Corso di laurea triennale in
Tecnologie Allmentari ed Enologiche
Indirizzo Enogastronomico
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Tecnologie Alimentari ed Enologiche
| primo Corso di Laurea (L-26) in Italia con rilascio di

Qualifica Professionale di Esperto della Produzione di Pasti . . . . e s . .
Questo innovativo corso di laurea affianca all’ attivitd accademica classica un

percorso di laboratorio inferamente pratico incentrato sulle scienze gastrono-

miche applicate, con profilo di Cuoco professionista, che garantira |'ottenime-
nto di un diploma di laurea friennale in “Tecnologie Alimentari ed Enologiche”
e della qualifica professionale in “"Esperfo della Produzione di Pasti”. |l laborato-
rio pratico verra svolto presso |la prestigiosa scuola di gastronomia Etoile Aca-
demy e gli insegnamenti pratici e teorici verranno suddivisi nel tre anni del
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corso di laurea.

Insegnamenti del corso di laurea

I° anno

* Matematica

e Fisica

* Biologia e microbiologia

e Chimica

e Diritto alimentare europeo

e Operazioni unitarie della tecno-
logia alimentare

e Lingua inglese

e Genetica della vite

II° anno

e Tecnologie alimentari

e Bijochimica e analisi di alimenti

* Microbiologia alimentare

e Qualita delle produzioni arboree
e Economica agroalimentare

e Difesa delle derrate alimentari

I1I° anno

e Trasformazioni molecolari e ali-
menti fermentati

e Tecnologie di conservazione,
condizionamento e distribuzione
degli alimenti

e Storia, cultura e linguaggi del
cibo

e Tecnologie gastronomiche

e Logistica della ristorazione

e Scienza dell’'alimentazione

e Insegnamenti a libera scelta
dello studente

Attivita di laboratorio

I° anno
* [| mestiere del cuoco e |la cucina
e | principi nutritivi sotto |'aspetto
pratico

 Metodi di cottura e di conserva-
zione degli alimenti

e Gli ortaggi

e [| pesce

e La carne

e La pasta fresca

II° anno

e Uova e crepes

e | cerealieilegumi

e | grassi e |la frittura

e | Fondi, | brodi e le salse
e Primi piatti e risoftti

e Cucina vegetariana

lHI° anno

e | secondi piatti della tradizione
Itfaliana ed internazionali

e Buffet e banchetti

e Progettazione di un menu e
food cost management

e Principali diete moderne (ma-
crobiotica, eubiotica, ecc.)

e Tecniche di gestione ristorativa
e organizzazione del posto di
lavoro

* [ mondo vino

e La pasticceria di base



