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Allegato n. 1 

FACOLTÀ DI FILOSOFIA 

Scheda informativa Master 

Titolo Master Filosofia, cultura ed ecologie del cibo 

Livello  1° livello 

Direttore Prof. Massimo Donà 

Anno Accademico 2025/2026 

Durata annuale 

CFU 60 CFU 

Lingua di erogazione Italiano 

Requisiti di ammissione 
Laurea triennale, a ciclo unico o del vecchio ordinamento in qualsiasi 
disciplina. 

Obiettivi formativi 

Con il "Master in Filosofia, culture ed ecologie del cibo" l'Università Vita-Salute 
San Raffaele, d'intesa con Enti e aziende operanti nel settore vitivinicolo ed 
enogastronomico, intende preparare manager capaci di valorizzare 
l'enogastronomia italiana e di supportare il programma profilato dal Governo 
volto a incrementare considerevolmente le esportazioni agroalimentari del 
made in Italy.  
Gli studenti che si iscriveranno al Master acquisiranno competenze 
professionali per pensare, raccontare e valorizzare il cibo e il vino italiani. 
Filosofia, etica ed estetica; storia e geografia; letteratura, arte e cinema 
aiuteranno a studiare il cibo e il vino in relazione alla loro storia e ai loro territori 
di produzione, fino ai luoghi in cui vengono consumati. L’approccio ecologico 
che si intende portare avanti, infatti, mira ad evidenziare in primis come il 
rapporto del cibo con l’ambiente, il paesaggio e il territorio non sia separabile 
dal milieu socio-culturale in cui ha luogo la pratica alimentare, dalla 
produzione al consumo. E, in secondo luogo, si vuole mostrare come le culture, 
le tradizioni, i condizionamenti estetici, piscologici, religiosi e sociali, di contro, 
influiscano localmente sulla coltivazione dei prodotti agricoli e sulla 
preparazione dei cibi.   
Nel corso delle lezioni saranno quindi approfondite le modalità e le forme con 
cui la filiera del prodotto enogastronomico, dalla produzione al consumo, può 
essere promosso e comunicato con un linguaggio persuasivo, convincente e 
consapevole attraverso gli strumenti di informazione, tradizionali a stampa e 
web digitali.  
Il master offre la possibilità di formarsi a tutto tondo, attraverso i laboratori 
sensoriali, i seminari e le lezioni frontali, in un settore vasto e complesso come 
quello dell’enogastronomia e del sistema agroalimentare. L’obiettivo del 
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Master è allora quello di condurre attraverso un percorso che permetta di 
acquisire competenze che vadano dalle tecniche di degustazione sensoriale, 
fino alle conoscenze storiche dell’origine dei prodotti, e alla capacità di 
riconoscerne il valore culturale. Nella convinzione che per realizzare, guastare 
e raccontare al meglio un cibo, un vino o prodotto in generale, sia essenziale 
conoscere anzitutto la storia che lega le sue specifiche proprietà 
gastronomiche al loro percorso culturale, all’evoluzione di quel rapporto 
ecologico che lo lega al suo ambiente e al suo territorio. 
Questa è la base culturale del percorso didattico del Master in Filosofia del 
Cibo e del Vino per la formazione di manager in valorizzazione e promozione 
del patrimonio alimentare ed enogastronomico italiano. 
La filosofia del cibo e del vino è esempio di convergenza interdisciplinare che 
richiede le competenze di filosofi, sociologi, antropologi, economisti, geografi, 
agronomi, cuochi, gastronomi, dietologi, igienisti, storici dell'alimentazione, 
della letteratura e dell'arte. 
In particolare, il Master si pone come obiettivo quello di sviluppare nel 
partecipante le seguenti competenze: 

• organizzare piani strategici di promozione e comunicazione legati al 
made in Italy; 

• condurre presentazioni dei prodotti enogastronomici, del loro territorio 
di origine, dei modi di produzione e del loro consumo corretto; 

• diffondere ad una platea vasta il patrimonio culturale-
enogastronomico italiano con eventi e presentazioni; 

• tenere relazioni con i media specializzati nel settore enogastronomico 
e non progettare itinerari enogastronomici per aziende del settore;  

• utilizzare i diversi canali di comunicazione (videoclip, siti web, 
monitoraggio social network) per la narrazione dei prodotti; 

• mettere in rapporto i prodotti enogastronomici con stili di vita 
equilibrati; 

• avere dimestichezza con le regole del marketing e del commercio, 
specialmente in ambito enogastronomico. 

Settore occupazionale di 
riferimento 

Il Master offre una preparazione di conoscenze culturali e tecniche in 
particolare per i seguenti ambiti e figure: 

• event manager e responsabili comunicazione di aziende e consorzi 
del settore agroalimentare; 

• responsabili marketing d'impresa per il prodotto made in Italy presso 
aziende e istituti bancari; 

• dipendenti e consulenti a vario titolo per enti pubblici operanti nel 
settore del made in Italy, del turismo e della promozione del 
paesaggio; 

• giornalisti presso riviste e quotidiani della carta stampata/Web nel 
settore enogastronomico; 

• agenzie di stampa, editori, blog operanti nel settore del vino e del cibo; 
• operatori legati al mondo della ristorazione, al settore alberghiero e 

turistico. 

Modalità di erogazione Blended learning (apprendimento misto) 
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Articolazione delle 
attività formative 

Le attività formative si svolgeranno in modalità blended learning, secondo il 
seguente criterio: 

• gli insegnamenti teorici (20 CFU) verranno offerti in modalità remota 
sincrona, al fine di rendere la fruizione delle lezioni più flessibile e compatibile 
con le esigenze lavorative dei discenti;  

• le visite in azienda, la partecipazione a eventi e manifestazioni di 
settore (3 CFU totali) e le attività formative di stampo laboratoriale (14 CFU) si 
svolgeranno in presenza. Le ultime citate si declineranno in laboratori 
sensoriali, volti a favorire l’apprendimento delle tecniche di degustazione e 
ad acquisire le pratiche di riconoscimento e valorizzazione dei prodotti. Fra le 
attività di stampo laboratoriale figurano la scrittura creativa e 
comunicazione del food;  
A completamento del percorso è inoltre prevista un’esperienza formativa (15 
CFU), declinabile in un tirocinio o project work, in collaborazione con le realtà 
aziendali afferenti al Master.  
Il Master si conclude con una tesi o elaborato finale (8 CFU). 

Frequenza Obbligatoria, con una soglia minima del 70%. 

Posti disponibili 20 

Numero minimo di iscritti 
per l'attivazione 

10 

Modalità di selezione  

L'ammissione al Master è subordinata alla valutazione dei titoli e del 
curriculum formativo e professionale dei candidati. La valutazione titoli 
prevede un punteggio massimo di 10 punti, distribuito come segue: 
 

• Tesi di laurea: massimo 4 punti (Tesi di laurea triennale: fino a 3 punti; 
Tesi di laurea specialistica, magistrale o a ciclo unico: fino a 4 punti); 

• Voto di laurea: massimo 3 punti (Voto di laurea triennale: fino a 2 punti; 
Eventuale Voto di laurea specialistica o magistrale: fino a 1 punto; Voto 
di laurea a ciclo unico/laurea del vecchio ordinamento: fino a 3 punti) 

• Altri titoli: massimo 3 punti 
Nel caso il numero delle domande eccedesse i posti a disposizione, si terrà un 
colloquio orale individuale, il cui punteggio massimo corrisponde ad ulteriori 
5 punti.  
In base alla valutazione dei titoli e all’eventuale colloquio verrà redatta una 
graduatoria. 
È prevista una soglia minima di 3 punti (senza colloquio) e di 5 punti (con 
colloquio) sotto alla quale il candidato può essere giudicato non idoneo alla 
frequenza del Master. 

Scadenza per presentare 
la candidatura  

22 febbraio 2026 

Svolgimento colloquio / 
test scritto  

L’eventuale colloquio si svolgerà da remoto entro una settimana dal termine 
per presentare le candidature del 22 febbraio 2026 

Costo d’iscrizione 

Tassa di iscrizione: 3.500 euro 
L’importo può essere versato in una sola quota all’atto della immatricolazione, 
oppure in due rate così articolate:  
- 2.000 euro all’atto dell’iscrizione; 
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- 1.500 euro entro 6 mesi dall’avvio del Master 

Inizio Corso A partire dal 26 marzo 2026 

Sede amministrativa  Università Vita-Salute San Raffaele, Via Olgettina, 58, Milano 

Sede di svolgimento  
Università Vita-Salute San Raffaele;  
Spazio Longoni Tertulliano  
Didattica online su piattaforma e-learning 

 


