El master en inglés,
se dirige principal-
mente a un publico in-
ternacional que desea
desarrollar un enfoque
innovador al estudio
del alimento vy a sus
codigos comunicati-
vos. El programa pro-
porciona lecciones,
gjercitaciones y de-
gustaciones, viajes di-
dacticos en Italia 'y en
el exterior, para cono-
cer los productos de

calidad. El objetivo
principal del master
es proporcionar a los
estudiantes un cono-
cimiento profundo del
concepto de calidad
a través de un enfo-
que antropoldgico e
historico del consumo
alimentario para llegar
a las estrategias de
comunicacion y pro-
mocion. La formacion
tedrica estéa integrada
con un programa de

estancias en destina-
ciones italianas y euro-
peas. Para concluir

el curso, cada estu-
diante desarrolla una
practica formativa al
interno de una asocia-
cion o realidades le-
gadas a la promocion
del agroalimentario,
donde podran descu-
brir los diferentes roles
en el ambito de la edi-
torial, del marketing y
de la comunicacion.
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La Universidad de Ciencias
Gastronémicas,

que nace en el 2004

como iniciativa de la asociacion
Slow Food, es una universidad
privada legalmente reconocida
por el estado italiano.

Universidad de Ciencias

Gastronémicas

piazza Vittorio Emanuele 9
Frazione Pollenzo
12042 Bra (Cn) ltalia
tel. +39 0172 458511
0172 458500
info@unisg.it
www.unisg.it
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El master en inglés,
proporciona a los es-
tudiantes un profun-
do conocimiento de
la cultura alimentaria
italiana, en los aspec-
tos productivos, his-
toricos, sociales, an-
tropologicos vy gastro-
nomicos. El programa
ofrece una prepara-
cion en el area del
marketing y de la co-
municacion del sec-
tor agroalimentario y
del turismo enogas-
tronémico italiano,
con particular hinca-
pié en los productos
de excelencia y de la
sostenibilidad. La po-
sibilidad de aprender
el idioma italiano, las

materias de ltalian
Studies y las estan-
cias descubriendo las
producciones agroali-
mentarias de diversas
regiones italianas,
dan la posibilidad de
inmersion total en la
cultura del pais. Du-
rante el curso estan
previstos viajes di-
dacticos en ltaliay en
el exterior, visitas y
lecciones practicas
sobre la pasta, que-
S0s, pescado, aceite,
tomate, vino y en
conclusion una prac-
tica formativa en aso-
ciaciones, empresas
0 entes de produc-
cion del sector ali-
mentario.




La licenciatura en
Ciencias Gastrono-
micas nace con el
objetivo de formar
una nueva figura pro-
fesional, el gastrono-
mo, capaz de operar
en la produccion,
distribucion, promo-
cion y comunicacion
de la agroalimenta-
cion de calidad.

Los Doctores en
Ciencias Gastrono-
micas desarrollan ro-
les de expertos en
comunicacion, co-
municadores y de
publicadores multi-
mediales en el cam-
PO enogastronomi-
CO, responsables de
la mercadotécnica
de los productos de
excelencia en con-
sorcios de tutela,

empresas del sector
y entes turisticos.
Gracias a la com-
plementacion de la
formacion humanis-
tica y cientifica, al
entrenamiento sen-
sorial, a la experien-
cia directa (a través
de las estancias di-
dacticas) de los pro-
Ccesos artesanales e
industriales de pro-
duccion vy elabora-
cion de la comida,
los estudiantes ad-
quieren competen-
cias multiples y un
enfogue holistico
sobre la compleji-
dad del mundo de
la gastronomia,
Durante los tres
anos se organizan
15 viajes didacticos
en el territorio italia-

no vy al exterior. Di-
chos viajes se defi-
nen como tematicos
cuando se focalizan
sobre un producto y
territoriales cuando
se descubren las
particularidades de
un territorio.

Las estancias son
vigjes de estudios
en los cuales los es-
tudiantes viven la
experiencia directa-
mente y aprenden
utilizando los cinco
sentidos, siguiendo
una linea de pro-
duccion, conocien-
do la biodiversidad,
degustando las co-
midas, visitando
campesinos y parti-
cipando a lecciones
con expertos y pro-
ductores.
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Las destinaciones de los viajes pueden sufrir anualmente cambios y variaciones.

El curso de especiali-
zacion en Promocion
y Gestion del Patri-
monio Gastrondmico
y Turistico dispone de
dos areas: una focali-
zada a la comunica-
cion de los alimentos,
la otra esta relaciona-
da a la polttica ali-
mentaria. Otra carac-
teristica del curso es
la practica de trabajo
retribuido de 9 meses
en una de las empre-
sa o instituciones le-
gadas a la excelencia
agroalimentaria italia-
na.

El area Comunicacion
esta dirigida a diplo-
mados de las faculta-
des humanisticas y
cientificas que aspi-
ran a operar en em-
presas o instituciones

publicas y privadas
para ocuparse de
marketing, promocion
de las producciones
gastronomicas del te-
rritorio o para afrontar
actividades de comu-
nicacion enogastro-
nomica.

El area Derecho y Po-
liticas Alimentarias se
dirige a diplomados
de facultades econo-
micas vy juridicas o
medico-cientificas
gue deseen operar
en organismos loca-
les, nacionales o in-
ternacionales relacio-
nados a las regulacio-
nes de la filiera
alimentaria como por
ejemplo, ministerios,
instituciones sanita-
rias, organizaciones
internacionales.

Una parte fundamen-
tal del curso es la
posibilidad de los es-
tudiantes de ponerse
en juego en un con-
texto laboral, donde
podran conocer las
dinamicas de las em-
presas de grandes
realidades del mundo
de la alimentacion.
Las areas disciplina-
res del curso dispo-
ne de materias del
campo de la econo-
mia y del derecho,
del marketing vy del
Management aplica-
do a la enogastrono-
mia y al turismo, de
la comunicacion mul-
timedial del alimento
y de los sistemas de
calidad, en la distri-
bucion y de la cien-
cia del consumo.



