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Art. 1 - Finalità 
,O�SUHVHQWH�5HJRODPHQWR��DL�VHQVL�GHOOH�QRUPH�GL� OHJJH�YLJHQWL�H�GHOO·DUW�����GHO�5HJRODPHQWR�

Didattico di Ateneo (emanato con D.R. n. 4318 del 12.11.2013 e s.m.i.), definisce i contenuti 
delle attività formative e disciplina il funzionamento del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 
Alimentari, istituito nella classe delle Lauree LM-70, presso il Dipartimento di Scienze del Suolo, 
della Pianta e degli $OLPHQWL��'L663$��GHOO·8QLYHUVLWj�GHJOL�6WXGL�GL�%DUL�$OGR�0RUR� 

 
Art. 2 - Obiettivi formativi e sbocchi professionali 

Obiettivi formativi specifici del Corso di Laurea Magistrale  
Il Corso di Laurea magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari si propone di fornire 

conoscenze avanzate e formare capacità professionali che garantiscano una visione completa e 
coordinata delle attività e delle problematiche degli alimenti e bevande dalla loro produzione al 
consumo. 

In particolare, il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari dovrà essere in grado 
di:  

i) svolgere attività di programmazione, gestione, controllo, coordinamento e formazione 
nelle attività di produzione, conservazione, distribuzione e somministrazione di alimenti e 
bevande; 

ii) migliorare le produzioni alimentari in senso economico e qualitativo, garantendo la 
sostenibilità ed eco-compatibilità delle attività industriali; 

iii) certificare e valorizzare le produzioni alimentari, ivi incluse quelle tipiche e tradizionali; 
iv) innovare, adeguandosi all'evoluzione scientifica e tecnologica nell'ambito del settore 

alimentare; 
v) progettare alimenti funzionali e salutistici rispondenti alle esigenze del moderno 

consumatore; 
vi) gestire scarti e sottoprodotti delle industrie alimentari sviluppando un approccio virtuoso 

di economia circolare grazie al quale essi diventino materia prima per l'estrazione di 
molecole dall'interesse tecnologico e/o funzionale per l'impiego in prodotti alimentari e 
materiali di packaging innovativi e sostenibili. 

Obiettivo generale delle sue funzioni professionali, anche a supporto ed integrazione di altre, è 
il miglioramento costante dei prodotti alimentari in senso qualitativo ed economico, garantendo 
la sostenibilità e la eco-compatibilità delle attività industriali e recependo le innovazioni nelle 
attività specifiche. 

 
Sbocchi professionali 

Funzione in un contesto di lavoro 
Svolge attività di programmazione, gestione, controllo, coordinamento e formazione nelle 

attività di produzione, conservazione, distribuzione e somministrazione di alimenti e bevande. 
Competenze associate alla funzione 

Le competenze del laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari riguardano la 
gestione di funzioni professionali finalizzate al miglioramento costante delle produzioni 
alimentari in senso economico e qualitativo, garantendo: la sicurezza, qualità e salubrità degli 
alimenti; la riduzione degli sprechi e dell·impatto ambientale; la sostenibilità ed eco-compatibilità 
delle attività industriali; lo sviluppo di innovazioni nelle attività specifiche. 

 
L·attività professionale del laureato magistrale si svolge principalmente nelle Industrie 

Alimentari ed in tutte le aziende collegate con la produzione, trasformazione, conservazione e 
commercializzazione dei prodotti alimentari: aziende della Grande Distribuzione organizzata e 
Ristorazione ed Enti Pubblici e Privati che conducono attività di analisi, controllo, certificazione 
ed indagini scientifiche per la tutela e valorizzazione delle produzioni alimentari, ivi incluse quelle 
tipiche e tradizionali. 
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Potranno collaborare, inoltre, alle attività connesse con la valorizzazione industriale delle 
risorse alimentari di aree con particolare vocazione e con le attività connesse con la 
comunicazione ed il turismo eno-gastronomico; allo studio, progettazione e gestione dei 
programmi di sviluppo dei prodotti alimentari, anche in collaborazione con agenzie internazionali 
e dell·Unione Europea. 

 
Il Corso prepara alle professioni intellettuali, scientifiche e di elevata specializzazione nelle 

scienze della salute e della vita (Nomenclatura e Classificazione delle Unità Professionali - 
ISTAT) ed in particolare quelli indicati alla classe: 

x Chimici e professioni assimilate - (2.1.1.2.1) 
x Biotecnologi - (2.3.1.1.4) 

 
Il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari potrà svolgere la libera professione di 

´7HFQRORJR�DOLPHQWDUHµ�SUHYLa abilitazione mediante supeUDPHQWR�GHOO·(VDPH�GL�6WDWR. 
Tuttavia, il Corso di Studio è stato progettato in modo tale da formare anche un laureato che 

possa completare la propria esigenza di formazione culturale con il Dottorato di Ricerca e/o la 
frequenza di Master Universitari. 

 
Art.  3 - 5HTXLVLWL�SHU�O·DFFHVVR 

/·DPPLVVLRQH al Corso di Studio magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari richiede il 
possesso della laurea triennale nella classe L-26, con denominazione Scienze e Tecnologie 
Alimentari e assimilabili. 

I laureati in altre classi possono accedere alla laurea magistrale dopo l'accertamento da parte 
della Giunta di Interclasse L-26 - LM-70 dei requisiti curricolari, sulla base della documentazione 
prodotta dal candidato. 

In particolare, è richiesto il possesso di conoscenze e competenze corrispondenti a: 
1) almeno 24 crediti formativi universitari (CFU) acquisiti nell'ambito dei seguenti settori 

scientifico disciplinari di base 
- MAT/01-MAT/09 
- FIS/01-FIS/08 
- CHIM/03 Chimica generale e inorganica 
- CHIM/06 Chimica organica 
- BIO/04 Fisiologia vegetale 
- BIO/05 Zoologia 
- BIO/10 Biochimica 
- SECS-S/01 Statistica 

2) saranno considerate, inoltre, le conoscenze acquisite nell'ambito dei settori scientifico 
disciplinari caratterizzanti la laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari di primo livello 
impartita presso O·8QLYHrsità degli Studi di Bari. In particolare, è richiesto il possesso di 
conoscenze e competenze acquisite mediante ulteriori 24 CFU, dei quali almeno 12 nei 
settori AGR/15 e AGR/16 (almeno 6 CFU per ognuno dei due SSD), nell'ambito dei 
seguenti settori scientifico-disciplinari: 

- AGR/01 Economia ed estimo rurale 
- AGR/07 Genetica agraria. 
- AGR/13 Chimica agraria 
- AGR/15 Scienze e tecnologie alimentari 
- AGR/16 Microbiologia agraria 
- BIO/09 Fisiologia 
- CHIM/01 Chimica analitica 
- CHIM/10 Chimica degli alimenti 
- MED/42 Igiene generale e applicata 
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- MED/49 Scienze tecniche dietetiche applicate. 
 

L·iscrizione al Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, in ogni caso, è 
subordinata sia alla conoscenza della lingua inglese, almeno pari al livello B1 (Coucil Europe 
Level o equivalente), sia alla verifica con esito positivo della personale preparazione di tutti i 
candidati, quale che sia il titolo di laurea già conseguito. Questo ultimo sarà ritenuto positivo per i 
candidati in possesso di una votazione finale della laurea triennale almeno pari a 94/110 e non 
sono previste ulteriori prove o colloqui. In presenza, invece, di voto di laurea inferiore a 94/110, 
la verifica della preparazione individuale, per coloro che avranno presentato apposita istanza di 
immatricolazione alla U.O. Didattica del Dipartimento di riferimento del CdS, sarà definita 
mediante una prova tendente ad accertare il possesso di conoscenze delle discipline 
caratterizzanti le Scienze e Tecnologie Alimentari e relative a: 

x economia, marketing e politiche delle filiere agro-alimentari, 
x biochimica degli alimenti e genetica, 
x operazioni unitarie delle tecnologie alimentari, 
x biologia e biotecnologia dei microrganismi negli alimenti, 
x tecnologie alimentari, 
x microbiologia degli alimenti. 

Il superamento della prova con esito positivo attesta il possesso dell·adeguatezza della 
preparazione individuale da parte del candidato e gli consente l·immatricolazione al Corso di 
Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari. Ai candidati che avranno prodotto la su 
citata istanza, utilizzando il format presente sul sito web del CdS, sarà comunicato via mail la 
data, l·orario e il luogo della prova. 

 
Art. 4 - Piano di Studio 

Il Piano di Studio del Corso di Laurea Magistrale (Allegato A), in coerenza con gli obiettivi 
IRUPDWLYL� LQGLFDWL�DOO·DUW����� O·DUWLFROD]LRQH�delle attività formative, determina il numero di crediti 
attribuiti a ognuna di esse e indica i risultati di apprendimento attesi, espressi tramite i 
´'HVFULWWRUL�HXURSHLµ� 

Per ogni attività formativa esso, riporta:  
x il settore scientifico disciplinare (s.s.d.);  
x le tipologie di attività formative (t.a.f.), distinte in attività formative: 1) caratterizzanti, 2) 

affini o integrative, 3) autonomamente scelte dallo studente purché coerenti con il 
progetto formativo, 4) relative alla preparazione della prova finale, 5) volte ad acquisire 
XOWHULRUL�FRQRVFHQ]H�XWLOL�SHU�O·LQVHULPHQWR�QHO�PRQGR del lavoro; 

x OH� PRGDOLWj� G·HURJD]LRQH� �P�H��� GHOO·LQVHJQDPHQWR� GLVWLQWH� LQ� OH]LRQL� IURQWDOL� �)���
eserciWD]LRQL��(���DOWUH�WLSRORJLH�G·DWWLYLWj�IRUPDWLYH��$���� 

x L�&)8�DWWULEXLWL�DOO·LQVHJQDPHQWR�GLVWLQWL��RYH�SRVVLELOH��SHU�PRGDOLWj�G·HURJD]LRQH� 
x le modalità di verifica del profitto: esame scritto (Sc), esame orale (Or);  
x le modalità di valutazione: voto espresso in trentesimi (V) o centodecimi (V1), solo 

idoneità (Id). 
La frequenza è raccomandata per tutte le attività didattiche. 

 
Art. 5 - Credito formativo universitario 

,O�FUHGLWR�IRUPDWLYR�XQLYHUVLWDULR��&)8��q�O·XQLWj�GL�PLVXUD�GHO�ODYRUR�VYROWR�GDOOR�Vtudente per 
le attività didattiche. Queste comprendono: 

- le lezioni in sede universitaria e non (lezioni frontali, casi studio, seminari, esercitazioni, 
attività di laboratorio, visite di studio); 

- il tempo dedicato agli elaborati progettuali e alle attività dHVWLQDWH�DOO·DFTXLVL]LRQH�GHOOH altre 
conoscenze utili per l'inserimento nel mondo del lavoro; 
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- lo studio individuale. 
Ad ogni attività formativa è attribuito un certo numero di crediti, uguale per tutti gli studenti, 

e, se previsto, un voto (espresso in trentesimi), che varia a seconda del livello di preparazione 
dimostrato. Il credito matura con lo svolgimento delle attività formative e si acquisisce con il 
superamento degli esami ovvero delle prove di idoneità. 

Con Decreto Ministeriale è stato stabilito che ad 1 credito formativo nei corsi di laurea 
corrisponda un carico di lavoro complessivo per lo studente di 25 ore. 

Il Consiglio del DiSSPA ha deliberato che le 25 ore complessive sono ripartite 
x nel caso di insegnamenti, in 8 ore per le lezioni e per i seminari ovvero 14 ore per le 

esercitazioni, a seconda delle modalità didattiche adottate per ogni insegnamento, e il 
resto allo studio individuale; 

x nel caso di corsi di laboratorio, in 14 ore di laboratorio e il resto per lo studio individuale. 
Nel caso di DWWLYLWj�GHVWLQDWH�DOO·DFTXLVL]LRQH�GHOOH altre conoscenze utili per l'inserimento nel 

mondo del lavoro e per la preparazione della tesi di laurea, le 25 ore complessive sono tutte 
considerate come impegno individuale dello studente. 

 
Art. 6 - Calendario didattico 

Il Consiglio del DiSSPA, su proposta del Consiglio di Interclasse L-26 e LM-70, definisce 
annualmente: 

a) il periodo ordinario per lo svolgimento di lezioni, esercitazioni, seminari, attività di 
laboratorio integrative, che è compreso, per ciascun anno accademico, tra il 15 settembre 
e il 30 giugno successivo e può essere articolato in periodi didattici; 

b) la data di inizio e fine delle lezioni e di ogQL�DOWUD�DWWLYLWj�IRUPDWLYD��QRQFKp�O·DUWLFROD]LRQH�
delle stesse in periodi didattici (semestri, quadrimestri, trimestri); 

c) i periodi di sospensione delle lezioni o altre attività formative destinati allo svolgimento 
degli esami. 

/·DUWLFROD]LRQH�GHO�FDOHQGDrio didattico è riportata in dettaglio per ciascun anno accademico, 
nel sito web del Corso di Studio. 

Le attività di orientamento, propedeutiche, integrative, di preparazione e sostegno degli 
insegnamenti ufficiali, nonché eventuali corsi intensivi e attività speciali, possono svolgersi, previa 
approvazione del Consiglio di Amministrazione, su parere del Senato Accademico, anche in date 
non comprese del suddetto periodo, comunque al di fuori di quelli di sospensione per le festività 
natalizie e pasquali. 

Il calendario delle lezioni è approvato annualmente, entro il 15 luglio, dal Consiglio del 
DiSSPA, previa proposta della Giunta del Consiglio di Interclasse, se costituita, e fatte salve le 
esigenze tecniche e di coordinamento con gli altri Corsi di Studio.  

Gli esami di profitto e ogni altro tipo di accertamento soggetti a registrazione previsti per i 
Corsi di Studio possono essere sostenuti solo successivamente alla conclusione dei relativi 
insegnamenti. 

/R� VWXGHQWH� LQ� UHJROD� FRQ� O·LVFUL]LRQH� HG� L� UHODWLYL� versamenti può sostenere, senza alcuna 
limitazione numerica, tutti gli esami e le prove di accertamento per i quali abbia acquisito 
O·DWWHVWD]LRQH�GL�IUHTXHQ]D��H�FKH�VL�ULIHULVFDQR��FRPXQTXH��D�LQVHJQDPHQWL�FRQFOXVL�H�QHO�ULVSHWWR�
delle eventuali propedeuticità previste. 

Il periodo di svolgimento degli appelli di esame di profitto ha inizio a partire da 5 giorni dopo 
il termine delle attività didattiche e gli appelli di uno stesso insegnamento devono essere 
distanziati tra loro da almeno 15 giorni, evitando, in linea di principio, la sovrapposizione degli 
esami di profitto di diverso insegnamento impartito nello stesso semestre e nello stesso anno di 
corso. 

1HO�FDVR�GL�DUWLFROD]LRQH�GHOOH�DWWLYLWj�IRUPDWLYH�LQ�SHULRGL�GLGDWWLFL��GXUDQWH�O·LQWHUYDOOR�WUD�HVVi 
saranno tenuti due appelli d'esame di profitto, intervallati da almeno 15 giorni, per ciascuno degli 
LQVHJQDPHQWL�LPSDUWLWL�H�GHVWLQDWL�DJOL�VWXGHQWL�LVFULWWL�DOO·DQQR�GL�FRUVR�GL�ULIHULPHQWR�GHJOL�VWHVVL�� 
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Il calendario degli esami di profitto è deliberato, entro il 15 luglio dal Consiglio del DiSSPA, su 
proposta della Giunta del Consiglio di Interclasse, se costituita. Il calendario annuale degli esami è 
articolato in sessioni: primo semestre (gennaio-marzo) riservata agli insegnamenti impartiti nel 
primo periodo didattico, estiva (giugno-settembre), autunnale (ottobre-dicembre), primaverile 
(febbraio-aprile). Tali sessioni hanno inizio al termine dello svolgimento delle attività formative 
come descritto in precedenza. Il numero annuale di appelli è definito in 9 (nove) e la 
distribuzione per sessione, è di: a) 2 per la sessione primo semestre; b) 3 per la sessione estiva; c) 
3 per la sessione autunnale; d) 3 per la sessione primaverile. Per gli insegnamenti relativi alla 
sessione di cui alla lettera a), gli appelli delle sessioni di cui alle lettere b) e c) sono 2. 

Ulteriori appelli di esame aggiuntivi, riservati esclusivamente a studenti fuori corso, potranno 
essere svolti nei mesi di maggio e di gennaio. 

Per ciascun insegnamento sono previsti, durante il periodo di erogazione delle lezioni e per gli 
VWXGHQWL� LVFULWWL� DOO·DQQR di corso nel quale è svolto O·LQVHJQDPHQWR�� SURYH� GL� YDOXWD]LRQH�
intermedia (c.d. esoneri). /·HVRQHUR� q� HIIHWWXDWR� VROR� VFULWWR� R� VROR� RUDOH�� FRPH� LQGLFDWR� QHOOH�
schede di insegnamento. *OL�HVLWL�GL�WDOL�SURYH�FRQFRUURQR�DOOD�YDOXWD]LRQH�GHOO·HVDPH di profitto e 
valgono per un anno accademico.  

Il calendario annuale degli esami di profitto, fissato SHU� O·LQWHUR� DQQR� DFFDGHPLFo secondo 
quanto indicato in precedenza, è pubblicato sul sito web del Corso di Studio entro il 30 luglio 
DQWHFHGHQWH�O·LQL]LR GHOO·DQQR�DFFDGHPLFR� 

Ogni eventuale spostamento della data di ciascun appello, dovuto a imprevedibili motivi, deve 
essere comunicato con la massima tempestività agli studenti e, con le relative motivazioni, al 
Direttore del DiSSPA per gli eventuali provvedimenti di competenza. In ogni caso, la data 
G·LQL]LR�GHOO·DSSHOOR��XQD�YROWD�ILVVDWD��QRQ�SXz�HVVHUe anticipata. 

Le prove per il conseguimento del titolo di Laurea Magistrale si svolgono nei seguenti periodi: 
luglio, con 1 appello; da ottobre a dicembre, con 2 appelli; da febbraio ad aprile, con 2 appelli. Il 
relativo calendario annuale è pubblicato all·LQL]LR�GHOO·DQQR�DFFDGHPLFR� 

Tutti gli esami sostenuti entro il 30 aprile, differenti da quelli destinati agli insegnamenti del 
primo semestre, sono pertiQHQWL� DOO·DQQR� DFFDGHPLFR� SUHFHGHQWH� D� TXHOOR� LQ� FRUVR� H� QRQ�
richiedono re-iscrizione. 

 
Art. 7 - Manifesto degli Studi 

Il Consiglio del DiSSPA, entro i termini definiti dalla normativa vigente, definisce, su proposta 
del Consiglio di Interclasse L-26 - LM-���� LO� 0DQLIHVWR� GHJOL� 6WXGL� FRQ� O·DUWLFROD]LRQH� GHJOL�
insegnamenti negli anni di corso per ciascuna coorte di studenti e, annualmente, i relativi periodi 
didattici.  

 
Art. 8 - Modalità di frequenza e Propedeuticità  

La frequenza non è obbligatoria, ma consigliata. 
Non sono previste propedeuticità obbligatorie. 
 

Art. 9 - Modalità di acquisizione dei CFU (ECTS) e verifica del profitto  
/·DFTXLVL]LRQH�GHL�&)8�DYYLHQH�LQ�VHJXLWR�DO�VXSHUDPHQWR�GHOOD�SURYD�GL�YHULILFD�GHO�SURILWWR�

(esame) per ciascun insegnamento (monodisciplinare o integrato) ovvero delle prove di idoneità.  
Le prove di verifica del profitto soQR� GLUHWWH� DG� DFFHUWDUH� O·Ddeguata preparazione degli 

studenti ai fini della prosecuzione della loro carriera universitaria e si svolgono con modalità che 
QH�JDUDQWLVFRQR�O
RELHWWLYLWj�H�O·HTXLWj�GHOOD�YDOXWD]LRQH�LQ�UDSSRUWR�FRQ�O·LQVHJQDPHQWR�R�O·DWWLYità 
seguita e con quanto esplicitamente richiesto ai fini della prova. 

1HO� FDVR� LQ� FXL� O·LQVHJQDPHQWR� VLD� FRVWLWXLWR� GD� XQ� FRUVR� LQWHJUDWR�� O·HVDPH� q� XQLFR, 
complessivo, contestuale e collegiale. 
Le Commissioni giudicatrici degli esami e delle altre prove di verifica del profitto, nominate dal 
Direttore del DiSSPA, sono composte da almeno due membri, il primo dei quali è sempre il 
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WLWRODUH�GHOO·LQVHJQDPHQWR�che svolge la funzione di Presidente della Commissione; il secondo è 
un altro professore o ricercatore del medesimo o di affine settore scientifico-disciplinare. Nei casi 
di corsi integrati che siano svolti da più docenti ufficiali, la Commissione è composta da tutti i 
suddetti docenti e la funzione di Presidente della Commissione è svolta da un docente di ruolo di 
questa o altra Università, titolare del modulo di insegnamento che contribuisce con il maggior 
numero di crediti; nel caso in cui i titolari dei moduli di insegnamento siano uno appartenente ai 
UXROL� XQLYHUVLWDUL� H� O·DOWUR� D� FRQWUDWWR� la funzione di Presidente è svolta sempre dal docente di 
ruolo; nel caso in cui i titolari dei moduli di insegnamento siano tutti docenti a contratto la 
funzione di Presidente è svolta dal titolare del modulo di insegnamento che contribuisce con il 
maggior numero di crediti.  

Le Commissioni dispongono di un punteggio che va da un minimo di 18 sino ad un massimo 
di 30 punti per la valutazione positiva del profitto. All·unanimità dei componenti, la Commissione 
può concedere la lode, nei casi in cui il voto finale sia pari a 30. La valutazione è effettuata sulla 
EDVH�GHL�FULWHUL�LQGLFDWL�QHOO·$OOHJDWR�%� 

$OOD�ILQH�GHOOD�SURYD�G·HVDPH�� LO�3UHVLGHQWH�GHOOD�&RPPLVVLRQH�� LQIRUPD�OR�VWXdente dell'esito 
della prova e della sua valutazione. Durante lo svolgimento della prova d'esame, lo studente può 
ritirDUVL�VHQ]D�FRQVHJXHQ]H�SHU�OD�VXD�FDUULHUD��/·DYYHQXWD�SDUWHFLSD]LRQH�GHOOR�VWXGHQWH�DOOD�SURYD�
G·HVDPH�GHYH�HVVHUH�VHPSUH�UHJLVWUDWD�� 

La verifica del profitto individuale conseguito dallo studente è effettuata mediante: 
a) un esame scritto e/o orale e/o pratico per gli insegnamenti caratterizzanti e affini-

LQWHJUDWLYL��FRPH�LQGLFDWR�QHO�3LDQR�GL�6WXGLR�ULSRUWDWR�QHOO·$OOHJDWR�$�� 
b) esami le cui modalità, per gli insegnamenti a scelta dello studente, sono quelle definite dal 

Regolamento del Corso di Studio al quale afferiscono tali insegnamenti. 
 
Lo studente potrà acquisire i 9 CFU per gli insegnamenti a scelta libera scegliendo qualsiasi 

insegnDPHQWR� RIIHUWR�� QHOO·DPELWR� GHL� &RUVL� GL� /DXUHD�0DJLVWUDOH�� GDOO
8QLYHUVLWj� GHJOL� 6WXGL� GL 
Bari Aldo Moro, purché riconosciuto coerente con il percorso formativo dal Consiglio del 
DiSSPA, sentito il parere del Consiglio di Interclasse L-26 e LM-70. Lo studente potrà, altresì, 
acquisire i CFU a scelta libera mediante attività didattiche attivate dDOO·8QLYHUVLWj� GHJOL� 6WXGL�di 
Bari Aldo Moro QHOO·DPELWR� GHOOH� FRPSHWHQ]H� WUDVYHUVDOL e che prevedano una prova di 
valutazione finale. 

Sulla base delle direttive ministeriali, i 9 crediti a scelta dello studente costituiscono un unico 
esame indipendentemente dal numero di esami sostenuti. Qualora lo studente acquisisca tali 
crediti attraverso più esami relativi a insegnamenti con un numero di crediti inferiore, per la 
valutazione finale si terrà conto della media aritmetica delle singole valutazioni conseguite. 

L'accertamento della conoscenza di una lingua straniera (inglese) è previsto sotto forma di 
idoneità o mediante convalida di un diploma rilasciato da un istituto riconosciuto 
internazionalmente e/o dal Ministero dell'Università e della Ricerca che attesti la conoscenza della 
lingua al livello B2 (Council Europe Level). La stessa certificazione non deve essere stata già 
utilizzata per il percorso triennale.  

/·DFTXLVL]LRQH�GHL�&)8�UHODWLYL�DOOH�DWWLYLWj�GHVWLQDWH�DOO·DFTXLVL]LRQH�delle altre conoscenze utili 
per l'inserimento nel mondo del lavoro è disciplinata da apposito Regolamento, consultabile sul 
sito web del CdS, che definisce anche le modalità di accesso e di svolgimento delle relative 
attività. 

Lo studente può presentare, entro dicembre, la richiesta di riconoscimento delle conoscenze e 
abilità professionali certificate ai sensi della normativa vigente in materia, nonché altre 
conoscenze e abilità maturate in attività formative di livello post-secondario alla cui progettazione 
e realizzazione le Università abbiano concorso. Il riconoscimento è deliberato dalla Giunta del 
Consiglio di Interclasse L-26 e LM-70 o dal Consiglio del DiSSPA e non può superare i 12 CFU. 
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Art. 10 - Prova finale 

Lo studente consegue la Laurea magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari con il 
superamento di una prova finale che consiste nella presentazione e discussione della tesi di laurea 
davanti ad una commissione di docenti. La tesi di laurea magistrale è un elaborato scritto 
strutturato secondo le linee di una pubblicazione scientifica, concernente un·Hsperienza scientifica 
originale, svolta dallo studente con la supervisione di un docente relatore, attinente ai temi delle 
Scienze e delle Tecnologie Alimentari. /·HODERUDto, su richiesta dello stXGHQWH� H� G·LQWHVD� FRQ� il 
docente relatore, potrà essere redatto e discusso in lingua inglese. 

Le modalità di accesso e di svolgimento della prova finale sono disciplinate da apposito 
Regolamento, consultabile sul sito web del Corso di Studio. 

La valutazione è espressa in centodecimi con possibilità di lode.  
/·HVame finale per il conseguimento del titolo è superato ottenendo un voto pari o superiore a 

66/110. 
 

Art. 11 - Riconoscimento CFU (ECTS) acquisiti in altri Corsi di Studio 
Il trasferimento dello studente da altro Corso di studio può avere luogo solo a seguito della 

presentazione di una dettagliata documentazione rilasciata dalla sede di provenienza, che certifichi 
gli eventuali esami svolti con relativi voti ottenuti e i CFU maturati. 

La Giunta del Consiglio di Interclasse L-26 e LM-70 o il Consiglio del DiSSPA, fermo 
restando il soddisfacimento dei requisiti di ammissione al Corso, delibera il riconoscimento totale 
o parziale dei crediti acquisiti in altro Corso di Studio della medesima o di altra Università italiana 
o estera, italiano o estero, valutando la coerenza tra le conoscenze, abilità e competenze acquisite 
dal richiedente e gli obiettivi formativi del Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie 
Alimentari. 

In caso di trasferimento da un Corso di Studio appartenente alla medesima Classe di laurea, la 
quota di crediti relativi ai settori scientifico-disciplinari compresi in entrambi i Corsi direttamente 
riconosciuti allo studente non sarà inferiore al 50% di quelli già maturati.  
 
Art. 12. Riconoscimento periodi di studio effettuati alO·HVWHUR� 

Il riconoscimento dei periodi GL� VWXGLR� HIIHWWXDWL� DOO·HVWHUR� QHOO·DPELWR� GHL� SURJUDPPL� GL�
PRELOLWj� VWXGHQWHVFD�DL�TXDOL� O·8QLYHUVLWj� DGHULVFH��q�GLVFLSOLQDWR�GDL� UHJRODPHQWi dei programmi 
stessi e dalle disposizioni in mDWHULD�GHOLEHUDWH�GDOO·8Qiversità. 

I ´/HDUQLQJ�$JUHHPHQWµ�VRQR�Dpprovati dalla Giunta del Consiglio di Interclasse L-26 e LM-
70 o, se non costituita, dal Consiglio del DiSSPA previa presentazione, da parte dello studente, 
della prevista modulistica corredata dai programmi di insegnamento della sede estera e prima 
della IUXL]LRQH� GHO� SHULRGR� GL� VWXGLR� DOO·HVWHUR� Eventuali modifiche in itinere del Learning 
Agreement devono essere approvate dal suddetto Organo con la stessa procedura. 

Il riconoscimento delle attività didattiche svolte dallo studente è deliberato dalla Giunta del 
Consiglio di Interclasse L-26 e LM-70. 

Il Consiglio del DiSSPA delibera, su proposta della Giunta del Consiglio di Interclasse L-26 e 
LM-70, il riconoscimento degli studi e dei titoli accademici conseguiti all·HVWHUR��Tualora non sia 
già disposto dalla normativa vigente. 

I titoli conseguiti all'estero possono essere dichiarati a tutti gli effetti equivalenti a quelli 
corrispondenti rilasciDWL�GDOO·8QLYHUVLWj�QHOOD Classe delle lauree magistrali LM-70. Qualora non sia 
stata dichiarata l'equivalenza, l'interessato può essere ammesso a sostenere l'esame finale per il 
conseguimento del titolo, con dispensa totale o parziale delle prove di verifica del profitto e/o 
della frequenza di insegnamenti e altre attività previste dal Manifesto degli Studi. 
 
Art. 13 - Studenti a tempo parziale 

/R�VWXGHQWH�SXz�RSWDUH�SHU� O·LPSHJQR�D�WHPSR�SLHQR�R�QRQ�D� WHPSR�SLHQR� �1,73��DOO·DWWR�
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L’opzione per lo status di NITP comporta il raddoppio della durata legale del Corso di Studio 
(da 2 a 4 anni).  

Ciascun anno di corso prevederà l’acquisizione di circa 30 CFU secondo quanto definito dal 
Manifesto degli Studi per studenti a tempo parziale consultabile sul sito web del Corso di Studio. 

Il passaggio di status da studente NITP verso lo studente a tempo pieno può avvenire solo al 
compimento di due anni di carriera a tempo parziale, corrispondenti ad uno anno di carriera a 
tempo pieno.  

 
Art. 14 - Studenti disabili e DSA e altre categorie 

L’ufficio per i servizi agli studenti disabili e DSA garantisce, attraverso l’attivazione di servizi 
specifici, il diritto allo studio e la piena integrazione nella vita universitaria dei suddetti studenti in 
ottemperanza alla legge 17/99, che integra la precedente legge 104/92, e alla legge 170/2010. 

Agli studenti con disabilità viene garantito il necessario supporto per l'eventuale 
predisposizione di un piano di studi individualizzato che, nel rispetto dei vincoli fissati 
dall'ordinamento didattico del CdS, può prevedere la sostituzione di attività formative 
obbligatorie con altre attività valutate equivalenti. Agli stessi, ove richiesto, potrà essere accordata 
anche la possibilità di svolgere esami di profitto e verifiche delle conoscenze intermedie in 
modalità diversa, inclusa quella telematica. 

L’Università degli Studi di Bari Aldo Moro riconosce, inoltre, gli studenti atleti e gli studenti 
con figli. 
 
Art. 15 - Docenti di riferimento 

Sono docenti di riferimento del Corso di Studio: M. Calasso (AGR/16), Francesco Caponio 
(AGR/15), Carmine Crecchio (AGR/13), Bernardo de Gennaro (AGR/01), Graziana Difonzo 
(AGR/15), Giuseppe Gambacorta (AGR/15). 

Le tematiche di ricerca dei docenti garanti contribuiscono con efficacia ed efficienza a 
sostenere le attività formative che caratterizzano il Corso di Laurea magistrale in Scienze e 
Tecnologie Alimentari, ne valorizzano gli obiettivi formativi a sostegno degli obiettivi 
occupazionali attesi. 

In particolare, sono affrontate le principali tematiche di ricerca: 
- l’applicazione di metodi analitici per la determinazione della qualità sensoriale e la 

conservabilità dei principali prodotti alimentari; 
- l’applicazione di tecnologie innovative per la trasformazione dei prodotti alimentari, 

anche in relazione agli aspetti funzionali; 
- l’estrazione di composti bio-attivi da scarti di lavorazione e loro impiego in formulati 

alimentari per incrementare la shelf-life; 
- la valutazione dell’attività antiossidante e/o antimicrobica di estratti naturali; 
- la messa a punto di metodologie e l’individuazione di marcatori molecolari per la 

caratterizzazione di produzioni alimentari con particolare vocazione di tipicità e 
tradizione; 

- l’applicazione su scala industriale di sistemi HACCP e la redazione di protocolli per la 
certificazione di processo e prodotto; 

- lo studio di marcatori molecolari e lo sviluppo di tecniche di miglioramento genetico per 
il miglioramento della qualità dei prodotti alimentari; 

- lo studio mediante tecniche analitiche innovative dei principali contaminanti ambientali 
degli alimenti; 

- l’uso e gestione di reflui del settore alimentare; 
- l’isolamento, caratterizzazione biochimico-molecolare di microrganismi ed il loro uso in 

forma di starter per il miglioramento delle caratteristiche sensoriali, igieniche e nutrizionali 
delle produzioni alimentari; 

- l’uso di microrganismi selezionati per la produzione di alimenti funzionali; 
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- O·XVR di microrganismi selezionati per la produzione di alimenti funzionali; 
- O·XVR�GL�PLFURUJDQLVmi come agenti di bio-preservazione dei prodotti alimentari; 
- O·LVRODPHQWR��FDUDWWerizzazione biochimico-molecolare di microrganismi ed il loro uso per 

il miglioramento delle qualità delle produzioni alimentari in relazione a fenomeni di 
intolleranza ed allergia alimentare, e per la produzione di alimenti a basso indice 
glicemico. 

Le attività di ricerca dei docenti di riferimento sono testimoniate da ca. 150 pubblicazioni 
UHFHQVLWH�GDOO·,6,�negli ultimi 5 anni.  

 
Art. 16 - Disposizioni finali 

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente Regolamento si rinvia allo Statuto, 
al Regolamento Didattico di Ateneo ed alla normativa vigente, nonché alle disposizioni 
dHOO·8QLYHUVLWj� 
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ALLEGATO A 
 

al Regolamento didattico del Corso di Studio magistrale in 
Scienze e Tecnologie Alimentari - Classe LM-70 - a.a. 2022/2023 

 
 

Il Corso di Studio in Scienze e Tecnologie Alimentari ha di norma una durata di due anni, 
corrispondente al conseguimento di 120 crediti formativi universitari (CFU), ed è articolato in 12 esami, 
inclusi gli insegnamenti a scelta autonoma. 6L� FRQFOXGH� FRQ� O·DFTXLVL]LRQH� GHL� &)8� FRUULVSRQGHQWL� DO�
superamento della prova finale, che FRPSRUWD�O·DFTXLVL]LRQH�GL����FUHGLWL�� OR�VWXGHQWH�GHYH�DYHU�VXSHUDWR�
gli esami di profitto relativi agli insegnamenti caratterizzanti e affini o integrativi, per un totale di 81 
crediti, ed aver acquisito i 9 CFU relativi alle attività formative a libera scelta, nonché i 3 CFU relativi alle 
conoscenze volte ad agevolare le scelte professionali. 

Inoltre, il CdS prevede l'acquisizione di 9 CFU da scegliere fra diverse opzioni di attività didattiche 
affini e integrative, che oltre a consentire allo studente una certa flessibilità del percorso formativo gli 
permettono di declinare al meglio la propria formazione in ragione degli obiettivi che si è prefissato. 
/D�SURYD� ILQDOH� VL� SXz� VYROJHUH� DQFKH� SULPD�GHOOD� FRQFOXVLRQH� GHOO·XOWLPR� DQQR�GHO�&RUVR� GL� 6WXGLR�

qualora siano stati conseguiti i 93 crediti prescritti per accedervi. 
Sono attività formative per il raggiungimento degli obiettivi ed il conseguimento del titolo finale: 
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Corso di Studio magistrale in SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI - Classe LM-70 

Manifesto degli Studi per gli immatricolati a.a. 2022/2023 

Anno - 
Sem. 

Settore 
Scientifico 
Disciplinare 

Insegnamento 

C
F

U
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sa

m
e 

T
ip

ol
og

ia
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tt

iv
it

à 
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F

U
 

p
er

 m
.e

. 

M
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à 
V

er
if
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a 

M
od

al
it

à 
V

al
u

ta
zi

on
e 

I 

AGR/07 
AGR/16 

C.I. Metodologie per la qualità degli alimenti 9 1  6F - 3E 
Or V AGR/07 – Metodologie genetico-molecolari (6 CFU)   CARATT (4F - 2E) 

AGR/16 – Metodologie microbiologiche avanzate (3 CFU)   CARATT (2F - 1E) 

AGR/01 

C.I. Economia dei sistemi produttivi alimentari 6 1  4F - 2E Or V 
Economia e gestione dell’impresa alimentare (3 CFU)   CARATT (2F - 1E)   
Economia della qualità e dell’innovazione nei sistemi produttivi 
alimentari (3 CFU) 

  CARATT (2F - 1E)   

AGR/09 Applicazioni di macchine e impianti nei processi alimentari 6 1 AFFINE 4F - 2E Or V 

AGR/15 
C.I. Tecnologia dei cereali e delle conserve alimentari 9 1  7F - 2E Or V 
Tecnologia delle conserve alimentari (5 CFU)   CARATT (4F - 1E)   
Tecnologia dei cereali (4 CFU)   CARATT (3F - 1E)   

AGR/15 

C.I. Tecnologie alimentari, analisi sensoriale e packaging 9 1  6F - 3E 

Or V 
Sviluppi tecnologici di filiera (3 CFU)   CARATT (2F - 1E) 
Tecnologie di packaging e shelf-life (3 CFU)   CARATT (2F - 1E) 
Analisi sensoriale e consumer science (3 CFU)   CARATT (2F - 1E) 

AGR/13 Chimica ambientale 6 1 CARATT 4F - 2E Or V 
AGR/16 Microbiologia degli alimenti  6 1 CARATT 5F - 1E Or V 
AGR/16 Selezione degli starter e microbiologia predittiva  6 1 CARATT 5F - 1E Or V 
Lingua inglese 3  ALTRE 2F - 1E Sc e/o Or G 
 Totale I anno 60 8     

II 

Un esame da scegliere tra: 

AGR/15 
BIO/09 

C.I. Alimenti e nutrizione applicata 9 1  6F - 3E 

Or V 
AGR/15 – Alimenti multifasici e chimica degli alimenti (3 CFU)   AFFINE (2F - 1E) 
AGR/15 – Analisi strumentali per la qualità degli alimenti (3 CFU)   AFFINE (2F - 1E) 
BIO/09 – Nutrizione umana (3 CFU)   AFFINE (2F - 1E) 

AGR/01 
AGR/15 
AGR/16 

C.I. Sostenibilità delle filiere agro-alimentari 9 1  6F - 3E 

Or V 

AGR/01 – Economia circolare nelle filiere alimentari (3 CFU)   AFFINE (2F - 1E) 
AGR/15 – Tecnologie di valorizzazione di scarti e sottoprodotti per 
impiego alimentare (3 CFU) 

  AFFINE (2F - 1E) 

AGR/16 – Biotecnologie di valorizzazione di scarti e sottoprodotti 
per impiego alimentare (3 CFU) 

  AFFINE (2F - 1E) 

AGR/11 
AGR/12 

C.I. Entomologia alimentare e patologia del post-raccolta 9 1  6F - 3E 

Or V 
AGR/11 – Prodotti dell’alveare (3 CFU)   AFFINE (2F - 1E) 
AGR/11 – Insetti ad uso alimentare (3 CFU)   AFFINE (2F - 1E) 
AGR/12 – Patologia del post-raccolta (3 CFU)   AFFINE (3F - 1E) 

AGR/13 Metodologie biochimiche per la qualità degli alimenti 6 1 CARATT 4F - 2E Or V 
AGR/01 Marketing dei prodotti alimentari  6 1 CARATT 4F - 2E Or V 
 Insegnamenti a scelta autonoma 9 1 A SCELTA  Sc e/o Or V 
 Altre conoscenze utili per l'inserimento nel mondo del lavoro 3  altre attività 3A  G 
 Tesi di laurea 27  altre attività   V1 
 Totale  39 2     

 Totale II anno 60 4     
Legenda: 
m.e. = modalità di erogazione Or = esame orale 

F = lezioni frontali Sc = esame scritto 

E = esercitazioni di laboratorio o d'aula e in campo G = giudizio (idoneo/non idoneo) 

Altre attività = attività di cui al D.M. 2.270/2004, art. 10, c. 5, lett. a), c), d), e) V = voto espresso in trentesimi 

* = per le attività a scelta dello studente, il numero di prove di valutazione è 

considerato 1 a prescindere da quante se ne sostengano 

V1 = voto espresso in centodecimi 
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Contenuti degli insegnamenti e relative competenze  
 

C.I. Metodologie per la qualità degli alimenti - 9 CFU 
Modulo AGR/16 - Metodologie microbiologiche avanzate (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� VL� SURSRQH� GL� trattare le principali tecniche molecolari per 

O·LGHQWLILFD]LRQH��WLSL]]D]LRQH�H�PRQLWRUDJJLR�H[�VLWX�HG�LQ�VLWX�GHL�PLFURUJDQLVPL�
starter, deterioranti e patogeni negli alimenti con la finalità di monitorare la qualità 
e sicurezza durante i processi di trasformazione e conservazione. 

Modulo AGR/07 - Metodologie genetico-molecolari (6 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�VL�SURSRQH�GL�introdurre lo studente alle metodologie genetiche e 

molecolari da applicare per il controllo della qualità e sicurezza di prodotti 
alimentari. Lo studente acquisirà nozioni e competenze tecniche relative 
DOO·LGHQWLILFD]LRQH� H� FHUWLILFD]LRQH� YDULHWDOH� GHOOH materie prime e dei prodotti 
alimentari derivati. Durante il corso saranno affrontate problematiche inerenti le 
PHWRGRORJLH�GL� WUDVIRUPD]LRQH�JHQHWLFD� ILQDOL]]DWH�DOO·DSSUHQGLPHQWR�GL� WHFQLFKH�
di rilevamento qualitativo e quantitativo di OGM nelle materie prime e nei 
prodotti alimentari derivati. 

 
AGR/13 - Chimica ambientale - 6 CFU  

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� VL� SUHILJJH� GL� far acquisire conoscenze e competenze sulle 
principali fonti di inquinamento ambientale e dei sistemi agrari, della loro mobilità 
e dei meccanismi di interazione con le principali risorse naturali (suolo, acque) 
LQWHUHVVDWH�DOOH�SURGX]LRQL�DJUDULH�H�GHJOL�DOLPHQWL�H�GHOO·LPSLHJR�LQ�DJULFROWXUD�GL�
rifiuti, sottoprodotti e reflui di varia origine e natura. Infine, il corso si occuperà 
dei meccanismi di assorbimento, di traslocazione e di accumulo di inquinanti nei 
vegetali e negli alimenti. 

 
AGR/09 - Applicazioni di macchine e impianti nei processi alimentari - 6 CFU  

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� VL�SUHILJJH�GL� approfondite le applicazioni ai processi alimentari 
GHO� FDORUH� H� GHOO·DULD� XPLGD� �LPSLDQWL� GL� FRQFHQWUD]LRQH� WHUPLFD�� FRWWXUD��
essiccamento e polverizzazione), nonché soluzioni alternative a queste (impianti a 
membrana e a scambio ionico); con applicazioni pratiche di dimensionamento di 
PDVVLPD�OR�VWXGHQWH�DFTXLVLUj�FRPSHWHQ]H�QHOOD�SURJHWWD]LRQH�H�QHOO·DSSOLFD]LRQH�
di tali soluzioni. Saranno trattati anche i processi di recupero energetico 
realizzabili nelle industrie alimentari come la cogenerazione e la trigenerazione. 

 
C.I. Tecnologia dei cereali e delle conserve alimentari - 9 CFU 

Modulo AGR/15 - Tecnologia delle conserve alimentari (5 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�mira a far acquisire conoscenze e competenze relative ai processi 

di produzione delle conserve a base di carne (carni in scatola, estratti di carne e 
succedanei per la produzione di dadi da brodo), di pesce (tonno in scatola, semi-
conserve affumicate, marinate, liofilizzate ed essiccate) e dei vegetali (confetture e 
marmellate, succhi di frutta, conserve di pomodoro, ortaggi appertizzati). Di ogni 
conserva sarà, inoltre, trattata la normativa relativa alla definizione e 
commercializzazione. 

Modulo AGR/15 - Tecnologia dei cereali (4 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� WUDWWHUj�� QHOO·RWWLFD� GHO� PDQWHQLPHQWR� GHOOD� TXDOLWj� GXUDQWH� L�

processi di trasformazione, la tecnologia di macinazione, di pastificazione, di 
ottenimento dei prodotti da forno e di estrusione-cottura. Verranno trattati sia 
prodotti convenzionali a base di cereali sia prodotti gluten-free. Di ogni tipologia 
di prodotto verrà considerato il processo produttivo artigianale e quello 
LQGXVWULDOH��TXHVW·XOWLPR�DQFKH�HVDPLQDQGR�OH�LQQRYD]LRni più recenti.  
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C.I. Tecnologie alimentari, analisi sensoriale e packaging - 9 CFU 
Modulo AGR/15 ² Sviluppi tecnologici di filiera (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�VL�SURSRQH�GL�far acquisire conoscenze e competenze relative agli 

oli e grassi alimentari, ponendo particolare attenzione sia alla qualità e genuinità 
che alle tecnologie innovative e alle metodologie non convenzioni di 
accertamento della qualità. Inoltre, il corso intende far acquisire conoscenze e 
competenze relative ai processi di produzione della birra e di alimenti nervini. 

Modulo AGR/15 - Tecnologia di packaging e shelf-life (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�SURSRQH�GL�IDU�DFTXLVLUH�OH�FRQRVFHQ]H�UHODWLYH�DOOH�WHFQRORJLH�GHO�

packaging alimentare, presentando sia le tecniche di confezionamento e 
riempimento di alimenti e bevande sia le tecnologie dirette ad estendere e 
preservare la qualità degli stessi. Saranno, inoltre, fornite conoscenze relative ai 
fattori influenti sulla shelf-life degli alimenti, le strategie di base per lo studio e 
sviluppo di modelli previsionali di durabilità. 

Modulo AGR/15 - Analisi sensoriale e consumer science (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� si propone di fornire conoscenze per la misura, analisi ed 

interpretazione delle sensazioni che possono essere percepite dai sensi. In 
particolare, saranno trattati gli aspetti normativi di allestimento del laboratorio 
sensoriale, quelli metodologici per la selezione e formazione del panel e le 
tipologie di metodi sensoriali (metodi discriminanti, descrittivi e affettivi).  

  
C.I. Economia dei sistemi produttivi alimentari - 6 CFU 

Modulo AGR/01 - (FRQRPLD� GHOOD� TXDOLWj� H� GHOO·LQQRYD]LRQH� QHL� VLVWHPL� SURGXWWLYL�
alimentari (3 CFU)  

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�intende far acquisire approfondite conoscenze e competenze per 
XQD� FRUUHWWD� JHVWLRQH� H� SURPR]LRQH� GHOOD� TXDOLWj� H� GHOO·LQQRYD]LRQH� FRPH�
strumenti strategici per accrescere la competitività delle moderne imprese 
alimentari. In particolare, si intende approfondire le problematiche relative alla 
JHVWLRQH� GHOO·DVLPPHWULD� LQIRUPDWLYD� H� GHOOH� GLVWRUVLRQL� QHOOD� SHUFH]LRQH� GHOOD�
qualità dei prodotti alimentari da parte dei consumatori prospettando le soluzioni 
più appropriate (segnali di qualità e sistemi di assicurazione della qualità) a 
seconda dei diversi contesti strutturali ed organizzativi. Saranno, inoltre, trattati le 
fonti, i meccanismi di diffusioQH� H� JOL� HIIHWWL� GHOO·LQQRYD]LRQH� QHL� VLVWHPL�
produttivi alimentari e verranno fornite conoscenze in merito ai principali 
strumenti di policy a sostegno delle start-up e PMI innovative. 

Modulo AGR/01 - (FRQRPLD�H�JHVWLRQH�GHOO·LPSUHVD�DOLPHQWDUH��3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� LQWHQGH� RIIULUH� XQD� FRQRVFHQ]D� DSSURIRQGLWD� FLUFD� OD� JHVWLRQH�

delle moderne imprese alimentari inserite nel contesto competitivo delle 
HFRQRPLH� VYLOXSSDWH�� ,O� VLVWHPD� G·LPSUHVD� VDUj�� LQ� SDUWLFRODUH�� DQDOL]]DWR�
considerando la dimensione societaria, quella organizzativo-istituzionale e quella 
economico-finanziaria. 

 
AGR/16 - Microbiologia degli alimenti - 6 CFU  

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� intende far acquisire approfondite conoscenze e competenze 
sulla microbiologia degli alimenti trattando casi applicativi e/o di studio 
relativamente alle principali problematiche industriali per la caratterizzazione, 
gestione e condizionamento della qualità sensoriale, nutrizionale ed igienica di 
prodotti alimentari di origine animale (derivati lattiero-caseari, prodotti carnei e 
alimenti funzionali) e vegetale (prodotti lievitati da forno, prodotti orto-frutticoli 
fermentati, cioccolato, caffè e alimenti funzionali). 

 
AGR/16 - Selezione degli starter e microbiologia predittiva - 6 CFU  

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� mira a far acquisire conoscenze e competenze sui criteri di 
VHOH]LRQH� GHJOL� VWDUWHU� PLFURELFL� QDWXUDOL� H� FRPPHUFLDOL� SHU� O·LQGXVWULD� GHJOL�
alimenti e le modalità di preparazione ed uso in relazione alle principali esigenze 
industriali, nonché in relazione alle principali proprietà sensoriali, igieniche e 
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nutrizionali dei prodotti alimentari. Tratta anche i principali modelli matematici 
per la predizione dello sviluppo microbico negli alimenti sia per la prevenzione 
delle contaminazioni da microrganismi deterioranti e patogeni e sia per lo studio 
delle interazioni microbiche in matrici complesse. 

 
AGR/13 - Metodologie biochimiche per la qualità degli alimenti - 6 CFU 

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� VL� SRQH� O·RELHWWLYR� GL� far acquisire approfondite conoscenze e 
competenze di enzimologia, che forniscano le basi teoriche e pratiche delle 
principali metodiche di estrazione e purificazione di enzimi, di immobilizzazione 
degli enzimi e delle loro applicazioni nella bio-industria, segnatamente nel settore 
alimentare. /·LQVHJQDPHQWR�VL�SRQH�LQROWUH�O·RELHWWLYR�GL�far acquisire conoscenze 
teoriche ed applicative circa le principali metodiche biochimiche utilizzabili per il 
controllo della qualità degli alimenti. Lo studente acquisirà le basi teoriche di tali 
metodologie nonché la capacità di applicarle sperimentalmente e di gestire 
laboratori di controllo qualità. 

 
AGR/01 - Marketing dei prodotti alimentari - 6 CFU 

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� LQWHQGH� far acquisire conoscenze e competenze scientifico-
culturali per comprendere in maniera critica e approfondita le evoluzioni recenti 
del marketing applicato al sistema agroalimentare e le conseguenti implicazioni sui 
processi di pianificazione strategica di marketing. Il corso fornisce, inoltre, le 
conoscenze di base del marketing operativo applicato ai prodotti alimentari al fine 
GL�JDUDQWLUH�O·DFTXLVL]LRQH�GL�PHWRGL�H�VWUXPHQWL�SHU�XQD�DGHJXDWD�SLDQLILFD]LRQH�GL�
marketing. 

 
C.I. Alimenti e nutrizione applicata - 9 CFU 

Modulo AGR/15 - Alimenti multifasici e chimica degli alimenti (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� intende far acquisire conoscenze e competenze riguardo ai 

sistemi alimentari dispersi (es. emulsioni, gel, schiume) e alle loro proprietà 
chimico-fisiche, oltre che alle trasformazioni chimiche che i principali componenti 
degli alimenti subiscono nel corso dei processi di lavorazione e conservazione. 

Modulo AGR/15 - Analisi strumentali per la qualità degli alimenti (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�si propone di fornire conoscenze sulle tecniche spettroscopiche 

non distruttive (UV-VIS, FT-IR, NIR, MIR), sulle tecniche analitiche per la 
valutazione della struttura (texture profile analysis, analisi reologiche) e su quelle 
sensoriali (colore, CG-olfattometria, naso e lingua elettronica) per la valutazione 
della qualità degli alimenti. Saranno forniti, inoltre, strumenti e conoscenze sia per 
interpretare risultati e report mediante approcci statistici e chemiometrici sia per la 
predisposizione dei piani sperimentali. 

Modulo BIO/09 - Nutrizione umana (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� VL� SURSRQH� GL� IRUQLUH� FRQRVFHQ]H� approfondite riguardanti la 

fisiologia della nutrizione umana con riferimento alle linee guida della sana 
alimentazione, curando in modo particolare: bilancio energetico, metabolismo 
basale, fabbisogno energetico; termogenesi indotta dalla dieta, BMI e regolazione 
GHOO·DVVXQ]LRQH� GHJOL� DOLPHQWL�� UXROR� QXWUL]LRQDOH� GHL� GLYHUVL� JUXSSL� GL� DOLPHQWL��
ruolo funzionale degli alimenti. Inoltre, saranno fornite conoscenze riguardanti le 
LQWROOHUDQ]H� H� OH� DOOHUJLH� DOLPHQWDUL� H� O·DOLPHQWD]LRQH� LQ� SDUWLFRODUL� FRQGL]LRQi 
fisiologiche: primo anno di vita, bambino e adolescente, terza età, gravidanza e 
allattamento, sport. 

 
C.I. Sostenibilità delle filiere alimentari - 9 CFU 

Modulo AGR/15 - Tecnologie di valorizzazione di scarti e sottoprodotti per impiego 
alimentare (3 CFU) 

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�si propone di fornire le conoscenze sulle tecniche di estrazione di 
molecole di interesse e composti bioattivi da scarti e sottoprodotti delle industrie 
DOLPHQWDUL� H� VXOOD� SRVVLELOLWj� GL� LPSLHJR� LQ� DOLPHQWL� DQFKH� LQ� XQ·RWWLFD� GL�
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miglioramento delle proprietà nutrizionali e della shelf-life. 

Modulo AGR/16 - Biotecnologie di valorizzazione di scarti e sottoprodotti per impiego 
alimentare (3 CFU) 

Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�VL�SURSRQH�GL�IRUQLUH�FRQRVFHQ]H�VXOOD�PLFURELRORJLD�DSSOLFDWD�D�
strategie di valorizzazione degli scarti alimentari nella produzione di alimenti e di 
ingredienti alimentari, sui bioprocessi per la riduzione degli sprechi/scarti 
alimentari e sulla valorizzazione dei sottoprodotti alimentari da utilizzare come 
ingredienti/additivi alimentari. 

Modulo AGR/01 - Economia circolare nelle filiere alimentari (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� LQWHQGH� IDU� DFTXLVLUH� FRQRVFHQ]H� H� FRPSHWHQ]H� LQHUHQWL� LO�

SDUDGLJPD�GHOO·HFRQRPLD�FLUFRODUH�� OD�QRUPDWLYD�HXURSHD� LQ�PDWHULD�GL� HFRQRPLD�
FLUFRODUH�� O·DQDOLVL� GHL� SURFHVVL� GL� LQQRYD]LRQH� H� OH� PRGDOLWj� GL� SURJHWWD]LRQH� GL�
modelli di business circolari nelle filiere alimentari, gli strumenti a disposizione 
GHOOH�LPSUHVH�DOLPHQWDUL�SHU�DXPHQWDUH�OD�FRPSHWLWLYLWj�LQ�XQ·RWWLFD�GL�green economy 
(principali certificazioni ambientali: Environmental Product Declaration, Product 
Environmental Footprints, ecc.). Lo studente sarà in grado di identificare e progettare 
soluzioni innovative e modelli di business per una transizione verso l'economia 
circolare nelle filiere alimentari. Il corso consentirà allo studente di comprendere 
le problematiche da affrontare in fase di implementazione di soluzioni innovative 
per la transizione da un'economia lineare ad un'economia circolare. 

 
C.I. Entomologia alimentare e patologia del post-raccolta - 9 CFU 

Modulo AGR/11 - 3URGRWWL�GHOO·DOYHDUH (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR�q�YROWR�D�IRUQLUH�FHQQL�VXOOD�ELR-HWRORJLD�H�VXOO·HFRORJLD�GHOO·DSH�GD�

miele e conoscenze più approfondite sulle tecniche di produzione, sulle 
FDUDWWHULVWLFKH� H� VXOOD� YDORUL]]D]LRQH� GHL� SULQFLSDOL� SURGRWWL� GHOO·DOYHDUH� �PLHOH��
pappa reale, ecc.). Le esercitazioni avranno lo scopo di avvicinare lo studente al 
mondo delle api e di guidarlo, attraverso le analisi sensoriali, chimico-fisiche e 
melissopalinologiche, alla scoperta della diversità e qualità dei mieli. 

Modulo AGR/11 - Insetti ad uso alimentare (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� KD� OR� VFRSR�GL� IRUQLUH� FRQRVFHQ]H� VXOO·XWLOLWj� GHJOL� LQVHWWL� FRPH�

fonte alimentare. Saranno illustrate e approfondite le caratteristiche delle specie di 
insetti autorizzate dalla Comunità Europea (Regolamento Europeo 2283/2015) 
FRPH� HGLELOL�� VHQ]D� WUDVFXUDUQH� OH� WHFQLFKH� GL� DOOHYDPHQWR� H� O·DVSHWWR� OHJLVODWLYR��
Durante le esercitazioni lo studente approfondirà gli aspetti di bio-etologia utili 
DOO·DOOHYDPHQWR�GHOOH�VSHFLH�DOOHYDWH��SDUDPHWUi ottimali di crescita, lunghezza ciclo 
vitale, spazi e ambienti necessari), le sue caratteristiche nutrizionali, sino a 
realizzare veri e propri panel test con i prodotti tal quale o trasformati. 

Modulo AGR/12 - Patologia del post-raccolta (3 CFU) 
Contenuti /·LQVHJQDPHQWR� si propone di analizzare ed approfondire gli elementi 

caratterizzanti le malattie biotiche ed abiotiche che contribuiscono alla riduzione 
della qualità post-raccolta dei prodotti vegetali freschi e delle derrate alimentari, 
oltre che valutare il rischio della presenza di microrganismi, effettuare la diagnosi 
e adottare specifici interventi di lotta, anche innovativi, in funzione della 
salvaguardia della qualitj�H�GHO�ULVSHWWR�GHOO·DPELHQWH� 

 
 
Risultati di apprendimento attesi, espressi tramite i Descrittori europei del titolo di studio  
 
$UHD�GL�DSSUHQGLPHQWR�GHOOH�GLVFLSOLQH�GHOOH�´7HFQRORJLH�DOLPHQWDULµ 
Conoscenza e comprensione 
Il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari possiede solide competenze relativamente a: 

- conoscenza di tecnologie di produzione, metodologie di analisi e aspetti normativi di 
commercializzazione delle principali conserve e semi-conserve alimentari e comprensione delle 
fasi tecnologiche topiche ed influenti sulle caratteristiche di qualità; 
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- conoscenza delle tecnologie di produzione di alimenti a base di cereali e delle problematiche dei 
marchi di qualità, incluse le certificazioni etniche e religiose, e comprensione dalle tecnologie più 
idonee per il mantenimento della qualità; 

- conoscenza delle tecnologie, anche innovative, di produzione degli oli e grassi alimentari e delle 
metodiche analitiche per assicurarne la genuinità e delle tecnologie di produzione della birra e 
degli alimenti nervini; 

- conoscenza delle tecnologie di confezionamento degli alimenti e delle problematiche relative alla 
shelf-life; 

- conoscenze applicate delle metodologie di analisi sensoriale e della consumer science; 
- conoscenza delle metodologie microbiologiche avanzate per la ricerca per il monitoraggio dei 

principali gruppi microbici coinvolti nel settore alimentare; 
- conoscenze di microbiologia applicata per la caratterizzazione, gestione e condizionamento della 

qualità sensoriale, nutrizionale ed igienico-sanitaria di alimenti di origine animale e vegetale; 
- FRQRVFHQ]D�GHL�FULWHUL�GL�VHOH]LRQH�GL�VWDUWHU�PLFURELFL�QDWXUDOL�H�FRPPHUFLDOL�SHU�O·LQGXVWULD�GHJOL�

alimenti, delle principali metodologie microbiologiche avanzate per la selezione e la preparazione 
e dei principali modelli a disposizione della microbiologia predittiva. 

I risultati di apprendimento attesi sono conseguiti mediante frequenza di insegnamenti di tipo teorico 
integrati da attività pratiche di laboratorio e/o d'aula, corroborati da studio individuale ed eventuale attività 
di tutoraggio.  
 
Capacità di applicare conoscenza e comprensione 
Il laureato magistrale in Scienze Tecnologie Alimentari è in grado di: 

- definire i parametri tecnologici di processo in funzione degli effetti sulla composizione, struttura e 
proprietà delle conserve alimentari e applicare i metodi analitici per la determinazione delle 
caratteristiche qualitative; 

- analizzare le relazioni tra composizione, struttura e proprietà degli alimenti a base di cereali e gli 
effetti delle condizioni di processo sulla qualità e conoscere le problematiche della gestione dei 
marchi di qualità e delle certificazioni etniche e religiose; 

- orientare correttamente le scelte e soluzioni delle industrie alimentari per garantire elevati standard 
qualitativi degli alimenti e applicare le tecniche analitiche adeguate atte a svelare le frodi alimentari; 

- utilizzare con padronanza le diverse tecnologie di confezionamento degli alimenti e impostare un 
metodo di valutazione della shelf-life; 

- applicare in autonomia idonei metodi di analisi sensoriale e consumer science in funzione degli 
obiettivi prefissati; 

- conoscere le principali tecniche molecolari per l'identificazione, tipizzazione e monitoraggio ex 
situ ed in situ dei microrganismi starter, deterioranti e patogeni negli alimenti e capacità di 
monitorare la qualità e sicurezza alimentare durante i processi di trasformazione e conservazione; 

- impiegare le idonee strategie di uso dei microrganismi per migliorare la qualità sensoriale, 
nutrizionale ed igienica di prodotti alimentari di origine animale e vegetale; 

- applicare le tecniche microbiologiche avanzate per la selezione e la preparazione di starter 
PLFURELFL� QDWXUDOL� H� FRPPHUFLDOL� SHU� O·LQGXVWULD� GHJOL� DOLPHQWL� H� FRQRVFHUH� OH� WHFQLFKH� GL�
PRGHOOD]LRQH� PDWHPDWLFD� SHU� GHVFULYHUH� O·HYROX]LRQH� PLFURELFD� QHL� SURGRWWL� DOLPHQWDUL�� LQ�
funzione di condizioni ambientali conosciute e misurabili. 

 
Le conoscenze e capacità sono conseguite e verificate nelle seguenti attività formative: 
C.I. TECNOLOGIA DEI CEREALI E DELLE CONSERVE ALIMENTARI  
C.I. TECNOLOGIE ALIMENTARI, ANALISI SENSORIALE E PACKAGING 
MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI 
SELEZIONE DEGLI STARTER E MICROBIOLOGIA PREDITTIVA  
METODOLOGIE MICROBIOLOGICHE AVANZATE (modulo del C.I. METODOLOGIE PER LA 
QUALITÀ DEGLI ALIMENTI) 
 
$UHD�GL�DSSUHQGLPHQWR�GHOOH�GLVFLSOLQH�GHOOD�´3URGX]LRQH�H�JHVWLRQHµ  
Conoscenza e comprensione 
Il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari possiede solide competenze relativamente a: 
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- conoscenza delle principali metodologie genetico-molecolari per la qualità, tracciabilità e 
rintracciabilità degli delle produzioni vegetali e degli alimenti; 

- conoscenza delle strategie di marketing per la valorizzazione dei prodotti alimentari; 
- conoscenza GHOOH�PRGDOLWj�GL�SLDQLILFD]LRQH�VWUDWHJLFD�GHOO·LPSUHVD�DOLPHQWDUH�H�GHOOH�SRVVLELOLWj�GL�

DFFHVVR�DO�FUHGLWR�SHU�O·LPSUHQGLWRULD�JLRYDQLOH� 
- conoscenza del linguaggio della biochimica applicata e delle metodologie per la valutazione della 

qualità degli alimenti; 
- conoscenza delle principali fonti di inquinamento ambientale delle produzioni agroalimentari, dei 

PHFFDQLVPL�GL�DVVRUELPHQWR��WUDVORFD]LRQH�H�DFFXPXOR�GHJOL� LQTXLQDQWL�H�GHOO·LPSLHJR�GL�VFDUWL�H�
sottoprodotti a fini agrari e energetici. 

I risultati di apprendimento attesi sono conseguiti mediante frequenza di insegnamenti di tipo teorico 
integrati da attività pratiche di laboratorio e/o d'aula, corroborati da studio individuale ed eventuale attività 
di tutoraggio.  
 
Capacità di applicare conoscenza e comprensione 
Il laureato magistrale in Scienze Tecnologie Alimentari è in grado di: 

- usare le metodologie genetico-molecolari ai fini di tracciabilità, rintracciabilità e certificazione delle 
materie prime e dei prodotti alimentari derivati; 

- analizzare criticamente le principali tendenze di mercato dei prodotti alimentari al fine di 
sviluppare attività di pianificazione e gestione delle strategie di marketing aziendale;  

- applicare le strategie organizzative e dell'impresa alimentare e conoscere le strategie per la 
creazione di impresa; 

- applicare le principali metodologie biochimiche per valutare la qualità degli alimenti; 
- conoscere i processi di trasferimento e il ciclo dei contaminanti nei prodotti agroalimentari e le 

possibilità di valorizzazione di scarti e sottoprodotti come ammendanti e a fini energetici. 
 
Le conoscenze e capacità sono conseguite e verificate nelle seguenti attività formative: 
C.I. ECONOMIA DEI SISTEMI PRODUTTIVI ALIMENTARI  
MARKETING DEI PRODOTTI ALIMENTARI 
METODOLOGIE BIOCHIMICHE PER LA QUALITÀ DEGLI ALIMENTI  
CHIMICA AMBIENTALE  
METODOLOGIE GENETICO-MOLECOLARI (modulo del C.I. BIOTECNOLOGIE PER LA 
QUALITÀ DEGLI ALIMENTI)  
 
Area di apprendimento delle attività formative ´$ffini e integrativeµ  
Conoscenza e comprensione 
Il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari possiede solide competenze relativamente a: 

- conoscenze di progettazione, gestione e logistica degli scambi di massa e di energia nell'industria 
alimentare; 

- conoscenza delle principali interazioni chimiche e fisiche dei costituenti degli alimenti; 
- conoscenza delle tecniche di campionamento e di quelle analitiche chimico-fisiche anche 

strumentali a basso impatto ambientale; 
- conoscenze approfondite di fisiologia della nutrizione umana, di intolleranze e allergie alimentari e 

GL�DOLPHQWD]LRQH�LQ�SDUWLFRODUL�FRQGL]LRQL�ILVLRORJLFKH�GHOO·XRPR� 
- conoscenza dei principi di economia circolare; 
- conoscenza delle potenzialità di valorizzazione tecnologica di scarti e sottoprodotti delle industrie 

alimentari mediante impiego dei composti bioattivi estratti in alimenti o matrici alimentari; 
- conoscenza delle potenzialità di valorizzazione biotecnologica di scarti e sottoprodotti delle 

industrie alimentari mediante impiego dei composti bioattivi estratti in alimenti o matrici 
alimentari; 

- conoscenza delle nozioni di entomologia alimentare; 
- conoscenza dei concetti di patologia innovativa nel post raccolta. 

I risultati di apprendimento attesi sono conseguiti mediante frequenza di insegnamenti di tipo teorico 
integrati da attività pratiche di laboratorio e/o d'aula, corroborati da studio individuale ed eventuale attività 
di tutoraggio.  
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Capacità di applicare conoscenza e comprensione 
Il laureato magistrale in Scienze Tecnologie Alimentari è in grado di: 

- HIIHWWXDUH� OD� SURJHWWD]LRQH� GL� PDVVLPD� H� O·DSSOLFD]LRQH� GHOOH� VROX]LRQL� LPSLDQWLVWLFKH� QHOOH�
principali industrie alimentari, tenendo presente le problematiche connesse al recupero energetico 
H�DOO·LPSDWWR�DPELHQWDOH� 

- applicare un approccio sistemico alla valutazione della composizione e delle caratteristiche degli 
alimenti, risalire ai fenomeni e ai costituenti che ne determinano le caratteristiche e la qualità e 
GHVFULYHUH�OH�FDUDWWHULVWLFKH�FKLPLFKH�H�O·RUJDQL]]D]LRQH�VWUXWWXUDOH�GL�VLVWHPi alimentari innovativi; 

- conoscere il ruolo funzionale degli alimenti per una corretta e sana alimentazione e il fabbisogno 
alimentare di soggetti in condizioni fisiologiche particolari: primo anno di vita, bambino e 
adolescente, terza età, gravidanza e allattamento, sportivi; 

- applicare i principi di economia circolare nelle imprese alimentari; 
- saper usare i composti bioattivi estratti da scarti e sottoprodotti come ingredienti naturali negli 

alimenti; 
- valorizzare le potenzialità biotecnologiche dei composti bioattivi estratti da scarti e sottoprodotti 

delle industrie alimentari; 
- conoscere le potenzialità alimentari degli insetti; 
- conoscere le tecniche innovative di trattamento delle derrate alimentari nel post raccolta. 

 
Le conoscenze e capacità sono conseguite e verificate nelle seguenti attività formative: 
APPLICAZIONI DI MACCHINE E IMPIANTI NEI PROCESSI ALIMENTARI  
C.I. ALIMENTI E NUTRIZIONE APPLICATA  
C.I. SOSTENIBILITÀ DELLE FILIERE AGRO-ALIMENTARI  
C.I. ENTOMOLOGIA ALIMENTARE E PATOLOGIA DEL POST-RACCOLTA  
 
Autonomia di giudizio  
Il laureato magistrale in Scienze Tecnologie Alimentari possiede consapevolezza ed autonomia di giudizio 
tali per cui è in grado di analizzare le diverse situazioni di un contesto produttivo e di mercato, di 
programmare azioni e gestire interventi per migliorare la qualità e l'efficienza della produzione e di ogni 
altra attività connessa, anche in termini di sostenibilità ambientale e di eco-compatibilità. 
L·acquisizione dell'autonomia di giudizio è verificata mediante valutazione degli insegnamenti del piano di 
studio dello studente e valutazione del grado di autonomia e capacità di lavorare in gruppo durante 
l'attività assegnata in preparazione della prova finale. 
 
Abilità comunicative  
Il laureato magistrale in Scienze Tecnologie Alimentari ha sviluppato attitudini personali alla 
comunicazione, al lavoro di gruppo multidisciplinare e capacità di giudizio sia sul piano tecnico ed 
economico sia su quello umano ed etico; è in grado di utilizzare, in forma scritta e orale, sia la lingua 
italiana che un'altra lingua dell'Unione Europea (con preferenza per quella inglese), con specifico 
riferimento ai lessici disciplinari acquisiti durante lo svolgimento dell'attività di tesi. 
L·acquisizione di abilità comunicative, sia in forma scritta che orale, è verificata mediante la valutazione 
dell'elaborato scritto relativo alla prova finale, esposto oralmente alla commissione. 
 
Capacità di apprendimento  
Il laureato magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari possiede gli strumenti cognitivi, gli elementi logici 
e la familiarità con gli strumenti dalle nuove tecnologie informatiche che gli garantiscono un 
aggiornamento continuo delle conoscenze nello specifico settore professionale e nell'ambito della ricerca 
scientifica. 
La capacità di apprendimento è verificata mediante analisi della carriera del singolo studente relativamente 
alle votazioni negli esami ed al tempo intercorso tra la frequenza dell'insegnamento e il superamento 
dell'esame e mediante valutazione delle capacità di auto-apprendimento maturata durante lo svolgimento 
dell'attività relativa alla prova finale. 
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ALLEGATO B 

Descrizione dei metodi di accertamento della preparazione 

L'accertamento delle conoscenze e capacità di comprensione avviene tramite esami scritti e orali 
o orali durante i quali vengono posti quesiti relativi agli aspetti teorico-pratici delle discipline 
volti a verificare le conoscenze acquisite e la capacità di applicare le stesse a problemi di 
carattere pratico.  
Lo studente ha la possibilità di sostenere prove intermedie di valutazione (c.d. esoneri) per ogni 
insegnamento con modalità scritta o orale. 
La valutazione delle performance degli studenti avviene sulla base di criteri prestabiliti che 
comprendono:  

a) la coerenza con gli argomenti del programma, 
b) la qualità della trattazione, 
c) la capacità di analisi,  
d) il livello di strutturazione delle argomentazioni. 

 
La misura della prestazione segue lo schema seguente: 
 

Intervallo Grado Criteri generali di valutazione 

30-30 e lode  Lodevole 
approvato  

Preparazione eccellente, elevato livello di conoscenza, assoluta 
padronanza della materia e del linguaggio. Dimostrazione di 
aver acquisito tutti gli argomenti e di essere in grado di 
applicarli a ottimo livello. Eccellenza nello sviluppo di analisi 
dei problemi e nella struttura delle argomentazioni. 

27-29  Accurato 
approvato  

Preparazione accurata, ottimo livello di conoscenza, buona 
padronanza della materia e del linguaggio. Dimostrazione di 
aver assimilato tutti gli argomenti e di essere in grado di 
applicarli ad un buon livello. Buona capacità di analisi dei 
problemi e di strutturazione delle argomentazioni. 

23-26  Soddisfacente 
approvato  

Preparazione soddisfacente, discreto livello di conoscenza, 
discreta padronanza della materia e del linguaggio. 
Dimostrazione di aver compreso tutti gli argomenti e di essere 
in grado di applicarli ad un discreto livello. Discreta capacità 
di analisi dei problemi e di strutturazione delle 
argomentazioni.  

18-22  Sufficiente 
approvato  

Preparazione sufficiente, livello di conoscenza adeguato al 
livello minimo delle richieste, sufficiente padronanza della 
materia e del linguaggio Accettabile capacità di analisi dei 
problemi e di strutturazione delle argomentazioni.  

< 18  Insufficiente 
Non approvato  

Preparazione insufficiente, livello di conoscenza non adeguato 
al livello minimo delle richieste, insufficiente padronanza della 
materia e del linguaggio. Scarsa capacità di analisi dei problemi 
e di strutturazione delle argomentazioni.  
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