


STuDIARE A uNIMOL
l’università del molise assicura agli studenti un ambiente sicuro 
e accogliente, un ottimo rapporto con i docenti e numerosi 
servizi per il diritto allo studio e il tempo libero. 
Principali servizi: orientamento e tutorato, case dello 
studente, Biblioteche, aule multimediali,  centro servizi per 
studenti disabili e studenti con dsa,, Borse di studio, mobilità 
internazionale (erasmus), stage e placement, alloggi studenti, 
centro sportivo (cus), e-mail personale, counseling psicologico, 
mensa e bar, laboratori culturali e musicali.

DOvE?
la sede del corso di laurea è campobasso, città capoluogo e 
centro nevralgico delle vita politica, economica e amministrativa 
del molise. i servizi di trasporto pubblici consentono rapidi 
collegamenti con roma, napoli, Foggia, Benevento, avellino, 
termoli e Pescara.
la città offre standard di sicurezza molto elevati e tutti i 
servizi  di utilità, nonché molti servizi di tipo ricreativo e 
culturale (cartelloni teatrali, programmi concertistici, letterari e 
cinematografici d’essai).

PERChé? 
la scelta di proseguire nello studio per conseguire la laurea 
magistrale in scienze e tecnologie alimentari  è fondata sulla 
possibilità di perseguire la propria realizzazione economica e 
professionale mediante la promozione, la gestione ed il controllo 
dell’intera filiera alimentare con l’obiettivo di  valorizzare i 
prodotti alimentari in senso qualitativo, economico ed etico. 
il corso di laurea magistrale è stato progettato per far conseguire 
un maggior approfondimento di due filiere alimentari di 
contesto della sede/regione di attivazione ma tra le più pregnanti 
in termini di produzione e valore su base nazionale quali quelle 
dei cereali con i prodotti dolciari e del latte e derivati (confronta 
5° rapporto ismea-Federalimentare). 

PER COSA? 
il corso di laurea magistrale in scienze e tecnologie alimentari 
si propone di fornire conoscenze avanzate e di formare capacità 
professionali adeguate allo svolgimento di attività complesse 
di coordinamento e di indirizzo riferibili al settore agro-
alimentare, nonché di far acquisire la capacità di assicurare, 
anche con l’impiego di metodologie innovative, la qualità, la 
tracciabilità e la sicurezza dei prodotti alimentari. inoltre il 
corso di laurea magistrale in sta si prefigge di trasmettere 
al laureato magistrale l’importanza della ricerca e sviluppo 
per l’innovazione di prodotto e di processo in un contesto di 
mercato, di etica e di diritto.

PIANO DI STuDIO
insegnamenti cFu

I ANNO
chimica analitica applicata 6
chimica fisica applicata 6
scienza del latte e dei derivati 10
scienza dei cereali e dei prodotti dolciari    10
economia del mercato dei prodotti alimentari       6
Produzioni animali 6
coltivazioni erbacee agroindustriali 6
inglese tecnico scientifico 3
a scelta dello studente 12
Totale crediti I anno 65
 

II ANNO
Qualità e sicurezza dei prodotti alimentari          10
Biotecnologie microbiche per l’industria alimentare 6
scambio termico nell’industria alimentare 6
macchine e impianti per l’industria alimentare e per la logistica 6
Prova finale 27
Totale crediti II anno 55
Totale crediti 120

Insegnamenti a scelta
A. Area della difesa e sicurezza 
micotossine nelle produzioni agroalimentari 4
difesa degli alimenti dagli animali infestanti 4
diritto ambientale e sicurezza 4
 
B. Area della qualità e gestione 
tecnologia alimentare applicata alla qualità e certificazione 4
microbiologia applicata alla qualità e          
certificazione nell’industria alimentare 4
sicurezza e gestione degli impianti 4


