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OBIETTIVO DEL CORSO e RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI
Il moderno approccio alle scienze animali non si limita all’ottimizzazione delle performance produttive, ma integra competenze trasversali secondo i principi One Health. Ciò richiede l’approfondimento di tematiche relative alla sicurezza alimentare, all’impatto ambientale delle produzioni e al benessere degli animali. In questa prospettiva, il corso mira a offrire agli studenti una visione completa delle due principali filiere delle produzioni animali primarie partendo da solide basi di anatomia e fisiologia di monogastrici, ruminanti e specie di zoocoltura, e approfondendo le caratteristiche delle filiere produttive e i criteri di valutazione qualitativa degli alimenti.
Verranno illustrati i sistemi di allevamento e le relative tecniche di produzione in relazione agli indirizzi produttivi latte, carne, uova, miele e acquacoltura. Particolare attenzione verrà posta all’impatto ambientale delle produzioni, alla sostenibilità degli allevamenti e al benessere degli animali da reddito. Durante il corso verranno anche proposti approfondimenti legati alle tendenze recenti della produzione dei diversi settori, alle innovazioni tecnologiche, all’impatto delle biotecnologie nella filiera produttiva e alle tematiche relative alla tracciabilità e autenticazione dei prodotti DOP e IGP.
Ogni tematica sarà affrontata combinando contenuti teorico-tecnici con esempi pratici e casi applicativi, per favorire una comprensione concreta e integrata dei processi produttivi.

Risultati di apprendimento attesi
Al termine del modulo, gli studenti e le studentesse avranno acquisito:
· una solida preparazione teorico-pratica sui principali prodotti di origine animale e sui relativi modelli produttivi, nonché sui temi della sostenibilità ambientale e del benessere animale;
· una conoscenza approfondita delle principali problematiche che interessano il settore a livello nazionale, europeo e globale;
· la capacità di integrare e collegare tematiche diverse, valorizzando il know-how maturato nel proprio percorso accademico.

Autonomia di giudizio
Il corso si propone di stimolare un approccio critico e multidisciplinare, favorendo nei e nelle partecipanti lo sviluppo di una mentalità da problem solver attraverso la discussione collettiva di casi studio reali affrontati durante le lezioni.

Capacità comunicative
Al termine del corso, lo studente/la studentessa avrà acquisito e sarà in grado di comunicare utilizzando un lessico tecnico-scientifico adeguato e specifico per il settore delle produzioni animali, dei sistemi di allevamento e delle diverse tipologie di prodotto e filiera.

Capacità di apprendimento
Grazie alle conoscenze acquisite e alla capacità critica maturata durante il corso, studenti e studentesse saranno in grado di approfondire autonomamente le proprie competenze, consultando testi specialistici, articoli scientifici e risorse digitali.

PROGRAMMA DEL CORSO

	
	CFU

	Demografia e distribuzione degli animali domestici. Il processo di domesticazione e la storia evolutiva. I sistemi di allevamento.
	0.4

	La produzione di latte. Le specie e le razze da latte. Composizione chimico-fisica del latte e fattori che influiscono sulla qualità
	1.0

	La produzione della carne. Specie e razze da carne. Sistemi di allevamento per la produzione della carne. Qualità commerciale.  
	1.3

	La produzione delle uova. Qualità nutrizionale delle uova.  
	0.3

	Le produzioni in acquacoltura, cunicoltura e altre zoocolture (elicicoltura, gelso-bachicoltura, miele e dei principali prodotti apistici)
	1.2

	La sostenibilità ambientale dei sistemi produttivi e il benessere degli animali allevati
	0.5

	La tracciabilità e certificazione dei prodotti di origine animale
	0.3

	Esercitazioni 
	1.0
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Le slide in power point proiettate durante le lezioni frontali saranno rese disponibili sulla piattaforma Blackboard in maniera progressiva, in concomitanza della trattazione in aula. 

DIDATTICA DEL CORSO
Il corso si articola in lezioni frontali supportate da presentazioni in PowerPoint, in cui gli argomenti vengono sviluppati secondo una logica progressiva: si parte da un inquadramento generale nel contesto delle produzioni animali per poi approfondire le singole filiere e tipolgie commerciali.
Esercitazioni in aula e visite didattiche arricchiscono il percorso formativo, offrendo approfondimenti su aspetti specifici della materia e introducendo temi non trattati nelle lezioni teoriche.
A completamento dell’offerta didattica, potranno essere svolti seminari tematici tenuti da esperti del settore, pensati per offrire uno sguardo diretto e aggiornato sulle sfide e le innovazioni della filiera.

METODO E CRITERI DI VALUTAZIONE
La valutazione dell’apprendimento si basa su un colloquio orale finalizzato a verificare il livello di comprensione e assimilazione dei contenuti del corso. Il colloquio prende avvio da alcune domande aperte relative agli argomenti trattati, con l’obiettivo di valutare la padronanza delle nozioni acquisite, la capacità di ragionamento, l’uso appropriato del lessico tecnico-scientifico e l’abilità nel collegare tra loro concetti e tematiche differenti.

L’esame consiste generalmente in tre domande aperte, riferite agli argomenti affrontati durante il corso. Le risposte sono valutate individualmente su una scala da 0 a 10 punti, in base al grado di raggiungimento degli obiettivi formativi, con particolare attenzione alla capacità di elaborazione critica e connessione tra i contenuti. Il punteggio finale è determinato dalla somma dei punteggi ottenuti nelle tre risposte.

AVVERTENZE E PREREQUISITI
Conoscenze di base di chimica generale, chimica organica, fisiologia e anatomia degli animali da reddito facilitano la comprensione e l’approfondimento di alcuni contenuti trattati nel corso.


ORARIO E LUOGO DI RICEVIMENTO
Il Prof. Maurizio Moschini riceve gli studenti dopo le lezioni o per appuntamento presso il Dipartimento di Scienze Animali, della Nutrizione e degli Alimenti - DiANA (tel: 0523/599192 - maurizio.moschini@unicatt.it).

La Prof.ssa Licia Colli riceve dopo le lezioni o previo appuntamento presso il proprio ufficio nel Dipartimento di Scienze Animali, della Nutrizione e degli Alimenti (DIANA).
