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Si te interesa aprender a

¥ Aplicar métodos de anélisis de los alimentos, materias primas e
ingredientes, evaluar el riesgo para la salud asociado a un proceso/alimento,
aplicar procedimientos de control de la seguridad alimentaria e implantar y
gestionar sistemas de calidad.

% Disenar y supervisar los procesos tecnoldgicos, evaluar y gestionar los
riesgos medioambientales y establecer herramientas de control de los
procesos en la industria alimentaria.

¥4 Formular productos alimenticios que se adapten a las recomendaciones
nutricionales, intervenir en actividades de promocién de la salud
contribuyendo a la educacion nutricional de la poblacién y desarrollar
estudios epidemioldgicos sobre alimentacion.

¥4 Gestionar servicios de restauracion colectiva, proponer programas de
alimentacion adecuados a los diferentes colectivos y asegurar la calidad
y seguridad alimentaria de los alimentos gestionados.

¥ Interpretary aplicar las disposiciones legales en el ambito alimentario, disefiar
y realizar la investigacién comercial y el plan de comercializacién de un
producto alimenticio y asesorar a empresas, colectivos y asociaciones en
temas alimentarios.

Ven a estudiar Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos

a la Universidad de Ledn




PLAN DE ESTUDIOS

Formamos profesionales capaces de diseriar
y supervisar procesos tecnolégicos en la industria alimentaria, de
gestionar y controlar la calidad de productos a lo largo de toda la
cadena alimentaria y de formar y asesorar en temas alimentarios.

Qué te ofrecemos

» Amplia experiencia en la formacion de cientificos y tecnélogos
de alimentos.

«Formacién con una fuerte orientacién a la practica.

«Laboratorios y planta piloto dotados de equipos y tecnologia
adecuados.

«Convenios de préacticas con mas de 50 empresas/entidades
del sector de los alimentos.

«Profesorado con amplia experiencia docente e investigadora.
«Programas de movilidad nacional e internacional
(Alemania, Argentina, Australia, Brasil, Canada, Chile, China, Colombia,

Eslovenia, Estados Unidos, Francia, Hungtia, Italia, Japdn, Letonia, Lituania,
Meéxico, Pert, Polonia, Portugal, Rumania, Rusia, Taiwan y Vietnam).

Salidas profesionales

« Desarrollo e innovaciéon de procesos y
productos en la industria alimentaria

» Gestién y control de calidad de los alimentos
» Seguridad alimentaria
 Nutricién, salud publica y restauracion colectiva

» Asesoria, comercializacién, comunicacién y
marketing y formacién

Este folleto tiene caracter informativo y puede sufrir pequefias modificaciones



PRIMER CURSO PLAN-2019

Primer semestre ECTS
Quimica | 6
Fisiologia Humana 6
Biologia y Microbiologia 105
Fisica 75
Quimica Il 6
Matematicas y Estadistica 9
Analisis Quimico e Instrumental 9
Bioquimica 9

Créditos Primer Curso 60

DO CURSO

Primer semestre

Microbiologia de los Alimentos 75
Anélisis de los Alimentos 9
Produccion de Materias Primas 6
Bases de Ingenierfa Quimica 45
Fundamentos de Nutricién ($)
Segundo semestre ECTS
Quimica y Bioquimica de los Alimentos 75
Composicién y Propiedades de los alimentos 45
Alimentacién y Cultura 3
Operaciones Basicas 45
Toxicologia Alimentaria 6
Gestion Econdmica y Comercializacién 45
en la Empresa Alimentaria

Créditos Segundo Curso 60

TERCER CURSO

Primer semestre ECTS
Tecnologia Alimentaria General 9
Indg§trias Alimerjt'arias: D'iseﬁo,‘Servicios 45
Auxiliares y Gestion Medioambiental

Salud Publica 6
Nutricion Aplicada ($)
Anélisis del Mercado Alimentario 45




Segundo semestre ECTS

Tecnologia de la Carne y del Pescado 9
Tecnologia de la Leche y de los Productos Lacteos 6
Tecnologia de las Frutas y Hortalizas 45
Tecnologfa de las Bebidas Alcohélicas 45
Tecnologia de los Cereales, Aceites y Grasas Vegetales )
Optativa 3

Créditos Tercer Curso

CUARTOCURSO U8 /

Primer semestre

Gestion de la Seguridad Alimentaria 9

}
k Calidad de los Alimentos y su Gestion
en la Industria Alimentaria

Normalizacion y Legislacion Alimentaria, Deontologia

Optativa

Optativa
Segundo semestre

Evaluacion del Riesgo

Disefio de Productos Alimenticios

Practicas Externas

Optativa

Trabajo Fin de Grado
Curso

4
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