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RASSEGNA 
sul programma formativo e professionale 

"Tecnologie Alimentari"
del primo livello di istruzione superiore (laurea triennale) 

nella specializzazione 181 Tecnologie Alimentari 
nel campo della conoscenza 18 Produzione e Tecnologie

Il programma formativo e professionale "Tecnologie Alimentari" del primo 
livello di istruzione superiore (laurea triennale) nella specializzazione 181 
Tecnologie Alimentari nel campo della conoscenza 18 Produzione e Tecnologie e 
un documento olistico, logicamente strutturato e metodicamente motivato che regola 
la formazione di specialist! competitivi per le imprese del settore alimentare.

Lo scopo del programma formativo e professionale - formare specialist 
professionalmente orientati in grado di risolvere compiti produttivi di natura tecnica 
e tecnologica in diversi settori dell'industria alimentare, tenendo conto delle 
peculiarity della composizione nutrizionale delle materie prime alimentari - e 
formulato in modo chiaro, specifico e soddisfa le modeme esigenze del mercato del 
lavoro e delle esigenze dell'industria. L'enfasi sulla considerazione della 
composizione nutrizionale delle materie prime e rilevante nel contesto del 
miglioramento della qualita, della sicurezza e del valore biologico dei prodotti 
alimentari.

L'orientamento del programma e definite come formativo-professionale, con 
formazione orientata alia pratica e orientamento applicato. Il contenuto del 
programma si basa su principi scientifici generalmente riconosciuti, sulle piu recenti 
conquiste nel campo delle tecnologie alimentari e sull'esperienza pratica del 
funzionamento delle imprese del settore. Cid garantisce la formazione di un pensiero 
sistemico ingegneristico e tecnologico nei candidati, la capacity di analizzare і 
processi produttivi e di prendere decisioni tecnologiche consapevoli.

Una caratteristica del programma formativo-professionale e l'attenzione 
rivolta alia formazione di uno specialista universale per un'ampia gamma di settori 
dell'industria alimentare. Il programma prevede l'acquisizione delle competenze di 
base e professionali necessarie per padroneggiare le modeme tecnologie per la 
produzione alimentare presso aziende leader del settore. Un aspetto positivo e 
l'introduzione di elementi di formazione duale, che contribuisce all'integrazione 
della formazione teorica con і processi produttivi reali e aumenta il livello di 
preparazione professionale dei laureati. E inoltre importante prevedere opportunity 
di mobility accademica e di cooperazione con istituzioni partner, ampliando lo 
spazio formativo dei candidati e promuovendo il loro sviluppo professionale.

La struttura dei moduli formativi e logica, concordata di comune accordo e 
garantisce la coerenza nella formazione delle competenze generali e specialistiche. 
Le component formative sono finalizzate all'acquisizione di conoscenze e 
competenze pratiche nel campo delle tecnologie di produzione, del controllo di 
qualita e della sicurezza dei prodotti alimentari, dell'organizzazione della 
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