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Per informazioni 

• Sito della Scuola di AMV: www.agrariamedicinaveterinaria.unipd.it 

• Gruppo Linkedin 

• Pagina Facebook: gestita da docenti e studenti 

http://www.agrariamedicinaveterinaria.unipd.it/


Scienze e Cultura della Gastronomia 
 

Università degli Studi di Padova 

 

DAFNAE: Department of Agronomy, Food, 

Natural Resources, Animals and the 

Environment 

 

Corso di Studio:  

 Scienze e Cultura della Gastronomia  
            (SCG) 



Scienze e Cultura della Gastronomia 

Google trend: ricerca a livello mondiale ultimi 10 anni  

Perché SCG? 
Si cerca la parola food 



 

 

 

 

Soddisfazione al termine del percorso:  85% 

Tasso di occupazione: 75% (media di Ateneo 45%) 

Scienze e Cultura della Gastronomia 

Ingresso e Uscita 

Provenienza 2018/19 

Alberghiero Licei Altro Veneto Altro 

30% 35% 35% 90% 10% 

Tempo medio alla laurea 3,4 anni (media di scuola 3,5) 



Accesso libero ! Senza numero programmato !  
 
Ma test di ammissione obbligatorio (date del test nel sito del CISIA) per l’autovalutazione 
delle conoscenze e l’attribuzione degli OFA (obblighi formativi aggiuntivi): 
 
Riconosciuto per l’ammissione il TOLC-AV (agraria-veterinaria) e il TOLC-E (economia) 
 
Obblighi formativi aggiuntivi: 
- Inglese (livello B1 recettivo) 
- Matematica 

Scienze e Cultura della Gastronomia 
Nuovo progetto formativo 



Laboratori di Storia della Cucina, Chef Anna Maria Pellegrino 

- Lezioni frontali, esercitazioni e attività di 

laboratorio 

- Seminari con esperti e visite aziendali  

Presso il Campus di Agripolis!! Legnaro 

Scienze e Cultura della Gastronomia 
Organizzazione delle attività 



Seminario Le Cucine del Mondo, Chef Kumalè 

Visita Didattica Infermentum, azienda di prodotti fermentati Visita a Cast Alimenti 

Uscita Didattica «modelli di business nell’enogastronomia» 

Scienze e Cultura della Gastronomia 
Organizzazione delle attività 



Curriculum tecnico e gestionale: 
tecnico che all’interno di un azienda del settore 
gastronomico assolve una funzione di 
collegamento tra i diversi attori che sono 
coinvolti nel processo di produzione, 
trasformazione e commercializzazione dei 
prodotti 
 
 
Curriculum tecnico e della comunicazione: 
tecnico responsabile della valorizzazione dei 
prodotti agroalimentari presso le aziende, come 
anche attraverso i mass media, il giornalista del 
settore, il responsabile della pianificazione di 
nuovi spazi per la ristorazione e 
dell’organizzazione di eventi 
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Scienze e Cultura della Gastronomia 
Figure professionali di riferimento 



 
- ruolo tecnico  
nella selezione dei prodotti alimentari  
 
- ruolo tecnico-organizzativo  
in un ristorante, in un'azienda di catering o che 
offra prodotti o produzioni tipiche (Food & 
Beverage manager, assistente al direttore, 
responsabile di struttura, project manager);  
 
- ruolo comunicativo  
nelle imprese del settore alimentare-gastronomico-
ristorativo comprese le aziende e i consorzi per la 
promozione turistica e enogastronomica, le aziende 
agrituristiche, etc. 
 
- ruolo divulgativo 
presso i mass media (editoria, giornalismo 
enogastronomico, blogger). 

Scienze e Cultura della Gastronomia 
Ruolo nel contesto lavorativo 



Matematica (7) 

Chimica applicata (7) 

Tecnologie 

Alimentari Eno-

gastronomiche (14) 

Storia dell’Agricoltura e 
dell’Alimentazione (7) 

Cultura e Simbologia 

dei Cibi (7) 

Principi di 

economia (7) 

Qualità dei 

prodotti di 

origine 

vegetale e 

animale (14) 

Valutazione 

Nutrizionale degli 

Alimenti (7) 

Alimenti e 

ambiente (7) 

LINGUA INGLESE 1° 

Biologia 
generale (7) 

2° 3° 

Statistica 

applicata (7) 

Pratiche di relazioni 

nell’enogastronomia 

(7) 

Diritto 

dell’Alimentazione 

(7) 

Il percorso formativo: semestri comuni 

La scelta del curriculum al momento dell’immatricolazione !!!!!!!!!!!!!!! 



Il percorso formativo: A) tecnico e gestionale 

PROVA FINALE (5) 

Matematica (7) 

Chimica applicata (7) 

Tecnologie 

Alimentari Eno-

gastronomiche (14) 

Storia dell’Agricoltura e 
dell’Alimentazione (7) 

Cultura e Simbologia 

dei Cibi (7) 

Principi di 

economia (7) 

Qualità dei 

prodotti di 

origine 

vegetale e 

animale (14) 

Microbiologia  (7) 

Valutazione 

Nutrizionale degli 

Alimenti (7) 

Diritto 

dell’Alimentazione 

(7) 

Leadership 
educative 

nell’organizzazione 
(7) 

Alimenti e 

ambiente (7) 

Business Plan (7)  

Marketing (7) 

Psicologia del 

consumatore e tecniche 

di persuasione (7)  

TIROCINIO (15) 

ERASMUS 

LINGUA INGLESE 1° 

Biologia 
generale (7) 

2° 3° 

Statistica 

applicata (7) 

Pratiche di relazioni 

nell’enogastronomia 

(7) 

4° 5° 

Ispezione degli 

alimenti (7) 

6° 

Eng. 

Il percorso formativo: Curriculum tecnico e gestionale 

La scelta del curriculum al momento dell’immatricolazione !!!!!!!!!!!!!!! 



Laboratorio di tecniche 
narrative (7)  

Inglese, francese o 
spagnolo 
gastronomico (7) 

PROVA FINALE (5) 

Matematica (7) 

Chimica applicata (7) 

Tecnologie 

Alimentari Eno-

gastronomiche (14) 

Storia dell’Agricoltura e 
dell’Alimentazione (7) 

Cultura e Simbologia 

dei Cibi (7) 

Principi di 

economia (7) 

Qualità dei 

prodotti di 

origine 

vegetale e 

animale (14) 

Psicologia del 

gusto e tecniche 

di degustazione 

(7) 

Valutazione 

Nutrizionale degli 

Alimenti (7) 

Food and 
society (7) 

Alimenti e 

ambiente (7) 

Linguaggi e narrazione 

della gastronomia 

TIROCINIO (15) 

ERASMUS 

LINGUA INGLESE 1° 

Biologia 
generale (7) 

2° 3° 

Statistica 

applicata (7) 

Pratiche di relazioni 

nell’enogastronomia 

(7) 

4° 5° 6° 

Diritto 

dell’Alimentazione 

(7) Eng. 

Il percorso formativo: Curriculum tecnico e della comunicazione 

La scelta del curriculum al momento dell’immatricolazione !!!!!!!!!!!!!!! 



Scienze e Cultura della Gastronomia 
Tirocinio aziendale 



A Padova 
 
Scuola di Agraria: 
- Italian Food and Wine 
- Scienze e Tecnologie Alimentari 
Scuola di Economia: 
- Entrepreneurship and Innovation 
Scuola di scienze umane, sociali 
- Scienze storiche 
- …. 

Dopo la Laurea: Corso di Laurea Magistrale 

In italia 
 
Piacenza 
- Food Marketing e Strategie Commerciali 
Parma 
- Gestione dei Sistemi Alimentari di Qualità e 
della Gastronomia 



Italian Food and Wine : Insegnamenti 

Corso di Laurea Magistrale 

 

Area tecnica 
 

Plant biodiversity and food 
 

Animal biodiversity and food, 
 

Quality, processing and sensorial analysis 

of Italian food  
 

Quality, processing and sensorial analysis 

of Italian wine 
 

Food microbiology and quality 
 

Food safety and hygiene, 
 

Food traceability for food quality 
 

Food, wine and nutrition 

Area economica 
 

Value adding quality schemes and consumer demand 
  

Food and wine-based territorial valorization and rural development  
 

Quality-oriented food and wine management and governance 

Area storico-culturale 
 

Consumer behaviour 
 

Food, wine and society 
 

Food and wine history and anthropology 
 

Food and wine: perspectives from abroad 

Stage per la tesi di laurea  


