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COSA C’È DI SPECIALE NELLO STUDIARE QUI?
te lo raccontano i nostri numeri

corsi di studio
tra cui scegliere

tra professori 
e ricercatori

la copertura delle borse 
di studio per gli aventi diritto

studenti provenienti
da tutta Italia

82 10025900

Scienze e tecnologie 
alimentari

Il mondo che ti aspetta

Tutte le info che ti occorrono su

ilmondochetiaspetta.unipr.it

LAUREA TRIENNALE 3
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Cosa imparerai Cosa ti aspetta dopo la laurea

DATI GENERALI

Dopo la laurea potrai perfezionare e approfondire le 

tue competenze con un corso di laurea magistrale 

che porta lo stesso nome della triennale. Ma se de-

cidessi di non proseguire gli studi, avrai gli strumenti 

per entrare – con compiti tecnici o di gestione - nel 

mondo del lavoro, in aziende dell’industria alimenta-

re o in ambiti ad essa collegati: dalla trasformazione 

CLASSE DI LAUREA
L-26 Classe delle Lauree in Scienze e tecnologie alimentari

MODALITà DI ACCESSO
Ordine cronologico di iscrizione
Immatricolazioni online dal 20 Luglio 2016

DIPARTIMENTO
Dipartimento di Scienze degli alimenti - Parco Area delle Scienze, 59/A – Campus Universitario

Ambito
Agroalimentare

Tipologia e durata
Laurea triennale (3 anni)

REFERENTE PER L’ORIENTAMENTO
PROF.SSA Camilla Lazzi  camilla.lazzi@unipr.it

alla conservazione e distribuzione, dall’analisi alla 

valorizzazione economica e nutrizionale di alimen-

ti e bevande. Ma potrai anche occuparti in aziende 

di impiantistica alimentare o formulazione di ingre-

dienti o presso enti di certificazione e tutela del cibo: 

si tratta, infatti, di un settore che davvero ti potrà 

schiudere un universo di possibilità differenti.

Perché a Parma
L’ottimo rapporto numerico tra docenti e studenti, la 

dinamica attività di ricerca a supporto della didatti-

ca, le numerose collaborazioni nazionali e interna-

zionali: sono tutti elementi che testimoniano l’alta 

qualità del corso di laurea in Scienze e tecnologie 

alimentari. Un percorso fatto non solo di lezioni ed 

esami, ma anche di seminari e incontri con studenti 

laureati e aziende del settore, per avvicinarti al me-

glio al mondo del lavoro. E come potrebbe essere 

altrimenti, in un territorio – chiamato, non a caso, 

Food Valley - che è culla del ‘made in Italy’ alimen-

tare, con numerose industrie che operano sia nei 

settori tradizionali che in quelli più innovativi e di 

avanguardia.

Scienze e tecnologie 
alimentari

TERZO anno	cf u 59

primo anno	cf u 61

SECONDO anno	cf u 60

-	 Igiene e Ispezione degli alimenti di Origine 

Animale 

	 I Modulo:  Igiene 

	 II Modulo: Ispezione degli Alimenti Or. Anim	 12

-	 Tecnologie Alimentari 2. Tecnologia 

	 Lattiero Casearia 	 6

-	 Tecnologie Alimentari 3	 12

	 I Modulo: Processi dell’Industria 

	 Alimentare e Gestione della Qualità 

	 II Modulo: Tecnologie di Oli, grassi 

	e  prodotti carnei	

-	 Alimentazione e Nutrizione umana 	 6

-	 A scelta dello studente 	 12

-	 Attività di Tirocinio e formative 

	equivalenti  	 6

-	 Prova finale	 5

-	 Matematica	 6

-	Biolo gia e Fisiologia Vegetale 	 6

-	 Chimica Generale 	 6

-	 Idoneità di Lingua Inglese B1	 3

-	 Corso in materia di sicurezza sui 

	luo ghi di lavoro 	 1

-	 Microbiologia Generale	 6

-	 Chimica Organica	 9

-	 Fisica	 6

-	 Economia Agroalimentare 	 6

-	 Produzioni Primarie 	 12

	 I Modulo: Produzioni Vegetali

	 II Modulo: Produzioni Animali	

-	Bioc himica 	 6

-	 Chimica degli Alimenti e Laboratorio 

	di  Chimica Applicata agli Alimenti  	 12

-	 Microbiologia degli Alimenti	 12

	 I modulo: Microbiologia degli alimenti 

	 II modulo: Microbiologia degli alimenti 

Fermentati	

-	 Chimica analitica 	 6

-	 Fisica Tecnica	 6

-	 Tecnologie Alimentari I 	 12

	 I Modulo: Operazioni Unitarie della 

	 Tecnologia Alimentare 

	 II Modulo: Proprietà Fisiche e sensoriali 

degli Alimenti 	

-	 Organizzazione e Marketing delle 

	imprese  agroalimentari 	 6


