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Qualita e approvvigionamento di materie prime per I'agro-alimentare
Prodotti trasformati di origine animale

Prof. Massimiliano Rinaldi
E-mail: massimiliano.rinaldi@unipr.it
Telefono: 0521-905846

Tecnologie di trasformazione dei salumi

La lezione trattera la tecnologia di trasformazione di un salume italiano
partendo dalla materia prima carnea, passando per la formulazione, le
condizioni di processo, la shelf life, fino all’etichetta e ai parametri di qualita.

Primo semestre: Ottobre-Novembre 2026

Studentesse e Studenti di tutte le Scuole Superiori delle classi IV e V, in
particolare provenienti da istituti tecnici e/o agrari e istituti professionali per i
Servizi Alberghieri e Ristorazione.

La lezione e particolarmente indicata per chi & intenzionato ad iscriversi al
Corso di laurea triennale od orientamento professionale in Qualita e

Approvvigionamento di materie prime per I'agro-alimentare.

Presenza (in aula)

Lo studente puod partecipare a una sola lezione, concordandola prima con il
Docente via e-mail.



