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El master en inglés,
se dirige principal-
mente a un publico in-
ternacional que desea
desarrollar un enfoque
innovador al estudio
del alimento y a sus
códigos comunicati-
vos. El programa pro-
porciona lecciones,
ejercitaciones y de-
gustaciones, viajes di-
dácticos 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 antropológico e
histórico del consumo
alimentario para llegar
a las estrategias de
comunicación y pro-
moción. La formación
teórica está integrada
con un programa de

estancias en destina-
ciones italianas y euro-
peas. Para concluir
el curso, cada estu-
diante desarrolla una
práctica formativa al
interno de una asocia-
ción o realidades le-
gadas a la promoción
del agroalimentario,
donde podrán descu-
brir los diferentes roles
en el ámbito de la edi-
torial, del marketing y
de la comunicación.

El master en inglés,
proporciona a los es-
tudiantes un profun-
do conocimiento de
la cultura alimentaria
italiana, en los aspec-
tos productivos, his-
tóricos, sociales, an-
tropológicos y gastro-
nómicos. El programa
ofrece una prepara-
ción en el área del
marketing y de la co-
municación del sec-
tor agroalimentario y
del turismo enogas-
tronómico 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 Italian
Studies y las estan-
cias descubriendo las
producciones agroali-
mentarias de diversas
regiones italianas,
dan la posibilidad de
inmersión total en la
cultura del país. Du-
rante el curso están
previstos viajes di-
dácticos en Italia y en
el exterior, visitas y
lecciones prácticas
sobre la pasta, que-
sos, pescado, aceite,
tomate, vino y en
conclusión una prac-
tica formativa en aso-
ciaciones, empresas
o entes de produc-
ción del sector ali-
mentario.

entra
en el futuro
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el curso
bienal

en Ciencias
Gastronómicas

la licenciatura

El curso de especiali-
zación en Promoción
y Gestión del Patri-
monio Gastronómico
y Turístico dispone de
dos áreas: una focali-
zada a la comunica-
ción de los alimentos,
la otra está relaciona-
da a la política ali-
mentaria. Otra carac-
terística 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 área Comunicación
está dirigida a diplo-
mados de las faculta-
des humanísticas y
científicas que aspi-
ran a operar en em-
presas o instituciones

publicas y privadas
para ocuparse de
marketing, promoción
de las producciones
gastronómicas del te-
rritorio o para afrontar
actividades de comu-
nicación enogastro-
nómica. 
El área Derecho y Po-
líticas Alimentarias se
dirige a diplomados
de facultades econó-
micas y jurídicas o
medico-científicas
que 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
podrán conocer las
dinámicas de las em-
presas de grandes
realidades del mundo
de la alimentación. 
Las áreas disciplina-
res del curso dispo-
ne de materias del
campo de la econo-
mía y del derecho,
del marketing y del
Management aplica-
do a la enogastrono-
mía y al turismo, de
la comunicación mul-
timedial del alimento
y de los sistemas de
calidad, en la distri-
bución y de la cien-
cia del consumo.

La licenciatura en
Ciencias Gastronó-
micas nace con el
objetivo de formar
una nueva figura pro-
fesional, el gastróno-
mo, capaz de operar
en la producción,
distribución, promo-
ción y comunicación
de la agroalimenta-
ción de calidad.
Los Doctores en
Ciencias Gastronó-
micas desarrollan ro-
les de expertos en
comunicación, co-
municadores y de
publicadores multi-
mediales en el cam-
po enogastronómi-
co, responsables de
la mercadotécnica
de los productos de
excelencia en con-
sorcios de tutela,

empresas del sector
y entes turísticos.
Gracias a la com-
plementación de la
formación humanís-
tica y científica, al
entrenamiento sen-
sorial, a la experien-
cia directa (a través
de las estancias di-
dácticas) de los pro-
cesos artesanales e
industriales de pro-
ducción y elabora-
ción de la comida,
los estudiantes ad-
quieren competen-
cias múltiples y un
enfoque holístico
sobre la compleji-
dad del mundo de
la gastronomía. 
Durante los tres
años se organizan
15 viajes didácticos
en el territorio italia-

no y al exterior. Di-
chos viajes se defi-
nen como temáticos
cuando se focalizan
sobre un producto y
territoriales cuando
se descubren las
particularidades de
un territorio.
Las estancias son
viajes de estudios
en los cuales los es-
tudiantes viven la
experiencia directa-
mente y aprenden
utilizando los cinco
sentidos, siguiendo
una línea de pro-
ducción, conocien-
do la biodiversidad,
degustando las co-
midas, visitando
campesinos y parti-
cipando a lecciones
con expertos y pro-
ductores.

Materias
Economía y derecho 
Ética, sociología y tradición
Management y comunicación 
Ciencia y tecnología alimentaria 
Historia de las culturas alimentarias 
Historia del territorio y de los productos típicos
Geografía

PRIMER AÑO
Informática y estadística 
Ciencias moleculares 
Biología
Fisiología humana y bases moleculares del gusto
Microbiología de los alimentos 
Historia de la agricultura y de la alimentación 

SEGUNDO AÑO 
Producciones agroalimentarias 
Vitivinicultura y Enología 
Análisis sensorial 
Tecnologías alimentarias
Historia de la cocina y del vino

TERCER AÑO 
Economía y derecho agroalimentario
Sociología del medio ambiente y del territorio 
Nutrición y dietética 
Geografía y turismo 
Sistemas y tecnologías de restauración 
Filosofía y semiótica de la alimentación 
Antropología cultural

Viajes didácticos Temáticos 
I AÑO II AÑO III AÑO
Producciones Producciones Pesca
Animales y vegetales Animales  y vegetales Aceite de Oliva
Café Pesca Cerveza 
Pasta Arroz

ajes didácticos TerritorialesVi
I AÑO II AÑO III AÑO
Regiones italianas Kenia Alemania 
incluidas: Francia Albania
Campaña Alemania Grecia
Piamonte Reino Unido Brasil
Pulia Sudáfrica Maruecos
Trentino Portugal Estados Unidos

México Irlanda
España Corea La
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en Promoción
y Gestión
del Patrimonio
Gastronómico
y Turístico
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