
SBOCCHI PROFESSIONALI

In aziende del comparto alimentare (ricerca e sviluppo, 
produzione, trasformazione, logistica aziendale, 
distribuzione, confezionamento,  ingredienti, gestione 
aspetti regolamentari e legislativi, e certificazioni), 
nella Grande Distribuzione Organizzata, in laboratori 
pubblici o privati di controllo degli alimenti, in settori 
tecnici e operativi della P.A., in qualità di libero 
professionista iscritto all’albo dell’Ordine dei Tecnologi 
Alimentari, dopo il superamento dell’esame di stato.

OBIETTIVI DEL CORSO

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; fornire 
specifiche competenze utili ad 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.
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SEDE DEL CORSO
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PRESIDENTE DEL CORSO DI STUDIO
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SEGRETERIA DIDATTICA
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REFERENTE DISABILITÀ E DSA

Prof. Angelo Manchisi
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REFERENTE INTERNAZIONALIZZAZIONE

Prof. Raffaello Castoria
castoria@unimol.it
0874 404698

SITO DEL CORSO DI LAUREA

http://dipagricoltura.unimol.it/sta

PIANO DI STUDIO 2018/2019

I ANNO
Tecnologia dei cereali e dei prodotti dolciari  6
Biotecnologie microbiche per l'industria agroalimentare 6
Difesa degli alimenti dagli animali infestanti  6
Impianti per l'industria alimentare   4
      6
Colture microbiche per le produzioni tradizionali e 
innovative nell'industria alimentare    6
Economia  e gestione delle imprese alimentari 8
Tecnologia del latte e derivati   6
Inglese tecnico scientifico    3
A scelta dello studente    8
Altre attività     1
Totale Crediti I anno 60

II ANNO
 Additivi e contaminanti    6
Qualità e certificazione nell'industria alimentare 6
Diritto alimentare     8
Tecniche microbiologiche ed elementi di predittiva 6
Altre attività     2
A scelta dello studente    8
Prova finale     24
Totale crediti II anno 60

TOTALE CREDITI 120


