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FACOLTA’ DI AGRARIA

CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN IMPRENDITORIALITA’ E QUALITA’ PER IL SISTEMA AGROALIMENTARE

INSEGNAMENTI ATTIVATI CON DM 270/04 (modificato)

I ANNO

IMPIANTI E LOGISTICA C.I.

PACKAGING ED ETICHETTATURA

QUALITÀ NEL POST RACCOLTA DELLE PRODUZIONI FRUTTICOLE

QUALITA' DELLE PRODUZIONI ERBACEE C.I.

PROCESSI DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI

CONTROLLO DEGLI ALIMENTI C.I.

QUALITA' DEI PRODOTTI ZOOTECNICI E ALIMENTAZIONE ANIMALE C.I.

Attiv. form. a scelta libera

	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010-11

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare

	INSEGNAMENTO
	Processi dei prodotti agroalimentari

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Caratterizzante

	AMBITO DISCIPLINARE
	Discipline della produzione

	CODICE INSEGNAMENTO
	12547

	ARTICOLAZIONE IN MODULI
	NO

	NUMERO MODULI
	

	SETTORI SCIENTIFICO DISCIPLINARI
	Agr/15

	DOCENTE RESPONSABILE
	Diego Planeta

Ricercatore

Università di Palermo

	CFU
	6

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLO STUDIO PERSONALE
	90

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLE ATTIVITÀ DIDATTICHE ASSISTITE
	60

	PROPEDEUTICITÀ
	Nessuna

	ANNO DI CORSO
	1

	SEDE DI SVOLGIMENTO DELLE LEZIONI
	Facoltà di Agraria 

	ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA
	Lezioni frontali, visite in campo, laboratorio.

	MODALITÀ DI FREQUENZA
	Facoltativa 

	METODI DI VALUTAZIONE
	Prova Orale

	TIPO DI VALUTAZIONE
	Voto in trentesimi

	PERIODO DELLE LEZIONI
	Secondo semestre

	CALENDARIO DELLE ATTIVITÀ DIDATTICHE
	http://portale.unipa.it/Agraria/home/orario_lezioni/

	ORARIO DI RICEVIMENTO DEGLI STUDENTI
	Mercoledì 11-15


	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione

La frequenza del corso consentirà di acquisire le basi conoscitive per affrontare le tematiche del settore delle industrie agrarie da un punto di vista tecnologico. La frequenza e lo studio del corso contribuirà ad aumentare la capacità di comprensione processi agroalimentari anche dal punto di vista del prodotto ma anche del processo.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Le informazioni che lo studente acquisirà faranno aumentare la sua capacità di risolvere alcuni problemi di natura tecnica dell’attività professionale, sia dal punto di vista di prodotto che di processo. 

Autonomia di giudizio

Lo studente sarà in grado di valutare le implicazioni e i risultati degli studi tecnologici che esegue in un gruppo di lavoro. 

Abilità comunicative

Acquisirà la capacità di esporre i risultati degli studi effettuati anche a un pubblico non esperto, sostenendone l’importanza ed evidenziando le ricadute qualitative sugli studi degli alimenti da un punto di vista tecnologico.

Capacità d’apprendimento

Anche la sua capacità di approfondimento delle conoscenze attraverso la consultazione di pubblicazioni scientifiche inerenti ai vari settori della tecnologia subirà un netto miglioramento. Aumenterà, inoltre, le conoscenze acquisite durante il corso che potranno essere utili per corsi di approfondimento o seminari specialistici nel settore delle industrie agrarie. 


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO
Il corso di propone di trasmettere agli studenti una serie di acquisizioni teoriche e pratiche utili al fine di un probabile inserimento degli stessi nell’attività professionale. A tale scopo i temi che saranno sviluppati riguarderanno innanzitutto i principi teorici su cui si basano le principali tecniche di conservazione e trasformazione, di alcuni alimenti. Gli argomenti che saranno svolti in questi ambiti conterranno aspetti fisici, chimici, microbiologici, tecnologici, coinvolti nella preparazione, trasformazione e conservazione degli alimenti, senza trascurare anche alcuni aspetti legislativi.


	CORSO
	Processi dei prodotti agroalimentari

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	2
	Definizione processi industrie alimentari: Classificazione tecnologie delle industrie agroalimentari: gli alimenti trattati durante il corso

	4
	Sicurezza alimentare nei processi di trasformazione

	4
	Industria enologica: Principali alterazioni dei vini. Operazioni unitarie delle tecnologie alimentari in enologia: Filtrazione e chiarifica. Vinificazioni speciali. Affinamento.

	4
	Industria olearia: indici analitici qualitativi dell’olio d’oliva. Acidi grassi e trigliceridi. Olio di semi e estrazione con solventi. 

	8
	Analisi sensoriale. Analisi qualitativa alimenti. Operazioni unitarie nei processi. Trasmissione del calore, concentrazione, evaporazione, essiccamento, crioconcentrazione. Punti critici di processo. 

	4
	I distillati: la distillazione continua e discontinua. Distillati: brandy, cognac, rum, vodka, grappa, cachaca, whisky, scotch, gin, tequila.

	2
	I salumi; processi di produzione.

	2
	Birra: Processi di produzione della birrificazione, maltazione.

	2
	Sidro: Processi di produzione del sidro

	1
	Cacao: Industrie del cacao e cioccolato, tecnologia di produzione pasta di cacao, tostatura, produzione polvere di cacao.

	1
	Cioccolatto. Tecniche di produzione e classificazione

	2
	Caffè: Tipologie di prodotti

	2
	Tecniche delle conserve alimentari e prodotti ortofrutticoli: La conservazione, la IV gamma, atmosfera modificata.

	2
	Industria conserviera: estratto di pomodoro, succo di pomodoro,  cetrioli sottaceto, piselli appertizzati. Marmellate, succhi di frutta.

	2
	Legislazione alimentare: Qualità controllo e sicurezza degli alimenti trattati durante il corso

	2
	Industria saccarifera: Zucchero

	2
	Industria Molitoria e prodotti da forno: Definizione prodotto. Tecnologia di produzione, pane, pasta.

	2
	Aceto: Tecnologie di produzione

	
	ESERCITAZIONI

	4
	La produzione della birra in laboratorio, Strumentazione di laboratorio 

	
	VISITE TECNICHE

	8
	Industria di trasformazione, industria conserviera

	TESTI CONSIGLIATI
	Appunti lezioni 

Sciancalepore – Industrie Agrarie – UTET

Sciancalepore – L’olio vergine d’oliva – Hoepli

Capella et al. – Manuale degli oli e dei grassi – Tecniche Nuove

Margalit Y. – Concepts in wine chemistry – The Wine Appreciation Guild 

Sandler Nick - Acton Johnny – Conserve – Mango ed.

Tateo - Distillati alcolici - Ars Edizioni Informatiche
Giuliano – Stein Quaderni di chimica degli alimenti - Ed. universitarie

Roggi, Turconi - Igiene degli alimenti e nutrizione umana - EMSI Edizioni

Gobetti, Corsetti – Biotecnologie dei prodotti lievitati da forno – Casa Editrice Ambrosiana


	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010/2011

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare

	INSEGNAMENTO
	Controllo degli alimenti C.I.

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Caratterizzante (I e II modulo); Affine (III modulo)

	AMBITO
	Discipline della difesa (I modulo); Discipline della Fertilità e conservazione del suolo (II modulo); Attività formative affini o integrative (III modulo);

	CODICE INSEGNAMENTO
	12548

	ARTICOLAZIONE IN MODULI
	SI

	NUMERO MODULI
	3

	SETTORI SCIENTIFICO DISCIPLINARI
	Agr/11 (I modulo), Agr/16 (II modulo), Agr/12 (III modulo)

	DOCENTE RESPONSABILE

(MODULO 1)
	Bruno Massa

Professore Ordinario

Università di Palermo

	DOCENTE COINVOLTO

(MODULO 2)
	Nicola Francesca

Docente a contratto
Università di Palermo

	DOCENTE COINVOLTO

(MODULO 3)
	Antonio Alfonzo

Docente a contratto
Università di Palermo

	CFU
	15

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLO STUDIO PERSONALE
	225

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLE ATTIVITÀ DIDATTICHE ASSISTITE
	150

	PROPEDEUTICITÀ
	Nessuna

	ANNO DI CORSO
	Primo

	SEDE DI SVOLGIMENTO DELLE LEZIONI
	Facoltà di Agraria

	ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA
	Lezioni frontali

Esercitazioni in aula

Esercitazioni presso laboratori e imprese

	MODALITÀ DI FREQUENZA
	Facoltativa

	METODI DI VALUTAZIONE
	Prova Orale

Prova scritta in itinere

	TIPO DI VALUTAZIONE
	Voto in trentesimi

	PERIODO DELLE LEZIONI
	Secondo semestre

	CALENDARIO DELLE ATTIVITÀ DIDATTICHE
	http://portale.unipa.it/Agraria/home/orario_lezioni/

	ORARIO DI RICEVIMENTO DEGLI STUDENTI
	Prof. Bruno Massa Lunedì-venerdì Ore 9-12

Dott. Nicola Francesca Martedì e Giovedì Ore 10-12

Dott. A. Alfonzo Martedì, Mercoledì, Giovedì Ore 15-17


	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione - Entomologia merceologica

Identificazione e monitoraggio dei principali artropodi e di altri organismi animali infestanti le derrate. Modalità di difesa. Determinazione dell'origine delle infestazioni. 

Conoscenza e capacità di comprensione - Controllo microbiologico degli alimenti

Acquisire le conoscenze sufficienti per controllare e gestire le contaminazioni delle materie prime alimentari e dei prodotti finiti.

Conoscenza e capacità di comprensione - Contaminazioni micotiche degli alimenti

Identificazione dei funghi contaminati e micotossinogeni. Metolodologie per la prevenzione e la detossificazione delle contaminazioni micotiche.
Capacità di applicare conoscenza e comprensione - Entomologia merceologica
Capacità di garantire la sicurezza igienico sanitaria dei prodotti alimentari dagli attacchi di organismi animali.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione - Controllo microbiologico degli alimenti

Capacità di garantire la sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti alimentari.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione - Contaminazioni micotiche degli alimenti

Capacità  di garantire la sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti alimentari dalle eventuali contaminazioni da agenti fungini.
Autonomia di giudizio - Entomologia merceologica

Essere in grado di intervenire per evitare o arginare contaminazioni di derrate alimentari da parte di organismi animali.

Autonomia di giudizio - Controllo microbiologico degli alimenti
Essere in grado di intervenire per evitare o arginare contaminazioni di matrici alimentari da parte di micro-, meso-, e macro-fauna. 

Autonomia di giudizio - Contaminazioni micotiche degli alimenti
Essere in grado di intervenire per prevenire, curare le contaminazioni dei prodotti alimentari da parte dei microrganismi fungini.
Abilità comunicative - Entomologia merceologica
Essere in grado di impiegare un linguaggio tecnico adeguato e sintetico per l'esposizione delle problematiche e per il suggerimento di soluzioni idonee.

Abilità comunicative - Controllo microbiologico degli alimenti
Essere in grado di impiegare un linguaggio tecnico adeguato e sintetico per la comunicazione dei problemi e per suggerire soluzioni utili.
Abilità comunicative - Contaminazioni micotiche degli alimenti

Impiego di un linguaggio tecnico per la comunicazione delle problematiche e l’eventuale risoluzione degli inquinamenti degli alimenti causati da funghi.

Capacità d’apprendimento - Entomologia merceologica
Acquisire la capacità di individuare le cause biologiche delle contaminazioni e di contenere i tempi d'intervento anche grazie all'utilizzo di tecniche e metodologie moderne, mediante continui aggiornamenti e consultazioni scientifiche.

Capacità d’apprendimento - Controllo microbiologico degli alimenti

Acquisire la capacità di individuare le cause biologiche delle contaminazioni e di contenere i tempi di intervento anche grazie all’utilizzo di tecniche e metodologie moderne, mediante continui aggiornamenti e consultazioni scientifiche.

Capacità d’apprendimento - Contaminazioni micotiche degli alimenti

Acquisire la capacità di individuare le cause di natura biotica delle contaminazioni micotiche e di contenere i tempi di intervento anche grazie all’utilizzo di tecniche e metodologie moderne, mediante continui aggiornamenti e consultazioni scientifiche.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 1 “ENTOMOLOGIA MERCEOLOGICA”

Il corso ha la finalità di affrontare i temi inerenti la biologia, l'etologia, il monitoraggio e il controllo degli organismi animali che causano danni alle derrate alimentari per fornire agli studenti la capacità di identificazione dell'origine del danno, delle principali specie infestanti e dei danni da esse procurati, nonché le conoscenze per adottare un controllo a basso impatto ambientale e rispettoso della salute dei consumatori.


	MODULO 1
	ENTOMOLOGIA MERCEOLOGICA

	ORE FRONTALI
	ARGOMENTI

	2
	Generalità sull'entomologia merceologica. Obiettivi del corso.

	4
	Gli animali infestanti e le attività dell'uomo. L'ecosistema urbano. 

	4
	Considerazioni sull'entità dei danni arrecati dagli organismi animali alle derrate, fattori che influiscono sul livello di danno, diffusione degli organismi animali delle derrate. Aspetti del succello degli artropodi e di alcuni vertebrati infestanti.

	3
	Danni diretti e danni indiretti. Effetti della presenza di artropodi e di alcuni vertebrati sugli alimenti e sulla salute umana.

	2
	Biocenosi nei locali di stoccaggio, stagionatura e manipolazione degli alimenti.

	4
	Collemboli, Psocotteri, Tisanuri e Blattodei.

	4
	Lepidotteri Piralidi, Galleriidi, Tineidi, Gelechidi.

	3
	Ditteri.

	4
	Coleotteri Cleridi, Ostomatidi, Dermestidi, Bostrichidi, Anobiidi, Ptinidi, Nitidulidi, Cucuidi, Silvanidi, Tenebrionidi, Bruchidi, Curculionidi.

	2
	Vertebrati (Mammiferi Roditori).

	3
	Prevenzione negli edifici, caratteristiche costruttive, pulizia, materiali di imballaggio e confezionamento.

	2
	Monitoraggio, campionamenti, strumenti, tecniche di prelievo del campione. Principali metodi di analisi.

	4
	Analisi delle tracce. Uso delle trappole di diverso tipo. Modalità, procedure per l'utilizzazione dei dati del monitoraggio.

	4
	Difesa delle derrate. Prodotti fitosanitari per la disinfestazione delle derrate e degli ambienti. Norme di impiego e attrezzature per la distribuzione. Resistenza ai prodotti chimici.

	3
	Metodi fisici e mezzi meccanici di difesa.

	2
	Tecniche di lotta integrata e biologica.

	Ore Esercitazioni, Laboratorio, Seminari
	ARGOMENTI

	2
	Riconoscimento delle principali specie di animali infestanti le derrate

	2
	Applicazione di alcuni metodi di lotta agli animali infestanti le derrate.

	3
	Monitoraggio, tipi di trappole per il rilevamento e il controllo delle specie infestanti.

	3
	La lotta antimurina: applicazioni pratiche.

	Testi Consigliati

	Trematerra P. & Süss L., 2007. Prontuario di entomologia merceologica e urbana. Aracne ed., Roma

	Süss L. & Locatelli D.P., 2001. I parassiti delle derrate. Calderini ed., Bologna.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 2 “Controllo microbiologico degli alimenti”

Il corso si prefigge di fornire le conoscenze relative all’origine, tassonomia,  biodiversità, ecologia e attività metaboliche dei microrganismi pro-tecnologici, probiotici, alterativi e patogeni degli ecosistemi alimentari. Il corso affronta, inoltre, le problematiche connesse all’identificazione, rilevamento e monitoraggio dei principali microrganismi coinvolti nelle fasi di trasformazione e conservazione, al fine di garantire il successo dei processi produttivi e la sicurezza degli alimenti.


	MODULO 2
	Controllo microbiologico degli alimenti

	ORE FRONTALI
	ARGOMENTI

	1
	Obiettivi della disciplina e sua suddivisione.

	3
	Caratteristiche dei principali microrganismi degli alimenti e loro origine.

	8
	I fattori ecologici che influenzano la crescita e le attività dei microrganismi negli alimenti.

	6
	I microrganismi pro-tecnologici e probiotici.

	6
	I microrganismi indicatori della qualità e sicurezza microbiologica degli alimenti.

	6
	I microrganismi anti-tecnologici e le alterazioni degli alimenti.

	6
	Infezioni e intossicazioni alimentari e microrganismi patogeni trasmessi con gli alimenti.

	2
	Microbiologia dei principali prodotti alimentari.

	2 
	Cenni sul sistema HACCP.

	4
	Cenni di tassonomia microbica.

	4
	Metodi di identificazione, rilevamento e monitoraggio dei principali gruppi microbici associati agli alimenti.

	12
	Esercitazioni

	Testi Consigliati
	JAY et al. (2009) – Microbiologia degli alimenti. Springer.

ADAMS e MOSS (2002) – Food microbiology – Royal Society of Chemistry. Bologna.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 3 “Contaminazioni micotiche degli alimenti”

La disciplina è rivolta all’acquisizione delle conoscenze di base relative ai contaminanti micotici degli alimenti freschi, conservati o trasformati. Vengono studiati, inoltre, le principali specie fungine contaminanti, i relativi danni agli alimenti e rischi per il consumatore.


	MODULO 3
	CONTAMINAZIONI MICOTICHE DEGLI ALIMENTI

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	2
	La contaminazione dei cibi: agenti biotici e abiotici di contaminazione.

	2
	Contaminanti microbici e rischi per il consumatore

	4
	Agenti fungini di contaminazione: lieviti e muffe

	1
	Casi noti di contaminazione micotica degli alimenti e danni alla salute dei consumatori

	3
	Micotossine: caratteri generali, ruolo ecologico e tappe biochimiche

	2
	Principali aspetti legislativi delle contaminazioni micotiche

	2
	Tassonomia, morfologia, ecologia e tossicologia dei principali generi di funghi contaminanti Aspergillus, Claviceps, Fusarium, Penicillium

	2
	Tecniche di prevenzione delle contaminazioni micotiche

	2
	Trattamenti detossificanti degli alimenti contaminati

	

	
	ESERCITAZIONI

	10
	Attività di laboratorio: tecniche di isolamento dei microrganismi fungini da alimenti contaminati; osservazioni macro- e microscopiche dei principali generi fungini contaminanti: Aspergillus, Claviceps, Fusarium, Penicillium; tecniche di valutazione della produzione di micotossine.

	TESTI CONSIGLIATI
	Materiale didattico fornito durante il corso


	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010/2011

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare

	INSEGNAMENTO
	Packaging ed etichettatura

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Affine

	AMBITO DISCIPLINARE
	Attività formative affini o integrative

	CODICE INSEGNAMENTO
	13908

	ARTICOLAZIONE IN MODULI
	NO

	NUMERO MODULI
	

	SETTORI SCIENTIFICO DISCIPLINARI
	ING-IND/22

	DOCENTE RESPONSABILE
	Luigi Botta

Docente a contratto
Università di Palermo

	CFU
	6

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLO STUDIO PERSONALE
	90

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLE ATTIVITÀ DIDATTICHE ASSISTITE
	60

	PROPEDEUTICITÀ
	Nessuna

	ANNO DI CORSO
	1°

	SEDE DI SVOLGIMENTO DELLE LEZIONI
	Facoltà di Agraaria

	ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA
	Lezioni frontali

	MODALITÀ DI FREQUENZA
	Facoltativa 

	METODI DI VALUTAZIONE
	Prova Scritta più eventuale Prova Orale

	TIPO DI VALUTAZIONE
	Voto in trentesimi

	PERIODO DELLE LEZIONI
	Primo semestre

	CALENDARIO DELLE ATTIVITÀ DIDATTICHE
	http://portale.unipa.it/Agraria/home/orario_lezioni/

	ORARIO DI RICEVIMENTO DEGLI STUDENTI
	Venerdì 11-13


	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione Al termine del corso, lo studente deve essere in grado di comprendere e descrivere i principali processi legati  alle tecnologie di condizionamento ed etichettatura dei prodotti agroalimentari, e i fenomeni chimico-fisici associati.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione Al termine del corso, lo studente deve essere in grado di applicare le proprie conoscenze nell’ottica della scelta delle tecnologie di condizionamento più idonee per un determinato scopo nell’ambito del settore agroalimentare, sulla base di tutti i fattori in gioco
Autonomia di giudizio Al termine del corso, lo studente deve essere in grado di discriminare i vantaggi e gli svantaggi delle varie tecniche di condizionamento ed etichettatura dal punto di vista chimico, fisico, ambientale e tecnologico.
Abilità comunicative Al termine del corso, lo studente deve essere  in grado di illustrare (sia in  forma scritta che oralmente) le conoscenze acquisite e, in ultima analisi, di descrivere ed  evidenziare i principali aspetti legati alla realizzazione e/o all’impiego di una determinata tecnica di condizionamento

Capacità d’apprendimento Al termine del corso, lo studente deve avere acquisito tutti gli  strumenti necessari per recuperare autonomamente dati, fonti e informazioni, necessari per la valutazione dei vantaggi, degli svantaggi, dell’applicabilità di una generica tecnica di condizionamento in esame.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO
Il corso si propone come obiettivo un approccio multidisciplinare alla conoscenza dei materiali e delle tecniche di confezionamento per i prodotti agroalimentari, per consentire di comprendere appieno tutte le problematiche di settore ed approntare le migliori soluzioni oggi possibili nel rispetto delle norme vigenti, dei principi dell’economia di mercato e in una prospettiva di sviluppo sostenibile.
Con tali finalità, nella prima parte del corso vengono forniti elementi di scienza e tecnologia dei materiali necessari per descrivere, attraverso le loro proprietà chimiche e fisiche, i materiali e i manufatti da essi ottenuti.

Successivamente, vengono descritte le tecniche e le problematiche legate alla produzione dei materiali e degli oggetti destinati al contenimento di alimenti e bevande al fine di fornire agli studenti le conoscenze per operare scelte consapevoli nella selezione delle numerose opzioni di packaging oggi disponibili.

Infine, vengono descritte le operazioni e le tecnologie di packaging più specificatamente rivolte a estendere la conservazione della qualità degli alimenti confezionati. A tal fine, inoltre vengono descritti alcuni aspetti teorici della shelf life degli alimenti al fine di fornire le conoscenze che permettano di ottimizzare la conservazione degli alimenti confezionati.


	CORSO
	Packaging ed etichettatura

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	2
	Introduzione. Terminologia. Finalità e caratteristiche del packaging. Statistiche di settore.

	2
	Proprietà chimiche dei materiali di packaging. Struttura chimica e caratteristiche dei materiali. Proprietà chimiche di interesse per i materiali di packaging.

	6
	Proprietà fisiche dei materiali di packaging. Proprietà di superficie. Proprietà termiche, Proprietà meccaniche. Proprietà elettromagnetiche.

	6
	Proprietà diffusionali dei materiali di packaging. Permeazione di gas e vapori. Migrazione e altri fenomeni di trasporto di massa. Idoneità alimentare e legislazione.

	3
	Vetro e imballaggio in vetro. Struttura chimica del vetro. Produzione del vetro. Proprietà fisiche e chimiche del vetro. Tecnologie di produzione dei contenitori di vetro. Tecniche di rafforzamento dei contenitori di vetro. Riuso, riciclo.

	5
	Metalli e imballaggio metallico. Alluminio.  Banda stagnata e altri acciai rivestiti.  Acciai inossidabili. Proprietà e struttura dei materiali metallici. Contenitori di metallo e tecnologie di produzione. Corrosione. Riuso, riciclo.

	3
	Materiali e imballaggi cellulosici. Struttura morfologica e chimica delle fibre cellulosiche. Carta e cartone. Cartone ondulato. Cartoncino patinato. Cellulosa modellata. Cellophane. Buste e sacchetti di carta. Astucci pieghevoli. Riciclo.

	10
	Materiali e imballaggi plastici. Generalità. Struttura e proprietà delle materie plastiche. Modificazioni strutturali delle materie plastiche. Principali polimeri impiegati nel packaging alimentare. Lavorazione dei materiali polimerici e produzione degli imballaggi di plastica. Impatti ambientali, riuso, riciclo.

	3
	Biopolimeri e imballaggi biopolimerici. Generalità sui biopolimeri. Proprietà dei biopolimeri. Processi di produzione di materiali e imballaggi biopolimerici

	3
	Materiali e imballaggi flessibili compositi. Tecnologie di produzione dei materiali multistrato. Contenitori poliaccoppiati per liquidi.  Proprietà diffusionali delle strutture composite e multistrato.

	3
	Qualità degli alimenti e shelf life. Generalità. Fattori che influenzano la shelf life degli alimenti. Ruolo del packaging.

	4
	Packaging in atmosfera modificata. Principali gas utilizzati e loro funzioni. 

	4
	Packaging funzionale. Packaging attivo e intelligente.

	6
	Approfondimenti sulle tecnologie di stampa ed etichettatura e sulle norme di codificazione

	
	ESERCITAZIONI

	TESTI CONSIGLIATI
	- Appunti dalle lezioni

- L. Piergiovanni, S. Limbo, “Food packaging. Materiali, tecnologie e qualità degli alimenti”, Springer-Verlag Italia, 2010

- R. Coles, D. McDowell. M. Kirwan, editors, “Food Packaging Technology”, Blackwell Publishing, Oxford, UK (2003)

- G.A. Giles, editor, “Design and Technology of Packaging Decoration for the Consumer Market”, Sheffield Academic Press, Sheffield, UK (2000)


	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010-2011

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	Imprenditorialità e Qualità per il sistema agroalimentare

	INSEGNAMENTO
	Qualità nel post-raccolta delle produzioni frutticole

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Caratterizzante

	AMBITO DISCIPLINARE
	Discipline della produzione

	CODICE INSEGNAMENTO
	15367

	ARTICOLAZIONE IN MODULI
	No

	NUMERO MODULI
	

	SETTORI SCIENTIFICO DISCIPLINARI
	AGR/03

	DOCENTE RESPONSABILE
	Paolo Inglese

Professore Ordinario
Università di Palermo

	CFU
	6

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLO STUDIO PERSONALE
	90

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLE ATTIVITÀ DIDATTICHE ASSISTITE
	60

	PROPEDEUTICITÀ
	Nessuna

	ANNO DI CORSO
	Primo

	SEDE DI SVOLGIMENTO DELLE LEZIONI
	Facoltà di Agraria

	ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA
	Lezioni frontali, Esercitazioni in laboratorio, Visite in campo

	MODALITÀ DI FREQUENZA
	Facoltativa

	METODI DI VALUTAZIONE
	Prova Orale,  Test a risposte multiple,

	TIPO DI VALUTAZIONE
	Voto in trentesimi

	PERIODO DELLE LEZIONI
	Primo semestre

	CALENDARIO DELLE ATTIVITÀ DIDATTICHE
	http://portale.unipa.it/Agraria/home/orario_lezioni/

	ORARIO DI RICEVIMENTO DEGLI STUDENTI
	Lunedì, Mercoledì e Venerdì 8,30- 13,00


	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione

Conoscere gli aspetti legati alla gestione della qualità dei prodotti frutticoli e all’influenza dei fattori colturali, fisiologici e tecnologici sull’espressione della qualità dei frutti. Comprendere i meccanismi che regolano la qualità dei frutti e che la determinano.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione
Gli studenti devono avere la capacità di applicare le conoscenze acquisite nel corso dei processi legati alla gestione del prodotto.
Autonomia di giudizio
Gli studenti devono avere la capacità di applicare le conoscenze acquisite, suggerendo le soluzioni adeguate alla migliore espressione e valutazione della qualità dei prodotti frutticoli.
Abilità comunicative
Essere in grado di utilizzare un linguaggio tecnicamente corretto, nell’indirizzare le scelte tecniche  legate alla gestione della frutta, in particolare in post-raccolta.

Capacità d’apprendimento

Acquisire la capacità di adeguarsi alle conoscenze più aggiornate mediante la consultazione di materiale di carattere divulgativo, tecnico e scientifico.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO
Il Corso offre allo studente le conoscenze necessarie alla definizione della qualità delle produzioni delle piante arboree da frutto e dei meccanismi che la controllano sia durante lo sviluppo e la maturazione del frutto sia nella gestione in post-raccolta, interessando la qualità sia di processo sia di prodotto e le metodologie di analisi strumentali e sensoriali. Il corso affronterà anche le problematiche relative alla classificazione e certificazione della qualità dei prodotti ortofrutticoli.

Il Corso ha come obiettivo quello di far apprendere agli studenti gli aspetti inerenti alla valorizzazione delle produzioni con caratteri di qualità specifici, tipici, biologici, storici, con riferimento a:

a)i meccanismi biologici che regolano la qualità dei frutti durante il loro sviluppo, la loro maturazione e nel post-raccolta;

b) i sistemi e i criteri di valutazione della qualità, in termini sia strumentali sia sensoriali;

c) i fattori colturali, tecnologici e logistici che influenzano la qualità del prodotto;

d) le tecnologie di lavorazione e conservazione della frutta;

e) i criteri e gli strumenti di classificazione e certificazione della qualità.


	CORSO
	Qualità nel post-raccolta delle produzioni frutticole

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	4
	La Qualità: definizione e attributi; Qualità di prodotto e Qualità di processo

	2
	Il consumo di frutta: evoluzione e struttura del commercio: i canali di distribuzione; dal consumo locale al commercio globale

	2
	Qualità e vocazionalità ambientale: l’interazione genotipo-ambiente, la zonazione, il terroir e i concetti di DOP, IGP, DOC

	2
	Elementi di morfologia sviluppo e accrescimento dei frutti: le curve di crescita e la loro valutazione

	2
	Fisiologia della maturazione: respirazione e climaterio; caratterizzazione, significato e fattori che la influenzano

	2
	Fisiologia della maturazione: il ruolo e i meccanismi di azione dell’etilene

	2
	Fisiologia della maturazione: la traspirazione; caratterizzazione e fattori che la influenzano

	4
	Modello di impianto, gestione colturale qualità della frutta

	2
	Strategie di raccolta, indici di maturazione e qualità dei frutti

	2
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione delle pomacee

	2
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione delle pesche

	2
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione degli agrumi

	2
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione dell’actinidia

	4
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche delle olive da mensa e dell’olio

	2
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione del ficodindia

	4
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione dell’uva da vino e da tavola.

	2
	Il ciclo di sviluppo e maturazione del frutto: evoluzione delle caratteristiche fisiche e organolettiche e composizione della frutta secca (pistacchio e mandorlo)

	4
	Tecnologie di conservazione della frutta: aspetti tecnologici e fisiologici

	4
	L’analisi sensoriale: teoria, applicazioni e metodo

	2
	La certificazione di qualità: significato e uso

	2
	Elementi di tracciabilità e sicurezza alimentare: aspetti tecnici e legislativi

	
	ESERCITAZIONI

	4
	Gli indici di maturazione applicazione su frutta di stagione

	2
	L’analisi sensoriale: esame dei descrittori e prove di analisi

	$
	Materiale didattico

Beni C., Iannicelli V., Di Dio C. 2001. Il Condizionamento dei Prodotti ortofrutticoli. Edagricole

Gorini F., G. C. Pratella e S. Sansavini. 1994 Conservazione e Qualità della Frutta. 4,  Edagricole

Kader A. 2002. Post harvest technology of Horticultural Crops, UCANR, pubbl. 3311

Articoli scientifici, prevalentemente in lingua inglese.


	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010/2011

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	Imprenditorialità e Qualità per il sistema agroalimentare

	INSEGNAMENTO
	Impianti e logistica C.I.

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Caratterizzante (I modulo); Affine (II modulo)

	AMBITO DISCIPLINARE
	Discipline della ingegneria agraria (I modulo); Attività formative affini o integrative(II modulo

	CODICE INSEGNAMENTO
	12549

	ARTICOLAZIONE IN MODULI
	SI

	NUMERO MODULI
	2

	SETTORI SCIENTIFICO DISCIPLINARI
	AGR/09 (I modulo); ING/IND 35 (II modulo)

	DOCENTE RESPONSABILE

(MODULO 1)
	Pietro Catania

Professore Associato

Università di Palermo

	DOCENTE COINVOLTO

(MODULO 2)
	Giada La Scalia

Docente a contratto

Università di Palermo

	CFU
	12

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLO STUDIO PERSONALE
	180

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLE ATTIVITÀ DIDATTICHE ASSISTITE
	120

	PROPEDEUTICITÀ
	Nessuna

	ANNO DI CORSO
	1°

	SEDE DI SVOLGIMENTO DELLE LEZIONI
	Facoltà di Agraria – Plesso Poliditattico

	ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA
	Lezioni frontali, Esercitazioni in aula

	MODALITÀ DI FREQUENZA
	Facoltativa

	METODI DI VALUTAZIONE
	Prova Orale

	TIPO DI VALUTAZIONE
	Voto in trentesimi

	PERIODO DELLE LEZIONI
	Primo semestre

	CALENDARIO DELLE ATTIVITÀ DIDATTICHE
	http://portale.unipa.it/Agraria/home/orario_lezioni/

	ORARIO DI RICEVIMENTO DEGLI STUDENTI
	Prof. Pietro Catania

Martedì, mercoledì e venerdì ore  9-11.

Dott.ssa Giada La Scalia

Lunedì 9-11; Martedì 9-11; Venerdì 11-13


	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione.

Acquisire le conoscenze sufficienti per la gestione di impianti dell’industria agroalimentare. Capacità di scelta degli spazi in fase di progettazione e/o  consulenza agli imprenditori del settore agroalimentare nella scelta delle macchine ed impianti per l’ottenimento di prodotti di qualità.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione.

Capacità di valutare le esigenze tecnico-impiantistiche dell’industria agroalimentare in relazione all’indirizzo produttivo.

Autonomia di giudizio.

Essere in grado di suggerire, in relazione al settore produttivo,  l’adozione di spazi, macchine ed impianti per  migliorare gli aspetti quanti-qualiattivi delle produzioni agroalimentari.

Abilità comunicative

Essere in grado di utilizzare un linguaggio tecnicamente corretto ma semplice, nell’indirizzare gli imprenditori nelle scelte in grado di consentire il mantenimento di un buon livello gestionale dell’industria agroalimentare.

Capacità di apprendimento
Acquisire la capacità di collegare i diversi fattori che influenzano le produzioni  adeguandosi alle conoscenze più moderne mediante la consultazione di materiale scientifico.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 1 “IMPIANTI AGROALIMENTARI”

Obiettivo del modulo è quello di approfondire le caratteristiche tecniche e funzionali delle macchine e degli impianti dell’industria agroalimentare per l’ottenimento di prodotti di qualità. Saranno studiati i criteri di scelta e di gestione delle macchine dell’intero processo produttivo, dei settori olio, vino e ortofrutticolo.

In particolare saranno trattate le macchine per la lavorazione, la trasformazione, lo stoccaggio ed il confezionamento dei prodotti agroalimentari.


	ORE FRONTALI
	ARGOMENTI

	2
	Presentazione del corso, obiettivi e ruolo dell’impiantistica agroalimentare.

	4
	Richiami di fisica. Ciclo tecnologico di produzione. 

	
	Macchine e impianti enologici

	2
	Pesatura, campionatura, misurazioni, scarico in tramoggia e convogliatore primario

	4
	Di raspatura, pigiatura, sgrondatura, atmosfere protette e pompe

	4
	La produzione del mosto, presse continue e discontinue, cicli operativi.

	4
	Filtrazione: di superficie, di profondità, con deposito, con prepannello ad alluvionaggio continuo, con strati filtranti, tangenziale tradizionale, tangenziale su membrana, ultrafiltrazione e microfiltrazione, filtrazione rotativa sottovuoto

	2
	La linea di imbottigliamento: la depallettizzazione, il risciacquo, il riempimento, la tappatura, la capsulatura, l’etichettatura, l’inscatolamento e la pallettizzazione

	2
	Macchine e impianti oleari

	8
	Pesatura, campionatura, misurazioni, scarico in tramoggia e convogliatore primario

	4
	Lavaggio, frangitura, gramolatura, separazione al decanter e centrifugazione.

	4
	Stoccaggio, filtrazione e confezionamento.

	
	Macchine e impianti per l’ortofrutta

	10
	Macchine e impianti per il condizionamento dei prodotti ortofrutticoli per il consumo fresco e per la IV gamma. La catena del freddo. Macchine per il confezionamento.

	ORE 
	ESERCITAZIONI

	10
	Visite tecniche presso industrie agroalimentari della Sicilia occidentale

	Testi Consigliati
	G. Nardin – A. Gaudio – G. Antonel – P. Simeoni Impiantistica enologica – Ciclo tecnologico di vinificazione e progettazione degli impianti – Ed agricole

L. Cerretani, A. Bendini; A. Ricci – Minifrantoi – Ed agricole

Appunti del docente


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 2 “LOGISTICA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI”

Obiettivo del modulo è quello di definire le tipologie e i principi di funzionamento dei magazzini industriali ed il loro dimensionamento. Saranno acquisite le conoscenze inerenti la gestione delle scorte operative e di sicurezza.


	MODULO 2
	“LOGISTICA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI”

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	2
	Introduzione al corso.

	4
	Caratteristiche e classificazione dei sistemi di produzione. 

	
	Gestione dei magazzini 

	2
	Definizione delle caratteristiche delle unità di carico e degli imballi

	7
	Sistemi di trasporto interno e infrastrutture di stoccaggio

	7
	Tipologie dei magazzini e indici di prestazione

	7
	Dimensionamento ottimale dei magazzini

	
	Logistica integrata e gestione delle scorte

	4
	Gestione della produzione, piano aggregato di produzione, material requirement planning

	5
	Gestione delle scorte - introduzione

	6
	Gestione delle scorte – scorte operative.

	6
	Gestione delle scorte – scorta di sicurezza

	ORE
	ESERCITAZIONI

	4
	Dimensionamento di un magazzino industriale servito da carrelli traslo-elevatori

	2
	Scorte operative

	2
	Scorte di sicurezza

	2
	Introduzione al corso.

	TESTI CONSIGLIATI
	· A. Monte – elementi di impianti industriali vol.I 

· A. Pareschi, A. Persona, E. Ferrari, A. Regattieri – Logistica integrata e flessibile – società editrice esculapio 

· Caron, Marchet, Wegner, Impianti di movimentazione e stoccaggio dei materiali, Hoepli

· Christopher, Logistics and supply chain management – Prentice Hall

· Appunti del docente


	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010/2011

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare

	INSEGNAMENTO
	Qualità delle produzioni erbacee C.I.

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Caratterizzante

	AMBITO
	Discipline della produzione (I e II Modulo)

	CODICE INSEGNAMENTO
	15373

	ARTICOLAZIONE IN MODULI
	SI

	NUMERO MODULI
	2

	SETTORI SCIENTIFICO DISCIPLINARI
	AGR/02 (I modulo) AGR/04 (II modulo)

	DOCENTE RESPONSABILE

(MODULO 1: Qualità delle colture erbacee)
	Alfonso Salvatore FRENDA

Professore associato

Università di Palermo

	DOCENTE RESPONSABILE

(MODULO 2: Qualità in orticoltura)
	Caracciolo Giuseppina

Docente a contratto

Università di Palermo

	CFU
	12

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLO STUDIO PERSONALE
	180

	NUMERO DI ORE RISERVATE ALLE ATTIVITÀ DIDATTICHE ASSISTITE
	120

	PROPEDEUTICITÀ
	Nessuna

	ANNO DI CORSO
	Primo anno

	SEDE DI SVOLGIMENTO DELLE LEZIONI
	Facoltà di Agraria

	ORGANIZZAZIONE DELLA DIDATTICA
	Lezioni frontali, esercitazioni e visite tecniche

	MODALITÀ DI FREQUENZA
	Facoltativa

	METODI DI VALUTAZIONE
	Prova orale

	TIPO DI VALUTAZIONE
	Voto in trentesimi

	PERIODO DELLE LEZIONI
	Primo e secondo semestre

	CALENDARIO DELLE ATTIVITÀ DIDATTICHE
	http://portale.unipa.it/Agraria/home/orario_lezioni/

	ORARIO DI RICEVIMENTO DEGLI STUDENTI
	Prof. A.S. Frenda

Martedì e Giovedì dalle ore 9.30 alle ore 12.30

Dott.ssa G. Caracciolo 

Martedì dalle ore 9 alle 10 e Mercoledì dalle 10 alle 13


	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione.

Acquisire le conoscenze sufficienti per poter portare a compimento cicli colturali per l'ottenimento di produzioni di qualità, valorizzare e mantenere la qualità dei prodotti nelle fasi post-raccolta.

Capacità di applicare conoscenze e comprensione.

Capacità di gestire colture erbacee per ottimizzare i livelli produttivi e qualitativi, valutare la qualità dei prodotti ottenuti e mettere in atto le migliori strategie di valorizzazione dei prodotti nelle fasi post-raccolta sino all'utilizzo finale.

Autonomia di giudizio.

Essere in grado individuare, in relazione alle condizioni ambientali e alla destinazione d'uso,  mezzi tecnici e tecnologie per  migliorare gli aspetti quanti-qualitativi delle produzioni e garantire il mantenimento della qualità globale nelle fasi post-raccolta.

Abilità comunicative

Essere in grado di utilizzare un linguaggio tecnicamente corretto, ma semplice, nell’indirizzare gli operatori del settore agro-alimentare alle scelte per l'ottimizzazione delle colture erbacee e la valorizzazione della qualità dei prodotti.

Capacità di apprendimento
Acquisire la capacità di collegare i diversi fattori che influenzano gli aspetti qualitativi delle colture erbacee adeguandosi alle conoscenze più moderne mediante la consultazione di materiale scientifico.


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 1: "Qualità delle colture erbacee"

Presentare il settore produttivo delle coltivazioni erbacee, con riferimento agli aspetti che influenzano l’approvvigionamento e la qualità di tali colture per gli usi alimentari ed agroindustriali. Alcune informazioni biologiche e di tecnica analitica già in possesso allo studente vengono approfondite ed utilizzate per meglio comprendere le caratteristiche di rilevanza alimentare ed agroindustriale delle colture erbacee. Si approfondiscono gli aspetti utili per orientare, controllare e descrivere la qualità delle principali colture erbacee. Si segue il più possibile il taglio didattico dell'analisi di filiera, per addestrare lo studente ai rapporti tecnici con i diversi operatori implicati nella filiera. Si forniranno numerosi esempi che evidenziano gli effetti dalla scelta dell'ambiente di coltivazione, dell'itinerario tecnico, della modalità di raccolta e conservazione nella valorizzazione qualitativa delle produzioni delle colture erbacee.


	MODULO 1
	Qualità delle colture erbacee

	ORE FRONTALI
	ARGOMENTI

	1
	Introduzione al corso: obiettivi, relazioni con altri corsi, organizzazione del corso e dell’esame, libri di testo.

	12
	Colture cerealicole: Cenni sull'inquadramento botanico ed ecologico dei cereali. Cenni sulla morfologia e sul ciclo biologico in rapporto alla qualità finale. Introduzione alle loro principali utilizzazioni. Morfologia della cariosside. Interazione genotipo-ambiente. Qualità sanitaria e riferimenti al problema delle micotossine. Qualità salutistica e alimenti funzionali. Conservazione dei cereali.

	4
	Cereali vernini - Frumenti (tenero, duro, farro)

	3
	Orzo da granella

	2
	Cereali minori (avena, segale, triticale)

	3
	Cereali estivi - Mais

	2
	Riso

	1
	Cereali estivi minori (sorgo e miglio)

	6
	Colture proteaginose: Cenni sull'inquadramento botanico ed ecologico delle leguminose da granella. Cenni sulla morfologia e sul ciclo biologico in rapporto alla qualità finale. Qualità nutrizionale ed utilizzazione delle leguminose nell'alimentazione umana e animale. Fattori antinutrizionali della granella. La conservazione in post-raccolta della granella secca. Produzioni per l'industria mangimistica e di conservazione. Interazione genotipo-ambiente. Produzioni tipiche.

	4
	Fava e Cece

	2
	Pisello proteico e da industria

	1
	Lenticchia e cicerchia

	1
	Fagioli

	2
	Colture oleaginose: Cenni sull'inquadramento botanico ed ecologico delle colture oleaginose. Cenni sulla morfologia e sul ciclo biologico in rapporto alla qualità finale. Morfologia e composizione chimica del seme. Caratteristiche qualitative dei grassi. Introduzione alle principali utilizzazioni dei semi di oleaginose. Fattori antinutrizionali. Conservazione in post-raccolta dei semi. Tecniche di estrazione dell'olio. Problematiche inerenti l'alimentazione umana e l'uso industriale dell'olio di estrazione. Utilizzazione dei sottoprodotti dell'industria di estrazione.

	2
	Soia

	2
	Colza e Girasole

	Esercitazioni
	

	6
	Determinazione analitica dei principali parametri qualitativi sulle granelle.

	Visite tecniche
	

	6
	Visite ad aziende della filiera di produzione, conservazione e trasformazione dei cereali.

	Testi Consigliati
	R. Baldoni, L. Giardini - Coltivazioni erbacee. Volumi I, II e III. Patron Editore.

P. Ranalli - Leguminose e agricoltura sostenibile. Calderini Edagricole.

F. Basso - Piante alimentari, cereali e proteaginose. Pitagora Editrice Bologna.

Materiale fornito dal Docente


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 2: "Qualità in orticoltura"

Introdurre gli studenti al concetto di qualità specifica e di qualità globale.  

Fornire le informazioni necessarie per una valutazione delle caratteristiche qualitative e di preparazione per il mercato dei principali ortaggi sia relativamente ai prodotti freschi che ai trasformati. 

Approfondire la conoscenza del settore produttivo delle coltivazioni orticole, con riferimento agli aspetti che influenzano la qualità di tali colture, le relazioni tra ambiente e qualità.

Fornire indicazioni sui mezzi e le tecniche per conservare e valorizzare la qualità dei prodotti orticoli nelle fasi post-raccolta e gli usi agro-industriali.


	MODULO 2
	Qualità in orticoltura

	ORE FRONTALI
	ARGOMENTI

	1
	Introduzione al corso: obiettivi, relazioni con altri corsi, organizzazione del corso.

	1
	Aspetti della qualità dei prodotti orticoli

	1
	Tipologie delle qualità: agronomica, tecnologica, merceologica, igienico-sanitaria, nutrizionale, organolettica e ambientale.

	2
	Componenti della qualità nei prodotti orticoli e metodologie analitiche e sensoriali per valutarli.

	2
	Strumenti normativi e norme di qualità riguardanti i prodotti orticoli.

	1
	Tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti orticoli.

	1
	Attestazioni particolari di qualità: marchi di qualità e di origine (DOP, IGP).

	1
	Direttive e decreti per l’igiene dei prodotti orticoli.

	8
	Mezzi tecnici ed agronomici per il miglioramento delle caratteristiche qualitative delle produzioni orto-floricole.

	3
	Problematica dei nitrati: accumulo e tossicità negli ortaggi - tecniche per ridurne l’accumulo.

	6
	Mezzi e tecniche per conservare e mantenere la qualità dei prodotti orto-floricoli.

	30
	Aspetti generali e parametri della qualità degli ortaggi (ortaggi di serra, ortaggi di pien’aria e da industria):

Anguria, Aglio, Carota, Cipolla, Carciofo, Fragola, Insalate, Melanzana, Melone, Patata, Peperone, Pomodoro, Zucca da zucchini, Prodotti di IV gamma.

	Esercitazioni
	

	2
	Determinazione analitica dei principali parametri qualitativi degli ortaggi.

	1
	Panel test

	Testi consigliati
	Materiale fornito dal Docente


	FACOLTÀ
	Agraria

	ANNO ACCADEMICO
	2010/2011

	CORSO DI LAUREA MAGISTRALE
	“Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare"

	INSEGNAMENTO
	Qualità dei prodotti zootecnici e alimentazione animale

	TIPO DI ATTIVITÀ
	Caratterizzante (I Modulo); Affine (II Modulo)
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	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione

Acquisizione delle conoscenze relative ai diversi parametri qualitativi dei prodotti zootecnici e dei fattori in grado di modificarli fra cui l’alimentazione del bestiame. Capacità di affrontare autonomamente le problematiche delle produzioni zootecniche e dell’alimentazione animale. Conoscere le tecniche e i processi per la gestione della qualità dei prodotti. Conoscere i principi di nutrizione e alimentazione animale e le loro implicazioni sulla qualità dei prodotti.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione
Capacità di riconoscere e valutare gli interventi professionali quali la scelta della razza, l’alimentazione, le tecniche di allevamento in grado di modificare la produzione quanti-qualitativa dei prodotti (latte e carne) ottenuti dalle principali specie di interesse zootecnico.
Autonomia di giudizio

Essere in grado di indicare, in relazione alle differenti condizioni, l’adozione di accorgimenti o di tecnologie moderne per migliorare gli aspetti quanti-qualitativi delle produzioni zootecniche. Capacità di sviluppare autonomia di giudizio in merito all’efficienza ed efficacia delle scelte zootecniche di gestione e alimentazione degli animali e loro risvolti sulla qualità e salubrità dei prodotti zootecnici.

Abilità comunicative

Capacità di esporre i risultati degli interventi tecnici e gestionali, in forma sia scritta che orale, con linguaggio tecnico-scientifico chiaro e comprensibile ai vari livelli degli operatori del settore. Essere in grado di sostenere l’importanza degli interventi prospettati ed evidenziarne i riflessi sulla qualità dei prodotti zootecnici.

Capacità d’apprendimento

Capacità di aggiornamento con la consultazione delle pubblicazioni scientifiche proprie del settore zootecnico. Capacità di seguire, utilizzando le conoscenze acquisite nel corso, percorsi formativi di grado avanzato.


	OBIETTIVI FORMATIVI DELLA DISCIPLINA QUALITÁ DEI PRODOTTI ZOOTECNICI
Obiettivo del modulo è quello di impartire conoscenze sui parametri che identificano la qualità delle produzioni ottenute dalle principali specie di interesse zootecnico poligastriche e monogastriche. Vengono approfondite le conoscenze dei sistemi di gestione, delle tecniche alimentari e di allevamento, tradizionali e innovative, delle specie bovina, ovina, caprina, bufalina, suina e asinina, destinate alla produzione di latte, carne, lana e pelo. Viene approfondito il ruolo che le scelte tecnico-organizzative rivestono ai fini dell’efficienza produttiva degli allevamenti, con particolare riferimento alla qualità dei prodotti.


	CORSO
	QUALITÁ DEI PRODOTTI ZOOTECNICI

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	2
	Introduzione al corso. Inquadramento generale del settore zootecnico in Italia, con particolare riferimento al settore lattiero caseario, della carne e della lana.

	2
	PRODUZIONE DEL LATTE. Tipologie di allevamento e strutture di stabulazione delle diverse specie zootecniche. Requisiti igienico-sanitari degli alimenti di origine animale e delle strutture di produzione, conservazione e trasformazione secondo la normativa vigente.

	22
	Il latte: definizione, sintesi e meccanismi di secrezione. Principali fattori che influenzano la produzione quanti-qualitativa del latte. 

Parametri fisico - chimici del latte (punto crioscopico, peso specifico, pH, acidità titolabile) e fattori che li influenzano. 

Parametri chimico-nutrizionali del latte (lattosio, grasso, proteina, caseina, minerali, vitamine, enzimi, ormoni, nutraceutici) e fattori che li influenzano.

Parametri organolettici del latte (aroma e sapore) e fattori che li influenzano.

Parametri tecnologici (attitudine alla coagulazione) e fattori che la influenzano.

Parametri igienico - sanitari del latte (cellule somatiche, Carica microbica, agenti infettivi e contaminati vari) e fattori che li influenzano.

Mungitura manuale e meccanica di bovini, ovini e caprini ed influenza sulla produzione quanti-qualitativa del latte. La mastite: cause della comparsa e fattori che la influenzano.

La qualità dei prodotti lattiero-caseari, con particolare riferimento alle produzioni tipiche siciliane.

	3
	Cenni sulle produzioni di lana e pelo ottenute dalle specie zootecniche. Principali parametri qualitativi della lana.

	4
	Cenni sull’allevamento del bufalo e dell’asino e sulla qualità dei prodotti da loro ottenuti.

	8
	PRODUZIONE DELLA CARNE bovina, ovina e caprina. 

Categorie di bovini, ovini e caprini avviati alla macellazione. Cenni sull’allevamento delle diverse categorie allevate per la produzione di carne. Macellazione. Resa in carne e fattori che la influenzano. 

Caratteristiche qualitative della carcassa bovina, ovina e caprina e classificazione secondo le griglie SEUROP. 

	8
	Parametri qualitativi della carne e fattori che li influenzano (caratteristiche igienico-sanitarie, chimico-nutrizionali, tecnologiche, organolettiche e psico-sociologiche). 

Influenza dei sistemi di allevamento sulla qualità dei prodotti carnei. 

	4
	Evoluzione della morfologia del suino e delle caratteristiche dei prodotti. Tipi genetici allevati in Italia. Aspetti della gestione tecnica dell’allevamento delle diverse categorie di suini ai fini della qualità dei prodotti. Produzione del suino leggero e del suino pesante. Qualità della carcassa: macellazione, valutazione griglia EUROP. Qualità della carne suina e fattori che la influenzano. Impatto ambientale degli allevamenti suini. 

	4
	La zootecnia biologica e la qualità dei prodotti zootecnici.

	
	ESERCITAZIONI

	3
	Visite tecniche aziendali.

N.B. tutte le lezioni sono corredate di supporti visivi.

	TESTI CONSIGLIATI
	Materiale utilizzato e discusso a lezione (disponibile su CD). 

A. Giussani. Il latte di qualità. Edizioni Edagricole.

G. Bittante, I. Andrighetto, M. Ramanzin, Tecniche di produzione animale, Liviana Editore.

P.G. Monetti, Allevamento dei bovini e dei suini, Giraldi Editore.

R. Parigi Bini, A. Someda De Marco. Zootecnica speciale dei bovini – Produzione della carne. Patron Editore.


	OBIETTIVI FORMATIVI DELLA DISCIPLINA ALIMENTAZIONE ANIMALE

Obiettivo della disciplina è quello di fornire le nozioni legate all’alimentazione degli animali zootecnici. La disciplina è strutturata in modo tale da fornire allo studente che non possiede conoscenze di alimentazione animale, le basi di fisiologia della digestione, di valutazione chimico-fisica degli alimenti del bestiame al fine di poter pervenire al calcolo della razione di una determinata categoria produttiva di animali  di cui si conoscono i fabbisogni nutritivi.


	DISCIPLINA
	ALIMENTAZIONE ANIMALE

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	2
	Cenni sulla fisiologia della digestione nei monogastrici e poligastrici

	2
	Valutazione degli alimenti: composizione chimica ed utilizzazione dell’energia e dell’azoto

	2
	Digeribilità e appetibilità degli alimenti

	2
	Valore nutritivo: metodi di valutazione e calcolo

	1
	Valutazione delle proteine e valore biologico

	1
	L’ingestione degli alimenti e i fattori che la regolano

	2
	Fabbisogni nutritivi in funzione delle produzioni zootecniche

	2
	Gli alimenti del bestiame

	1
	Utilizzazione dei sottoprodotti e risvolti sulla qualità delle prodzuioni

	1
	Il pascolo e gli effetti sulle produzioni animali

	4
	Effetti dell’alimentazione sulla qualità del latte

	4
	Effetti dell’alimentazione sulla qualità della carne

	4
	Razionamento e formulazioni delle diete per bovini, ovini e caprini

	

	
	ESERCITAZIONI

	2
	Analisi degli alimenti in laboratorio

	TESTI CONSIGLIATI
	1) Bittante G., Andrighetto I., Ramanzin M. – Fondamenti di Zootecnica. Liviana Editore

2) Antongiovanni M. - Nutrizione degli animali in produzione zootecnica. Edagricole Editore

3) Pulina G. – L’alimentazione degli ovini da latte – Edizioni Avenue Media


NOTA: Gli insegnamenti del 2° anno non trovano riscontro rispetto a quanto pubblicato in Off-Web poiché non sono stati attivati.

