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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

OBIETTIVI FORMATIVI: Obiettivo dell'insegnamento & di fornire nozioni teorico-pratiche
sulla composizione degli alimenti e sui processi delle tecnologie agroalimentari, con
particolare riferimento alla conservazione, alla sicurezza alimentare, alla filiera del latte, dei
cereali, del vino, dellblio e della birra.

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:
Italiano | !l corso intende fornire le conoscenze teoriche e metodologiche dei processi produttivi del
settore agroalimentare e di interpretare correttamente la realta di riferimento.

CAPACITA DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE: Nel corso sono presenti
delle lezioni sensoriali che affiancheranno gli argomenti teorici al fine di permettere allo
studente di saper riconoscere le caratteristiche organolettiche, la produzione e
conservazione degli alimenti.

LEARNING OUTCOMES:

The aim of the course is to provide theoretical and practical notions on food composition
and technology processes , with attention to conservation, to food safety, to milk, cereals,
wine, oil and beer supply chains.

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
Inglese The course intends to provide the theoretical and methodological knowledge of the
agri-food production processes and to correctly understand the reference reality.

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:

The course also includes sensory lessons that will support the theoretical topics. Those
lessons allow the student to recognize the organoleptic characteristics and the process of
production and preservation.
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Prerequisiti
Nessun prerequisito
Italiano
no prerequisite
Inglese
Programma
Introduzione alla tecnologia alimentare
- Elementi di microbiologia degli alimenti
- Alterazione degli alimenti
- Contaminazione degli alimenti
Italiano

Conservazione degli alimenti e sicurezza alimentare
- Conservazione con alte e basse temperature
- Conservazione per sottrazione dacqua

- Conservazione con metodi chimici naturali e artificiali
- NOnalita e <irlire7z7a alimentare | & fradi

Vinification
-Chemical composition

Wine industry
Inglese | -National Enography
-Sensory analysis: Pros and cons of wine

Brewing industry

-Raw materials and Brewing
-Claccifiratinn nf heere
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Modalita di valutazione

[ ] Prova scritta

Prova orale

[ ] Valutazione in itinere
[] Valutazione di progetto
[ ] Valutazione di tirocinio
[ ] Prova pratica

[ ] Prova di laboratorio

Descrizione delle modalita e dei criteri di verifica dell’apprendimento

Italiano

L'esame valuta la preparazione complessiva dello studente, la capacita di mettere in
relazione le conoscenze riguardanti le varie parti del programma, la coerenza
dellargomentazione, la capacita analitica e I'autonomia di giudizio. Vengono inoltre valutate
la padronanza del linguaggio e la chiarezza espositiva dello studente, in conformita con i
descrittori di Dublino (1. conoscenza e comprensione; 2. applicazione della conoscenza e
dell'esperienza; 3. formulazione di giudizi; 4. capacita di apprendimento; 5. capacita di
comunicazione).

Il voto finale si basera per il 70% sull'approfondimento delle conoscenze dello studente e
per il 30% sulla sua capacita di espressione e di pensiero critico indipendente.

K N I dni . .
Aaceamea cara valiitatn cernndn | «eniianti eriter

Inglese

The exam assesses the students overall preparation, the ability to combine knowledge
about each part of the syllabus, the coherence of argumentation, the analytical ability, and
the autonomy of judgment. In addition, the students command of language and clarity of
presentation are also assessed, in adherence with the Dublin descriptors (1. knowledge
and understanding; 2. applying knowledge and experience; 3. making judgments; 4.
learning skills; 5: communication skills).

The final grade will be based 70% on the students depth of knowledge and 30% on the
students ability for expression (written and oral) and independent critical thinking.

The exam will be evaluated according to the following criteria:

Failed: cinnificrant deficienriec and inarciirariec in the knnwledne and the 1inderctandina nf
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Testi adottati

Slide distribuite durante le lezion

Italiano

Slide distributed during the lessons

Inglese

Bibliografia di riferimento

NUOVO TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI (Piero Maffeis ED. HOEPLI)

Italiano | TRASFORMAZIONI E PRODUZIONI AGROALIMENTARI (V. Antolini, P. Cappelli, B.
Fabrri, V. Vannucchi Ed. ZANICHELLI)

NUOVO TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI (Piero Maffeis ED. HOEPLI)

Inglese
TRASFORMAZIONI E PRODUZIONI AGROALIMENTARI (V. Antolini, P. Cappelli, B.

Fabrri, V. Vannucchi Ed. ZANICHELLI)
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Modalita di svolgimento

Modalita in presenza
[ ] Modalita a distanza

Descrizione della modalita di svolgimento e metodi didattici adottati

NUOVO TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI (Piero Maffeis ED. HOEPLI)

Italiano | TRASFORMAZIONI E PRODUZIONI AGROALIMENTARI (V. Antolini, P. Cappelli, B.
Fabrri, V. Vannucchi Ed. ZANICHELLI)

Frontal lecturing (with the aid of slides (made available to students) sensory analysis

Inglese

Modalita di frequenza

(® Frequenza facoltativa
QO Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

In presenza

Italiano

In presence

Inglese
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	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI: Obiettivo dell'insegnamento è di fornire nozioni teorico-pratiche sulla composizione degli alimenti  e sui processi delle tecnologie agroalimentari, con particolare riferimento alla conservazione, alla sicurezza alimentare, alla filiera del latte, dei cereali, del vino, dell’olio e della birra.



CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 

Il corso intende fornire le conoscenze teoriche e metodologiche dei processi produttivi del settore agroalimentare e di interpretare correttamente la realtà di riferimento. 



CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE: Nel corso sono presenti  delle lezioni sensoriali che affiancheranno gli argomenti teorici al fine di permettere allo studente di saper riconoscere le caratteristiche organolettiche, la produzione e conservazione degli alimenti. 



AUTONOMIA DI GIUDIZIO: Lo studio dei processi produttivi, affiancato all’analisi sensoriale permetterà allo studente di acquisire e migliorare la propria capacità di giudizio, e riconoscere gli strumenti e i processi relativi alle principali filiere agroalimentari.
	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES: 

The aim of the course is to provide theoretical and practical notions on food composition and technology processes , with attention to conservation, to food safety, to milk, cereals, wine, oil and beer supply chains.



KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: 

The course intends to provide the theoretical and methodological knowledge of the agri-food production processes and to correctly understand the reference reality.



APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: 

The course also includes sensory lessons that will support the theoretical topics. Those lessons allow the student to recognize the organoleptic characteristics and the process of production and preservation.



MAKING JUDGEMENTS: 

The study of production processes, combined with sensory analysis will allow the student to improve their judgment skills, and recognize the tools and processes related to the main 
	tb_prerequisiti_ita: Nessun prerequisito
	tb_prerequisiti_eng: no prerequisite
	tb_programma_ita: Introduzione alla tecnologia alimentare

- Elementi di microbiologia degli alimenti

- Alterazione degli alimenti

- Contaminazione degli alimenti



Conservazione degli alimenti e sicurezza alimentare

- Conservazione con alte e basse temperature

- Conservazione per sottrazione d’acqua

- Conservazione con metodi chimici naturali e artificiali

- Qualità e sicurezza alimentare. Le frodi



Industria lattiero casearia
	tb_programma_eng: Vinification

-Chemical composition



Wine industry

-National Enography

-Sensory analysis: Pros and cons of wine



Brewing industry

-Raw materials and Brewing

-Classification of beers


	cb_prova scritta: Off
	cb_prova_orale: Yes
	cb_val_itinere: Off
	cb_val_progetto: Off
	cb_val_tirocinio: Off
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	tb_mod_verifica_ita: L'esame valuta la preparazione complessiva dello studente, la capacità di mettere in relazione le conoscenze riguardanti le varie parti del programma, la coerenza dell'argomentazione, la capacità analitica e l'autonomia di giudizio. Vengono inoltre valutate la padronanza del linguaggio e la chiarezza espositiva dello studente, in conformità con i descrittori di Dublino (1. conoscenza e comprensione; 2. applicazione della conoscenza e dell'esperienza; 3. formulazione di giudizi; 4. capacità di apprendimento; 5. capacità di comunicazione).

Il voto finale si baserà per il 70% sull'approfondimento delle conoscenze dello studente e per il 30% sulla sua capacità di espressione e di pensiero critico indipendente.

L'esame sarà valutato secondo i seguenti criteri:

– Non superato: significative carenze e imprecisioni nella conoscenza e nella comprensione della materia; scarse capacità di analisi e sintesi, ricorrenti generalizzazioni, limitate capacità critiche e di giudizio; gli argomenti sono esposti in modo incoerente e con un linguaggio inappropriato.

– 18-20: Conoscenza e comprensione degli argomenti appena sufficiente, con occasionali generalizzazioni e imperfezioni; sufficiente capacità di analisi sintesi e autonomia di giudizio, gli argomenti sono frequentemente esposti in modo incoerente e con un lessico inadeguato.

– 21-23: Discreta conoscenza e comprensione dell'argomento; adeguate capacità di analisi e sintesi con argomentazioni coerenti e logiche, ma con un lessico spesso inadeguato.

– 24-26: Buona conoscenza e comprensione degli argomenti; buone capacità di analisi e sintesi con argomentazioni espresse in modo rigoroso, ma con un lessico non sempre adeguato.

– 27-29: Ottima conoscenza e comprensione degli argomenti; notevoli capacità di analisi e sintesi. Buona autonomia di giudizio. Argomenti esposti in modo rigoroso e con un lessico.

– 30-30 e lode: Eccellente livello di conoscenza e comprensione degli argomenti. Ottime capacità di analisi, sintesi e autonomia di giudizio. Le argomentazioni sono espresse in modo originale e con un lessico adeguato.


	tb_mod_verifica_eng: The exam assesses the student’s overall preparation, the ability to combine knowledge about each part of the syllabus, the coherence of argumentation, the analytical ability, and the autonomy of judgment. In addition, the student’s command of language and clarity of presentation are also assessed, in adherence with the Dublin descriptors (1. knowledge and understanding; 2. applying knowledge and experience; 3. making judgments; 4. learning skills; 5: communication skills).

The final grade will be based 70% on the student’s depth of knowledge and 30% on the student’s ability for expression (written and oral) and independent critical thinking.

The exam will be evaluated according to the following criteria:

– Failed: significant deficiencies and inaccuracies in the knowledge and the understanding of the subject matter; poor analytical and synthesizing skills, recurrent generalizations, limited critical and judgmental skills; the arguments are exposed inconsistently and with inappropriate language.

– 18-20: Knowledge and understanding of topics barely adequate, with occasional generalizations and imperfections possible; sufficient capacity for analysis synthesis and autonomy of judgment, the arguments are frequently exposed in an incoherent manner and with inappropriate/non technical language.

– 21-23: Fair knowledge and understanding of the subject; proper analysis and synthesis skills with coherent, logical argumentation, but with language that is often inappropriate/non technical.

– 24-26: Moderate knowledge and understanding of the subjects; good analytical and synthesis skills with arguments expressed rigorously but with language that is not always appropriate/technical.

– 27-29: Comprehensive knowledge and understanding of the subjects; remarkable analytical and synthesis skills. Good autonomy of judgment. Topics expounded rigorously and with appropriate/technical language.

30-30L: Excellent level of in-depth knowledge and understanding of the subjects. Excellent skills in analysis, synthesis, and independent judgment. Arguments are expressed in an original way and with appropriate technical language.
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TRASFORMAZIONI E PRODUZIONI AGROALIMENTARI (V. Antolini, P. Cappelli, B. Fabrri, V. Vannucchi Ed. ZANICHELLI)
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NUOVO TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI (Piero Maffeis ED. HOEPLI)
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