


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:

El Grado en Ingenieria Agroalimentaria y Agroambiental en una profesion regulada (Orden CIN/323/2009 por la que se establecen los
requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico
Agricola) y se encuentra acreditado por la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion (ANECA). Dicho titulo te prepara

para trabajar con atribuciones profesionales en:

- Disefio, planificacion y control de explotaciones hortofruticolas y
ganaderas.

- Ingenieria de proyectos: redes de riego, construcciones rurales,
electrificacion rural, industria alimentaria, invernaderos, etc.

- Paisajismo, proyectos de restauracion ambiental y jardineria.

- Biotecnologia y biodiversidad agricola.

- Disefio, fabricacion e instalacion de magquinaria agricola y gana-
dera.

- Disefio y manejo de agrosistemas sostenibles: agricultura ecol6-
gica, biodinamica, etc.

- Industrializacién y comercializacién de productos agrarios y ali-
mentarios.

- Andlisis, fertilizacion y conservacion de suelos.

- Estudios de impacto ambiental.

- Patologia vegetal: control de plagas y enfermedades en las plantas.
- Energias alternativas y agroenergética.

- Conservacion de alimentos.

- Direccion de empresas agropecuarias y medioambientales.

- Gestion de residuos y estudios medioambientales.

-Certificacion de calidad y medioambiental de la produccion
agropecuaria y de la industria agroalimentaria.

- Disefio y gestion de viveros agricolas.

- Estudios hidroldgicos y de calidad del agua.

- Disefio y gestion de explotaciones acuicolas.

- Administracion Publica, docencia e investigacion.

Plan de estudios:

Créditos ETCS: 370,5
Basicas: 72

Obligatorias:

274,5 Trabajo de Fin de Grado:

El grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es una profesion
no regulada. Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimen-
tos tienen opcion a trabajar en numerosos puestos de trabajo dentro
del sector agroalimentario tales como:

- Control de la calidad y seguridad de los alimentos

- Produccion de alimentos (fabricacion, conservacion y distribucion)
- Investigacion, desarrollo e innovacion en alimentos

- Docencia y formacion en el sector alimentario

- Gestion de subproductos de la industria alimentaria

- Gestion comercial en empresas alimentarias

- Asesoria legal, cientifica y técnica en el sector alimentario

- Auditorias de calidad

- Andlisis fisico-quimico y sensorial de alimentos

- Restauracion colectiva

- Nutricion y dietética

- Biotecnologia alimentaria

- Formulacion y desarrollo de nuevos productos alimentarios.

- Direccion y Organizacion de empresas alimentarias

- Programas de educacion alimentaria y de promocion de la salud.
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Asignaturas del Plan de Estudios

PRIMER
CURSO

Quimica |, Informatica, Biologia, Fisica I,
Matematicas, Ecologia e Impacto Ambiental,
Quimica II, Bioguimica, Fisica Il, Estadistica,
Geologia, Edafologia y Climatologia, Expre-
sion Grafica en la Ingenierfa.

TERCER
CURSO

Infraestructuras y Construcciones Hortofru-
ticolas, Genética y Mejora Vegetal, Riegos y
Drenajes, Fruticultura, Horticultura, Jardineria,
Cultivos Ornamentales e Ingenieria de Areas
Verdes, Microbiologfa de los Alimentos, Pro-
yectos, Paisajismo y Proyectos de Ordenacion
del Territorio y Gestion Sostenible, Proyectos
y Planes de Ordenacion del Territorio y Ges-
tion Sostenible, Toxicologia Alimentaria, Nutri-
cion Humana, Fisiologia Humana, Normaliza-
cion y Legislacion Alimentaria, Tecnologia de
Carnes y Pescados.

SEGUNDO
CURSO

Calculo de Estructuras y Construccion, Fi-
totecnia, Topografia, Motores y Maquinaria,
Zootecnia, Fundamentos de Procesos, Bio-
quimica de Alimentos, Empresa, Gestion,
Valoracion y Politica Agroambiental, Electro-
tecnia y Electrificacion, Botanica, Fisiologia
Vegetal, Hidraulica, Proteccion de Cultivos.

CUARTO
CURSO

Valor Nutricional Alimentos, Propiedades Fi-
sico- Quimicas de Alimentos, Operaciones
Basicas, Trazabilidad y Control de Puntos
Criticos en Alimentos, Enologia y Bebidas
Alcoholicas, Construcciones Agroindustriales,
Ingenieria de las Instalaciones en la Industria
Agroalimentaria, Alimentacion y Cultura,
Conservacion de Alimentos, Analisis Senso-
rial, Higiene en el Procesado de Alimentos,
Tecnologia de Frutas y Hortalizas, Aditivos y
Envases, Ingenieria del Frio y Control de Pro-
Cesos.

QUINTO CURSO

Dietética, Gestion de la Calidad y Medio Ambiente, Alimentos Funcionales, Analisis Quimico de
Alimentos, Marketing Alimentario, Economia y Politica Alimentaria, Biotecnologfa Alimentaria, De-
sarrollo e Innovacion de Alimentos, Conservas Vegetales y Zumos, Tecnologia Cereales, Aceites
y Grasas, Tecnologia Lacteos y Ovoproductos, Trabajo fin de Grado. Ingenieria Agroalimentaria y

Agroambiental, Trabajo fin de Grado. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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Te prepara purs trabajo 2n:

+ Redactor en ags1riac s notcias
prensa escrita y digital, oo v T,
ENipresas y gavineles de coinuni-
cacion.

v Gestion de departamentos de comu-
nicacion, tanto en instituciones pu-
blicas como en empresas privadas.

v Experto en imagen corporativa y co-
municacion publica.

o7 A3ncor 60 paliticas de

COr T cacici

« Experto en gestion de comunidades
y redes sociales.

V/ Periodista especializado: deportivo,
economico, medio ambiente, juridi-
co, criminolégico o politico.

v/ Creador de tu propio proyecto o em-
presa e Lomunicacion online.

Créditos del plan de estudios:

Total de créditos Fr T<- 240
Basicos: 60

Optativos: 24

Obligatorins:

150

Trabajo Fin de Grado: 6



