Puedes acceder:

- Superando la Prueba de Accezo a .. Universidai.
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- Superando las pruebas de acceso a la universidad de mayores de 25, 40 6 45 afos.

Te prepara perc rabajor en:

 Redactor en agencias ae ngiicias,
prensa escrita y digital, radio y Tv,
empresas y gabinetes de comuni-
cacion. « Experto en gestion de comunidades
J eles :coains.

o Bsasor e pUiiicas de
comunicacion.

v Gestion de departamentos de comu-
nicacion, tanto en instituciones pu- V/ Periodista espesinizado: deportivo,
blicas como en empresas privadas. economico, medio ambiente, juridi-
co, criminolégico o politico.
v/ Experto en imagen corporativa y co-
municacion publica. v Creador de tu propio proyecto o em-
presa de comunicacion online.

Créditos del plan de estudios:

Total de créditos FT<S- 240
Basicos: 60 Oblinatorics: 150
Optativos: 24 Trabajo Fin de Grado: 6

Acimantyras del Plrn de Fetuding

PRA(R
CURSO

Andlisis de Textos y Redaccion Periodistica,
Estadistica, Fundamentos de Antropologia
Social, Fundamentos de Psicologia, Gestion
de la Empresa Informativa, Historia Universal
Contemporanea, Lengua: Expresion Oral y
Escrita, Organizacion y Gestion de la Empresa
Periodistica, Teorfa de la Comunicacion Me-
digtica, Gestion de Bases de Datos.

TERCER
CURSO

Comunicacion Corporativa e Institucional, Di-
seno Periodistico, Fotoperiodismo, Institucio-
nes de la Union Europea, Periodismo Televi-
sivo, Produccion Periodistica, Psicologia de la
Comunicacion, Psicologia de las Relaciones
de Grupos, Reporterismo e Investigacion Pe-
riodistica, Tecnologia Audiovisual.

5L3LNDO
CURSO

Comunicacion Audiovisual, Comunicacion Di-
gital e Internet, Documentacion Informativa,
Instrucciones Juridico-Politicas, Lenguaje v
Técnicas Periodismo Impreso, Periodismo
Radiofonico, Psicologia Social, Publicidad y
Relaciones Publicas, Redaccion periodistica,
Teorfa e Historia del Periodismo.

CUARTO
CURSO

Comunicacion Politica y Opinion Pablica, De-
recho de la Informacidn, Etica y Deontologia
Profesional, Periodismo Economico, Produc-
cion Audiovisual, Optatividad del Centro, Tra-
bajo Fin de Grado.



Pots accedir:

- Superant les Proves d’Accés a la Universitat.

- Estant en possessio del Titol de Cicle Formatiu de Grau Superior o Equivalents.

Et prepara per a treballar en:

«/ Gestio i control de qualitat de pro-

cessos i productes alimentaris.
« Seguretat alimentaria i control
d’aliments.
+ Auditoria de qualitat.

 Analisi fisica, quimica, microbiologi-

ca i sensorial d’aliments.

 Gestio comercial en les empreses

alimentaries.

v Recerca, desenvolupament i
innovacio.

+ Doceéncia i formacié en sector
alimentari.

«/ Biotecnologia alimentaria.

«/ Salut publica i comunitaria.

Pla d’Estudis:

Total de credits ECTS: 240
Basiques: 60
Optatives: 18

« Assessoria legal, cientifica i tecnica
en el sector alimentari.

« Produccio d’aliments: processos de
fabricacid, conservacio i distribucio
d’aliments.

« Programes d’educacio alimentaria i
de promocio de la salut.

 Restauracio col-lectiva i social.

«/ Direccio i organitzacid d’empreses
alimentaries.

+ Desenvolupament i formulacié de
nous productes alimentaris.

vV Nutricié i dietética.

 Gestio de residus i ecovaloritzacio
de subproductes de la industria ali-
mentaria.

Obligatories: 150
Treball Fi de Grau: 12

Assignatures del Pla d’Estudis

PRIMER
CURS

Biologia, Bioguimica, Empresa, Estadistica,
Fisica I, Fisica Il, Informatica, Matematiques,
Quimica I, Quimica II.

TERCER
CURS

Aliments Funcionals, Analisi Sensorial, Biotec-
nologia Alimentaria, Conservacio d'Aliments,
Dietética, Economia i Politica Alimentaria,
Higiene en el Processament d'Aliments,
Materies Primeres Animals, Operacions Ba-
siques, Tecnologia de Carns i Peixos, Tec-
nologia de Fruites i Hortalisses, Tragabilitat i
Control de Punts Critics en Aliments.

SEGON
CURS

Alimentacio i Cultura, Biogquimica dels Ali-
ments, Fisiologia Humana, Fonaments de
Processos, Materies Primeres Vegetals, Mi-
crobiologia dels Aliments, Normalitzacio i Le-
gislacio Alimentaria, Nutricio Humana, Propie-
tats Fisicoquimiques d’Aliments, Toxicologia
Alimentaria, Valor Nutricional dels Aliments.

QUART
CURS

Analisi Quimica d’Aliments, Bases del Disseny
de la Industria Alimentaria, Desenvolupament
i Innovacio d’Aliments, Enologia i Begudes
Alcoholiques, Marqueting Alimentari, Optati-
vitat del Centre, Gestio de la Qualitat i Medi
Ambient, Treball Fi de Grau.



