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PUEDES ACCEDER AL GRADO
EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS:

- Superando las Pruebas de Acceso a la Universidad.
- Estando en posesion del Titulo de Ciclo Formativo de
Grado Superior o Equivalentes.

EL GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ forma a
profesionales con los conocimientos mas avanzados en
alimentos. Este titulo de grado permite estudiar la
naturaleza de los alimentos, las causas de su deterioro, los
principios fundamentales de su procesado y la mejora de
los mismos para el consumo publico. Todo ello esta
encaminado al disefio y seleccion de los mejores métodos
de conservacion, transformacién, envasado, distribucion y
uso, de manera que se garanticen alimentos de alta
calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables,
adaptados a los nuevos habitos de consumo y acordes con
la politica y legislacion vigente.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS TE PREPARA PARA
TRABAJAR EN:

- Gestion y control de calidad de procesos y productos alimentarios.

- Seguridad alimentaria y control de alimentos.

- Produccién de alimentos: procesos de fabricacion,
conservacion y distribucion de alimentos.

- Gestion comercial en las empresas alimentarias.

- Salud publica y comunitaria.

- Investigacion, desarrollo e innovacion.

- Docencia y formacion en sector alimentario.

- Gestion de residuos y ecovalorizacién de subproductos de la
industria alimentaria.

- Asesoria legal, cientifica y técnica en el sector alimentario.

- Auditoria de calidad.

- Analisis fisico, quimico, microbiolégico y sensorial de alimentos.
- Programas de educacion alimentaria y de promocién de la salud.
- Restauracion colectiva y social.

- Direccién y organizacion de empresas alimentarias.

- Desarrollo y formulacién de nuevos productos alimentarios.

- Nutricion y dietética.

- Biotecnologia alimentaria.

PLAN DE ESTUDIOS )
DISTRIBUCION DE LOS CREDITOS

Créditos ECTS: 240
Basicas: 60 Obligatorias: 150
Optativas: 18 Trabajo Fin de Grado: 12

CONTENIDOS*:

PRIMER CURSO:
Biologia, Bioquimica, Empresa, Estadistica, Fisica I, Fisica II,
Informéatica, Matematicas, Quimica |, Quimica Il

SEGUNDO CURSO:

Alimentacion y Cultura, Bioquimica de Alimentos, Fisiologia
Humana, Fundamentos de Procesos, Materias Primas Vegetales,
Microbiologia de los Alimentos, Normalizacién y Legislacion
Alimentaria, Nutricion Humana, Propiedades Fisico-Quimicas de
Alimentos, Toxicologia Alimentaria, Valor Nutricional Alimentos.

TERCER CURSO:

Alimentos Funcionales, Andlisis Sensorial, Biotecnologia
Alimentaria, Conservacion de Alimentos, Dietética, Economia y
Politica Alimentaria, Gestion de la Calidad y Medio Ambiente,
Higiene en el Procesado de Alimentos, Materias Primas
Animales, Operaciones Basicas, Tecnologia de Carnes y
Pescados, Tecnologia de Frutas y Hortalizas.

CUARTO CURSO:

Andlisis Quimico de Alimentos, Bases del Disefio de la Industria
Alimentaria, Desarrollo e Innovacién de Alimentos, Enologia y Bebidas
Alcohdlicas, Marketing Alimentario, Trazabilidad y Control de Puntos
Criticos en Alimentos, Optatividad del Centro, Trabajo Fin de Grado.

* Asignaturas Basicas y Obligatorias.




