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PRESENTAZIONE DELLA FACOLTÀ DI AGRARIA

Indirizzo: Via De Sanctis snc, 86100 Campobasso

Sito web: http://serviziweb.unimol.it/pls/unimol/consultazione.mostra_pagina?id_pagina=6204

La Facoltà di Agraria con il Corso di Laurea in Scienze delle Preparazioni Alimentari è stata costituita a decorrere dall’aa 1982-1983 con l’istituzione dell’Università degli Studi del Molise (GU n° 231 del 23 agosto 1982). La Facoltà di Agraria dell’Università del Molise è pertanto una realtà relativamente giovane rispetto ad altre Facoltà di Agraria italiane, tuttavia, ha smesso da tempo di essere una “matricola” e rappresenta ormai una presenza matura e attendibile nel programma delle istituzioni universitarie del nostro Paese. Ha vissuto, soprattutto nel decennio scorso, una forte crescita sul piano quantitativo che ha permesso di consolidare la sua presenza a livello nazionale e nel contempo di concentrare gli sforzi sul piano della qualità, sia nel campo della didattica sia in quello della ricerca realizzata nell’ambito dei due Dipartimenti, SAVA (Scienze Animali Vegetali e dell’Ambiente) e STAAM (Scienze e Tecnologie Agro-alimentari Ambientali e Microbiologiche), cui afferiscono i docenti della Facoltà. La Facoltà è frutto di un particolare percorso culturale che ha legato, fin dalla sua costituzione, i temi della scienza e tecnologia alimentare a quelli della produzione agricola e zootecnica e delle risorse forestali ed ambientali. Si tratta di ambiti la cui importanza assume oggi un rilevo di primaria grandezza, considerata l’attenzione che l’opinione pubblica pone alle questioni della qualità e sicurezza degli alimenti, a quelle delle attività agricole, zootecniche e forestali per usi alimentari, energetici e ambientali con particolare riferimento alla pianificazione, programmazione dell’uso del territorio, e al corretto utilizzo delle moderne biotecnologie. Importanti obiettivi scientifici e tecnologici sono stati raggiunti anche grazie alla partecipazione a progetti nazionali e internazionali e alla collaborazione con aziende di rilevanza europea. Di grande importanza risulta la costituzione nel 2000 del Parco Scientifico e Tecnologico Moliseinnovazione, struttura dotata di moderni impianti pilota per la modellizzazione dei processi di trasformazione degli alimenti, che vede l’interazione tra Università e operatori del settore agro-alimentare, ambientale ed energetico. In tale contesto, dunque, si creano le condizioni migliori per intraprendere sfide nuove ed esaltanti, sia sul piano della ricerca di base e applicata, sia sul versante della didattica, attraverso la quale è necessario formare una nuova generazione di operatori in grado di governare sistemi agro-alimentari e ambientali sempre più complessi e innovativi, caratterizzati dalla forte interazione tra aspetti bio-ambientali e dinamiche socio-economiche. In questa direzione la Facoltà ha visto nella recente riforma degli studi universitari (DM n° 270/2004), una favorevole occasione per dare risposte ancora più adeguate alle esigenze formative sopra indicate. In tal senso, la struttura e i contenuti dei Corsi di Studio attualmente proposti, così come il modello di gestione ed erogazione delle attività formative, rappresentano il risultato di un forte sforzo di elaborazione che la Facoltà ha effettuato per raggiungere una elevata qualità.

Sulla base della nuova normativa definita nel D.M. n. 270 del 2004, la Facoltà ha pertanto proceduto, a partire dall’a.a. 2008/09, ad una tempestiva riformulazione e razionalizzazione dei Corsi di Studio (Corsi di laurea e Corsi di laurea magistrali), che ha portato già dall’a.a. 2009/10 ad attivare tutti gli anni previsti. 
Corsi di Laurea (3 anni, 180 CFU) 

· Scienze e Tecnologie Agrarie (classe L25)

Curricula: 

-Produzioni vegetali

-Produzioni animali

· Scienze e Tecnologie Alimentari (classe L26)

· Tecnologie Forestali ed Ambientali (classe L25)

Corsi di Laurea Magistrale (2 anni, 120 CFU) 

· Scienze e Tecnologie Agrarie (classe LM69)

· Scienze e Tecnologie Alimentari (classe LM70)

· Scienze e Tecnologie Forestali ed Ambientali (classe LM73, interfacoltà con la Facoltà di Scienze Matematiche Fisiche e Naturali).
	Presidenza della Facoltà
	Organizzazione della Facoltà
Preside prof. Emanuele Marconi
Segreteria: 
Pasquale Ianiri (responsabile) 0874 404353; ianiri@unimol.it

Maria Di Camillo 0874404356; dicamillo@unimol.it


Consiglio di  Facoltà:

	Docenti di prima fascia
	Alvino Arturo; Casamassima Donato; Catalano Pasquale; Ceglie Andrea; Ciafardini Gino; Colombo Claudio; Coppola Raffaele; De Cicco Vincenzo; Fucci Flavio; Gambacorta Mario; Maiorano Giuseppe; Manchisi Angelo; Marconi Emanuele; Panfili Gianfranco; Passarella Salvatore; Petrosino Gregorio; Pilla Fabio; Rotundo Giuseppe; Russo Mario Vincenzo; Sciancalepore Vito; Trematerra Pasquale.



	Docenti

di seconda fascia
	Belliggiano Angelo; Brugiapaglia Elisabetta; Bruno Francesco; Castoria Raffaello; Chirici Gherardo; Cinquanta Luciano; De Cristofaro Antonio; Di Martino Catello; Giametta Ferruccio; Iannini Caterina; Ievoli Corrado; La Fianza Giovanna; Lima Giuseppe; Miraglia Nicoletta; Salimei Elisabetta; Simoni Andrea; Sorrentino Elena; Tognetti Roberto; Visini Giuliano.



	Ricercatori
	Brunetti Lucio; Capilongo Valeria; D’Andrea Silvia; Delfine Sebastiano; De Leonardis Antonella; Garfì Vittorio; Iaffaldano Nicolaia; Iorizzo Massimo; Lasserre Bruno; Lopez Francesco; Maiuro Lucia; Mazzeo Alessandra; Paura Bruno.


	Rappresentanti

degli studenti
	Bulzacchelli Antonio; Diantom Agora; Ciarallo Carmine; Sallustio Lorenzo; Ciccaglione Gianni; Facchino Giovanni; Savino Domenico; Zoglio Agostino; Caprarella Carmine; Pomponio Antonella.

	Rappresentanti

del personale  tecnico/amm.vo
	Ianiri Pasquale.


Dipartimenti 

· Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari Ambientali e Microbiologiche (DiSTAAM)

Via De Sanctis snc - 86100 Campobasso -

Direttore del Dipartimento: Prof. Gianfranco Panfili
Contatti: Tel. 0874 404870 E-mail: panfili@unimol.it

L’attività del DISTAAM è volta prevalentemente ad affrontare le tematiche nel settore della scienza degli alimenti che abbiano ricadute a livello regionale, nazionale e internazionale, come dimostrano i numerosi rapporti di collaborazione stabiliti con la comunità locale, italiana e internazionale. Tale intensa attività di ricerca è attestata dalla partecipazione dei ricercatori del DiSTAAM a convegni in Italia e all’estero e dalla pubblicazione di numerose memorie su prestigiose riviste di settore. L’attività di ricerca del Dipartimento è orientata alla valorizzazione dei risultati della ricerca di base attraverso un approccio fortemente applicativo e multidisciplinare, grazie anche al Dottorato di Ricerca istituito dal DISTAAM in “Biotecnologia degli Alimenti” e alla intensa collaborazione con il Parco Scientifico e Tecnologico Moliseinnovazione, dotato di moderni impianti pilota per la lavorazione e trasformazione degli alimenti. Tale approccio permette di fornire agli studenti non solo una solida formazione teorica, ma anche lo svolgimento di una intensa attività pratica con tesi di laurea sperimentali e applicative. Inoltre, particolarmente ampio è il coinvolgimento di laureati nell’attività di ricerca dipartimentale attraverso il conferimento di numerose borse di studio post-laurea, post-dottorato e assegni di ricerca.

Le principali linee di ricerca riguardano le seguenti aree:

AREA CHIMICA

AREA ECONOMICO-GIURIDICA

AREA MICROBIOLOGICA

AREA PRODUZIONI AGRO-ZOOTECNICHE

AREA TECNOLOGICA

· Dipartimento di Scienze Animali, Vegetali e dell’Ambiente (DiSAVA)

Via De Sanctis snc-  86100 Campobasso

Direttore del Dipartimento: Prof. Angelo Manchisi
Contatti: Tel. 0874 404719 E-mail: manchisi@unimol.it

Le ricerche del DiSAVA tendono a contribuire allo sviluppo, all’innovazione e al trasferimento delle tecnologie agrarie nell’ambito di modelli di sviluppo compatibili con il mantenimento degli equilibri ambientali. I docenti-ricercatori e tecnici afferenti al Dipartimento, di provenienza culturale e scientifica diversa, hanno consentito di realizzare ricerche interdisciplinari che hanno contribuito significativamente al sapere scientifico e tecnologico. Si è sviluppata una rete di collaborazioni che si è andata rafforzando e consolidando negli anni, confortata dal riconoscimento del mondo accademico nazionale e internazionale, e sostenuta da congrui finanziamenti da parte di enti Nazionali ed Europei. L’attività di ricerca ha prodotto molteplici pubblicazioni su riviste nazionali e internazionali e su atti di convegni, promuovendo la conoscenza e l’immagine del Dipartimento a vari livelli. Dall’analisi della produzione scientifica si rileva una particolare operosità dei gruppi di ricerca del Dipartimento attivi nel campo del metabolismo energetico cellulare, del miglioramento genetico, della nutrizione e del metabolismo animale, della fisiologia e del metabolismo delle piante coltivate, della difesa e delle produzioni agro-alimentari, del comportamento e benessere animale, della valutazione della qualità dei prodotti di origine animale, dello studio dei suoli e degli ecosistemi agrari e della regolazione termoigrometrica degli ambienti industriali.

Le principali linee di ricerca riguardano le seguenti aree:

AREA INGEGNERISTICA

AREA AGRONOMICA, SCIENZA DEL SUOLO, AZIENDALE E TERRITORIALE

AREA BIOCHIMICA E FISIOLOGIA VEGETALE

AREA DIFESA

AREA DISCIPLINE BIOMEDICHE

AREA ZOOTECNICA

AREA MICROBIOLOGICA AGRARIA

Aule a disposizione delle attività didattiche della Facoltà di Agraria
“Lucio Giunio Columella”(ex aula 1 da 75 posti)

“Giuseppe Medici” (ex aula 2 da 50 posti) 

“Carlo Linneo” (ex aula 3 da 30 posti) 

“Justus von Liebig” (ex aula 4 da 30 posti) 

“Charles Darwin” (ex aula 5 da 80 posti)

“Gregor Mendel” (ex aula 6 da 96 posti) 

“Amedeo Avogadro” (ex aula 8 da 30 posti) 

“Nikolaj Vavilov” (ex aula 9 da 30 posti) 

“Lazzaro Spallanzani” (ex aula 10 da 50 posti) 

“Nazareno Strampelli” (ex aula 11 da 56 posti) 

“Filippo Silvestri” (ex aula disava da 90 posti) 

“Louis Pasteur” (ex aula distaam da 90 posti) 

“Lionello Petri” (ex aula 12 da 40 posti)

“Bruno Giovannitti” (ex aula 13 da 40 posti)
Web Community (Aula virtuale) 

Gli studenti, per tutti i corsi, possono usufruire di una “Aula Virtuale”, filo telematico diretto con il docente, accessibile utilizzando l’apposito link presente sul sito www.unimol.it. In ogni aula virtuale è possibile: a) leggere le informazioni generali relative al profilo del docente, l’orario di ricevimento, le date di esame; b) consultare i programmi dei corsi tenuti dal docente; c) usufruire di materiale didattico on-line.

Informazioni in bacheca o sito web

Tutti gli avvisi relativi all’attività didattica (orari delle lezioni, ricevimento docenti, date di esame) di ogni Corso di Studio vengono pubblicate nelle apposite bacheche, nonché nelle apposite sezioni del sito web della Facoltà. 

Orientamento e tutorato 

(Delegato di Facoltà: Prof. Corrado Ievoli –E-mail:ievoli@unimol.it)

Le attività di tutorato si propongono di assistere tutti gli studenti affinché conseguano con profitto gli obiettivi del processo formativo. In particolare, gli studenti, grazie al supporto di queste attività, possono essere:

· orientati all’interno dell’organizzazione e dei servizi universitari

· introdotti al corretto e proficuo utilizzo delle risorse e dei servizi accademici (aule, biblioteche, organi amministrativi, borse di studio, ecc.)

· aiutati nella conoscenza delle condizioni del sistema didattico (criteri di propedeuticità, compilazione di piani di studio, ecc.)

· sostenuti nelle loro scelte di indirizzo formativo (conoscenze di base, scelta degli argomenti di tesi, ecc.).

All’atto dell’immatricolazione ogni studente viene affidato ad un docente Tutor operante all’interno del Corso di Laurea di afferenza.

Internazionalizzazione e Programma Erasmus 

(Delegato di Facoltà: prof. Giuseppe Maiorano -E-mail:  maior@unimol.it)

Il programma d’azione comunitaria nel campo dell’apprendimento permanente (Lifelong Learning Programme) ha sostituito ed integrato tutte le iniziative di cooperazione europea nell’ambito dell’istruzione e della formazione (tra cui Socrates/Erasmus) dal 2007 al 2013. Esso è un programma integrato dell’Unione Europea (UE) destinato a fornire un supporto alle Università, agli studenti ed al personale accademico al fine di intensificare la mobilità e la cooperazione nell’istruzione in tutta l’Unione Europea. Lo scopo principale è quello di offrire agli studenti la possibilità di trascorrere un periodo di studio significativo (da tre mesi ad un anno accademico) in un altro Stato membro della UE e di ricevere il pieno riconoscimento degli esami superati come parte integrante del proprio corso, affrontando gli studi con l’esperienza di una tradizione diversa da quella del proprio paese e avendo la possibilità di migliorare e approfondire la conoscenza di una lingua straniera.

Come raggiungere la Facoltà di Agraria (Campobasso)

In treno:

consultare il sito www.trenitalia.it

La stazione di Campobasso è al centro della città e nelle vicinanze della sede della Facoltà di Agraria.

In autobus:
Larivera S.p.A., tel. 0874/64744 – 0874/482305 (www.lariverabus.it)

Sati, tel. 0874/605220 – 0874/605230 (www.soc-sati.com)

Cerella, tel. 0874 61171

Molise Trasporti, tel. 0874 493080 (www.molisetrasporti.it)

Il Terminal degli Autobus è nelle vicinanze della sede della Facoltà di Agraria.

In auto:

Dalla A14, uscita Termoli con direzione Campobasso. Dalla A1, uscita Caianello per coloro che provengono da Napoli; uscita San Vittore, per coloro che provengono da Roma. 
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CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE  E TECNOLOGIE ALIMENTARI

	Corso di laurea magistrale
	Scienze e Tecnologie Alimentari

	Consiglio di Corso di Studio
	Presidente: prof. Andrea Ceglie
ceglie@unimol.it

	Docenti referenti
	Prof. Gianfranco Panfili (panfili@unimol.it)

	
	Prof. Corrado ievoli (ievoli@unimol.it)

	
	Prof. Raffaello Castoria (castoria@unimol.it)

	Classe di laurea
	LM 70 (Scienze e Tecnologie Alimentari)

	Titolo rilasciato
	Dottore Magistrale  in Scienze e tecnologie alimentari

	Parere delle parti sociali
	Nel corso della Conferenza di Ateneo, le competenti  parti sociali hanno manifestato interesse nei confronti del riprogettato corso di laurea anche relativamente ai riscontri occupazionali che il corso potrebbe garantire.

	Regime di impegno
	Lo studente può immatricolarsi anche a  tempo parziale qualora ricorrono le condizioni previste nel Regolamento, consultabile su www.unimol.it.

	Durata del corso
	Il corso di laurea magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari ha di norma una durata di due anni (studenti iscritti a tempo pieno) e massimo 4 anni per gli studenti iscritti a tempo parziale. 

	Requisiti di ammissione
	Il regolamento didattico del corso di studio prevede che la Facoltà, ai fini dell’accesso, verifichi che ogni richiedente possieda sia i requisiti curriculari sia l’adeguatezza della preparazione personale. 

I requisiti curriculari sono automaticamente posseduti dai laureati nella classe 20 -Scienze e tecnologie agrarie, agroalimentari e forestali- (D.M. 509/99) e dai laureati della classe L 25 -Scienze  e tecnologie agrarie e forestali- (D.M. 270/04) 
Il possesso dei requisiti curriculari è invece da sottoporre a valutazione per i laureati in altre classi di laurea.
L’adeguatezza della preparazione personale è riconosciuta senza ulteriori verifiche se il richiedente ha conseguito un voto di laurea non inferiore a 100/110.

Per informazioni più dettagliate è possibile consultare il Regolamento didattico del corso di studio, pubblicato sul sito della Facoltà di Agraria.

	Frequenza 
	La frequenza è fortemente raccomandata per tutte le attività didattiche.

	Crediti complessivi
	120

	Sede del corso
	Il corso di laurea magistrale si svolgerà presso il III Edificio Polifunzionale in Via De Sanctis in Campobasso dove sono ubicate le aule didattiche ed i laboratori per le attività relative alle esercitazioni.


Obiettivi formativi

Il corso di laurea magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari si propone di fornire conoscenze avanzate e di formare capacità professionali adeguate allo svolgimento di attività complesse di coordinamento e di indirizzo riferibili al settore agro-alimentare, nonché di far acquisire la capacità di assicurare, anche con l’impiego di metodologie innovative, la qualità, la tracciabilità e la sicurezza dei prodotti alimentari. Inoltre il Corso di Laurea Magistrale in STA si prefigge di trasmettere al laureato magistrale l’importanza della ricerca e sviluppo per l’innovazione di prodotto e di processo in un contesto di mercato, di etica e di diritto.

Il nuovo progetto ha inoltre voluto conseguire un maggior approfondimento di due filiere alimentari di contesto della sede/regione di attivazione ma tra le più pregnanti in termini di produzione e valore su base nazionale quali quelle dei cereali con i prodotti dolciari e del latte e derivati (confronta 5° Rapporto ISMEA-Federalimentare). Entrambe le filiere permettono di affrontare sia l’innovazione di processo che di prodotto dal momento che le materie prime coinvolte presentano una composizione eterogenea ed elevata versatilità e flessibilità alla trasformazione (vedi presenza di componenti bioattivi, sviluppo di alimenti ad alta valenza dietetico-nutrizionale per un rapporto sempre più stretto fra alimenti e salute). 

Sbocchi professionali

L’attività professionale del Laureato Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari si svolge prevalentemente nelle Industrie Alimentari e in tutte le aziende collegate alla produzione, trasformazione, conservazione e distribuzione dei prodotti alimentari, nelle aziende della Grande Distribuzione Organizzata, negli Enti pubblici e privati che conducono attività di pianificazione, analisi, controllo, certificazione, nonché in quelli che svolgono indagini scientifiche per la tutela e la valorizzazione delle produzioni alimentari, negli enti di formazione, negli Uffici Studi e nella libera professione.

Il titolo di studio conseguito con la Laurea Magistrale in STA consente:
1. di svolgere funzione di direzione, amministrazione e gestione, oltre che di consulenza (dopo relativo esame di stato e iscrizione all’albo professionale dei tecnologi alimentari), di imprese che operano nel settore della produzione, trasformazione, conservazione, analisi e commercializzazione degli alimenti;
2. di accedere diretto al livello di dirigenza nella pubblica amministrazione

3. di svolgere attività di ricerca a livello avanzato presso gli istituti di ricerca dei Ministeri, del CNR, delle Università, degli enti pubblici e privati

4. di accedere al dottorato di ricerca e ai master di 2° livello.

Immatricolazione con riserva e iscrizione ai corsi singoli
Lo studente, che alla data del 1° ottobre 2010 non avesse ancora conseguito la laurea ma preveda di conseguirla entro e non oltre la sessione di febbraio 2011, potrà effettuare presso la segreteria studenti l’immatricolazione con riserva alla Laurea magistrale. Lo studente che invece dovesse conseguire la laurea successivamente alla sessione di febbraio 2011 potrà più vantaggiosamente presentare richiesta di iscrizione ai Corsi singoli attivi nel secondo semestre (marzo-giugno 2011) del primo anno del corso di Laurea Magistrale.  Tali insegnamenti  acquisiti come corsi singoli potranno essere riconosciuti al momento dell’immatricolazione alla Laurea magistrale nel successivo anno accademico 2011/2012. In questo modo lo studente potrà utilizzare più proficuamente il tempo intercorrente dalla Laurea riducendo il rischio di andare fuori corso nel Corso di Laurea magistrale.

Le modalità e le scadenze dell’iscrizione ai Corsi singoli sono reperibili nella Guida Amministrativa disponibile sul sito web dell’Ateneo all’indirizzo: http://serviziweb.unimol.it/pls/unimol/consultazione.mostra_pagina?id_pagina=8009

Modalità di iscrizione

Lo studente all’atto della immatricolazione può optare per il regime di impegno a tempo parziale qualora ricorrano le seguenti condizioni soggettive:

- studenti contestualmente impegnati in attività lavorative in base ad un contratto di lavoro subordinato a tempo indeterminato ovvero determinato, già stipulato e di durata minima pari ad un anno; l’impegno lavorativo non dovrà essere inferiore alle 18 ore settimanali ovvero pari ad almeno 600 ore l'anno;

- studenti titolari di altre tipologie e lavoratori autonomi la cui attività non consenta un impegno degli studi a tempo pieno;

- studenti impegnati non occasionalmente nella cura e nell'assistenza di parenti non autosufficienti per ragioni di età (figli minori di anni 3) o per problemi di salute dei genitori, suoceri, figli conviventi, fratelli, coniuge);

- studenti affetti da malattie che, senza incidere sulla capacità di apprendimento, impediscano fisicamente o sconsiglino un impegno a tempo pieno.

Per informazioni dettagliate si può consultare il regolamento attraverso il sito dell’Università (www.unimol.it)
Piano di Studio

Gli studenti che si immatricoleranno nell’anno accademico 2010/2011 al Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari,  dovranno seguire un Piano di Studi articolato in due anni (60 crediti per ciascun anno). Gli insegnamenti previsti possono essere monodisciplinari o integrati in tal caso l’esame dovrà essere sostenuto in un’unica seduta con la presenza in Commissione dei docenti titolari degli insegnamenti componenti il corso integrato. 

Il percorso didattico prevede inoltre l’acquisizione di crediti a scelta da parte dello studente, nonché un’attività di tirocinio pratico-applicativo presso strutture universitarie o aziende, enti e istituzioni nazionali o esteri che saranno concordate con gli studenti secondo procedure standardizzate con la supervisione di un tutor universitario. Attraverso la discussione relativa alla prova finale si acquisirà il titolo di “Dottore Magistrale in Scienze e tecnologie alimentari”. 

	PIANO DI STUDIO A.A. 2010/11

	Primo anno 

	Denominazione esami
	Unità didattiche
	ssd
	cfu

	Chimica analitica applicata
	Chimica analitica applicata
	CHIM/01
	6

	Chimica fisica applicata
	Chimica fisica applicata
	CHIM/02
	6

	Scienza del latte e dei derivati
	Tecnologia del latte e derivati
	AGR/15
	6

	
	Microbiologia lattiero casearia
	AGR/16
	4

	Scienza dei cereali e dei prodotti dolciari
	Tecnologia dei cereali e dei prodotti dolciari
	AGR/15
	6

	
	Microbiologia dei prodotti cerealicoli e dolciari
	AGR/16
	4

	Economia del mercato dei prodotti alimentari
	Economia del mercato dei prodotti alimentari
	AGR/01
	6

	Produzioni animali
	Produzioni animali
	AGR/19
	8

	Coltivazioni erbacee agroindustriali
	Coltivazioni erbacee agroindustriali
	AGR/02
	6

	A scelta dello studente
	A scelta dello studente
	 
	5

	Tirocinio
	Tirocinio
	
	3


	Secondo anno 

	Denominazione esami
	Unità didattiche
	ssd
	cfu

	Qualità e sicurezza dei prodotti alimentari
	Additivi e contaminanti
	AGR/15
	6

	
	Analisi chimiche fisiche e sensoriali dei prodotti alimentari
	AGR/15
	4

	Biotecnologie microbiche per l'industria agroalimentare
	Biotecnologie microbiche per l'industria agroalimentare
	AGR/16
	6

	Scambio termico nell'industria alimentare
	Scambio termico nell'industria alimentare
	ING-IND/11
	6

	Macchine e impianti per l'industria alimentare e per la logistica
	Macchine e impianti per l'industria alimentare e per la logistica
	AGR/09
	6

	A scelta dello studente
	A scelta dello studente
	 
	 

7

	Prova finale
	Prova finale
	 
	 

25


Offerta didattica a.a. 2010/11

L’ offerta didattica per l’a.a. 2010/11 è composta dagli insegnamenti previsti nel piano di studio relativi  al primo ed al secondo anno rispettivamente dell’a.a. 2010/11 e 2009/10. 

	

	Primo anno (immatricolati a. a. 2010-11)

	denominazione esami
	Unità didattiche
	cfu
	ore
	docenti
	sem 

	
	
	
	
	
	1°
	2°

	Chimica analitica applicata
	Chimica analitica applicata
	6
	56
	Russo
	
	6

	Chimica fisica applicata
	Chimica fisica applicata
	6
	56
	Ceglie
	6
	

	Scienza del latte e dei derivati
	Tecnologia del latte e derivati
	6
	48
	Panfili
	6
	

	
	Microbiologia lattiero casearia
	4
	32
	Sorrentino
	4
	

	Scienza dei cereali e dei prodotti dolciari
	Tecnologia dei cereali e dei prodotti dolciari
	6
	48
	Marconi
	
	6

	
	Microbiologia dei prodotti cerealicoli e dolciari
	4
	32
	Reale
	
	4

	Economia del mercato dei prodotti alimentari
	Economia del mercato dei prodotti alimentari
	6
	48
	Belliggiano
	6
	

	Produzioni animali
	Produzioni animali
	8
	64
	Casamassima
	
	8

	Coltivazioni erbacee agroindustriali
	Coltivazioni erbacee agroindustriali
	6
	48
	Delfine
	6
	

	Tirocinio
	Tirocinio
	3
	
	
	
	

	A scelta dello studente
	A scelta dello studente
	5
	
	 
	
	


	Secondo anno

Curriculum: Tecnologico analitico

(immatricolati a.a. 2009/10

	denominazione esami
	Unità didattiche
	cfu
	ore
	docenti
	sem

	
	
	
	
	
	1°
	2°

	Qualità e sicurezza dei prodotti alimentari


	Additivi e contaminanti
	6
	 48
	Panfili
	6
	

	
	Analisi chimiche fisiche e sensoriali dei prodotti alimentari
	4
	 32
	Messia
	4
	

	Gestione delle avversità biotiche
	Micotossine nelle produzioni agroalimentari
	4
	 32
	Castoria
	
	4

	
	Difesa degli alimenti dagli animali infestanti
	4
	 32
	Trematerra
	
	4

	Tecniche mangimistiche
	Tecniche mangimistiche
	4
	 32
	Salimei
	4
	

	Tecniche microbiologiche
	Tecniche microbiologiche
	6
	48 
	Maiuro 
	
	6

	A scelta dello studente
	A scelta dello studente
	5
	 
	 
	
	

	Tirocinio


	Tirocinio
	3
	
	
	
	

	Prova finale
	Prova finale
	24
	
	
	
	


	Secondo anno 

Curriculum: Gestionale impiantistico  

(immatricolati a.a. 2009/10

	denominazione esami
	Unità didattiche
	cfu
	ore
	docenti
	sem

	
	
	
	
	
	1°
	2°

	Impianti per l' industria alimentare
	Scambio termico nell'industria alimentare
	6
	48
	La Fianza
	6
	

	
	Macchine e impianti per l'industria alimentare e per la logistica
	6
	48
	Catalano
	6
	

	Qualità e certificazione nell'industria alimentare
	Tecnologia alimentare applicata alla qualità e certificazione
	4
	32
	Fratianni
	4
	

	
	Microbiologia  applicata alla qualità e certificazione nell' industria alimentare
	4
	32
	Capilongo 
	4
	

	Diritto ambientale
	Diritto ambientale
	4
	32
	Bruno
	
	4

	Sicurezza e gestione degli impianti
	Sicurezza e gestione degli impianti
	4
	32
	Bufalo
	4
	

	A scelta dello studente
	A scelta dello studente
	5
	 
	 
	
	

	Tirocinio

	Tirocinio
	3
	
	
	
	

	Prova finale
	Prova finale
	24
	
	
	
	


Insegnamenti a scelta dello studente consigliati e riservati agli studenti immatricolati nell’a.a. 2010/11

A. Difesa e sicurezza

	denominazione esami
	Unità didattiche
	cfu
	ore
	docenti
	sem

	
	
	
	
	
	1°
	2°

	Micotossine nelle produzioni agroalimentari
	Micotossine nelle produzioni agroalimentari
	4
	32
	Castoria
	
	4

	Difesa degli alimenti dagli animali infestanti
	Difesa degli alimenti dagli animali infestanti
	4
	32
	Trematerra
	
	4

	Diritto ambientale e sicurezza
	Diritto ambientale e sicurezza
	4
	32
	Bruno
	
	4


B. Qualità e gestione 
	Tecnologia alimentare applicata alla qualità e certificazione
	Tecnologia alimentare applicata alla qualità e certificazione
	4
	32
	Fratianni
	4
	

	Microbiologia  appl. alla qualità e certificazione nell' industria alimentare
	Microbiologia  applicata alla qualità e certificazione nell' industria alimentare
	4
	32
	Capilongo
	4
	

	Sicurezza e gestione degli impianti
	Sicurezza e gestione degli impianti
	4
	32
	
	4
	


Crediti a scelta dello studente

Attività formative per l’acquisizione dei “crediti a scelta dello studente”:

a) Insegnamenti consigliati dalla Facoltà e riportati nell’offerta didattica del corso di laurea magistrale in Scienze  e tecnologie alimentari;
b) crediti acquisiti presso altre università in seguito a passaggio o trasferimento, qualora convalidati;

c) insegnamenti dei restanti corsi di laurea magistrale della Facoltà di Agraria;

d) insegnamenti dei restanti corsi di laurea magistrale dell’Università degli Studi del Molise;

e) Attività seminariali, visite didattiche, stage o tirocini.
Per l’acquisizione dei crediti relativi agli insegnamenti previsti nei punti c d, e, lo studente, dovrà essere autorizzato dalla struttura didattica competente (Consiglio di Corso di Studio e/o Consiglio di Facoltà). 
Nota: In presenza di corsi integrati l’esame va sostenuto non sulla singola unità didattica bensì sul corso intero. 
Prova finale

Le procedure e le modalità previste per il conseguimento della Prova Finale, sono riportate nel Regolamento della prova Finale, consultabile sul sito della Facoltà.
Le date per la discussione della Prova finale sono di seguito riportate:

	Date
	Sessioni


	Domanda di prenotazione su rete dal 21 al 30 aprile 2010

	15 luglio 2010
	ordinaria A.A. 2009/2010

	Domanda di prenotazione su rete dal 1° al 10 settembre 2010

	29 settembre 2010
	ordinaria A.A. 2009/2010

	16 dicembre 2010
	ordinaria A.A. 2009/2010

	Domanda di prenotazione su rete dal 1° al 20 dicembre 2010

	23 febbraio 2011
	straordinaria  A.A. 2009/2010

	20 aprile 2011
	straordinaria  A.A. 2009/2010

	Le due sedute seguenti sono riservate esclusivamente agli studenti in decadenza nell’anno accademico 2009/2010

	22 giugno 2011
	straordinaria  A.A. 2009/2010

	20 luglio 2011
	straordinaria  A.A. 2009/2010


Propedeuticità

Il Consiglio di Facoltà, per facilitare il normale svolgimento della carriera degli studi non ha previsto propedeuticità obbligatorie. La calendarizzazione degli insegnamenti e la loro disposizione nei diversi periodi indica allo studente le propedeuticità e la successione di acquisizione dei crediti consigliata dal corso di studio. Per ciascun modulo didattico sono state definite dai docenti le conoscenze propedeutiche non obbligatorie, ma fortemente consigliate.
Organizzazione delle attività didattiche 
Lezioni 

Le attività didattiche  saranno svolte, in due semestri.  

Il primo semestre si articolerà  dal 1 ottobre 2010 al 22 gennaio 2011

Il secondo semestre si articolerà  dal 1 marzo  2011 al 4 giugno 2011 

Orario delle lezioni

Il calendario delle lezioni sarà pubblicato sul sito della Facoltà e disposto nelle bacheche riservate alle informazioni. 

Appelli degli esami 
Studenti in corso: 
Per poter sostenere gli esami, lo studente in corso dovrà prenotarsi da 20 a 5 giorni prima della data stabilita, attraverso il portale degli studenti, Gli esami saranno svolti nei periodi indicati nel prospetto:

	Sessioni
	Numero di appelli
	Periodi

	Sessione ordinaria a.a. 2010/11
	due
	dal 24 Gennaio al 28  Febbraio 2011

	Sessione straord. a.a. 2009/10
	
	

	Sessione estiva a.a. 2010/11
	due
	dal 6 Giugno al 30 Luglio 2011

	Sessione autunnale
	due
	dal 1 al 30  Settembre 2011

	
	uno
	Dicembre 2011/Gennaio 2012


Il calendario degli appelli sarà pubblicato nelle bacheche e nel  sito della Facoltà ed è consultabile anche nell’aula virtuale di ogni docente
Studenti fuori corso:

Gli studenti iscritti nell’A.A. 2010/11 in qualità di studenti fuori corso potranno sostenere gli esami con cadenza mensile. Le prenotazioni dovranno avvenire attraverso la segreteria di Presidenza da 20 a 2 giorni prima della data stabilita. Il calendario sarà pubblicizzato attraverso il sito della Facoltà.

Programmi degli insegnamenti
Le informazioni relative agli insegnamenti sono riportati, nella presente guida in ordine alfabetico. Mentre i curricula scientifici dei docenti sono rinvenibili nella web community.  Le predette informazioni sono da intendersi come parte integrante della presente Guida.

Chimica analitica applicata (6 cfu) 

	Propedeuticità consigliate

Metodi didattici
	Chimica analitica. Chimica generale. Chimica organica. Chimica fisica
Lezioni frontali ed  esercitazioni pratiche di laboratorio (singole) 56 ore

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Mario Vincenzo RUSSO


Obiettivi

Conoscenza teorica approfondita delle tecniche cromatografiche e delle loro applicazioni in campo agro-alimentare.
Programma 
Principi teorici del processo cromatografico. Efficienza di un processo cromatografico e grandezze caratteristiche. Tecniche cromatografiche: permeazione su gel, cromatografia per scambio ionico, strato sottile, cromatografia per adsorbimento, gas cromatografia, cromatografia liquida ad alta risoluzione (HPLC). Rivelatori cromatografici (FID, ECD, NPD, UV-Vis, fluorescenza, indice di rifrazione, MS ecc..).

Estrazione liquido-liquido. Cromatografia mediante campionamento dello spazio di testa. Elettroforesi: principi e tecniche elettroforetiche e rivelatori in elettroforesi.

Sono previste esercitazioni pratiche di laboratorio

Bibliografia 

Appunti delle lezioni.

Basic Liquid Chromqatography (L.Johnson, R.Stevenson) Hansen Way, Palo Alto, California
Chimica fisica applicata (6 cfu)

	Propedeuticità consigliate

Metodi didattici
	Matematica, Fisica, Chimica generale e Chimica fisica
Lezioni  frontali (40 ore) ed esercitazioni individuali di laboratorio (16 ore)


	Modalità di frequenza
	Fortemente consigliata per le lezioni frontali. E’ obbligatoria la frequenza alle esercitazioni di laboratorio che sono organizzate come lavoro di singoli gruppi formati, di norma, da non più di due studenti e prevedono un lavoro individuale di preparazione di una relazione scritta per ogni esperimento utilizzata, poi, per la valutazione finale di profitto. E’ altresì obbligatoria la frequenza alle lezioni teoriche di illustrazione di ogni singola esperienza.

	Metodi di valutazione
	Prova scritta e orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Andrea CEGLIE


 

Obiettivi

Il programma ha lo scopo di consolidare le conoscenze di base della chimica fisica per poi approfondire gli aspetti molecolari dell'auto-organizzazione dei sistemi colloidali. Successivamente verrà fornita un'accurata conoscenza di base della spettroscopia molecolare e come essa possa essere utilizzata per scopi applicativi con speciale riferimento ai sistemi dispersi.

 

Programma

Sistemi colloidali, forze superficiali, forma delle interfacce fluide, microemulsioni ed emulsioni. Tecniche sperimentali per lo studio dei sistemi colloidali. Caratteristiche della radiazione. Regioni dello spettro e tipi di spettroscopia . Equilibrio termico e rilassamento. Regole di selezione. Energia di interazione. Grandezze sperimentali. Cenni sull'equazione di Schrodinger ed interpretazione delle soluzioni. Spettrofluorimetria. Tecnica del Light Scattering e uso del potenziale Z.

 

Bibliografia

The Colloidal Domain : where physics, chemistry, biology and technology meet / D. Fennel Evans, Hakan Wennerstrom. - New York VCH 

Fundamentals of molecular spectroscopy / C. N. Banwell. - London : McGraw-Hill.

Appunti di lezione e dispense del corso.

 Coltivazioni erbacee agroindustriali (6 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Sebastiano DELFINE


Obiettivi

Conferire agli studenti nozioni di base ed approfondimenti per analizzare le problematiche legate alle produzioni di colture erbacee agro-industriali dal punto di vista quali-quantitativo. 

 

Programma

Il programma del corso di Coltivazioni Erbacee Agro-industriali prevede l’introduzione allo studio delle tecniche di coltivazione, delle principali colture erbacee, ispirate ai principi dell’agricoltura convenzionale e sostenibile. Saranno approfonditi aspetti volti a stimolare gli studenti verso una maggiore conoscenza della pianta (fisiologia e fenologia) e dell’ambiente di coltivazione (caratterizzazione pedo-climatica), elementi indispensabili per ottimizzare gli effetti degli interventi tecnici. Attenzione particolare sarà riservata anche alle principali tecniche agronomiche in grado di valorizzare meglio in termini produttivi e/o qualitativi la coltivazione delle specie erbacee agro-industriali nelle aree del mezzogiorno. Le conoscenze agronomiche di base conferite nella prima parte del corso saranno utili ad approfondire gli aspetti colturali delle principali colture agro-industriali tradizionali dell’area mediterranea (cereali, colture industriali, specie ortive, etc). 

Bibliografia

Appunti di lezione;

Coltivazioni Erbacee, R. Baldoni – L. Giardini, Patron Editore.

Diritto ambientale e sicurezza (4 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Francesco BRUNO


Obiettivi
La conoscenza dei processi giuridici (internazionali, comunitari e nazionali) legati alla tutela dell’ambiente in una prospettiva di conservazione degli ecosistemi, di tutela della salute dei consumatori e di garanzia della sicurezza sui luoghi di lavoro.

Programma

Nel corso si analizzano:

1. La tutela internazionale dell’ambiente e del territorio

2. La politica ambientale dell’Unione Europea: base giuridica e principi

3. Il criterio di attuazione dell’azione comunitaria ambientale: l’approccio precauzionale

4. La politica di sviluppo dell’ambiente e del territorio rurale

5. La nozione di ambiente nel diritto nazionale

6. La responsabilità per i danni causati all’ambiente

7. Regole della sicurezza sui luoghi di lavoro nella impresa alimentare

8. Alcune discipline settoriali proprie dell’impresa alimentare: acque e rifiuti.

Bibliografia

Matteo Benozzo e Francesco Bruno, Legislazione ambientale. Per uno sviluppo sostenibile del territorio, Giuffrè, Milano, 2003, capitoli I, II, III e X
Economia del mercato dei prodotti alimentari (6 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni frontali,  esercitazioni/seminari (10-20%)    (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	prova scritta (test a domande chiuse e/o aperte) e verifica orale. La valutazione dello studente è basata sull’esito delle due prove; il voto finale, pertanto, corrisponderà alla media delle votazioni parziali.

   

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Angelo BELLIGGIANO


Obiettivi

Il corso fornisce i principali strumenti per l’analisi dei mercati alimentari, approfondendo con particolare attenzione l'impianto teorico sotteso alla formulazione delle strategie aziendali.
 

Programma

· Richiami di microeconomia

· Teoria dei mercati

· Struttura e potere di mercato

· Mercati imperfetti e strategie delle imprese alimentari

· Cenni di economia dei costi di transazione

· L’influenza del contesto politico e socio-economico sul mercato alimentare

· Il consumo alimentare: atteggiamenti e comportamenti del consumatore

· I concetti di segmentazione e di posizionamento

· Mercato alimentare e marketing

· L’ambiente di marketing

· Etica e mercato: la responsabilità sociale dell’impresa alimentare

· Il mercato “business” nel sistema agroalimentare

· Il mercato alimentare e il prodotto

· Il mercato alimentare e il prezzo

· Il mercato alimentare e la promozione

· Il mercato alimentare e la distribuzione

 

Bibliografia

· SACCOMANDI V.: Economia dei mercati agricoli, Il Mulino, 1999

· Kerin R.A., Hartley S. W., Berkowitz E. N., Rudelius W., Marketing, McGraw-Hill, 2007
Gestione delle avversità biotiche (8 cfu)

	Unità didattiche
	1. Difesa degli alimenti dagli animali infestanti (4 cfu)

Micotossine nelle produzioni agroalimentari  (4 cfu)

	
	

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Pasquale TREMATERRA  


Obiettivi

Fornire autonomia operativa e critica nell'analisi, redazione di protocolli operativi e gestione delle infestazioni nelle varie filiere delle industrie alimentari.
Programma

Lezioni frontali. Danni provocati da parassiti animali. Biologia ed ecologia delle principali specie di Insetti, Acari, Roditori e Uccelli. Il monitoraggio degli infestanti. Metodi di analisi delle derrate. Gestione delle infestazioni con metodi meccanici e fisici. Gestione delle infestazioni con l'impiego di sostanze chimiche. Mezzi e metodi di lotta contro roditori e uccelli. La difesa integrata delle derrate, degli ambienti di trasformazione e distribuzione degli alimenti. Cenni di legislazione specifica. Protocolli operativi nella gestione delle infestazioni in logica di filiera. 

Esercitazioni di laboratorio.
Bibliografia

Trematerra P., Süss L., 2007. Prontuario di entomologia merceologica e urbana. Con note morfologiche, biologiche e di gestione delle infestazioni. Aracne editrice, Roma: 1-154.

Trematerra P., Gentile P., 2008. Gli animali infestanti in molini e pastifici e loro gestione. Chiriotti Editori, Pinerolo: 1-104. 

Süss L., Locatelli D.P., 2001. I parassiti delle derrate. Riconoscimento e gestione delle infestazioni nelle industrie alimentari. Calderini edagricole, Bologna: 1-363.

Materiali in fotocopie dalle lezioni.
Gestione delle avversità biotiche (8 cfu)

	Unità didattiche
	1. Difesa degli alimenti dagli animali infestanti (4 cfu)

2. Micotossine nelle produzioni agroalimentari (4 cfu)

	
	

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Raffaello CASTORIA


Obiettivi

Fornire il quadro generale della contaminazione con micotossine delle derrate alimentari, delle sue conseguenze per la salute dell’uomo e degli animali, dei sistemi di prevenzione e decontaminazione, della vigente legislazione italiana ed europea su sistemi di analisi, campionamento e limiti massimi tollerabili.

 Programma 

Cenni di micologia generale. Cenni di patologia vegetale. Metabolismo secondario. Definizione di micotossina. Cenni di tossicologia. Contaminazione e biodeterioramento delle derrate alimentari. Presenza di micotossine nelle derrate agrarie nelle fasi di raccolta, conservazione e trasformazione. Il carry – over; persistenza e stabilità delle micotossine. Ingresso delle micotossina nella catena alimentare e contaminazione di derrate di origine animale. Biologia ed ecologia dei generi Fusarium, Aspergillus e Penicillium. Malattie pre e post-raccolta causate dai funghi micotossigeni. Micotossine prodotte dai generi Fusarium, Aspergillus e Penicillium. Micotossicosi e meccanismi di tossicità di queste micotossine nell’uomo e negli animali. Impatto economico delle micotossine. Metodi di campionamento, purificazione e analisi delle micotossine. Legislazione italiana ed europea. Metodi di lotta e prevenzione della crescita di funghi tossigeni. Metodi di decontaminazione 

Bibliografia

Appunti a cura del docente e materiale didattico fornito dal docente; 

Dragoni et al., Muffe, alimenti e micotossicosi Città Studi Edizioni, Milano, 1997. 

Miller e Trenholm, Mycotoxins in Grain, Eagan Press, St. Paul, Minnesota, USA 1994.

Capitolo selezionato da  De Cicco, Bertolini e Salerno- Patologia postraccolta dei prodotti vegetali- Ed. Piccin Nuova Libraria, Padova 2009. 

Castoria, R., and Logrieco, A., 2007. Mycotoxins in fruits and major fruit-derived products – an overview. In: Microbial Biotechnology in Horticulture, Vol. II (Owen P. Ward and R. C. Ray Eds.): 305-344.  Science Publishers, New Hampshire, USA.

Letture consigliate: 

Raffaello Castoria, Sandra A. I. Wright, Samir Droby, 2008. Biological Control of Mycotoxigenic Fungi in Fruits, In "Mycotoxins in Fruits and Vegetables" (R. Barkai-Golan and N. Paster, eds.), pp. 311 - 333, San Diego, Elsevier. ISBN 978-012-374126-4. 

Logrieco, M. Solfrizzo, R. Castoria, 2002. Funghi tossigeni e micotossine: Filiera ortofrutticola. Informatore Fitopatologico 12: 28-34.

Impianti per l’industria alimentare (12 cfu)

	Unità didattiche
	1. Macchine e impianti per l'industria alimentare e per la logistica (6 cfu)

2. Scambio termico nell'industria alimentare
     (6 cfu)

	
	

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Pasquale CATALANO  


Obiettivi

Il corso si propone di studiare le caratteristiche costruttive e funzionali delle principali macchine e degli impianti per l’industria alimentare e la logistica fornendo indicazioni sulla loro corretta scelta in relazione alle caratteristiche dell’azienda dove devono operare.
 Programma
Macchine per la pigiatura.

Macchine per l’estrazione del mosto.

Impianti per la vinificazione in bianco.

Impianti per la vinificazione in rosso.

Gli impianti di imbottigliamento.

Il trattamento ed il recupero dei sottoprodotti

Macchine per la separazione solido - liquido e liquido- liquido: decanter, separatore centrifugo verticale.

Il conferimento ed il lavaggio delle olive

La preparazione della pasta olearia: la molazza, il frangitore a martelli, il frangitore a dischi dentati, il frangitore a rulli scanalati, la snocciolatrice.

Il condizionamento della pasta olearia: la gramolazione (temperatura e tempi di processo)

L'estrazione del mosto oleoso: le presse idrauliche, la sinolea, il decanter tradizionale, il decanter di II e III generazione, la regolazione dei parametri di processo- La separazione dell'olio: il separatore dell'acqua, il separatore dell'olio.

Il trattamento ed il recupero dei sottoprodotti.

Celle frigorifere, impianti di prerefrigerazione
Bibliografia

De Vita P. - De Vita G. “Corso di Meccanica Enologica” - Hoepli

Dispense didattiche
Impianti per l’industria alimentare (12 cfu)

	Unità didattiche
	1. Macchine e impianti per l'industria alimentare e per la logistica (6 cfu)

2. Scambio termico nell'industria alimentare 

(6 cfu)


	
	

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Giovanna LA FIANZA


Obiettivi

Conoscenza approfondita della trasmissione del calore e dei suoi meccanismi per differenti simmetrie in regime stazionario e transitorio. Conoscenza di base della tecnica del freddo per prodotti carnei, ortofrutticoli e lattiero caseario. Impiantistica relativa. 

Programma

Studio approfondito dei Meccanismi di scambio termico. Conduzione, convezione ed irraggiamento per simmetria piana, cilindrica e sferica. Regime transitorio e permanente. Tecniche utilizzate per la conduzione. Applicazione dello scambio termico. Superfici alettate. Scambiatori di calore. Applicazione nel settore agroalimentare. Conoscenza della tecnica del freddo in termini di refrigerazione e congelazione per diversi prodotti. Prodotti carnei, ortofrutticoli e lattiero caseari. Esempi di Impiantistica relativa agli stessi. Calcolo della durata di raffreddamento e dimensionamento degli scambiatori. I magazzini frigoriferi e modalità di isolamento termico e tecniche di costruzione per celle frigorifere per congelamento e conservazione. Termodinamica relativa allo scambio termico a basse temperature. Ricristallizzazione. Resistenze termiche ed imballaggi. 

Bibliografia

Fisica tecnica, g. alfano –v. betta, ed. liguori

Termodinamica e trasmissione del calore, Y. Cengel, J. Wyley 

Appunti di tecnica del freddo, Casiraghi, 2007

Prontuario del freddo, Rapin, Jacquard, ed.Hoepli

Applicazioni frigorifere, D. Collin, Tecniche nuove.

Dispense del titolare del corso.
Produzioni animali (8 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni (48 ore) e esercitazioni (16 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Donato Vito CASAMASSIMA


Obiettivi

Il corso si propone di illustrare gli aspetti inerenti le Tecnologie di allevamento degli animali di interesse zootecnico con particolare riferimento ai bovini, ovini, caprini, suini, conigli e polli. Vengono presentate le principali razze delle varie specie animali di interesse zootecnico nonché i fattori inerenti la valutazione morfologica, fisiologica, funzionale e genetica per il miglioramento quanti-qualitativo delle produzioni di origine animale (latte, carne e uova). Sono illustrati i rapporti che intercorrono tra ambiente climatico, sistemi di allevamento, benessere degli animali e qualità delle produzioni zootecniche. 

Programma

Consistenza patrimoniale del bestiame allevato in Italia. Produzione e consumo dei prodotti alimentari: carne, latte e uova. Aspetti della valutazione morfologica per il miglioramento delle produzioni animali. Valutazione funzionale: controlli funzionali della produzione del latte e della carne. Valutazione fisiologica: fattori fisiologici che influenzano i parametri produttivi e riproduttivi degli animali. Alcuni aspetti del miglioramento genetico per il miglioramento delle produzioni animali. Tipologia di allevamento prevalenti. Allevamento bovino, ovino, caprino, suino, cunicolo ed avicolo. La qualità delle produzioni animali (carne, latte e uova), composizione chimica, valore nutritivo e fattore di variabilità. Ambiente climatico di allevamento. Adattamento e benessere degli animali per il miglioramento delle produzioni zootecniche. Cenni sugli alimenti destinati al bestiame, principi di alimentazione e razionamento degli animali di interesse zootecnico. Alcuni esempi di razione alimentare per bovini, ovini, caprini e suini. Cenni sulle principali razze allevate in Italia appartenenti alle seguenti specie: bovina, ovina, caprina e suina.

 
Bibliografia
G. BITTANTE, I. ANDRIGHETTO, M. RAMANZIN. Tecniche di Produzione Animale. Liviana Editrice. Padova.
CARENZI e PANZERA. Etologia Applicata e Benessere Animale, Vol. I e II – Point Veterinarie Italie
APPUNTI DALLE LEZIONI
Qualità e certificazione nell'industria alimentari (8 cfu)

	Unità didattiche
	1.Microbiologia  applicata alla qualità e certificazione nell' ind. alimentare (4 cfu)
2.Tecnologia alimentare applicata alla    qualità e  certificazione (4 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Valeria CAPILONGO  


Obiettivi

Il controllo della qualità alimentare ha la finalità di verificare e garantire la conformità dei prodotti in accordo con le disposizioni dirette a prevenire i rischi per la salute pubblica, a proteggere gli interessi dei consumatori e ad assicurare la lealtà delle transazioni commerciali. Il corso si propone, quindi, di fornire allo studente la conoscenza dei metodi (ufficiali e non) e dei sistemi di controllo della qualità e sicurezza microbiologica degli alimenti applicata all’industria e della loro certificazione.

Programma

Cenni sui  principali gruppi microbici indesiderati nei  prodotti alimentari.Controllo dei microrganismi negli alimenti: sistemitradizionali, sistemi moderni e sistemi innovativi. Piani di campionamento. Analisi microbiologica degli alimenti. Metodi per il conteggio dei microrganismi nelle bevande e negli alimenti. Metodi tradizionali di conteggio.Tecniche rapide e sistemi automatizzati di conteggio. Il controllo ufficiale: metodi diriferimento.Cenni di legislazione alimentare. Normative recenti nel settore della sicurezza alimentare: Regolamenti 852, 853 e 854/2004. Criteri microbiologici: definizioni e limiti per alcuni alimenti. Limiti microbiologici diaccettabilità nei prodotti alimentari. La garanzia della qualità microbiologica degli alimenti: sistemi di gestione della qualità e criteri per la loro pianificazione ed implementazione.

Metodologie e strumenti per la conoscenza del sistema HACCP.Implementazione del sistema HACCP ad alcuni processi produttivi: filiera carni curate,  filiera ovo- prodotti,prodotti ortofrutta,prodotti lattiero-caseari..
Bibliografia
M. Willey – M. Sherwood- J. Woolverton (2009) PRESCOTT  Microbiologia sistematica, ambientale, industriale. McGraw-Hill

TIECCO G. (1997). Igiene e tecnologia alimentare. Ed agricole, Bologna.

R. BONSI, C. GALLI: Il metodo HACCP, Ed. Il Sole 24 Ore.

Linee guida per la messa a punto dei sistemi aziendali di autocontrollo

dell’igiene, Il metodo Peri, Ed. Centro Studi sull’alimentazione, Gino Alfonso

Sada, Milano.

A. CANCELLIERI, F. ITALIA, G. MANZONI: Procedure gestionali per il

laboratorio di analisi degli alimenti, Cavallotto Edizioni.
Qualità e certificazione nell'industria alimentari (8 cfu)

	Unità didattiche
	1.Microbiologia  applicata alla qualità e certificazione nell' industria alimentare 
   (4 cfu)

2.Tecnologia alimentare applicata alla qualità e  certificazione (4 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Alessandra FRATIANNI


Obiettivi

Fornire allo studente gli elementi e le metodologie per la progettazione e la realizzazione di Sistemi di Gestione per la Qualità nelle aziende alimentari secondo le norme cogenti e volontarie, inclusi i metodi di valutazione del rischio, e per la messa a punto di sistemi di prevenzione e controllo.
Programma

La certificazione della qualità e gli enti di certificazione. La certificazione cogente nell’industria alimentare. Implementazione di un sistema HACCP nelle aziende alimentari. Applicazioni a livello aziendale del sistema di rintracciabilità cogente. Esercitazioni applicative. La certificazione volontaria nell’industria alimentare. I  sistemi di gestione: Le principali norme di certificazione volontaria dei sistemi qualità. Le principali norme di certificazione volontaria dei Sistemi Qualità applicate all’industria alimentare. I principali requisiti della norma  ISO 9001:2008. I requisiti della norma ISO 22000:2006. I requisiti della norma ISO 22005:2008. Gli standard IFS e BRC.

I metodi statistici e le metodologie per il miglioramento della qualità: Il diagramma di Pareto, di causa effetto, carte di controllo, il Quality Function Deployment (QFD) e l’analisi del rischio. Ruolo dell’ audit: la norma ISO 19011:2003. Esercitazioni applicative sull’implementazione dei sistemi di gestione della qualità nelle aziende alimentari.

Esercitazioni applicative sulla progettazione di un sistema di gestione della qualità finalizzato al miglioramento continuativo delle prestazioni in termini di efficienza, oltre che di efficacia.

Bibliografia

G. Moretti, M. Michieli; “Qualità in agricoltura e in agroindustria – dalla teoria alla pratica: concetti, modelli, strumenti. Ed agricole.

La qualità: concetti e metodi. Autore C. Peri. Ed. Francoangeli

Sistemi di gestione della qualità e VISION 2000, A. Chianini. Ed Francoangeli

Progettare un sistema qualità orientato alla VISION 2000 - guida alla pianificazione e realizzazione della documentazione. Autore Dario Ferrari. Ed Francoangeli.
Qualità e sicurezza dei prodotti alimentari (10 cfu)

	Unità didattiche
	1. Additivi e contaminanti (6 cfu)

2.Analisi chimiche fisiche e sensoriali dei prodotti alimentari (4 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e attività varie (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Gianfranco PANFILI  


Obiettivi

Il corso fornisce le conoscenze scientifiche, tecnico-applicative e normative sulla sicurezza dei prodotti alimentari con particolare riguardo agli additivi e contaminanti
Programma

Valutazione della tossicità e del rischio alimentare. Cenni di tossicologia, ADME di xenobiotici. Tossicità acuta a breve medio e lungo termine- I test rapidi di valutazione della tossicità- Metodi di indagine sui consumi alimentari – Rapporto rischio/beneficio: dose giornaliera accettabili (DGA), ingestione potenziale (IGP). Fattori chimici di rischio alimentare. Fattori tossici naturali. Nitriti, nitrati e nitrosammine. Aspetti tecnico/scientifici e normativi sulla presenza di contaminanti nei prodotti alimentari. Residui di fitofarmaci, da presidi delle derrate alimentari e da trattamenti zootecnici. Contaminanti ambientali (PCB, Diossine, ecc.). Contaminazione minerale (Hg, Pb, Cd, Sn ecc.). Coadiuvanti tecnologici (solventi, enzimi, chiarificanti, detergenti ecc.). Composti derivanti da modificazioni chimiche dovute ai processi di trasformazione e di conservazione degli alimenti (ammine, nitrosammine, IPA, composti di ossidazione, composti di neoformazione, ecc.). Aspetti tecnico scientifici e normativi sugli additivi. Additivi alimentari: definizione, requisiti, impieghi e classificazione. Additivi contro le alterazioni microbiche e chimiche (conservanti, antiossidanti, acidificanti, sequestranti). Addensanti. Emulsionanti. Coloranti. Edulcoranti. Aromi e aromatizzanti. Gas d’imballaggio. Agenti lievitanti. Politica di sicurezza alimentare adottata dalla CEE. Libro Bianco sulla sicurezza alimentare. Gli organi preposti alla tutela del consumatore: EFSA, Ministeri, FAO/OMS/JECFA. Analisi e risvolti applicativi delle principali norme adottate a livello CEE sulla sicurezza dei prodotti alimentari; catena alimentare (dai campi alla tavola) e tracciabilità, informazioni al consumatore.
Bibliografia
R. Derache, Tossicologia e sicurezza degli alimenti, Tecniche Nuove, Milano, 1988. G.L. Galli, Corsini E., M. Marinovich, Tossicologia, Piccin Nuova Libraria s.p.a., Padova, 2004. G. Cerutti, Residui, additivi e contaminanti degli alimenti, II edizione, Tecniche Nuove, Milano 2006. P. Cabras, A. Martelli, Chimica degli alimenti, Piccin Nuova Libraria, Padova, 2004Appunti delle lezioni e dispense fornite dal docente.
Qualità e sicurezza dei prodotti alimentari (10 cfu)
	Unità didattiche
	1.  Additivi e contaminanti (6 cfu)

2. Analisi chimiche fisiche e sensoriali dei
    prodotti alimentari (4 cfu)


	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni di laboratorio(32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Maria Cristina MESSIA  


Obiettivi

Fornire allo studente le conoscenze teorico-pratiche e gli strumenti più idonei necessari a caratterizzare un prodotto alimentare, ad evidenziare l’influenza esercitata dai processi tecnologici sulla composizione, e la ricerca di eventuali adulterazioni e sofisticazioni.

Programma

Analisi quali-quantitativa di marcatori di processo e di prodotto mediante tecniche tradizionali ed innovative di preparazione ed analisi dei prodotti alimentari. Verranno considerati i parametri più idonei per il controllo dell’autenticità e della ricerca di adulterazioni e sofisticazioni nel settore lattiero-caseario, cerealicolo e delle sostanze grasse.

Analisi della struttura dei prodotti alimentari: cenni di reologia, parametri analitici relativi alla struttura degli alimenti, misure di viscosità e consistenza degli alimenti mediante viscosimetri, penetrometri, strumenti da taglio, texture analyzer. Analisi del colore.

Analisi sensoriale di prodotti alimentari: cenni di fisiologia degli organi di senso, caratteristiche sensoriali di un prodotto alimentare, strumentazione da laboratorio e sala panel, tecniche di analisi sensoriale (metodi discriminanti, descrittivi ed affettivi). Etichettatura nutrizionale: predisposizione di etichettatura nutrizionale di diversi prodotti alimentari tenendo conto anche delle indicazioni salutistiche.

Bibliografia
Appunti ed altro materiale didattico a cura del docente

Pomeranz Y., Meloan C. “Food Analysis, Theory and practice”, Chapman & Hall, New York, USA.

Bourne M. C. “Food texture and viscosity : concept and measurement”, Academic Press, San Diego.

Fennema O.R. “Food Chemistry”, Marcel Dekker Inc., New York, USA

Balestrieri F., Marini D. “Metodi di analisi chimica dei prodotti alimentari”, Vol. 1,2,3. Ed. Monolite, Roma.

Pagliarini E. Valutazione sensoriale, aspetti teorici, pratici e metodologici, Ulrico Hoepli, Milano.

Scienza del latte e dei derivati (10 cfu)

	Unità didattiche
	1. Microbiologia lattiero casearia (4 cfu)
2. Tecnologia del latte e derivati (6 cfu)


	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Elena SORRENTINO


 

Obiettivi

Il corso si propone di fare acquisire agli studenti una conoscenza approfondita dei gruppi microbici di interesse lattiero-caseario e del loro ruolo nei principali processi di trasformazione.

 

Programma

Il latte come substrato nutritivo per lo sviluppo microbico. I principali gruppi microbici di interesse lattiero-caseario. I microrganismi utili - batteri lattici, propionibatteri, muffe, lieviti e bifidobatteri. I microrganismi alteranti: clostridi, enterobatteri, psicrotrofici. I principali microrganismi patogeni trasmissibili attraverso prodotti lattiero-caseari. Microflora del latte crudo e dei latti trattati termicamente, fattori che ne influenzano l’evoluzione. Tipi di colture starter: selezione e conservazione. Microbiologia dei latti fermentati: yogurt, kefir, koumis, latti probiotici. Microbiologia delle panne e del burro. Microbiologia dei formaggi; ruolo dei microrganismi nella produzione e maturazione dei formaggi.

 

Bibliografia

BOTTAZZI V.: Microbiologia lattiero casearia, Edagricole. Appunti delle lezioni.
Scienza del latte e dei derivati (10 cfu)

	Unità didattiche
	1. Microbiologia lattiero casearia (4 cfu)

2. Tecnologia del latte e derivati (6 cfu)


	Metodi didattici
	Lezioni e attività varie (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Gianfranco PANFILI


Obiettivi

Il corso fornisce le conoscenze di base e tecnico-applicative della chimica e tecnologia lattiero-casearia.

 

Programma

Struttura e composizione del latte. Indici chimico fisici del latte. I glucidi. Gli acidi organici. Sostanze minerali. Sostanza grassa: composizione; globuli del grasso; alterazioni del grasso. Proteine: composizione e polimorfismo; proprietà funzionali; sostanze azotate non proteiche; enzimi. Vitamine. Latti alimentari: generalità, latte crudo. Trattamenti di risanamento termico, pastorizzazione, sterilizzazione, impianti. I latti alimentari a ridotto contenuto d'acqua. Il burro. I formaggi: definizioni e fasi di lavorazione nella produzione dei formaggi. Classificazione e caratteristiche dei formaggi. Tecnologia delle paste filate. La ricotta. Tecnologie casearie innovative di produzione e conservazione. Tecnologie applicate al recupero e utilizzazione di sottoprodotti del settore lattiero-caseario. Tecnologie di produzione dei gelati. Valore alimentare e proprietà organolettiche Parametri per la valutazione della qualità. Metodi di analisi quali-quantitativa specifici nel settore lattiero-caseario. Legislazione.

 

Bibliografia

 C. Corradini, Chimica e tecnologia del latte; Tecniche nuove, Milano, 1995. O. Salvadori del Prato, Trattato di tecnologia casearia; Edagricole, Bologna, 1998. O. Salvadori del Prato, Tecnologia del latte; Edagricole, Bologna, 2005. Mucchetti G., Neviani E., Microbiologia e tecnologia lattiero-casearia. Qualità e sicurezza. Tecniche Nuove, Milano, 2006.. Appunti delle lezioni e articoli consigliati dal docente.
Scienza dei cereali e dei prodotti dolciari (10 cfu)

	Unità didattiche
	1.  Microbiologia dei prodotti cerealicoli e dolciari (4 cfu)

2. Tecnologia dei cereali e dei prodotti   dolciari (6 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa  Anna REALE  


Obiettivi

Il corso si propone di fornire elementi atti a raggiungere una conoscenza dei principali gruppi microbici dei prodotti cerealicoli e dolciari, del ruolo che svolgono in questi prodotti e dei fattori che ne influenzano lo sviluppo.

Programma

Microrganismi coinvolti nella produzione, preparazione e conservazione di prodotti da cereali e prodotti dolciari: lieviti, batteri lattici; enterobatteri, muffe, stafilococchi, mesofili psicrotrofici, L. monocytogenes ecc. 

Aspetti microbiologici dei prodotti cerealicoli. I microrganismi autoctoni di granelle, farine e semole. Microbiologia della pasta secca, all’uovo e ripiena.

Aspetti microbiologici dei prodotti lievitati da forno. Microbiologia degli impasti acidi. Lieviti per panificazione. Microbiologia di pane, prodotti da ricorrenza (panettone, pandoro, ecc.), pizze, merendine ecc.

Aspetti microbiologici di bevande alcoliche a base di cereali. Microbiologia della birra. Microbiologia di bevande alcoliche distillate: whisky, vodka ecc. 

Aspetti microbiologici dei prodotti dolciari. Microbiologia di prodotti dolciari secchi e freschi. Microbiologia di creme e dessert. Microbiologia di confetti, cioccolato, caffè e torrone. Microbiologia delle materie prime utilizzate dall’industria dolciaria (uova, latte, frutta secca, cacao ecc.).

Aspetti microbiologici dei gelati. Microbiologia dei gelati e dei sorbetti. Microbiologia dei gelati allo yogurt e ai probiotici.

Le colture starter nelle industria dei prodotti a base di cereali e dolciari.

Bibliografia

Appunti delle lezioni. Materiale fornito dal docente
Scienza dei cereali e dei prodotti dolciari (10 cfu)
	Unità didattiche
	1.  Microbiologia dei prodotti cerealicoli e dolciari (4 cfu)
2. Tecnologia dei cereali e dei prodotti   dolciari  (6 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e attività varie (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Emanuele MARCONI


Obiettivi

Il Corso si prefigge di fornire allo studente una specifica preparazione sulle caratteristiche compositive e sulla attitudine alla trasformazione delle materie prime e sui processi di trasformazione dei cereali e derivati e dei prodotti dolciari. Infatti il comparto dei cereali e dei prodotti dolciari è tra i più pregnanti in termini di produzione e valore su base nazionale (Rapporto ISMEA-Federalimentare) e permette di affrontare sia l’innovazione di processo che di prodotto.

 

Programma

Materie prime per i prodotti dolciari: zucchero, amido, miele, grassi, cacao, uova, nocciole. Tecnologia di produzione del cioccolato. 
Cariosside dei cereali Composizione e proprietà funzionali dei cereali con particolare riferimento al frumento. Tecnologia della macinazione e caratteristiche degli sfarinati. Metodi di valutazione dell’attitudine alla trasformazione degli sfarinati. Tecnologia di pastificazione (pasta secca e fresca). Tecnologia di produzione del pane e della pizza. Tecnologia dei prodotti da forno (panettone, pandoro, biscotti etc). Tecnologia di estrusione/cottura e tecnologia di produzioni dei cereali da colazione (fiocchi). Tecnologia di produzione del malto e della birra. Tecnologia di lavorazione del riso. Tecnologia di trasformazione del mais (amido e glucosio). Ingredienti bioattivi per la produzione di alimenti funzionali a base di cereali. Celiachia e alimenti gluten-free Sono previste visite di studio presso industrie alimentari quali molini, pastifici, aziende per la produzione di prodotti da forno e cioccolato, malterie, birrerie, riserie.
 

Bibliografia

S.T. Beckett, Industrial chocolate manufacture and use, Blackwell Publishing, London, 1999. P. Cabras, A. Martelli, Chimica degli alimenti, Piccin, 2004. A. Daghetta, Gli alimenti, Aspetti tecnologici e nutrizionali. I temi della nutrizione, Istituto Danone, Milano, 1997. N.D. Frame, The Technology of extrusion cooking, Aspen Publishers, Inc, Gaithersburg, Maryland, 1999. A. Gresser, Il manuale del birraio pratico. La teoria e pratica della preparazione del malto e fabbricazione della birra, Fachverlag Hans Carl GmbH, 2010. T. Lanza, Tecnologia e pratica per la produzione di biscotti, Chiriotti Editori, Pinerolo, 2006. D.J.R. Manley, Technology of biscuits, crackers and cookies, Woodhead Publishing Ltd, 2000. K. Khan, Shewry P.R. Wheat Chemistry and Technology, AACC, St Paul Minnesota, 2009. M. Gobbetti, A. Corsetti. Biotecnologia dei prodotti lievitati da forno,  Casa Editrice Ambrosiana, 2010
Sicurezza e gestione degli impianti (4 cfu)
	Prerequisiti consigliati

Metodi didattici
	Matematica, Fisica e Ingegneria dell’industria agroalimentare
Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Dott. Gennaro BUFALO


Obiettivi

Fornire allo studente gli strumenti concettuali relativi alla Gestione della Sicurezza delle componenti impiantistiche, di ambienti di lavoro e produttive delle Aziende, in particolare per quelle del settore dell’industria agroalimentare. Spiegare le modalità di progettazione e di esecuzione per la messa in servizio, in sicurezza, di una apparecchiatura o di un impianto. Illustrare le principali problematiche relative alla gestione di sistemi complessi.
Programma

La Sicurezza e i suoi Fondamenti Teorici

L’approccio Sistemico, cenni di Teoria dei Sistemi.

Inquadramento  delle problematiche della sicurezza, principi generali, trattazione unitaria.

I Pericoli, i Rischi, l’Affidabilità, la Prevenzione e Protezione. 

La Sicurezza delle Macchine e Impianti

-Costruzione (Direttiva Macchine, Direttiva PED: Requisiti Essenziali di Sicurezza).

-Strumenti e apparecchiature di protezione e sicurezza.

-Installazione ed esercizio (Decreto n.329: modalità per la realizzazione di progetti per la messa in servizio, in sicurezza, di apparecchiature o di impianti; esercitazioni).

La Sicurezza dei Lavoratori e la Sicurezza delle Produzioni

-Sicurezza sul lavoro (Testo Unico 81/08: illustrazione e commento tecnico) 

-Principi di gestione della sicurezza delle produzioni alimentari 

La Sicurezza in ambito Aziendale

-La Gestione dei Sistemi Complessi

Sistemi di Gestione integrati: Qualità, Sicurezza, Ambiente

Sistema di Gestione dei Rischi.

Bibliografia
Materiale didattico fornito dal docente

Tecniche mangimistiche (4 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Elisabetta SALIMEI


Obiettivi

Considerato il contributo dell’alimentazione animale alla tracciabilità della qualità delle derrate alimentari di origine animale, verranno presentate le tecnologie di produzione degli alimenti destinati alle specie di interesse zootecnico, che possono influire sulla qualità delle materie prime e dei mangimi finiti. Verranno inoltre illustrate le problematiche relative sia alla presenza di sostanze antinutrizionali naturalmente presenti nei mangimi semplici sia alla igiene degli alimenti zootecnici. Una particolare attenzione sarà dedicata al reimpiego di sottoprodotti dell’industria agroalimentare in alimentazione animale. Verrà inoltre esaminata la normativa relativa alla preparazione e al commercio dei mangimi (convenzionali e biologici) nonché all’utilizzo di additivi tecnologici, sensoriali, nutrizionali e zootecnici.
Programma 

Riconoscimento e valutazione chimico-nutrizionale delle materie prime impiegate in mangimistica. 

Igiene dei mangimi semplici e tecniche di conservazione.

Fattori antinutrizionali negli alimenti zootecnici. I sottoprodotti dell’agroindustria e possibile campo di utilizzazione in alimentazione animale.

Organizzazione e funzionamento dello stabilimento mangimistico. Ricevimento e stoccaggio materie prime. Campionamento delle materie prime e dei mangimi composti e/o complementari. Mangimi standard, alimenti liquidi, pet foods e mangimi per acquacoltura.

Tecnologie di produzione: macinazione, miscelazione, cubettatura, estrusione, espansione, micronizzazione, confezionamento. 

Caratteristiche fisiche e fisicochimiche delle miscele. Omogeneità e stabilità di premiscele e mangimi. Propensione alla polverosità delle miscele. Sicurezza e salubrità degli ambienti. 

Normativa vigente su preparazione e commercializzazione dei mangimi finiti convenzionali e biologici. 

Gli additivi. Cross-contamination, adulterazioni e sofisticazioni.

Formulazione dei mangimi e gestione computerizzata del mangimificio.

E’ prevista una visita presso un mangimificio.

Bibliografia

McEllhiney R.R., Feed manufactoring technology, AFIA Arlington, VA, USA

http://alimenti.vet.unibo.it

Materiale presentato durante le lezioni (file power point)
Tecniche microbiologiche (6 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (48 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Lucia MAIURO


Obiettivi

Il corso si prefigge di fornire agli studenti, soprattutto attraverso esperienze dirette in laboratorio, quelle capacità operative richieste dalle metodologie microbiologiche
Programma

Il microscopio e le sue applicazioni. Tecniche di colorazione. Substrati di crescita dei microrganismi e tecniche di sterilizzazione. Metodi rapidi e innovativi per la ricerca e il conteggio dei microrganismi. I metodi di isolamento dei microrganismi, la tecnica della coltura pura e la conservazione delle colture microbiche. Isolamento e identificazione dei ceppi microbici attraverso procedure di tipo convenzionale (morfologiche e fisiologiche) e di tipo molecolare (G+C%, sierotipo, sonde genetiche, PCR, RAPD, PFGE, ribotyping, DGGE, proteine totali, FISH ecc.)
Bibliografia

Ann Vaughan, Pietro Buzzini, Francesca Clementi: Laboratorio didattico di microbiologia”. CEA,Milano, 2008

Harry W. Seeley et al.: Laboratorio di microbiologia, Zanichelli, Bologna, 1995.  

M.T. Madigan,J.M. Martino - Brock Biologia dei Microrganismi vol.1e 2 Microbiologia Generale.CEA
Appunti delle lezioni

Avvertenze

Le esercitazioni saranno svolte presso il Laboratorio di Microbiologia del DISTAAM.

Tutti gli studenti devono essere muniti di camice da laboratorio e dovranno redigere brevi relazioni sull’attività svolta, che costituiranno parte integrante della valutazione del corso.  
 

 
Insegnamenti a scelta consigliati

Riservati agli studenti immatricolati nell’A.A. 2010/11
Difesa degli alimenti dagli animali infestanti (4 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Pasquale TREMATERRA


Obiettivi

Fornire autonomia operativa e critica nell'analisi, redazione di protocolli operativi e gestione delle infestazioni nelle varie filiere delle industrie alimentari.
Programma

Lezioni frontali. Danni provocati da parassiti animali. Biologia ed ecologia delle principali specie di Insetti, Acari, Roditori e Uccelli. Il monitoraggio degli infestanti. Metodi di analisi delle derrate. Gestione delle infestazioni con metodi meccanici e fisici. Gestione delle infestazioni con l'impiego di sostanze chimiche. Mezzi e metodi di lotta contro roditori e uccelli. La difesa integrata delle derrate, degli ambienti di trasformazione e distribuzione degli alimenti. Cenni di legislazione specifica. Protocolli operativi nella gestione delle infestazioni in logica di filiera. 

Esercitazioni di laboratorio.
Bibliografia

Trematerra P., Süss L., 2007. Prontuario di entomologia merceologica e urbana. Con note morfologiche, biologiche e di gestione delle infestazioni. Aracne editrice, Roma: 1-154.

Trematerra P., Gentile P., 2008. Gli animali infestanti in molini e pastifici e loro gestione. Chiriotti Editori, Pinerolo: 1-104. 

Süss L., Locatelli D.P., 2001. I parassiti delle derrate. Riconoscimento e gestione delle infestazioni nelle industrie alimentari. Calderini edagricole, Bologna: 1-363.

Materiali in fotocopie dalle lezioni.
Diritto ambientale e sicurezza (4 cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Francesco BRUNO


Obiettivi
La conoscenza dei processi giuridici (internazionali, comunitari e nazionali) legati alla tutela dell’ambiente in una prospettiva di conservazione degli ecosistemi, di tutela della salute dei consumatori e di garanzia della sicurezza sui luoghi di lavoro.

Programma

Nel corso si analizzano:

1. La tutela internazionale dell’ambiente e del territorio

2. La politica ambientale dell’Unione Europea: base giuridica e principi

3. Il criterio di attuazione dell’azione comunitaria ambientale: l’approccio precauzionale

4. La politica di sviluppo dell’ambiente e del territorio rurale

5. La nozione di ambiente nel diritto nazionale

6. La responsabilità per i danni causati all’ambiente

7. Regole della sicurezza sui luoghi di lavoro nella impresa alimentare

8. Alcune discipline settoriali proprie dell’impresa alimentare: acque e rifiuti.

Bibliografia

Matteo Benozzo e Francesco Bruno, Legislazione ambientale. Per uno sviluppo sostenibile del territorio, Giuffrè, Milano, 2003, capitoli I, II, III e X
Micotossine nelle produzioni agroalimentari  (4 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof. Raffaello CASTORIA


Obiettivi

Fornire il quadro generale della contaminazione con micotossine delle derrate alimentari, delle sue conseguenze per la salute dell’uomo e degli animali, dei sistemi di prevenzione e decontaminazione, della vigente legislazione italiana ed europea su sistemi di analisi, campionamento e limiti massimi tollerabili.

 

Programma 

Cenni di micologia generale. Cenni di patologia vegetale. Metabolismo secondario. Definizione di micotossina. Cenni di tossicologia. Contaminazione e biodeterioramento delle derrate alimentari. Presenza di micotossine nelle derrate agrarie nelle fasi di raccolta, conservazione e trasformazione. Il carry – over; persistenza e stabilità delle micotossine. Ingresso delle micotossina nella catena alimentare e contaminazione di derrate di origine animale. Biologia ed ecologia dei generi Fusarium, Aspergillus e Penicillium. Malattie pre e post-raccolta causate dai funghi micotossigeni. Micotossine prodotte dai generi Fusarium, Aspergillus e Penicillium. Micotossicosi e meccanismi di tossicità di queste micotossine nell’uomo e negli animali. Impatto economico delle micotossine. Metodi di campionamento, purificazione e analisi delle micotossine. Legislazione italiana ed europea. Metodi di lotta e prevenzione della crescita di funghi tossigeni. Metodi di decontaminazione 

Bibliografia

Appunti a cura del docente e materiale didattico fornito dal docente; 

Dragoni et al., Muffe, alimenti e micotossicosi Città Studi Edizioni, Milano, 1997. 

Miller e Trenholm, Mycotoxins in Grain, Eagan Press, St. Paul, Minnesota, USA 1994.

Capitolo selezionato da  De Cicco, Bertolini e Salerno- Patologia postraccolta dei prodotti vegetali- Ed. Piccin Nuova Libraria, Padova 2009. 

Castoria, R., and Logrieco, A., 2007. Mycotoxins in fruits and major fruit-derived products – an overview. In: Microbial Biotechnology in Horticulture, Vol. II (Owen P. Ward and R. C. Ray Eds.): 305-344.  Science Publishers, New Hampshire, USA.

Letture consigliate: 

Raffaello Castoria, Sandra A. I. Wright, Samir Droby, 2008. Biological Control of Mycotoxigenic Fungi in Fruits, In "Mycotoxins in Fruits and Vegetables" (R. Barkai-Golan and N. Paster, eds.), pp. 311 - 333, San Diego, Elsevier. ISBN 978-012-374126-4. 

Logrieco, M. Solfrizzo, R. Castoria, 2002. Funghi tossigeni e micotossine: Filiera ortofrutticola. Informatore Fitopatologico 12: 28-34.

Microbiologia  applicata alla qualità e certificazione nella industria alimentare (4 cfu)
	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Valeria CAPILONGO


Obiettivi

Il controllo della qualità alimentare ha la finalità di verificare e garantire la conformità dei prodotti in accordo con le disposizioni dirette a prevenire i rischi per la salute pubblica, a proteggere gli interessi dei consumatori e ad assicurare la lealtà delle

transazioni commerciali. Il corso si propone, quindi, di fornire allo studente la conoscenza dei metodi (ufficiali e non) e dei sistemi di controllo della qualità e

sicurezza microbiologica degli alimenti applicata all’industria e della loro certificazione

Programma

Cenni sui  principali gruppi microbici indesiderati nei  prodotti alimentari.
Controllo dei microrganismi negli alimenti: sistemi tradizionali, sistemi moderni e sistemi innovativi. Piani di campionamento. Analisi microbiologica degli alimenti. Metodi per il conteggio dei microrganismi nelle bevande e negli alimenti. Metodi tradizionali di conteggio.

Tecniche rapide e sistemi automatizzati di conteggio. Il controllo ufficiale: metodi di

riferimento.
Cenni di legislazione alimentare. Normative recenti nel settore della sicurezza

alimentare: Regolamenti 852, 853 e 854/2004.

Criteri microbiologici: definizioni e limiti per alcuni alimenti. Limiti microbiologici di

accettabilità nei prodotti alimentari. La garanzia della qualità microbiologica degli

alimenti: sistemi di gestione della qualità e criteri per la loro pianificazione ed

implementazione.

Metodologie e strumenti per la conoscenza del sistema HACCP.

Implementazione del sistema HACCP ad alcuni processi produttivi: filiera carni curate,  filiera ovo- prodotti, prodotti ortofrutta, prodotti lattiero-caseari.
Bibliografia
Appunti dalle lezioni e dispense del docente.

M. Willey – M. Sherwood- J. Woolverton (2009) PRESCOTT  Microbiologia sistematica, ambientale, industriale. 

McGraw-Hill

TIECCO G. (1997). Igiene e tecnologia alimentare. Ed agricole, Bologna.

R. BONSI, C. GALLI: Il metodo HACCP, Ed. Il Sole 24 Ore.

Linee guida per la messa a punto dei sistemi aziendali di autocontrollo

dell’igiene, Il metodo Peri, Ed. Centro Studi sull’alimentazione, Gino Alfonso

Sada, Milano.

A. CANCELLIERI, F. ITALIA, G. MANZONI: Procedure gestionali per il

laboratorio di analisi degli alimenti, Cavallotto Edizioni.
Sicurezza e gestione degli impianti (4 cfu)
	Prerequisiti consigliati

Metodi didattici
	Matematica, Fisica e Ingegneria dell’industria agroalimentare
Lezioni e esercitazioni (32 ore)

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Dott. Gennaro BUFALO


Obiettivi

Fornire allo studente gli strumenti concettuali relativi alla Gestione della Sicurezza delle componenti impiantistiche, di ambienti di lavoro e produttive delle Aziende, in particolare per quelle del settore dell’industria agroalimentare. Spiegare le modalità di progettazione e di esecuzione per la messa in servizio, in sicurezza, di una apparecchiatura o di un impianto. Illustrare le principali problematiche relative alla gestione di sistemi complessi.

Programma

La Sicurezza e i suoi Fondamenti Teorici

L’approccio Sistemico, cenni di Teoria dei Sistemi.

Inquadramento  delle problematiche della sicurezza, principi generali, trattazione unitaria.

I Pericoli, i Rischi, l’Affidabilità, la Prevenzione e Protezione. 

La Sicurezza delle Macchine e Impianti

-Costruzione (Direttiva Macchine, Direttiva PED: Requisiti Essenziali di Sicurezza).

-Strumenti e apparecchiature di protezione e sicurezza.

-Installazione ed esercizio (Decreto n.329: modalità per la realizzazione di progetti per la messa in servizio, in sicurezza, di apparecchiature o di impianti; esercitazioni).

La Sicurezza dei Lavoratori e la Sicurezza delle Produzioni

-Sicurezza sul lavoro (Testo Unico 81/08: illustrazione e commento tecnico) 

-Principi di gestione della sicurezza delle produzioni alimentari 

La Sicurezza in ambito Aziendale

-La Gestione dei Sistemi Complessi

Sistemi di Gestione integrati: Qualità, Sicurezza, Ambiente

Sistema di Gestione dei Rischi.

Bibliografia
Materiale didattico fornito dal docente

Tecnologia alimentare applicata alla qualità e certificazione  (4cfu)

	Metodi didattici
	Lezioni e esercitazioni

	Modalità di frequenza
	Consigliata

	Metodi di valutazione
	Prova orale

	Lingua di insegnamento
	Italiano

	Nome del docente
	Prof.ssa Alessandra FRATIANNI


Obiettivi

Fornire allo studente gli elementi e le metodologie per la progettazione e la realizzazione di Sistemi di Gestione per la Qualità nelle aziende alimentari secondo le norme cogenti e volontarie, inclusi i metodi di valutazione del rischio, e per la messa a punto di sistemi di prevenzione e controllo.

Programma

La certificazione della qualità e gli enti di certificazione. La certificazione cogente nell’industria alimentare. Implementazione di un sistema HACCP nelle aziende alimentari. Applicazioni a livello aziendale del sistema di rintracciabilità cogente. Esercitazioni applicative.

La certificazione volontaria nell’industria alimentare.

I  sistemi di gestione: Le principali norme di certificazione volontaria dei sistemi qualità.

Le principali norme di certificazione volontaria dei Sistemi Qualità applicate all’industria alimentare. I principali requisiti della norma  ISO 9001:2008. I requisiti della norma ISO 22000:2006. I requisiti della norma ISO 22005:2008. Gli standard IFS e BRC.

I metodi statistici e le metodologie per il miglioramento della qualità: Il diagramma di Pareto, di causa effetto, carte di controllo, il Quality Function Deployment (QFD) e l’analisi del rischio.

Ruolo dell’ audit: la norma ISO 19011:2003.

Esercitazioni applicative sull’implementazione dei sistemi di gestione della qualità nelle aziende alimentari.

Esercitazioni applicative sulla progettazione di un sistema di gestione della qualità finalizzato al miglioramento continuativo delle prestazioni in termini di efficienza, oltre che di efficacia.

Bibliografia

G. Moretti, M. Michieli; “Qualità in agricoltura e in agroindustria – dalla teoria alla pratica: concetti, modelli, strumenti. Ed agricole.

La qualità: concetti e metodi. Autore C. Peri. Ed. Francoangeli

Sistemi di gestione della qualità e VISION 2000, A. Chianini. Ed Francoangeli

Progettare un sistema qualità orientato alla VISION 2000 - guida alla pianificazione e realizzazione della documentazione. Autore Dario Ferrari. Ed Francoangeli.
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