AREA DIDATTICA E DEI SERVIZI AGLI STUDENTI
COORDINAMENTO SERVIZI AGLI STUDENTI

D.R. n. 227 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 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 magistrale in
Food Science and Technology (LM70) 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 (CdS) Magistrale in Food Scienze
and Technology, della classe LM70 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 Magistrale 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. 1l Corso di Studi & erogato in lingua inglese.

5. Il presente Regolamento disciplina I'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 € parte
integrante del presente regolamento.

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

7. 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
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'lambito di accordi e convenzioni
specifiche.
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ARTICOLO 2
Obiettivi formativi specifici, sbocchi occupazionali e professionali

1. Il laureato Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari dovra dimostrare di aver acquisito le
adeguate conoscenze scientifiche e tecniche, caratterizzanti e professionalizzanti del Tecnologo
Alimentare. In particolare dovra conoscere e comprendere gli strumenti concettuali, tecnici,
normativi, etici, ambientali ed economici implicati nella produzione di beni e servizi nel settore
agroalimentare. Dovra inoltre essere in grado di elaborare idee originali relative a contesti
occupazionali specifici del settore a livello nazionale ed internazionale. In particolare, i principali
risultati attesi di apprendimento riguardano quelli delle Discipline delle Tecnologie Alimentari e
delle Discipline della Produzione e Gestione. Le conoscenze e le capacita di comprensione verranno
conseguite mediante: lezioni frontali in lingua inglese, seminari monotematici, analisi e commento
in aula di pubblicazioni scientifiche, studio di testi consigliati in italiano ed in inglese. La verifica
dell'apprendimento delle conoscenze pud avvenire attraverso prove di profitto orali, anche
precedute da test scritti, prove in itinere scritte su specifici argomenti, riassunti di articoli tecnici e
scientifici, redatti individualmente o in piccoli gruppi.

2. Il Laureato Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari dovra avere perfezionato le proprie
capacita professionali in un’ottica internazionale ed essere in grado di progettare e gestire
autonomamente e con un approccio interdisciplinare interventi atti a migliorare la qualita e
I'efficienza della produzione alimentare, anche in termini di sostenibilita ambientale ed eco-
compatibilita come pure le attivita relative all'innovazione di processo che di prodotto nel settore
agro-alimentare e le relative procedure di controllo per la garanzia di qualita e sicurezza. Le capacita
di applicare conoscenza e comprensione verranno conseguite mediante esercitazioni in aula, in
laboratorio e in campo, sviluppo di progetti (in singolo o in gruppo), studio di casi, stages e periodi
di tirocinio e tutorato presso imprese e |'attivita sperimentale oggetto del elaborato finale di tesi. La
verifica dell’acquisizione della capacita di applicare le conoscenze prevede la valutazione, anche in
sede di esame, di relazioni scritte, di presentazioni e rapporti di lavoro sui casi analizzati e sulle
esperienze di tutorato svolte, come pure |'analisi dei progetti di diverso grado di complessita redatti
individualmente o in piccoli gruppi ed infine la valutazione dell'elaborato redatto in sede di seduta
di laurea.

3. Il laureato Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari dovra dimostrare di aver acquisito
conoscenze e competenze maggiori e piu approfondite rispetto a quelle di un laureato del primo
ciclo con riferimento sia ai settori disciplinari che caratterizzano la propria professionalita che delle
competenze trasversali.

Dovra acquisire una ottima conoscenza e comprensione degli strumenti concettuali, tecnici,
normativi, etici, ambientali ed economici implicati nella produzione di beni e servizi nel settore
agroalimentare. Dovra inoltre essere in grado, in funzione del proprio aggiornamento e delle
informazioni ottenute di elaborare idee originali relative a contesti occupazionali specifici del settore
a livello nazionale ed internazionale.

Un elenco sommario dei risultati attesi di apprendimento, suddivisi per gli ambiti disciplinari in cui
si articola la Classe delle Lauree Magistrali in Scienze e Tecnologie Alimentari, viene qui di seguito
proposto:
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- Discipline delle Tecnologie Alimentari. Conoscenze relative alla regolazione del metabolismo
energetico e del fabbisogno nelle varie eta e nelle diverse attivita dell'individuo.

Comprensione della qualita e funzionalita tecnologica delle materie prime e degli ingredienti in
relazione ai processi di trasformazione e conservazione convenzionali e innovativi ed al disegno,
progettazione e sviluppo di prodotti alimentari innovativi.

Capacita di sviluppare procedure per la caratterizzazione chimica, biochimica e microbiologica di
prodotti tradizionali e innovativi.

Nozioni fondamentali sugli aspetti scientifici, tecnici ed economici dell'impiego di microrganismi
nelle fermentazioni industriali.

Capacita di individuare le strategie necessarie per la messa a punto di un processo microbiologico e
il microrganismo idoneo per I'ottenimento di un definito metabolita.

Padronanza dei processi basati su tecnologie innovative. Capacita di selezionare, sviluppare e gestire
le metodiche analitiche per il controllo di qualita degli alimenti.

Comprensione e capacita di analisi delle relazioni fra composizione, struttura e proprieta degli
alimenti, degli effetti delle condizioni di processo sullo sviluppo di molecole di neoformazione.
Competenze necessarie per la ottimizzazione dei processi produttivi delle filiere delle produzioni
alimentari. Padronanza degli strumenti statistici per la validazione dei metodi e per la valutazione
dei dati analitici prodotti dal laboratorio.

- Discipline della Produzione e Gestione. Padronanza dei fattori che concorrono alla qualita delle
materie prime di origine animale e vegetale destinate alle trasformazioni alimentari. Miglioramento
delle qualita delle produzioni primarie in relazione ad aspetti di sicurezza, funzionalita tecnologica e
valenza nutrizionale. Abilita nel miglioramento della funzionalita di formulati alimentari.
Competenze necessarie al disegno sperimentale ed alla trattazione statistica di dati.

Conoscenza dei principali aspetti dell'offerta agro-alimentare in una logica di orientamento al
mercato, capacita di inquadrare l'innovazione nella gestione tecnica, economica e finanziaria delle
imprese agro-alimentari. Capacita di scale-up: dall'idea di un nuovo prodotto, al prototipo, alla
produzione e alla collocazione nel mercato.

- Discipline relative alla progettazione, |'organizzazione e la gestione nelle Imprese Alimentari,
anche 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 dei sistemi idonei alla gestione e al trattamento di reflui liquidi e gassosi.
Conoscenza della legislazione e dei meccanismi normativi che regolano il settore agroalimentare.

4. Gli sbocchi professionali del laureato Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari riguardano
tutti gli ambiti produttivi del settore alimentare, la pubblica amministrazione, le istituzioni di ricerca
e insegnamento a livello nazionale ed internazionale.

Con riferimento alle attivita professionali classificate dall'ISTAT, i laureati di questo corso di studi
potranno trovare adeguati sbocchi occupazionali come

-"Tecnico alimentare e bio-alimentare"

-"Tecnico dell'alimentazione (nell'industria)",

- "Tecnici del controllo della qualita industriale”,

- "Biotecnologo alimentare",

- "Imprenditore, gestore, responsabile di piccole imprese" e, in particolare, come
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- "Responsabile, gestore di piccola azienda manifatturiera”.

In questi ruoli puo svolgere attivita di:

gestione dei processi di produzione, trasformazione, conservazione e commercializzazione e
marketing degli alimenti; studio, progettazione, direzione, dei processi di lavorazione delle materie
prime e dei semilavorati alimentari, ivi compresi i processi di depurazione degli effluenti ed il
recupero dei sottoprodotti; operazioni di distribuzione ed approvvigionamento di materie prime,
prodotti finiti, ingredienti, additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici; analisi dei prodotti
alimentari, controllo di qualita e quantita delle materie prime, prodotti finiti, additivi, coadiuvanti
tecnologici, semilavorati, imballaggi e quanto altro attiene alla produzione e trasformazione dei
prodotti, definizione di standard e capitolati per i suddetti prodotti; ricerche di mercato e relative
attivita in relazione alla produzione alimentare; ricerca e sviluppo di processi e prodotti nel campo
alimentare.

| laureati possono svolgere inoltre:

- attivita di insegnamento, previa abilitazione, nelle scuole di ogni ordine e grado delle materie
tecnico-scientifiche concernenti il campo alimentare e quelle affini ad esso afferenti;

- funzioni peritali ed arbitrali in ordine alle attribuzioni elencate nei punti precedenti.

A seguito del superamento dell’lesame di stato per l'abilitazione alla professione di tecnologo
alimentare, il laureato Magistrale pud inoltre avere accesso all’iscrizione all’Ordine dei Tecnologi
alimentari (L.59/94) e svolgere attivita di libera professione.

ARTICOLO 3
Requisiti di ammissione e modalita di verifica

1. Requisiti generali di ammissione

Per essere ammessi al Corso di laurea magistrale LM70 in Scienze e Tecnologie Alimentari occorre
essere in possesso di un titolo di laurea conseguito nella classe delle Lauree Scienze e Tecnologie
Alimentari (classe L26 — D.M. 270 o classe 20 ex D.M. 509/99, o equiparate ai sensi del D.M. del 9
luglio 2009) o titolo equipollente conseguito all’estero. Inoltre, bisogna essere in possesso di
specifici requisiti curriculari e delle seguenti conoscenze, competenze e abilita:

¢ laconoscenza delle principali reazioni chimiche biochimiche e processi biologici e tecnologici
che avvengono durante la produzione, trasformazione e conservazione dei prodotti
alimentari;

e |a conoscenza dei principali processi di trasformazione dell'industria alimentare ed le
interazioni tra processo produttivo — qualita e sicurezza del prodotto;

e il possesso di strumenti logici e conoscitivi per comprendere il significato e le implicazioni
delle principali operazioni e dei processi della tecnologia alimentare;

e ['abilita nell'uso consapevole e proficuo di tecniche analitiche, anche non strumentali, per la
caratterizzazione di tipicita, qualita e sicurezza dei prodotti alimentari;

e |a conoscenza delle principali teorie economiche, dell'offerta, della domanda, della
produzione e degli scambi;

e la conoscenza e la capacita di interpretazione delle principali norme di legge in campo
alimentare;

e |a comprensione di concetti e metodi della qualita nelle imprese agroalimentari;

e |a conoscenza dei concetti basilari delle produzioni primarie animali e vegetali.
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2.Requisiti curriculari:
Possono iscriversi al corso di Studi Magistrale anche i laureati che abbiano conseguito il titolo nelle
classi:

- DM 509/99: 1 (Biotecnologie), 12 (Scienze Biologiche), 20 (Scienze e tecnologie agrarie,
agroalimentari e forestali), 21 (Scienze e Tecnologie Chimiche), 24 (Scienze e Tecnologie
Farmaceutiche), 27 (Scienze e tecnologie per l'ambiente e la natura) e 40 (Scienze e
Tecnologie Zootecniche e delle Produzioni Animali);

- DM 270/04: L-2 (Biotecnologie), L-13 (Scienze Biologiche), L-25 (Scienze e Tecnologie Agrarie
e Forestali), L-27 (Scienze e tecnologie chimiche), L-29 (Scienze e Tecnologie Farmaceutiche),
L-32 (Scienze e tecnologie per I'ambiente e la natura) e L-38 (Scienze Zootecniche e
Tecnologie delle Produzioni Animali)

e abbiano un numero di crediti formativi universitari (CFU) documentato da certificato di laurea o
dagli esami sostenuti come di seguito indicato:

- Almeno 70 crediti formativi universitari CFU acquisiti nell’ambito dei seguenti settori
scientifico disciplinari: MAT/01-09 — FIS/01-08 — BIO/10-11 - CHIM/01 - CHIM/03 — CHIM/06
- AGR/01 — AGR/02 — AGR/15 — AGR/16 - AGR/19 — VET/04 — ING-IND/25 di cui almeno 18
CFU di AGR/15 e AGR/16.

Per i laureati triennali con titolo di studio diverso da L26 Scienze e Tecnologie alimentari & prevista
una pre-iscrizione con invio della documentazione necessaria per attestare i requisiti curriculari
richiesti per I'accesso (certificati di laurea, piano di studi, certificazione di esami effettuati) presso
la Segreteria Studenti. Tale documentazione viene trasmessa d’ufficio alla Commissione AQ del CdS,
la quale verifica la sussistenza dei requisiti curriculari.

Eventuali integrazioni curriculari in termini di CFU devono essere acquisite prima della verifica della
preparazione individuale (art. 6 comma 1 del D.M. 16/03/2007).

3. Requisiti di lingua

E’ necessaria la conoscenza della lingua inglese a livello almeno di B2, per gli studenti non di
madrelingua inglese, secondo il Common European Framework of Reference for Languages (CEFR)
o equivalenti (ad esempio: Academic IELTS o TOEFL/iBT).

4. Requisiti di adeguatezza della preparazione personale:

Ai sensi dell’art. 6, comma 2, del D.M. 270/04, oltre ai requisiti curriculari d’accesso di cui sopra
(punti 1 e 2), 'adeguatezza della preparazione personale viene verificata per tutti gli iscritti
attraverso un test scritto.

Il test di valutazione delle conoscenze pregresse consiste in una serie di domande a risposta multipla
e a risposta descrittiva oltre che in esercizi relativi alle competenze riportate nel quadro A3a della
Scheda Unica Annuale del Corso di Studi e definite in accordo ai docenti dei SSD di interesse.

La responsabilita e la gestione del test & data al gruppo AQ che si fa carico di correggere i test e
stillare la valutazione finale in accordo a quanto sotto riportato in relazione alla provenienza del
candidato studente (conoscenze adeguate/conoscenze non adeguate con carenze da integrare nelle
seguenti discipline:... ammissione/non ammissione).
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Le modalita di registrazione e svolgimento e date (quattro per ogni A. A.) sono riportate nella pagina
web dedicata al Corso di Studi e pubblicate entro il mese di agosto di ogni anno sul sito web della
Facolta e del Corso di Studio.

Per i laureati triennali con titolo di studio L26 Scienze e Tecnologie Alimentari il test di valutazione
delle conoscenze personali pregresse deve avvenire nella data piu prossima alla iscrizione ed entro
il termine massimo di iscrizione per lo specifico A.A.. Qualora lo studente non superi il test, la
commissione AQ segnala con comunicazione scritta le eventuali carenze da integrare per affrontare
e/o completare il percorso formativo previsto nel presente CdS.

Per i laureati triennali con titolo di studio diverso da L26 Scienze e Tecnologie Alimentari (vedi punto
2), e prevista la possibilita di registrarsi e di sostenere il test di valutazione dell’adeguatezza della
preparazione personale solo dopo che la AQ ha accertato la sussistenza dei requisiti curriculari. La
commissione AQ ha il compito di correggere il test e I'esito della valutazione comportera per lo
studente I'ammissibilita o la non ammissibilita al corso.

In caso di superamento, la Commissione AQ comunica alla segreteria studenti ed allo studente
I'esito del test e I'approvazione alla iscrizione In caso contrario, (test non superato) lo studente
potra ripetere il test entro il termine massimo di iscrizione per lo specifico A.A.seguendo le modalita
e le date indicate sul sito web del CdS.

ARTICOLO 4

Attivita Formative e insegnamenti
1. Il Corso di Studi Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari ha una durata di due anni,
corrispondente al conseguimento di almeno 120 crediti formativi universitari (CFU), ivi inclusi quelli
relativi al superamento della prova finale ed & articolato in 11 esami.
Oltre ai crediti conseguiti con questi esami, lo studente dovra acquisire:
- n. 8 CFU mediante insegnamenti a scelta o altre attivita che, conformemente alle disposizioni
definite dal Regolamento del Corso di Studio, conferiscano certificazione idonea al riconoscimento
di CFU per il Corso di Studio. Lo studente potra acquisire gli 8 CFU a scelta libera scegliendo qualsiasi
insegnamento o moduli di insegnamento offerto dall'Universita degli Studi di Teramo, purché
riconosciuto coerente con il percorso formativo da parte del Consiglio dei Docenti/Commissione
Didattica del corso di laurea, o scegliendo altre attivita formative suggerite dal Tutor tra quelle
predisposte annualmente dalla Facolta allo scopo rendere attuale la proposta didattica.
- n. 4 CFU mediante attivita di tirocinio curriculare professionalizzante (vedi art. 7). L'attivita di
tirocinio sottesa all’acquisizione di tali CFU prevede la definizione di un tutor e deve essere
approvato dal Consiglio di Corso di Laurea che ne approva anche lo sviluppo e la relativa relazione.
- N. 24 CFU per la prova finale.
2. Il CdS prevede lo svolgimento di una tesi di laurea Magistrale, presso una struttura/laboratorio
dell'Universita o di altro Ente pubblico o privato, italiano o estero, da presentare e discutere in sede
di prova finale per il conseguimento della laurea Magistrale. La tesi di laurea Magistrale & un
elaborato scritto in inglese, strutturato secondo le linee di una pubblicazione scientifica, preparato
dallo studente sotto la supervisione di un relatore e concernente un'esperienza scientifica originale,
attinente ai temi delle Scienze e delle Tecnologie Alimentari.
3. Ad ogni studente & assegnato all'atto dell'iscrizione, un Tutor appartenente al corpo docente ed
al quale potra rivolgersi, durante tutto il percorso formativo, per orientamento di tipo organizzativo
e culturale. Tale attivita viene monitorata dal Manager Didattico di Facolta.
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4. Agli studenti lavoratori, previa certificazione del loro status, e offerta la possibilita di sviluppare
le attivita formative su un numero di anni al massimo pari al doppio della durata legale del corso di
studi, con riduzione dell'importo delle tasse per ogni singolo anno come stabilito da apposito
regolamento di Ateneo.

5. La didattica e organizzata di norma per ciascun anno di corso in cicli coordinati di durata inferiore
all'anno e pari a non meno di 12 settimane ciascuno. Ogni CFU di lezione frontale corrisponde ad un
numero di ore compreso tra 7 e 11; quelli riservati ad esercitazioni pratiche corrispondono ad un
numero di ore compreso tra 14 e 18; ogni CFU relativo allo svolgimento della tesi corrisponde a 25
ore di impegno dello studente.

ARTICOLO 5

Tipologia delle attivita formative
1. Il percorso formativo si articola in 4 periodi didattici (semestri). L'articolazione 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 e ad altre attivita pratiche 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.
4. 1l Corso di Laurea promuove l'internazionalizzazione della formazione scientifica e professionale
degli studenti attraverso la promozione di programmi di scambio studenti a livello europeo ed
internazionali con il supporto del delegato di Facolta per il programma Erasmus+ e dei delegati di
Ateneo per l'internazionalizzazione e per la mobilita. | docenti del CdS sono attivi nel sviluppare
accordi bilaterali con universita europee, all’interno del programma Erasmus+, ed extra-europee
con specifici convenzioni, per lo svolgimento di attivita didattica e di formazione/ricerca presso le
universita straniere.
Gli studenti presso le universita straniere possono (i) frequentare corsi all'interno di programmi di
studio (ii) svolgere attivita di ricerca finalizzata alla tesi di laurea. In entrambi i casi & necessario
definire lo specifico programma delle attivita all’interno di un “learning agreement” nel quale sono
indicati i corsi che lo studente intende frequentare e di cui vuole sostenere gli esami o le attivita di
ricerca. Nel secondo caso & necessario identificare i tutor presso il CdS e presso la sede ospitante.
Nel caso di scambio studenti nell’'ambito del programma Erasmus+, il riconoscimento crediti acquisiti
all'estero (esami, attivita di tirocinio per la tesi) & compito dell’Ufficio Erasmus+ di Ateneo con la
supervisione del Delegato Erasmus+ di Facolta. Nel caso di scambio studenti all’interno di accordi
bilaterali extra-Erasmus, lo studente con riferimento al learning agreement deve effettuare richiesta
di riconoscimento crediti al CdS.
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Gli studenti che abbiano svolto un periodo di studio o ricerca all’estero con esito positivo e
riconosciuto n. 2 punto premiale in sede di esame di laurea entro il massimo punteggio disponibile
della commissione (10) (vedi art.8).

ARTICOLO 6

Esami ed altre verifiche del profitto degli studenti
1. Per ciascuna attivita formativa indicata e previsto un accertamento conclusivo alla fine del periodo
in cui si e svolta l'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 pil 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. Lorario 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.
11. 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.
12. Uintervallo tra due appelli successivi & di almeno dieci giorni.
13. Le commissioni esaminatrici per gli esami di profitto sono nominate dal Consiglio di Facolta.
14. Lo studente & tenuto all’iscrizione on line secondo la procedura di Ateneo riportata sul sito web.

ARTICOLO 7
Tirocinio Curriculare Professionalizzante (TCP)

Lo studente ha l'obbligo di svolgere nel percorso formativo un tirocinio professionalizzante
curriculare (TCP) finalizzato ad aumentare le proprie conoscenze e competenze tecniche e
professionalizzanti con un carico didattico pari a 4 CFU (= 100 ore).
I TPC
Il tirocinio pud essere svolto presso:

a. Aziende o imprese alimentari
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b. Laboratori pubblici o privati di analisi o ricerca non appartenenti alla Facolta di Bioscienze
dell’Universita di Teramo

c. Organismi pubblici o privati del settore
Il tirocinio prevede la identificazione dell’ente/azienda dove lo studente svolgera il tirocinio e dei
tutor (uno del CdS ed uno aziendale). Lattivita di tirocinio deve essere pianificata prima dell’inizio
con l'indicazione degli obiettivi formativi e delle attivita che verranno svolte.
In particolare nel caso di un tirocinio in azienda lo studente viene a conoscenza di aspetti correlati
alla tecnologia di processo o anche ad altre attivita aziendali in cui sia richiesta la professionalita
del tecnologo (ad es. controllo qualita, ricerca e sviluppo, Assicurazione qualita, ufficio acquisti,
ufficio marketing). Durante questa attivita lo studente dovra:

- analizzare criticamente dal punto di vista professionale il contesto in cui ha operato

- analizzare il processo o ruolo aziendale nel quale & coinvolto

- verificare la preparazione teorica acquisita in un contesto produttivo

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

Nel caso di un TCP svolto presso un laboratorio di analisi o di ricerca lo studente magistrale viene
a conoscenza di una o piu tecniche di laboratorio, metodologia di indagine scientifica, inquadrate
o0 meno in un contesto sperimentale, delle quali dovra comprendere, anche attraverso un
approfondimento dello studio:

- le basi teoriche della tecnica, della metodologia o del processo

- l'utilizzo della tecnica, della metodologia o del processo all’interno di un contesto di

controllo o assicurazione qualita

- I'utilita e I'applicabilita nell’ambito delle Scienze e Tecnologie Alimentari

- I'utilita e I'applicabilita nel contesto produttivo attuale
Lo studente deve redigere una relazione finale di lunghezza non superiore alle 10 pagine
comprendenti le seguenti sezioni: attivita pianificata e obiettivi; descrizione delle attivita svolte;
principali risultati; significato dell’attivita svolta in relazione alla professione di tecnologo alimentare.
Il Tutor universitario funge da guida nella stesura del documento ma non & responsabile per
imprecisioni o inesattezze contenute nel testo. La relazione deve essere controfirmata dai tutor che
attestano le attivita svolte e inviata all’AQ che valuta ed approva l'acquisizione dei relativi CFU.

ARTICOLO 8
Tesi di laurea e Prova finale

1. La laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari si consegue con il superamento di una
prova finale, consistente nella presentazione e discussione della tesi di laurea di carattere
sperimentale, redatta dallo studente sotto la guida di un Docente Relatore, di fronte ad una
Commissione di Laurea.

2.La tesi di laurea consiste in un elaborato scritto in lingua inglese o in una qualsiasi altra lingua
internazionale dopo approvazione del relatore e/o co-relatore. La tesi descrive con approccio
scientifico il progetto sperimentale sviluppato comprendendone gli aspetti generali, le metodologie
impiegate per lo sviluppo, i risultati e la loro discussione e le principali conclusioni.

3. Nella tesi di laurea lo studente deve riportare e discutere i risultati di uno studio sperimentale
originale su una o piu discipline caratterizzante/i o professionalizzante/i del CdS anche con approccio
inter- e multidisciplinare disciplinare. Il candidato dovra discutere i risultati con capacita critica
facendo emergere l'originalita e innovazione dei risultati e le metodologie adottate rispetto allo stato
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dell’arte contestualizzando la ricerca nell’lambito delle scienze e tecnologie alimentari. Dovra inoltre
evidenziare il ruolo dello studio nello sviluppo delle competenze professionali.

4. Per essere ammesso alla prova finale, lo studente deve: aver superato gli esami di profitto relativi
agli insegnamenti caratterizzanti e affini o integrativi, ed acquisito almeno n. 8 CFU relativi alle
attivita formative a libera scelta e n. 4 CFU relative ad attivita connesse all'acquisizione di
competenze extra-curricolari inerenti il laureato in STA e la professione del Tecnologo alimentare ed
includenti gli aspetti di comunicazione e linguistici.

5. La tesi di laurea dovra essere il risultato di uno studio sperimentale svolto per almeno 6 (sei) mesi
presso i laboratori dell’Universita oppure presso centri o laboratori di ricerca pubblici o privati o
aziende convenzionati attraverso specifici accordi. Il lavoro sperimentale prevede la supervisione da
parte di un docente del Corso di Laurea o, dopo approvazione, della Facolta di Bioscienze.

6. Lo studente deve presentare via email alla Presidenza della facolta l'elaborato scritto
corrispondente alla tesi di laurea in formato elettronico (file pdf) almeno 15 giorni prima della data
fissata per la discussione finale. Il documento elettronico viene inviato a tutti i membri della
Commissione della tesi di laurea della specifica sessione che potra valutarlo prima della discussione.
7. Durante la prova finale ogni candidato viene preliminarmente presentato alla Commissione dal
Relatore che mette in luce: I'impegno mostrato dallo studente durante lo svolgimento della tesi, Ia
qualita dell'attivita svolta in termini soprattutto di autonomia e contributo personale ed originale, le
abilita e le competenze acquisite, le capacita relazionali mostrate. Il relatore segnala inoltre ogni
utile elemento di valutazione del candidato, anche in relazione all'intero percorso di studio,
informando la Commissione di eventuali esperienze formative di studio e professionalizzanti svolte
sia in ltalia che all'estero (per es. Erasmus+, Erasmus Placement).

8. Il candidato presenta e discute la sua tesi di laurea in un tempo assegnato, mettendo in evidenza
con rigore metodologico lo stato dell'arte dell'argomento affrontato, la finalita del lavoro che ha
svolto, le procedure sperimentali, i risultati che ha ottenuto, evidenziando gli aspetti innovativi e
multidisciplinari del progetto sperimentale portato a termine. La tesi dovra essere redatta in lingua
inglese e/o in altra lingua della EU e nella stessa lingua puo essere sostenuta la prova finale previo
accordo con la Commissione di laurea.

9. La commissione, valuta la presentazione del candidato e tenendo conto del giudizio espresso dal
relatore, della maturita culturale e della capacita di elaborazione intellettuale personale dello
studente assegna complessivamente un punteggio finale compreso tra un minimo di 2 ed un
massimo di 10. Nel punteggio complessivo finale a disposizione dei membri della commissione sono
inclusi anche eventuali punti premiali per |'effettuazione di periodi all'estero attraverso i programmi
di scambio e formazione europei ed internazionali.

10. | membri della commissione al termine della prova esprimono e concordano un giudizio
complessivo (compreso tra scadente, mediocre, sufficiente, buono, discreto ed ottimo) della tesi di
laurea stillata in base a criteri comprendenti l'approccio metodologico, il rigore scientifico e la qualita
del manoscritto, che viene allegato al verbale della commissione di laurea.

ARTICOLO 9
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 10

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 11

Commissione Assicurazione Qualita
1. Il Presidente del CdS ¢ 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. Il 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. Il 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
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. |l Gruppo di Riesame & composto dal Presidente del CdS, da 2 docenti secondo quanto stabilito
dal CdS, da almeno un rappresentante degli studenti e dalla responsabile del Servizio Supporto
Qualita e Didattica in funzione di Manager Didattico di Facolta. 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.
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ARTICOLO 12
Modifiche al regolamento
1. Il regolamento didattico del corso di Studi & approvato dal Consiglio di Facolta, su proposta del
Cds.
2. Il regolamento didattico del corso di Studi € annualmente adeguato all’Offerta Formativa pubblica
e di conseguenza e valido per la coorte di studenti iscritta per la prima volta nell’anno a cui il
regolamento si riferisce.

ARTICOLO 13
Norme transitorie
1. Gli studenti che al momento dell'attivazione del Corso di Studi in Scienze e Tecnologie Alimentari
erano gia iscritti in un ordinamento previgente hanno facolta di optare per l'iscrizione al nuovo
ordinamento. Il CdS determina i crediti da assegnare agli insegnamenti previsti dagli ordinamenti
didattici previgenti e, ove necessario, valuta in termini di crediti le carriere degli studenti gia iscritti;
stabilisce il percorso di Studi individuale da assegnare per il completamento della propria carriera.

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

Attivita caratterizzanti

RD

CFU
ambito disciplinare settore m|n|mf) £ DM per
I'ambito
min max
Discipline delle tecnologie AGR/12 Patologia vegetale 47 54 -
alimentari AGR/15 Scienze e tecnologie alimentari
AGR/16 Microbiologia agraria
BIO/10 Biochimica
CHIM/01 Chimica analitica
CHIM/06 Chimica organica
Discipline della produzione e ~ AGR/01 Economia ed estimo rurale 14 22 -
gestione. AGR/02 Agronomia e coltivazioni
erbacee

AGR/03 Arboricoltura generale e
coltivazioni arboree

AGR/07 Genetica agraria

AGR/18 Nutrizione e alimentazione
animale

AGR/19 Zootecnia speciale
AGR/20 Zoocolture

Minimo di crediti riservati dall'ateneo minimo da D.M. 45: -

Totale Attivita Caratterizzanti 61-76
Attivita affini
CFU
ambito disciplinare settore (Ae 2E DL [Pl

I'ambito
min max


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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Attivita formative affini o AGR/15 - Scienze e tecnologie alimentari 12 18 12
integrative AGR/16 - Microbiologia agraria

ING-IND/25 - Impianti chimici

VET/04 - Ispezione degli alimenti di

origine animale

VET/07 - Farmacologia e tossicologia

veterinaria

Totale Attivita Affini 12-18

Altre attivita

RD

ambito disciplinare CEU e
min max
A scelta dello studente 8 8
Per la prova finale 22 34
Ulteriori attivita formative Ulteriori conoscenze linguistiche - -
(art. 10, comma 5, lettera
d)
Abilita informatiche e telematiche - -
Tirocini formativi e di orientamento 4 4

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 - -


https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
https://ateneo.cineca.it/off270/sua16/riepilogo.php?ID_RAD=1531467&sezione_aq=A&vis_quadro=F&user=ATElauree_A8#3
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Totale Altre Attivita 34 - 46
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ALLEGATO 2
PIANO DI STUDI

Offerta formativa progr

a a.a. 2017/2019

ALL. 9C CDF 02_05_2017

Facolta di BIOSCIENZE E TECNOLOGIE AGRO-ALIMENTARI E AMBIENTALI

| Classe

[tm 70

LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI -

2" LEVEL (MASTER) DEGREE IN FOOD

comma 5, letteraa

CcDS SCIENCE AND TECHNOLOGY
Modificato rispetto A.A. 2016/2017 S|
SEGRETERIA STUDENTI
ANNO |
 Totale crediti
ssd e q 5 " Attivita Ambito o 3
Insegnamento Attivita Ambits Moduli ssd Moduli Crediti modulo |di
Modulo Modulo
insegnamento
Food Technology | AGR/15  |Attivita formative caratterizzanti |Discipline delle tecnologie alimentari 9
Food Microbiology AGR/16 Attivita formative caratterizzanti |Discipline delle tecnologie alimentari 6
Nutritional and Applied
! ! PP BIO/10  |Attivita formative caratterizzanti |Discipline delle tecnologie alimentari 7
biochemistry
Experimental design and
P al desig CHIM/O1  |Attivita formative caratterizzanti |Discipline delle tecnologie alimentari 5
chemometrics in food
Food process .
; ING-IND/25 |come ins. come ins. 5
engineering
R Attivita formative affini o R
Food engineering ING-IND/25 R Attivita formative affini o integrative 9
integrative
Wastewater .
N ING-IND/25 |come ins. come ins. 4
engineering
" " B s " . . |Discipline della produzione e
Marketing and agri-food business AGR/01 Attivita formative caratterizzanti " 6
gestione
Discipline della produzione e Crop productionfor | /o s
gestione agri-food chain
Sustainable primary production VARI Attivita formative caratterizzant! 10
Discipline della produzione e Sustainable livestock
. X AGR/19 5
gestione production
N Ascelta dello studente -art. 10,
Optional courses scetta deflostudente -ar Ascelta dello studente 4

56
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ANNO Il
Total diti
ssd Attivita Ambito otale credit
Insegnamento Attivita Ambits Moduli ssd Moduli Crediti modulo |di
Insegnamento Modulo Modulo N
insegnamento
shelfife calculation g/ g come ins. come ins. 5
and estimation
Food Technology Il AGR/15 Attivita formative caratterizzantl |Discipline delle 10
Advanced AGR/15 comeins.  [comeins. 5
technologies
Food analysis CHIM/01 Attivita formative caratterizzanti |Discipline delle tecnologie alimentari 6
Mlcrob.\olog\cal AGR/16 s
analysis offoods
Industrial microbiology AGR/16 Attivita formative caratterizzanti |Discipline delle 10
Microbial processes |AGR/16 5
- Attivita formative affini -
Food legislation VET/04 i a_ orma '_Vea o Attivita formative affini o integrative 6
integrative
. . Perla prova finale -art. 10,
Master's project/thesis P Perla prova finale 24
comma 5, lettera c
N Ulteriori attivita formative -art. . o
Other activities Tirocini formativi e di orientamento 4
10, comma 5, lettera d
. Ascelta dello studente -art. 10,
Optional courses Ascelta dello studente 4
comma s, letteraa
64
TOT 120

F.to Il Rettore

Luciano D’Amico




