s ¢ I E N Z E
GASTRONOMICHE 4
MEDITERRANEE ‘\

\,\""lZE C"’r
5\ Dipartimento & %,
V . . 0 . - m
,\’,\\\/) Medicina Veterinaria @ .
............ Produzioni Animali < o

» S
e, o
RrA per®

DIPARTIMENTO
DLAGRARIA

i i Ny N

Via Universita 100, Portici (NA)

COME RAGGIUNGERCI

In circumvesuviana:

Linea Napoli-Sorrento,
Fermata: Portici Via Liberta.
In treno:

Fermata: Portici/Ercolano

In autobus:

Linea 245, 255 e 157

In auto:

Da Salerno:

Autostrada A3 Napoli-Salerno,
uscita Portici-Ercolano.

Da Napoli:

Autostrada A3 Napoli-Salerno,
uscita Portici.

DIPARTIMENTO Dt
N AGRARIA

| Dipartimento di Agraria, ex Facolta di
Agraria, dell’Universita di Napoli Federico I,
ha sede nella prestigiosa Reggia di Portici.

PER INFO:
www.scienzegastronomichemediterranee.it

UFFICIO DIPARTIMENTALE PER LA
DIDATTICA E RELAZIONI PUBBLICHE:
Tel. 081 2539020-143-145-177;

Fax. 0812539380

E-mail: dip.agraria@unina.it

Web: www.agraria.unina.it

SEGRETERIA STUDENTI AREA AGRARIA:
Tel. 081 2539316;
E-mail: segreagra@unina.it
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Dipartimento di Agraria
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di Napoli Federico Il




CORSO DI LAUREA

SCIENZE
GASTRONOMICHE
MEDITERRANEE

CARATTERISTICHE

DEL CORSO

Solida formazione scientifica di base e
professionale; produzione sostenibile e
corretta alimentazione; corsi tenuti da
chef e operatori del settore agri-food; aule
multimediali; respiro internazionale della
didattica.

MODALITA DI

AMMISSIONE

Numero programmato (40-50 posti).

[l bando di concorso per 'ammissione al
corso di laurea pubblicato sul sito di Ateneo
e del Dipartimento (www.unina.it; www.
agraria.unina.it).

Il test di ingresso valuta la capacita logica e
di espressione, le conoscenze linguistiche
(inglese livello iniziale) e scolastiche di base.

FIGURA PROFESSIONALE

Esperto di tutta la filiera enogastronomica,
dalla produzione primaria al marketing,
dalle tecnologie alimentari alla
nutraceutica, dalla logistica alla gestione
della ristorazione, dalla storia e filosofia del
cibo alla comunicazione.

seoccHl OCCUPAZIONALI

Responsabile della ristorazione, della
logistica e dell’approvvigionamento delle
materie prime, direttore o responsabile di
struttura o project manager presso
ristoranti, aziende di catering, aziende di
produzioni tipiche.

Comunicazione e divulgazione nei mass
media. Ruoli dirigenziali in imprese del

settore alimentare-gastronomico-ristorativo.

percorso FORMATIVO (SGM)

I ANNO: Chimica generale e organica
applicata allagroalimentare, Storia della
gastronomia nei paesi dell’area mediterranea,
Biodiversita delle risorse naturali (moduli:
Botanica delle piante alimentari, Ecosistemi
mediterranei), Biochimica e proprieta
funzionali degli alimenti, Qualita delle materie
prime (moduli: Materie di origine animale,
Materie di origine vegetale), Idoneita di
lingua.

I ANNO: Preparazione degli alimenti
(moduli: Tecnologie per la trasformazione

e la conservazione delle preparazioni
alimentari, Valutazione sensoriale degli
alimenti), Conoscenza e percezione del

vino, Tracciabilita e difesa delle derrate
alimentari, Microbiologia dei prodotti
alimentari, Ispezione degli alimenti, Igiene e
sicurezza degli alimenti, Alimenti e corretta
alimentazione, Esame a scelta dello studente.

111 ANNO: Laboratorio di gastronomia
mediterranea (moduli; Gastronomia 1, 2,

3 e 4), Sociologia della comunicazione in
enogastronomia, Economia e marketing,
Organizzazione aziendale dell'impresa
agrifood, Legislazione alimentare, Esami a
scelta dello studente.

| corsi si tengono in aule multimediali
tecnologicamente avanzate e in moderni
laboratori di gastronomia presso il
Dipartimento di Agraria e le strutture

di “Eccellenze Campane”, partner del
corso di Laurea. | moduli del Laboratorio

di gastronomia al Il anno sono tenuti

in collaborazione con importanti chef e
professionisti del settore enogastronomico.



