accoglieretrale

attivita affini e integrative di ciascun curriculum discipline e settori considerati caratterizzanti per I'altro.

Noterelative alle altre attivita

Note relative alle attivita di base

Note relative alle attivita car atterizzanti

RAD chiuso il 09/05/2017
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