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Scienze sensoriali per una alimentazione sana e consapevole

1. Unico nel suo genere;
2. 1500 ore tra on ling, frontali, stage e studio individuale;
3. 70 specialisti per affrontare 'alimentazione del futuro;
4. 4/6 workshop per fare incontrare le aziende tra loro e Ne
con la scienza; NUTRA )
Qs g : .. FOOD,
5. Possibilita di interagire durante le lezioni; ~

International Academy
of Sensory Analysis

6. Test validati statisticamente sui prodotti delle aziende;

7. Possibilita di ospitare le lezioni e di formare proprio
personale;

®

Master di | livello SSASC

8. Possibilita di project work dedicati e allievi in stage;

Comunicazione efficace per aumentare la reputazione
delle aziende che lo supportano.
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Un master di | livello unico nel suo genere: un master di ricerca

1.

2.

Per indurre relazioni forti tra tre componenti: gli allievi,
gli accademici e le imprese;

Per sviluppare nuovi metodi e sistemi sul fronte
dell'indagine scientifica i cui risultati possano essere
immediatamente trasferiti nella didattica da una parte
e alle imprese dall’altra;

Per sviluppare il concetto delle “Scienze sensoriali per
una nutrizione sana e consapevole” in modo che le
diete non siano piu una fonte di sacrificio.
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1500 ore, 264 con 70 specialisti on line e in presenza

Per trasferire il sapere necessario a coniugare
un’alimentazione corretta con il piacere della tavola e stata
creata un’orchestra di 70 specialisti provenienti da 15
universita, centri di ricerca e imprese che esprimono il
meglio di competenze multidisciplinari, dalla fisiologia
della nutrizione alle scienze sensoriali, dal valore
nutrizionale degli alimenti ai processi di produzione, dalla
psicologia all'informatica, dalla sensomica al marketing.
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5 workshop per fare incontrare aziende, universita e studenti
>
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Le aziende hanno la possibilita di interagire nelle lezioni e tra loro
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Test validati scientificamente per le aziende

Durante la prima edizione sono stati testati:

yogurt, marmellate, carne di anatra, carne di maiale, carne
di manzo, carne di pollo, spezie su supporto di grasso,
fermentelli, gelati audaci, caffe, cioccolato, aceto, te,
tisane, salmone, hummus.
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Possibilita di ospitare il master in azienda e di formare proprio personale

Non solo le imprese possono candidarsi per ospitare le lezioni del master,
ma hanno la possibilita di formare loro personale a costi davvero contenuti.
Queste le quote di partecipazione:

- master: €3.600
- studente “uditore/didattica convenzionale”: €1.750 non rateizzabili.

- uditori: a esaurimento posti disponibili, per gli uditori sara anche possibile
iscriversi ai singoli moduli in accordo a quanto riportato di seguito:

e 600 euro per ciascun modulo per i singoli moduli teorici (moduli 1, 2 e 3).
e 1.200 euro per U'intero modulo pratico (modulo 4).

e 350 euro per Uattivita pratica relativa al corso per 'addestramento per
giudice sensoriale qualificato.
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Possibilita di project work dedicati e allievi in stage

Ogni allievo per conseguire il master ha U'obbligo di uno stage o di un
project work.

Entrambi possono essere realizzati per un progetto specifico di un’azienda
che supporta il master con lintervento dell'Universita e dei docenti.

AZIENDA -  VITALETTIACADEMY v  TASTING RAINBOW PRODOTTI « RICETTE ¢

IL LINGUAGGIO
DEL GUSTO

OGNI GRANO HA UN PROFILO SENSORIALE
ECCELLENTE. OGGI E CERTIFICATO.

Scopri di piu sulla ricerca e sull'Analisi Sensoriale!

CONTATTI . -
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Comunicazione efficace per aumentare la reputazione delle aziende

Il master “Scienze sensoriali per una alimentazione sana e consapevole”, LASSAGG] O
oltre ad avere goduto della recensione di numerose testate, € stato i
presente su 66.000 pagine de L’Assaggio (15 articoli per circa 60 pagine
per oltre 11.000 copie diffuse), 18 pubblicazioni su Sensory News per un

totale di 15.000 aperture e 73.203 visualizzazioni sui social.

ANALISI SENSORIALE

E SE LA DIETA NON FOSSE
NECESSARIAMENTE SINONIMO
DI FRUSTRAZIONE?

Un master percambiare il mode di mutris,un cambio i paradigma
P ionist, medic ¢ tecnologi d
wna ricerca capace di rompere gli ambiti disciplinari per portare
verso urralimentazione sana ¢ consapevole

La dieta mediterranea un must,

SENS”ZRY NEWS

food, Scienze sensoriali per un'alimentazione sane
GooD
SENSES.

CORSO DI

Grafica
egl Studi di Pisa

Alba Anataloni

virtuosi dalla teoria della vita de-
scritta in tv alla vita reale ci sentia-
mo come quando dobbiamo peda-
lare in salita controvento e magari
piove. Il pensiero di andare da un
nutrizionista riorta immediatamente alla  mentari e Agro-ambientali dellUni-
‘mente sacrifici fatti di rinunce, hilance e versita di Pisa sotto legida del Centro
tabelle e rapidamente prendonn fumm Ia Interdipartimentale di Ricerca Nutra-
domande che alla fine i ceutica e Al ione per la Salute
quanto riusciame a seguire o indimstont Nutrafood, consentira di acquisire le
nel ungo periodo: perché tutto quello che  competenze per diventare esperti di
i piace davvero finisce nella lista nera dei  Scienze sensoriali per I'alimentazione.
cibi da evitare? £ cosi difficile trovare dei

cibi sani che siano dei veri comfort foods  REQUISITI PER LACCESSO AL MASTER
in-una vita di per sé cosi stressante? Come [ ¢ domande di ammissione possono essere.
facciamo da consumatori a scegliere consa-  presentate fino al 13 novembre 2023 al se-

i ipiity

®

Master in scienze sensoriali . Halpepe sl it X
per una Nutrizione Sana e Consapevole e

(D) %> Siamo lieti di poter condividere la nostra
- collaborazione con I'Universita di Pisa nel Master di I°
livello in “Scienze sensoriali per un‘alimentazione sana
e consapevole” del Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari ed Agro-ambiental,

1l corso sard sotto l'egida del Centro
Interdipartimentale di Ricerca Nutraceutica e
Alimentazione per la Salute Nutrafood, con la
collaborazione del Centro Studi Assaggiatori &
dellInternational Academy of Sensory Analysis.

2025

In partenza la seconda edizione,
ma cosa ne pensano gli allievi della prima?

Q)

di cibi e bevande oon etichette che parlano, 11 numero di allievi ordinari ammessi &
si.mainunalinguaspesso difficle dainter-  compreso tra un minimo di 15 e un mas-
‘pretare per i non addetti ai lavori? simo di 30, mentre il numero massimo di
Perqvtml‘[mmmmdlmmhmlf uditori & fissato a 10. Per garantire un'of-

del Centro Studi iva di qualitd, Facoesso al mo-
e dell'International Academy of Sensory  dulo pratico per gli uditori sara consenti-
Analysis ha progettatoun master checam- 1o solo nel caso in eui gli allievi ordinari
bia sostanzialmente il paradigma parten- g un numero inferiore a 30 ¢ finoal rag-

Pote I1aliane SoA = Spedizions in ABK. Postale = DA, 35312003 (6w, L, Z7/02(2004 .48} art, 1 somma 1 OC8 Breseia

oo

s parlando del master v iali per
@ Al fine di creare una cemiera innovativa ed efficace do dall ialita specifica di ciascuno del rumer total
mentazione sana e sciare m e di allievi
Iscrivit 3 SensoryNews: le nostre un'alimentazione sana e c lasciare g tra aziende e mondo accademico, il Collegio dei quale guida sicura per un nuovo approc-  (ordinari + uditord) di 30.
ricerche di mercato, le tendenze docenti del Master ha scelto Italpepe per svolgere cio culturale che consenta di individuare  elevato grado di multidisciplinarieta

studenti ai project work e agli stage.

‘nuovi percorsi virtuosi per disegnare una  dei settori coinvolti nello studio degli
corretta alimentazione che non sia neces-  alimenti e dellalimentazione rende il
sariamente punitiva per chi la applica. master SSASC un percorso formativo po-

sensorial, | nuovi metod! e le analist di
prodotto.

interventi didattici durante le lezioni, per .. altro

ce

Una domanda a questo punto & dov

a: cosa ne pensano gli studenti del percorso che

e Ll . 1l master di primo livello in Scienze tenzialmente diinteresse per studenti con
CON LE SCIENZE SENSORIALI. - (] Sensoriali per un'Alimentazione Sana  background formativi molto diversi tra
ﬂlﬁ%mm m 1 o) ® Diffondi il e Gonsapevale (SSASC) & promossa dal.  loro. Ad esempio, laureati in Tecnolopie

Consiglia ~ Commenta Invia Dipartimento di Scienze Agrarie, Ali-  alimentari, Scienze agrarie, Scienze bio-
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Benvenuti alla Il edizione

Le domande di ammissione possono essere presentate al seguente link:
http://www.unipi.it/index.php/master

Per maggiori informazioni
Francesca Venturi (Unipi)

Tel. 0502216625; Fax: 0502216087

E-mail: ssasc@aagr.unipi.it

Pagina web: Master di primo livello in Scienze sensoriali per un’alimentazione sana e
consapevole — Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali (unipi.it)

Luigi Odello (Centro Studi Assaggiatori)
Tel. 030 397308

E-mail: luigi.odello@assaggiatori.com
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