Le Master, dispense
en anglais, s'adresse
principalement a un
public international
qui souhaite dévelop-
per une approche in-
novante de I'étude de
la nourriture et de ses
codes de communi-
cation. Le pro-
gramme prévoit des
cours magistraux et
pratiques, des dé-
gustations ainsi que
des voyages didac-
tigues en ltalie et a
I'étranger pour

connalitre les produits
de qualité. Lobjectif
principal du Master
est d'apporter aux
étudiants une
connaissance appro-
fondie du concept de
qualité. Partant d'une
approche anthropolo-
gique et historique de
la consommation ali-
mentaire, il aboutit
aux stratégies de
communication et de
promotion. La forma-
tion théorique est
complétée par un

programme de
voyages d'études
vers des destinations
italiennes et euro-
péennes. En fin de
parcours, chaque
étudiant fait un stage
de formation dans
des associations ou
sociétés liees a la
promotion de l'agro-
alimentaire, ou il
pourra assumer diffe-
rents roles dans les
domaines de I'édition,
du marketing et de la
communication.

’Université des Sciences
Gastronomiques,

née en 2004 sur linitiative
de 'association Slow Food,
est une université privée
reconnue légalement

par I'Etat italien.

Université des Sciences
Gastronomiques

piazza Vittorio Emanuele 9
Frazione Pollenzo
12042 Bra (Cn) ltalie
tél. +39 0172 458511
0172 458500
info@unisg.it
www.unisg.it
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Le Master, dispensé
en anglais, apporte
aux étudiants une
connaissance appro-
fondie de la culture
alimentaire italienne,
SOUS ses aspects
productifs, histo-
riques, sociaux, an-
thropologiques et
gastronomiques. Le
programme offre une
préparation dans le
domaine du marketing
et de la communica-
tion du secteur agro-
alimentaire et du tou-
risme de la gastrono-
mie et du vin, en
S'attachant particulie-
rement aux produits
d’excellence et au dé-
veloppement durable.
'apprentissage de la
langue italienne, les
cours ftalian Studies

et les voyages didac-
tigues a la découverte
des productions agro-
alimentaires de diffé-
rentes regions ita-
liennes, permettent
une immersion totale
dans la culture du
pays.

Durant ce Master, |l
est prévu des
voyages didactiques
en Italie et a I'étranger,
des visites et des
cours pratiques sur
les pates, les fro-
mages, la charcuterie,
le poisson, I'huile, les
tomates, le vin et, en
conclusion, un stage
de formation dans
des associations, en-
treprises ou orga-
nismes de promotion
du secteur alimen-
taire.




Le cours de licence
de trois ans en
Sciences Gastrono-
miques est né dans
I'objectif de former
un nouveau profil
professionnel, le
gastronome, et de le
rendre compétent
dans la production,
distribution, promo-
tion et communica-
tion de 'agro-ali-
mentaire de qualité.
Les licenciés en
Sciences Gastrono-
migues peuvent oc-
cuper des fonctions
de chargés de la
communication dans
le domaine de la
gastronomie et du

vin, du marketing et
de la promotion de
produits d’excel-
lence dans les
consortiums de pro-
tection, les entre-
prises du secteur,
les organismes tou-
ristiques.

Grace a la complé-
mentarité de la for-
mation humaniste et
scientifique, a l'en-
trainement des sens
et a I'expérience di-
recte (par des
voyages didac-
tigues) des proces-
sus artisanaux et in-
dustriels de produc-
tion et d'élaboration
de la nourriture, les

étudiants acquierent
des compétences
variées et une ap-
proche polyvalente
de la complexité du
monde de la gastro-
nomie.

Au cours de ces
trois ans, 15
voyages didactiques
sont effectués sur le
territoire italien et
étranger : ces
voyages sont quali-
fies de « théma-
tigues » quand ils
sont axés sur la fi-
liere d'un produit et
de « territoriaux »
quand ils ont trait
aux particularités
d’'un territoire.

Les expériences di-
dactiques sur le ter-
rain permettent aux
étudiants d'appren-
dre a utiliser leurs
cing sens, a suivre la
filiere de production
et a connaitre la bio-
diversité par la dé-
gustation d'aliments,
la rencontre des cul-
tivateurs, produc-
teurs et transforma-
teurs et la participa-
tion a des cours
avec des experts et
producteurs.
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Les destinations des voyages peuvent subir des variations d’une année a l'autre.

Le cours de licence
magistrale en Promo-
tion et Gestion du Pa-
trimoine Gastrono-
mique et Touristique
prévoit deux orienta-
tions : l'une centrée
sur la communication
de la nourriture, l'autre
sur les politiques ali-
mentaires. La particu-
larité de ce cours est
un stage rémunéré de
9 mois de travail dans
des entreprises et ins-
titutions liges a 'excel-
lence agro-alimentaire
italienne.

Le domaine « Com-
munication »
s'adresse aux licenciés
en trois ans des facul-
tés humanistes ou
scientifiques qui veu-
lent travailler au sein
d'entreprises ou d'insti-

tutions publiques et
privees pour s'y 0ccu-
per de marketing, pro-
motion et valorisation
des productions gas-
tronomiques du terri-
toire ou bien y exercer
I'activite de communi-
cation en gastronomie
etenvin.

Le domaine « Droft et
Politiques Alimentaires
» S'adresse aux licen-
ciés en trois ans des
facultés économiques
et juridiques ou medi-
cales et scientifiques
qui désirent travailler
dans les organismes
locaux, nationaux ou
internationaux ayant
rapport a la réglemen-
tation de la filiere ali-
mentaire tels que, par
exemple, les divisions,
ministéeres, institutions

sanitaires ou organisa-
tions interationales.
L'élément de base du
cours est donc la pos-
sibilité, pour les étu-
diants, de se metire en
jeu dans un véritable
contexte de travail et
de connditre les dyna-
migues d'entreprise et
de production des
grandes societés du
monde de l'alimentaire.
Les domaines discipli-
naires de la licence ma-
gistrale prévoient des
Cours en économie et
droit, marketing et ma-
nagement appliquées a
la gastronomie, au vin
et au tourisme, com-
munication mulimédia
de l'aliment et sys-
temes de qualité, distri-
bution et science de la
consommation,



