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GRADO EN TECNOLOGIA E INNOVACION ALIMENTARIA
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SALIDAS PROFESIONALES f:

* Innovacion, desarrollo y calidad de procesos y productos E:_ p p
alimentarios y de bebidas. Q + FORMACION PRACTICA ORIENTADA A LA INDUSTRIA

« Control de Seguridad y, riesgos alimentarios, nutricion 0 - JORNADAS TECNICAS DE ANAL'S'S SENSORIAL Y CATAS
comunitaria y salud publica.

+ Gestion de marcas de garantia de calidad, indicaciones & - PROFESORES VINCULADOS CON LA REALIDAD PROFESIONAL
geograficas protegidas, denominaciones de origen, etc. <

« Comercializacion, comunicacion y marketing. 0 * PRACTICAS EN EMPRESAS

« Asesoria legal, cientifica y técnica.
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GRADO EN TECNOLOGIA E INNOVACION ALIMENTARIA

PLAN DE ESTUDIOS

ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR

CON EL APOYO DE

PRIMER CURSO
1° SEMESTRE

Empresa 6

Créditos ECTS
Tecnologias de la informacion y comunicacion (TIC)

6
Microbiologia de alimentos 6
Materias primas utilizadas en la industria alimentaria 6

6

Biologia ambiental y alimentaria

SEGUNDO CURSO

1° SEMESTRE Créditos ECTS
Marketing alimentario 6
Legislacion alimentaria 6
Tecnologia e innovacion de carne y pescado 6
Tecnologia e innovacion enologica y de bebidas 6

Gestion de residuos y subproductos en industria alimentaria 6

TERCER CURSO
1° SEMESTRE Créditos ECTS
Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria 6
Calculo de procesos industriales

Tecnologia e innovacion de productos lacteos
Analisis sensorial y cata

Tecnologia e innovacion de aceites y grasas
Optativas®

o o0 00 0 O

Tecnologia e innovacion hortofruticola

CUARTO CURSO
1° SEMESTRE Créditos ECTS
Innovacion alimentaria 6
Hosteleria y restauracion colectiva 6
Dietética, nutricion y salud 6
Practicas Il 6
Disefio de instalaciones alimentarias 6
Optativas*® Inglés Il 6
Cultura gastronomica 6

(*) El alumno debe elegir 24 créditos de optatividad, entre los que la Universidad puede reconocerle segtin la normativa vigente hasta 6 créditos por su participacion en actividades universitarias
de cardcter cultural, deportivo, de representacion estudiantil, de colaboracion con departamentos, grupos y proyectos de investigacion, solidarias, de cooperacion o de naturaleza analoga.

2° SEMESTRE

Quimica de alimentos

pr
Créditos ECTS ' ‘
6 — 4% VITARTIS

AGRUPACION EMPRESARIAL INNOVADORA DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA DE CASTILLAY LEON

g. % i
CASTILLA Y LEON

Matematicas y estadistica en la industria alimentaria

6
Innovacion tecnologica de las industrias alimentarias 6
Fisica aplicada a la tecnologia alimentaria 6

6

Técnicas de comunicacion eficaz

2° SEMESTRE Créditos ECTS
Gastronomia y quimica culinaria 6
Tecnologia e innovacion de cereales
Inglés |

Aditivos alimentarios

6
: BECAS Y AYUDAS
- AL ESTUDIO

Analisis fisico-quimico de alimentos

2° SEMESTRE Créditos ECTS
Trazabilidad alimentaria y alimentos de calidad diferenciada 6
Innovacion en técnicas de conservacion de alimentos 6
Seguridad e higiene alimentaria 6
Practicas | 6

y Analisis de tendencias en mercados alimentarios 6
Optativas ) . .
P Gestion de proyectos de innovacion 6

DOBLE GRADO

2° SEMESTRE Créditos ECTS
Internacionalizacion de la empresa alimentaria 6 P OS I B L E Co N:
Biotecnologia alimentaria 6
Innovacion en técnicas culinarias 6
Trabajo Fin de Grado 6
Innovacién empresarial 6
Optativas” Direccion de la produccién en industria 6
alimentaria s
Innovacion en maquinaria industrial 6 NUTRICIGN HUMANA Y DIETETICA

Editado en junio de 2017. El contenido de estos programas
podra sufrir variaciones puntuales en funcion de los cambios
legislativos y de ejecucion de los mismos. Asimismo estard
supeditado a las necesidades de organizacion interna.



