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Benvenuti!

Questa breve guida vuole fornire a tutti voi informazioni essenziali, ma sufficientemente
dettagliate, sul Dipartimento di Agraria, sulle sue strutture e, soprattutto, sui percorsi
didattici che offre.

Agraria ¢ diversa da tutti gli aftri Dipartimenti della Federico Il. Si presenta come un
piccolo  Campus  immerso  nel verde della  Reggia  Borbonica di
Portici, voluta da Carlo di Borbone nel XVIII secolo e completata da Re Ferdinando
contemporaneamente alla costruzione della Reggia di Caserta. Nel lontano 1872
nacque la Scuola Superiore per ['Agricoltura che, a partire dallanno accademico
1935-36, assunse il nome di Facolta (dal 2013 Dipartimento) di Agraria dell'Universita
degli Studi di Napoli.

Il Sito Reale costituisce oggi un'area di notevole valore naturalistico caratterizzata da una
folta formazione boschiva e da un orto botanico storico. Nel Palazzo Reale trovano
posto la Direzione, la Biblioteca centrale, 'Ufficio orientamento e alcune Sezioni.

Le attivita didattiche si svolgono prevalentemente nel Complesso Mascabruno, un
edificio sito nel Parco che circonda la Reggia. Il nostro Dipartimento, con i suoi
quattro Corsi di laurea triennale, dal contenuto altamente scientifico, mira alla
preparazione di figure professionali che si occupano a 360 gradi di agricoltura,
ambiente e alimenti. I Dipartimento di Agraria presenta un'offerta formativa
moderna, multidisciplinare e molto attenta alle sfide del prossimo futuro. Tutto cio aiuta
i laureati a trovare sbocchi occupazionali in campi molto diversificati.

Con laugurio di una brillante carriera universitaria e di piena realizzazione delle vostre
aspettative, formulo a tutti voi i miei pit cordiali auguri!

Il Direttore
Danilo Ercolini



Cosa sono i Crediti Formativi Universitari (CFU)?

I CFU sono stati introdotti per uniformare il sistema universitario italiano a quello
europeo e per facilitare i trasferimenti da un corso di laurea ad un altro oppure da
un'universita ad unaltra (anche straniera). Il CFU rappresenta la misura dell'impegno
complessivo dello studente durante lo studio finalizzato al superamento di un
esame; non € valutata la qualita della preparazione ma la quantita del lavoro svolto.
Ad | CFU corrispondono 25 ore di impegno, che comprendono le lezioni svolte in
aula, le attivita di laboratorio, lo studio individuale. La quantita di impegno
complessivo svolto in un anno da uno studente a tempo pieno e
convenzionalmente fissata in 60 CFU (1500 ore).




1. Laurea

Ha durata triennale e ha l'obiettivo di
assicurare allo studente un'adeguata
padronanza di metodi e contenuti
scientifici generali; & finalizzata
allinserimento del laureato nel mondo
del lavoro e all'esercizio delle attivita
professionali correlate. Per conseguire
la laurea lo studente deve acquisire
180 CFU. A coloro che conseguono la
laurea compete la qualifica accademica di
dottore.

2. Laurea Magistrale

Alla Laurea Magistrale si accede dopo
il conseguimento della laurea. Ha
durata biennale e ha l'obiettivo di
fornire allo studente una formazione
di livello avanzato per 'esercizio di
attivita altamente qualificate in ambiti
professionali specifici. Per conseguire
la Laurea Magistrale lo studente deve
acquisire 120 crediti. A coloro che
conseguono la Laurea Magistrale
compete la qualifica accademica di
dottore magistrale.

3. Master

E'un corso di studio post-laurea (master
di | livello) o post Laurea Magistrale
(master di Il livello) e ha 'obiettivo di
offrire ai giovani laureati la possibilita di
approfondire alcune tematiche specifiche
o di dare 'opportunita a coloro che
sono gia inseriti nel mondo del lavoro

di aggiomarsi o riqualificarsi in altri
campi. Per conseguire il titolo del

Master, lo studente deve acquisire
almeno 60 CFU corrispondenti ad un
anno di corso.

4. Corso di
perfezionamento

E’ un corso di breve durata che forisce
conoscenze ed abilita specifiche per
funzioni connesse all'esercizio di
particolari attivita professionali.

5. Dottorato di ricerca
Rappresenta il livello piu alto della
formazione universitaria. Dura tre anni e
vi si accede dopo il conseguimento della
Laurea Magistrale. L'ammissione

awviene attraverso concorso pubblico e
il bando di ammissione & pubblicizzato
sul sito di Ateneo. Al termine si
consegue il titolo di dottore di ricerca.




Scienze agrarie, forestali e ambientali

Durata: - Test di verifica della preparazione iniziale necessario in:

_ _ Logica e comprensione del testo

Il superamento del test NON é vincolante ai fini dell'iscrizione ma lo € ai fini del
sostenimento degli esami previsti per il primo anno del corso di studi.
Per maggiori informazioni: www.agraria.unina.it.

Obiettivi formativi

La laurea consente di acquisire conoscenze e competenze da applicare nellla gestione e
controllo dei sistemi agrari, forestali e ambientali nei loro aspetti produttivi,
organizzativi, tecnologici ed economici.

Sbocchi occupazionali

Il laureato sara in grado di gestire le attivita e le problematiche relative sia al settore
delle produzioni agrarie sia a quello forestale e ambientale, intervenendo negli ambiti
dell'organizzazione produttiva ed economica, della qualita, della sicurezza, e della tutela
dell'ambiente.




Piano didattico:

Codici | | anno CFU SSD NOTE *
U3158 | Botanica generale e sistematica BIO/O3 | B/DB |

U3159 | Chimica generale e organica

U3160 | Fisiologia vegetale e principi di biochimica

U316l | Matematica ed elementi di statistica

U3162 | Fisica

U3163 | Genetica agraria

U3182 | Lingua (Idoneita)

U3183 | Trasformazione digitale e tecnologie informatiche (Idoneita

CHIM/03 B/DC
BIO/04 B/DB

MAT/08 B/MFIS
FIS/Ol B/MFIS

AGR/07 C/DPV
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AGR/16 A

AGR/13 C/DPV
AGR/02 C/DPV
AGR/OI C/DEEG
AGR/05 C/DFA
C/DSA
NOTE *

U3164 | Microbiologia agraria

U3165 | Chimica agraria

U3166 | Agronomia ed ecologia agraria

U3167 | Economia agraria

U3168 | Selvicoltura

U3169 | Alimentazione e tecniche di allevamento degli animali

us]| \O|\O O\ \O| OO|\O s

Codici | lll anno
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U3170 | Arboricoltura generale 8 C/DPV
U3181 | Entomologia generale e applicata 9 AGR/I ' C/DD
U3171 | Patologia vegetale 9 AGR/12 C/DD
U3172 | Idraulica 8 AGR/08 | C/DIAFR
Profilo; Agrario (Agr)
U3173 | Coltivazioni erbacee e ortofloricole (Corso integrato)
U3174 | Modulo: Colture erbacee 8 AGR/02 A
U3175 | Modulo: Ortofloricoltura generale 8 AGR/04 A
U3176 | Elementi di economia dell'azienda agraria ed estimo 8 AGR/O] C/DEEG
Profilo: Forestale (For)
U3177 | Ecosistemi forestali (Corso integrato)
U3178 | Modulo: Pedologia 8 AGR/14 A
U3179 | Modulo: Gestione degli ecosistemi forestali mediterranei 8 AGR/05 A
U3180 | Economia e politica forestale 8 AGR/0] C/DEEG
U3184 | Esame a scelta (II-lll anno)** 12
U3185 | Prova finale 4

Totale 180 |

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: B = formative di base; C = formative caratterizzanti; A = formative affini ed integrative;

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DB= Discipline biologiche; DC= Discipline chimiche; DEEG= Discipline economiche,
estimative e giuridiche; DD= Discipline della difesa; DFA= Discipline forestali e ambientali; DPV= Discipline delle produzioni vegetali; DSA= Discipline delle
scienze animali; MFIS= Discipline matematiche, fisiche, informatiche e statistiche; DIAFR=Discipline dell'ingegneria agraria, forestale e della rappresentazione;

*#* Gli esami a scelta (12 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.
Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco degli
esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Scienze Agrarie, Forestali e Ambientali.



Tecnologie alimentari

Durata: = 3 anni Test di verifica della preparazione iniziale necessario in:

Matematica Fisica Logica e comprensione del testo

Il superamento del test NON é vincolante ai fini dell'iscrizione ma lo € ai fini del sostenimento
degli esami previsti per il primo anno del corso di studi. Per maggiori

informazioni: www.agraria.unina.it.

Obiettivi formativi

Questa laurea consente di acquisire conoscenze e competenze relative alla filiera
agro-alimentare, con particolare riguardo alla tecnologia alimentare, al controllo della
qualita e dell'igiene degli alimenti, alla commercializzazione dei prodotti freschi e
trasformati.

Sbocchi occupazionali

Il laureato in Tecnologie alimentari potra svolgere attivita professionale nella gestione
delle linee di produzione, dei processi di trasformazione e conservazione dei prodotti
alimentari, delle attivita relative alla ristorazione collettiva e alla grande distribuzione, nel
trasferimento delle innovazioni tecnologiche nel settore agro-alimentare e nei servizi
connessi.



Piano didattico:

U316l | Matematica ed elementi di statistica 9 MAT/08 B/MFIS
U3162 | Fisica 6 FIS/O1 B/MFIS
U3189 | Chimica generale ed inorganica 6 CHIM/O3 | B/DC
U3190 | Chimica fisica 6 CHIM/O2 | A
U3191 | Elementi di biologia generale e vegetale 6 BIO/03 B/DB
U3192 | Economia del sistema agroalimentare 9 AGR/OI C/DEG
U3193 | Biologia dei microrganismi 6 | AGR/I6 C/DTA
U3182 | Lingua (idoneita) 4
U3194 | Informatica (idoneita) |

I ANNO CRU[SD
U3195 | Materie prime per l'industria alimentare (Corso integrato da 12 CFU)
U3196 | Modulo: Produzioni animali 6 AGR/19 A
U3197 | Modulo: Produzioni vegetali 6 AGR/04 A
U3198 | Chimica organica 9 | CHIM/06 | B/DC
U3199 | Biochimica 9 BIO/10 B/DB
U3200 | Alimentazione e nutrizione umana 9 BIO/09 C/DSVA
U3201 | Igiene 9 MED/42 | C/DSVA
U3202 | Legislazione alimentare 6 US/03 C/DEG

I ANNO CFU NOTE *
U3203 | Ingegneria degli alimenti ed elementi di packaging 12 AGR/I5 C/DTA
U3204 | Microbiologia degli alimenti (Corso integrato da 12 CFU)
U3298 | Modulo: Microbiologia alimentare 6 AGR/16 C/DTA
U3299 | Modulo: Laboratorio di analisi microbiologiche degli alimenti 6 | AGR/I6 C/DTA
U3303 | Analisi chimiche degli alimenti (Corso integrato da 12 CFU)
U3304 | Modulo: Chimica analitica 6  CHIM/OI | C/DSVA
U3305 | Modulo: Laboratorio di analisi chimiche degli alimenti 6 | AGR/I5 C/DTA
U3205 | Processi dell'industria alimentare 9 AGR/15 C/DTA
U3206 | Analisi sensoriale degli alimenti (Corso integrato da 12 CFU)
U3207 | Modulo: Proprieta sensoriali degli alimenti 6 | AGR/I5 C/DTA
U3208 | Modulo: Laboratorio di analisi fisiche e sensoriali degli alimenti 6 AGR/15 C/DTA
U3184 | A scelta** 12
U3185 | Prova finale 4

Totale 180_|

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: B = formative di base; C = formative caratterizzanti; A=formative affini ed integrative.

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: MFIS = Matematiche, fisiche, informatiche e statistiche; DC= Discipline Chimiche; DB=
Discipline Biologiche; DEG= Discipline Economiche Giuridiche; DTA = Discipline della Tecnologia Alimentare; DSVA = Discipline della Sicurezza e della
Valutazione degli Alimenti

** Gli esami a scelta (12 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.
Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco degli
esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Tecnologie Alimentari.



Viticoltura ed Enologia

Durata: | 3 anni

Corso di laurea a numero programmato.

Il bando di ammissione & pubblicato sul sito www.unina.it.

La prova di ammissione al corso consiste nella soluzione di ottanta quesiti a risposta
multipla, di cui una sola risposta esatta, su argomenti relativi a:

» logica;

» matematica;

» fisica e chimica;

» biologia;

» scienze agrarie.

Obiettivi formativi

La laurea in Viticoltura ed Enologia porta all'acquisizione di conoscenze specifiche

sui principi scientifici dei processi di produzione e trasformazione dell'uva, degli
strumenti tecnologici per governare questi processi e delle tecniche di distribuzione e
commercializzazione dei vini.

Sbocchi occupazionali

Il laureato in Viticoltura ed Enologia svolgera compiti di gestione e controllo dell'intera
filiera produttiva “dal vigneto allimbottigliamento”, fino alla commercializzazione e
all'individuazione di opportune strategie di marketing e di valorizzazione della tipicita dei
vini.



Piano didattico:

Codici | ANNO ‘ CFU | SSD NOTE *
U3158 | Botanica generale e sistematica 9 |BIO/O3 |B/DB
U3277 | Fondamenti di Chimica generale, inorganica e Chimica organica (Corso integrato di 12 CRU)
U3189 | Modulo: Chimica generale ed inorganica 6 | CHIM/O3 |B/DC
U3198 | Modulo: Chimica organica 6 | CHIM/O6 |B/DC
U3162 | Fisica 6 |FIS/OI B/MFIS
U3163 | Genetica agraria 9 |AGR/07 |C/DPV
U3278 | Matematica 6 |MAT/08 |B/MFIS
U3279 | Laboratorio di analisi chimica del vino 6 |AGR/I5 |C/DIAFR
U3182 | Lingua (idoneita) 4
U3194 | Abilita informatiche e telematiche (idoneita) 2
Codici [l ANNO ‘ CFU |SSD NOTE *
U3280 | Enologia | (Corso integrato da |12 CFU)
U3281 | Modulo: Chimica enologica 6 |AGR/I5 |C/DIAFR
U3282 | Modulo: Tecnologia della vinificazione 6 |AGR/I5 |C/DIAFR
U3283 | Agronomia 6 |AGR/02 |C/DPV
U3284 | Economia dell'impresa vitivinicola 9 |AGR/OI | C/DEEG
U3285 | Fondamenti di chimica e biochimica agraria 9 |AGR/I3 |A
U3286 | Microbiologia enologica 9 |AGR/I6 |C/DPV
U3287 | Viticoltura 12 |AGR/O3 | C/DPV
Codici [l ANNO CFU | SSD NOTE *
U3288 | Enologia 2 9 |AGR/I5 |C/DIAFR
U3289 | Impiantistica enologica e meccanica agraria 9 |AGR/09 |A
U3290 | Analisi sensoriale del vino 6 |AGR/I5 |C/DIAFR
U3291 | Patologia ed entomologia della vite (Corso integrato da 10 CFU)
U3292 | Modulo: Patologia 5 |AGR/12 |C/DD
U3293 | Modulo: Entomologia 5 JAGR/Il |C/DD
U3294 | Marketing e normative per il settore vitivinicolo 6 |AGR/OI |C/DEEG
U3184 | A scelta™* 12
U3185 | Prova finale 4
U3232 | Tirocinio 10
U3295 | Altre Attivita 3

Totale 180

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: B = formative di base; C = formative caratterizzanti; A = formative affini ed integrative;

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DB= Discipline biologiche; DC= Discipline chimiche; DEEG= Discipline economiche,
estimative e giuridiche; DF= Discipline della difesa; DFA= Discipline forestali e ambientali; DPV= Discipline delle produzioni vegetali; DSA= Discipline delle
scienze animali; MFIS= Discipline matematiche, fisiche, informatiche e statistiche;

** Gli esami a scelta (12 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti |'offerta formativa.
Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco degli
esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia.




Scienze Gastronomiche Mediterranee

Durata: | 3 anni

Corso di laurea a numero programmato.

Il bando di ammissione & pubblicato sul sito www.unina.it.

La prova di ammissione consiste nella soluzione di cinquanta quesiti a risposta
multipla di cui una sola risposta esatta, su argomenti relativi a:

» logica;

» comprensione del testo;

» livello base di inglese;

» cultura generale in gastronomia.

Obiettivi formativi

Formazione di laureati con professionalita che, partendo dall'aspetto gastronomico, si
estende ai processi produttivi legati alle specificita territoriali (in particolare dell'area
Mediterranea), alle tecnologie alimentari, alla storia e cultura del cibo, alla sicurezza
alimentare, all'imprenditorialita e gestione di aziende e di grandi gruppi attivi nei settori
della ristorazione e della promozione gastronomica.

Sbocchi occupazionali

Il laureato potra ricoprire ruoli tecnico-organizzativi o comunicativi e divulgativi in
aziende del settore (es. ristoranti, ditte di catering o della grande distribuzione, consorzi
di promozione) o presso i mass media; potra curare aspetti qualitativi e igienico-sanitari
nel settore alimentare, enogastronomico e ristorativo. Potra anche essere responsabile
di strategie di marketing e di attivita di educazione e formazione della cultura
enogastronomica.



Piano didattico:

Codice
U2149
U2150
U2153
U2154
U2155
U2151
U2156
U2157
U2158
53032
Codice
U2159
U2160
U216l
U2152
U2162
U2163
U2164
U2165
U2166
U2167
U2168
Codice
U2172
U2173
U2174
U2175
U2176
U2169
U2170
U2171
07211
20705
14166
20706

| anno

Chimica generale e organica applicata all'agroalimentare
Storia della gastronomia nei paesi dell'area mediterranea
Biodiversita delle risorse naturali (Corso integrato da 12 CFU)
Modulo: Botanica delle piante alimentari

Modulo: Ecosistemi mediterranei

Biochimica e proprieta funzionali degli alimenti

Qualita delle materie prime (Corso integrato da 12 CFU)
Modulo: Materie di origine vegetale

Modulo: Materie di origine animale

Lingua (idoneita)

Il anno

Preparazione degli alimenti (Corso integrato da 12 CFU)
Modulo: Tecnologie per la trasformazione e la conservazione delle
Modulo: Valutazione sensoriale degli alimenti

Conoscenza e percezione del vino

Tracciabilita e difesa delle derrate alimentari (Corso integrato da 12
Modulo: Tracciabilita dei prodotti alimentari

Modulo: Patologie e protezione delle derrate

Microbiologia dei prodotti alimentari

Ispezione degli alimenti

Igiene e sicurezza degli alimenti

Alimenti e corretta alimentazione

Il anno

Laboratorio di gastronomia mediterranea (Corso integrato da 20
Modulo: Gastronomia |

Modulo: Gastronomia 2

Modulo: Gastronomia 3

Modulo: Gastronomia 4

Sociologia della comunicazione in enogastronomia

Economia e marketing

Organizzazione aziendale dell'impresa agrifood

Legislazione alimentare

Esami a scelta dello studente**(ll e Ill anno)

Altra attivita

Prova finale

TOTALE
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SSD
CHIM/06
M-DEA/O

BIO/03
BIO/07
BIO/10

AGR/04
AGR/19

SSD

AGR/I5
AGR/I5
AGR/I5

AGR/07
AGR/12
AGR/16
VET/04
MED/42
MED/13
SSD

AGR/I5
AGR/I5
AGR/15
AGR/15
SPS/08
AGR/OI
SECS-P/08
1US/03

NOTE *
B/SMSC
B/STM

B/SBD
B/SBD
C/SBPN

C/SPTA
C/SPTA

NOTE *

C/SPTA
C/SPTA
C/SPTA

A

A
C/SPTA
C/SPTA

A

A

NOTE *

C/SPTA
C/SPTA
C/SPTA
C/ISPTA
C/SEGSS
A
C/SEGSS
C/SEGSS

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: B = formative di base; C = formative caratterizzanti; A=formative affini ed integrative.

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: SMSC = Scienze matematiche, statistiche e chimiche; STM = Scienze del territorio e
della memoria; SBD = Scienze della biodiversita; SBPN = Scienze biomediche, psicologiche e della nutrizione; SPTA = Scienze delle produzioni e delle
tecnologie alimentari; SEGSSP = Scienze economico-giuridiche, Scienze socio-politiche.

** Gli esami a scelta (18 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.
Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco degli
esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Scienze Gastronomiche Mediterranee.
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Scienze e tecnologie agrarie

Durata: 2 anni

Questo corso di Laurea Magistrale consente di approfondire e applicare
le conoscenze dei fattori e delle tecniche di produzione, in un'ottica
di sostenibilita ambientale e di efficienza industriale.

Piano didattico:
[ Coda [TANNO T CRU - SSD | NOTEX |

U3213 Costrunom e territorio agrario AGR/I0  C/DIA
U3214  Meccanica e meccanizzazione di precisione 9 AGR/09  C/DIA
U3215  Miglioramento genetico delle piante agrarie 8 AGR/07  C/DMG
U3216  Politica agraria 6 AGR/OI | C/DEG
U3217  Industrie agrarie 12 AGR/I5 | C/DP
U3218  Colture arboree mediterranee 8 AGR/03 | C/DP
U3232  Tirocinio formativo e di orientamento 2

U3233 Ultenorl conoscenze linguistiche

[Coda [haNO — ~ [ CUT s hote

RSO COMUN

U3219  Metodi computazionali per le scienze appllcate 8 MAT/08 A

U3184  Ascelta ** 8
CURRICULUM-Produzioni agrarie e sostenibilita (PAS)

U3220  Difesa sostenibile degli agroecosistemi (Corso Integrato da 16 CFU):

U3221  Modulo: Lotta biologica e integrata ai fitofagi 8 AGR/I'l | C/DD

U3222  Modulo: Lotta biologica e integrata alle fitopatie 8 AGR/12  C/DD
Opzione di scelta, 6 CFU da acquisire fra i seguenti 2 insegnamenti:

U3224  Malerbologia 6 AGR/02 | C/DP

U3235  Tecnologie innovative per una zootecnia sostenibile 6 AGR/19  C/DP
Opzione di scelta. 8 CFU da acquisire fra i seguenti 2 insegnamenti:

U3223  Microbiologia applicata alla gestione sostenibile dei sistemi agrari 8 AGR/16 A

U3225  Attivita sementiera e certificazione delle produzioni 8 AGR/O7 A

CURRICULUM-Territoriale e tecnico-gestionale (TTG)***
U3226  Gestione delle risorse territoriali (Corso Integrato da 16 CFU):

U3227  Modulo: GIS e telerilevamento 8 AGR/08  C/DIA
U3228  Modulo: Tecniche e impianti per l'irrigazione di precisione 8 AGR/08  C/DIA
U3231  Colture protette e ortoflorovivaismo 6 AGR/04  C/DP
Opzione di scelta. 8 CFU da acquisire fra i seguenti 2 insegnamenti:

U3229  Strategie e gestione dell'impresa agraria 8 AGR/OI | A
U3230  Fertilizzanti e stimolanti bio-organici 8 AGR/I3 A
U3234  Prova finale 17

Totale 120

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: C = formative caratterizzanti; A = formative affini ed integrative;

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DEG= Discipline economiche gestionali; DP= Discipline delle produzioni; DIA=
Discipline dell'ingegneria agraria; DMG= Discipline del miglioramento genetico

#* Gli esami a scelta (8 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.

Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi cufturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco

degli esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie.

##* Gli studenti che opteranno per questo Curriculum potranno scegliere di svolgere parte del percorso formativo presso le aziende di B.F. SpA
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Biotecnologie agro-ambientali

e alimentari

Durata: 2 anni

Questo corso ¢ finalizzato alla comprensione e all'uso delle biotecnologie per

migliorare sia le caratteristiche qualitative sia i sistemi di trasformazione dei
prodotti agro-alimentari. Lo studente acquisira le competenze anche per la
riduzione dell'impatto ambientale e per la produzione di bioenergie.

Piano didattico:

Codici
U3236
U3237
U3251
U3238
U3252
U3300
U3301
U3302
U3253
U3232
U3233
Codici
U3255
U3254
U3259
U3256
U3258

U3257
U384
U3234

| ANNO

Biologia molecolare e cellulare

Nanobiotecnologie e genomica delle piante
Biotecnologie per 'ambiente (Corso integrato da 12 CFU)
Modulo: Biotecnologie vegetali innovative per I'energia e I'ambiente
Modulo: Biotecnologie per il risanamento ambientale
Bioinformatica e Data Science (Corso integrato 12 CFU)
Modulo: Bioinformatica

Modulo: Data Science

Metagenomica e studi sul microbioma

Attivita formative di tirocinio

Ulterion conoscenze linguistiche

| ANNO

Biotecnologie per il controllo degli insetti dannosi
Biotecnologie per il controllo delle malattie delle piante
Economia dell'innovazione

Biotecnologie alimentari (Corso integrato 12 CFU)

Modulo: Innovazioni tecnologiche dei processi di trasformazione degli
alimenti

Modulo: Biotecnologie delle fermentazioni
A scelta**

Prova finale

Totale CFU

CFU

[exNNey

(@)
O\O\O\Ew_booc\c\

6
12
25
120

SSD
BIO/I
AGR/07

AGR/07
AGR/13

BIO/I
ING-INF/03
AGR/16

SSD
AGR/I']
AGR/12
AGR/OI

AGR/15
CHIM/ 1]

* Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: C = formative caratterizzanti; A = formative affini d integrative.

Note *
C/DBG
C/DBG

A
C/DBA

C/DBG
A
C/DBG

Note *
C/DBA
C/DBA
C/DGE

A
C/DBG

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DBA= Discipline Biotecnologiche Agrarie; DBG= Discipline Biotecnologiche Generali;
DGE= Discipline Gestionali ed Etiche;

#*Gli esami a scelta (12 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa;
Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco degli
esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di laurea magistrale di Biotecnologie Agro-Ambientali e Alimentari.



Scienze Enologiche

Durata: 2 anni

Corso di lLaurea a numero programmato.

Il bando di ammissione & pubblicato sul sito www.uninait. La prova d|
ammissione consiste nella soluzione di quesiti a risposta multipla di cui una
sola risposta esatta, su argomenti di cultura generale e delle
materie  scientifiche caratterizzanti (patologia vegetale, chimica generale e
agraria, enologia e analisi sensoriale, biologia e fisiologia vegetale, genetica
agraria, e marketing ed economia agraria) |l corso consente di
acquisire  conoscenze  enologiche avanzate, nonché competenze sulle
metodologie di analisi della biodiversita della vite, del suolo e dell'ambiente,
sulla progettazione e gestione sostenibile di impianti viticoli e di stabilimenti
enologici.

Piano didattico:

U1925  Viticoltura varietale e territoriale 9 'AGR/O3| C/DP
U1926 Enologia varietale e territoriale 9 |AGR/15| C/DP
U1927 | Biotecnologie microbiche per la produzione di vini di alta qualita 9 |AGR/16| C/DFCS
U1928 | Gestione biologica e integrata delle avversita della vite 9 AGR/12 A
U1929 | Suoli e terroir per le produzioni viti-vinicole di qualita 9 |AGR/14| C/DFCS
U1930 | Biotecnologie per il miglioramento genetico della vite 9 |AGR/07 C/DMG
Codice || Anno CFU| SSD Note *
U1931 Molecole sensorialmente attive del vino 9 AGR/15 A
U1932 | Progettazione e impiantistica enologica 9 AGR/09 C/DIA
U1933 | Valorizzazione e commercializzazione dei vini di alta qualita 9 |AGR/0O1 C/DEG
20705 Esame a scelta** 15
Tirocinio (Altre attivita formative) 4

27707 | Prova finale 20

| Totale CFU 120

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del DM. 270/04: C = formative caratterizzanti; A = formative affini ed integrative.

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DEG= Discipline economiche gestionali; DP= Discipline delle produzioni; DIA= Discipline
dellingegneria agraria; DMG= Discipline del miglioramento genetico; DFCS = Discipline della fertilita e conservazione del suolo.

#* Gli esami a scelta (15 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.

Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco degli
esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Scienze Enologiche.
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Scienze forestali ed ambientali

Durata: 2 anni

Lo studente in Scienze forestali ed ambientali approfondisce la valutazione
analitica delle risorse ambientali, le metodologie di rilevamento e analisi
territoriale e la conoscenza degli strumenti fondamentali di analisi statistica dei

dati. Acquisisce una competenza operativa relativa alle problematiche di
gestione delle aree protette e di conservazione delle risorse naturali, alla

protezione idraulica del territorio e all'assestamento e gestione forestale.

Piano didattico:

Codici | ANNO | CFU| SSD NOTE *
U3261 | Modellistica dei sistemi biologici 6 BIO/O3 A
U3262 | Analisi dei dati ecologici (Corso Integrato da 12 CFU)
U3263 | Modulo: Laboratorio di ecologia quantitativa 6 | BIO/O7 | C/DFA
U3264 | Modulo: Servizi ecosistemici e valutazione del danno ambientale 6 | AGR/O5 | C/DFA
U3227 | GIS e telerilevamento 6 | AGR/08 | C/DDRT
U3265 | Geografia e valutazione del suolo 6 | AGR/I4 | C/DDRT
U3266 | Protezione idraulica del territorio e ingegneria naturalistica 12 | AGR/08 | C/DDRT
U3267 | Dendrometria e assestamento forestale 12 | AGR/O5 | C/DFA
U3233 | Inglese scientifico (Ulteriori conoscenze linguistiche) 4
Codici Il ANNO CFU  SSD NOTE *
U3268 | Gestione dell'entomofauna forestale 6 | AGR/Il | C/DFA
U3269 | Estimo forestale 9 | AGR/IOI | C/DEG
U3270 | Tecnologia del legno e dendrocronologia 6 | AGRIO6 | C/DIL
U3271 | Gestione degli ecosistemi forestali mediterranei (Corso Integrato da 14 CFU)
U3272 | Modulo: Ecologia del fuoco e incendi boschivi 6 | BIO/O3 A
U3273 | Modulo: Laboratorio di conservazione della biodiversita 8 BIO/O7 | C/DFA
U3184 | A scelta** 12
U3234 | Prova finale 15

Totale CFU 120

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: C = formative caratterizzanti; A = formative affini ed integrative;

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DDRT= Discipline della difesa e del riassetto del territorio; DEG= Discipline
economiche gestionali; DFA= Discipline forestali e ambientali; DIL= Discipline dell'industria del legno;

#*#Gli esami a scelta (12 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.

Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco
degli esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Scienze Forestali e Ambientali
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Scienze e tecnologie alimentari

Durata: 2 anni

Lo studente in Scienze e tecnologie alimentari approfondisce le
tematiche relative alle attivita produttive, di  controllo e

commercializzazione dellindustria alimentare, dalla conservazione alla
logistica, dalla trasformazione alla valorizzazione tecnologica delle
produzioni di alimenti, bevande e relativi ingredienti.

Piano didattico:

U3239 Operazwom unitarie dellindustria alimentare AGR/15 C/DTA
U3240  Chimica degli alimenti CHIM/10 C/IDTA
U3241  Metodologie strumentali per il controllo dei processi alimentari AGR/15 C/IDTA
U3242  Ingegneria e funzionalita delle Macchine ed Impianti per le Industrie Alimentari AGR/09 A

U3243  Tecnologie del condizionamento dei prodotti alimentari AGR/15 C/IDTA
U3244  Marketing & Consumer Science AGR/OI C/DPG
U3233  Ulteriori conoscenze linguistiche
U3232  Tirocini formativi e di orientamento (Interno o esterno universita) 4

55D

PERCORSO COMUNE A TUTTI GLI STUDENTI

W O 0N N0 O O

U3245  Tecnologie microbiche in campo alimentare 9 AGR/16 C/IDTA
U3246  Processi e gestione delle produzioni alimentari 12 AGR/15 C/IDTA
U3184 A scelta** 12

GLI STUDENTI DEVONO DI ACQUISIRE 12 CFU SEGUENDO UNO DEI DUE PROFILI: IPP o Gest.

Profilo: Innovazione di prodotto e di processo (IPP)

U3247  Progettazione di nuovi prodotti alimentari 6 AGR/I5 A
U3248  Tecnologie enzimatiche per la produzione di alimenti 6 BIO/10 A
Profilo: Gestionale (Gest)
U3249  Innovazione e management dell'impresa agro-alimentare 6 AGR/OI A
U3250  Gestione della qualita e certificazione 6  ING-IND/35 A
U3234  Prova finale 20
[Totale | 120]

*Legenda delle tipologie di attivita formative ai sensi del D.M. 270/04: C = formative caratterizzanti; A = formative affini ed integrative;

Legenda delle tipologie di ambiti disciplinari ai sensi del D.M. 270/04: DTA = Discipline delle Tecnologie alimentari; DPG = Discipline della produzione e
gestione;

#* Gli esami a scelta (12 CFU) proposti offrono un variegato quadro di ampliamento e/o integrazione delle discipline costituenti I'offerta formativa.

Lo studente ha la possibilita di completare il suo percorso scegliendo delle materie secondo i propri interessi culturali, oppure di scegliere un pacchetto
omogeneo di discipline come approfondimento di specifici settori disciplinari. Ogni anno accademico sul sito del Dipartimento verra pubblicato I'elenco
degli esami a scelta suggeriti dalla Commissione per il Coordinamento Didattico del corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari.
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| Dottorat
di Ricerca

FOOD SCIEN CE

Il Dottorato di Ricerca in Food Science offre una varieta di opportunita di ricerca nel campo della
scienza alimentare. Le aree di ricerca riguardano i seguenti possibili argomenti:

tecnologia alimentare;

microbiologia alimentare;

chimica alimentare e biochimica;
conservazione e sicurezza degli alimenti;
analisi sensoriale e scienza del consumo;
modellazione, design e innovazione;
nutrizione e salute;

studi sul microbioma;

composti bioattivi;

alimenti funzionali;

genetica e genomica applicata al cibo;
gestione della filiera alimentare e autenticita alimentare;
mercati e scambi globali.

AN NN NN N N N N N N NN

SUSTAINABLE AGRICULTURAL AND FORESTRY SYSTEMS AND FOOD SECURITY

Il Dottorato di Ricerca in Sustainable agricuttural and forestry systemand food security, oltre a
preparare i dottorandi ad operare nel settore agricolo e forestale seguendo tecnologie
aggiomnate e principi di sostenibilita, affronta la dimensione globale della sicurezza e della
produzione alimentare. Il programma offre una varieta di opportunita di ricerca nelle aree di:

Intensificazione sostenibile delle produzioni agricole e forestali;

Adattamento dei sistemi agricoli e forestali ai cambiamenti climatici e ad ambienti con
risorse limitate;

Allevamento, genetica e genomica per sistemi di produzione sostenibili;

Protezione e conservazione degli ambienti agrari e forestali;

Processi e meccanismi di interazione suolo-pianta;

Cotture industriali e non alimentari, comprese le piante ornamentali, per bonifiche e altre
applicazioni;

Gestione della conservazione del suolo e dell'acqua verso obiettivi di sviluppo sostenibile
Gestione e modellazione della fauna selvatica e delle risorse naturali

Valorizzazione di biomasse e rifiuti organici per bioenergie, biochimiche e sottoprodotti di
alto valore

Economia circolare e sfide future nel settore agricolo e forestale

Economia, politiche, mercato e marketing delle filiere agroalimentari e forestali

AN N N N N N Y N N NN
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Numeri Ut

InfoPoint Telefono: 081-25.39900

Ufficio Dipartimentale per la Didattica e relazioni pubbliche
Telefono: 081.2539 - 020 - 143 - 145, oppure 2532789
Orario: dal lunedi al venerdi, ore | 1:00-13:00; martedi-giovedi |5:00-16:00 Capo
Ufficio: Drissa Adriana Forlani
E-mail: adforlan@unina.it

La Segreteria Studenti

Telefono: 081-2539 - 243 - 314 - 316 oppure 081-2532 - 056 - 057

Orario: dal lunedi al venerdi, ore | 1:00-13:00, martedi- giovedi ore 15:00-16:00
Capo Ufficio: Dr: Leopoldo Mignone

E-mail: segreagra@unina.it - segreagra@pec.unina.it

Orientamento
Telefono: 081-2539145

Delegato all'Orientamento: prof.ssa Veronica De Micco - E-mail: demicco@unina.it
Referente: Sig. Patrizio Di Lorenzo - E-mail: orientagraria@unina.it

Come raggiungerc

Ferrovie dello Stato
linea Napoli-Salerno, fermata di Portici. Dalla vicina Piazza S.Pasquale, seguire

(a piedi pochi minuti) la segnaletica per Piazza S. Ciro e Via Universita.

Circumvesuviana tel. 800 181313
fermata PorticiVia Liberta. Uscendo dalla stazione, a pochi metri sulla sinistra

si trova 'entrata superiore del Parco Gussone, dove sono ubicate alcune
Sezioni e parte delle aule.Percorsi carrabili e sentieri portano al parco

inferiore. (www.eavsrl.it).

Autobus
l ! 4a NAPOLI con linea extraurbana,n. 254 da Napoli Piazza Carlo Ill, linea 157
da Via Brin. (http://www.anm.it),
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