
 

 
 

 
 

 

 
 

UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI MILANO 
 

 
CORSO DI LAUREA IN SCIENZE E TECNOLOGIE DELLA 

RISTORAZIONE 
 
OBIETTIVI FORMATIVI 
Il corso di laurea in Scienze e Tecnologie della Ristorazione si pone l'obiettivo di 
preparare laureati con conoscenze e capacità professionali specifiche per le 
richieste delle imprese e delle organizzazioni che operano nel mondo della 
ristorazione. Per soddisfare queste richieste la formazione viene incentrata sugli 
aspetti della sicurezza e qualità della preparazione, conservazione e distribuzione 
degli alimenti per collettività, e sulla gestione delle aziende di ristorazione e di 
servizio alla stessa. 
Il corso di laurea è erogato dal Dipartimento di Scienze per gli Alimenti, la 
Nutrizione e l'Ambiente in collaborazione con il Dipartimento di Scienze Agrarie e 
Ambientali - Produzione, Territorio, Agroenergia. 
 
SBOCCHI PROFESSIONALI 
Gli sbocchi professionali dei laureati in Scienze e Tecnologie della Ristorazione 
sono nelle aziende di ristorazione e di servizio alla ristorazione, dove possono 
svolgere compiti tecnici di gestione e controllo nelle attività di produzione e 
somministrazione degli alimenti, nonché in aziende ed uffici pubblici di vigilanza, in 
istituzioni pubbliche di programmazione, controllo e certificazione delle attività 
produttive e in laboratori di analisi. Possono inoltre trovare impiego nelle aziende 
agro-alimentari, nella piccola e grande distribuzione, nell'agriturismo e nel settore 
della comunicazione. 
Possono collaborare alla progettazione dei sistemi di ristorazione collettiva e alle 
attività di società di consulenza. 
 
 

CORSO DI LAUREA IN SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI 
 
OBIETTIVI FORMATIVI 
Il corso di laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari si propone di fornire 
conoscenze e di formare capacità professionali che consentano al laureato di 
operare con autonomia e di inserirsi rapidamente nel settore della produzione e 
della distribuzione di alimenti e bevande e dei settori ad essi connessi, dalla 



 

 
 

 
 

 

produzione al consumo. Obiettivo generale delle funzioni professionali del laureato 
in Scienze e Tecnologie Alimentari, anche a supporto ed integrazione di altre, è il 
miglioramento costante dei prodotti alimentari in senso qualitativo ed economico, 
garantendo la sostenibilità e la eco-compatibilità delle attività industriali e 
recependo le innovazioni nelle attività specifiche. 
 
SBOCCHI PROFESSIONALI 
Il laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari svolge compiti tecnici di gestione e 
controllo nelle attività di produzione, conservazione, distribuzione di alimenti e 
bevande. La sua attività professionale si svolge principalmente nelle industrie 
alimentari, in tutte le aziende che operano per la produzione, trasformazione, 
conservazione e distribuzione dei prodotti alimentari e negli Enti pubblici e privati 
che conducono attività di analisi, controllo, certificazione ed indagini per la tutela e 
la valorizzazione delle produzioni alimentari. Il laureato esprime la sua 
professionalità anche in aziende collegate alla produzione di alimenti, che 
forniscono materiali, impianti, coadiuvanti ed ingredienti. 
 
 

CORSO DI LAUREA IN VITICOLTURA ED ENOLOGIA 
 
OBIETTIVI FORMATIVI 
Il corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia impartisce una formazione 
interdisciplinare sui principi biologici e tecnologici connessi alla coltivazione della 
vite e alla produzione del vino, fornendo una competenza professionale a tecnici 
destinati ad operare nel settore della viticoltura, dell'enologia e della gestione delle 
aziende viti-vinicole. Il curriculum è impostato su una solida formazione scientifica 
e culturale di base (con fondamenti nelle scienze biologiche, chimiche e fisiche) e 
su corsi professionalizzanti, tesi a fornire capacità operative di tipo agro-
tecnologico e gestionale. 
 
SBOCCHI PROFESSIONALI 
All'enologo competono la direzione, l'amministrazione e le attività di consulenza in 
aziende viti-vinicole per la produzione e la trasformazione dell'uva, l'affinamento, la 
conservazione, l'imbottigliamento e la commercializzazione dei prodotti derivati. La 
sua attività riguarda inoltre la scelta varietale, l'impianto e gli aspetti fitosanitari dei 
vigneti. Può operare in funzioni direttive in enti, associazione e consorzi viti-vinicoli. 
È abilitato ad effettuare e certificare analisi microbiologiche, enochimiche e 
sensoriali sui vini. Può collaborare alla progettazione di aziende viti-vinicole nelle 
scelte delle tecnologie relative agli impianti e agli stabilimenti. È infine competente 
in materia di distribuzione e commercializzazione dei prodotti viti-vinicoli, compresi 



 

 
 

 
 

 

gli aspetti di comunicazione, di marketing e di immagine. 
La finalità del corso è quella di preparare tecnici con competenze specifiche nel 
settore della viticoltura e dell'enologia, abilitati alla professione di Enologo in Italia 
ed in Europa, in accordo con la legge n. 129 del 10 aprile 1991 e successive 
modificazioni. 
 


