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OGGETTO: Regolamento Didattico di Ateneo — Modifica ordinamento didattico di Corso di studio.

IL RETTORE

Visto l'ordinamento didattico ai sensi del DM 22 ottobre 2004, n. 270 del Corso di laurea in Sicurezza
igienico-sanitaria degli alimenti (L-38 & L-26) emanato con decreto rettorale rep. n. 1170 del 18 maggio
2009;

Vista la delibera del Senato Accademico del 14 marzo 2011 con la quale erano state approvate le proposte
di modifica agli ordinamenti deliberate dalle Facolta, e con la quale veniva dato mandato al Rettore di
apportare agli ordinamenti presenti nella sezione RAD della banca dati ministeriale, in accordo con le
Facoltd sede amministrativa dei Corsi, tutte le modifiche tecniche che eventualmente si rendessero
necessarie entro la scadenza ministeriale del 25 marzo 2011, dandone comunicazione al Senato
Accademico nella prima seduta utile;

Vista la proposta di integrazione del Regolamento Didattico di Ateneo contenente I'ordinamento didattico dei
Corsi di studio, trasmessa al MIUR dal Rettore dell’'Universita degli Studi di Padova con nota prot. 16906-
2011 del 25 marzo 2011,

Visti i rilievi formulati dal CUN sul suddetto corso nella seduta del 11 maggio 2011 e trasmessi a questo
Ateneo con prot. MIUR n. 1202/2011;

Vista la richiesta di valutazione del suddetto corso adeguato trasmessa al MIUR dal Rettore deil'Universita
degli Studi di Padova con nota prot. 29554 del 27/05/2011;

Visto il decreto del MIUR del 14/06/2011 trasmesso con prot. n. 1697/2011, con il quale il suddetto
ordinamento adeguato e’ stato approvato;

Richiamato lo Statuto dell'Universita degli Studi di Padova, art. 10 c0.2 letc;

Preso atto di quanto previsto dalla nota ministeriale prot. n. 3632 del 9 ottobre 2006 relativamente alla
sospensione dellattivita di pubblicazione del Bollettino Ufficiale del MIUR,

DECRETA

art. 1. di procedere a integrare il Regolamento Didattico dell'Universita degli Studi di Padova - Parte
seconda, con il seguente ordinamento didattico:

L-38 - Scienze zootecniche e tecnologie delle produzioni animali & L-26 Scienze e tecnologie
alimentari

e Sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti



DIREZIONE AMMINISTRATIVA ¢ UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PADOVA
SERVIZIO REGOLAMENTO DIDATTICO DI ATENEO E
CERTIFICAZIONE DELL'OFFERTA FORMATIVA

L'ordinamento didattico, risultante nella banca dati dell’'Offerta formativa del MIUR, sezione
RAD, ¢ allegato al presente decreto e ne costituisce parte integrante;

art. 2. di incaricare il Servizio Regolamento Didattico di Ateneo e Certificazione dell’Offerta Formativa
dell'esecuzione del presente provvedimento, che verra registrato nel Repertorio Generale dei
Decreti e pubblicato nel sito informatico di Ateneo;

art. 3. che il Corso di studio con il suddetto ordinamento didattico possa essere attivato a partire
dali'Offerta formativa 2011/2012;
art. 4. che con il suddetto ordinamento didattico siano attivati contestualmente il 1°, 2° e 3° anno di

corso di studio.

Padova, ZZ)QG—\ 7‘0 "{

ettore
Prof.Giuseppe Zaccaria

IL. PR®- RETTORE VICARI®
Prof. Francesco Gnesotto



Universita

|| Universita degli Studi di PADOVA

Classe

L-38 - Scienze zootecniche e tecnologie delle produzioni animali & L-26 -
Scienze e tecnologie alimentari

Nome del corso

Sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti adeguamento di: Sicurezza
igienico-sanitaria degli alimenti (1284299)

| Nome inglese

|| Safety and hygiene of food products

| Linguain cui si tiene il corso

|| italiano

| Codice interno all'ateneo del corso

|| Mv1734

Il corso é

trasformazione ai sensi del DM 16 marzo 2007, art 1

® Sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti (LEGNARO cod 358)

| Data del DM di approvazione dell'ordinamento didattico || 14/06/2011 |
| Data del DR di emanazione dell'ordinamento didattico || 22/06/2011 |
| Data di approvazione del consiglio di facolta || 21/12/2010 |
| Data di approvazione del senato accademico || 14/03/2011 |
| Data della relazione tecnica del nucleo di valutazione || 17/12/2008 |

Data della consultazione con le organizzazioni rappresentative a livello

: L L 15/12/2008 -
locale della produzione, servizi, professioni

| Modalita di svolgimento

|| convenzionale

| Eventuale indirizzo internet del corso di laurea

| Facolta di riferimento ai fini amministrativi

|| MEDICINA VETERINARIA

| Massimo numero di crediti riconoscibili

|| 12 DM 16/3/2007 Art 4 Nota 1063 del 29/04/2011

| Numero del gruppo di affinita

B

Obiettivi formativi qualificanti della classe: L-38 Scienze zootecniche e tecnologie delle produzioni animali

| laureati nei corsi di laurea della classe devono:

- possedere conoscenze di base nei settori della biologia, della chimica e della matematica, utili e sufficienti per 1aformazione professional e specifica e permanente;

- conoscere metodi di indagine specificaindispensabili per la soluzione dei problemi che si potranno presentare nella attivita professionale;

- avere competenze di laboratorio /o aziendali essenziali per operare nei settori di competenza;

- conoscere elementi di patologia generale degli animali, I'epidemiologia delle malattie infettive e parassitarie, i piani di profilassi, |alegislazione sanitaria nazionale e
comunitaria, lariproduzione animale, i concetti di igiene animale e di sanita e qualitadel prodotti di origine animale, i problemi di impatto ambientale degli allevamenti e

dell'industria di trasformazione;

- esserein grado di operare professionalmente su tutti gli aspetti del sistema zootecnico, quali la gestione tecnica, igienica ed economica delle imprese zootecniche,
agro-zootecniche, faunistico-venatorie e dell'acquacoltura, nonché in quelle fornitrici di mezzi tecnici e di servizi che operano nellatrasformazione e nella
commercializzazione delle produzioni animali e nell'allevamento degli animali da affezione e nella gestione delle popolazioni selvatiche;

- conoscere principi e ambiti dell'attivita professionale e relative normativa e deontol ogia;

- sapere utilizzare efficacemente in forma scritta e orale, almeno unalingua dell'Unione Europea, di normal'inglese, oltre al'italiano, nell'ambito specifico di competenzae

per 1o scambio di informazioni generali;

- possedere adeguate competenze e strumenti per la comunicazione e la gestione dell'informazione;

- essere capaci di lavorare in gruppo, di operare con definiti gradi di autonomia e responsabilita e di inserirsi prontamente nel lavoro.

| principali sbocchi occupazionali previsti dai corsi di laurea della classe sono rappresentati da attivita professionali in diversi ambiti, quali gestione tecnica, igienicaed
economica delle imprese zootecniche, agro-zootecniche, faunistico-venatorie e dell'acquacoltura, nonché degli stabulari e dei sistemi naturali faunistico venatori e
dell'acquacoltura; miglioramento qualitativo e quantitativo delle produzioni animali; sanita e benessere degli animali allevati e dalaboratorio, igiene e qualitadelle
produzioni animali, sanita pubblica veterinaria, tecniche laboratoristiche biomediche veterinarie; attivita di pianificazione, vigilanza, assistenza e verifica della qualita dei

prodotti di origine animale e di quelli di trasformazione.

Ai fini indicati, i curriculadei corsi di laurea prevedono:

- I'acquisizione di sufficienti elementi di base di biologia, chimica, fisica, genetica e matematica;

- I'acquisizione di conoscenze essenziali sulla struttura, fisiologia, riproduzione, miglioramento genetico, alimentazione e tecnologia dell'allevamento degli animali di

interesse zootecnico, da affezione e selvatici, sulle tecniche di produzione e trasformazione dei prodotti di origine animale, sull'igiene delle produzioni animali, sui ricoveri e

sulla meccanizzazione degli allevamenti, sull'economia delle imprese zootecniche e di trasformazione e sul mercato delle produzioni animali;

- I'acquisizione di conoscenze riguardanti la produzione e conservazione dei foraggi e dei mangimi, la microbiologia generale e applicata, la patologiagenerale ele basi delle

malattie nonché concetti di salubrita degli alimenti di origine animale.

- attivita di laboratorio, attivitain azienda agrozootecnica sperimentale, stages aziendali e professionali, in relazione a obiettivi specifici;




- laconoscenza di almeno unalingua dell'Unione Europea, di normal'inglese, accertata anche ad opera di istituzioni riconosciute.

Ciascun curriculum dovra prevedere, frale attivita formative nei diversi settori disciplinari, attivitadi laboratorio, in particolare dedicate alla conoscenza di metodi di
indagine, a rilevamento e all'elaborazione dati. | curricula dovranno altresi prevedere attivita dedicate all'uso delle tecnologie e ad attivita seminariali e tutoriai in piccoli

gruppi.

I curricula prevederanno infine uno spazio significativo per le scelte autonome degli studenti, ai quali saranno offerte anche attivita formative utili a collocare le specifiche
competenze che caratterizzano un corso di laurea della classe nel generale contesto scientifico-tecnologico, culturale, sociae ed economico.

Obiettivi formativi qualificanti della classe: L-26 Scienze etecnologie alimentari
| laureati nel 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 a garantire la sicurezza, laqualita e la salubrita degli alimenti, aridurre gli sprechi, aconciliare 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 coordinare i 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;

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

- lagestione dellaqualita globale di filiera, anche in riferimento alle problematiche di tracciabilitadel prodotti;

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

- lagestione d'imprese 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:

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

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

- alle 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 nei settori della matematica, fisica, chimica e biologia, nonché un‘adeguata preparazione in
merito ai temi generali della produzione primariae 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 una lingua dell'Unione Europea;

- |'accertamento della conoscenza puo essere anche affidata ad una riconosciuta istituzione;

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

Criteri seguiti nella trasformazione del corso da ordinamento 509 a 270
(DM 31 ottobre 2007, n.544, allegato C)

Il corso di laureain SIA nasce nel 2001 da un progetto formativo per la Sicurezza Alimentare condiviso con la Fondazione per gli Studi Universitari di Vicenza (FSU),
grazie anche alle strutture idonee sia per tipologia che per capienza messe a disposizione del corso di laurea.

Latrasformazione del corso hatenuto conto delle esigenze espresse dal territorio e delle esigenze del mondo del lavoro che vedeil profilarsi di nuove figure professionali
consone sia alareatalocae che extra-locale.

Lari-progettazione havisto coinvolte le parti sociali che hanno evidenziato ulteriori esigenze nell'ambito delle competenze anche in considerazione dell'applicazione del
cosiddetto Pacchetto Igiene a disciplina delle produzioni alimentari nell'Unione Europea: tali suggerimenti ed una rigorosa auto-val utazione dell'of ferta didattica e dei suoi
contenuti in termini di competenze teoriche e pratico-applicative sono serviti come base per lari-progettazione del corso di laureaai sensi del D.M. 270/04. In tale otticala
riprogettazione didattica mira ad implementare le competenze funzionali alla gestione dei rischi e all'ottemperanza degli obblighi di legge nel settore agro-alimentare a
beneficio della Salute Pubblica e come strumento di progresso economico, industriale e sociae del territorio.

Sintesi della relazione tecnica del nucleo di valutazione




Lariprogettazione del CdS é stata effettuata nell'ambito di unarigorosa cornice di coordinamento, indirizzo e preval utazione, in atto presso I'Ateneo, che ha adottato linee
guida molto rigorose con criteri di riferimento piu stringenti rispetto aquelli definiti alivello nazionale (http://www.unipd.it/nucleo/doc/lauree.htm).

Questa riprogettazione come CdS interclasse & basata su un‘attenta analisi del pregresso ed € caratterizzata anche da una forte interazione con le componenti sociali e
produttive del territorio e si fondainoltre sulle indicazione formulate dal CUN in data 01/04/2008. Inoltre, il progetto € finalizzato al conseguimento di una professionalitaa
forte connotazione tecnica, legislativa e gestionale, idonea alle esigenze della piccola e mediaimpresa. 1| NVA confermacheil CdS e proposto da una Facolta che soddisfa i
requisiti di docenza grazie alle risorse umane disponibili. Nella sede di Vicenza dispone di adeguate strutture di ricerca e per la didattica, anche pratico applicativa, grazie
alle sinergie sviluppate con istituzioni pubbliche e private del territorio in materiadi sicurezza alimentare.

La proposta € adeguatamente motivata, sono chiaramente formulati gli obbiettivi formativi che si ispirano arequisiti di qualita coerenti con standard europei. Sono motivate
leragioni che inducono la proposta di istituzione del CdS come interclasse. Il NVA esprime dunque parere favorevole sulla proposta.

Larelazionetecnica del nucleo di valutazionefariferimento alla seqguente parte generale

Nel complesso il NVA esprime un giudizio favorevole sull'integrazione dell'offerta formativa, che completail quadro dell'offerta presentata per I'a.a 2008/09
(www.unipd.it/nucleo/doc/lauree.htm), pienamente inquadrata nel processo attivato in Ateneo per I'indirizzo ed il coordinamento della riforma complessiva caratterizzato da
varieiniziative, riguardanti lavalorizzazione di CdS gia esistenti, daun lato, e I'elaborazione di progetti ex novo, dall'atro, conil fine di permettere un'efficace attivita di
rilevazione e valutazione dell'efficienza e dell'efficacia dei percorsi formativi.

In particolare, il lavoro di riprogettazione e progettazione di tutti i CdS ex DM 270/04 dell'Universita di Padova é stato effettuato nell'ambito di un sistemadi coordinamento,
indirizzo e valutazione messo a punto alivello complessivo di Ateneo. Cid hacomportato un'analisi critica dell'esperienza acquisita con I'offerta formativa connessa con gli
attuali ordinamenti didattici, nonché un deciso orientamento dell'offerta complessiva verso standard di eccellenza. | criteri di riferimento utilizzati sono stati non solo quelli
definiti alivello nazionale (linee guida della CRUI 02/07, del CNV SU 07/07, del MIUR (DM 26/07/07 e DM 544, 31/10/07), ma anche quelli piu stringenti adottati
dall'Ateneo con proprie linee guida e un nuovo regolamento didattico, con delibere successive del Senato accademico negli anni 2005, 2006 e 2007.

La proposta della nuova offerta formativa é stata coordinata dal Collegio dei Presidi e dal Prorettore alla didattica; successivamente € intervenuta una Commissione per la
Valutazione dei CdS di Ateneo. Tale Commissione ha svolto lafunzione di analisi e valutazione delle proposte di CdS, basata non solo sugli obbiettivi formativi e sulle
attivita formative dainserire nei RAD, maanche su una bozza di dettaglio dei piani didattici aregime. L'Ateneo, infatti, ha subordinato I'istituzione dei CdS al
soddisfacimento immediato dei requisiti relativi alladocenza di ruolo, anziché seguire un approccio graduale al soddisfacimento di tali requisiti.

Per lapropriavalutazione di ciascun CdSil NVA si e basato sia sulla documentazione fornita dalle Facolta alla Commissione per la Valutazione dei CdS di Ateneo siasulle
osservazioni formulate dalla Commissione stessa e su altre informazioni acquisite direttamente dal NVA dai Presidi di Facolta. La valutazione dell'adeguatezza delle
strutture si inserisce peraltro nel quadro delle attivita svolte annualmente dal NVA.

Vasegnalato che nell'Ateneo di Padova sono state avviate le seguenti azioni:

- adozione, per i CdS, di requisiti "qualificanti" piu forti rispetto aquelli necessari (come sopraricordato);

- verificadella preparazione iniziale degli studenti mediante adozione sistematica di test conoscitivi (vedi www.unipd.it/orientamento);

- adozione di un sistemadi Assicurazione di Qualitaper i CdS, che hariguardato anche il tema dell'accreditamento (www.unipd.it/accreditamento);

- consultazione delle parti sociali: sono attivi sia un Comitato di Ateneo per la"Consultazione delle parti sociai" sia un Comitato di consultazione alivello di ogni Facolta.
E' previsto che I'attivitadi tali Comitati si debbaispirare a delle precise linee guida che sono state sviluppate nell'ambito di un progetto FSE Ob. 3 Mis. C1
"Accademia/lmprese”, azione 3;

- analisi accurata del rapporto funzionale Universita-Regione per il diritto allo studio: nel Veneto sono presenti tre Aziende Regionali per il Diritto allo Studio Universitario -
ESU, delle quali quelladi Padovaerogail maggior numero di servizi (alloggi, ristorazione, sostegno finanziario ainiziative culturali degli studenti, orientamento a mondo
del lavoro e sussidio psicologico);

- rilevazione/analisi dei laureati occupati: oltre all'adesione al Consorzio AlmaLaurea, € stato attivato il progetto FORCES 2000-2004

(formation-to-occupati on-rel ationshi ps-cadenced-eval uation-study), basato sulla rilevazione ripetuta a cadenza semestral e della posizione professionale in cui si trovavano
un campione di laureati dell'Ateneo fino atre anni dal conseguimento del titolo. Tale progetto & stato ripreso nell'autunno 2007, per ora per le lauree trienndi, con
un'iniziativa, denominata Agora, che intende rilevare gli esiti occupazionali dei laureati per ogni CdS dell'Ateneo ad integrazione dellarilevazione Almal aurea. Importante €
anche l'attivita di supporto alarealizzazione di stage e tirocini da parte degli studenti, che si € concretizzata con l'iniziativa di Job Placement, avviata dall'’Ateneo a partire
dal 2005 con I'obiettivo di giungere a una preselezione ed intermediazione con leimprese per la collocazione di laureati (www.unipd.it/placement). Non vainoltre
dimenticata |'esperienza proficua del progetto PHAROS, che haistituito un osservatorio permanente del mercato del lavoro locale, finalizzato ad individuare esigenze di
professionalita manageriali in diversi comparti produttivi del Veneto;

- attivazione di un sistemainformativo per larilevazione degli indicatori di efficienza ed efficacia: vengono controllate |e carriere degli studenti mediante andisi delle
singole coorti sullabase di specifici indicatori di efficienzae di efficacia. Lapresenzadi tale sistemainformativo ha rappresentato un prezioso elemento di supporto alla
progettazione della nuova offerta formativa, in quanto ha permesso di evidenziare eventuai punti critici e punti di forza nell'offerta formativa precedente.

Visualizzatesto completo

Nel complesso il NVA esprime un giudizio favorevole sull'integrazione dell'offerta formativa, che completail quadro dell'offerta presentata per I'a.a 2008/09....

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

11 gruppo di lavoro che rappresenta l'Universita di Padova e le organizzazioni della produzione, servizi, professioni del territorio, costituito ai sensi dell'art. 11 comma4 del
D.M. 270/04, si ériunito aVicenzail 3 eil 15 dicembre 2008 per valutare la nuova proposta di ordinamento didattico.

La consultazione havisto |a partecipazione del Direttore della Fondazione Studi Universitari di Vicenza che esprime parere favorevole sottolineando I'adeguatezza delle
novita rispetto alle competenze professionai specifiche cheil territorio richiede. La consultazione ha coinvolto I'lstituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, in
qualitadi partner attivo nelle attivita didattiche, il cui Direttore evidenzia come lariprogettazione del corso di laurea risponda pienamente ai bisogni formativi e alle richieste
di professionaita nel settore della sicurezza agroalimentare. Erano inoltre presenti un Funzionario della Direzione Prevenzione Servizio igiene degli Alimenti della Regione
del Veneto, il Presidente della Sezione Alimentari (Ass. Ind. Vi), eil Presidente del Centro per la Sicurezza Alimentare, di delegati di settori dell'imprenditoria, dai quali &
giunto un unanime apprezzamento per I'impegno e la professionalita profusi nella gestione degli stages operata dallafacolta. Si esorta, inoltre, il potenziamento delle attivita
formative finalizzate all'implementazione delle abilita gestionali, relazionali e comunicative nonché una maggiore apertura verso tutte le filiere presenti sul territorio
vicentino.

Obiettivi formativi specifici del corso e descrizione del percorso formativo

| laureati in Sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti devono possedere:

- un'adeguata conoscenza delle tecnologie e della gestione della qualita delle produzioni primarie e dell'impatto ambientale che esse producono;

- un'adeguata conoscenza, corroborata da una preparazione anche pratica, sulla prevenzione e sulla diagnostica delle malattie di origine microbiologica e tossicol ogica degli
animali di interesse zootecnico e degli alimenti da derivati;

- una robusta preparazione sulle tecnologie alimentari e sull'igiene degli alimenti, e dei sistemi di certificazione di processo e prodotto;

- un'approfondita conoscenza delle criticitaigienico-sanitarie delle filiere alimentari;

- un atrettanto buona preparazione sullalegislazione che disciplinale produzioni alimentari e sulle metodologie della sua applicazione, dei principi dell'analisi del rischio e
delle procedure di autocontrollo aziendale compresa la gestione e comunicazione delle informazioni;

- un'adeguata conoscenza della gestione della sicurezza dei 1aboratori di analisi degli alimenti e dei metodi di lavoro secondo procedure di qualit;

- i fondamenti di economia e gestione delle imprese agroalimentari e di mercati dei prodotti agroalimentari.

11 corso di laurea pud prevedere un'articolazione in percorsi didattici a fine di garantire cheil profilo occupazionale del laureato in Sicurezza lgienico-sanitaria degli
Alimenti possa essere opportunamente caratterizzato o per consentire I'approfondimento di quelle discipline fondamentali per un agevole percorso al'interno di unalaurea
magistrale. A tale scopo € miratal'indicazione di un intervallo di cfu compreso fra 12 e 24 per le attivita a scelta autonoma dello studente.

Il corso di laureain Sicurezza lgienico-sanitaria degli Alimenti intende mantenere una forte connotazione professionalizzante e una parte significativadel suoi laureati si
inserisce nel mondo del lavoro al termine del percorso triennale, tuttavia, negli ultimi 5 anni, si € osservato che un numero non trascurabile di laureandi manifesta anche un
certo interesse verso la prosecuzione degli studi.

Non volendo precludere acun tipo di scelta di percorso formativo magistrale, tanto fra quelli offerti all'interno dell’Ateneo quanto per quelli extra-Ateneo, si vuol mettere a




disposizione dello studente un numero sufficiente di CFU a scelta autonoma per selezionare quelle attivita formative che gli permettano di acquisire conoscenze in altre
discipline non previste nel percorso triennale o di approfondire quelle giain curriculum, agevolando in tale modo sia l'eventuale accesso ad una laurea magistrale sia
I'apprendimento di nuovi contenuti formativi utili anche per I'implementazione della professionalita

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

Il laureato in Sicurezza lgienico-sanitaria degli Alimenti deve acquisire unavisione d'insieme delle filiere agroalimentari e una robusta preparazione nelle discipline delle
tecnologie alimentari e sanitarie con preciso riferimento alle produzioni alimentari, dimostrare un‘adeguata padronanza degli strumenti per lo svolgimento dell'attivita pratica
e dell'ordinamento giuridico applicato a settore agroalimentare.

Deve, in particolare, possedere appropriate conoscenze di chimica, matematica, biologia e statistica applicata, necessari per laformazione professionale di base;

- conoscere i metodi di indagine chimici e microbiologici applicati alavalutazione dell'igiene e del rischio alimentare;

- avere padronanza delle procedure di autocontrollo aziendale e dei principi di analisi del rischio nonché della normativa comunitaria, nazionae e regionale che disciplinala
produzione degli alimenti.

Gli strumenti di verifica appropriati a questo parametro saranno gli esami di profitto nonché la coerenza nell'identificazione dell'attivita formativa a scelta piu appropriata a
completare laformazione professionale. Un esame di profitto mediante colloquio orale o elaborato scritto integrati anche da eventuale prova pratica a verificadelle
conoscenze acquisite e della proprieta del linguaggio tecnico e di comunicazione razionale del proprio sapere. Lo studente viene preparato in aula con I'impiego dei consueti
strumenti didattici dell'attivita formativa supportati anche da strumenti audiovisivi su specifici argomenti preparati dagli stessi docenti o in collaborazione con professionisti
esterni. Nella sede del corso di laurea e inoltre disponibile una biblioteca fornita di testi scientifici aggiornati per la consultazione da parte degli studenti nonché postazioni
computer per la consultazione di banche dati e del materiale audiovisivo.

Capacita di applicar e conoscenza e comprensione (applying knowledge and under standing)

| laureati in Sicurezza lgienico-sanitaria degli Alimenti devono saper applicare e competenze e gli strumenti per la comunicazione e la gestione dell'informazione con gli
interlocutori esterni (per esempio, controllo ufficiale da parte dell'autorita competente) nonché nella gestione dell'informazione e dell*aggiornamento tecnico interno
all'azienda.

Devono inoltre conoscere e dimostrare abilita pratica sulle tecniche analitiche chimiche e microbiologiche di maggior impiego nel Iaboratorio di controllo degli alimenti,
nonchéi principi di gestione del laboratorio secondo procedure di qualita

Saper applicarei principi delle buone prassi igienichein filiera e saper valutare la qualita degli alimenti nonché applicare le procedure del manuale di autocontrollo; deve
altresi saper utilizzare modelli statistici e sistemi informatici applicati alla gestione dell'azienda nonché a scopo predittivo per garantire e dimostrare I'igiene e la sicurezza
degli alimenti nella produzione di filiera

Gli strumenti di verifica appropriati per questo criterio saranno la soluzione di problemi e quesiti posti nell'ambito dell'attivita didattico-esercitazionale svolte in laboratorio
mediante lavoro individuale o di gruppo che consente al docente di avere immediata verificadel livello di comprensione degli aspetti teorici trattati in aula. Inoltre, lo
studente svolgera un tirocinio pratico nell'ultimo semestre del corso presso aziende del comparto dove si trovera nelle condizioni di applicare le conoscenze e le abilita
acquisite e dove sara coinvolto nell'argomentazione di problemi pratici, di situazioni nuove o comungue non precedentemente previste per la soluzione delle quali si
impegnera mediante lavoro personale o di gruppo restituendo proposte debitamente argomentate nell'ambito di gruppi di lavoro. Al termine del tirocinio lo studente
presentera al proprio tutor universitario un elaborato scritto dal quale emergeranno la capacita analitica, il giudizio critico e l'abilita di fare proprie le argomentazioni ele
situazioni professionali vissute.

Alcuni insegnamenti caratterizzanti prevedono, al termine del semestre, la stesura di una relazione preparata mediante lavoro individuale o di gruppo su argomenti scelti
dagli stessi studenti mediante consultazione della letteratura oppure come relazione conclusiva del percorso didattico-esercitazionale svolto in laboratorio duranteil
semestre. Larelazione viene presentata in aula mediante I'utilizzo di mezzi audiovisivi e serviraaevidenziare le capacita analitiche, sintetiche, relazionali e comunicative
degli studenti.

Autonomia di giudizio (making judgements)

La formazione didattica frontale verra integrata da una consistente attivita di laboratorio sperimentale e di campo che potra svolgersi presso strutture interne all'Ateneo, Enti
pubblici, strutture di ricerca e aziende del settore primario e della trasformazione, distribuzione, commercializzazione, preparazione e somministrazione degli alimenti in
Italia e all'estero nel corso della quale lo studente avra modo di mettere in pratica le conoscenze teoriche e pratiche acquisite durante il corso di studi.

L'integrazione, rafforzata dal consistente numero di CFU assegnabili nel complesso ad attivita di stage, traformazione teorica e pratica permettera di sviluppare la capacita
di analisi degli elementi e dei dati raccolti, voltaallaformulazione di un giudizio critico ed interpretativo.

Laverificadi questa abilita sara svolta nel contesto della valutazione delle altre attivita formative nelle quali € consentito inserire la partecipazione a convegni, seminari,
corsi di formazione, ecc., svolti in ambito accademico e extra accademico. Allo studente viene chiesto di restituire una relazione che sintetizzi in maniera chiaralafinalita
dell'evento, le modalita di presentazione delle problematiche affrontate e i risultati raggiunti a conclusione. Tale strumento di verifica fornisce indicazioni sull'apprendimento
di argomenti nuovi o solo parzialmente trattati nel corso, sulla capacita critica evidenziata in maniera autonoma dallo studente ma anche nell'apprendimento di strumenti
didattici edi nozioni di elevato livello scientifico/culturale utilizzabili in seguito. A tal fine viene altresi ampliato lo spazioin termini di crediti formativi destinato ad ulteriori
attivita

Nell'attivita formativa a scelta dello studente I'inserimento nel piano di studi di ulteriori esami che o studente seleziona a completamento della propria formazione
rappresenta un momento ulteriore di esplicazione del livello di maturita e autonomiadi giudizio.

Abilita comunicative (communication skills)

Il laureato dovra aver fatto proprie adeguate competenze e strumenti per la gestione e la comunicazione dell'informazione, e dovra essere in grado di utilizzare in forma
scrittae orale lalinguainglese con riferimento anche al lessico disciplinare. Viene ampliato il numero di crediti disponibili per ladimistrazione dell'abilita parlata e scritta
dellalinguainglese incaoraggiando lo studente ad acquisire competenzain livelli superiori a B1.

Gli strumenti di verifica dell'implementazione dell'abilita comunicativa saranno gli stessi esami di profitto, la presentazione di elaborati di approfondimento di specifici
argomenti svolti initinere ad alcuni insegnamenti professionaizzanti, I'attivita di tirocinio svoltain strutture extra-accademiche e per la quale verra espressamente richiesto
un elaborato a conclusione dell'attivita nonché la stesura dell‘elaborato della prova finale e la sua dissertazione.

In particolare la prova finale consente alla commissione preposta di ricavare ulteriori indicazioni sulla capacitd comunicativadel candidato e, attraverso i giudizi del relatore,
anche della maturita relazionale raggiunta dal candidato stesso, in termini di gestione autonoma nellaricerca delle fonti bibliografiche, nell'uso dellalingua straniera, nella
capacitadi elaborare e mettere in relazione fraloro fenomeni apparentemente lontani. La provafinale, in conclusione, dovrafornire indicazioni anche sulla padronanza di
quegli strumenti culturali e metodologici necessari per affrontare con successo un percorso formativo magistrale.

Capacita di apprendimento (learning skills)

Dovraaver conseguito un'elevata capacita operativa nelle discipline che caratterizzano l'interclasse, che gli consenta di lavorare in autonomia e di assumere responsabilita
nello sviluppo e/o applicazione originale di idee, anche in un contesto di ricerca e sviluppo.

Rilevante atal fine sara la competenza dimostrata nell‘attivita di tirocinio e nell'attivita esercitazionale e pratica svoltain gruppo o singolarmente.

Al termine del percorso formativo il laureato avra conseguito un livello d'apprendimento tale che gli consentira di proseguire negli studi magistrali o I'iscrizione a Master
Universitari di 1° livello.

Conoscenze richieste per |'accesso
(DM 270/04, art 6, comma 1 e 2)




Matematica, fisica, chimica e biologia come da programmi ministeriali previsti per le scuole medie superiori.ll corso di laurea SIA svolge comunque attivita di orientamento
didattico in collaborazione con le scuole medie superiori finalizzato all'approfondimento di discipline di base.

Le procedure di accertamento delle conoscenze consisteranno in una prova obbligatoria con esito non vincolante le cui modalita e contenuti saranno definiti annualmente
dalla Facolta su proposta del Consiglio di Corso di Studi secondo quanto previsto dal Regolamento Didattico del Corso di Studio nel quale saranno indicati gli obblighi
formativi aggiuntivi previsti nel caso in cui la verifica delle conoscenze per |'accesso non sia positiva.

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

Laprovafinale consiste nella stesura di un elaborato che consenta alla commissione preposta di ricavare ulteriori indicazioni sulla capacita comunicativadel candidato e,
anche attraverso il giudizio del relatore, della maturita relazionale raggiunta dal candidato stesso, in termini di gestione autonoma nellaricerca delle fonti bibliografiche,
nell'uso dellalingua straniera, nella capacita di elaborare e mettere in relazione fraloro fenomeni apparentemente distanti. Lo studente, a seconda dell'aspirazione personale,
dell'interesse per |a sperimentazione in campo o per |'affinamento del metodo di studio e di lavoro in gruppo, potra scegliere fralo svolgimento di una prova con contributo
sperimentale e una provadi tipo compilativo. In definitiva, I'elaborato della prova finale e la sua dissertazione forniranno indicazioni anche sulla padronanza di quegli
strumenti culturali, metodologici e comunicativi necessari per affrontare con successo un percorso formativo in un corso di laurea magistrale.

Shocchi occupazionali e professionali previsti per i laureati
(Decreti sulle Classi, Art. 3, comma 7)

- gestione tecnica per il miglioramento qualitativo, quantitativo e igienico-sanitario delle produzioni primarie e del benessere animale nelle aziende zootecniche e
agro-zootecniche;

- gestione tecnica, igienica ed economica delle imprese agro-alimentari produttrici di beni e responsabile degli approvvigionamenti e del controllo qualita del prodotto;
- esperto di procedure dedicate alla gestione igienica della produzione degli alimenti e delle bevande;

- esperto nella formazione e nell'aggiornamento tecnico degli operatori del settore alimentare con specifico riferimento alle buone prassi igieniche di lavoro e
nell'applicazione della normativa vigente che disciplinala produzione aimentare;

- consulente per gli aspetti tecnico-produlttivi, igienico-sanitari e normativi presso aziende che producono servizi destinati al settore agro-alimentare, nellaristorazione
collettiva e nella Grande Distribuzione;

- operatore tecnico nei laboratori pubblici e privati che forniscono servizi ale aziende agro-alimentari;

- assistente tecnico nell'ambito di Enti Pubblici.

11 corso prepara alla professionedi

® Tecnici addetti all'organizzazione e a controllo gestionale della produzione. - (3.3.1.3.0)
® Tecnici del controllo della qualitaindustriale - (3.1.5.2.0)

® Tecnici dei prodotti alimentari - (3.2.2.3.3)

® Tutor, istitutori, insegnanti nella formazione professionale ed assimilati - (3.4.2.4)

® Zootecnici - (3.2.2.2.0)

® Tecnici dellavendita e delladistribuzione - (3.3.3.4.0)

Motivazioni dell'istituzione del corso interclasse

(Decreti sulle Classi, Art. 3, comma 7)
| corsi istituti nelle classi L-38 e L-26 sono percorsi formativi ben differenziati che offrono programmi didattici specifici e ben distinti da quello in Sicurezza
igienico-sanitaria degli Alimenti. Anche gli ambiti occupazionali di riferimento sono sufficientemente distinti. Si rende inoltre noto che il corso di laurea SIA gravitasu una
sede diversadaquelladegli atri corsi delle classi L-38 e L-26. A tal scopo I'Universitadegli Studi di Padova hain essere una convenzione con la Fondazione per gli Studi
Universitari di Vicenza (sede ospite) che condivide con il territorio un progetto di lungimiranza per 1o sviluppo e laformazione delle competenze nel settore agro-alimentare.

Comunicazioni dell'ateneo al CUN

Laproceduradi clonazione delle schede non ripropone nella nuova scheda RAD il precedente contentuo della sezione "L a relazione tecnica del nucleo di valutazione fa
riferimento alla seguente parte generale” ma solo quello relativo alasintesi. Si € provveduto quindi ariportare manualmenteil testo.




Attivita di base

L-26 Scienze e tecnologie alimentari

L-38 Scienze zootecniche e tecnologie delle produzioni animali

ambito disciplinare settore || CFU | ambito disciplinare || settore || CFU
Matematiche, fisiche, FIS/01 Fisica sperimentale 10 - 14 Discipline matematiche e FIS/01 Fisica sperimentale 10 - 16
informatiche e statistiche FIS/02 Fisica teorica, fisiche FIS/02 Fisica teorica,
modelli e metodi matematici || cfu min 8 modelli e metodi cfu min 10
FIS/03 Fisica della materia matematici
FIS/04 Fisica nucleare e FIS/03 Fisica della materia
subnucleare FIS/04 Fisica nucleare e
FIS/05 Astronomia e subnucleare
astrofisica FIS/05 Astronomia e
FIS/06 Fisica per il sistema astrofisica
terra e per il mezzo FIS/06 Fisica per il sistema
circumterrestre terra e per il mezzo
FIS/07 Fisica applicata (a circumterrestre
beni culturali, ambientali, FIS/07 Fisica applicata (a
biologia e medicina) beni culturali, ambientali,
FIS/08 Didattica e storia biologia e medicina)
della fisica FIS/08 Didattica e storia
MAT/01 Logica matematica della fisica
MAT/02 Algebra MAT/01 Logica matematica
MAT/03 Geometria MAT/02 Algebra
MAT/04 Matematiche MAT/03 Geometria
complementari MAT/04 Matematiche
MAT/05 Analisi matematica complementari
MAT/06 Probabilita’ e MAT/05 Analisi matematica
statistica matematica MAT/06 Probabilita’ e
MAT/07 Fisica matematica statistica matematica
MAT/08 Analisi numerica MAT/07 Fisica matematica
MAT/09 Ricerca operativa MAT/08 Analisi numerica
SECS-S/01 Statistica MAT/09 Ricerca operativa
Discipline chimiche CHIM/03 Chimica generale 8-8 Discipline biologiche AGR/17 Zootecnica 15-21
e inorganica generale e miglioramento
CHIM/06 Chimica organica cfu min 8 genetico cfu min 15
BIO/05 Zoologia
Discipline biologiche BIO/05 Zoologia 8-8 Zrli;/gﬂ dAonr:teosrt?cl:? degli
BIO/10 Biochimica
cfu min 8
Minimo di crediti riservati dall'ateneo minimo da D.M. Discipline chimiche CHIM/03 _Chlmlca generale 8-12
: e inorganica
30: CHIM/06 Chimica organica || cfu min 5
Totale per la classe || 30 - 30

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

30:

| Totale per la classe

| 33-49




Attivita car atterizzanti

L-26 Scienze e tecnologie alimentari L-38 Scienze zootecniche e tecnologie delle produzioni animali
ambito disciplinare || settore || CFU | | ambito disciplinare || settore || CFU |
Discipline della tecnologia AGR/02 Agronomia e 33-38 Discipline della sanita BIO/10 Biochimica 10-32
alimentare coltivazioni erbacee animale VET/02 Fisiologia veterinaria

AGR/15 Scienze e cfu min 30 VET/03 Patologia generale e
tecnologie alimentari anatomia patologica
AGR/17 Zootecnica veterinaria
generale e miglioramento VET/05 Malattie infettive
genetico degli animali domestici
AGR/19 Zootecnica VET/06 Parassitologia e
speciale malattie parassitarie degli
animali
Discipline della sicurezza e || MED/42 Igiene generale e 24 -29
della valutazione degli applicata Discipline del sistema AGR/02 Agronomia e 10- 26
alimenti VET/01 Anatomia degli cfu min 20 agro-zootecnico coltivazioni erbacee
animali domestici AGR/10 Costruzioni rurali e
VET/04 Ispezione degli territorio agroforestale
alimenti di origine animale AGR/15 Scienze e
tecnologie alimentari
Discipline economiche e AGR/01 Economia ed 8-12
giuridiche estimo rurale Discipline delle produzioni AGR/17 Zootecnica generale || 20 - 38
SECS-P/08 Economia e cfumin 8 animali e miglioramento genetico
gestione delle imprese AGR/19 Zootecnica speciale
AGR/20 Zoocolture
Minimo di crediti riservati dall'ateneo minimo da D.M. MED./42 Igiene generale e
; applicata
60: VET/04 Ispezione degli
Totale per la classe ” 65 - 79 alimenti di origine animale
Discipline economiche, AGR/01 Economia ed 8-14
statistiche, giuridiche e estimo rurale
informatiche SECS-P/08 Economia e

gestione delle imprese

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

| Totale per la classe | 60 - 110 |

Attivita Comuni



| settori in comune tra le due classi selezionati nella presente proposta

| AGR/01- Economia ed estimo rurale

| AGR/02- Agronomia e coltivazioni erbacee

| AGR/15- Scienze e tecnologie alimentari

| AGR/17- Zootecnica generale e miglioramento genetico

| AGR/19- Zootecnica speciale

| BIO/05- Zoologia

| BIO/10- Biochimica

| CHIM/03- Chimica generale e inorganica

| CHIM/06- Chimica organica

| 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

94

| FIS/07- Fisica applicata (a beni culturali, ambientali, biologia e medicina)

| FIS/08- Didattica e storia della fisica

| 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

| MED/42- Igiene generale e applicata

| SECS-P/08- Economia e gestione delle imprese

| VET/01- Anatomia degli animali domestici

| VET/04- Ispezione degli alimenti di origine animale

94

minimo crediti di base per la classe: L-38 Scienze 33+ massimo crediti di base per la classe: L-38 Scienze 49 +
zootecniche e tecnologie delle produzioni animali zootecniche e tecnologie delle produzioni animali
minimo crediti di base per la classe: L-26 Scienze e 30+ massimo crediti di base per la classe: L-26 Scienze e 30+
tecnologie alimentari tecnologie alimentari
minimo crediti caratterizzanti per la classe: L-38 Scienze 60 + massimo crediti caratterizzanti per la classe: L-38 Scienze 110 +
zootecniche e tecnologie delle produzioni animali zootecniche e tecnologie delle produzioni animali
minimo crediti caratterizzanti per la classe: L-26 Scienze e 65 - massimo crediti caratterizzanti per la classe: L-26 Scienze e 79 -
tecnologie alimentari tecnologie alimentari
| massimo dei crediti in comune: H 94 = | | minimo dei crediti in comune: H 94 = I
| minimo dei crediti per attivita di base e caratterizzanti || 94 | | massimo dei crediti per attivita di base e caratterizzanti || 174 |




Attivita affini

CFU minimo

ambito disciplinare settore da .M.

min || max | Per
I'ambito
1US/03 - Diritto agrario
MED/42 - Igiene generale e applicata
L . L . VET/05 - Malattie infettive degli animali domestici
Attivita formative affini o integrative VET/06 - Parassitologia e malattie parassitarie degli animali 27 21 18
VET/07 - Farmacologia e tossicologia veterinaria
VET/08 - Clinica medica veterinaria
|| Totale Attivita Affini I 27-27 ||
Altre attivita
ambito disciplinare |(”:n'|:r:] ﬁi";g
| A scelta dello studente || 12 || 24 |
Per la prova finale e la lingua straniera (art. 10, comma 5, lettera | Per la prova finale L3 | |
c) | Per la conoscenza di almeno una lingua straniera || 3 || |
| Minimo di crediti riservati dall'ateneo alle Attivita art. 10, comma 5 lett. ¢ || - |
| Ulteriori conoscenze linguistiche || - || - |
R ) | Abilita informatiche e telematiche || 3 || 3 |

Ulteriori attivita formative — —

(art. 10, comma 5, lettera d) | Tirocini formativi e di orientamento || - || - |
Altre conoscenze utili per l'inserimento nel mondo 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 [ 9 |[ 14 |

|| Totale Altre Attivita | 30-53 ||
Riepilogo CEFU

| CFU totali per il conseguimento del titolo || 180 |

| Range CFU totali del corso || 151 - 254 |

Mativazioni dell'inserimento nelle attivita affini di settori previsti dalla classe o Note attivita affini

(lUS03 MED/42 VET/05 VET/06 VET/07 VET/08 )

| sei settori inseriti frale attivita affini servono a completare laformazione tecnica e culturale del laureato in Sicurezza I gienico-sanitariadegli Alimenti (SIA). In particolare,
il settore IUS/03 completa la formazione per le competenze relative la normativa di riferimento per le produzioni agrarie, la trasformazione degli alimenti con apertura anche
agli aspetti igienici e sanitari connessi con la produzione, trasformazione e magazzinaggio degli alimenti. 1l settore MED/42 integra quella parte di conoscenze riguardanti il
ruolo della dieta nel soddisfacimento del fabbisogno nutrizionale ma ancheiil ruolo che la stessa svolge nella prevenzione delle patol ogie a decorso cronico. Inoltre, il settore
MED/42 forniragli strumenti culturali di base relativi I'igiene applicata al'ambiente, ai luoghi di lavoro, alaristorazione scolastica e alla prevenzione, in termini di
sicurezza, negli stessi ambienti di lavoro. | settori VET/05 e VET/06 forniranno agli studenti le conoscenze essenziali per comprendere le problematiche di carattere
Zoonosico connesse con le malattie batteriche, virali e parassitarie degli animali di interesse zootecnico; ancor piu in dettaglio gli studenti prenderanno confidenza, attraverso
le attivita formative svolte nell'ambito di questi due settori, con le metodologie e le buone prassi di lavoro per controllare e impedire che I'alimento di origine animale possa
diventare stesso vettore di agenti biologici potenzialmente pericolosi per il consumatore.

1l settore VET/07 integralaformazione degli studenti sugli aspetti riguardanti la tossicologia dei residui che in determinate condizioni possono trovarsi nei prodotti
aimentari di origine animale in aggiunta alle problematiche concernenti gli xenobiotici di interesse per I'industria alimentare stessa, sulle metodologie per il loro controllo e
le relative disposizioni normative che ne disciplinano latolleranza negli alimenti per I'uomo e nei mangimi. Infine, il settore VET/08 € stato inserito frale attivita affini per
un contributo formativo attraverso le competenze in merito alla diagnostica di laboratorio condotta anche attraverso I'utilizzo di tecniche laboratoristiche e strumentali
complesse. Tale attivita formativa andra a corollario dell'ampio bagaglio di competenze tecniche e culturali cheil laureato SIA dovra possedere in termini di abilita
nell'attivita di laboratorio e capacita critica nell'interpretazione del dato di laboratorio. Le suddette attivita affini, pur non essenziali per laformazione della professionaitain
senso stretto del laureato di entrambe le classi, tuttavia forniscono valore aggiunto laddove le limitate risorse dellafiliera agroalimentare richiedano notevole flessibilitain
termini di competenze professionali da parte dei propri operatori.

Noterelative alle altre attivita




Viene ampliato il numero di CFU disponibili per le ulteriori attivitacon il fine di favorire I'acquisizione di abilita soprattutto di tipo informatico, essenziale complemento
trasversale amolte attivita obbligatorie del curriculum.

Noterelative alle attivita di base

Noterelative alle attivita car atterizzanti

RAD chiuso il 26/05/2011
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