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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.

« Andlisi fisica, quimica, microbiologi-
ca i sensorial d’aliments.

 Gestio comercial en les empreses
alimentaries.

+ Recerca, desenvolupament i
innovacio.

+ Docencia i formacié en sector
alimentari.

«/ Biotecnologia alimentaria.

 Salut publica i comunitaria.

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

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

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

 Restauracio col-lectiva i social.

« Direccid i organitzacio d’empreses
alimentaries.

+ Desenvolupament i formulacié de
nous productes alimentaris.

v/ Nutricié i dietética.

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

mentaria.
/ L
Pla d’Estudis:
Total de crédits ECTS: 240
Basiques: 60 Opligatories: 150
Optatives: 6 Treball Fi de Grau: 6

Obligatories d’Esment: 18



Assignatures del Pla d’Estudis

PRIMER
CURS

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

TERCER
CURS

Aliments Funcionals, Analisi Sensorial, Biotec-
nologia Alimentaria, Conservacio d’Aliments,
Dietetica, 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, Tracabilitat i
Control de Punts Critics en Aliments,

SEGON
CURS

Alimentacio i Cultura, Bioquimica dels Ali-
ments, Fisiologia Humana, Fonaments de
Processos, Materies Primeres Vegetals, Mi-
crobiologia dels Aliments, Normalitzacio i Le-
gislacio Alimentaria, Nutrici6 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
iinnovacio d’Aliments, Enologia i Begudes Al-
coholiques, Marqueting Alimentari, Optativitat
del Centre, Gestio de la Qualitat i Medi Am-
bient, Treball Fi de Grau.

Esment Ciencies Gastronomiques:

Restauracio col-lectiva, Tecnologia Culinaria, Des-
envolupament Regional i Gastronomia, +D+l en
Gastronomia, Treball Fi de Grau. Ciencies Gas-
tronomiques.

Esment Processos Alimentaris:

Conserves Vegetals i Sucs, Tecnologia Cereals,
Qlis i Grases, Tecnologia Lactis i Ovoproductes,
Additius i Envasos, Treball fi de grau. Processos
Alimentaris.
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