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Tanno |CHIM/03 _ Chimica generale e inotganica . 6 . 1 _ __BASE _4F.-2E Oor V.
prima BI1O/03 Piante e funghi negli ecosistemi gastronomici 6 1 BASE 4F - 2E Or \Y
parte- 1 Totale 12 2
BI1O/07 Ecologia e biodiversita alimentari 6 1 BASE Or \Y
I anno i
prima Lingua inglese 6 ALTRE Sce/oOr G
parte- - 2 Totale 18 2
Totale I anno prima parte 30 4
CHIM/06  Chimica otganica 6 1 BASE 4F - 2E Or \Y
M-GGR/02 Geografia dell’alimentazione e politiche del cibo 8 1 BASE 5F-3E Or \Y
Tanno |AGR/03 Prodotti delle colture arboree ad uso gastronomico 6 1 CARATT  4F-2F Or Y
seconda |AGR/04 Prodotti orticoli tradizionali e innovativi 6 1 CARATT  4F-2E Or Vv
parte AlFre conoscenze utili per l'inserimento nel mondo del lavoro (visite didattiche 3 ALTRE G
primo anno)
Totale I anno seconda parte 29 4
AGR/15 C.I. Laboratotio di ga.stm'nomia S ' 12 1 2F - 10L
AGR/16 AGR/15 - Laborator%o di preparazioni 4al1r'ner'1tar1 © CFU) CARATT  (1F-5L) Or Vv
11 anno AGR/16 - Laboratorio delle fermentazioni alimentari (6 CFU) CARATT  (1F-5L)
ptima AGR/15 Caratteristiche chimico-fisiche e sensoriali degli alimenti 6 1 CARATT 4F - 2E Or \Y%
parte AGR/16 Fermentazioni in gastronomia 6 1 CARATT 4F - 2E Or \Y
AGR/05 Parchi naturali e prodotti non-legnosi del bosco 6 1 AFFINE 4F - 2E Or \Y
Totale II anno prima parte 30 4
AGR/19 C.L Qualit?z Flegli alirTlellqti C.ﬁ 'originle animale 9 1 ) i 6F - 3E
AGR/20 Qualita .degh thmeﬂ'tl di origine ar'n'rn'alle 6 .CFFJ) o CARATT  (4F - 2E) Or Vv
Valutazione di qualita dei prodotti ittici, avicoli e cunicoli (3 CFU) AFFINE  (2F - 1E)
C.I. Sociologia e comunicazione del patrimonio gastronomico 12 1 GF - 6E
[anno \-ART/06 7 prp ¢ Cinema, Media ¢ culmrpe Enogastrfnomiche (6 CFU) CARATT  (3F - 3E) Or v
;(;Cr?;da SPS/08 SPS/08 - Sociologia del territotio e del patrimonio culturale (6 CFU) CARATT  (3F - 3E)
Stage elnmc'ml presso imprese, enti pubblici o privati, ordini 5 ALTRE 5T At
professionali
Laboratorio di informatica 3 ALTRE 3L La G
Totale II anno seconda parte 29 2
C.L Scienze degli alimenti 9 1 6F - 3E
CHIBi/lO CHIM/10 - Chimica degli alimenti (6 CFU) CARATT  (4F -2E) Or v
MED/49 D - Sci i ieteti i i
21;13/49 Scienze e tecniche dietetiche applicate alla gastronomia (3 AFFINE (F - 1)
;Irliri[;no y C.L I;/;iene, sicurezza e controllo dei sistemi gastronomici 9 1 6F - 3E
VET/04 VET/04 — Igiene, sicurezza e controllo degli alimenti di origine . .
Parte  |AGR/12  animale (6 C%:U) : g CARATT  (4F - 2E)
AGR/12 — Patologie e sicurezza dei prodotti vegetali (3 CFU) AFFINE  (2F - 1E)
Attivita a scelta autonoma 12 1* A SCELTA Sce/oOr V/G
Totale ITI anno prima parte 30 3
1US/03 Diritto alimentare 6 1  CARATT  4F-2E Or \4
AGR/01 Economia e marketing del patrimonio gastronomico 6 1 AFFINE 4F - 2E Or \Y
] C.I. Gastronomia funzionale 9 1 3F - 6E
[l anno ﬁig/ 3 MED/13 — Endocrinologia e Gastronomia funzionale (3 CFU) AFFINE  (IF-2E)  Or  V
seconda / MED/14 — Nefrologia e Gastronomia funzionale (6 CFU) AFFINE  (2F - 4E)
parte Tirocinio, stage 8 ALTRE 8T At
Elaborato finale 3 ALTRE Vi
Totale III anno seconda parte 32 3
Legenda:
m.e. = modalita di erogazione Or = esame orale
F = lezioni frontali Sc = esame scritto
E = esercitazioni di laboratorio o d'aula e in campo La = esame con prova di laboratorio
L = attivita di laboratotio At = attestato
ALTRE = altre attivita di cui al D.M. 2.270/2004, art. 10, c. 5, lett. a), ¢), d), ¢€) G = giudizio (idoneo/non idoneo)
T = tirocinio formativo V = voto espresso in trentesimi
* = per le attivita a scelta dello studente, il numero di prove di valutazione ¢ V1 = voto espresso in centodecimi
considerato 1 a prescindere da quante se ne sostengano




