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Fatti

A Piacenza si studia  
�tutta la filiera agroalimentare 

Tanta ricerca e uno stretto rapporto con il mondo produttivo. 
Offre ottimi sbocchi occupazionali e quest’anno ha registrato 
il boom delle iscrizioni: ultima tappa nelle Università della regione

Ha compiuto da poco 60 anni, ma que-
sto non le ha impedito di cambiare 
nome. E’ la facoltà di Scienze agrarie, 
alimentari e ambientali dell’Università 

Cattolica del Sacro Cuore di Piacenza, che in que-
sta nuova denominazione riassume efficacemente 
la sua vocazione storica a “coprire” tutta la filiera.
«Voluta nel 1952 da padre Agostino Gemelli, fon-
datore dell’Ateneo del Sacro Cuore, che proprio a 
Piacenza stabilì la prima facoltà scientifica - spiega il 
preside Lorenzo Morelli, professore ordinario di Mi-
crobiologia (foto a pag.11) - si è sempre caratterizzata 
per un legame con il mondo produttivo, delineando 
e riuscendo a racchiudere con i suoi insegnamenti e 
attraverso i curricula dei corsi di laurea triennale e 
magistrale, l’intera filiera agroalimentare. Attraverso 
questo cambiamento di nome abbiamo sostanzial-
mente reso più visibili gli obiettivi che tradizional-
mente la facoltà ha sempre perseguito, promuovendo 
progetti di ricerca che puntano alla realizzazione di 

produzioni agroalimentari sostenibili ed innovative».
La Facoltà piacentina ha vissuto da protagonista an-
che il boom delle immatricolazioni ad agraria che si è 
registrato quest’anno in tutta Italia: «abbiamo rilevato 
un’impennata con 170 nuovi iscritti: un + 42% che 
supera di gran lunga il dato nazionale del +26%. Tut-
tavia anche in questa nuova situazione possiamo dire 
che il rapporto studenti/docenti rimane equilibrato 
e non ci fa pensare ad un numero programmato di 
iscrizioni. Complessivamente infatti nelle due sedi di 
Piacenza e Cremona gli iscritti sono circa 600, mentre 
il corpo docente è composto da 71 persone».
Ma quali sono in termini di didattica, i tradizionali 
punti di forza della facoltà?
«Innanzitutto, la nostra Facoltà si è da sempre ca-
ratterizzata per le importanti ricadute della ricerca 
sull’attività didattica: un circuito che unisce gli istituti 
scientifici e il lavoro in aula, garantendo l’elevato livel-
lo del percorso di studi. Inoltre lo stretto legame con il 
mondo produttivo è, come si è detto, parte integrante 
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del dna della facoltà. Infine, ma non certo per im-
portanza, l’internazionalizzazione, altro elemento di 
specificità, che sta divenendo negli ultimi anni sem-
pre più vincente, soprattutto per quanto riguarda gli 
sbocchi occupazionali che si aprono agli studenti».
Come confermano i dati, che vedono un lusinghiero 
86% di laureati della Cattolica che trova un’occupa-
zione entro un anno dal conseguimento del titolo.
«Il dato sull’occupazione - continua Morelli - è stato 
da sempre, anche nei periodi più difficili, elemento 
di soddisfazione, poiché i nostri laureati acquisisco-
no una professionalità molto apprezzata dal mercato 
del lavoro. Tra le qualità vincenti dei nostri percorsi vi 
è la flessibilità, che consente ai ragazzi di impiegarsi 
in posizioni molto diverse: infatti in tutti i curricula 
vengono acquisite robuste conoscenze relativamente 
alle produzioni agricole, che si coniugano alle com-
petenze economiche. In questo modo il laureato si 
saprà muovere lungo tutta la filiera agroalimentare, 
rispondendo ai requisiti richiesti per numerose figure 
professionali».

In vendita uno snack  
messo a punto dai ragazzi  

Già durante il periodo degli studi vengono atti-
vate diverse esperienze di contatto con il mondo 
del lavoro: come quella che ha portato un gruppo 
di studenti a vincere il primo premio del concorso 
EcoTrophelia Federalimentare.
«I ragazzi - precisa il preside - hanno realizzato 
una barretta dietetica ed ecocompatibile a base di 
sorgo, denominata “So Crock”. Il prodotto, che è 
stato presentato alla rassegna Anuga di Colonia, 
ha interessato un’azienda tedesca, che ha compra-
to il brevetto e commercializzerà la barretta già da 
marzo. Questa esperienza - che non è isolata - ha 
consentito agli studenti di comprendere i mecca-
nismi del mondo del lavoro e di misurarsi con il 
mercato e le sue complesse esigenze: una palestra 
molto interessante per i futuri professionisti». 
A favore degli studenti inoltre la Facoltà sta metten-
do a punto alcune iniziative per sollevare le famiglie 
dal peso delle tasse universitarie. In vista di Expo 
2015 vengono proposte anche per il prossimo anno 
accademico una trentina di borse di studio, finanzia-
te da Aia, l’Associazione italiana allevatori e alcune 
imprese private, rivolte sia alle matricole della laurea 
triennale, che a quelle della laurea magistrale. Per ac-
cedere al bando sono necessari alcuni requisiti che 
i ragazzi interessati ad iscriversi nel prossimo anno 
accademico possono trovare sul sito della facoltà.
Attualmente sono tre corsi i laurea triennale: a Pia-
cenza, Scienze e tecnologie agrarie (con i curricula 
Scienze e tecnologie agrarie e Viticoltura ed enologia) 

e Scienze e tecnologie alimentari (curricula Scienze e 
tecnologie alimentari, Viticoltura ed enologia); a Cre-
mona Scienze e tecnologie alimentari con il rispettivo 
curriculum.

Un corso sulla viticoltura in inglese

Per quanto invece riguarda i corsi di laurea magi-
strale, a Piacenza sono attivi Scienze e tecnologie 
agrarie (con i profili Produzioni vegetali e difesa 
delle colture e Produzioni animali) e Scienze e tec-
nologie alimentari.
A Cremona si tiene il corso di laurea magistrale 
Agricultural and food economics - Economia e 
gestione del sistema agroalimentare, che viene 
completamente svolto in lingua inglese e offre agli 
studenti la possibilità di frequentare uno o due se-
mestri del secondo anno in un ateneo partner in 
Europa o in Nord America.
«A questi percorsi per la laurea magistrale - speci-
fica il preside - si aggiungerà dall’anno accademico 
2014-15 una nuova proposta. Un profilo di laurea 
dedicato alla viticoltura da svolgersi completamen-
te in inglese aperto ovviamente anche agli stranie-
ri. Si tratta di una richiesta che ci giunge dall’estero 
e che ci consente di offrire un ampliamento in ter-
mini di internazionalizzazione. Infatti per entrare 
in modo ancora più completo in un clima inter-
nazionale la strada migliore è appunto quella di 
offrire corsi che possano essere frequentati da tutti: 
questo profilo si tradurrà per gli studenti stranieri, 
in un titolo di master, mentre per gli italiani rien-
trerà nel percorso della magistrale. La scelta che la 
nostra facoltà ha compiuto è ovviamente rivolta al 
mercato, che vede per la vitivinicoltura una forte 
spinta all’export, che richiede da parte dei nostri 
operatori competenze specifiche». 

Il preside  
Lorenzo Morelli
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