Grado

Ciencias

Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos



Plan de Estudios

TIPO DE ASIGNATURA ECTS

Formacion Basica 60
Obligatorias 144
Optativas 18
Practicum 9
Trabajo Fin de Grado 9
Total 240
Biologia 6
Bioguimica 6
Fisica 6
Fisiologia 6
Fundamentos de Bromatologia 6
Fundamentos de Quimica y Analisis 12
Quimico
Matematicas 6
Microbiologia 6
6

Produccién de Materias Primas

SEGUNDO CURSO ECTS

Alimentacioén y Cultura 3

Ciencia y Analisis de Aguas de Consumo ¢
y Bebidas

Ciencia y Analisis de Alimentos de 6
Origen Animal
Ciencia y Analisis de Alimentos de 6
Origen Vegetal
Economia, Gestion y Mercadotecnia en 9

la Empresa Alimentaria

Epidemiologia y Control Sanitario en la
Produccién Primaria

Fundamentos de Ingenieria Quimica

Microbiologia Industrial y Biotecnologia

6
6
Fundamentos de Toxicologia 6
6
6

Quimica y Bioguimica de los Alimentos

TERCER CURSO ECTS

Calidad Microbioldgica de los Alimentos 6

Envasado de Alimentos 6
Higiene y Seguridad Alimentaria 12
Ingenieria Alimentaria 12
Nutricion Humana y Dietética 12
Procesos de Conservacion y 6
Transformacion de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos de Origen 6

Vegetal

CUARTO CURSO

Gestion de la Calidad en la Industria
Alimentaria
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Normalizacion y Legislacion Sanitaria

Proyectos

Tecnologia de los Alimentos de Origen
Animal

Practicas Externas

Trabajo Fin de Grado

OPTATIVAS DE 4° CURSO
Aguas de Consumo Mineromedicinales

Dietética Aplicada a la Industria
Alimentaria

Docencia Interdisciplinar en Industrias
Alimentarias

[e)]

Nuevos Alimentos y Productos
Dietéticos

Restauracion Colectiva

Técnicas de Produccién Animal

Tecnologia Ambiental

Tecnologia Enoldgica y de otras Bebidas
Alcohdlicas
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CREDITOS DE PARTICIPACION

Cualquier curso




Conocimientos
que se adquieren

El origen, composicion, valor nutritivo, funcio-
nalidad y propiedades fisicas, quimicas y sen-
soriales de los alimentos y sus componentes.

Toma de muestras y técnicas de andlisis de
los alimentos, materias primas, ingredientes y
aditivos alimentarios.

Principios y técnicas actuales de produccion,
elaboracién, envasado, conservacién, alma-
cenamiento, transporte y distribucion de los
alimentos.

Métodos y aplicaciones de la biotecnologia en
la industria alimentaria.

Control de los procesos en la industria alimen-
taria.

Disefio y elaboracién de nuevos procesos y
productos para satisfacer las necesidades del
mercado.

Causas y manifestaciones del deterioro de los
alimentos y factores que influyen en los proce-
sos de alteracion.

Riesgos sanitarios relacionados con el consumo
de alimentos.

Medidas de prevencion y control para garantizar
alimentos seguros, genuinos, nutritivos y ade-
cuados para el consumo humano.

Trazabilidad en las distintas etapas de la cadena
alimentaria.

Formacién de manipuladores de alimentos.
Legislacion alimentaria.

Sistemas de calidad aplicables a las industrias
y establecimientos alimentarios: calidad de pro-
cesos y productos, gestién medioambiental de
las industrias y prevencion de riesgos laborales.
Gestién empresarial de las industrias y estable-
cimientos alimentarios.

Publicidad y marketing alimentario.

Relacion entre los habitos alimentarios y los
condicionantes culturales, asi como su evolu-
cién histérica.

Relacion entre la alimentacion, la nutricion y el
estado de salud.

Necesidades nutricionales del organismo hu-
mano en diferentes etapas fisiolégicas y situa-
ciones de la vida.

Consumo racional de alimentos de acuerdo a
pautas saludables.

Salidas
profesionales

El Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
tiene por objetivo formar profesionales cualificados
para proporcionar a la sociedad alimentos seguros,
nutritivos, de alta calidad sensorial, adecuados a las
necesidades y habitos de consumo de los distintos
grupos de poblacion y acordes con la legislacion
vigente. Los graduados en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos estan capacitados para desarrollar
su profesion en todos los ambitos de la industria
alimentaria y la alimentacion.

Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Ali-
mentos pueden desarrollar su profesién en mdltiples
entornos de trabajo, entre los que destacan:

= Industrias alimentarias (produccién, tecnologia,
higiene, investigacion, desarrollo, analisis y con-
trol de la calidad y seguridad de los alimentos).

= Administraciones publicas (higiene alimentaria,
control de los alimentos, salud publica y nor-
malizacion).

= Sector privado (asesoria, consultoria, comercia-
lizacion y estrategias de mercado).

= Ambito educativo (formacion de manipuladores
de alimentos, formacion profesional, educacion
para la salud).
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