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Descripcion del grado El Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) es una titulacion de cuatro afios (240
créditos ECTS) que se imparte en nuestro pais desde al afio 2009. Este grado proviene de la
. licenciatura de segundo ciclo que se empez6 a impartir a comienzos de la década de los 90.

Por la formacion y competencias adquiridas, este es, sin duda, el titulo mas completo, en
el panorama actual de la universidad espafiola, en el campo de los alimentos en el aspecto
cientifico-tecnoldgico.

Salidas profesionales iUna titulacién con mucho futuro! El Grado en Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos es un
grado atractivo y (til a la sociedad. En la actualidad el sector agroalimentario y la industria
@ de alimentacién y bebidas son uno de los primeros sectores industriales de la economia

espafola. A nivel internacional, la alimentacion y la gastronomfa espafiola son también un
referente, estando a |a cabeza de la innovacién en el sector.

Las salidas profesionales de este titulo se centran principalmente en el desempefio de
diversos puestos en la industria alimentaria (departamentos de produccién, gestién/control
de calidad-analisis de alimentos, [+D+i -desarrollo de nuevos productos- y marketing,
principalmente); en laboratorios publicos y privados (andlisis de alimentos); en consultorias/
asesorias (sistemas de gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria; composicion,
valor nutritivo y propiedades de los alimentos; legislacion alimentaria, etiquetado, marketing,
etc.); en la administracion (andlisis y control de calidad como técnicos e inspectores de
calidad alimentaria, seguridad alimentaria, normalizacion y legislacién, etc.) y en docencia e
investigacion en centros publicos y privados.

Los egresados en CTA poseen una formacién muy especializada en el campo de la industria
alimentaria y de la alimentacion. Aunque en el momento actual no existe una regulacion
profesional, el andlisis de la insercion laboral revela que en el mercado laboral se encuentran
los siguientes perfiles profesionales reconocidos por la Conferencia Nacional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos:

Gestion y control de calidad de procesos y productos

Produccién de alimentos

Desarrollo e innovacién de procesos y productos

Seguridad alimentaria

Restauracion colectiva

Nutricién comunitaria y salud publica

Comercializacién, comunicacion y marketing

Asesoria legal, cientifica y técnica



Plan de Estudios

Tercer curso 0 bt ECTS
Curso FB 0B oP PE TFG - ”
. 1 " DENOMINACION/TIPO DE ASIGNATURA/ CREDITOS/SEMESTRE

BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS 6 OB SI
2 1 b TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I 6 0B SI
S 60 - - HIGIENE DE LOS ALIMENTOS | § 0B S
4 30 18 6 12 GESTION DE LA CALIDAD Y LEGISLACION ALIMENTARIA 6 0B S
63 147 18 6 12 NUTRICION HUMANA 6 0B I
240 BROMATOLOGIA I 5§ 08 S2
ANALISIS SENSORIAL 6 0B S2
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS |l 6 OB S2
Primer curso 60 créditos ECTS ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA 6 OB S2
DIETETICA Y ALIMENTACION COMUNITARIA 6 OB S2
FISICA 3 B AN
MATEMATICAS 9 FB AN Cua rtO Curso 60 créditos ECTS
BIOLOGIA 9 B AN i :
FSI0L0GIA FUMANA s AN
QUIMICA GENERAL P PRODUCTOS CARNICOS 6 OB S
FUNDAMENTOS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 6 0B S PRODUCTOS LACTEOS 6 08 S
MICROBIOLOGIA 6 0B $2 ENOLOGIA 6 08 s
GRASAS Y ACEITES 6 OB SI
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA 6 0B SI
OPTATIVAS 18 0P S2
Segundo curso 60 créditos ECTS TRABAJO FIN DE GRADO T
BIOQUIMICA 9 B AN . .
COMPUESTOS ORGANICOS Y SU CARACTERIZACION 9 0B AN Optativas (A elegir 3) 18 créditos ECTS
MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 6 0B St
COMPONENTES OF L0S ALIVENTOS. AN PRACTICAS EXTERNAS : oo
i BEBIDAS ALCOHOLICAS Y ANALCOHOLICAS 6 0P S2
OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 6 OB S CEREALES Y DEFIVADOS P
AMPLIACION DE QUIMICA 6 B S ENVASES DE LOS ALIMENTOS 6 0P S2
ANALISIS QUIMICO 6 08 ALIMENTACION Y SALUD 6 0P S2
BROMATOLOGIA | 6 08 % CARACTERIZACION Y GESTION 6 o S
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | 6 0B $2 DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Periodicidad Tipo de asignatura

S1 Semestre 1 S2 Semestre 2 SD Sindocencia AN Anual FB Formacidn basica OP Optativa PE Précticas Empresas
0B Obligatoria TFG Trabajo Fin de Grado
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