Obiettivi Formativi

L'obiettivo del Master € quello di formare una
fascia di tecnici interlocutori tra la ricerca di base
(la cui sede naturale e I'Universita) e I'enologia
pratica (Enopoli), sia a livello sperimentale, sia a
livello applicativo.

L’ esperto di tecnologie innovative di vinificazione
dovra essere in grado di valutare i criteri di
qualita della materia prima in termini di
composizione chimica e di qualita sensoriale; di
padroneggiare tutte le fasi produttive che
presiedono alle trasformazioni dell'uva; di
selezionare sulla base del prodotto finale da
ottenere, le operazioni necessarie alla sua
elaborazione, valutare le conseguenze di
ciascuna di queste operazioni sulle tappe di
trasformazione fino alla commercializzazione; di
procedere al controllo chimico, fisico e sensoriale
del prodotto e del controllo di conformita dei
processi ad ogni livello di elaborazione al fine di
garantire la qualita del prodotto finale.
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Organizzazione del corso e
conseguimento del titolo finale

Il Master di | livello in “Esperto di Tecnologie
innovative di vinificazione” e articolato in 4
moduli e in 3 Seminari.

I Master ha durata annuale per un totale
complessivo di 1500 ore, corrispondenti a 60
crediti formativi.

La frequenza al corso di Master & obbligatoria.
Ai fini del conseguimento del titolo finale,
ciascun partecipante dovra avere frequentato
almeno 1I'80% delle ore previste dal piano
didattico.

Le lezioni della parte formativa si svolgeranno
presso la Facolta di Agraria.

Al termine delle attivita formative & prevista una
prova finale che consistera nella preparazione
di un elaborato su uno degli argomenti affrontati
durante il corso. Il titolo rilasciato dall'Universita
degli Studi di Foggia & quello di Master di |
livello in “Esperto di Tecnologie innovative
di vinificazione”.

Requisiti di ammissione
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Durata complessiva del corso
Lezioni frontali ore: 344
Seminari ore: 12

Laboratori/ Esercitazioni ore: 50
Visite Guidate ore: 12,5

Studio Individuale ore: 806,5
Stage/Tirocinio ore: 250

Prova Finale ore: 25

Totale ore: 1500

CFU previsti per il conseguimento
del titolo: 60

Possesso del titolo di laurea (triennale, magistrale) in Scienze e
Tecnologie Agrarie e Forestali (classe20 o L-25), in Scienze e Tecnologie
Agro-Alimentari (classe 20 o L-26), in Scienze e Tecnologie Chimiche
(classe21 o L-27), in Scienze Biologiche (classel2 o L-13) o in
Biotecnologie (classe 1 o L-2); di un diploma di laurea conseguito
secondo l'ordinamento previgente al D.M. 509/99 in Produzioni e
Preparazioni Alimentari, in Scienze e Tecnologie Alimentari, in Scienze e
Tecnologie Agrarie, in Scienze Biologiche o in Chimica o di titoli
equipollenti.

Modalita di iscrizione: ota di iscrizione:
- Il bando & consultabile sul sito www.unifg.it Quota di iscrizione:
vw.un ta. Euro 5.000,00 da versare sul c.c. n. 12578738

- Le domande di iscrizione alle procedure preselettive del Master intestato allUni ita deali Studi di Foaai |

dovranno pervenire, entro e non oltre il giorno 26.01.2010 e in esello“? mv:_r;la_e_gl u”blltogglal,zcon?

andranno indirizzate al Magnifico Rettore — Universita degli Studi di 3?“:“ Iasgal ! |scr|;|ond§ a .ffds erin "spe& °

Foggia, Via Gramsci 89-91 — 71100 Foggia e consegnate con | Tecnologie mnovauvg |vm|’_|ca;|9ne » In due

raccomandata A/R o a mano all'Ufficio Protocollo. soluzioni: Euro 500,00 all’atto dell'iscrizione e Euro
4.500,00 entro il 30.06.2010

La Regione Puglia ha emanato un avviso pubblico (n.
18/2009 Ritorno al futuro) per il finanziamento di attivita di
specializzazione con borse di studio post lauream rivolte
a giovani pugliesi disoccupati ed inoccupati.

Per informazioni:

Dipartimento Innovazione Didattica —Macroattivita Master e Corsi di Perfezionamento:

Via Gramsci 89-91 - primo piano, tel. 0881-338373-312, email: altaformazione@unifg.it;
Segreteria didattico organizzativa Facolta di Agraria:

in via Napoli, 25 tel. 0881589226 — 0881589305 e-mail b.lagatta@unifg.it; |.melchiorre@unifg.it




