
Seminari tecnici Storia delle culture 

alimentari e dei prodotti 

tipici

5 CFU

Ecologia

5 CFU

Estimo

4 CFU

Marketing 

dell’impresa 

alimentare

5 CFU

Field project

progetto sul campo in aziende o istituzioni

4 CFU

Insegnamenti obbligatori (57 CFU) Field Projects (4 CFU)Seminari tecnici Laboratorio di gastronomia

Management 

dell’impresa 

alimentare

5 CFU

Systemic Food

Design

4 CFU

Diritto degli 

alimenti e della 

loro produzione

8 CFU

Geografia del 

paesaggio e del 

terroir

5 CFU

Storia 

alimentazione 

nell’Italia 

contemporanea

5 CFU

Antropologia e 

memoria

5 CFU

Insegnamento a scelta(4 CFU)

Insegnamento a scelta

4 CFU
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Sociologia dei consumi

6 CFU

I Semestre

19/09/16

31/01/17

Lezioni

19/09/16

15/12/16

Esami

Gennaio 17

II Semestre

01/02/17

31/07/17

Lezioni

01/02/17

30/06/17

Esami

Aprile 17

Luglio 17
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Laurea Magistrale  - I Anno Coorte 2016-2017

Aggiornato al 30 aprile 2016. Gli insegnamenti possono essere soggetti a variazioni



Filosofia ed estetica della 

gastronomia

5 CFU

Comunicazione e linguaggi 

della gastronomia

5 CFU

Diritto del commercio 

internazionale

5 CFU

Insegnamenti obbligatori (23 CFU) Tirocinio e tesi (8 CFU + 20 CFU)Insegnamento a scelta(4 CFU)

Insegnamento a scelta

4 CFU

English for food business

8 CFU

I Semestre

18/09/17

31/01/18

Lezioni

18/09/17

20/12/17

Esami

Gennaio 18

II Semestre

01/02/18

31/07/18

Laurea Magistrale  - II Anno Coorte 2016-2017

Tirocinio

8 CFU

Tesi di Laurea

20 CFU

Aggiornato al 30 aprile 2016. Gli insegnamenti possono essere soggetti a variazioni


