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Puedes acceder:

- Superando las Pruebas de Acceso a la Universidad.

- Estando en posesion del Titulo de Ciclo Formativo de Grado Superior o Equivalentes.

Te prepara para trabajar en:

«/ Gestion y control de calidad de pro-
cesos y productos alimentarios.
 Seguridad alimentaria y control de
alimentos.

«/ Auditoria de calidad.

« Andlisis fisico, quimico, microbiolo-
gico y sensorial de alimentos.

 Gestion comercial en las empresas
alimentarias.

v Investigacion, desarrollo e
innovacion.

v Docencia y formacion en el sector
alimentario.

«/ Biotecnologia alimentaria.

«/ Salud publica y comunitaria.

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

 Produccion de alimentos: proceso
de fabricacion, conservacion y dis-
tribucion de alimentos.

« Programas de educacion alimenta-
ria y de promocion de la salud.

«/ Restauracion colectiva y social.

+/ Direccion y organizacion de empre-
sas alimentarias.

+ Desarrollo y formulacion de nuevos
productos alimentarios.

Vv Nutricion y dietética.

 Gestion de residuos y ecovaloriza-
cion de subproductos de la industria

alimentaria.
Plan de estudios:
Créditos ETCS: 240
Basicas: 60 obligatorias: 150
Optativas: 6 Trabajo Fin de Grado: 6

Obligatorias de mencion: 18



Asignaturas del Plan de Estudios

PRIMER
CURSO

Biologia, Bioguimica, Empresa, Estadistica,
Fisica |, Fisica Il, Informatica, Matematicas,
Quimica |, Quimica Il.

TERCER
CURSO

Alimentos  Funcionales, Analisis Sensorial,
Biotecnologia Alimentaria, Conservacion de
Alimentos, Dietética, Economia y Politica Ali-
mentaria, Higiene en el Procesado de Alimen-
tos, Materias Primas Animales, Operaciones
Basicas, Tecnologia de Carnes y Pescados,
Tecnologia de Frutas y Hortalizas, Trazabilidad
y Control de Puntos Criticos en Alimentos.

SEGUNDO
CURSO

Alimentacion y Cultura, Bioquimica de Ali-
mentos, Fisiologia Humana, Fundamentos
de Procesos, Materias Primas Vegetales, Mi-
crobiologia de los Alimentos, Normalizacion
y Legislacion Alimentaria, Nutricion Humana,
Propiedades Fisico-Quimicas de Alimentos,
Toxicologia Alimentaria, Valor Nutricional
Alimentos.

CUARTO
CURSO

Analisis Quimico de Alimentos, Bases del Di-
sefo de la Industria Alimentaria, Desarrollo e
Innovacion de Alimentos, Enologia y Bebidas
Alcohdlicas, Marketing Alimentario, Optativi-
dad del Centro, Gestion de la Calidad y Medio
Ambiente.

Mencion Ciencias Gastronomicas:

Restauracion colectiva, Tecnologia Culinaria, De-
sarrollo Regional y Gastronomia, I+D+l en Gas-
fronomia, Trabajo Fin de Grado. Ciencias Gastro-
nomicas.

Mencion Procesos Alimentarios:

Conservas Vegetales y Zumos, Tecnologia Ce-
reales, Aceites y Grasas, Tecnologia Lacteos y
Ovoproductos, Aditivos y Envases, Trabajo fin de
grado. Procesos Alimentarios.



Escuela Politécnica Superior de Orihuela
Rama de Conocimiento: Ingenieria y Arquitectura
epso.umh.es
cytalimentos.edu.umh.es

www.umh.es

N

Escuela
Politécnica
Superior de
Orihuela

M UNIVERSITAS
Miguel Herndndez





