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U N I V E R S I T A'    D E G L I    S T U D I    D I    G E N O V A

DIPARTIMENTO GESTIONE E FORMAZIONE STUDENTI ED ATTIVITA’ INTERNAZIONALI

SERVIZIO ALTA FORMAZIONE

SETTORE VIII 















D.R .n. 524

IL RETTORE

· Visto l’art. 31 dello Statuto dell’Università degli Studi di Genova;

· Visto il Decreto del Ministro dell’Università e della Ricerca Scientifica e Tecnologica del 22 ottobre 2004 n° 270 “Modifiche al regolamento recante norme concernenti l'autonomia didattica degli atenei, approvato con decreto del Ministro dell'Università e della Ricerca Scientifica e Tecnologica 3 novembre 1999, n. 509” ed in particolare l’art. 3, comma 9;

· Visto il Regolamento dei Corsi di Perfezionamento, di aggiornamento professionale e di formazione permanente e dei corsi per Master Universitari di primo e secondo livello dell’Università degli Studi di Genova emanato con D.R. n. 5014 del 22.10.2002;

· Vista la nota del Ministero dell’Università e della Ricerca prot. n. 1291 del 16 maggio 2008 relativa alle norme per l'accesso degli studenti stranieri ai corsi universitari per il triennio 2008-2011;

· Vista la delibera del Consiglio della Facoltà di Scienze Matematiche, Fisiche e Naturali dell’Università degli Studi di Genova in data 18.12.2008 con la quale è stata proposta l’attivazione del Master universitario di II livello in “Applicazioni tecnologiche per la gestione della qualità e sicurezza alimentare dei prodotti tipici territoriali e del mare.”;

· Visto il parere favorevole espresso dal Senato Accademico in data 19.01.2009;

· Visto il parere favorevole espresso dal  Consiglio di Amministrazione in data 27.01.2009.

· Visto il Decreto della Regione Liguria n. 283 del 13.03.2009 di individuazione dei soggetti attuatori per la realizzazione di progetti di intervento di Alta formazione - Master universitari di I e II livello post laurea da realizzare a valere sul Programma Operativo FSE 2007-2013 Ob. C.R.O. Asse IV- Capitale umano Ob. Spec. i/4, l/5 ,l, periodo 2008-2010;
· Visto l’atto costitutivo di ATI stipulato in data 20/04/2009 con Centro Biotecnologie Avanzate, Azienda Rossi S.n.c., Azienda Agrituristica Dalpian il Sottobosco, Azienda Agraria Anfossi S.r.l., Aqua S.r.l., Coldiretti, Istituto Zooprofilattico Sperimentale di Liguria Piemonte Valle d’Aosta e Arpal – Agenzia Regionale per la Protezione dell’Ambiente Ligure - per la realizzazione del progetto Master universitario di II livello in “Applicazioni tecnologiche per la gestione della qualità e sicurezza alimentare dei prodotti tipici territoriali e del mare.”;

D E C R E T A

Art. 1

Norme Generali 

È attivato presso la Facoltà di Scienze matematiche, Fisiche e Naturali dell’Università degli Studi di Genova per l’anno accademico 2009/2010 il Master universitario di II livello in “Applicazioni tecnologiche per la gestione della qualità e sicurezza alimentare dei prodotti tipici territoriali e del mare”;

Il Master è realizzato sulla base di Associazione Temporanea di Impresa con CBA-Centro Biotecnologie Avanzate, Il Genovese S.n.c., Azienda Agrituristica Dalpian il Sottobosco, Azienda Agraria Anfossi S.r.l., Aqua S.r.l., Coldiretti, Istituto Zooprofilattico Sperimentale di Liguria Piemonte Valle d’Aosta e Arpal – Agenzia Regionale per la Protezione dell’Ambiente Ligure e sarà seguito da un percorso di accompagnamento al lavoro.

Aderiscono al progetto le seguenti aziende e enti: CTQSA – Centro di Ricerca per le Tecnologie la Qualità e la Sicurezza Alimentare, Centrale del latte Alessandria e Asti, Confagricoltura Liguria, Confederazione Italiana Agricoltori della Liguria, Falesia, IGF – Ittica Golfo Follonica, Appetais, Regal Fish, Consorzio di tutela basilico genovese DOP, Riunione Industrie Alimentari s.r.l., Sogegross spa, Rina S.p.A., Noberasco, Geode e Joint Research Centre di ISPRA, Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali. 

I soggetti esterni partecipano alla realizzazione dei progetti sia come membri dell’Ati sia come sostenitori.

Il  Master rientra in un più ampio programma di alta formazione e accompagnamento al lavoro comprendente altri dieci progetti formativi finanziato da Regione Liguria con fondi comunitari e finalizzato a sviluppare nelle imprese e nelle istituzioni capitale umano critico per sostenere la domanda di ricerca e innovazione espressa dal sistema economico, sociale e istituzionale e il rafforzamento delle attività di trasferimento tecnologico e di diffusione dell’innovazione.

In relazione alla rilevanza degli obiettivi strategici che tale progetto richiama, è stato inoltre definito un accordo quadro con Confindustria Genova, Consiglio Nazionale delle Ricerche – Area della Ricerca di Genova, Camera di Commercio Industria e Artigiano e ARSSU, Azienda Regionale per i Servizi Scolastici e Universitari.

Nell’ambito delle collaborazioni istituzionali si è inoltre provveduto a stabilire accordi con realtà locali, soprattutto per quanto concerne i percorsi di accompagnamento al lavoro. In particolare con il Centro Ligure Produttività con il quale si è concordato uno specifico lavoro comune relativo agli aspetti connessi alla “creazione di impresa” e con Sviluppo Italia Liguria, incaricata di gestire i percorsi di supporto alla creazione di impresa nei settori caratterizzati da maggiore innovatività.

Grazie alla collaborazione con il Centro per la Ricerca Regionale ligure sono previsti interventi specifici di formazione nel settore del trasferimento tecnologico e dell’innovazione.

Il Master è finanziato dal F.S.E. nell’ambito di progetti di intervento di Alta formazione - Master universitari di I e II livello post laurea da realizzare a valere sul Programma Operativo FSE 2007-2013 Ob. C.R.O. Asse IV- Capitale umano Ob. Spec. i/4, l/5 ,l, periodo 2008-2010.

La partecipazione al master è gratuita.

Art. 2

Finalità del Corso 

La globalizzazione rappresenta allo stesso tempo un’opportunità e un sfida per le produzioni locali: se da un lato offre un mercato potenzialmente molto vasto, dove la scoperta delle tradizioni gastronomiche locali rappresenta una nicchia sempre più importante, dall’altro rischia di emarginare le piccole imprese destinate a queste produzioni imponendo procedure di  standardizzazione dei processi progettati  per le esigenze delle grandi produzioni industriali, ma non compatibili con l’organizzazione delle piccole e medie imprese.

La Liguria scommette sulle proprie tradizioni enogastronomiche formando figure professionali in grado di gestire al meglio questa complessa materia con lo scopo di custodire, preservare e valorizzare dal punto di vista sia economico che culturale le produzioni alimentari tradizionali e regionali, nonché di incentivare e gestire l’innovazione di prodotto e di processo. Il Master colma così una carenza di competenze che costituisce una strozzatura per lo sviluppo del settore agroalimentare, caratterizzato dalla prevalenza di piccole e micro-imprese che spesso non hanno al loro interno le competenze e le relazioni necessarie per sfruttare a proprio vantaggio le opportunità offerte dal mercato. Il Master si propone come corso fortemente interdisciplinare e trasversale che permetterà ai discenti l'acquisizione di competenze professionali specifiche nel campo della produzione, della conservazione, del controllo di qualità nel settore alimentare, nonché permetterà loro di saper proporre innovazioni di prodotto e di processo e strategie di certificazione per la valorizzazione, la promozione, la diffusione e la tutela del prodotto. L’acquisizione di tali competenze potrà avere effetti: 

1) sulla produzione, promuovendo innovazioni di processo e di prodotto, con particolare sviluppo delle operazioni post raccolta e di conservazione, inclusa la IV gamma e il packaging;

2) sul consumo, promuovendo l’uso dei prodotti locali nella ristorazione fuori casa, commerciale e collettiva;

3) sulla qualità della vita, promuovendo una gestione della produzione secondo parametri di alta qualità non solo alimentare ma anche ambientale, focalizzando l’attenzione sui prodotti tipici, prodotti biologici, ed a produzione integrata.

4)sulla gestione economica dell’impresa formando figure professionali di supporto specializzate nella gestione di quella complessa rete procedurale associata alla produzione locale certificata (DOP, IGP) e di qualità.

Le motivazioni di tale intervento prendono l’avvio dalla necessità di preservare e valorizzare la produzione tipica e locale della Regione Liguria, intesa come risorsa economica e culturale, nei suoi diversi aspetti e caratteristiche attraverso l’organizzazione di attività volte alla caratterizzazione dei prodotti locali e dei rispettivi processi di produzione e delle caratteristiche nutrizionali ed organolettiche mediante analisi chimiche, fisiche, biochimiche e mediante analisi sensoriali. 

Sbocchi occupazionali: Il percorso è volto alla formazione di una figura professionale in grado di raccordare la filiera produttiva tipica con le opportunità offerte alla sua valorizzazione, dalle caratteristiche del territorio e dalle potenzialità del mercato e in grado di gestire la complessa normativa legata all’ottenimento ed al mantenimento delle certificazioni  volontarie e di qualità.  Il professionista in uscita dal Corso sarà in grado inoltre di proporre ed effettuare innovazioni di processo di prodotto proponendo nuove strategie di commercializzazione. 

Il Master prevede inoltre uno specifico percorso di accompagnamento al lavoro che sarà anche finalizzato sia facilitare l’autoimprenditorialità, anche mediante borse di studio e servizi dedicati, sia a supportare l’ingresso presso le imprese che aderiscono al progetto e che hanno già manifestato la loro intenzione ad assumere.

Art. 3

Organizzazione didattica dei Corsi

Il Master della durata di 12 mesi si svolgerà da novembre 2009 a ottobre 2010.

Il Master si articola in 1500 ore di formazione suddivise in:

· 320 ore in aula

· 160 ore di affiancamento aziendale/ricerca sul campo

· 300 ore di stage e preparazione del project work. 

· 720 ore di studio individuale

Al corso sono attribuiti 60 CFU.

L’impegno in aula è previsto per 25 ore alla settimana, dal lunedì al venerdì.

Il master è strutturato secondo un modello formativo che prevede un’alternanza tra fase di didattica di aula e work experiences in azienda. Al fine di facilitare il percorso di ingresso nel settore professionale di riferimento da parte dei laureati e di favorire un maggiore dialogo tra il sistema accademico e il mondo delle imprese, il modello adottato prevede una fase di aula iniziale cui segue un primo momento di stage e affiancamento in un contesto produttivo e/o di ricerca a seguito del quale gli allievi entrano nella fase di formazione specialistica di aula. Al termine di tale percorso, preceduto da visite di studio all’estero, gli allievi concludono il  proprio stage, anche presso aziende estere.

Parallelamente all’attività formativa e di stage ciascun allievo realizza il proprio project work, rispetto al quale verrà valutato ai fini dell’acquisizione del titolo accademico e della qualifica professionale e cura la propria formazione attraverso lo studio personale.

All’interno del modello formativo, è stata prevista una parte di attività non corsuale, in linea con le indicazioni più significative che provengono dall’Unione Europea, finalizzata a facilitare, da un lato, il percorso di apprendimento, e dall’altro, la consapevolezza di ciascun allievo rispetto al potenziale di crescita personale e sviluppo di competenze professionali.

Tale percorso parallelo prevede una serie di interventi, curati da esperti qualificati, relativi all’analisi e certificazione delle competenze, alla definizione dei profili professionali, all’orientamento e al laboratorio sulla ricerca attiva del lavoro per concludersi con la realizzazione del Libretto Formativo del Cittadino.

Il Master prevede infine, all’interno del percorso non corsuale, un percorso di accompagnamento al lavoro verso esiti in imprese, nella ricerca, verso il lavoro autonomo, con la previsione di momenti di orientamento, laboratori, counselling individuale. E’ prevista per tutti gli allievi (con ovvia esclusione degli occupati) una borsa finale, intesa come eventuale strumento di supporto economico al termine del Master medesimo, finalizzato a sostenere l’eventuale fase transitoria preliminare all’inserimento in azienda,  che rappresenta un “premio” rispetto al raggiungimento del risultato atteso. 

Articolazione didattica:

Il Master è articolato nei seguenti moduli formativi: 

AREA A:  AREA DELLE CONOSCENZE DI BASE  TECNICO - SPECIALISTICHE E COMPETENZE TRASVERSALI 180 ore  17.5 CFU
MODULO 1: Tecnologie produttive e di conservazione alimentare - 35 ore, ING-IND 25/ CHIM 11

· Tecnologie produttive e di conservazione alimentare

· Processi di trasformazione 

MODULO 2: Igiene degli alimenti - 35 ore, MED 42

MODULO 3: Chimica degli alimenti - 35 ore, CHIM 10 CHIM 01

· Chimica degli alimenti

· Contaminanti chimici

MODULO 4: Le normative del settore alimentare: tracciabilità ed etichettatura - 35 ore, IUS 03

· Legislazione alimentare

MODULO 5: Competenze trasversali e innovazione - 40 ore; SECS P08

· Sicurezza e privacy

· Elementi di organizzazione aziendale

· Le competenze trasversali

· Creazione d’impresa

· Avvio d’impresa in settori innovativi

· Management di progetti di ricerca e sviluppo

· Management processi di trasferimento tecnologico e innovazione in contesti aziendali

· Management processi di internazionalizzazione di prodotti di innovazione 

AREA B: STAGE /ATTIVITA’ DI RICERCA SUL CAMPO  160  ore  6,5 CFU 
Il modulo di affiancamento aziendale è proposto per consentire l’acquisizione di specifiche competenze tecnico-professionali. L’attività di ricerca sarà svolta direttamente sul campo e sarà finalizzata all’approfondimento di tematiche specifiche soprattutto legate all’analisi di processo di prodotti tipici territoriali. L’obbiettivo è quello di evidenziare differenze di uno stesso processo e rilevare i possibili punti di intervento producendo un’esaustiva documentazione da esaminare nelle fasi successive d’aula.

I formandi, divisi in piccoli gruppi di 3-4 persone, supportati da un tutore valuteranno direttamente in azienda alcuni processi produttivi.

La legge di orientamento in agricoltura introdotta dal dgl. 228/2001 ha aperto agli agricoltori la possibilità di intraprendere, all’interno dell’attività aziendale un’ampia gamma di attività di trasformazione e lavorazione dei prodotti agricoli che va molto oltre le classiche industrie agrarie (trasformazione di olive formaggio e uva), aprendosi ad attività che sono ormai definite dalle opportunità offerte dal mercato. Un così importante cambiamento crea necessità formative sia tra gli imprenditori agricoli che per le figure professionali che possono essere coinvolte a vario titolo, questo per ridurre i rischi di contaminazione degli alimenti, per preservare le caratteristiche di tipicità dei prodotti, per consentire alle aziende di affrontare mercati più ampi e non essere relegate nel mercato confidenziale.

Va altresì rilevato come i timori legati ad una scarsa definizione di processi definiti e opportunamente testati, mortifichi la possibilità di utilizzare prodotti locali, provenienti da realtà produttive circoscritte e foriere di caratteristiche organolettiche apprezzabili e tradizionali, a favore di produzioni globalizzate che fanno dell'omologazione il loro unico elemento di forza. 
AREA C: AREA DELLE CONOSCENZE INNOVATIVE DI NATURA TECNICO SPECIALISTICA -  140  ORE  21 CFU 

MODULO 6: Le certificazioni volontarie dei prodotti alimentari - 35 ore; SECS P13

· Certificazioni volontarie e sistemi qualità

MODULO 7: Tecnologie a supporto dei prodotti agroalimentari - 35 ore; CHIM 01/CHIM 04

· Tecnologie a supporto di produzione e controllo degli alimenti

· Innovazioni tecnologiche nei processi produttivi

· Packaging ed imballaggi

MODULO 8: Biotecnologie e tecnologie innovative applicate all'acquacoltura e alla maricoltura - 35 ore; BIO 07

· Acquicoltura e maricoltura

· Biologia molecolare

· Fisiologia

· Microbiologia

MODULO 9: Tecniche di Ispezione e Valutazione  - 35 ore; SECS P13

· Sistemi di qualità

AREA D: STAGE 300 ORE 12 CFU

Le 300 ore di stage si svolgeranno presso Enti di Ricerca, Università, industrie alimentari, consorzi ed associazioni di categoria L’attività di stage sarà supervisionata dagli esperti delle strutture e dai docenti di riferimento. I docenti e gli esperti esprimeranno una valutazione qualitativa finalizzata ad attribuire i relativi crediti. Tali valutazioni saranno acquisite dal Collegio dei Docenti e faranno parte integrante dell’esito dell’esame finale di ciascun iscritto al Master.

REALIZZAZIONE PROJECT WORK E PROVA FINALE: 3 CFU

Le attività di aula (lezioni, altre attività formative e verifiche intermedie) saranno ripartite su 25 ore settimanali. Le lezioni si terranno presso il Centro di Biotecnologie Avanzate di Genova. Alcuni moduli formativi si terranno presso il Dipartimento di Chimica dell’Università di Genova e presso ARPAL.
Verifiche intermedie e prove finali: Il conseguimento dei crediti corrispondenti alle varie attività sarà subordinato a verifiche intermedie di accertamento delle competenze acquisite in relazione agli ambiti seguiti. La prova finale consiste nella presentazione e discussione di un project work elaborato nel corso dell’anno.

E’ prevista una frequenza obbligatoria alle attività didattiche con tolleranza del 20% delle assenze.

Art. 4

Collegio dei Docenti e il Presidente

Il Presidente è la Prof.ssa Fernanda Perdelli

I docenti che compongono il collegio sono: 

Docenti interni: Prof.ssa Fernanda Perdelli, Prof. Roberto Frache Professori Ordinari. Prof.ssa Patrizia Perego, Professore Associato, Dott. Luigi Pezzulli, Dott.ssa Marina Sartini Ricercatori.

Docenti esterni: Prof.ssa Elisabetta Cosulich, Dott.ssa Micaela Tiso, Prof. Giorgio Cevasco, Dott.ssa Anna Maria Spagnolo. 

Alle riunioni del Collegio dei docenti partecipa un rappresentante di PerForm in qualità di responsabile della gestione amministrativa e finanziaria del Master.

Il Collegio docenti può essere integrato con un rappresentante per ognuno degli Enti/Aziende in ATI.

La struttura cui sarà affidata la segreteria organizzativa e amministrativo-contabile e la funzione di sportello informativo del corso è: PerForm, Piazza della Nunziata 2 – 16124 – Genova (tel. 010 2099466, e-mail: perform@unige.it, sito Internet: www.perform.unige.it).
Art. 5

Modalità di accesso

Al Master saranno ammessi un numero massimo di 20 allievi (il numero minimo per l’attivazione è di 16 allievi).

Qualora le iscrizioni fossero inferiori al numero minimo previsto per l’attivazione, il Collegio dei Docenti potrà valutare l’attivazione del corso mediante una rimodulazione del piano finanziario previsto; qualora non fosse possibile assicurare il pareggio tra entrate e costi il master non sarà attivato.

Titoli di studio richiesti:

· Laurea in Farmacia, Medicina Veterinaria, Scienze Biologiche, Scienze e Tecnologie Alimentari, Chimica, Chimica Industriale, Chimica e tecnologie Farmaceutiche, Biotecnologie e Scienze Agrarie conseguita secondo il previgente ordinamento o titoli equipollenti se conseguiti all’estero.

· Laurea specialistica in Biologia (LS6), Biotecnologie agrarie (LS7), Biotecnologie industriali (LS8), Biotecnologie mediche, veterinarie e farmaceutiche (LS9), Farmacia e farmacia industriale (LS14), Medicina veterinaria (LS47), Scienze chimiche (LS62), Scienze della nutrizione umana (LS69), Scienze e tecnologie agrarie (LS77), Scienze e tecnologie agroalimentari (LS78), Scienze e tecnologie agrozootecniche (LS79), Scienze e tecnologie della chimica industriale (LS81) conseguita secondo l’ordinamento vigente o titoli equipollenti se conseguiti all’estero

· Potranno essere ammessi laureati in altre discipline, purché in possesso di requisiti di competenza e/o esperienza professionale giudicati idonei dal Comitato dei Docenti.

Altri requisiti:

· cittadinanza presso uno Stato U.E.

· buona conoscenza della lingua italiana

L’ammissione al corso avverrà sulla base di una procedura di selezione effettuata da una apposita Commissione nominata dal Collegio dei docenti. La selezione verterà sulle seguenti prove:

· Prova scritta (max 25 punti)

· test a risposte chiuse di tipo tecnico-scientifico

Sulla base degli esiti della prova scritta i candidati dal I a 60° posto presenti nella graduatoria saranno ammessi alla valutazione dei titoli e alla prova orale.

· Titoli (max 25 punti)

· Saranno valutati la tipologia di laurea conseguita e la votazione di laurea 

· Prova orale: (max 50 punti)

· colloquio psicoattitudinale individuale e di gruppo volto ad individuare gli interessi e gli elementi motivazionali di ciascun candidato rispetto agli obiettivi formativi del Master e alle modalità di realizzazione.
La graduatoria finale verrà stilata sulla base della somma dei punteggi riportati nelle tre prove. La residenza in Liguria rappresenterà, in ogni caso, titolo preferenziale per l’accesso al corso , a parità di punteggio di selezione riportato.

Borse di studio e agevolazioni per gli allievi:

Come misura economica di sostegno all’inserimento professionale verrà erogata una borsa di studio a tutti gli allievi, disoccupati o inoccupati al momento dell’iscrizione. Per gli allievi non residenti in Liguria è previsto un ulteriore sostegno economico.

ARSSU – Azienda Regionale per i servizi scolastici e Universitari metterà a disposizione alloggi a tariffa convenzionata nei limiti della propria disponibilità. Saranno attivati inoltre collegamenti con strutture e agenzie specializzate per fornire supporto alla ricerca di alloggi.

Art. 6

Presentazione delle domande
La domanda di ammissione al Corso da redigere, secondo il Modello A - FSE di ammissione ai corsi finanziati FSE (scaricabile dai siti http://www.studenti.unige.it/postlaurea/master/),redatta in carta libera e corredata della documentazione richiesta dovrà essere presentata o fatta pervenire a Perform presso Dipartimento gestione e formazione studenti ed attività internazionali - Servizio alta formazione – sett. VIII – Via Bensa, 1 – 16124 Genova, a decorrere dalla data di emissione del presente bando di concorso ed entro il termine perentorio del 28.09.2009 (orario sportello, dal lunedì al venerdì ore 9.00 - 12.00 e martedì e mercoledì anche ore 14.30 - 16.00). 

Il termine è perentorio e non fa fede il timbro postale.

La domanda di ammissione, può essere :

· inviata via Fax al numero 010/2099539;

· inviata via posta elettronica all’indirizzo: master.perform@unige.it. La domanda, debitamente firmata, unitamente al documento di riconoscimento, dovrà essere trasmessa in formato pdf.
· inviata per  posta, con lettera raccomandata indirizzata al Magnifico Rettore dell’Università degli Studi di Genova , Servizio Alta Formazione – Sett. VIII – Via Balbi 5 – 16126 Genova. La busta deve riportare la dicitura “Concorso per l’ammissione al Master Universitario di II livello in “Applicazioni tecnologiche per la gestione della qualità e sicurezza alimentare dei prodotti tipici territoriali e del mare”. La domanda di ammissione deve comunque pervenire entro il termine perentorio del 28.09.2009. NON fa fede il timbro dell’ufficio postale accettante.
· consegnata a mano allo sportello del Dipartimento gestione e formazione studenti ed attività internazionali -  Servizio Alta Formazione – Sett. VIII – Via Bensa, 1 (orario ricevimento: dal lunedì al venerdì ore 9.00 - 12.00,  martedì e mercoledì anche ore 14.30 - 16.00);
Alla domanda di ammissione al concorso devono essere allegati il curriculum vitae e copia fronte/retro di un documento di riconoscimento.

Il candidato  rende le seguenti dichiarazioni:

· nome e cognome, data e luogo di nascita, cittadinanza, residenza, numero di telefono e recapito;
· il tipo di diploma di maturità posseduto, data di conseguimento e istituto che lo ha rilasciato;
· titolo di studio posseduto, con l’indicazione dell’Università che lo ha rilasciato, della data di conseguimento e della votazione riportata;

Per la documentazione non prodotta in originale, i candidati dovranno allegare dichiarazione sostitutiva dell’atto di notorietà, ai sensi dell’art. 47 del DPR 28 dicembre 2000 n. 445 (Modello B).

I titoli di studio accademici conseguiti all’estero devono essere preventivamente  tradotti, legalizzati e muniti delle previste dichiarazioni di valore dall’Autorità diplomatica o Consolare italiana competente per territorio secondo le normative vigenti.

 Le prova scritta si terrà  il giorno 13 ottobre 2009  

Le prove orali si terranno i giorni 14-15 ottobre 2009  

Il calendario e la sede saranno comunicati a cura della segreteria organizzativa sul sito www.perform.unige.it.

La graduatoria degli ammessi sarà affissa presso la segreteria organizzativa del Master, sul sito internet di PerForm (www.perform.unige.it) entro il 23 ottobre 2009.

I candidati che non riporteranno nella domanda tutte le indicazioni richieste saranno esclusi dalla selezione.

L’Università può adottare, anche successivamente all’espletamento del concorso, provvedimenti di esclusione nei confronti dei candidati privi dei requisiti richiesti.

Art. 7

Perfezionamento iscrizione

L’ammissione al Master Universitario per gli aventi diritto deve essere perfezionata entro il 30 ottobre 2009 mediante presentazione all’Università degli Studi di Genova,– Dipartimento gestione e formazione studenti ed attività internazionale - Servizio alta formazione – sett. VIII  – Via Bensa, 1 – 16124 Genova (orario sportello, dal lunedì al venerdì ore 9.00 - 12.00 e martedì e mercoledì  anche ore 14.30 - 16.00), dei seguenti documenti:

· Modulo di richiesta perfezionamento iscrizione (Modello C)

Il master è interamente finanziato da Regione Liguria con fondi comunitari. Gli oneri di iscrizione al corso, comprensivi della tassa di iscrizione all’Università sono coperti da tale finanziamento, quindi nulla è dovuto dalla studente iscritto.

I candidati, che non avranno provveduto ad iscriversi entro il termine sopraindicato, di fatto sono considerati rinunciatari.

Art. 8

Rilascio del Titolo

A conclusione del Master, agli iscritti che a giudizio del Collegio dei Docenti abbiano superato con esito positivo le prove, verrà rilasciato il diploma di Master universitario di II livello in “Applicazioni tecnologiche per la gestione della qualità e sicurezza alimentare dei prodotti tipici territoriali e del mare.” come previsto dall’art. 20 del Regolamento dei Corsi di Perfezionamento, di aggiornamento professionale e di formazione permanente e dei corsi per Master Universitari di primo e secondo livello, nonché attestato di qualifica professionale regionale.

Art. 9

Trattamento dei dati personali

I dati personali forniti dai candidati saranno raccolti dall’Università degli Studi di Genova, Dipartimento gestione e formazione studenti ed attività internazionali - Servizio alta formazione e ordinamenti didattici, e trattati per le finalità di gestione della selezione e delle attività procedurali correlate, secondo le disposizioni del D.L.vo 30.06.2003 n. 196 “Codice in materia di protezione dei dati personali”.

Genova, 20 maggio 2009
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