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Corso di Laurea Magistrake Ciclo Unico in Farmac({&lasse LM.3¢
Farmacia e Farmacia Industriale) codice corso 5008

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo

Il Corso di Laurea Magistrale in Farmacia ha come obiettivo principale quello di fornineeatda

le basi scientifiche e la preparazione teorica e pratica necessarie all'esercizio della professione di
farmacista. Il Corso rappresenta un adeguamento del Corso di Laurea preesistente preordinato
£t QSasS0Odz A2yS RSt S alCkE 85@32(che rdgiESl@praiedsione Riel £ f |
farmacista a livello europeo; esso pertanto ha durata quinquennale secondo quanto previsto dai
D.M. 270/04 e 17/10, e comprende sei mesi di tirocinio da effettuarsi presso una farmacia
territoriale o ospedalierall curriculum degli studi fornisce, primariamente, la preparazione
essenziale volta alla dispensazione dei farmaci da prescrizione e da automedicazione nonché dei
prodotti per la salute (prodotti dietetici, erboristici, medisanitari) e dei cosmetici.

Il laureato magistrale in Farmacia acquisisce competenze scientifiche avanzate, teoriche, pratiche

e legislative, in campo sanitario cosi da diventare un esperto del farmaco in grado di costituire un
fondamentale elemento di connessione tra paziente, mede&ostrutture sanitarie. Tale
O2ft+02NITA2YyS 02y A &ASNBATA alFyAidl NR LR23INEX A
territorio e sulla valutazione delle terapie (farmacoeconomia) quanto le segnalazioni pertinenti

alla sicurezza dei farmadafmacovigilanza). Il farmacista agira come educatore sanitario nei
confronti degli utenti per un corretto utilizzo dei farmaci e come risorsa informativa addizionale

per gli stessi medici nel contesto della realizzazione delle politiche farmaceutidloemaaione

RStfF FAIdzNF LINRPFSaaArzylfS RA FIENXYIFOAAGE 3 NJ
sui medicinali e le sostanze utilizzate per la loro fabbricazione; conoscenze approfondite della
tecnologia farmaceutica e del controllo fisiahimico, biologico e microbiologico dei medicinali;
O2y2a0Sy1T S RS3ItA STFSGGA S RSt YSiloz2tAaayz F
tossiche; conoscenze avanzate della struttura ed attivita a livello molecolare, cellulare e sistemico
deimedid y I t AT O2y2a0Sy1 S RSttl YSi2R2t23A1 RQAYF
dati concernenti i medicinali in modo da poter fornire informazioni appropriate sul loro uso;
conoscenze riguardanti le leggi nazionali e comunitarie che regolantviggatle! settore.

Il Corso di Laurea Magistrale in Farmacia fornisce le competenze per affrontare la Scuola di
Specializzazione in Farmacia Ospedaliera e la padronanza degli strumenti cognitivi di base per
fQFIIA2NYI YSYy (2 02yl lar préviStd dalfh ndrihaiBvaihgene p@ Ry 2 & C
professioni sanitarie.

Il curriculum degli studi comprende le attivita formative previste dalla classelBMincluse

j dzStf €S LN} GAOKS RA fF02NI02NA2 S (A Socke O2y i
deve essere riservata allo studio personale o ad altre attivita di tipo individuale. | laureati saranno

in grado di utilizzare, in forma scritta ed orale, almeno una lingua dell'lUnione Europea, oltre
all'italiano.
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Pianodeglistudd SE 5®a® mMTKHAmMAnXZ | LI NUANEBE RIffQlF &
ANNO CORSO Settore Tipologia di CEU Esame/
Scientifico attivita* Verifica
| Chimica Generale ed Inorganica CHIM/03 a 12 Esame
Istituzioni di Matematica MAT/05 a 8 Esame
Biologia Animale Biologia Vegetale BIO/05-BIO/15 ab 5+5 Esame
IAnatomia Umana BIO/16 a 9 Esame
Fisica FIS/07 a 8 Esame
Botanica Farmaceutica BIO/15 b 8 Esame
Indese B1 e 3 Verifica
58
Il nalisi dei Medicinali | CHIM/08 b 9 Esame
Chimica OrganicBropedeutica / Chimica Organica| CHIM/06CHIM/06 a 5+7 Esame
Chimica Analitica / Analisi Biochimi€iniche CHIM/01¢ BIO/12 a-c 5+5 Esame
Biochimica / Biochimica Applicata BIO/10¢ BIO/10 b-b 7+5 Esame
Farmacognosia BIO/14 b 7 Esame
FisiologiaGenerale BIO/09 a 9 Esame
59
1 Microbiologia MED/07 a Esame
Chimica Farmaceutica e Tossicologica | CHIM/08 b Esame
Patologia Generale MED/04 a 9 Esame
Farmacologia e Farmacoterapia BIO/14 b 10 Esame
ITecnologia Farmaceutica / CHIM/09¢
b-b 745 Esame
Laboratoriodi Preparazioni Galeniche CHIM/09
Farmacovigilanza / Analisi Economiche degli BIO/14;
Interventi Sanitari SEC®/06 b-c 55 Esame
Inglese B2 f 3 Verifica
62
IV |Chimica Farmaceutica e Tossicologica Il CHIM/08 b 9 Esame
IAnalisidei Medicinali Il CHIM/08 b 9 Esame
Tossicologia BIO/14 b 10 Esame
Prodotti Cosmetici/Forme Farmaceutiche InnovatlCHIM/09¢ CHIM/0¢ b-b 5+5 Esame
Legislazione Farmacista e Ruolo della Farmacia n
CHIM/09 b 8 Esame
Tutela della Salute
[Tirocinio S 15
61
\Vi Chimica degli Alimenti e Prodotti Dietetici CHIM/IO b 8 Esame
Complementi di Chimica Farmaceutica/Farmaci
] o CHIM/08CHIM/08 b-c 5+5 Esame
Biotecnologici
Attivita a scelta dello studente d 12 Verifica
Tirocinio S 15
Provafinale e 15
60
300

*a = attivita di base; b = caratterizzante; c = affine o integrativa;adscelta dello studentes = stages e tirocini presso imprese, enti
pubblici o privati, ordini professionali; e = conoscenza di almeno una lingua straniera, e prova finale; f = Ultericgheerivgyuistiche
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Propedeuticita

Per sostenere gli esami di:

Occorre aver superato gisami di:

i Fisica

q Istituzioni diMatematica

9 Analisi dei Medicinalf
9 Chimica Analitica / AnaliBiochimiceCliniche
9 Chimica Organica Propedeutica / Chinflzganica

| Chimica Generale ddorganica

i FisiologiaGenerale

I Chimica Generaleleorganica
{ AnatomiaUmana
{ Fisica

9 Farmacognosia

I Biologia Animale / Biolog\degetale
{ BotanicaFarmaceutica

9 Analisi dei Medicinall**

Chimica Organica Propedeutica / Chimica Organica

9 Chimica Farmaceutica e Tossicologiica
9 Tecnologia Farmaceutica/LaboratoridRdeparazioni Galeniche

Chimica Organica Propedeutica / Chimica Organica
FisiologiaGenerale

9 PatologiaGenerale
9 Microbiologia
9 Farmacologia Earmacoterapia

FisiologiagGenerale
Biochimica / BiochimicApplicata

9 Chimica Farmaceutica e Tossicologfica

Chimica Farmaceutica e Tossicologica
Farmacologia BEarmacoterapia

= =a| =4 =- =a = =

9 Tossicologia

i Farmacologia Earmacoterapia

91 Prodotti Cosmetici/Forme Farmaceuticimmovative

9 Tecnologia Farmaceutica/Laboratodb
PreparazionGaleniche

9 Complementi di  Chimica Farmaceutica/Farmaci

Biotecnologici

9 Chimica Farmaceutica e Tossicologica
i PatologiaGenerale

F: NAOKASadn2 Af
corso di Analisi dei Medicinali I.
**E richiesto ila dzLISNJ Y Sy ( 2

& dzLISNI YSy i 2

RSffQSalyYS RA

RSftfQSalyYS RA

| KAYAOL

poter frequentare il corso di Analisi dei Medicinali II.

Obblighi di frequenza

h NHI

La frequenza e obbligatoria. Per la frequenza dei corsi con esercitazioni pratiche e richiesta

f QA & Gk piskteFoyfrfa online dedicata alla didattica

[ QF OOSNIi I YSy ({2 RSttt FNBIdsSSyTl | | OOA Bofedte.d SO2 yF
Alcune deroghe si applicano allo studente lavoratore e allo studente disabile. Lo studente
fI@2NF02NBX RA y2NXI FffQAYAIT AdalRita ORahifzitivd vy 2
Carriere e Servizi agli Studenti (Corsi di Laurea di indirizzmalikgentare e Farmaceuticp)

regolare certificato attestante la symsizione. | Corsi di Studi di area Farmaceutica offrono un
servizio di supporto agli studenti con disabilita, disturbi specifici di apprendimento o appartenenti

a fasce deboli.

EpossibiE NAXA OKA SRSN

B tQSasSyl Az2yS RFffl FNBIdzSyl |
LI2a&dA0ATSY LISN) ySaadzy Y2UuA@23

f
O Kdb@dto8dNE f QSa 2y
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Immatricolazione

[ QL YYA&AA2YS y2y LINB JSRSEso B adladegssolpgrammad localeSid S 1
ordine cronologico di iscrizione.

Per l'accesso al CdS in Farmacia occorre essere in possesso di un diploma di scuola secondari

superiore secondo quanto previsto dall'art. 6, comma 3, del D.M. 2708ano richiest
conoscenze basilari di biologia, chimica, fisica e matematica e acquisibili dai programmi delle scuole
secondarie superiori e sufficienti per un efficace apprendimento degli insegnamenti impartiti nel
primo anno.Le procedure di registrazione al sisteméormativo universitario, di prenotazione del

posto e di immatricolazione sono esclusivamenéineS aA STFSGidzZ y2 RIff QK
RStfQ! yAGSNERAGL aSO2yR2 S Y2RIfAGL -BOA8I2 NIk (€

Posti disporbili 173(170 comunitari 8 extracomunitari, di
cui 1 cinese)

Inizio prenotazione del posto 17 luglio 2017, ore 13:00

Inizio immatricolazioni 20 luglio 2017, ore 12:00

Prima chiusura immatricolazioni 28 luglio 2017, ore 12:00

Riaperturaimmatricolazioni ed 23 agosto 2017

Eventuale Inizio scorrimenti

Termine immatricolazioni 30 settembre 2017

Scadenza validita graduatoria 15 novembre 2017

Iscrizione agli anni successivi
t2aaz2y2 SaasSNB STFFSOGdzr 4GS 7t £t Q mwm 323802 HAaw

Passaggi e trasferimenti

La scadenza dei passaggi e dei trasferimenti e fissata per le ore A2 atkbébbre 2017

b2y az2y2 |YYSaairx LI} aal3I3arA RI FEGNR / 2NBA RA -
atenei al 1° anno del Corso di Laurgagistrale a ciclo unico in Farmacia. | passaggi ed i
trasferimenti agli anni successivi verranno accettati fino al raggiungimento del numero
programmato previsto per la corrispondente coorte. A tale fine, il Consiglio di Corso di Studio
@t dz S Nle ricoSorenfoltaiale o parziale della carriera di studio fino a quel momento
aS3dza il 02y tI O2y@FtARF RA SalYA az2aidSydziAa
jdz €S 2 adGdzRSydS OSNNX AaONARGet2 S t QS@PSyidz €
t SNJ £ QFr YYA&aaA2yS 3fA yyAaA &adzOO0OSaaAr@dAa f wmc R
relativi ad attivita del 1° anno con TAF (Tipologia di Attivita Formativa) a, b e c (vedi piano degli
studi).
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Calendario delle attivita didattiche

Periodi delle lezioni
i Primo semestre: 2/10/201% 22/12/2017
0 Modulo 1:2/10/2017¢ 13/11/2017
0 Modulo 2: 14/11/2017 al 22/12/2017
1 Secondo semestre: 01/03/2018 al 31/05/2018
0 Modulo 1: 1/03/2018 al 17/04/2018
0 Modulo 2: 18/04/2018 al 31/05/2018

Periodi divacanza

Vacanze di Natale: 27/12/20&¢D5/01/2018 inclusi
Vacanze Pasquali: 29/03/20&£84/04/2018 inclusi
Vacanze estivéd1/08/2018¢ 24/08/2018 inclusi

Periodi degli esami di profitto
08/01/2018¢ 28/02/2018 (3 appelli)
05/04/2018¢ 30/04/2018 (1 appHo riservato)
01/06/2018¢ 31/07/2018 (3 appelli)
27/08/2018¢21/09/2018 (2 appelli)
05/11/2018¢ 30/11/2018 (1 appello riservato)
calendario degli esami verra pubblicato nel messetembre 2017.

= =4 =4 4 A

Periodi degli esami finali
Gli appelli degli esami finali sono previsti nei mesi di: Maggio, Luglio, Settembre, Ottobre 2018
e Marzo 2019. Il calendario degli esami finali verra pubblicato nel messtdmbre 2017.
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Corso di Laurea Magistrale a Ciclo Unico in Chimica e Tecrologi
Farmaceutiche (Classe M8 ¢ Farmacia e Farmacia Industrialeddice
corso5009

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo

Il Corso di Laurea Magistrale in Chimica e Tecnologia Farmaceutiche ha come obiettivo principale
quellodi fornire al laureato le basi scientifiche e la preparazione teorica e pratica necessarie ad
operare principalmente quale esperto del farmaco e dei prodotti della salute nei relativi settori
industriali e ad esercitare, previo superamento del relativonesali stato, la professione di
farmacista o di chimico. Il Corso in oggetto rappresenta un adeguamento del Corso di Laurea
preesistente preordinato alla esecuzione delle attivita previste dalla direttiva CEE 85/432 che
regola la professione del farmacistalivello europeo; esso pertanto ha durata quinquennale
secondo quanto previsto dai D.M. 270/04 e 17/10, e comprende sei mesi di tirocinio da effettuarsi
presso una farmacia territoriale o ospedaliera. 1l Corso di Laurea Magistrale in Chimica e
Tecnologidarmaceutiche é strutturato in modo da fornire la preparazione scientifica adeguata
R 2LISNINBE yStftQlFYoAlG2 AYyRdZAGNARFE ST RSGSN)YA
FLILX AOFT A2yS SEtSOGGAGE At aSidz2NB ighiededricher I f S
e pratiche in campo chimico, biologico, farmacologico, farmaceutico e tecnologico, che
LISNYSiGiG2y2 RA FTFFNRYOGINB fQAYyGSNI &aSljdzsSyl |
partendo dalla progettazione strutturale, attraverso la caratteazione farmactossicologica

arriva alla produzione ed al controllo del farmaco secondo le norme codificate nelle farmacopee.

Il curriculum degli studi fornisce, inoltre, una preparazione scientifica avanzata in campo sanitario,
mirata a formare una figd\d  LINPFSaaAz2y S RA SaLISNI2 RStf Q
grado di costituire un fondamentale elemento di connessione tra paziente, medico e strutture
della sanita pubblica collaborando al monitoraggio del farmaco sul territorio, e di foahire
paziente e allo stesso medico le indicazioni essenziali al corretto utilizzo dei farmaci.

Il Corso fornisce anche la preparazione adeguata ad operare quale esperto dei prodotti della
salute (prodotti cosmetici, dietetici, erboristici, diagnostici enaled- clinici, presidi medico
chirurgici, articoli sanitari) nei relativi settori industriali.

| laureati saranno in grado di utilizzare, in forma scritta ed orale, almeno una lingua dell'Unione
9dzNR LIS X 2f GNB f UAGlE Al Y 2nd richi&tdIcoho@derQOtasilaridli |
matematica, fisica, chimica e biologia. Gli sbocchi professionali riguardano le industrie ed i
fFr02NFG2NR FINYFEOSdziAOA S LI NI FF NYI OSdziA OA X
YSRAO2 &O0A Sy htd helllscude sécontiayiel Bsitg inotrs la possibilita, a norma
RSt 5dt Pwd® npKACKHAAM Yyc OHY>X RA a2aidSySNB fC
Professionale dei Chimici.
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Piano degli studi (ex D.M. 17/2010, a Ndi A NB

RIff QI oF @

HAMMKHIITMH

Settore

Tipologia

R A Esame /
Anno Corso S.c|e.nt.|f|co .d.| ) CFU Verifica
Disciplinare Attivita*
[ Chimica Generale ed Inorganica CHIM/03 a 10 E
Matematica MAT/05 a 8 E
Biologia Animale/Anatomia Umana BIO/05BIO/16 aa 5+5 E
Chimica Organica | CHIM/06 a 8 E
Fisica FIS/07 a 8 E
Biologia Vegetale /Farmacognosia BIO/15BIO/14 a-b 5+5 E
Inglese B1 e 3 V
57
I Chimica Organica |l CHIM/06 a 8 E
Biochimica BIO/10 b 8 E
Chimica Analitica CHIM/01 c 8 E
Fisiologia Generale BIO/09 a 8 E
Analisi dei Medicinali CHIM/08 b 8 E
Metodi Fisici in Chimica Organica CHIM/06 C 8 E
Chimica Fisica CHIM/02 a 9 E
A scelta dello studente d 4 V
61
. . . . MED/O7
1] Microbiologia/Patologia Generale MED/04 a-a 5+5 E
Analisi dei Farmaci CHIM/08 b 8 E
Biochimica Applicata BIO/10 b 8 E
Chimica Farmaceutica e Tossicologica | CHIM/08 b 9 E
Farmacologia e Farmacoterapia BIO/14 b 9 E
Tecnologia Farmaceutica/Laboratorio di CHIM/0S b-b 745 E
Tecnologia Farmaceutica CHIM/09
Inglese B2 f 3 V
59
[\ Chimica Farmaceutica e Tossicologica ll CHIM/08 b 9 E
Tossicologia BIO/14 b 9 E
Farmacologia Sperimentale BIO/14 b 6 E
Legislazione Farmaceutica/ Fabbricazione CHIM/09 b-b 545 E
Industriale dei Medicinali CHIM/09
Rilascio e Direzionamento dei Farmaci CHIM/09 b 8 E
A scelta dello studente d 4 V
Tirocinio s 15
61
v Chimica degli Alimenti/Chimica dei Recettori CHIM/10 b-b 5+5 E
CHIM/08
Lr.;lbora_ltorl.o di Progettazmnéel Farmaci/ Laboratorio di CHIM/08 b-b 545 E
Sintesi dei Farmaci
Tirocinio S 15
Prova Finale e 27
62

* a=di base; b=caratterizzante; c=affine o integrativa;a scelta dello studentes = stages e tirocini presso imprese, enti
pubblici o privati, ordini professionali; e = conoscenza di almeno una lingua straniera, e prova finale; f = Ulteriogénzenosc
linguistiche
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Propedeuticita

t SNJ a2a0SySNB f QSal YS R AOccorreaver superato gli esami di:
1 Chimica Organida
1 ChimicaAnalitica 1 Chimica Generale ddorganica
1 _Analisi deMedicinali
1 Chimica Organicé o .
1 Metodi Fisici in Chimidarganica T Chimica Organica
1 ChimicaFisica 1 Matematica
1 Fisica
1 FisiologiagGenerale 1 AnatomiaUmana
1 _Chimica Generale ddorganica
1 Microbiologia /Patologig&enerale 9 Biochimica
I Farmacologia Earmacoterapia 1 FisiologiaGenerale
T Chimica Farmaceutica e Tossicologjica T C'h|.m|ca_ Organica
 FisiologiagGenerale
 Analisi deFarmaci*  ChimicaAnalitica
i Tossicologia I Farmacologia Earmacoterapia
1 Chimica Farmaceutica e Tossicologlica T Chimica Farmaceutlca © Tos_swologlca
1 Farmacologia Earmacoterapia
1 Tecnologia Farmaceutica/ Laboratorio di T Chimica Organica
Tecnologidarmaceutica i Fisiologiagenerale
{ Rilascio e Direzionamento deirmaci T Tecnolog?a FarmaceL_Jtica/ Laboratorio di
Tecnologidarmaceutica
1 Legislazione Farmaceutica/Tecnologie  Tecnologia Farmaceutica/Laboratorio di
Farmaceutichéndustriali Tecnologidarmaceutica
9 Laboratorio di progettazione dei Farmaci/ 1 Analisi deFarmaci
Laboratorio di Sintesi d&éarmaci 1 Chimica Farmaceutica e Tossicologica
I Farmacologi&perimentale I Farmacologia Earmacoterapia

Lo studente non puo frequentare il corso di *Analisi@es RA OA Yyt A &S y2y KI &
di Chimica Generale ed Inorganica e non puo frequentare il corsdAdiatisi dei Farmaci se
Y2y KI &adzLJSNY G2 fQSalyYyS RA / KAYAOF hNAFYyAOF L

Obblighi di frequenza

La frequenza e obbligatoria. Per la frequenza a@si con esercitazioni pratiche é richiesta

f QAAONRT A2y S adzE £ LIAFGGEFF2NYE 2y AYyS RSRAOL

[ QF OOSNIiF YSyiG2 RSftflF FTNBldsSSyil | GSNNr asSozyl

che valutera il margine di tolleranza in relaziaike tipologie didattiche svolte (lezioni teoriche,

esercitazioni, attivita di laboratoriecc.).

Particolari deroghe si applicano allo studente lavoratore ed allo studente disabile. Lo studente

fl @2NF02NBZ RA y2NXI | f f QpresantadellaRiita @rghyiZeativay y 2

Carriere e Servizi agli Studenti dei Corsi di Laurea di indirizzo Agroalimentare e Farmaceutico,

regolare certificato attestante la sua posizione. | corsi di studio di ambito farmaceutico offrono

un servizio di suppto agli studenti con disabilita, Disturbi Specifici dell’Apprendimento (DSA) o

appartenenti a fasce deboli.

: L2a&dA0AfS NAOKASRSNB fQSaSyiazyS RIffl

LI2a&dA0Af ST LISNI ySaadajalaYiégiehzd peEi camskdh 1SR &GS  Q S
9
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Immatricolazione

[ QL YYA&AA2YS y2y LINSOSRS |t Odzy GSaid RA asStSi.
ordine cronologico di iscrizione. Per I'accesso al CdS in Chimica e Tecnologia farmaceutiche
occorte essere in possesso di un diploma di scuola secondaria superiore secondo quanto previsto
dall'art. 6, comma 3, del D.M. 270/04. Sono richieste conoscenze basilari di matematica, fisica,
chimica e biologia acquisibili dai programmi delle scuole seconslapieriori e sufficienti per un
STFAOFIOS FLIINBYRAYSYyi(l2 RS3IEA AyaSaylryYSyidA AYlL
2017/2018 sono 126 (123 comunitari + 3 extracomunitari, di cui 1 di nazionalita cinese).

[ I LINPOSRdAzZNF RA AYYFGNRO2tFT A2yS § Saofdzaagdl
S0 RSt { QatgmpgtisasBsiiliippadmei termini seguenti:

Posti disponibili 173(170 comunitari 8 extracomunitari, di
cui 1 cinese)

Inizio prenotazione del posto 17 luglio 2017, ore 13:00

Inizio immatricolazioni 20 luglio 2017, ore 12:00

Prima chiusura immatricolazioni 28 luglio 2017, ore 12:00

Riapertura immatricolazioni ed 23 agosto 2017

Eventuale Inizio scorrimenti

Termineimmatricolazioni 30 settembre 2017

Scadenza validita graduatoria 15 novembre 2017

Le procedure di prenotazione del posto e di immatricolazione sono definite nel Manifesto degli
{GdzRA RSftQ! iSyS20o

Iscrizione agli anni successivi
Le Iscrizione aglanni successivi al primali studenti immatricolati al CdS possono essere
effettuate dalll agosto 2017 al 15 novembre 2017

Passaggi e trasferimenti

La scadenza dei passaggi e dei trasferimenti e fissata pez [E2 del 30 settembre 2017

Non sono ammesgassaggR I I f G NA / 2NBA RA {GdzZRA2 RSt Q! (S
atenei al 1° anno del Corsali Laurea Magistrale a ciclo unico in Chimica e Tecnologia
Farmaceutiche.

| passaggi ed i trasferimenti agli anni successivi verranno accettatafiraggiungimento del

numero programmato previsto per la corrispondente coorte. A tal fine, il Consiglio di Corso di
{GdzRA2 @I fdziSNX f QS@SyilGdzZ €S NAO2y2aO0AYSyid2 ;
momento seguita, con laconvalidadié¢ YA a2aGSydziA S RSA ONBRAUGA
O2NR2 Ff ljdzatS 2 aGdZRSydiS @OSNNX AaONRGG2 S f
t SNJ £ QI YYA&aaA2yS 3ftA FyyA &ddz00SaairgAr I+t wmc F
relativi adattivita del 1° anno con TAF (Tipologia di Attivita Formativa) a, b e ¢ (vedi piano degli
studi).
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Calendario delle attivita didattiche

Periodi delle lezioni
i Primo semestre: 2/10/201% 22/12/2017
0 Modulo 1:2/10/2017¢ 13/11/2017
0 Modulo 2: 14/11/2017 aP2/12/2017
1 Secondo semestre: 01/03/2018 al 31/05/2018
0 Modulo 1: 1/03/2018 al 17/04/2018
0 Modulo 2: 18/04/2018 al 31/05/2018

Periodi di vacanza

Vacanze di Natale: 27/12/20&¢D5/01/2018 inclusi
Vacanze Pasquali: 29/03/20&£84/04/2018 inclusi
Vacanze estivéd1/08/2018¢ 24/08/2018 inclusi

Periodi degli esami di profitto
08/01/2018¢ 28/02/2018 (3 appelli)
05/04/2018¢ 30/04/2018 (1 appello riservato)
01/06/2018¢ 31/07/2018 (3 appelli)
27/08/2018¢21/09/2018 (2 appelli)
05/11/2018¢ 30/11/2018 (1 appello riservato)
calendario degli esami verra pubblicato nel messetembre 2017.

= =4 =4 4 A

Periodi degli esami finali
Gli appelli degli esami finali sono previsti nei mesi di: Maggio, Luglio, Settembre, Ottobre 2018
e Marzo 2019. Il calendario degfiaami finali verra pubblicato nel mesesdittembre2017.
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Corso di Lauredriennale in Scienze e Tecnologi@mentari
(Classe L 26 Scienze e Tecnologilimentari) codice cors8000

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo

Il corso di Studio in Scienze e Tecnologie Alimentari, coerentemente con gli obiettivi formativi
qualificanti della classe, forma figure professionali con conoscenze scientifiche di base nelle differenti
discipline formative e conoscenze applicative neingpali settori delle scienze e tecnologie
alimentari. | laureati saranno in grado di svolgere compiti tecnici, gestionali ed attivita professionali di
supporto alle attivita produttive e di controllo di industrie, laboratori e servizi del settore aliment

La formazione del laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari affronta un percorso complesso
finalizzato a conseguire: una buona conoscenza nei settori delle screammatiche, fisiche,
chimiche e biologiche orientate ai loro aspetti applicativi deS G (i 2 NB | f adag$atad I NB
conoscenza del metadscientifico atta a finalizzate conoscenze di base ed operative alla soluzione

dei molteplici problemapplicativedel settore alimentare; una buona conoscenza teorica ed operativa
delle disciplinecaratterizzanti il settore alimentare, con particolare riferimento alle operazioni
unitarie ed ai processi delle tecnologie alimentari, al controllo della sicureizzabiologica, chimica

e fisica e della qualita microbiologica, chimica, igienicarizionale e sensoriale degli alimenti, alla
economia del settore in relazione ahercato e alla gestione delle imprese di produzione,
trasformazione eommercializzazione dei prodotti alimentari; una adeguata conoscenza dei principi
della alimentazione umanagalconoscenza delle principali norme della legislaziahmentare

SdZNRP LIS S yITA2yFfS S RSt Q2 NHIVAMIYISH Guewad SizyF
O2y2a0Syill RStfS NBalLlRyaloAfAlGL LINRPFSaaxeyl f A
sociale ed ambientale delle attivita proprie del settore alimentare; la capacita di utilizzare
STFAOIOSYSYy (S IftYSy2 dzyl fAy3dzad RSEtQ!yAz2yS
yStfQl YoAG2 aLISOAFTAO2 RA O 2ovilgehérdiyuhalbuoBa capgSchtel df 2
AYLASTI2 RSIEA AGNHzYSYGA AYyTF2NXYEFEGAOAZT RbBuon®?2 Ydzy
capacita di partecipare al lavoro di gruppo, di operare con definiti graduttinomia, di inserirsi
prontamente negli arbienti di lavoro e di adeguare le propgenoscenze alle evoluzioni del settore,

anche in virtu di specifici momenti di tirocire¢o di stages in aziende, Universita o altri Enti di Ricerca.
Nello specifico, il piano degli studi del corso di laureantréde in STA nel primanno di studio prevede

come insegnamenti le materie di base (Matematica, Fisitamica Generale e Chimica Organica),
affiancate da materie caratterizzanti il percorso di studi (Microbiologia generale, Biologia e Fisiologia
Vegetal@ t NP Rdzl A2y A tNAYFNRS ' yAYFEA S +£83SGlItAx
corso di Lingua Inglese ed un modulo dedicato alla Sicurezza. Il secondo anno di corso prevede lo
studio di materie di base quali Chimica Analitica e Biochimicaidnali ad una comprensione piu
approfondita dei contenuti di materie caratterizzanti quali Chimica degli Alimenti e Laboratorio di
Chimica applicata agli Alimenti, Microbiologia degli Alimenti e degli Alimenti Fermentati, Fisica
Tecnica, Tecnologie Alimiri 1 (Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare e Proprieta Fisiche

e Sensoriali degli Alimenti), e Organizzazione e Marketing delle imprese agroalimentari. Il terzo anno
prevede lo studio di materie caratterizzanti il percorso formativo in Seiefzcnologie degli Alimenti

quali i corsi di Tecnologie Alimentari 2 (Tecnologia Lattiero Casearia), Tecnologie Alimentari 3
6t N2POS&aaA RSttt QLYRdzaAGNAI | Teendl&ié WOliNgassbe poBaitii A 2 ¥
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carne), lgiene e Ispezioneedli Alimenti di Origine Animale Alimentazione Umana, cui si somma una
offerta di insegnamenti opzionali e le attivita di tirocinio o equivalenti che permettono allo studente

RA O2YLX SGIFNB Af LISNO2NE2 T2NXI (A &2 o@geyho i & LIS N
I'TASYRI 2 9yGiA RA wWAOSNDIZ yOKS IfftQSaGdSNRT ;
linguistiche con il conseguimento del livello B2 oppure ancora di approfondire la propria formazione

seguendo insegnamenti opzionali glgmentari.

Piano degli studi

| ANNO
Insegnamento SSD CFU Esito finale
| Semestre
Matematica MAT/05 6 \%
Biologia e Fisiologia Vegetale BIO/01 6 \%
Chimica Generale CHIM/03 6 \%
Idoneita di Lingua Inglese B1 3 G
Corso in materia di sicurezza sui luoghi di lavoro NN 1 G
Microbiologia Generale AGR/16 6 \Y,
Totale crediti semestre 28
Il Semestre
Chimica Organica CHIM/06 9 Vv
Fisica FIS/03 6
Economia Agroalimentare AGR/01 6
C.l. Produzioni Primarie
I Mod.: Produzioni Vegetali AGR/03 6 v
Il Mod. Produzioni Animali AGR/19 6
Totale crediti 33
Totale crediti 61
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I ANNO

| Semestre
Denominazione corso SH CRJ Esito finale
Biochimica BIO/10 6 Vv
C.I. Chimica degli AlimentiLaboratorio di Chimica Applicata agli Alimenti 12

\Y
| Modulo Chimica degli Alimenti CHIM/10 (6)
C. I. dMicrobiologia deglAlimenti 12

\Y
I Mod. Microbiologia degli alimenti AGR/16 6
Chimica analitica CHIM/01 6 \Y,
Fisica Tecnica INGIND/11 6 \Y,
Totale crediti semestre 30
Il Semestre
Denominazione corso S CHRJ Esito finale
C.I. Chimica degli Alimenti e Laboratorio di Chimica Applicata agli Alimenti 12

\Y,
Il Modulo Laboratorio di Chimica Applicata agli Alimenti CHIM/10 (6)
C. I. di Microbiologia deghlimenti
I Mod. Microbiologia degli alimenti Fermentati AGR/16 6 v
C.l. Tecnologie Alimentari | 12
I Mod. Operazioni Unitée della Tecnologia Alimentare AGR/15 6 \%
Il Mod. Proprieta Fisiche e sensoriali degli Alimenti AGR/15 6
Organizzazione e Marketing delle imprese agroalimentari AGR/01 6 \%
Totale crediti semestre 30
Totale crediti annuale 60
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[ ANNO
| Semestre
Denominazione corso SSD CFU Esito finale
C. I. di Igiene e Ispezionegliealimenti diOrigine Animale
I Mod. Igiene VET/04 6 \
Il Mod. Ispezione degli Alimenti Or. Anim VET/04 6
Tecnologie Alimentari 2. Tecnologia Lattiero Casearia AGR/15 6 \
A scelta dello studente 6 v
Totale crediti semestre 24
Il Semestre
Denominazionecorso SSD CFU Esito finale
C.l. Tecnologie Alimentari 3
IMod.t N2 OS&aaA RSEfQLYRdAzZAGNRIF 1§ AYSyd AGR/15 6 \Y
I Mod. Tecnologie di Oli, grassi e prodotti carnei AGR/15 6
Alimentazione e Nutrizione umana MED/49 6
A scelta dello studente 6 Vv
Tirocinio articolato iriipologie a scelta:
Attivita di Tirocinio e formative equivalenti NN 6 G
Tirocinio c/o strutture Esterne STA 6 G
CANROAYA2 Ok2 aldNHziddz2NB RStftQ! GSy STI 6 G
Tirocinio in Mobilita Internazionale STE 6 G
Prova finale NN 5 G
Totale crediti semestre 35
Totale crediti annuali 59
Totale crediti triennio 180
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PIANO DEGLI STUBtudenti a tempo parziale

I ANNO

I SLOT CFU
Matematica 6
Biologia e Fisiologia Vegetale 6
Chimica Generale 6
Idoneita di Lingua Inglese B1 3
Corso in materia di sicurezza sui luoghi di lavoro 1
Microbiologia Generale 6
Totale creditil SLOT 28
I ANNO

IISLOT CFU
Chimica Organica 9
Fisica 6
Economia Agroalimentare 6
C.1. Produzioni Primarie

| Mod.: Produzioni Vegetali 6
I Mod. Produzioni Animali 6
Totale crediti | SLOT 33
Totale crediti | ANNO 61
I ANNO

ISLOT

Denominazione corso (OxV)
Biochimica 6
C. |. dMicrobiologia degli alimenti

I Mod. Microbiologia degli alimenti 6
I Mod. Microbiologia degli alimenti fermentati 6
Chimica analitica 6
Fisica Tecnica 6
Totale creditil SLOT 30
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I ANNO

IISLOT

Denominazione corso CFU

C.1. Chimicdegli Alimenti e Laboratorio di Chimica Applicata agli Alimenti 12

| ModuloChimica degli Alimenti 6

I Modulo Laboratorio di Chimica Applicata agli Alimenti 6

C.I. Tecnologie Alimentari | 12

| Mod. Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare 6

Il Mod. Proprieta Fisiche e sensoriali degli Alimenti 6
Organizzazione e Marketing delle imprese agroalimentari 6

Totale crediti | SLOT 30
Totale crediti IANNO 60
11 ANNO

I SLOT

Denominazione corso CFU
C. Ldi Igiene e Ispezione degli alimenti di Origine Animale

IMod. Igiene 6
Il Mod. Ispezione degli Alimenti Origine Animale 6
Tecnologie Alimentari 2. Tecnologia Lattiero Casearia 6
A scelta dello studente 12
Totale creditil SLOT 30
11 ANNO

I SLOT

Denominazione corso CFU
C.L Tecnologiis fxlimentari 31 . 3 ) o o . 12
IMod.t N2 OSaaA RStfQLYRdzZaAGNAF ! fAYSYuUulFNBE S DSa 6
Il Mod. Tecnologie di Oli, grassi e prodotti carnei 6
Alimentazione e Nutrizione umana 6
Tirocinio articolato iripologie a scelta:

Attivita di Tirocinio e formative equivalenti 6
Tirocinio c/o strutture Esterne 6
CANROAYAZ2 Ok2 adNHziddzZNBE RSttt Q! iGSy 6
Tirocinio in Mobilita Internazionale 6
Prova finale 5
Totale crediti | SLOT 29
Totale crediti annuali 59
Totale crediti triennio 180
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Immatricolazione

Il corso é ad accesso programmato ai sensi dellArdella legge 264/1999, per poter garantire
l'accesso a laboratori di alta specializzazione e a sistemi informatici e tecnolbgiomero e
deliberatodi anno in anno dagli Organi accademici competenti, previa valutazione delle risorse di
docenza, strutturali e strumentali disponibili per I'organizzazione, la gestione e il funzionamento del
corsa

t SNJ £ Q! ®! @ HamMTKkMYy § LINGsinb di (29 studénti, ¢i da¥5JdsE risedd® 3 NJ
a studenti extracomunitari e l'ammissione al corsavverra in ordine cronologico in base alla
precedenza acquisita nel completamento delle procedure di iscrizione on line.

Gli studenti iscritti sono tenut effettuare un test di autovalutazione delle conoscenze pregresse su
alcune materie scientifiche base, che sara disponibile in rete sul sito WEB di Dipartimento dal
momento della chiusura delle iscrizioni, in funzione del cui esito gli studenti potranno
autonomamente decidere quali conoscenze devono approfondire per potere seguire con profitto gli
insegnamenti delle materie curriculari.

[ I LINRPOSRdAzNI} RA AYYIFGNRO2tFT A2yS § Saofdzaigdl
$S0 RSt Qatgmpishi&NBilUpaadei termini seguenti:

Posti disponibili 120 (115comunitari +5 extracomunitari, di

cui 3cinese)

Inizio prenotazione del posto 17 luglio 2017, or®9:00

Inizio immatricolazioni 20 luglio 2017, ore 12:00

Prima chiusurammatricolazioni 28 luglio 2017, ore 12:00

Riapertura immatricolazioni ed 23 agosto 2017

Eventuale Inizio scorrimenti

Termine immatricolazioni 30 settembre 2017

Le procedure di prenotazione del posto e di immatricolazione sono definite nel Mantfegto
{GdzRA RSftQ! iSyS20o

Iscrizione agli anni successivi
Le Iscrizione agli anni successivi al prirdo studenti immatricolati al CdS possono essere
effettuate dalll agosto 2017 al 15 novembre 2017
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Passaggi e Trasferimenti
Per il Corso di Laurdaiennale in Scienze e Tecnologie Alimentari non sono ammessi passaggi e trasferimenti
al primo anno del Corso gi Laurea. i
t SNIJ f QAAONRT A2yS £ aSO2yR2 2 |f GSNI2 Fyy2CRU2Z &«
(secondo anno) o 60 CFU (terzo anno) nei seguenti SSD, come risultanti dalla propria carriera pregressa:

DISCIPLINE MATEMATKEFHCHETATISTICHE (max 12 CFU), Settori accettati:
F1S/0108, MAT/0109.

DISCIPLINE CHIMICHE (max 24), Settori acogtthk/0103, CHIM/06, CHIM/10.
DISCIPLINE BIOLOGICHE (max 18), Settori accettati: BIO/01, BIO/05, BIO/1@ABGRRALY.
DISCIPLINE ECONOMIGHERIDICHE (max 12) Settori accettati: AGR/01, lUS/04, SECSP/-B8LBECS

DISCIPLINE DELLA TECNOLAABVENTARE (max 30 CFU) Settori accettati: AGEB1ENGIND/11, ING
IND/17.

DISCIPLINE DELLA SICUREZZA E DELLA VALUTAZIONE DEGLI ALIMENTI (max 18
CFU), Settori accettati: BIO/09, MED/42, MED/49, VET/01, VET/04.

La domanda per Trasferimenti e passaddi e lll anngotra essere presentat® | £ f QmMm ! 328302 H AN
al 20 Ottobre 2017 (termine ultimo).

Procedure per il Passaggio

Se lo studente & iscritto a questo Ateneo, ma vuole cambiare Corso di Laurea, puo fare un passaggio di corso.
La Domanda di passaggio (modulo-ABaricabile dal sito dell’Ateneo
http://www.unipr.it/didattica/informazioni-amministrative/modulistichdeve essere stampata, firmaéa

consegnata alla Segreteria studenti (che fornira il MAV per versare il contributo richiesto, pari a 52 euro).

Procedure per il Trasferimento

Se lo studente é iscritto ad un altro Ateneo e vuole trasferirsi al corso di studio in oggetto, deve presentare
domanda di trasferimento presso I'Ateneo di appartenenza rispettando le stesse scadenze e modalita indicate
sopra.

[ QA A ONRT A 2y BttudeDDIBel § & OS\NIRASNRH | 2
http://www.unipr.it/servizi/serviztine/iscriversialluniversitadi-parmae potra avere luogo previa ricezione

della documentazioneSt | G A @ €t OF NNASNI LINBINBaal RStt2 ai
t NI RI LINIS RStEtQ!iSyS2 RA LI NISYySyT o

(A LINBOA&L OKS fl R20dzyYSyGliA2ys OFNIFOSEKAYTF2NYE
Universita dprovenienza, dovraervenire e quindessere protocollatA y Ay 3INBa a2 RIff Q! yAQ
ampio marginai anticipoe comunque entro e non oltre il 20 ottob2917. La Segreteria Studentina volta

in possesso del congedo in arrivo, avviseir miail lo studente della ricezione del documento ufficiale
RStfQIGSyS2 RA LINROBSYASyI | o

Ricevuta tale comunicazionk studente potra iscriversi seguendo le indicazioni sulle iscrizioni on line, entro e

non oltre il terminestabilito del 20 ottobre 2017.
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Riconoscimento degli esami sostenuti

Le domande di Passaggio e di Trasferimento verranno esaminate dal ConsigtendiiSudio, cosi come

f QSOGSyldzr £ S NAO2Yy2a0AYSy ({2 RS3ITA Sal YA az2aiSydzixo
Sudio quando la carriera giungera presso la Segreteria Studenti del Corso stesso e ad iscrizione avvenuta.

Calendario delle Attivita Didattiche
A.A.2017/18
Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie AlimefitArino)
Lezioni
[° Semestre
25 settembre2017¢ 7 dicembre2017
Il Semestre
5 marzo2018 - 8 giugno 208
Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie Alimeitailll Anno)
Lezioni

|° Semestre
2 ottobre 2017¢ 19 gennaio 2018

2 ottobre 2017 -7 dicembre 2017
8 gennaio 2018 - 19 gennaio 2018
Il Semestre

5 marzo 2018 8 giugno 2018

5 marzo 2018 - 8 giugno 2018

Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie Alime(itdire 11l Anno)

Vacanze Studenti

27 dicembre 2017 -5gennaio 2018 Vacanzenatalizie
30 marzo 2018 -2 aprile 2018 Vacanze pasquali
13 agosto 2018 24 agosto 2018 Vacanze estive
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Sessioni esami di profitto

11 dicembre 2017
11 dicembre 2017
22 gennaio 2018
19 marzo 2018
11 giugno 2018
3 settembre 2018
24 settembre 2018
3 dicembre 2018

Date Esami di Laurea

22 dicembre 2017
2 marzo 2018
2 marzo 2018
8 giugno 2018
31 agosto 2018
21 settembre 2018
30 novembre 2018
31 gennaio 2019

Sessionetraordinaria (Il e Ianno)

Sessione anticipata (primo semestranno)
Sessione anticipata (primo semesttee Il annp
Sessione anticipata per fuori corso

Sessione estiva

Sessione autunnale

Sessione autunnale per laureandi e fuori corso
Sessione straordinaria per laureandi e fuori corso

(Laurea STA, Laurea;3&dateesatte elativead ogni @rsodi Sudio saranno comunicate con congruo
anticipo. Le sessioni di laurea avranno inizjo il

14-marzo 2018
18-luglio 2018
20-settembre 2018
17 dicembre 2018

Termini di presentazione della domanda di laurea (validi per tutti i corsi di laurea)*

14 febbraio 2018
18 giugno 2018
21agosto 2018
19 novembre 2018

Ultima data utile per laverbalizzazione di tutti i CFU, esclusi quelli della prova finale

31 gennaio 2018
9 luglio2018

3 settembre 2018
5dicembre 2018

21



UNIVERSITA
DI PARMA

DIPARTIMENTO DI SCIENZE
DEGLI ALIMENTI E DEL FARMACO

Corso di Lauredriennale in Scienz&astronomiche
(Classe L 26 Scienze e Tecnologilimentari) codice cors8001

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo

Coerentemente con gli obiettivi formativi qualificanti della classe, il Corso di Laurea in Scienze Gastronomiche
forma figure professionali con le seguenti competenze:

-Pianificare interventi per il lancio di prodotti e servizi enogastronomici;

- Mettere a punto strategie di marketing di prodotti e servizi del settore enogastronomico, in particolare
tramite le nuove risorse del web 2.0;

- Organizzare eventi a finalita economica, turistica e culturale (fiere, esposizioni, convegni), legati alle risorse
alimentari e gastronomiche del territorio;

- Sviluppare iniziative di comunicazione legate alla cultura del gusto e al patrimonio eoogasicto di un
territorio;

- Svolgere attivita di critica enogastronomica.

Gli sbocchi professionali comprendono diversi settori. | nostri laureati operano in consorzi di valorizzazione dei
prodotti, programmi televisivi, riviste specializzate, enti lgcagjenzie di promozione turistica e territoriale,
aziende di ristorazione e agrituristiche, grande distribuzione organizzata.

| laureati del corso di lauraa Scienze Gastronomiche inolaevono:

- Possedere una conoscenza approfondita dei procéskidici e tecnici che determinano la produzione degli
alimenti di origine vegetale e animale;

- Essere in grado di gestire ed ottimizzare i processi produttivi ed individuare soluzioni tecnologiche o
modificazioni delle procedure che si rendano necesgaieottemperare a normative europee o specifiche
commerciali in materia di sicurezza, in armonia con le normative internazionali;

- Possedere una conoscenza oggettiva e sistemica dei fattori ambientali, cliisiégdiologici,

microbiologici e di pragsso che sono coinvolti nei fenomeni di degradazione, fermentazione, trasformazione
fisica, chimica ed enzimatica delle materie prime e degli alimenti nonché delle loro conseguenze su
conservabilita, proprieta nutrizionali ed antinutrizionali, carattedké reologiche e sensoriali;

- Essere in grado di correlare i dati sensoriali alla composizione degli alimenti e alle trasformazioni derivate
dai metodi di cottura e/o di trattamento;

- Essere in grado di individuare sistemi di condizionamento, consengeiconfezionamento idonei a nuove
esigenze commerciali, garantendo ove possibile la valorizzazione di quei caratteri peculiari che contribuiscono
alla tipicita, anche in termini di immagine, dei singoli prodotti;

- Essere in grado di: a) valutare l'iatfp sul consumatore, in termini di proprieta sensoriali e funzionali, di
qualita nutrizionale, e di sicurezza, dei processi di trasformazione degli alimenti e delle diverse tipologie di
cottura; b) modulare, conseguentemente, i processi e le formulazjomiora si rendesse necessaria la
sostituzione o la riduzione di ingredienti di uso consolidato nella tradizione (es. nitriti nei prodotti carnei
trasformati);

- Conoscere nel lungo periodo i processi economici legati ai diversi settori alimentarfieconemto alle
dinamiche della domanda e dell'offerta;

- Essere in grado di conoscere e valorizzare in modo scientifico il peso individuale ed interattivo delle variabili
che concorrono al concetto di "territorio” per quanto riguarda le produzioni tipiohmodo da poterle

modulare e gestire in maniera ottimale anche in un contesto territoriale, sociale, produttivo, techologico ed
economico in continua evoluzione;
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- Comprendere il radicamento della cultura alimentare nella tradizione letteraria e pidtoidnclé nei media

in epoca attuale;

- Possedere adeguate competenze e strumenti per la comunicazione (divulgazione scientifica, attivita
giornalistica) anche a livello professionale e la gestione dell'informazione nel settore gastronomico ed
alimentare;

- Conoscere la politica comunitarigipla qualita delle produzioni alimentari e la tutela dei consumatori.

Il percorso di studio si articola in una prima parte prevalentemente centrata su materie di base che
forniscano allo studente strumenti atti ad affrontare le materie professioSa&gwno le materie

professionali caratterizzanti, molto varie dal punto di vista degli ambiti interessati, e un tirocinio legato alla
specificita della formazione nel campo dell’'enogastronomia.

Date le risorse in termini di docenza del Dipartimento di affeagnbn € stato sinora possibile programmare
orientamenti diversi dal percorso fondamentale, a parte la scelta di opzionali, peraltro sufficientemente ricca
e aderente alle necessita formative professionalizzanti.

Il primo annodi corsoé dedicato prevaleemente alle materie di base, fondamentali per la fruizione e
comprensione delle materie scientifiche e tecnologiche legate alla gastronomia; quindi chimica, fisica,
matematica, biologia e biochimica sono impartite come istituzioni, senza l'approfondinpéintspinto del

corso parallelo di STA. Nello stesso anno iniziano anche ad essere impartiti insegnamenti piu professionali,
soprattutto di tipo umanisticeeconomico (Storiajimmagine e comunicazione del cibo, marketing, lingua
inglese).

Nel secondo annoasio impartiti insegnamenti professionalidirettamente conseguenti alle materie di base,
come microbiologiatecnica di produzione e caratteristiche delle materie prime aniraaliegetali, igiene,
economia, e insegnamenti prettamente tecnoloditiasfornazioni molecolari, Alimenti e bevande)

Il terzo anno & dedicato a materie scientifiche piu approfonditadiverse discipline interessanti per la
gastronomia (MicrobiologiaNutrizione, Alimenti e bevande), e agli insegnamenti opziosedilti dallo
studerte, che personalizzano il percorso formatisecondo le sue personali ambizioni; la personalizzazione
dellaformazione & completata dal tirocinio e dalla prova finale.
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Piano degli studi

I ANNO
| Semesre SSD CFU Esito finale
Chimica CHIM/06 10 Vv
(annualizzato) (5)
Immagine del cibo nella cultura contemporanea L-ART/03 6 \%
{G2NAF S Odzf GdzNF RSt QFEfAYSY Gl A M-STO/01 9 Vv
(annualizzato) (4)
Matematica e Fisica applicata alla gastronomia FIS/03 10 \%
C.l. Biologia 10

\Y,
I Modulo : Biologia BIO/04 6
Idoneita di lingua inglese 3 G
Corso in materia di Sicurezza kubghi di lavoro NN 1 G
Totale crediti semestre 35
Il Semestre
Chimica CHIM/06 10 Vv
(annualizzato) (5)
{G2NALF S Odzf 6 dzNI RSt fQFfAYSYGlT A M-STO/01 9 v
(annualizzato) (5)
C.l. Biologia 10 Vv
Il Modulo: Biochimica BIO/10 4
Marketing AGR/01 6 \%
Cibo Comunicazione L-ART/06 8 \%
Totale crediti semestre 28
Totale crediti annuali 63
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I ANNO

| Semestre

Insegnamento SSD CFU Esito finale

C.l.Microbiologia generale Microbiologia degli Alimenti

| Modulo: \Y,

Microbiologia Generale AGR/16 6

Mutuata da Microbiologia Generale | Anno STALT

Produzioni Vegetali AGR/03 12 \%

(6)

Produzioni Animali AGR/19 6 \Y,

Trasformazioni Molecolari negli Alimenti e Composti di Neoformazione CHIM/10 9 V

Totale crediti semestre 27

Il Semestre

Insegnamento SSD CrRJ Esito finale

Alimenti e Bevande | AGR/15 6 V

Economia del Sistema agroalimentare AGR/01 9 V

Produzioni Vegetali 12 Vv
AGR/03 (6)

Igiene degli Alimenti VET/04 6 V

C.l. Microbiologia generale e Microbiologia degli Alimenti

Il Modulo: \Y,

Microbiologia degli Alimenti AGR/16 6

Totale crediti semestre 33

Totale crediti annuali 60
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11 ANNO

| Semestre
Insegnamento SSD Insey CFU Esito Finale
C.l. Alimenti e Bevande 2

\
Il Mod. Bevande Alcoliche, analcoliche e alimenti nervini AGR/15 6
Nutrizione Umana e Principi di Dietetica (annualizzato) BIO/09 9 \%

(6)

Ispezione degli alimenti VET/04 6 \%
Totale crediti semestre 21
Il Semestre
Insegnamento SSD CFU Esito Finale
C.l. Alimenti e Bevande 2

\%
I Mod. Alimenti di origine animale, Oli, Grassi e Conserve AGR/15 6
Microbiologia dei prodottirasformati AGR/16 6 V
Nutrizione Umana e Principi di Dietetica BIO/09 9
(annualizzato) 3)
A scelta dello studente 12 \%
Tirocinio articolato in tipologie a scelta:
Tirocinio c/o strutture Esterne STA 7 G
CANROAYA2 Ok2 &GNHziGdz2NBE RSt Q! 49 STI 7 G
Tirocinio in Mobilita Internazionale STE 7
Prova finale NN 5
Totale crediti semestre 36
Totale crediti annuali 57
Totale triennio 180
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PIANO DEGLI STUBtudenti a tempo parziale

I ANNOg | SLOT
CFU
Chimica 10
Immagine del cibo nella cultura contemporanea 6
Matematica e Fisica applicata alla gastronomia 10
Idoneita di lingua inglese 3
Corso in materia di Sicurezza kubghi di lavoro 1
Totale CFU 30
I ANNO¢ Il SLOT CFU
Storiaeculturacr St t QF t AYSY Gl T A2y S 9
C.l. Biologia (20)
| Modulo : Biologia 6
Il Modulo: Biochimica 4
6
Marketing
) . 8
Cibo Comunicazione
Totale CFU 33
I ANNOq | SLOT CFU
C.I. Microbiologia generale e Microbiologia degli Alimenti (12)
| Modulo:
MicrobiologiaGenerale 6
I Modulo:
Microbiologia degli Alimenti 6
Produzioni Vegetali 12
Alimenti e Bevande | 6
Totale CFU 30
I ANNCq Il SLOT (6ZV)
Trasformazioni Molecolari negli Alimenti e Composti di Neoformazione 9
Produzioni Animali 6
Economialel Sistema agroalimentare 9
Igiene degli Alimenti 6
Totale CFU 30
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IIANNCg | SLOT

C.l. Alimenti e Bevande 2

I Mod. Alimenti di origine animale, Oli, Grassi e Conserve
Il Mod. Bevande Alcoliche, analcoliche e alimenti nervini
Microbiologia dei prodotti trasformati

Nutrizione Umana e Principi di Dietetica

A scelta dello studente

Totale CFU

OO0 O

w
[y

IIANNCc Il SLOT CFU

Ispezione degli alimenti 6
A scelta dello studente 8
Tirocinio articolato in tipologie a scelta:

Tirocinio c/o strutture Esterne

CANRPOAYA2 Ok2 &UGNHziGdzZNBE RSff Q! 1SyS?2
Tirocinio in Mobilita Internazionale

Prova finale

Totale CFU

SIENIENIEN

N
o]

Totale crediti 180

Propedeuticita

t SNJ a2a0SySNBE fQSal YS RAOccorre aver superato gli esami di:
Produzioni Animali C.l. di Biologia
Nutrizione umana e Principi di Dietetica C.l. di Biologia; Chimica

C.l. di Microbiologia Generale e Microbiologi

Microbiologia dei Prodotti Trasformati degli Alimenti

Produzioni Vegetali C.l. di Biologia

Immatricolazione

Il Corso di Laurea Triennale in Scienze Gastronomiche € a libero accesso. Gli studenti che intendono
iscriversi devono essere in possesso di un diploma di scuola secondaria superiore o di altro titolo
conseguito all'estero, riconosc¢widoneo in base alla normativa vigente.

Il numero di studenti Extracomunitari ammissibili €i@ab di cui n. 2 di nazionalita cines@rogetto
Marco Polo.

9Q LINBgAaGl R AaONART A2yS O2YLX SiI il valdafd le LINE ¢
potenzialita di apprendimento dello studente. La prova di autovalutazione non ha alcuna ricaduta
adzZ £+ Ot ARAGL RSttt QAAONRT A2y So

Le tematiche oggetto della prova di autovalutazi@mmenprendonaematiche di cultura generale e
conoscenze pregressu materie scientifiche di base.

28



UNIVERSITA
DI PARMA

DIPARTIMENTO DI SCIENZE
DEGLI ALIMENTI E DEL FARMACO

La provasara disponibile in retsul sito WEB di Dipartimento di Scienze degli Alimenti e del Farmaco

dal momento della chiusura delle iscrizioni.

Sulla bas&k St ft QSaAG2 It A aGdzRSY (G A LI2( Ndnoogerze dewdtmioz y 2 Y
approfondire per seguire con profitto gli insegnamenti delle materie curriculari.

[ I LINPOSRdAzN} RA AYYFUGNRO2tI T A2yS & Sa0fdaAd
S0 RSt Qatgnipgtidasksiillippadtermini seguenti:

Inizio immatricolazioni 17 luglio 2017, ore 15:00

Termine immatricolazioni 08 settembre 2017

[ S LINPOSRdAZNE RA AYYIFIUGNRO2ft T A2yS &a2y2 RSTAYAI
Iscrizione agli anni successivi

Le Iscrizione agli anni successivi al primo di studenti immatricolati al CdS possono essere
effettuate dalll agosto 2017 al 15 novembre 2017

Passaggi e Trasferimenti
Trasferimenti e passaggi al | anno del Corso di Laurea in Scienze Gastronomiche
t SN £t Q! ®! @ HamMTKkHAMYZ Af [/ 2NE2 RA [Fdz2NBI Ay
Trasferimenti e passaggil annoRA O2 NBA 2 & 2 yl2 Agbsi6 YR B 08 teinlird 2017

Trasferimenti e passaggi al Il e lll anno del Corso dréain Scienze Gastronomiche

Per passaggi e trasferimenti al secondo o al terzo anno lo studente dovra verificare di aver conseguito
un minimo di 30 (per il secondo anno) o 60 (per il terzo anno) CFU nei seguenti SSD, come risultanti
dalla propria carriea pregressa:

DISCIPLINE MATEMATHKEHHCHEBTATISTICHE (max 12 CFU), Settori accettati:-B&S/MIAT/01

09.

DISCIPLINE CHIMICHE (max 24), Settori accettati: CHIB//GHIM/06, CHIM/10.

DISCIPLINE BIOLOGICHE (max 18), Settori accettati: BIQ@H,, BIQ'10, AGR/6R3, AGR/19.
DISCIPLINE ECONOMIGHERIDICHE (max 12) Settori accettati: AGR/01, 1US/04, SECSP/ 08,
SECSP/12.

DISCIPLINE DELLA TECNOLOGIA ALIMENTARE (max 30 CFU) Settori accetidj:INGIRIDAL 1,
INGIND/17.

DISCIPLINE DEISIEUREZZA E DELLA VALUTAZIONE DEGLI ALIMENTI (max 18 CFU), Settori accet
BIO/09, MED/42, MED/49, VET/01, VET/04.

| Trasferimenti e passaggi in entrata e in uscitaani successiviabl a2y 2 | YIY 8gdsioA R
2017 (apertura) a0 Ottobre 2@ 7 (termine ultimo).

Procedure per il Passaggio
Se lo studente é iscritto a questo Ateneo, ma vuole cambiare corso di laurea, puo fare un passaggio
di corso.
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La Domanda di passaggio (modulo A8 scaricabile dal sito dell’Ateneo
http://www.unipr.it/didattica/informazioni-amministrative/modulistica deve essere stampata,
firmata e consegnata alla Segreteria studenti (che fornira il MAV per versare il contributo richiesto,
pari a 52 euro).

Lt LI aal3d3araz2 yRNEr O2YLIX SiGlFd2 SydNR Af GSN¥YAY
del 20 ottolre 2017 (passaggio al secondo o terzo anno).

Procedure per il Trasferimento

Se lo studente é iscritto ad un altro Ateneo e vuole trasferirsi al corso di studio in oggetto, deve
presentare domanda di trasferimento presso I'Ateneo di appartenenza rispedtinstesse scadenze

e modalita indicate sopra.

[ QAAONRT A2yS RS@S SaaSNB STFFSddada GdFr 2y tAySY
http://www.unipr.it/servizi/serviztline/iscriversialluniversitadi-parma

LINBGAL NROST A2yS RStflF R20dzYSyidlFT A2yS NBfI GADI
RA FLILI NGSYySyT | FtfQ!iSyS2 RA tI N¥YI®

Si precisa che la documentazione cartacea/informatica relativa alla precedente carriera dello studente
speditaRl t £ Q ! yYAPBSNBEAGEL RA LINRPGOSYASYyITl |l I R20ON:r Saa
con ampio margine poiché la Segreteria Studenti, una volta in possesso del congedo in arrivo, avvisera
via mail lo studente della ricezione del documento uffitiS RSt f Q! 1Sy S2 RA LINRC
A questo punto, lo studente potra iscriversi seguendo le indicazidative alle iscrizioni on line.

Riconoscimento degli esami sostenuti

Le domande di Passaggio e di Trasferimento verranno esaminate dal Consigigodii studio, cosi
LJdzNB f QS@SylGdzZh £ S NAO2y2aO0OAYSyid2 RS3IAfTA SalkYA az
di corso di studio quando la carriera giungera presso la Segreteria studenti del corso stesso e ad
iscrizione avvenuta.

Calendario delle Attivita Didattiche
A.A. 2017/18
Corso di Laurea Triennale in Scienze Gastronomitherio)
Lezioni
| Semestre

25settembre2017¢ 7 dicembre2017

Il Semestre
5 marzo2018 - 8 giugno 208
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Corso di Laurea Triennale in Scienze Gastronomthelll anno)

Lezioni
| Semestre

2 ottobre 2017¢ 19 gennaio 2018

2 ottobre 2017
8 gennaio 2018

Il Semestre

- 7 dicembre 2017
- 19 gennaio 2018

5 marzo 2018 8 giugno 2018

5 marzo 2018

- 8 giugno

2018

Corso di Laurea Triennale in Scienze GastronomitHee Il anno)

Vacanze Studenti

27 dicembre 2017
30 marzo 2018
13 agosto 2018

-5 gennaio
-2 aprile
24 agosto

Sessioni esami di profitto

11 dicembre 2017
11 dicembre 2017
22 gennaio 2018
19 marzo 2018
11 giugno 2018
3 settembre 2018
24 settembre 2018
3 dicembre 2018

Date Esami di Laurea

22 dicembre 2017
2 marzo 2018
2 marzo 2018
8 giugno 2018
31 agosto 2018
21 settembre 2018
30 novembre 2018
31 gennaio 2019

2018 Vacanze natalizie
2018 Vacanze pasquali
2018 Vacanze estive

Sessionetraordinaria (Il e Ianno)

Sessione anticipata (primo semestranno)
Sessione anticipata (primo semestteelll anng
Sessione anticipata per fuori corso

Sessione estiva

Sessione autunnale

Sessione autunnale per laureandi e fumiso
Sessione straordinaria per laureandi e fuori corso

(Laurea STA, Laurea;3¥dateesatte elativead ogni @rsodi Sudio saranno comunicate con congruo

anticipo. Le sessioni di laurea avranimizio i)

14-marzo 2018
18-luglio 2018
20-settembre 2018
17 dicembre 2018
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Termini di presentazione della domanda di laurea (validi per tutti i corsi di laurea)*

14 febbraio 2018
18 giugno 2018
21agosto 2018
19 novembre 2018

Ultima data utile per la verbalizzazione di tutti i CFU, esclusi quelli della prova finale

31 gennaio 2018
9 luglio2018

3 settembre 2018
5dicembre 2018
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Corso di Laureagistrale in Scienze Becnologie Alimentari
(Classe LM 7@ Scienze e Tecnolog®imentari) codice corsd000

Obiettivi formativi specifici e descrizione del percorso formativo

Il Corso di Laurea é strutturato in modo da rappresentare il naturale proseguimento degli studi per i
laureati in possesso delle lauree universitarie in Scienze e Tecnologie Alimentari ma puo essere di
interesse anche per laureati in Scienze Gastronomechaltre discipline scientifiche nei settori della
chimica, biologia, veterinaria e ingegneria in possesso di un adeguato curriculum.

La formazione del Laureato Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari € tale da permettergli, al
termine del corso dstudio, di acquisire lseguenti conoscenze e abilita:

-una solida conoscenza di base nei settori della tecnologia, chimica, biologia, microbiologia e
nutrizione umana orientate agli aspetti apgativi del settore alimentare;
-una solida conoscenza deletodo scientifico atta a finalizzare le conoscenze di base ed operative
alla soluzione dei molteplici problemi tecnici ed orgaatwi del settore alimentare;
-la capacita di ottimizzare i processi di produzione, conservazione e distribuzione e & gesiitti
di ricerca e di sviluppo industriale;
-la capacita di gestire e promuovere la qualita e la sicurezza degli alimenti nell'ottemperanza delle
norme sulla sicurezza degli operatersulla tutela dell'ambiente;
-la capacita di svolgere adeguatamentuoli di coordinamento e di indirizzo riferibili ad attivita
LINE LINAS RSt f QA Y RdeiiseriNa d qudsta ¢oRelaia;A YSY G NB S
-una elevata competenza tecnica per il controllo e la verifica della qualita organolettica, igienica e
nutrizionale deglalimenti, anche con l'impgo di metodologie innovative;
-una competenza adeguata nella gestione e nell'organizzazione delle imprese, delle filiere agro
alimentari e delle imprese di consulea e servizi ad esse connesse;
-la capacita di comunicare, dMarare in gruppi multidisciplinari e la capacita di giudizio sia sul piano
tecnico economico sia su quello etico;
Ai fini indicati il curriculum del corso di Laurea Magistralecier&e e Tecnologie Alimentari
-prevede l'acquisizione di conoscenze apprafibe sugli aspetti tecnologici specifici del settore
alimentare e settori affini sia a caratie generale che specialistico;
-prevede attivita ed esercitazioni pratiche dedicate alla conoscenza di metodiche sperimentali e
di controllo e alla elaboraziordei dati;
-LJdz5 LINBPGSRSNB:Z Ay NBfITA2yS | 20ASGOAOA &L
presso aziende, strutture della pubblica amministrazione e laboratori, oltre ad agevolare soggiorni
di studio presso altre universita italiamel europee, anche nel quadro di accordi internazionali.

Il percorso di formazione del corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Aliprentde
I'acquisizione di conoscenze approfondite sugli aspetti tecnici specifici del selitmentare esettori
affini sia a carattere generale che specialistico, lo svolgimento di attivitdndiiollo ed esercitazioni
pratiche dedicate alla conoscenza di metodiche sperimentali e di conéralla elaborazione dei dati,
attivita rivolte all'approfondimeto delle conoscenze sulle tecnologieadizionali ed innovative.
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Inoltre, in relazione ad obiettivi specifici, il piano degli studi prevatiiita esterne come tirocini
presso aziende, strutture della pubblica amministrazione e laboratori,

oltre a soggimi di studio presso altre universita italiane ed europee, anche nel quadro di accordi
internazionali.

Nello specifico, il piano degli studi prevede, nel corso del primo anno, i corsi di insegnamento di
Biochimica Applicata, Nutrizione Applicata, Chiminali#ica, Chimica degli AlimentiMicrobiologia
Industriale e Predittiva, che completano le materie della laurea triennale associaalilpratica
professionale. Il piano prosegue con lo studio della Struttura e delle Proprieta figgfieAlimenti,

delle Sostanze Organiche Naturali negli Alimenti e della Gestione delle InAdm@satari. Il secondo
Fyy2 LINBOSRS 2 addzRA2 RSt f Q9 y SINPEdessi® HetPraddtit f S
Alimentari. Una vasta gamma di corsi a sceltatedadi laureacompletano il secondo anno di corso.

Piano degli studi

I ANNO
Insegnamento S CFU Esito finale
| Semestre
Chimica degli Alimenti CHIM/10 6 \%
Chimica Analitica CHIM/01 6 \%
Biochimica Applicata BIO/10 6 \%
Gestione delle Imprese Alimentari AGR/01 6 \%
C.l. Struttura e Proprieta fisiche degli Alimenti
I Mod.: Struttura e Proprieta fisiche degli Alimenti AGR/15 6 Vv
Il Mod.: Chimica Fisica degli Alimenti CHIM/02 6
Totale Crediti Semestre 36
Il Semestre
Nutrizione Umana Applicata MED/49 8 \%
C.l. Microbiologia Industriale e Predittiva
| Mod.: Microbiologia Industriale AGR/16 6 v
Il Mod.: Microbiologia Predittiva AGR/16 6
Sostanze Organiche Naturali negli Alimenti CHIM/06 6 \%
Totale CreditiSemestre 26
Totale crediti 62

34




UNIVERSITA
DI PARMA

DIPARTIMENTO DI SCIENZE
DEGLI ALIMENTI E DEL FARMACO

I ANNQG

| Semestre

Insegnamento SSD C.F.U Esito finale

Energetica INGIND/11 V

Metodologie di Progettazione dei Prodotti Alimentari AGR/15

4
Metodologie di progettazione dei processi alimentari AGR/15 7 vV

6

9

A scelta dello studente \Y

Totale crediti semestre

Il Semestre

Insegnamento SSD CFU Esito finale

Attivita di Tesi articolata in tipologie a scelta:

Tirocinio c/o strutture Esterne STA 22

¢CANROAYAZ2 Ok2 aidNHziddzZNBE RSt f Q! { STI 22

Tirocinio in Mobilita Internazionale STE 22

QO O O ®

Prova Finale NN 10

Totale crediti semestre 32

Totale crediti annuale 58

Totale crediti biennio 120

PIANO DEGLI| STWhddenti a tempo parziale
A.A.2017/18

I ANNO

I ANNOg | SLOT
CFU

Nutrizione Umana Applicaig\nnualizzato)

Chimica Analitica

C.l. Struttura e Proprieta fisiche degli Alimenti
| Mod.: Struttura e Proprieta fisiche degli Alimenti
Il Mod.: Chimica Fisica degli Alimenti

[EEY
DN O | o

Sostanze Organiche Naturali negli Alimenti

Totale CFU 32

I ANNOq Il SLOT

Biochimica Applicata

Gestione delle Imprese Alimentari

Chimica degli Alimenti

C.I. Microbiologia Industriale e Predittiva
| Mod.: Microbiologia Industriale
Il Mod.:Microbiologia Predittiva

w =
ol° oG (e} (20 )]

Totale CFU
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I ANNO

I ANNQ¢ | SLOT CFU
Energetica 4
Metodologie di progettazione dei processi alimentari 7
Metodologie di Progettazione dei Prodotti Alimentari 6
A scelta dello studente 3
Totale CFU 20
IANNO¢ Il SLOT CFU
A scelta dello studente 6
Attivita di Tesi articolata nelle seguenti tipologie a scelta

Tirocinio c/o strutture Esterne 22
¢CANROAYAZ2Z Ok2 aGNHziGdzNBE RSttt Q! iSyS2 22
Tirocinio in Mobilita Internazionale 22
Prova Finale 10
Totale CFU 38
Totale crediti 120

Immatricolazione
Il Corso di Laurea Magistrale n Scienze e Tecnologie Alimentari € a libero accesso.

L'accesso al corso di laurea magistrale in "Scienze e Tecnologie Alimentari" € subordinato al possesso
di una laurea dprimo livello o di altro titolo di studio equipollente, anche conseguito all'estero.

Inoltre, per l'accesso al corso di studio sono richieste, oltre che capacita logiche e di comprensione
linguistiche, un‘adeguata preparazione iniziale nelle seguenti neateecnologie alimentari,

microbiologia, chimica, nutrizione ed economia, che saranno verificate tramite un colloquio volto a
verificare l'adeguatezza della formazione personale al fine di poter suggerire gli approfondimenti
necessari ad un proficuo penso di studio.

| requisiti curricularper I'ammissione sono quelli di seguito riportati

A) Possono immatricolarsi al corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, senza
verifica delle conoscenze di base, i laureati in possesso di diploniversitario di durata triennale

nella classe delle Lauree in Scienze e Tecnologie Alimentari (clasdeMZ&0 o classe 20 ex D.M.
pnk ppZ 2 SldzZA LI NS A aASyair RSt 5dad ¢ f dzaf A
immatricolazone é da considerarsi definitiva.

B) Possono immatricolarsi al corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari i laureati
in possesso di diploma universitario di durata triennale in una delle seguenti classi di Laurea:

w 5a pnpkdppY ™M 0. A20S0y2t23A8S0X wmH O0{OASYyIT S
agroalimentari e forestali), 21 (Scienze e Tecnologie Chimiche), 24 (Scienze e Tecnologie
Farmaceutiche), 27 (Scienze e tecnologie per I'ambiente e la natura)(8c#hze e Tecnologie
Zootecniche e delle Produzioni Animali),
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