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Art. 1 Denominazione, classe di appartenenza, durata del corso. Manifesto degli Studi

Ai sensi dell’articolo 12 del D.M. 270/2004 ¢ tenuto conto delle linee guida per I’istituzione
e I’attivazione dei corsi di studio, definite con Decreto del Ministro dell’Universita e della Ricerca
26 luglio 2007, n°® 386, é attivato presso il Dipartimento di Scienze Biomediche, Odontoiatriche e
delle Immagini Morfologiche e Funzionali (BIOMORF) sezione SASTAS dell'Universita degli
Studi di Messina il Corso di Laurea in Scienze Gastronomiche. Il corso appartiene alla Classe L-26,
classe delle lauree in Scienze e Tecnologie alimentari, di cui al D.M. 22 ottobre 2004.

E’ un corso di laurea interdipartimentale. I Dipartimenti di riferimento sono: Dipartimento di
Scienze biomediche, odontoiatriche e delle immagini morfologiche e funzionali (BIOMORF),
Dipartimento di Economia, Dipartimento di Scienze chimiche, biologiche, farmaceutiche ed
ambientali e Dipartimento di Scienze Veterinarie.

Il percorso formativo del Corso di Laurea si sviluppa in tre anni ognuno dei quali articolato
in due semestri.

Per il conseguimento del titolo di studio gli studenti dovranno acquisire complessivamente 180
crediti formativi universitari (CFU) come specificato nel successivo art. 3.



1 CFU corrisponde a 25 ore di impegno di studio dello studente (comprensive anche dello studio
individuale). L’impegno orario annuale dell’attivita didattica corrisponde ai crediti attribuiti ai vari
insegnamenti in ragione della tipologia degli stessi, secondo quanto riportato nel successivo art.5.

Il CCdL predispone ogni anno il Manifesto degli Studi. Il Manifesto annuale porta a
conoscenza degli studenti le disposizioni contenute nei regolamenti didattici, specificandole quando
necessario. Esso elenca i corsi di insegnamento previsti, gli obblighi di frequenza, le attivita di
tutorato istituzionalmente programmate; le norme relative alle iscrizioni e alle frequenze; i periodi
di inizio e di fine delle attivita didattiche, 1’articolazione temporale nei due semestri di tutta I’attivita
didattica, le sessioni di esami previste per i semestri stessi nonché almeno una sessione di esami di
recupero, e quant’altro si renda necessario o opportuno specificare per una ottimale fruizione del
corso da parte degli studenti.

Art. 2 Obiettivi formativi

L'organizzazione interdipartimentale del Corso di laurea in Scienze Gastronomiche consente di
introdurre nel percorso formativo insegnamenti relativi a diversificati settori scientifici che
permettono di coniugare ed applicare la denominazione del corso di studio.
In particolare la collaborazione fra si svolgera sia sul piano didattico sia sul piano scientifico,
consentendo di ottimizzare le attivita.

Il Corso di laurea si pone l'obiettivo di preparare laureati che abbiano buone conoscenze di base nei
settori della matematica, fisica, chimica e biologia. Le conoscenze acquisite in questi settori, che
prevedono sia lezioni frontali che esercitazioni, hanno il duplice obiettivo di fornire un bagaglio
culturale di base e dall’altro fornire le fondamenta su cui poi si svilupperanno le tematiche tipiche
del sistema agroalimentare.

Inoltre il laureato in Scienze Gastronomiche deve possedere buone conoscenze relative alla
composizione chimico-fisica degli alimenti e alle caratteristiche organolettiche e nutrizionali degli
stessi; deve avere nozioni sui principi della corretta alimentazione umana e sulle errate abitudini
alimentari che possono minare il benessere dell’'uvomo; deve avere nozioni sulla legislazione
alimentare e sanitaria nazionale e comunitaria sempre in riferimento agli alimenti. Deve ancora
essere in grado di esaltare il legame tra la gastronomia e il territorio, laddove il turismo rappresenti
una importante risorsa economica.

Il corso si prefigge anche di far raggiungere al laureato il livello B1/B2 nella lingua inglese e
capacita di gestione dei sistemi informatici.

Al fine di rendere attuativi questi obiettivi, i Dipartimenti coinvolti mettono a disposizione docenti
di diversi SSD che si impegnano a fornire contributi sia didattici che scientifici.
Per fornire una preparazione adeguata, il corso di laurea prevede esercitazioni ed attivita di
laboratorio, nei diversi settori disciplinari, per non meno di 20 crediti complessivi; attivita esterne,
come tirocini formativi presso aziende, strutture della pubblica amministrazione e laboratori
pubblici e privati.

Le esercitazioni e le attivita di laboratorio sono una parte fondamentale dell'offerta formativa, come
il tirocinio obbligatorio. Quest'ultimo pud essere svolto in strutture esterne all'universita, purché
convenzionate, secondo le regole stabilite dall'Ateneo. Il tirocinio obbligatorio rappresenta un altro
elemento qualificante del percorso formativo, perché permette di approfondire tecniche specifiche e
professionalizzanti in  un contesto diverso rispetto alle esercitazioni di laboratorio.
Come obiettivi formativi qualificanti il corso di studio, si fa riferimento ai principi
dell’armonizzazione Europea che sollecitano la rispondenza delle competenze in uscita dei laureati
nel Corso di Laurea rispondendo agli specifici requisiti individuati dal sistema dei Descrittori di
Dublino.

Risultati di apprendimento attesi, espressi tramite i Descrittori europei del titolo di studio (D.M.
16/03/2007, art. 3, comma 7)



Conoscenza e capacita di comprensione (knowledge and understanding)

Il titolo di laureato in Scienze Gastronomiche potra essere conferito a studenti che abbiano
dimostrato di possedere un’adeguata conoscenza ¢ capacita di comprensione delle discipline di base
nei settori della matematica, fisica, chimica, biologia, orientate agli aspetti applicativi nel settore
alimentare. In particolare il laureato:

- possiede le conoscenze di base relative alla composizione chimico- fisica degli alimenti e alle
caratteristiche organolettiche e nutrizionali degli stessi;

- possiede nozioni sui principi dell’alimentazione umana e sulle errate abitudini alimentari;

- possiede conoscenze di carattere giuridico ed economico in riferimento al settore agroalimentare e
alle filiere produttive.

| risultati attesi potranno essere conseguiti grazie alla frequenza delle lezioni frontali, alla
partecipazione a Vvisite guidate distruzione e ai seminari di approfondimento svolti
durante il corso d’insegnamento. | risultati potranno altresi essere verificati attraverso prove in
itinere, test di verifica anche non oggetto di valutazione finale, prove d’esame
orali, prove d’esame scritte.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione (applying knowledge and understanding)

I titolo di laureato in Scienze Gastronomiche potra essere conferito a studenti che siano capaci di
applicare le proprie conoscenze utilizzando le metodiche disciplinari di indagine, dimostrando un
approccio professionale al proprio lavoro e dimostrando di saper finalizzare le conoscenze alla
soluzione dei molteplici problemi applicativi dei settori del sistema agroalimentare; inoltre siano in
grado di utilizzare efficacemente in forma scritta e orale, almeno una lingua dell’Unione Europea,
oltre all’italiano, nell’ambito specifico delle scienze e tecnologie alimentari, per lo scambio di
informazioni.

| risultati attesi circa la capacita di applicare le conoscenze acquisite potranno essere conseguiti
partecipando attivamente alle esercitazioni di laboratorio, alle esercitazioni di informatica e
attraverso lo svolgimento del lavoro di tirocinio. | risultati potranno essere verificati attraverso la
valutazione degli esiti delle esercitazioni, le prove d’esame, la stesura di elaborati, compresa la
relazione di tirocinio. Quest’ ultimo in particolare rappresenta per gli studenti un’occasione per
avere un primo contatto con il mondo del lavoro e consente allo studente di applicare in maniera
approfondita e in un contesto diverso le tecniche apprese in laboratorio.

Autonomia di giudizio (making judgements)

I titolo di laureato in Scienze Gastronomiche potra essere conferito a studenti che siano capaci di
raccogliere e interpretare dati, operativi e di laboratorio, nel campo di studi relativo al settore agro-
alimentare, con particolare riferimento alla tecnologia alimentare, al controllo della qualita e della
sicurezza degli alimenti freschi e trasformati, alla gestione dei sistemi di qualita integrata, alla
gestione delle imprese di produzione, conservazione, trasformazione e commercializzazione dei
prodotti agroalimentari, anche dal punto di vista dell’impatto ambientale, traendo adeguate
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conclusioni, volte sia alla risoluzione di problemi tecnici, che alla riflessione su temi scientifici,
etici e sociali.

I risultati attesi potranno essere conseguiti grazie alla stesura di elaborati quali tesine su argomenti
specifici e la relazione finale di tirocinio, grazie alla partecipazione ad attivita di gruppo, visite
guidate d’istruzione, convegni tecnico-scientifici e a seminari tecnici su argomenti specifici. La
verifica dei risultati potra avvenire attraverso la valutazione degli elaborati richiesti a fronte delle
diverse attivita e le prove d’esame scritte e orali.

Abilita comunicative (communication skills)

Il titolo di laureato in Scienze Gastronomiche potra essere conferito a studenti che siano capaci di
comunicare idee, informazioni, dati, problemi e soluzioni a interlocutori specialisti e non specialisti.
I risultati attesi potranno essere conseguiti mediante attivita di gruppo in cui sia richiesta
I’esposizione di temi specifici, attraverso la preparazione di prove scritte e orali, mediante la
preparazione di presentazioni con strumenti informatici. | risultati potranno altresi essere verificati
con la valutazione delle capacita espositive durante le prove d’esame orali ¢ nella stesura di
elaborati.

Capacita di apprendimento (learning skills)

Il titolo di laureato in Scienze Gastronomiche potra essere conferito a studenti che abbiano
sviluppato capacita di apprendimento autonomo, necessario per intraprendere studi successivi di
livello superiore. La capacita di apprendimento autonomo sara potenziata e migliorata attraverso lo
sviluppo dell’interazione con il docente e tra gli studenti nei lavori di gruppo, attraverso lo studio
della lingua straniera (inglese) e scientifica in corsi specifici, mediante colloqui con i docenti
laddove necessari o richiesti e attraverso le attivita di tutorato. | risultati attesi, in termini di capacita
di apprendimento, potranno essere verificati durante 1’attivita di tutorato mediante colloqui con lo
studente, mediante la valutazione di idoneita alla lingua straniera, attraverso la valutazione degli
esiti dei test di verifica. La formazione € orientata a fornire conoscenze e competenze operative e
professionali nell’ambito agroalimentare con particolare riferimento alla produzione ed al controllo
dei processi di trasformazione e conservazione dei prodotti alimentari, alla valutazione della qualita
dei prodotti finiti, agli aspetti igienico-sanitari, alla ristorazione collettiva ed alla distribuzione
alimentare, alla gestione delle linee di produzione e di ausilio alla progettazione degli impianti del
settore.

Art.3 Sbocchi occupazionali e professionali previsti per i laureati

Sulla base delle competenze acquisite durante il corso di studi il laureato in Scienze Gastronomiche
rappresenta una figura professionale, la cui attivita pud svolgersi negli ambiti previsti dalla classe
L-26 e cioé:

« il controllo dei processi di produzione, conservazione e trasformazione delle derrate e dei prodotti
alimentari;

* la valutazione delle qualita e delle caratteristiche chimiche, fisiche, sensoriali e nutrizionali dei
prodotti alimentari finiti, semilavorati e delle materie prime;



« la preparazione e la somministrazione dei pasti in strutture di ristorazione collettiva, istituzionale e
commerciali, ivi comprese quelle eno-gastronomiche.

In particolare la figura professionale del laureato in Scienze gastronomiche, sulla base delle
conoscenze acquisite, potra preparare e somministrare pasti nelle piccola e grande ristorazione
nonché in strutture scolastiche, aziendali e sanitarie; valutare 1’alimentazione piu consona alle
caratteristiche fisiche dell’individuo; ma soprattutto in territori ad elevata vocazione turistica potra
caratterizzare, promuovere e formulare disciplinari di prodotti tipici (DOP, IGP, DOC, ecc.);
svolgere  attivita connesse al turismo  enogastronomico; svolgere il ruolo di
guida alimentare. Puo ancora svolgere attivita di consulenza nella valorizzazione e nella
promozione di prodotti alimentari tipici e nello sviluppo di attivita turistiche dedicate alla
valorizzazione di specificita gastronomiche.

Il Corso di Laurea dovra anche fornire le basi formative necessarie per 1’accesso alle Lauree
specialistiche.

Il Corso prepara alle professioni di:

Tecnici addetti all'organizzazione e al controllo gestionale della produzione. - (3.3.1.3.0)
Tecnici delle attivita ricettive ed assimilati - (3.4.1.1.0)

Tecnici dei prodotti alimentari - (3.2.2.3.3)

Tecnici della vendita e della distribuzione - (3.3.3.4.0)

Art. 4 Conoscenze richieste per I’accesso

Per I’accesso al Corso di Laurea occorre essere in possesso di un diploma di scuola secondaria
superiore o di altro titolo di studio conseguito all’estero riconosciuto idoneo ai sensi delle Leggi
vigenti e in conformita a quanto previsto dal Regolamento Didattico di Ateneo. Si richiedono
conoscenze a livello di scuola media superiore di Matematica, Biologia, Chimica e Fisica, nonché
una buona cultura generale, capacita di ragionamento logico e di comprensione verbale.

Il Consiglio di Corso di Laurea potra proporre ai Dipartimenti di riferimento, compatibilmente con
la disponibilita di risorse, lo svolgimento di attivita formative propedeutiche in vista
dell’accesso al primo anno, la cui frequenza, da parte degli studenti immatricolati, ¢ consigliata. 1l
Consiglio potra altresi proporre, anche in seguito ad una verifica degli ostacoli incontrati dagli
studenti lungo il percorso formativo, 1’attivazione di corsi di recupero, sostegno, ecc. Cosi come
previsto dal Regolamento Didattico di Ateneo, tali attivita
potranno essere svolte anche in collaborazione con istituti di istruzione secondaria superiore nonché
da Docenti facenti parte del Consiglio di Corso di Laurea, sulla base di un ampliamento
dell’impegno didattico e tutoriale, nelle forme previste dai regolamenti per 1’incentivazione dei
docenti.

Art.5 Ordinamento didattico ed attivita formative
Il Corso di Laurea si sviluppa in un unico curriculum lasciando tuttavia allo studente ampi margini

di scelta per il completamento della propria formazione in relazione alle proprie attitudini e ai
propri orientamenti tenuto anche conto dei successivi sbocchi occupazionali.
La lingua ufficiale del corso di laurea ¢ I’italiano.
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In accordo con quanto previsto dalla tabella della Classe L-26, la strutturazione del Corso di
Laurea comprende un gruppo di discipline di base, un gruppo di discipline caratterizzanti e un
gruppo di discipline affini che completano la formazione dello studente.

Le attivita formative di base, caratterizzanti e integrative si articolano in corsi di insegnamento
monodisciplinari e/o integrati per un numero complessivo di 162 CFU.

Le tipologie dei corsi determinano una diversa corrispondenza di massima tra 1 CFU e il numero di
ore di didattica erogata secondo lo schema seguente:
- 8 ore di lezione frontale + 17 ore di studio personale (LT);

- 10 ore di esercitazione /attivita di laboratorio + 15 ore di studio personale (EL);
- 25 ore di tirocinio professionalizzante (TP).

Gli insegnamenti delle discipline sono impartiti nei due semestri secondo lo schema seguente che
riporta anche I’articolazione temporale delle altre attivita didattiche previste dal Corso di Laurea:

I ANNO
| semestre CFU ESAMI 11 semestre CFU ESAMI
Matematica e fisica 1 Diritto, Economia e Marketing del 1
Mod. A MAT/01-09 5LT sistema alimentare
Matematica a Mod. A 1US/03 5LT
Mod. B FIS/01-08 5LT Diritto del sistema alimentare b
Fisica a Mod. B AGR/01 5LT
Economia e Marketing agroalimentare b
B10/05 5LT 1
Zoologia a
CHIM/03 5LT 1 CHIM/06 5LT 1
Chimica generale ed inorganica a Chimica organica a
BI10O/03 5LT 1 Inglese 3
Biologia vegetale a
Abilita informatiche f 3 CHIM/01 5LT 1
Chimica analitica a




11 ANNO

| semestre CFU ESAMI 11 semestre CFU ESAMI
Chimica degli alimenti 1 Analisi chimica degli alimenti e sostanze 1
Mod. A CHIM/10 5 organiche naturali e nutraceutiche
Chimica degli alimenti b (4LT+1EL) Mod. A CHIM/10 5
Mod. B CHIM/10 6(5LT+1 Analisi chimica degli alimenti b (3LT+2EL)
Sistemi di cottura e impatto nutrizionale | EL) Mod. B CHIM/10 5LT
negli alimenti b Sostanze organiche naturali e
nutraceutiche a
AGR/19 1 Tecnologie alimentari e mangimistiche 1
Produzioni animali del Mediterraneo b 6LT Mod. A 6
AGR/15 (5LT+1EL)
Tecnologie alimentari b 6
Mod. B (5LT+1EL)
AGR/18
Tecnologie mangimistiche b
AGR/17 1 Materie a scelta (n°3 da 4 CFU) d 12 1
Zootecnica generale e miglioramento | 6 LT
genetico b
Biologia animale e Anatomia umana 1
Mod. A BIO/06 6LT
Biologia animale ¢
Mod. B BIO/16 6LT

Anatomia umana ¢

111 ANNO
| semestre CFU ESAMI 11 semestre CFU ESAMI
Sicurezza e qualita dei prodotti 1 Aspetti salutistici dell’alimentazione 1
alimentari mediterranea
Mod. A CHIM/10 5 Mod. A CHIM/10 5
Contaminanti dei prodotti alimentari b (3LT+2EL) Produzioni di qualita e salute b (4LT+1EL)
Mod. B SECS/P13 Mod. B CHIM/10
Qualita delle produzioni alimentari ¢ 6 Olio e vino: pilastri dell’alimentazione 5
mediterranea b (3LT+2EL)
AGR/16 6LT 1 CHIM/10 5EL 1
Microbiologia agraria b Laboratorio preparazioni alimentari b
AGR/12 6LT 1 TIROCINIO 7
Patologia vegetale b PROFESSIONALIZZANTE g
Qualita delle produzioni animali 1 PROVA FINALE e 5
Mod. A VET/01
Anatomia degli animali da reddito b 5
Mod. B VET/04 (3LT+2EL)
Controllo sanitario nella filiera degli
alimenti dio.a. b 5
(3LT+2EL)

a = attivita formative in uno o piu ambiti disciplinari relativi alla formazione di base;

b = attivita formative in uno o pit ambiti disciplinari caratterizzanti la classe;

¢ = attivitd formative in uno o pit ambiti disciplinari affini o integrativi a quelli di base e caratterizzanti;
d = attivita formative autonomamente scelte dallo studente purché coerenti al progetto formativo;

e = attivita formative relative alla preparazione della prova finale;

f = attivita formative volte ad acquisire abilita informatiche;

g = attivita formative volte ad acquisire conoscenze utili per I’inserimento nel mondo del lavoro.

LT = CFU lezioni

EL = CFU Esercitazioni/Laboratori

Art. 6 Attivita formative a scelta dello studente e relativi crediti
Nel rispetto di quanto stabilito dall’articolo 10, comma 5 lettera a) del DM 270/04, secondo cui

attivita formative per un minimo di 12 CFU siano scelte autonomamente dallo studente purché
coerenti con il progetto formativo, vengono proposti dei corsi, di seguito elencati, ciascuno da 4
CFU, attivati presso il Dipartimento di Scienze Biomediche, Odontoiatriche e delle Immagini
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Morfologiche e Funzionali (BIOMORF) sezione SASTAS cui lo studente puo attingere, senza che
cio comporti alcun diniego di autonomia nella scelta, per completare il proprio percorso formativo.
Allo studente ¢ comunque garantita la liberta di scelta tra tutti gli insegnamenti attivati nell’ Ateneo
purché ritenuti dal Consiglio del Corso di Laurea coerenti con il progetto formativo; e altresi
consentita 1’acquisizione di ulteriori CFU nelle discipline di base e caratterizzanti.

La scelta delle attivita formative da parte dello studente dovra essere comunicata alla Segreteria,
contestualmente alla presentazione della domanda di iscrizione al secondo anno.

Discipline a scelta

SSD DISCIPLINA

CHIM/10 Prodotti dietetici

CHIM/10 Analisi sensoriale

CHIM/10 | grassi da condimento

MED/44 Malattie professionali nelle produzioni agroalimentari

MED/42 Igiene e Microbiologia degli alimenti

CHIM/01 Chimica analitica superiore/strumentale

AGR/15 Tecnologia degli aromi

CHIM/10 La cucina mediterranea

CHIM/10 Utilizzo di prodotti alimentari in scadenza

I crediti relativi alle attivita a scelta dello studente potranno inoltre essere acquisiti, interamente o
parzialmente, mediante lo svolgimento di altre attivita all’interno dell’Universita (corsi e/o attivita
seminariali organizzati dai Dipartimenti o dal CdS) o anche di attivita extrauniversitarie. A tale
proposito il Consiglio del CdS, su proposta della Commissione Didattica, preparera una delibera con
I’elenco delle attivita, pertinenti al percorso formativo del corso, per le quali ¢ possibile il
riconoscimento di crediti. Per altre attivitd extrauniversitarie, la eventuale richiesta di
riconoscimento crediti sara sottoposta, per stabilire la congruita e valutare il numero di CFU da
attribuire, al vaglio della Commissione didattica ed all’approvazione del Consiglio del CdS.

Le attivita a scelta dello studente (12 CFU) vengono conteggiate come unico esame.

La conoscenza della lingua inglese € obbligatoria e dara la possibilita di acquisire 3 CFU. Fra i
crediti a scelta, lo studente potra scegliere anche una seconda lingua straniera (francese, tedesco,
spagnolo). Potranno essere riconosciuti titoli presentati dallo studente e validi internazionalmente.
La conoscenza della seconda lingua straniera da luogo alla acquisizione di 4 CFU.

Il Consiglio di Corso di Laurea ha facolta di riconoscere, in aggiunta a quanto sopra, crediti per
altre attivita non esplicitamente previste nel presente regolamento.

Art. 7 Frequenza dei corsi di insegnamento

7.1 La frequenza dei corsi di insegnamento frontale é fortemente raccomandata.
La frequenza ad esercitazioni e laboratori ¢ obbligatoria. E’ compito di ogni docente accertare
la frequenza secondo criteri ¢ modalita che dovranno essere comunicati agli studenti all’inizio
del corso.

7.2 L’attestazione di validita della frequenza a esercitazioni e laboratori si ottiene con una
percentuale di frequenza uguale o superiore ad 1/3 delle attivita suddette.

7.3 Entro la fine del corso il docente comunica alla Segreteria Studenti I’elenco degli iscritti al

corso che hanno ottenuto 1’attestazione di frequenza.

7.4 Gli studenti disabili o in condizioni di difficolta o di disagio o che abbiano impegni di lavoro

possono usufruire dell’esenzione parziale e/o totale di frequenza. All’inizio del corso lo
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studente che si trovi in una delle predette condizioni deve comunicarlo al docente, per
concordare le modalita didattiche alternative per il conseguimento dei CFU.

7.5 Gli studenti che abbiano incarichi di rappresentanza sono esonerati dalla frequenza delle attivita

formative che coincidono con le sedute degli organi collegiali di cui fanno parte. L’effettiva
partecipazione alle relative sedute e accertata dagli atti ufficiali.

Art. 8 Iscrizioni ad anni di corso successivi al primo

8.1 L’iscrizione agli anni di corso successivi al primo € subordinata a:

8.2

a) ottenimento delle attestazioni di frequenze ove previste;

b) conseguimento, entro 1’ultima finestra di esami per ogni anno accademico (anche laddove
sia previsto un eventuale allungamento della finestra stessa), di almeno 1/3 di CFU rispetto
al numero complessivo previsto per il 1° anno per 1’iscrizione al 2° anno e di 1/3 di CFU
del numero complessivo previsto per il 1° e 2° anno per ’iscrizione al 3° anno.

Lo studente in difetto del numero di CFU previsti per 1’iscrizione all’anno successivo viene

iscritto come ripetente.

8.3 Lo studente ha facolta in qualsiasi momento della propria carriera formativa di interrompere

gli studi del Corso e successivamente di immatricolarsi di nuovo allo stesso Corso. In tal
caso il Consiglio di Corso di Studio, su parere della Commissione Didattica, delibera il
riconoscimento di eventuali crediti formativi acquisiti nonché le modalita di reiscrizione
tenuto conto delle frequenze attestate e della carriera complessiva dello studente.

8.4 Lo studente ha facolta di acquisire, in ogni anno accademico, crediti aggiuntivi oltre a quelli

richiesti dal proprio percorso, in accordo e nel rispetto delle norme generali fissati nel
Regolamento Didattico di Ateneo.

Art. 9 Esami di profitto e verifica

9.1 Appelli

a. Gli appelli degli esami si terranno secondo il calendario, stabilito dal Consiglio di Corso di
Laurea.

b. 1l calendario degli appelli & fissato dal Consiglio del Consiglio di Corso di Laurea ed &
pubblicato almeno un mese prima della data di inizio di ciascun appello.

c. Ogni appello deve avere inizio alla data stabilita e deve essere portato a compimento con
continuita. Eventuali deroghe devono essere motivate ed autorizzate dal Coordinatore del
Consiglio di Corso di Laurea. La data di inizio di un appello non pud in alcun caso essere
anticipata.

d. In ciascun appello lo studente in regola con la sua posizione amministrativa puo sostenere gli
esami senza alcuna limitazione.

e. Per gli studenti ripetenti, fuori corso, disabili o comunque dispensati dall’obbligo della

frequenza delle attivita didattiche (ai sensi del precedente art. 6, comma 4) possono essere
previsti ulteriori appelli oltre quelli previsti dal calendario.

9.2 Commissioni

a.

Le Commissioni giudicatrici degli esami e delle altre prove di verifica del profitto sono
nominate dal Direttore del Consiglio di Corso di Laurea e sono composte da almeno due
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membri, il primo dei quali € sempre il titolare del Corso di insegnamento, che svolge le
funzioni di Presidente della Commissione; il secondo é un altro Docente del medesimo o di
affine ambito disciplinare o un cultore della materia.

b. Nel caso di corsi integrati I’esame ¢ unico; la commissione comprende i docenti dei vari
moduli.

9.3 Prove di valutazione del profitto

a. L’esame di profitto consiste in una prova che puo essere svolta:

- in forma scritta (o pratica); oppure
- in forma orale; oppure
- in forma scritta (o pratica) e orale.

b. Lale prova/e possono essere svolte in tutto e/o in parte in itinere, durante lo svolgimento del
corso di insegnamento, con conseguente verbalizzazione.

c. Il professore ufficiale precisa, all’inizio del corso, le modalita di svolgimento dell’esame.

d. Il voto minimo per il superamento dell’esame ¢ di diciotto/trentesimi. La Commissione
giudicatrice puo, all’'unanimita, concedere al candidato il massimo dei voti con lode. Il
candidato che non consegue il voto minimo viene considerato “respinto”. In tal caso I’esito
viene verbalizzato senza attribuzione di voto e di esso non viene tenuto conto alcuno ai fini
della valutazione della carriera. La valutazione del profitto in occasione degli esami finali puo
tenere conto di risultati conseguiti in eventuali prove di verifica o colloqui sostenuti durante lo
svolgimento del Corso di insegnamento corrispondente.

e. Le prove di verifica del profitto per gli insegnamenti di lingua straniera e di informatica si
terranno come gli esami, prevedendo lo stesso numero di appelli, e si risolveranno in un
riconoscimento di “idoneita” riportato sul libretto personale dello studente.

f. Qualora ’esame consista in una prova scritta (o pratica) e in una successiva prova orale, la
prova scritta viene valutata con un giudizio in base al quale lo studente decide se presentarsi o
meno alla prova orale. Qualora decida di non presentarsi alla prova orale, lo studente puo
presentarsi alla prova orale degli appelli successivi. Lo studente puo prendere visione del
proprio elaborato prima o durante la prova orale.

g. Lo studente respinto non potra sostenere 1’esame nell’appello successivo della medesima
sessione. Nel caso in cui lo studente ritenga di interrompere I’esame prima della sua
conclusione sul verbale viene riportata esclusivamente la notazione “ritirato” e puo ripetere la
prova con le modalita previste dal Regolamento Didattico di Ateneo (art. 22 comma 7).

Art. 10 Tirocinio

10.1 L’attivita di tirocinio ¢ obbligatoria ed ¢ finalizzata a dare all’allievo la conoscenza delle
tecniche di lavoro e di produzione utilizzate nel sistema agroalimentare e di confrontare le nozioni e
le metodologie acquisite nel corso degli studi con la realta lavorativa. Ha lo scopo inoltre di dare
una visione dei metodi di lavoro e delle tecniche nel settore della produzione agroalimentare e/o
della gestione aziendale, di costituire per lo studente uno strumento di affinamento della sua
specializzazione e di fornirgli un orientamento sul proprio futuro professionale. Lo studente puo, in
tal modo, avere un contatto diretto in un’organizzazione (ente, azienda, ecc.) e, una volta inserito
operativamente nelle funzioni previste dal programma concordato, verificare sul campo le proprie
capacita.

10.2 L’attivita di tirocinio pud essere svolta presso una impresa privata, un ente o uno studio
professionale che operano nel comparto agro-alimentare. L’attivita di tirocinio deve avere una
durata complessiva di 175 ore, pari a 7 CFU

10.3 1l soggetto presso cui si svolge il tirocinio indica un referente al quale lo studente fara
riferimento durante la sua attivitd. L’attivitd sara seguita anche da un tutor nominato dal
Coordinatore del Consiglio di Corso di Laurea tra i docenti del corso.

10.4 Nessun compenso é dovuto allo studente per il tirocinio. La copertura assicurativa degli allievi
¢ a carico dell’Universita.
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10.5 Al termine del tirocinio il soggetto ospitante rilascia un attestato del suo effettivo svolgimento.
Lo studente redige una relazione dell’attivita svolta, controfirmata dal referente. Sulla base di tale
relazione il Consiglio di Corso di Laurea, su proposta del tutor, esprime un giudizio e accredita i
CFU previsti.

Art. 11 Caratteristiche della prova finale e appelli degli esami di Laurea

La prova finale obbligatoria consentira allo studente di acquisie 5 CFU.
Essa consistera nella esposizione e discussione da parte dello studente, seguito da un tutor, dei
risultati di un progetto di ricerca attinente le tematiche del Corso di Laurea o di un elaborato
connesso con le attivita svolte durante il tirocinio in un’impresa, in un ente pubblico, in un
laboratorio di ricerca o in uno studio professionale operanti in settori inerenti le finalita del Corso di
Laurea in Scienze gastronomiche. L’elaborato finale verra illustrato nella seduta di Laurea.
La prova finale rappresenta il completamento del percorso di apprendimento dello studente. Con
essa infatti € possibile verificare le capacita espositive del laureando, il suo grado di padronanza
delle studi compiuti e la capacita di sviluppare o un progetto di ricerca o un elaborato connesso con
il tirocinio o ad una attivita di laboratorio.

L’allievo almeno sei mesi prima dell’appello previsto di Laurea deve presentare una richiesta
firmata dal relatore e dal Direttore del Dipartimento alla Segreteria studenti.
Per il conseguimento della laurea I’allievo, a conclusione del percorso formativo ¢ dopo aver
acquisito i 175 CFU previsti per tutte le altre attivita formative dall’ordinamento didattico, deve
sostenere un esame individuale di laurea davanti ad una Commissione giudicatrice. Il superamento
dell’esame di laurea dara luogo all’accreditamento degli ulteriori 5 CFU.

11.1 Accesso e prove di esame

Per il conseguimento della laurea 1’allievo, a conclusione del percorso formativo e dopo aver
acquisito 1 175 CFU previsti per tutte le altre attivita formative dall’ordinamento didattico, deve
sostenere un esame individuale di laurea davanti ad una Commissione giudicatrice (costituita da 7
membri). I superamento dell’esame di laurea dara luogo all’accreditamento degli ulteriori 5 CFU.

11.2 Elaborato di laurea

a. L’elaborato di laurea, firmato dal relatore, deve essere consegnato alla Segreteria Studenti della
Facolta almeno 15 giorni prima della data fissata per 1’appello.

b. Entro lo stesso termine il candidato deve consegnare alla Segreteria Studenti il libretto
universitario; pertanto, a quella data deve avere gia acquisito tutti i 175 CFU previsti.

11.3 Valutazione dell ’esame di laurea

La valutazione dell’esame di laurea deve tener conto anche dei risultati conseguiti nel corso degli
studi. A tale scopo si stabilisce che il voto di laurea, pari alla media ponderata incrementata e
costituito da un massimo di 7 punti che derivano dalla somma dei seguenti elementi:

- massimo 2 punti assegnati dalla Commissione su proposta del Relatore.
- massimo 3 punti assegnati in relazione al voto di base riportato dal candidato. In particolare:

a) <90 1 punto
b) fra 91 e 100 2 punti
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c) fra 101 e 110 3 punti
- massimo 2 punti assegnati tenendo conto del curriculum del candidato:

a) se lo studente si laurea in corso viene assegnato 1 punto
b) 0.3 punti per la partecipazione al progetto ERASMUS
c) max 0.7 punti sulla base dell’efficacia del tirocinio.

Il voto finale sara dato dalla somma del voto di base + gli elementi indicati arrotondato. 1l decimale
0.5 sara arrotondato all’intero superiore.

La lode in aggiunta al massimo dei voti puo essere proposta dal relatore solo quando il voto di
media sia almeno pari a 104/110; essa deve essere deliberata dalla Commissione all’unanimita.

Art. 12 Passaggi e trasferimenti. Seconda laurea

12.1  Nel caso di passaggi e trasferimenti, il riconoscimento dei crediti acquisiti dallo studente in
altro Corso di studi dell’ Ateneo, ovvero nello stesso o in altro Corso di studi di altra Universita,
anche estera, compete al Consiglio del Corso di studi che valuta, in mancanza di specifiche
convenzioni, tenendo conto degli obiettivi formativi qualificanti del Corso, nonché di quelli
previsti dal Corso di provenienza, della stessa o di altra Facolta.

12.2  Nel caso di immatricolazioni di studenti gia in possesso di titolo accademico di laurea o
laurea specialistica, il Consiglio di Corso di studi valuta i risultati della precedente carriera, le
frequenze attestate, gli esami superati e i crediti acquisiti, al fine di definire il debito formativo
e la conseguente possibilita di iscrizione con abbreviazione di Corso.

12.3 In caso di revisione dei “curricula” o di modificazioni della distribuzione dei crediti tra le
diverse attivita formative, il nuovo regime non si applica agli studenti gia iscritti, salvo che essi
ne facciano esplicitata domanda.

Art. 13 Tutorato

1. Gli studenti iscritti al Corso di Laurea potranno usufruire di una attivita di accoglienza e
tutorato svolta dai docenti.

2. L’attivita di accoglienza verra svolta nel primo semestre dopo 1’iscrizione ed ¢ orientata a far
superare i primi ostacoli incontrati dagli studenti. Con tale attivita si intendono offrire
informazioni sugli aspetti logistico-organizzativi del Corso di laurea e informazioni sul
tutorato.

3. Successivamente, nell’ambito dell’attivita di tutorato, ogni studente verra affidato a un docente
che lo assistera in tutto I’iter formativo fino al conseguimento della laurea. L’attivita di tutorato
comprendera 1’assistenza per la stesura dei piani di studio, informazioni sulle offerte formative,
assistenza per la scelta della tesi e del tirocinio, ecc.

Art. 14 Attivita di studio all’estero

1. Lo studente che intenda svolgere parte dei propri studi all’estero deve presentare al
Coordinatore del Consiglio di Corso di Laurea apposita domanda nella quale dovra indicare
anche orientativamente gli insegnamenti che si propone di seguire all’estero e presso quali
Universita. La domanda ¢ sottoposta all’esame del Consiglio di Corso di Laurea che delibera in
merito sulla base dei contenuti degli insegnamenti e della loro coerenza con 1’obiettivo del
corso degli studi.
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Il riconoscimento degli studi effettuati all’estero ¢ deliberato dal Consiglio di Corso di laurea
sulla base di adeguata documentazione attestante i contenuti dei corsi seguiti, le modalita di
svolgimento degli stessi, la valutazione finale conseguita e tutti gli altri elementi che lo studente
ritenga opportuno produrre.

Tale riconoscimento avviene d’ufficio nel caso in cui sussista un contratto istituzionale
preventivamente stipulato secondo le modalita previste dalla Unione Europea oppure nel caso
in cui il Consiglio di Corso di laurea abbia approvato, nell’ambito di altri programmi di
scambio, tabelle di equivalenza con corsi e seminari tenuti presso 1’Universita partner.

La delibera di convalida di frequenze, esami e periodi di tirocinio svolti all’estero deve
esplicitamente indicare le corrispondenze con gli insegnamenti previsti nel piano ufficiale degli
studi o nel piano individuale dello studente.

Il Consiglio di Corso di Laurea attribuisce agli esami convalidati la votazione in trentesimi
sulla base di tabelle di conversione precedentemente fissate.

Ove il riconoscimento sia richiesto nell’ambito di un programma che ha adottato un sistema di
trasferimento dei crediti (ETCS), il riconoscimento stesso tiene conto anche dei crediti attributi
ai corsi seguiti all’estero.

Le esperienze didattiche acquisite all’estero per le quali non sia individuabile alcuna
corrispondenza possono essere considerate dalla Commissione di laurea in sede di valutazione
dell’esame finale.

Art. 15 Norme transitorie e finali

Per tutte le norme non specificatamente previste nel presente regolamento, verranno applicate
le norme generali previste nel Regolamento Didattico di Ateneo.
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