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TECOCAL: FROM FARM TO... BODY & MIND?

Il Corso di Laurea in ECONOMIA E
CULTURA DELLUALIMENTAZIONE
(ECOCAL) offre una formazione
interdisciplinare che abbracciail

campi agricolo, economico, medico,
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Forma una figura con competenze utili per

interpretare e gestire il complesso sistema

dell'alimentazione umana, per svolgere con

ia attivita di di imprese di
produzk R bisons s Lag

degli alimenti e per collaborare
all'organizzazione e gestione di interventi

nutrizionali e di educazione e comunicazione
alimentare.
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Obiettivo didattico

Corso di laurea in ECONOMIA E CULTURA
DELL’ALIMENTAZIONE (ECOCAL), offre una formazione in-
terdisciplinare che abbraccia i campi agricolo, economico,
medico, nutrizionale e storico-antropologico, formando una
figura con competenze utili per interpretare e gestire il com-
plesso sistema dell'alimentazione umana, per svolgere con
autonomia attivita di gestione di imprese di produzione, distri-
buzione e somministrazione degli alimenti e per collaborare
all'organizzazione e gestione di interventi nutrizionali e di
educazione e comunicazione alimentare.

Il laureato ECOCAL pud proseguire gli studi iscrivendosi,
senza debiti formativi, al Corso di Laurea Magistrale in Scien-
ze dell'alimentazione e della nutrizione umana (SANU) o, con
debiti formativi, in Tecnologie e biotecnologie degli alimenti
(TBA).

Il corso si avvale della collaborazione dell’Universita dei Sa-
pori — Scuola Nazionale dell’Alimentazione.
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Atftivita didattiche e relativi CFU

Obiettiviformativi

Chimica 9 . . . o
La formazione acquisita consente di avere conoscenze scientifiche
Matematica 6 e competenze professionali inerenti ai fenomeni coinvolti nei pro-
. . . cessi di produzione degli alimenti e nellalimentazione per poterli
Biologia vegetale e botanica P - 9 . . per po
A progettare, gestire e conftrollare in maniera autonoma, con partico-
applicata 12 o
lare riferimento a:
Storia dell'agricoltura e dell'ali-
mentazione 8 * la natura e qualitd dei prodotti alimentari e I'influenza su di esse
esercitata dai processi produttivi;
Fisica [ * le principali fasi dei processi tecnologici di conservazione, frasfor-
mazione e distribuzione degli alimenti;
Istituzioni di Economia ) * i principi di base e i metodi per il controllo della qualita e delligie-
. . _— ne degli alimenti freschi e trasformati;
Approvvigionamento e qualita ST o . - - . .
K . . * i principi di base di biochimica degli alimenti, biologia cellulare, di
dei prodotti vegetali 12 . - g ; -~ .
scienze della nutrizione, di fisiologia e fisiopatologia del corpo uma-
no e dell'assetto endocrino per orientare il corretto uso delle scelte
Biochimica degli alimenti é | dlimentari e valutare una corretfta alimentazione umana.
Biot logi tich * la configurazione strutturale e socio-economica del sistema ali-
II? ecr;o ogie genetiche e ) mentare:
e NnGRone * la gestione economica delle imprese di produzione, commercializ-
zazione e distribuzione dei prodofti agro-alimentari e della ristorazio-
Economia agroalimentare 6 ne _ ] _
* | metodi e le procedure per la promozione commerciale e
Alimentazione umana e malattie I'innovazione dei prodotti alimentari;
metaboliche 8 * le radici storiche e culturali della grande tradizione alimentare ito-
liana.
Approvvigionamento e qualita Il percorso formativo comprende, oltre alle attivitd didattiche fronta-
dei prodotti zootecnici e ittici é li, seminari, esercitazioni pratiche nei laboratori, visite di studio, tirocini
e stages. La formazione sard completata con la conoscenza di una
Fondamenti di dietologia 6 ||nguo_sfrgn|§ro e_dell |nformo’[|co,_n:\ol’rre, vi éla pgsmblll’ro d! svolge-
re periodi di studio presso Universita europee e di personalizzare la
preparazione con insegnamenti a libera scelta.
Scienze della nutrizione 9
Competenze e sbocchi professionali
Antropologiadell’alimentazione )
s . o La formazione acquisita consente l'inserimento nel mercato del lo-
Principi di difesa delle colture [ . - . - . .
voro con solide basi nelle materie economico-gestionali, supportate
Processi della tecnologia da conoscenze multidisciplinari utili per comprendere ed interpreta-
alimentare 6 re le esigenze del setftore alimentare e per:
Igiene e microbiologia degli - operare proficuamente nel campo della comunicazione agro-
alimenti 12 dlimentare, delleducazione alimentare e della realizzazione di even-
ti a carattere eno-gastronomico,
Marketing agroalimentare 9 - infraprendere attivitd diimpresa lungo le filiere alimentari,
- operare, con ruoli diversi, in imprese di produzione, commercializza-
Ulteriori attivita formative 5 zione, distribuzione dei prodotti alimentari, di ristorazione e del food
service,
Lingua Inglese 4 - lavorare presso associazioni di produttori, consorzi commerciali e di
ooy R tutela, enti pubblici e privati.
Attivita formative a scelta dello P P
studente 12
Tirocinio 8
Prova finale 6



