
I laureati in Tecnologie Alimentari per le Produzioni Dolcia-
rie potranno trovare occupazione presso aziende del setto-
re dolciario e delle materie prime, consorzi, cooperative del 
settore dolciario e in laboratori di analisi, come tecnici della 
produzione alimentare nelle linee di produzione dell’indu-
stria dolciaria e delle materie prime, operatori esperti nella 
sicurezza e controllo qualità delle produzioni dolciarie, ope-
ratore esperto nella ristorazione dolciaria.

TRASPORTO GRATUITO E NAVETTE BUS
DEDICATE AGLI STUDENTI UNIMOL

Il Corso di Laurea professionalizzante in Tecnologie 
Alimentari per le Produzioni Dolciarie (L-26) nasce dalla 
collaborazione dell’Università del Sannio (Dipartimenti di 
Scienze e Tecnologie, di Diritto, Economia, Management 
e Metodi Quantitativi e di Ingegneria) con l’Università del 
Molise (Dipartimento Agricoltura, Ambiente e Alimenti) 
ed in partnership con 16 aziende operanti nel settore 
dolciario. Il percorso formativo si propone di formare 
laureati “professionalizzati” con buone conoscenze di base 
e nei principali settori delle scienze e tecnologie alimentari 
finalizzate alle produzioni dolciarie.

www.unimol.it
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Sede del Corso
Benevento 
Plesso Via Nicola Calandra, n. 4 82100 
Plesso ex Enel - Via De Sanctis s.n.c.
82100 Benevento

Accesso: 
programmato

Durata normale del corso: 
3 anni

Frequenza: 
La frequenza dei corsi non è obbligatoria, tuttavia la parteci-
pazione alle attività didattiche è fortemente
Consigliata.

Dipartimento Agricoltura, Ambiente e Alimenti
Via De Sanctis, snc – 86100 – Campobasso (CB)
08740 404353 didatticadiaaa@unimol.it

Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Plesso - Via Nicola Calandra, 4 82100 Benevento 
Plesso ex Enel - Via De Sanctis s.n.c.
82100 Benevento
0824.305170 scienze@unisannio.it

Pagina web del Corso di Laurea
http://dstunisannio.it/it/corso-di-laurea/laurea-professionaliz-
zante-tecnologie-alimentari-le-produzioni-dolciarie.html

PIANO DI STUDIO 2020/2021

I ANNO	 CFU
I semestre
Biologia		  6
Chimica		  9
Matematica e Statistica		  6
Economia e Marketing		  9
II semestre		
Chimica Analitica		  6
Biologia delle Piante Alimentari		  6
Fisica		  6
Inglese-livello B2		  6
Informatica		  6

II ANNO
Biochimica degli Alimenti		  6
Microbiologia degli Alimenti		  9
Igiene degli Alimenti		  6
Operazioni Unitarie		  6
Gestione della Qualità		  7
Tecnologie e Processi dei Prodotti da Forno		 6
Protezione degli Alimenti con Elementi di 
Packaging Alimentare		  6
Esame a scelta	  	 6
Attività di Tirocinio in Azienda	  	 12

III ANNO
Impianti Agroalimentari		  8
Esame a Scelta	  	 6
Attività di Tirocinio in Azienda	  	 16
Attività di Tirocinio in Azienda	  	 25
Prova Finale	  	 1
Totale		  180

Requisiti di ammissione
L’accesso sarà regolato dal numero programmato (ex art. 2 L. 
264/99, secondo le specifiche previsioni dell’art. 8 comma 2 
lettera b del DM 6/19). Pertanto gli studenti che intendono 
immatricolarsi devono sostenere un «Test Selettivo» le cui spe-
cifiche, ovvero numero di studenti ammissibili, le modalità di 
svolgimento delle prove selettive, i requisiti minimi in termini 
di conoscenze e competenze richieste per l’accesso sono rin-
venibili al www.dstunisannio.it. 


