
 

Università di Sassari – Corso di Laurea Magistrale in Qualità e Sicurezza dei Prodotti Alimentari – LM 70 
Matrice Tuning 

 

 

 
Anno I 

 
Anno II 

 

                                                  Unità didattiche 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 A
G

R
/0

1
 M

ar
k

et
in

g
 d

ei
 p

ro
d
o

tt
i 

al
im

en
ta

ri
 

A
G

R
/1

5
 P

ro
ce

ss
i 

d
el

le
 t

ec
n

o
lo

g
ie

 a
li

m
en

ta
ri

 

A
G

R
/1

5
 S

is
te

m
i 

d
i 

ce
rt

if
ic

az
io

n
e 

d
el

la
 q

u
al

it
à 

A
G

R
/1

5
A

n
al

is
i 

fi
si

ch
e 

e 
se

n
so

ri
al

i 
d

eg
li

 a
li

m
en

ti
  

B
IO

/0
9

 S
ci

en
ze

 d
el

l’
al

im
en

ta
zi

o
n

e 

A
G

R
/1

6
 B

io
te

cn
o

lo
g

ie
 m

ic
ro

b
ic

h
e 

av
an

za
te

 p
er

 l
e 

p
ro

d
u

zi
o

n
i 

al
im

en
ta

ri
 

C
H

IM
/1

0
 C

h
im

ic
a 

d
eg

li
 a

li
m

en
ti

 

V
E

T
/0

4
 S

ic
u

re
zz

a 
e 

q
u

al
it

à 
d

eg
li

 a
li

m
en

ti
 

M
o

d
u

lo
: 

Is
p

ez
io

n
e 

e 
C

o
n

tr
o

ll
o

 d
eg

li
 A

li
m

en
ti

 

M
o

d
u

lo
: 

G
es

ti
o

n
e 

Ig
ie

n
ic

a 
d

eg
li

 S
ta

b
il

im
en

ti
 d

i 

T
ra

sf
o

rm
az

io
n

e 
d

eg
li

 A
li

m
en

ti
 

S
E

C
S

-P
/1

3
 M

er
ce

o
lo

g
ia

  

A
G

R
/1

5
 C

o
n

d
iz

io
n

am
en

to
 e

 c
o

n
fe

zi
o

n
am

en
to

 d
ei

 

p
ro

d
o

tt
i 

al
im

en
ta

ri
 

In
g

le
se

 T
ec

n
ic

o
 

T
P

A
 t

ir
o

ci
n

io
 p

ra
ti

co
-a

p
p

li
ca

ti
v

o
 

P
R

O
V

A
 F

IN
A

L
E

 

A: CONOSCENZE E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE              
Conoscere e comprendere i processi produttivi delle tecnologie alimentari e dei controlli di processo e 
di prodotto 

 x     x    x x x 

Conoscere e comprendere gli strumenti di base della merceologia e del marketing dei prodotti 

alimentari; 
x        x  x x x 

Conoscere e comprendere gli strumenti utilizzati per la valutazione degli aspetti alimentari e 

nutrizionali degli alimenti 
    x  x    x x x 

Conoscere e comprendere la progettazione e gestione dei bioprocessi come aspetto di base 

fondamentale della qualità alimentare 
     x     x x x 

Conoscere e comprendere le principali analisi fisiche e le diverse metodologie sensoriali per la 

valutazione degli alimenti nell’ambito del controllo di qualità aziendale e per l’identità dei prodotti 

stessi 

   x       x x x 

Conoscere e comprendere le norme obbligatorie e volontarie per la certificazione della sicurezza 
alimentare e per la gestione della qualità nelle industrie alimentari e i controlli ufficiali degli alimenti 

  x     x x  x x x 

Conoscere e comprendere i principi, le finalità e le principali tecnologie del condizionamento e 

confezionamento degli alimenti 
         x x x x 

              

B: ABILITÀ APPLICATIVE  

Capacità di applicare le conoscenze dei processi produttivi delle tecnologie alimentari per interpretare 

e monitorare i controlli di processo e di prodotto. 
 x     x    x x x 

Descrittori di Dublino 
 

Competenze sviluppate 

e verificate 



 
Capacità di utilizzare gli strumenti di base della merceologia e del marketing alimentare per analizzare 
le caratteristiche qualitative e commerciali dei prodotti. 

x        x  x x x 

Capacità di applicare strumenti e metodi per la valutazione degli aspetti alimentari e nutrizionali degli 
alimenti. 

    x  x    x x x 

Capacità di applicare i principi della progettazione e gestione dei bioprocessi nei contesti produttivi 
alimentari. 

     x     x x x 

Capacità di eseguire e interpretare le principali analisi fisiche e sensoriali per la valutazione degli 
alimenti. 

   x       x x x 

Capacità di applicare le norme obbligatorie e volontarie relative alla sicurezza e alla gestione della 

qualità nelle industrie alimentari. 
  x     x x  x x x 

Capacità di applicare i principi del condizionamento e confezionamento degli alimenti nella scelta 
delle tecnologie e dei materiali più idonei. 

         x x x x 

C: AUTONOMIA DI GIUDIZIO 

Essere in grado di valutare in modo critico i processi produttivi, i controlli di qualità e le scelte 

tecnologiche nel settore alimentare.  
 x x x  x x x   x x x 

Essere capace di formulare giudizi autonomi tenendo conto degli aspetti tecnici, normativi, qualitativi 

e di sicurezza alimentare. 
x  x   x  x x  x x x 

D: ABILITÀ NELLA COMUNICAZIONE 
Essere in grado di comunicare informazioni, dati e risultati relativi ai processi e ai prodotti alimentari 
utilizzando un linguaggio tecnico appropriato. 

 x  x  x   x x x x x 

Essere capace di interagire efficacemente con figure professionali diverse, anche in contesti 

multidisciplinari, trasmettendo concetti complessi in modo chiaro e strutturato. 
x  x  x   x x  x x x 

E: CAPACITÀ DI APPRENDERE 

Capacità di consultare e utilizzare materiale bibliografico e informazioni in rete anche attraverso 

l’utilizzo dell’AI per aggiornare e approfondire autonomamente le proprie conoscenze nel settore delle 

tecnologie alimentari 

x x x x x x x x x x x x x 

Capacità di lavorare in gruppo     x x x      x x 

  X:  competenza sviluppata e verificata che fa parte dei risultati dell’apprendimento della unità didattica indicata in colonna 


