AREA DIDATTICA E DEI SERVIZI AGLI STUDENTI
COORDINAMENTO SERVIZI AGLI STUDENTI

D.R. n. 225 Teramo, 27 giugno 2017

ILRETTORE
VISTA la legge 19 novembre 1990 n. 341 “Riforma degli ordinamenti didattici universitari”;
VISTO il D.M. 22 ottobre 2004 n. 270 “Modifiche al regolamento recante norme concernenti

I'autonomia didattica degli atenei, approvato con decreto del Ministro dell'universita
e della ricerca scientifica e tecnologica 3 novembre 1999, n. 509”;

VISTO I'art. 22 dello Statuto dell’Universita degli Studi di Teramo;
VISTO I'art. 19 del Regolamento Didattico di Ateneo;
VISTA la delibera del Consiglio della Facolta di Bioscienze e tecnologie agro-alimentari e
ambientali del 2 maggio 2017;
VISTO il parere favorevole del Consiglio di Amministrazione del 21 giugno 2017;
VISTA la delibera approvativa del Senato Accademico del 21 giugno 2017;
DECRETA

di emanare nel testo di seguito riportato il Regolamento didattico del Corso di Laurea in Scienze e
tecnologie alimentari (L26) per I'anno accademico 2017/2018:

ARTICOLO 1
Funzioni e struttura del Corso di Studi

1. E istituito presso I’'Universita degli Studi di Teramo il Corso di Studi in Scienze e Tecnologie
Alimentari, della classe L26 Scienze e Tecnologie Alimentari. Il Corso di Studi € organizzato secondo
le disposizioni previste dalla classe delle Lauree in Scienze e Tecnologie Alimentari di cui al D.M.
270/2004: DM 16 marzo 2007 (G.U. n. 155 del 6-7-2007 Suppl. Ordinario n. 153/ G.U. n. 157 del 9-
7-2007 Suppl. Ordinario n. 155).

2. Il Corso di Studi in Scienze e Tecnologie Alimentari ha come Facolta di riferimento le Facolta di
Bioscienze e Tecnologie Agro-Alimentari e Ambientali.

3. La struttura didattica competente ¢ il Consiglio del Corso di Studi.

4. |l presente Regolamento disciplina 'ordinamento didattico del corso di Studi con gli obiettivi
formativi specifici, ed il quadro generale delle attivita formative, redatto secondo lo schema della
Banca Dati ministeriale e nel rispetto delle prescrizioni ANVUR, riportato nell’allegato 1, che forma
parte integrante del presente regolamento.

5. Il presente regolamento viene annualmente adeguato all’Offerta Formativa pubblica ed ¢, di
conseguenza, legato alla coorte riferita all'anno accademico di prima iscrizione (allegato 2).

6. La sede e le strutture logistiche di supporto alle attivita didattiche e di laboratorio sono di norma
guelle delle Facolta di Bioscienze, fatta salva la possibilita che alcuni insegnamenti possano essere
mutuati o tenuti presso altri corsi di Studi dell’Universita degli Studi di Teramo. Attivita didattiche e
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di tirocinio potranno essere svolte presso altre strutture didattiche e scientifiche dell’Universita degli
Studi di Teramo, nonché presso enti esterni, pubblici e privati, nell’'ambito di accordi e convenzioni
specifiche.

ARTICOLO 2
Obiettivi formativi specifici, sbocchi occupazionali e professionali

1. Il Corso di Studi in Scienze e Tecnologie Alimentari si propone di formare un laureato in grado di
svolgere funzioni di controllo, analisi e progettazione nei diversi segmenti del comparto alimentare,
con mansioni eminentemente operative nelle aziende di grandi dimensioni e multidisciplinari nella
piccola e media impresa. In particolare, nell’Area Assicurazione e Controllo Qualita, svolge le
seguenti funzioni: conduce e controlla i processi e gli impianti nell'industria alimentare; esegue
analisi chimico-fisiche e microbiologiche di prodotti alimentari; verifica I'applicazione delle
procedure dei sistemi di gestione della qualita e di autocontrollo; controlla I'approvvigionamento
delle materie prime e della distribuzione dei prodotti finiti. Nell’Area Ricerca e Sviluppo, puo
svolgere e collaborare alle seguenti funzioni: valuta I'impiego di additivi e coadiuvanti tecnologici
nel processo alimentare; si occupa del miglioramento qualitativo e nutrizionale dei prodotti
alimentari; prepara la documentazione tecnica a supporto della distribuzione dei prodotti; puo
svolgere la funzione di product manager per la gestione tecnologica di un progetto di ricerca e
sviluppo.

In altre aree funzionali dell’Industria alimentare, pud svolgere le seguenti funzioni: affianca la
gestione e le attivita di marketing dell'impresa alimentare; supporta la direzione di stabilimento
nell’applicazione delle procedure e nel controllo della sicurezza aziendale; supporta la direzione di
produzione, svolgendo eventualmente mansioni di coordinamento in reparti di produzione.

Nel settore della distribuzione e dei servizi, svolge le seguenti funzioni: prepara la documentazione
tecnica necessaria per le azioni di marketing; svolge azioni di supporto nella verifica I'applicazione
delle norme di etichettatura e di distribuzione; svolge azioni di supporto nelle operazioni di qualifica
dei fornitori; puo svolgere funzioni di coordinamento di reparti operativi di un punto vendita
(caporeparto).

Nel settore della consulenza e dei laboratori di analisi, svolge le seguenti funzioni: esegue analisi
chimico-fisiche e microbiologiche di prodotti alimentari; verifica I'applicazione delle procedure dei
sistemi di gestione della qualita e di autocontrollo; prepara la documentazione dei sistemi di
autocontrollo e di gestione della qualita. Le competenze per svolgere mansioni di conduzione,
gestione, valutazione della qualita e scelta delle materie prime nonché per le verifiche ispettive con
carattere legale sono demandate ad una preparazione magistrale mirata all’acquisizione delle
competenze proprie del Tecnologo Alimentare (cfr. art.2, legge n.59, 1994). 2. Le competenze
associate alle funzioni del Laureato sono caratterizzate da una notevole connotazione
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multidisciplinare, necessaria per svolgere mansioni operative e risolvere problemi in un contesto
produttivo particolarmente dinamico e innovativo.

2. Il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari svolge compiti tecnici di gestione e controllo nelle
attivita di produzione, conservazione, distribuzione e somministrazione di alimenti e bevande.
Obiettivo generale delle sue funzioni professionali € il miglioramento costante dei prodotti
alimentari in senso qualitativo ed economico, attuato alla luce delle innovazioni tecnologiche e
dell’evoluzione della ricerca scientifica del settore, in un’ottica di sostenibilita ed ecocompatibilita
delle attivita industriali.

La sua attivita professionale si svolge principalmente nelle industrie alimentari, in tutte le aziende
che operano per la produzione, trasformazione, conservazione, distribuzione e commercializzazione
dei prodotti alimentari e negli Enti pubblici e privati che conducono attivita di analisi, controllo,
certificazione e indagini per la tutela e la valorizzazione delle produzioni alimentari. Opera, inoltre,
in aziende collegate alla produzione di alimenti, che forniscono materiali, impianti, coadiuvanti e
ingredienti.

Il corso, inoltre, prepara alle professioni di biotecnologo alimentare; agronomo e assimilati;
tecnico nelle scienze della vita; tecnico agronomo e forestale; tecnico di laboratorio di analisi
cliniche; tecnico di laboratorio biochimico; tecnico dei prodotti alimentari; tecnico dei rapporti
con i mercati; tecnico della vendita e della distribuzione.

3. Il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari dovra acquisire adeguate conoscenze di base della
matematica, della fisica, della chimica, della biologia e dell'informatica ed essere capace di applicarle
lungo l'intera filiera produttiva degli alimenti. Inoltre, dovra conoscere i metodi di indagine propri
delle scienze e tecnologie alimentari in modo da poter utilizzare ai fini professionali i risultati della
ricerca e della sperimentazione, finalizzando le proprie conoscenze alla soluzione dei molteplici
problemi applicativi lungo l'intera filiera produttiva degli alimenti con particolare riferimento alla
qualita e sicurezza alimentare. Dovra acquisire una buona conoscenza e comprensione degli
strumenti concettuali, tecnici, normativi, etici, ambientali ed economici implicati nella produzione
di beni e servizi nel settore agroalimentare e sviluppare capacita di mantenere continuamente
aggiornate e collegate tali conoscenze e capacita agli aspetti piu innovativi e avanzati nei contesti
di esercizio della propria professione. Di seguito sono dettagliati i principali risultati di
apprendimento attesi, suddivisi per gli ambiti disciplinari in cui si articola la classe di laurea.
Discipline matematiche, fisiche, informatiche e statistiche

Piena comprensione del concetto di funzione. Acquisizione dei principi basilari che regolano il
calcolo differenziale e il calcolo integrale per funzioni reali di una variabile reale, con particolare
riferimento ai concetti di limite e di continuita. Familiarita nell'uso delle grandezze fisiche secondo il
Sistema Internazionale, capacita di analisi dimensionale. Padronanza dei principi e leggi della
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meccanica, dell'elettromagnetismo e dei fenomeni di trasporto. Abilita di impiego del computer.
Padronanza delle metodologie quantitative per la validazione statistica delle analisi sperimentali.
Abilita di impiego del computer in particolare fogli di calcolo e programmi di scrittura.

Discipline chimiche

Conoscenza della struttura e della costituzione atomico-molecolare della materia e delle leggi che

ne descrivono i comportamenti chimici secondo i rapporti ponderali definiti dalla stechiometria.
Capacita di utilizzare in contesti riferibili agli alimenti degli equilibri in soluzione, le misure di pH e di
concentrazione. Comprensione del ruolo della natura delle varie specie chimiche, dei legami che tra
esse intercorrono e della struttura molecolare sulle proprieta dei composti inorganici e organici.
Comprensione dei meccanismi di reazione e dei fattori che governano le reazioni chimiche tipiche
nelle principali classi di composti inorganici e organici. Conoscenza delle principali classi di
biomolecole di rilevanza alimentare, della loro struttura e della loro reazioni tipiche.

Discipline biologiche

Comprensione degli aspetti fondamentali della biologia cellulare. Abilita nel distinguere i
componenti di tali organismi attraverso osservazioni scientifiche. Capacita di cogliere gli aspetti
fondamentali della biologia molecolare della cellula, della sua compartimentalizzazione e
dell'integrazione e regolazione dei flussi catabolici e anabolici. Capacita di comprendere le relazioni
struttura e funzione in sistemi biologici (inclusi quelli alimentari) volti a chiarire il contesto
biochimico in cui opera ogni biomolecola, reazione o via metabolica.

Discipline della tecnologia alimentare

Comprensione degli aspetti fondamentali relative alle tecniche di produzione primaria e di
allevamento e loro ripercussione sulla qualita dei prodotti alimentari. Possesso di strumenti logici e
conoscitivi per comprendere le principali operazioni, i processi di trasformazione e gli aspetti
microbiologici dell'industria alimentare e il binomio processo produttivo - qualita e sicurezza del
prodotto. Consapevolezza della complementarieta delle nozioni acquisite in altre aree disciplinari
per la gestione di un processo alimentare e per ottimizzare la qualita dei prodotti finiti.

Discipline della sicurezza e della valutazione deqli alimenti

Conoscenza dei principi fondamentali per identificare, monitorare, analizzare e tenere sotto
controllo i parametri che hanno una diretta influenza sulla sanita e sicurezza dei prodotti alimentari
mediante I'applicazione del sistema di autocontrollo. Acquisizione degli strumenti per la
prevenzione delle contaminazioni microbiche degli alimenti e la gestione dei rischi sanitari connessi
con la produzione, conservazione e commercializzazione degli alimenti. Abilita nell'uso consapevole
e proficuo di tecniche analitiche, anche non strumentali, per la caratterizzazione di tipicita, qualita e
sicurezza dei prodotti alimentari. Capacita di valutazione degli alimenti e dei loro effetti nutrizionali.
Discipline economiche e giuridiche

Padronanza delle nozioni economiche di base, capacita di definizione di bisogni e beni. Familiarita
con le principali teorie economiche, dell'offerta, delladomanda, della produzione e della
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collocazione sul mercato. Comprensione delle caratteristiche fondamentali dell'industria alimentare
e della distribuzione e le problematiche dei mercati agro-alimentari anche a livello internazionale.
Discipline orientate all'integrazione e/o completamento del percorso formativo con riferimento a

specifiche culture di contesto

Completamento della formazione in campo tecnologico con particolare riferimento alle scienze
ingegneristiche volte al calcolo e al dimensionamento delle principali apparecchiature dell'industria
alimentare e alla conoscenza dei principi di funzionamento e gestione degli impianti. Comprensione
di concetti e metodi di analisi chimiche, fisiche e sensoriali alla base del controllo e della gestione
della qualita nell' industria alimentare. Capacita di cogliere gli aspetti fondamentali dell'integrazione
e regolazione dei flussi metabolici, dell'importanza dell'omeostasi cellulare e della biodisponibilita
dei nutrienti negli alimenti.

Modalita di consequimento

Le conoscenze e le capacita di comprensione sono conseguite durante le differenti attivita di
formazione previste nel corso quali: lezioni frontali, attivita seminariali, esercitazioni, attivita di
laboratorio, visite didattiche, tirocinio. Tali risultati di apprendimento sono consolidati dallo studente
durante lo studio individuale.
Strumenti didattici di verifica

Sono previste prove di profitto sia in forma orale che scritta, prove in itinere scritte su specifici
argomenti, riassunti di articoli tecnici e scientifici. La Commissione Qualita di Corso di Laurea
verifichera alla fine di ogni anno accademico se la configurazione del Corso nel suo complesso ha
permesso agli studenti di raggiungere i risultati di apprendimento attesi, predisponendo in caso
contrario, gli aggiustamenti e le modifiche necessarie.

Per tale valutazione saranno anche presi in considerazione sia i dati di Alma Laurea sull' inserimento
nel mondo del lavoro dei laureati dell'Universita di Teramo in questa classe, sia le risultanze di
specifiche interviste a laureati occupati ed a responsabili di imprese che hanno accolto per periodi
di stage o lavorativi i laureati di questo Corso di Laurea.

4. Il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari dovra essere in grado di applicare le conoscenze e
le capacita acquisite in un contesto produttivo e di mercato caratterizzato da dinamismo e alto
livello di innovazione, in modo da proporre interventi atti a migliorare la qualita e I'efficienza della
produzione alimentare e di ogni altra attivita connessa, anche in termini di sostenibilita ambientale
ed eco-compatibilita. Dovra acquisire capacita e competenze di problem solving, ovvero traslare le
informazioni teoriche e le abilita operative acquisite, ai contesti scientifici e tecnologici previsti nelle
operativita proprie delle varie applicazioni delle nella filiera agroalimentare. Il laureato sara quindi
in grado non solo di analizzare e descrivere le operazioni e i processi ma anche di utilizzarli e di
intervenire su di essi con gli opportuni mezzi e strumenti scientifici e tecnologici al fine di ottenere
beni e servizi utili.
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In dettaglio, il laureato dovra raggiungere i seguenti obiettivi: a) essere in grado di intervenire
attivamente e creativamente nella risoluzione di problematiche nel proprio contesto lavorativo; b)
progettare, sviluppare e applicare procedure e istruzioni operative per l'intera filiera alimentare; c)
saper pianificare e condurre autonomamente il proprio lavoro tecnico.

5. Il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari svolgera attivita professionali nel contesto delle
filiere proprie del settore alimentare. Il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari potra ricoprire
ruoli operativi nel controllo e nell’assicurazione qualita, ruoli tecnici nelle linee di produzione o
presso gli uffici acquisti oltre a ruoli commerciali. Centri pubblici e privati, laboratori di ricerca e
analisi, e industrie che operano nel settore dei servizi alle Aziende Agroalimentari, potranno essere
la naturale sede di collocazione per il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari.

ARTICOLO 3
Requisiti di ammissione e modalita di verifica

1. Il Corso di Studi in Scienze e Tecnologie Alimentari & istituito senza limitazioni di accesso che non
siano quelle stabilite dalla legge.

2. Per essere ammessi al Corso di Studi occorre essere in possesso di un diploma del secondo ciclo
della scuola secondaria o di altro titolo di Studi conseguito all'estero e riconosciuto idoneo.

3. L'ammissione richiede il possesso, all'atto dell'immatricolazione, di conoscenze e competenze
adeguate per poter seguire proficuamente il Corso di Studi. Tali conoscenze comprendono una
soddisfacente familiarita con la matematica di base, padronanza delle principali leggi della fisica e
conoscenze di base della biologia e della chimica generale, doti di logica.

4. E prevista una valutazione della preparazione di base dei candidati all'immatricolazione nella
forma di un questionario a risposta multipla di matematica, biologia, chimica generale e fisica,
finalizzata a rendere gli studenti consapevoli della scelta operata e a valutare la loro preparazione
iniziale.

ARTICOLO 4
Attivita Formative e insegnamenti

Il Corso di Studi in Scienze e Tecnologie Alimentari ha una durata di tre anni, corrispondente al
conseguimento di almeno 180 crediti formativi universitari (CFU), ivi inclusi quelli relativi al
superamento della prova finale.

Sono previsti 19 insegnamenti (a cui sono dedicati 152 CFU) costituiti da discipline specifiche
obbligatorie insegnate mediante lezioni frontali, esercitazioni in laboratorio e/o con tecniche
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multimediali, attivita esterne (visite ad aziende e realta produttive nel settore agroalimentare,
laboratori di analisi, enti pubblici). Dodici (12) CFU sono a libera scelta dello studente tra quelli offerti
dal CdS, dalla Facolta o dall’Ateneo su argomenti coerenti con l'indirizzo del Corso di Studi. Lo
studente dovra presentare una domanda al CdS per I'approvazione delle discipline a scelta qualora
gueste non fossero quelle erogate dal CdS. Lo studente potra conseguire durante la sua carriera fino
a 2 CFU per attivita di formazione nella misura di 0.5 CFU per attivita che prevedano impegno
inferiore alle 4 ore e nella misura di 1 CFU per attivita di formazione, anche seminariali o pratiche,
strutturate su intere giornate (6/8 ore).

E’ esclusa l'attribuzione di CFU per lo svolgimento di attivita che, seppur organizzate dall’Ateneo,
prevedono l'erogazione di un compenso, se non specificamente indicato con delibera del Senato
Accademico.

Sono previsti inoltre 8 CFU per “altre conoscenze per I'inserimento nel mondo del lavoro”. Inoltre, &
richiesta la conoscenza della lingua inglese (3 CFU), e abilita informatiche (2 CFU). | crediti relativi a
tali conoscenze si possono acquisire anche dimostrando, mediante idonea certificazione, di
possedere le relative capacita, indipendentemente dal fatto che esse siano state acquisite
all’Universita o al di fuori di essa, anche in epoca antecedente l'iscrizione universitaria, purché
corrispondenti al livello PET o equivalenti o superiori, per I'inglese, e al livello ECDL Full o equivalenti
o superiori, per le conoscenze informatiche. 3 CFU sono attribuiti alla prova finale.

ARTICOLO 5
Tipologia delle attivita formative

1. Il percorso formativo si articola in 6 periodi didattici (semestri). Larticolazione e la durata dei corsi
sono stabilite secondo le indicazioni della Facolta. Le attivita didattiche (lezioni ed esami) si svolgono
secondo il calendario stabilito annualmente dal Consiglio di Facolta.

2. In generale, ogniinsegnamento prevede che circa il 30% delle ore sia dedicato ad attivita formative
volte ad integrare la didattica frontale (a quanto appena sopra riportato si aggiungono i lavori di
gruppo, la valutazione collettiva delle prove in itinere, casi studio affrontati singolarmente o in
gruppo, ecc..).

Ogni CFU di lezione frontale corrisponde a un numero di ore compreso tra 7 e 10; quelli relativi al
tirocinio corrispondono ad almeno 25 ore di attivita dello studente.

3. Il Corso di Studi, oltre alle attivita formative, puo organizzare laboratori e stage esterni in
collaborazione con istituzioni pubbliche e private italiane o straniere, a seconda delle necessita,
essendovene concreta praticabilita e riscontrandosene l'opportunita formativa; queste attivita
devono essere approvate singolarmente dal CdS e svolgersi sotto la responsabilita didattica di un
docente del Corso.
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ARTICOLO 6
Esami ed altre verifiche del profitto degli studenti

1. Per ciascuna attivita formativa indicata & previsto un accertamento conclusivo alla fine del periodo
in cui si e svolta I'attivita. Per le attivita formative articolate in moduli la valutazione finale del profitto
€ unitaria e collegiale. Con il superamento dell’'esame o della verifica lo studente consegue i CFU
attribuiti all’attivita formativa in oggetto.

2. Gli accertamenti finali possono consistere in: esame orale, o compito scritto, o relazione scritta o
orale, oppure test con domande a risposta libera o a scelta multipla, o esercitazione al computer. Le
modalita dell'accertamento finale possono comprendere anche piu di una tra le forme su indicate.
Per gli studenti aderenti al Patto con lo Studente sono previsti accertamenti in itinere, come riportato
nel regolamento del Patto (http://patto.unite.it/). Le modalita di svolgimento dell’accertamento
devono essere le stesse per tutti gli studenti e devono rispettare quanto stabilito all’inizio dell’anno
accademico.

3. Il periodo di svolgimento degli appelli d’esame viene fissato all’inizio di ogni anno accademico ed
e inserito nel calendario delle attivita didattiche.

4. Gli appelli degli esami di profitto iniziano al termine dell’attivita didattica dei singoli corsi di
insegnamento.

5. Il calendario degli esami di profitto e articolato in 4 sessioni (anticipo estiva, estiva, autunnale e
straordinaria) e prevede 9 appelli, distribuiti nel corso dell'anno accademico.

6. Il calendario delle attivita didattiche & stabilito annualmente dal Consiglio di Facolta, sentito il CdS
e pubblicizzato attraverso la pagina web di Facolta.

7. Uorario delle lezioni e il calendario degli esami sono stabiliti dalla Facolta in conformita con quanto
disposto dal Corso di Studi e sentiti i Docenti interessati.

8. Qualora, per un giustificato motivo, un appello di esame debba essere spostato o I'attivita
didattica prevista non possa essere svolta, il docente deve darne comunicazione tempestiva agli
studenti e al responsabile della struttura didattica per i provvedimenti di competenza.

9. Le date degli esami, una volta pubblicate, non possono essere in alcun caso anticipate; gli esami
si svolgono secondo un calendario di massima predisposto dal docente il giorno dell’appello.

10. Uintervallo tra due appelli successivi & di almeno dieci giorni.

11. Le commissioni esaminatrici per gli esami di profitto sono nominate dal Consiglio di Facolta.

12. Lo studente & tenuto all’iscrizione on line secondo la procedura di Ateneo riportata sul sito web.

ARTICOLO 7
Modalita di svolgimento del tirocinio e prova finale

Il tirocinio, che consente I'acquisizione di 8 crediti formativi, corrispondenti ad almeno 200 ore di
attivita, potra essere iniziato solo dopo aver conseguito almeno 90 CFU e superati tutti gli esami
previsti al primo anno.
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Per il conseguimento della Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, lo studente deve svolgere
attivita di
Tirocinio secondo due possibili modalita:

1- Tirocinio Pratico presso i Laboratori della Facolta (TP-L)

2- Tirocinio Pratico presso Azienda Convenzionata (TP-A)

Il TP prevede un’attivita di 200 ore da annotare su apposito registro con indicazione della data,
luogo, ora ingresso-ora di uscita, controfirmata da un incaricato della struttura, riportante in
breve un’indicazione dell’attivita svolta.
TP presso laboratori della Facolta
Finalita: durante il TP svolto presso un laboratorio della Facolta lo studente viene a conoscenza di
una o piu tecniche di laboratorio, processo di produzione o trasformazione, tecnica di
condizionamento, metodologia di indagine scientifica, inquadrate o meno in un contesto
sperimentale, delle quali dovra comprendere, anche attraverso un approfondimento dello studio:
e |e basi teoriche della tecnica, della metodologia o del processo
e irudimenti pratici per 'utilizzo della tecnica, della metodologia o del processo
e |'utilita e I'applicabilita delle conoscenze acquisite nell’lambito delle Scienze e Tecnologie
Alimentari
e l'utilita e I'applicabilita nel contesto produttivo attuale

TP in Azienda
Finalita: durante il TP svolto presso un’Azienda lo studente viene a conoscenza di una o piu attivita
aziendali che possono essere strettamente legate alla tecnologia di processo o anche ad altre attivita
aziendali in cui sia richiesta la professionalita del Tecnologo Alimentare, a titolo di esempio non
esaustivo: assicurazione qualita, controllo qualita, ufficio acquisti, ufficio marketing. Durante questa
attivita lo studente dovra acquisire:

e conoscenza del contesto in cui ha operato

e irudimenti pratici del processo o ruolo aziendale nel quale € coinvolto

e verificare la propria preparazione teorica acquisita in un contesto produttivo

e analizzare criticamente le proprie competenze alla luce dell’attivita svolta.

Per entrambe le tipologie di TP I'elaborato finale, denominato RELAZIONE FINALE DI TIROCINIO,
dovra essere compreso tra 20 e 25 pagine di testo (esclusi i riferimenti bibliografici e il frontespizio)
e dovra contenere un Abstract del lavoro. |l testo sara scritto in italiano utilizzando carattere 12,
interlinea 1.5, 2.5 cm di bordo su ogni lato. Il Tutor universitario funge da guida nella stesura del
documento ma non € responsabile per imprecisioni o inesattezze contenute nel testo. |l testo potra
descrivere I'attivita pratica svolta, le eventuali sperimentazioni eseguite, il contesto aziendale nel
guale lo Studente ha svolto la propria attivita, oppure potra riportare una indagine bibliografica (IB).
Nel caso della IB il testo dovra prendere in esame la letteratura scientifica riguardante I'argomento
prescelto che deve essere analizzata e compresa e rielaborata criticamente; deve essere esclusa
ogni forma di plagio, compreso I'uso di materiale da altre Relazione di Tirocinio, Tesi di Laurea o di
titolo superiore ovunque svolte, I'argomento dell’IB deve essere contestualizzato nel campo delle
Scienze e Tecnologie Alimentari. Durante questa attivita lo studente deve acquisire la capacita di
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comprendere la letteratura scientifica, analizzarla criticamente e contestualizzarla rispetto ad un
obiettivo chiaramente espresso. L’elaborato deve avere la forma di una mini-review.
Valutazione
Criteri generali
Il percorso di Tirocinio e la relativa Relazione di Tirocinio, unitamente alla prova di esame in sede di
Laurea sono valutate dal Tutor e dalla Commissione di Laurea.
Punteggio del Tutor (max 3.0 punti)
Il Tutor attribuisce un punteggio all’attivita svolta dallo studente in funzione dei seguenti aspetti:
e partecipazione attiva
e comprensione delle tematiche affrontate
e autonomia nello svolgimento di alcune operazioni
e autonomia nella elaborazione della Relazione di Tirocinio
e qualita della Relazione di Tirocinio

nel caso di TP in Azienda concorre all’attribuzione del punteggio il Tutor Aziendale.
Punteggio della commissione (max 3.0 punti)
Il punteggio attribuito dalla commissione si basa sulla valutazione della Relazione di Tirocinio e della
prova di esame finale. La commissione valuta I'elaborato sia nella forma che nel contenuto in
funzione dei seguenti aspetti:

e organizzazione del manoscritto

e capacita di sintesi e chiarezza

L’esame finale viene valutato in funzione di:
e chiarezza espositiva
e comprensione dell’'argomento esposto
e capacita critica

Il voto di laurea (VL) € la somma del punteggio iniziale (Pl) (derivante dalla carriera della studente)
e dei punteggi attribuiti dal Tutor e dalla Commissione.

A questo punteggio, come premialita per la carriera di studio vengono attribuiti 2.0 punti agli
studenti che silaureano in corso, 2.0 punti agli studenti che hanno effettuato 'TERASMUS e 1.0 punti
agli studenti che effettuano un Training-ship all’estero o altra forma di mobilita recepita dalla
Facolta di Bioscienze e Tecnologie Agroalimentari e Ambientali (i punti aggiuntivi sono tra loro
cumulabili).

Per gli studenti che soddisfano la condizione PI2101 pud essere attribuita la lode con parere
unanime della commissione, su richiesta del Presidente.

ARTICOLO 8
Propedeuticita, Obblighi di frequenza

1. Non sono previste propedeuticita obbligatorie.
2. La frequenza alle varie attivita formative non & obbligatoria, fatto salvo per gli studenti che
aderiscono al Patto con lo Studente.
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3. Le modalita e la verifica dell’obbligo di frequenza, ove previsto, sono stabilite secondo le modalita
previste dal Patto.

ARTICOLO 9
Riconoscimento di crediti in caso di passaggi, trasferimenti e seconde lauree

1. Criteri di riconoscimento dei crediti acquisiti in Corsi di Studi della stessa classe

| crediti formativi universitari acquisiti sono riconosciuti fino a concorrenza dei crediti dello stesso
settore scientifico disciplinare previsti dall'ordinamento didattico del corso di Studi, nel rispetto dei
relativi ambiti scientifico disciplinari e della tipologia delle attivita formative. Qualora, effettuati i
riconoscimenti in base alle norme del presente regolamento, residuino crediti non utilizzati, il
Consiglio di Facolta, previo parere della Commissione pratiche studenti di Facolta, puo riconoscerli
valutando il caso concreto sulla base delle affinita didattiche e culturali.

2. Criteri di riconoscimento dei crediti acquisiti in Corsi di Studi di diversa classe, presso universita

telematiche e in Corsi di Studi internazionali

| crediti formativi universitari acquisiti sono riconosciuti dal Consiglio di Facolta, previo parere della
Commissione pratiche studenti di Facolta, sulla base dei seguenti criteri: valutazione della congruita
dei settori scientifico disciplinari e dei contenuti delle attivita formative con gli obiettivi formativi
specifici del corso di Studi, perseguendo comunque la finalita di mobilita degli studenti. Il
riconoscimento e effettuato fino a concorrenza dei crediti formativi universitari previsti
dall'ordinamento didattico del corso di Studi, nel rispetto dei relativi ambiti scientifico disciplinari e
della tipologia delle attivita formative. Qualora, effettuati i riconoscimenti in base alle norme del
presente regolamento, residuino crediti non utilizzati, il Consiglio di Facolta pud riconoscerli
valutando il caso concreto sulla base delle affinita didattiche e culturali.

ARTICOLO 10
Commissione Assicurazione Qualita

1. Il Presidente del CdS e il responsabile dell’Assicurazione della Qualita e sovraintende alla
redazione dei Rapporti di Riesame (annuale e ciclico); pud nominare un suo delegato quale referente
dell’Assicurazione della Qualita.

2. 11 CdS nomina, su proposta del Presidente, i componenti della Commissione Assicurazione Qualita,
che procede all’autovalutazione e alla stesura del Rapporto di Riesame (annuale e ciclico) del Corso
di Studi.

3.1l Rapporto di Riesame € un processo periodico e programmato di autovalutazione che ha lo scopo
di monitorare le attivita di formazione, verificare I'adeguatezza degli obiettivi di apprendimento che
il Corso di Studi si & proposto, la corrispondenza tra gli obiettivi e i risultati e I'efficacia del modo con
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cui il Corso e gestito. Al fine di adottare tutti gli opportuni interventi di correzione e miglioramento,
il Rapporto di Riesame individua le cause di eventuali criticita prevedendo azioni correttive concrete
insieme a tempi, modi e responsabili per la loro realizzazione.

4. 1l Gruppo di Riesame &€ composto dal Presidente del CdS, da 2 docenti secondo quanto stabilito
dal CdS, da almeno tre rappresentanti degli studenti e dalla responsabile del Servizio Supporto
Qualita e Didattica. Il Presidente del Corso di Studi sottopone i Rapporti di Riesame al CdS, che ne
assume la responsabilita. Non possono far parte della Commissione AQ i componenti della
Commissione Paritetica Docenti Studenti di Facolta.

ARTICOLO 11
Modifiche al regolamento
1. Il regolamento didattico del corso di Studi & approvato dal Consiglio di Facolta, su proposta del
Cds.
2. llregolamento didattico del corso di Studi € annualmente adeguato all’Offerta Formativa pubblica
e di conseguenza & valido per la coorte di studenti iscritta per la prima volta nell’anno a cui il
regolamento si riferisce.

ARTICOLO 12
Norme transitorie

1. Gli studenti immatricolati in anni accademici precedenti all’ A.A. 2016-2017 possono optare per
le modalita di svolgimento del Tirocinio di cui all’articolo 7 del presente regolamento attraverso
esplicita adesione da annotare sul libretto di frequenza delle attivita di Tirocinio.

F.to Il Rettore
Luciano D’Amico
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ALLEGATON. 1
RAD

ambito disciplinare

Matematiche, fisiche,
informatiche e statistiche

Discipline chimiche

settore

CFU

minimo da D.M.
per I'ambito

min max

FIS/01 Fisica sperimentale 10
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

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

CHIM/03 Chimica generale ed 12
inorganica
CHIM/06 Chimica organica

20 8

20 8


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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Discipline biologiche

BIO/01 Botanica generale 10 15 8
B10/02 Botanica sistematica

BIO/03 Botanica ambientale e applicata

B10/10 Biochimica

B10/11 Biologia molecolare

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

Totale Attivita di Base

32-55

ambito disciplinare

Matematiche, fisiche,
informatiche e statistiche

CFU
minimo da D.M.
settore , .
per I'ambito
min max
FIS/01 Fisica sperimentale 10 20 8
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

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


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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MAT/09 Ricerca operativa
SECS-S/01 Statistica

Discipline chimiche CHIM/03 Chimica generale ed 12 20 8
inorganica
CHIM/06 Chimica organica

Discipline biologiche B10/01 Botanica generale 10 15 8
B10/02 Botanica sistematica
BIO/03 Botanica ambientale e applicata
B10/10 Biochimica
BIO/11 Biologia molecolare

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

Totale Attivita di Base 32-55
CFU
ambito disciplinare settore mlnlm? da DM
per I'ambito
min max
Discipline della tecnologia AGR/02 Agronomia e 40 62 30

alimentare coltivazioni erbacee
AGR/03 Arboricoltura generale e
coltivazioni arboree
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


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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Discipline della sicurezza e della
valutazione degli alimenti

Discipline economiche e giuridiche

CHIM/01 Chimica analitica 20 34 20
CHIM/10 Chimica degli alimenti

ING-IND/10 Fisica tecnica

industriale

MED/49 Scienze tecniche

dietetiche applicate

VET/01 Anatomia degli animali

domestici

VET/04 Ispezione degli alimenti

di origine animale

AGR/01 Economia ed estimo 8 12 8
rurale

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

Totale Attivita Caratterizzanti

68 - 108

ambito disciplinare

Discipline della tecnologia
alimentare

CFU
minimo da D.M.
settore \ .
per I'ambito
min max
AGR/02 Agronomia e 40 62 30

coltivazioni erbacee

AGR/03 Arboricoltura generale e
coltivazioni arboree

AGR/15 Scienze e tecnologie
alimentari

AGR/16 Microbiologia agraria
AGR/17 Zootecnia generale e
miglioramento genetico

AGR/18 Nutrizione e


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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alimentazione animale
AGR/19 Zootecnia speciale

Discipline della sicurezza e della CHIM/01 Chimica analitica 20 34 20
valutazione degli alimenti CHIM/10 Chimica degli alimenti

ING-IND/10 Fisica tecnica

industriale

MED/49 Scienze tecniche
dietetiche applicate

VET/01 Anatomia degli animali
domestici

VET/04 Ispezione degli alimenti
di origine animale

Discipline economiche e giuridiche AGR/01 Economia ed estimo 8 12 8
rurale

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

Totale Attivita Caratterizzanti 68 - 108

CFU
ambito disciplinare settore mlnlm? da DM per
I'ambito
min max
Attivita formative affini o AGR/15 - Scienze e tecnologie 20 28 18
integrative alimentari

BI10O/10 - Biochimica
CHIM/01 - Chimica analitica
ING-IND/25 - Impianti chimici


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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Totale Attivita Affini 20 -28
CFU
ambito disciplinare settore mlnlm? da DM per
I'ambito
min max
Attivita formative affini o AGR/15 - Scienze e tecnologie 20 28 18
integrative alimentari

BI10O/10 - Biochimica
CHIM/01 - Chimica analitica
ING-IND/25 - Impianti chimici

Totale Attivita Affini 20-28

o CFU CFU
ambito disciplinare .
min max
A scelta dello studente 12 14
Per la prova finale e la lingua straniera (art. Per la prova finale 3 5
10, comma 5, lettera c)
Per la conoscenza di almeno una lingua 2 4

straniera

Minimo di crediti riservati dall'ateneo alle Attivita art. 10, comma 5 lett. ¢ -


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1534401&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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Ulteriori attivita formative Ulteriori conoscenze linguistiche - -
(art. 10, comma 5, lettera d)

Abilita informatiche e telematiche 2 2

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 8 8

Totale Altre Attivita 27 -33
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PIANO DI STUDI

[ Offerta formativa programmata a.a. 2017/2020

| Facolta di BIOSCIENZE E TECNOLOGIE AGRO-ALIMENTARI E AMBIENTALI

| Classe |L-26
| Cds | CORSO DI LAUREA IN SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI
IANNO
ssd . Ambito . . . Ambito Crediti Totale Crediti
Insegnamento Attivita Insegnamento Moduli ssd Moduli AttivitaModulo .
Insegnamento Insegnamento Modulo Modulo insegnamento
. MAT/03 5
Matematiche,
fisiche,
Matematica e statistica VARI Base A . 10
informatiche e
statistiche
SECS-S/01 5
Matematiche,
- . . fisiche,
Fisica e fisica tecnica FIS/07 Base _|S|C © . 5
informatiche e
statistiche
Discipli
Discipline della . R |sc|pvlne
s . . Strutture e funzioni Attivita della sicurezza
Attivita formative sicurezza e della ) o )
. . . . |degliorganismi VET/01 formative edella 5
caratterizzanti valutazione degli o . . .
o . R X animali caratterizzanti |valutazione
Struttura e funzioni degli alimenti o X
Lo . . VARI degli alimenti 10
organismi animali e vegetali
et Strutture e funzioni ettt
s Discipline degli L BI0/03 B Discipline S
ase biologiche gl or_gamsml ase biologiche
vegetali
Biologia molecolare e Discipline
BIO/11 Base h N 5
cellulare biologiche
Introduzione alle tecnologie AGR/15 Attivita formative affinio |Attivita formative 3
alimentari integrative affini o integrative
Chimi I Discipli
¢ |m|ca.genera ee CH|M/03 Base I?CIPIHE 7
Discipline inorganica chimiche
Fondamenti di chimica VARI Base 14
chimiche .
o . Discipline
Chimica organica CHIM/06 Base . 7
chimiche
Ulteriori attivita formative [Abilita
Abilita informatiche -art. 10, comma 5, lettera |informatiche e 2
f telematiche
Perla prova finaleela Perla conoscenza
Lingua straniera lingua straniera -art. 10, |dialmenouna 3
comma 5, lettera ¢ lingua straniera

TOT CFU

52
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IIANNO
ssd Ambito Ambito Crediti Totale Crediti
Insegnamento Attivita Insegnamento Moduli ssd Moduli Attivita Modulo .
Insegnamento Insegnamento Modulo Modulo insegnamento
Discipline della
Attivita formative sicurezza e
Chimica analitica CHIM/01 ) ) A . 9
caratterizzanti valutazione degli
alimenti
Discipline della
o . Attivita formative iscipll )
Produzioni animali AGR/19 . ) tecnologia 9
caratterizzanti .
alimentare
s . Discipline della
L . Attivita formative P )
Produzioni vegetali AGR/02 . " tecnologia 9
caratterizzanti .
alimentare
Discipline dell
Operazioni unitarie della Attivita formative lscip |n.e ella
o AGR/15 . ) tecnologia 10
tecnologia alimentare caratterizzanti R
alimentare
Attivita formative affinio  [Attivita formative
Biochimica degli alimenti BIO/10 i . o N 7
integrative affini o integrative
Attivits f " Discipline della
" . " Ivita tormative .
Microbiologia generale AGR/16 . ) tecnologia 6
caratterizzanti R
alimentare
s . Discipline della
. . o Attivita formative P )
Microbiologia alimentare AGR/16 . . tecnologia 9
caratterizzanti .
alimentare
Altre attivita formative - |Ascelta dello
Ascelta dello studente 3
art. 10, comma 5, lettera a [studente
TOT CFU 62
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IANNO
ssd Ambito Ambito Crediti Totale Crediti
Insegnamento Attivita Insegnamento Moduli ssd Moduli AttivitaModulo .
Insegnamento Insegnamento Modulo Modulo insegnamento
Discipline della
Processi della tecnologia Attivita formative P N
A AGR/15 ) . tecnologia 7
alimentare caratterizzanti R
alimentare
Macchine ed impianti Attivita formative affinio |Attivita formative
) ) ING-IND/25 | ) L ) 8
agroalimentari integrative affini o integrative
Discipline dell
Attivita formative lscip |n.e ella Analisi fisiche e . R
. . tecnologia - AGR/15 come ins. come ins. 6
caratterizzanti R sensoriali
alimentare
Analisi chimiche, fisich,
na ISI.C }mIC e, fisiche e VARI 11
sensoriali
Attivita formative affinio |Attivita formative
! . L N Analisi chimiche CHIM/01 come ins. come ins. 5
integrative affini o integrative
Discipline della
Igiene e controllo qualita Attivita formative sicurezza e della
giene e controfloq VET/04 ormat : ) 6
degli alimenti caratterizzanti valutazione degli
alimenti
Discipline della
Alimentazione e nutrizione Attivita formative sicurezza e della
MED/49 " " . " 6
umana caratterizzanti valutazione degli
alimenti
£ . i Attivits f i Discipline
conomia e gestione ivita formative X
N & ) AGR/01 . . economiche e 8
dell'impresa agroalimentare caratterizzanti P
giuridiche
Perla prova finalee la
Elaborato e prova finale . . Perla prova finale 3
lingua straniera
Per stage e tirocini presso
RSPV imprese, enti pubblici o
Tirocinio - Ricerca .p 0. Ordi .p 3
rivati. Ordini
bibliografica p R .
professionali-art. 10,
comma 5, lettera e
Altre attivita formative - [Ascelta dello
Ascelta dello studente 9
art. 10, comma 5, lettera a |studente
TOT CFU 66
TOT CFU 180

F.to Il Rettore
Luciano D’Amico




