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1 | Matematica

Obiettivo fondamentale del modulo & fornire a
studenti i principali strumenti per l'analisi digilemi
dal punto di vista matematico. Per far ci0o obiét
formativi saranno: ¢ Promuovere le facolta inttie
logiche; ¢ Acquisire competenze di astrazione e

060
tiv

di

formalizzazione; « Sviluppare l'attitudine a riesaare

MAT/01

INC

M. Sciacca
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criticamente e a sistemare logicamente le conoscenz

acquisite; « Saper applicare le capacita di analsntesi
a situazioni problematiche; « Abituare alla ricerda
soluzioni costruttive alternative; ¢ Conoscere
terminologia specifica; « Padroneggiare diversemt®»
espressive della matematica (testo, grafico, dmagra,
formule); ¢« Generalizzare la soluzione di un praide
specifico in algoritmie Matematizzare (rappresesta
affrontare, risolvere) situazioni problematiche;
Potenziare la capacita di utilizzare metodi, stmiine
modelli matematici insituazioni diverse; « Comprerel
i concetti trasversali della disciplina e saper lievg
analogia di struttura tra ambienti diversi

=
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2 | Istituzioni di Economia
e Statistica

Istituzioni di
Economia

Il corso si propone di offrire allo studente glitshenti

di base della teoria economica. Lo studio dei fpinc

60

fondamentali del funzionamento dei mercati e [del
comportamento degli agenti economici, accompagnato

dall'analisi di casi studio, consentira di formelagiudizi
sui principali problemi di natura economica.

particolare, attraverso lo studio della microecorom

vengono illustrati i modelli fondamentali di analdgel

In

comportamento sia dei consumatori che delle impriese

Lo studio della macroeconomia, si propone, invetie
favorire la comprensione del sistema economicoar

ell

sua dimensione piu ampia consentendo di intergetar
correttamente gli interventi di politica economica

(politiche  fiscali e monetarie, politiche per

'occupazione, ecc.) Ci si attende che al ternile¢
corso lo studente abbia acquisito una sufficig
conoscenza degli strumenti di analisi di base e
comprensione di fenomeni economici e di interpee
gli stessi fenomeni che sono al centro del dilmatii
policy maker a livello nazionale ed internazionalea

conoscenza del sistema economico e degli effetileh

variabili di natura socio-economica e politica egano
sulle scelte degli agenti economici e le influenizsgli

nte
rol
ar

stessi comportamenti sul mercato si ritengono

indispensabili per orientare I'attivita imprenditde e
professionale.

AGR/01

CD

A. Galati
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Elementi di
statistica

Nel campo della viticoltura e dell’enologia I'impje dei
metodi statistici rappresenta la base di partererala
rilevazione e l'analisi dei dati. Infatti, € possh
effettuare sia indagini globali (censimenti) charpidi
rilevazioni campionarie, utilizzando procedimenti
metodi di elaborazione propri della statistica dittbea
0 campionaria. E’' necessario quindi conoscere
strumenti metodologici elementari sia per la raeca
I'elaborazione dei dati che per una corre
interpretazione dei risultati.  Pertanto gli obiett
formativi e fondamentali del Modulo sono quelli far
acquisire i concetti ed i metodi di base della ddsita
“Statistica descrittiva” indispensabili per l'arglidei
fenomeni e di fornire le conoscenze di base d
“Inferenza  statistica” e di alcuni metodi
campionamento, sia in ambito economico
sperimentale.
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3 | Chimica generale ed
inorganica

Obiettivo del corso é fornire le conoscenze di el
moderna chimica per affrontare i successivi stialids
discipline direttamente collegate (chimica organ

biochimica) sia di materie in cui vengono applicati

concetti di chimica o in cui vengono discussi ¢iz#ati
parametri chimici (fertilita dei suoli, pedologi
microbiologia, fisiologia ecc). Ulteriore obiettivdl'uso
corretto e appropriato del linguaggio chimico eiliéa
nel risolvere e valutare i risultati di semplicioptemi
chimici

60

2

CHIM/03

INC

F. Saiano

Laboratorio di chimica

Obiettivo del corso € fornire le conoscenze e
manualita di base della moderna chimica per affm@nt
suoi aspetti pratici in un laboratorio di chimica sel
caso in cui vengono considerati gli aspetti
propriamente chimici sia quando € necessario
vengono determinati, discussi e utilizzati param
chimici per altre discipline. Ulteriore obiettivo leiso
corretto e appropriato del linguaggio chimico eiliéa
nel risolvere e valutare i risultati di semplicoptemi di
natura chimica stechiometrica
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C. De Pasquale
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Lingua straniera Scheda di trasparenza non presente perché il sbrso | 30 3 CLA
dell’'UE* svolge presso il Centro linguistico di Ateneo (CLA)
Informatica Il Corso fornisce le conoscenze relative all'infatina | 30 INF/01 3
in generale ed applicata alle aziende agricole, |con
particolare riguardo all'utilizzo di sistemi infoatici
essenziali per le moderne aziende vitivinicole
2° semestre
Insegnamenti Discipline Obiettivi formativi Ore |SSD CFU | Cop Docete
4 | Fisica La disciplina, a carattere propedeutico, sullatscdelle| 60 FIS/01 6 INC G Buscaino
conoscenze acquisite nel corso di matemdtica
(trigonometria, studio di funzioni, derivate e igtali
elementari), fornisce le informazioni fondamentali
relative ai capitoli della meccanica classica (oiaéca,
dinamica, geometria delle masse) e della
termodinamica. La disciplina si propone di avvicanf
studente alla risoluzione quantitativa di numerosi
problemi pratici sui temi trattati e attinenti glspetti
applicativi del settore vitivinicolo ed enologico.
5 | Biologia vegetale Morfologia ll corso tende a fornire le conoscenze di basee $u§0 BIO/03 6 CD G. Domina
fisiologia caratt_eri_stiche morfologiche_ e_fisiologiche d_ei i
vegetale superiori, con particolare riferimento alla piartalla

Vite. In particolare saranno approfonditi vari asp
legati alla Citologia (la cellula vegetale, il neol il
citoplasma, i plastidi, la parete cellulare, il vat),
I'lstologia (tessuti meristematici, parenchimati

(radice, fusto, foglia, fiore e frutto) e la Fisigia
vegetale (il trasporto dell'acqua e delle altretzoze
nella pianta; gli ormoni; energia e processi vjtalli
ruolo delle piante nella biosfera, la fotosintefa,

1)

c

meccanici, tegumentali, conduttori) I'organografia

respirazione cellulare).
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Botanica
sistematica

Obiettivo della prima parte del modulo € approfoada
sistematica dei vegetali e la sua storia, le taggliéa
filogenesi, la riproduzione sia sessuale che véigata
cicli metagenetici e la speciazione. Verra quimditata
la diversita del Regno Vegetale, con riferimento
principali gruppi. | primi gruppi esaminati, cd
riferimento alle caratteristiche generali ed 3
sistematica, saranno i Procarioti, le Tallofite A,
Briofite, Funghi, Licheni) e le Pteridofite. Padilare
attenzione verra rivolta  successivamente
Gimnosperme (Generalita. Apparati vegetativi
riproduttori. Cicli metagenetici. Sistematica efjenesi
con particolare riferimento ai gruppi viventi démesse
forestale) ed alle Angiosperme (Generalita. C
metagenetici. Linee evolutive negli organi vegetadi
nel fiore. Impollinazione, fecondazione. Classificane
delle infiorescenze e dei frutti. Sistematica. @ara
delle principali famiglie con particolare riferim@na
gruppi di interesse agrario e forestale). Verrasvalte
determinazioni di specie appartenenti alle princi
famiglie, attraverso esercitazioni e osservazioni
campo.
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BIO/02

CD

S. FICI

6 | Chimica organica

Fornire agli studenti le conoscenze e gli strumeeti
comprendere la reattivita dei composti organicspri
negli organismi viventi, nel suolo e nei prodottjra-
alimentari, al fine di poterne prevedere
comportamento ed il destino

60

CHIM/06

INC

A.M. Maggio

* L'Ateneo tramite il CLA garantisce I'espletamerttel corso di lingua inglese; gli studenti potrauamche seguire il corso e sostenere |'esame pgeesede del Polo
Universitario di Trapani nell'ambito del Corso dilrea Magistrale in Giurisprudenza;

gli studenti potranno comunque sostenere I'esam@aliqualunque tra le lingue del’'UE (escluso li#ao).
CD = Copertura per Carico Didattico

INC = Copertura per INCARICO a retribuibile

C = Copertura per Contratto




ALLEGATO 1

2° anno
1° semestre

Insegnamenti
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Obiettivi formativi

Ore

SSD

CFU

Cop

Docente

7 Processi biologici

L'obiettivo primario del modulo & quello di fornimdlo
studente le conoscenze scientifiche necessarie
controllare e seguire il processo di trasformazide®’
uva in mosto e del mosto in vino, senza trasculan
disposizioni di legge che regolano la produzio
Fornendo basi interpretative  chimico-fisiche

tecnologiche fondamentali dei processi enologidi,
cercherd di rendere razionale e motivata ¢

osservazione e scelta tecnologica che lo studentsad

mettere in atto per la trasformazione della materima
nel prodotto finito. Il corso prevede tre mome
formativi riguardanti: 1) modificazioni chimo-fisie
nella composizione delluva nel corso de
maturazione, indici per la determinazione dell’ep
ottimale di raccolta e studio dei costituenti chiirdel
mosto; 2) valutazione dei fenomeni chimico-fisieila
trasformazione del mosto in vino e studio dellalitua
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R. ROMANO
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8 Arboricoltura generale

Il corso di “Arboricoltura generale” ha lo scopo
affrontare la conoscenza degli argomenti alla ket

d60

produttivita degli agro-ecosistemi arborei con

particolare riferimento alla fisiologia della piantd alle
interazioni pianta ambiente con un focus rivolto
sistemi colturali della viticoltura. A partire dal

conoscenze di fisiologia vegetale gia acquisitelodal

ai

studente, lo studio della regolazione dei processi

fisiologici da parte dei fattori ambientali sardok@ su
vari livelli di scala, dalla singola pianta all'ingmto
arboreo con 'obiettivo di

fornire un supporto alla comprensione dell’ecolodé&h
sistemi agricoli arborei. Sono argomenti del corgo
basi ecofisiologiche della produttivita al livelidella
pianta e della coltura, l'organografia degli appia
radicali e degli organi epigei delle principali sje
arboree da frutto, la fisiologia della riproduzioed i
principi della propagazione delle piante arboree,
studio delle interazioni tra le piante ed i priraip
sistemi di regolazione della crescita e della tipame
degli assimilati. Saranno infine affrontate
implicazioni di tali conoscenze sulle princip
tematiche della produttivita dei sistemi arborealgu
criteri adottati per I'impianto dell’arboreto, ledniche
di propagazione ed i principi di potatura e di gest
dei sistemi arborei con riferimenti ed approfondirng
rivolti alle specificita della viticoltura.

ra

e
ali

AGR/03

CD

A. MOTISI

9 Agronomia ed elemen
di genetica

tiAgronomia

Il corso tratta delle influenze reciproche fra pupidne
agraria ed ambiente, e definisce le metodologig
analisi e di pianificazione agronomica dell’'usoiegjo
dei mezzi tecnici e del territorio; individuati ripcipali
effetti del sistema colturale agricolo sull’ambignssi
accenna alle tecniche disponibili per quantific
l'impatto dell'agricoltura, le tecniche agronomichhe

60
di

are

possono ridurre o risolvere i rischi di impatto.

AGR/02

CD

L. GRISTINA
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Elementi
genetica

di

Il corso e strutturato secondo un percorso logicd
modo da fornire allo studente le conoscenze di bdas
meccanismi dell’ereditarieta e della variabilitai

caratteri essenziali per una piu facile comprerssidei
metodi di miglioramento genetico applicati allaevithe
hanno portato alla costituzione dei portainnestieie
varieta di vite attualmente coltivate.

30

11%

e

AGR/07

INC

G. VENEZIA

10

Scienza del sistema
suolo-pianta

Chimica
agraria

L'insegnamento intende fornire agli studenti le ib
necessarie per la comprensione delle trasforma;
chimiche che la materia vivente subisce all'intedegli
organismi, soprattutto vegetali e microbici. Allzio
verra trattata la struttura delle piu importantilecole
biologiche, al fine di prevederne Ila funzio
(amminoacidi proteine, monosaccaridi, polisaccar
etc.). Si approfondira quindi la relazione fra #tra e
funzione degli enzimi, con riguardo anche
meccanismi della loro regolazione. Enfasi verréag
alla bioenergetica, cioé alla comprensione

meccanismi che regolano il trasferimento di ene
all'interno delle cellule, con particolare riguardia via
glicolitica ed al ciclo di Krebs. Infine, non si mzhera
di approfondire i processi biochimici di particaa
interesse viticolturale ed enologico. Inoltre il dodo
intende fornire agli studenti le basi conoscit
necessarie per una comprensione adeguata deii f
fisici, chimici e biologici che determinano e regiob la
produttivita vegetale in un suolo a vigneto.

particolare, verra fornita l'informazione di basells
proprieta chimiche del suolo e sulla sua predigimsé
nell’ambito della selezione di nuovi siti da impiare a
vigneto, sia relativamente alla resa produttivd’ule
che alla qualita del vino prodotto. Non si manch
anche di mettere in evidenza che l'importanza d
risorsa suolo, in quanto costitutivamente non riaile
se non nell'arco di millenni, va ben aldila di lengplice
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supporto per la crescita della vite e per la prazhe

AGR/13

CD

L. BADALUCCO
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Elementi
pedologia

di

La disciplina si pone l'obiettivo di mettere in dail | 30
laureato di poter redigere una relazione pedolodich
un'area, finalizzata all'uso viticolo della risorsaolo.
Specificatamente, riguardo al campo di attivita eyi
chiamato a rispondere (uva da tavola o uva da ino
qualitd) deve saper scegliere la metodologia |piu
appropriata per arrivare a dare un giudizio coereon
le caratteristiche pedoclimatiche dell’area. Padateve
conoscere l'entitd suolo, come si forma e si evolve
specie sotto I'azione dell'attivita antropica, corse
studia, come si classifica e si rappresenta subasa
cartografica. Al fine di conservare o migliorare (la
capacita produttiva dei suoli, il laureato deve esgp
scegliere lI'uso agricolo o la tecnica di gestiome| i
armonia con le caratteristiche ambientali, attramer
I'applicazione dei principi di Land Evaluation. Tat
lattivitd & finalizzata a una corretta utilizzag® e
gestione della risorsa suolo. L'obiettivo formativo
raggiunto sara valutato attraverso prove in itinehe
prevedono la descrizione e classificazione di wfilpr
pedologico con relativa cartografia e I'applicazodi
almeno uno dei sistemi thnd evaluation trattati.

AGR/14

INC

R. SCALENGHE

10
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OBIETTIVI FORMATIVI QOre
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SD

CFU

Cop

Docente

11

Scienza e tecnica viticol

a Impianti
viticoli

Il modulo “Impianti viticoli” nell’ambito

dellinsegnamento di Scienza e Tecnica viticolalha

finalita generale di contribuire insieme ai corsi
Arboricoltura generale e Gestione del vigneto aiferle
conoscenze teoriche ed applicative necessarie
gestione dei "sistemi vigneto", in relazione aiedsi

obiettivi produttiviZlll modulo affronta gli argoment

della viticoltura con lo scopo di condurre lo stntiead

una conoscenza generale dei sistemi viticoli. Argotin

centrali del corso saranno gli aspetti riguardaati

viticoltura nel mondo, in Italia e in Sicilia. $i

affronteranno le problematiche riguardanti I'impizael
vigneto, la densita d’'impianto, la scelta del materdi
propagazione, delle varieta e dei portinnesti. ézani

riguarderanno la descrizione del ciclo riproduttieg

vegetativo della vite e i fattori genetici colturad
ambientali che lo possono modificare.

or |

AGR/03

CD

MG
BARBAGALLO

Gestione
del vigneto

Il corso di Gestione del vigneto ha la finalita geale di
contribuire, insieme al corso di Arboricoltura geale , a
fornire le conoscenze teoriche ed applicative resrés
per la gestione dei "sistemi vigneto", in relazioaie
diversi obiettivi produttivi.

Si affronteranno argomenti quali lo studio dell'kxpa
viticola e delle interazioni tra le varieta e 'aimfte per
tecnica colturale; la gestione degli interventipdtatura
in secco ed in verde; la scelta delle forme divalieento
e dei sistemi di potatura, per valutare e gestiapporti
source-sink. Si acquisiranno competenze per laoges
della nutrizione idrica, della concimazione e de
gestione del suolo.

Il corso si articola in lezioni frontali e pratich@ueste
ultime vengono svolte presso i campi sperimeniadiit
dal Dipartimento di Scienze Agrarie e Forestalin®

60

[
lla

previste infine lezioni integrative su argomengsifici.

AGR/03

CD

MG
BARBAGALLO

11
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12

Economia e politica
vitivinicola

Considerando lintenso sviluppo e il processo
ammodernamento del settore Vvitivinicolo siciliarib,
corso si pone come obiettivo di inquadrare, daltq@uth
vista economico, i principali aspetti dell’'azien
vitivinicola. Nello studio delleconomia viene da
particolare risalto ai temi legati alla gestiond’deienda
agraria,all’economia degli investimenti e agli asp
legati alla trasformazione del prodotto nelle suerde
fasi. Nello studio della politica si rivolge I'atizione,
agli aspetti principali della politica agraria e si
sofferma, in particolar modo, sugli aspetti relatiia
politica agricola comunitaria per diverse tematiate
riguardano il settore vitivinicolo, con riferimentalla
situazione siciliana

é0

da
(0]

(1]

AGR/01

CD

S. CHIRONI

13

Microbiologia enologica

Il Corso fornisce le conoscenze relative a microigai
come componenti degli ecosistemi agrari e tecnoip
in particolare enologici; illustra le interazionieid
microrganismi con l'ambiente enologico e con gfrig
biota; fornisce elementi relativi alle tecnichestiidio e
di analisi microbiologiche; fornisce le conosce
microbiologiche relative al settore enologico. ksece le

90

)

ze

conoscenze fondamentali sui lieviti ed i batteri

protecnologici ed alterativi, Fornisce le basi pdar
gestione ed il controllo delle fermentazioni alché
spontanee e guidate con starter nonche ¢
fermentazioni malolattiche per la produzione diiwdn

lelle

qualita

AGR/16

CD

G. MOSCHETTI

12
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3° anno
1° semestre
Insegnamenti Discipline Obiettivi formativi Ore | SD CFU | Cop Docente
14 |mpianti irrigui in Il corso si propone di fornire agli studenti corersze e| 60 AGR/08 | 6 CD F. D’asaro
viticoltura competenze professionali sulla progettazione otéma
degli impianti di microirrigazione. Dopo aver arzatto
le diverse componenti degli impianti irrigui a g@cc
(erogatori, tubazioni, raccordi, sistemi di autoinae,
impianti di pompaggio, impianti di filtrazione, edce le
loro caratteristiche tecniche, vengono trattatiieci di
progettazione e di valutazione di efficienza seqtla
pratica professionale. Nella parte finale del cogdo
studenti vengono guidati nel dimensionamento| di

impianti-tipo e nella redazione dei relativi elahibr

progettuali

13
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15

Processi  enologici
vinificazioni speciali

Obiettivo del corso € quello di studiare i proce
chimico-fisici connessi con la maturazione dell’ula
raccolta ed il trasporto dell’'uva dal vigneto atkantina.
Verranno approfondite le relazioni fra la compasiE
dell'uva e la qualita del vino, i processi di caimne
della composizione del mosto, le tecniche di lazianae
delle uve per la preparazione del mosto per
vinificazione in rosso, in rosato e in bianco. édamo
approfondite tematiche inerenti ai processi innevael
settore enologico e introdurre lo studente

s§i0

la

alle

conoscenze degli interventi da adottare dopo attent

valutazione della materia prima da trasformare glig
obiettivi enologici da raggiungere. Gli approfoneinti
ai processi innovativi riguarderanno i trattamedti
stabilizzazione contro la casse dei vini bianchgsr e
rosati e gli interventi per contenere o evitaredase, la
macerazione prefermentativa nella vinificazione
bianco e nella vinificazione in rosso, le tecnictie
vinificazione in rosso produzione dei vini rosatidei
vini  novelli, le vinificazioni in bianco cor
iperossidazione o in riduzione del mosto, le tewaidi
arricchimento del mosto, le tecniche di stabilizaae
tartarica dei vini. Saranno studiate le tecniche
affinamento dei vini rossi, rosati e bianchi in figuies
ed in acciaio, i tannini, i chips di rovere e ibf® in
enologia, il ruolo delle lies in affinamento (otteento e
impiego nella stabilizzazione tartarica e proteig
Saranno anche studiati i processi di stabilizzazi
microbiologica, chimico e fisica del vino, ed ivdrsi

coadiuvanti enologici ed il loro impiego in enolagi

come stabilizzanti, chiarificanti, attivatori e cavanti

e

n

a)
on

in genere

AGR/15

INC

O. CORONA

14
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16

Analisi strumentali

Obiettivo del corso € quello di fornire allo stutere | 60

conoscenze di base per applicare procedure ahalitic
chimico-fisiche sui prodotti viti-vinicoli in amhit di
controllo della qualita e dei processi enologi@réhno

studiate ed eseguite, mediante lezioni frontali | ed

esercitazioni individuali, le principali determinoai
analitiche chimico-fisiche di interesse enologidaplte
all'individuazione di dati di parametri connessi |ai
caratteri analitici di base, alla composizione &eide
glucidica, alla componente polifenolica ed ai paztim
cromatici di mosti e vini, con valutazione critickei
risultati conseguiti, sulla base dei limiti legé#sati dal

regolamento comunitario vigente. Saranno trattate
tecniche analitiche strumentali riguardanti metpdi

potenziometrici e spettroscopici, quali spettroseap
UV/Vis, infrarosso (IR) e spettrometria di massaSiM
Gli approfondimenti delle analisi  strumentali
riguarderanno anche le tecniche cromatografichali qu
la cromatografia in fase liquida (HPLC) e in fassgpsa
(GO).

AGR/15

M. Squadrito

2°s

emestre

Insegnamenti

Discipline

Obiettivi formativi Ore

SD

CFU

Cop

Docente

17

Entomologia e acarolog
viticola

a

Obiettivo della disciplina & approfondire alcungQ
tematiche inerenti la morfologia, l'anatomia e |(la

fisiologia di insetti e acari, con particolare rifeento a
quelli della vite, e introdurre lo studente allaoscenze
delle metodologie e dei mezzi innovativi per untesh

fitosanitaria a basso impatto ambientale. (Gli

approfondimenti riguarderanno i fattori che inflaano
la stabilita del vigneto, la gestione dei fattobiadici e
biotici nel vigneto, l'influenza delle componentiom

agricole, i mezzi di controllo delle specie danngse

Saranno trattate le principali specie fitofagheugheto,
il loro inquadramento sistematico e i metodi di tcolto
con particolare riferimento al monitoraggio corppele

e osservazioni visuali e campionamento. Sarannbea|nc
I

trattati gli antagonisti e le strategie di contoolhe

AGR/11

CD

E. PERI
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ALLEGATO 1

vigneto che hanno una accertata valenza ambiefate.

sviluppare le capacita di apprendimento, di analisica
e di comunicazione degli studenti, saranno affidasi -
studio da svolgere singolarmente o in gruppo e
presentare in aula.

da

18

Patologia viticola

Fornire indicazioni per una corretta gestione ddifasa
del vigneto mediante conoscenze di base relatile
biologia, alla diagnostica, ai meccanismi che ragolil
processo infettivo dei patogeni (virus, viroiditoglasmi,
batteri e funghi), alla epidemiologia delle priraiip
malattie della vite e alle strategie di lotta

60

al

AGR/12

19

Meccanizzazione viticolp
ed impianti enologici

Obiettivo del modulo & approfondire le tematid
inerenti la meccanizzazione viticola e l'impiaritat
enologica per una efficiente gestione delle azie
vitivinicole. Gli obiettivi specifici del corso sanlo
studio delle macchine operatrici impiegabili inieditura
per l'esecuzione delle principali operazioni conte
scasso, il trapianto meccanico delle barbatelle,
potatura invernale, la difesa dalle avversita, datigne
del suolo, gli interventi in verde e la vendemniraltre
Saranno rientrano negli obiettivi i materiali imgadili

he00

nde

per la realizzazione di un vigneto integralmepte

meccanizzabile. Per quanto riguarda I'impiantisti

enologica, obiettivo del modulo € quello di apprafise
le caratteristiche tecniche e funzionali delle nidwe e

degli impianti per l'ottenimento di vini di qualita

Obiettivi specifici sono i criteri di scelta e degtione

Ica

AGR/09

10

CD

P. CATANIA

delle  macchine dell'intero processo produttiyo,

dall’arrivo dell’'uva in cantina al confezionamentiel

vino in bottiglia

Altre attivita formative
Attivita CFU

A scelta dello studente 12
Prova finale 5
Tirocinio

16




ALLEGATO 1

Il Corso e organizzato in numero programmato diestdi, definito ogni anno dal Consiglio di Dipargmnto.

Per 'ammissione al Corso € previsto un test disgo articolato in una prova scritta (test a risgpouultiple) di cultura generale e scientifica.€al
test consentira inoltre di verificare la preparaeiculturale e scientifica degli allievi. La ddtasede, le modalita di presentazione delle domande
di valutazione dei candidati sono definiti annuatteecon decreto rettorale.

Ai sensi dell'art. 6 comma 1 del D.M. 270/04 pesese ammessi al Corso di Laurea e richiesto dlfpessesso di un diploma di scuola secondaria
superiore, o di altro titolo di studio conseguitbeatero riconosciuto idoneo, anche il possessiacquisizione di un’adeguata preparazione
iniziale. A tal fine il Consiglio di Facolta nell2elibera del 17/02/09 ha stabilito le seguenti atelesapere e le relative conoscenze iniziali per
I'accesso.

AREA DEL SAPERE CONOSCENZE RICHIESTE PER L’ACCESSO

Matematica Numeri naturali, razionali, irrazionali, reali. One di esecuzione delle operazioni in una
espressione aritmetica con o senza parentesi. Nymer. Scomposizione in fattori primi.
Massimo comune divisore e minimo comune multiplopef@zioni con le frazioni.
Proporzioni. Operazioni con i numeri relativi. Og&ioni con le potenze e con le radici.
Logaritmi ed esponenziali.
Segmenti ed angoli: loro misura e proprieta. Punatievoli di un triangolo: baricentro;
circocentro; incentro; ortocentro. Teorema di Ritag Triangoli: isoscele, equilatero,
scaleno, rettangolo. Perimetri e aree dei poligegolari, della circonferenza, della corona e
del settore circolare. Volumi del parallelepipede| cubo, del prisma retto, della piramide
retta, del cilindro e del cono.
Funzioni trigonometriche. Relazioni fondamentak te funzioni trigonometriche. Valoyi
delle funzioni trigonometriche per alcuni angoli tewoli. Impiego delle funzioni
trigonometriche per la risoluzione dei triangoliaagoli. Coordinate cartesiane di un punt

o

Fisica Grandezze fisiche principali e derivate. Unita dsuma fondamentali pratiche e nel Sistema
Internazionale e loro simboli (lunghezza, massajpte corrente elettrica, temperatura).
Principali Unita di misura derivate (velocita, aerazione, velocita angolare, frequenga,
forza, lavoro ed energia, potenza, portata, pressiaguantita di calore). Multipli
sottomultipli delle unita di misura. Conversiondi@enita di misura.

Grandezze scalari e vettoriali. Somma e differahizeettori. Componenti di un vettore lungo
una direzione. Prodotto scalare di due vettoridBtto vettoriale di due vettori.

D
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ALLEGATO 1

Tipi di moto (vario, permanente, uniforme). Defioize di forza e legge di Newton.
Scale termometriche e loro relazioni. Calore edgae loro misura.
Grandezze fisiche principali dell’elettromagnetis(oarica, tensione, intensita di corrente)

Chimica Simbologia chimica. Concetto elementare di atomolegola, mole. Nozioni elementari
struttura atomica, tabella periodica degli elementegame chimico. Stati di aggregazione
della materia. Nozioni elementari di reazione ckhBmnomenclatura inorganica.

Biologia Concetti generali e principi di base della vitanaale. La cellula, i cromosomi, il DNA ed

codice della vita. Cellula diploide e cellula ape®j i gameti. | geni, le informazio

genetiche, la loro trasmissione e le basi di geaethendeliana. Gli organismi viventi

unicellulari e pluricellulari, i principi della ctsificazione di organismi superiori. Teo
evolutiva e adattamenti degli organismi.

il
Ni

fia

Le suddette conoscenze richieste per I'accessawmino I'argomento dei test di verifica, a rispe multipla, per I'accesso al Corso di Laurea. Di

norma il test di ingresso sara effettuato nellanprsettimana del mese di Settembre. Le modalitacdipero degli Obblighi Formativi (OFA) sono
riportate al seguente link: https://www.unipa.it/ste/s.b.a./.content/documenti/Ofa-da2014-15.pdf

Per gli insegnamenti del Corso di Laurea e obligatia frequenza di almeno il 70% delle ore didekal I1° anno e di almeno il 50% al Il e al 11l

anno.

Per gli studenti lavoratori, impossibilitati a freznptare i corsi, la frequenza non € obbligatorid. essi sara reso disponibile tutto il materiale

didattico necessario per sostenere le prove dii@mreviste per ciascun insegnamento. Rimanebligb per gli studenti lavoratori di svolgere il
tirocinio pratico-applicativo secondo le modalitatslite dall’apposito Regolamento.
Il conseguimento dei CFU delle discipline “Inforncat’ e “Lingua Straniera dellU.E.” e laboratorio dhimica si ottiene con un giudizio di

idoneita espresso con modalita (test finale, bresloquio, ecc) stabilite dal Consiglio di Intersé&® o di Corso di Studio e comunicate agli
interessati con debito anticipo. L'esito della fieda sara espresso secondo la dizione “idoneo”am ‘idoneo” cioé senza il ricorso all’'espressione
del voto in trentesimi.

Nell'ambito di ciascun insegnamento almeno il 3DSte ore & destinato ad esercitazioni ed attptigaico-applicative. L'attivita del tirocinio puo
essere oggetto dell'argomento dell'elaborazioraefin
| docenti Tutor del Corso di Laurea in Viticoltugd Enologia sono i Dott.ri Onofrio Corona e Vitoando Laudicina
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