Scienze per la Valorizzazione del Patrimonio Gastronomico - Classe L-GASTR

Manifesto degli Studi per gli immatricolati a.a. 2023/2024
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CHIM/03 Chimica generale e inorganica 6 1 BASE 4F - 2E Or
1-1 ;
BI1IO/03 Piante e funghi negli ecosistemi gastronomici 6 1 BASE 4F - 2E Or \Y
Totale 26 4
BIO/07 Ecologia e biodiversita alimentari 6 1 BASE 4F - 2E Or
I1-2 - - , A -,
Lingua inglese 6 ALTRE 4F-2E  Sce/oOr G
Totale 30 4
AlFre conoscenze utili per l'inserimento nel mondo del lavoro (visite didattiche 3 ALTRE G
primo anno)
Totale I anno 59 8
C.L Laboratorio di gastronomia 12 1 2F - 10L
iggﬁi AGR/15 - Laboratorio di preparazioni alimentari (6 CFU) CARATT  (1F-5L) Or \%
____________ AGR/16 - Laboratotio delle fermentazioni alimentari CFU) _________________ CARATT (F-5L)
C.L Qualita degli alimenti di origine animale 9 1 6F - 3E
ﬁgg;;g Qualita degli alimenti di origine animale (6 CFU) CARATT  (4F - 2E) Or \Y
____________ Valutazione di qualita dei prodotti ittici, avicolie cunicoli 3CFU) ______________AFFINE QF-1B)
C.L Sociologia e comunicazione del patrimonio gastronomico 12 1 GF - 6E
I ;‘;SX/R(’)I;;/O() L-ART/06 - Cinema, Media e Culture Enogastronomiche (6 CFU) CARATT  (3F - 3E) Or Vv
____________ SPS/08 - Sociologia del tetritorio e del patrimonio culturale 6 CFU) _______ ____ CARATT QF-3B)
AGR/15 ___ Caratteristiche chimico-fisiche e sensoriali degli alimenti 6 1 __ CARATT  4F 2 oV
AGR/1G Temensrion mgmstonomis e T RN i oY
AGR/05 __ Parchi naturali ¢ prodotti non-legnosi del bosco 6. 1 AFFINE 4F-2E Or V.
Stage e 4timc'ini presso imprese, enti pubblici o privati, ordini 5 ALTRE 5T At
professionall
Laboratorio di informatica 3 ALTRE 3L Ta G
Totale IT anno 59 6
C.I. Scienze degli alimenti 9 1 6F - 3E
CH}M/lO CHIM/10 - Chimica degli alimenti (6 CFU) CARATT  (4F - 2E) Or v
MED/49 MED/49 - Scienze e tecniche dietetiche applicate alla gastronomia (3 AFFINE (QF -1E)
CFU)
1Us/03 ] Diritto alimentare T 6 1 CARATT 4F-2E or v
NGRAO T~ Fconomis ¢ masketing e psimioni aiseanomien 1771 TT 0TI AR | 0
C.L Igiene, sicurezza e controllo dei sistemi gastronomici 9 1 6F - 3E
VET/04 VET/04 — Igiene, sicurezza e controllo degli alimenti di origine . R .
111 AGR/12  animale (6 CgFU) & 8 CARATT (@4F-2E)  Or  V
____________ AGR/12 - Patologie ¢ sicurezza dei prodotti vegetali 3CFU) __________________AFFINE QF-1E)
MED/13 C'I,: Gastr()n(}fnia fgnzion?le ' ' 9 1 3F - 6E
MED /14 MhD/l,% - hndocrm.ol()gla e Gastm}nomla funzionale (3 CFU) AFFINE  (1F - 2E) Or Vv
MED /14 — Nefrologia e Gastronomia funzionale (6 CFU) AFFINE  (2F - 4E)
Attivita a scelta autonoma 12 1* A SCELTA Sce/oOr V/G
Tirocinio, stage 8 ALTRE 8T At
Elaborato finale 3 ALTRE Vi
Totale IIT anno 62 6
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




