
Scienze 
gastronomiche

LAUREA TRIENNALE 3

Università degli Studi di Parma 
Via Università 12 - 43121 Parma
Tel. +39.0521.902111
www.unipr.it

URP - Ufficio Relazioni con il Pubblico
urp@unipr.it
Numero Verde 800.90.40.84

COSA C’È DI SPECIALE NELLO STUDIARE QUI?
te lo raccontano i nostri numeri

corsi di studio
tra cui scegliere

tra professori 
e ricercatori

la copertura delle borse 
di studio per gli aventi diritto

studenti provenienti
da tutta Italia

100800

Tutte le info che ti occorrono su

ilmondochetiaspetta.unipr.it

il mondo che ti aspetta
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Cosa imparerai Cosa ti aspetta dopo la laurea

DATI GENERALI

La nostra laurea ti permetterà di inserirti in molti 

ambiti in forte crescita del mondo del lavoro: pro-

duzione e distribuzione di prodotti tipici e della 

gastronomia, turismo enogastronomico, consorzi 

di tutela e valorizzazione dei prodotti tipici, orga-

nizzazione di fiere ed eventi gastronomici, attività 

commerciali specializzate (dall’e-commerce agli 

enti locali, alla grande distribuzione), comunicazio-

ne, marketing, giornalismo e letteratura enogastro-

CLASSE DI LAUREA
L/GASTR Classe delle Lauree in Scienze, Culture e Politiche della Gastronomia

MODALITà DI ACCESSO
Libero accesso

DIPARTIMENTO
Dipartimento di Scienze degli Alimenti e del Farmaco - saf.unipr.it
Parco Area delle Scienze, 27/A – Campus Universitario

Tipologia e durata
Laurea triennale (3 anni)

REFERENTE PER L’ORIENTAMENTO
PROF.SSA Benedetta Chiancone  benedetta.chiancone@unipr.it

nomica, educazione alimentare. A partire dall’A.A. 

2018/2019 è attivato il Corso di Laurea Magistrale 

in “Gestione dei Sistemi Alimentari di Qualità e 

della Gastronomia”, per approfondire gli aspetti 

scientifici e gestionali della gastronomia. Se sei in-

teressato agli aspetti maggiormente legati alla pro-

fessione è attivato il Master di I livello in Cultura, 

Organizzazione e Marketing dell’Enogastronomia 

Territoriale (COMET).

Perché a Parma
Vale la pena di frequentare il Corso di Laurea in 

Scienze Gastronomiche se amate, con il cibo, il terri-

torio e la sua cultura, se volete difendere le tradizioni 

della nostra terra, cristallizzate in alimenti, in piatti, 

in tecniche di elaborazione delle materie prime; se 

volete esprimere le vostre potenzialità studiando, e 

spesso scoprendo, le eccellenze delle nostre regioni, 

che sempre più sono nel mondo veicolo di italianità 

e di amore per la vita. E vale la pena farlo a Parma, 

unico luogo in Italia che fa parte della rete delle città 

creative UNESCO per la gastronomia, dove è stato 

fondato il primo corso di studi pubblico di questo 

tipo, affiancato anche da una Laurea Magistrale e da 

un Master. Potrai studiare al centro della Food Valley 

tra convegni, festival gastronomici, scuole di cucina 

e musei del cibo in compagnia di appassionati della 

gastronomia.

Scienze 
gastronomiche

TERZO anno	cf u 63

primo anno	cf u 61

-  Microbiologia degli Alimenti 	 9

-  Alimenti e Bevande 2

	 · I Modulo Alimenti di origine animale,   

	   Oli, Grassi e Conserve 	 6

	 · II Modulo Bevande Alcoliche, 

	   Analcoliche e Alimenti nervini 	 6

-  Igiene ed Ispezione degli Alimenti 	 9

-  Nutrizione umana e principi di dietetica 9

-  A scelta dello studente 	 12

-  Tirocinio 	 7

-  Prova Finale 	 5

-  Chimica 	 9

-  Immagine del Cibo nella Cultura 

	 Contemporanea 	 6

-  Storia e Cultura dell’Alimentazione 	 8

-  Matematica e Fisica Applicata alla 

	 Gastronomia 	 8

-  Biologia 	 12

	 · I Modulo: Biologia Animale

	 · II Modulo: Biologia Vegetale e 

	   Etnobotanica

-  Idoneità di Lingua Inglese 	 3

-  Marketing Agroalimentare 	 6

-  Comunicazione del Cibo 	 8

-  Corso in Materia di Sicurezza sui 

	 Luoghi di Lavoro 	 1

SECONDO anno	cf u 56
-  Ecologia, Biodiversità e Biochimica 	 11

	 · I Modulo Ecologia Applicata

	 · II Modulo Biochimica

-  Elementi di Microbiologia generale 

	per  il settore alimentare 	 6

-  Agronomia 	 6

-  Produzioni Animali 	 6

-  Economia del Sistema Agroalimentare 	 9

-  Prodotti Vegetali 	 6

-  Alimenti e Bevande 1 	 6

-  Composizione degli Alimenti 	 6

SITO DEL CORSO
cdl-sg.unipr.it


