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FORMAT IV

Il corso di laurea in ECONO-
MIA E CULTURA DELL'ALIME-
NTAZIONE (ECOCAL), offre
una formazione interdisciplina-
re che abbraccia i campi
agricolo, economico, medico,
nutrizionale e storico-antropo-
logico, formando una figura
con competenze utili per
interpretare e gestire il
complesso sistema dell’alime-
nfazione umana, per svolgere
con autonomia attivita di
gestionediimprese di
produzione, distribuzione e
somministrazione degli
alimenti e per collaborare
all'organizzazione e gestione
di interventi nutrizionali e di
educazione e comunicazione
alimentare. Il laureato
ECOCAL puo proseguire gli
studi iscrivendosi, senza debiti
formativi, al Corso di Llaurea
Magistrale in Scienze dell'ali-
menfazione e della nufrizione
umana (SANU) o, con debiti
formativi, in Tecnologie e
biotecnologie degli alimenti
(TBA). Il corso si avvale della
collaborazione dell’Universita
dei Sapori — Scuola Naziona-
le dell’Alimentazione. La
formazione acquisita consente
di avere conoscenze scientifi-
che e competenze professio-
naliinerenti ai fenomeni
coinvoltinei processi di
produzione degli alimenti e
nell'alimentazione per poterli
progeftare, gestire e controlla-
re in maniera autonoma, con
particolare riferimento a: ¢ la
natura e qualita dei prodofti
alimentari e 'influenza su di
esse esercitata dai processi
produttivi; * le principali fasi
dei processi fecnologici di
conservazione, trasformazione
e distribuzione degli alimenti;
* i principi di base e i mefodi
per il controllo della qualita e
dell'igiene degli alimenti

freschi e trasformati; i
principi di base di biochimica
degli alimenti, biologia
cellulare, di scienze della
nufrizione, di fisiologia e
fisiopatologia del corpo
umano e dell'assetto endocri-
no per orientare il corretto uso
delle scelte alimentari e
valutare una correfta alimenta-
zione umana. * la configura-
zione strutturale e socio-eco-
nomica del sistema alimenta-
re; * la gestione economica
delle imprese di produzione,
commercializzazione e
distribuzione dei prodotti
agro-alimentarie della
ristorazione; * i metodi e le
procedure per la promozione
commerciale e I'innovazione
dei prodotti alimentari; * le
radici storiche e culturali della
grande fradizione alimentare
italiana.

DI ACCESSO

L'immatricolazione al Corso di
Llaurea in Economia e Cultura
dell’Alimentazione (ECOCAL)
& subordinato al possesso di
un diploma di scuola media
secondaria superiore o di altro
titolo di studio equipollente,

conseguitoall'esteroe
riconosciufo idoneo. Allo
studente & inoltre richiesta
un’adeguata preparazione
iniziale nelle materie di base:
matematica, fisica, chimica e
biclogia.

Tali conoscenze sono verifica-
te, ai sensi dell’art. 6 comma
1 del D.M. 270/04, median-
te un test volto a individuare
eventuali lacune formative
dello studente.

Il test va sostenuto preferibil-
mente prima dell'immatricolo-
zione secondo le procedure
stabilite annualmente dal
Consigliodel DSA3e
pubblicate sulla homepage
del DSA3.

Se i risuliafi del fest evidenzia-
no specifiche lacune, lo
studente pofra comunque
immatricolarsi al CdS, ma gli
verra atfribuito un Obbligo
Formativo Aggiuntivo (OFA)
da soddisfare nel primo anno
di Corso e che dovra essere
assolto frequantando le attivita
di supporto organizzate dal
DSAS.

Per agevolare il superamento
del test, prima dell'inizio delle
attivita formative previste dal
piano distudio, il DSA3
organizza un periodo di
attivita propedeutiche alle
materie di base (precorsi di
matematica, fisica, chimica e
biologia).



AMBITI

OCCUPAZIONAL

la formazione acquisita
consente linserimento nel
mercato del lavoro con solide
basi nelle materie economi-
co-gestionali, supportate da
conoscenze multidisciplinari
utili per comprendere ed
interprefare le esigenze del
settore alimentare e per: -
operare proficuamente nel
campo della comunicazione
agro-alimentare, dell'educa-
zione alimentare e della
realizzazione di eventia
carattere eno-gastronomico, -
intraprendere attivita di
impresa lungo le filiere alimen-
tari, - operare, con ruoli
diversi,inimpresedi
produzione, commercializza-
zione, distribuzione dei
prodottialimentari, di
ristorazione e del food
service, - lavorare presso
associazioni di produttori,
consorzi commerciali e di
tutela, enti pubblici e privafi, -
accedere all'Esame di Stato
per |'esercizio della libera
professione di Agronomo
Junior e Agrotecnico.

ALTRE
INFORMAZION

Il percorso formativo compren-
de, oltre alle attiviter didattiche
frontali, seminari, esercitazioni
pratiche nei laboratori, visite
di studio, firocini e sfages. la
formazione & completata con
la conoscenza di una lingua
straniera e dell’informatica;
inoltre, vi & la possibilita di
svolgere periodi di studio
presso Universite europee e di
personalizzare lo preparazio-
ne con insegnamenti a libera
scelta. A partire dal anno
accademico 2014-15 Corso
dilaurea ¢ accreditato
nell'ambito del sistema AVA.
Prima di quesfo anno accade-
mico Corso di Laurea & stato
eseguifo affraverso uno
specifico sistema di qualita
conforme alla norma ISO
9001: 2008, che & stato
controllato dal I'organismo di
certificazione Certiquality.

A CARAT TERE
NTERNAZONALE

Il programma ERASMUS+
STUDIO consente agli studenti

di frascorrere un periodo di
studio (da un minimo 3 mesi a
un massimo di un anno) in
una Universita europea per
svolgere attivita dkﬁmiche,
per le quali maturano crediti
formativi, come corsi curricula-
ri e irelativi esami, brevi
affivita di stage in laboratorio,
crediti a scelta dello studente,
ecc., compatibilicon il
proprio piano di studi. Il
Dipartimento ha stipulato
accordi per un fotale di 52
borse Erasmus in 13 paesi.
Inolire il Programma ERASMU-
S+ MOBILTA' per TRAINEE-
SHIP consente agli studenti e
ai neolaureati di frascorrere un
periodo di tirocinio (da 2 a
12 mesi per ogni ciclo di
studi) presso laboratori degli
Istituti di istruzione superiore,
imprese, centri di formazione,
centridiricercaoaltre
organizzazioni.

le borse vengono assegnate
annualmente sulla base dei
seguenti criteri previsti da
appositi Bandi: i) merito
(media degli esami sostenuti e
rapporto CFU sostenuti/ CFU
totali a una certa data); ii)
conoscenze linguistiche
(sopratiutto della lingua in cui
sono impartiti i corsi); iii)

motivazioni e programma di
attivita che il candidato
infende svolgere.



ACCESSO
Al PERCORS
FORMATIV]
SUCCESSVI

Il Corsodatitolo: i) per
'ammissione al Corsi di
laurea Magistrale in Tecnolo
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INSEGNAMENTO

gie e biotegnologie degli
alimenti (TBA) attivo presso il
Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Ambien-
fcﬁi; ii) per I'ammissione al
Corso di Llaurea Magisfrale in
Scienze dell'alimentazione e
nutrizione umana (SANU) del
Dipartimento di Scienze
Farmaceutiche di questo
Ateneo; iii) per I'ammissione a
Master di | livello".

ANNO CFU

Biologia vegetale e botanica applicata 1 12

- Botanica sistematica e geobotanica

- Botanica generale

o

Chimica

Matematica

Fisica

Istituzioni di economia

Storia dell'agricoliura e dell'alimentazione

lingua inglese - b1

Ulteriori aftivita' formative

Biochimica degli alimenti
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Approwigionamento e qualita' dei prodofti vegetali

- Produzioni erbacee
- Produzioni arboree
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Biotecnologie genefiche e alimentazione

Scienze della nutrizione

Approwigionamenio e qualits dei prodoti zootecnici e fici

Economia agrodlimentare

Alimentazione umana e malattie mefaboliche
- Principi di medicina infema e alimentazione umana
- Principi di endocrinologia e alimentazione umana
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Fondamenti di diefologia

Principi di difesa delle coliure

Processi della tecnologia alimentare

Markefing agroalimentare
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Igiene e microbiologia degli alimenti
- Microbiologia dei prodotti alimentari

-Igiene degli alimenti
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Antropologia dell' alimentazione

Attivita' a scelta dello studente

Attivita®' a scelta dello studente

Tirocinio prafico applicativo

Prova finale
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DI CONTATTO

Prof. Andrea Marchini

andrea.marchini@unipg.it
Tel. +39 075 585 62 76

Dott.ssa Daniela Farinelli

daniela.farinelli@unipg.it
Tel. +39 075 585 62 47




