Amplio perfil profesional Grupos reducidos y
muy valorado en el sector atencion personalizada
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®  Comercializacién, marketing, asesoria legal, Laboratorios, Practicas en
cientifica y técnica. Gastrolab, Sala de Catas... empresas

®  Biotecnologia, gastronomia, quimica culinaria.
Dietista-nutricionista

®  Enlasanidad publica y privada: atencién primaria,
especializada, mutuas, etc.

B En el ambito socio-sanitario: centros educativos,
residencias, restauracioén, industria alimentaria, etc.

®  Enlaactividad fisica y el deporte: centros
deportivos, gimnasios, clubes, entrenamiento
personalizado, etc.

®  Eneldmbito ludico, de ocio y estético: centros de
tratamiento fisico-estético.
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®  Publicas (Ministerio de Educaciény CC.AA.)

m  UEMC a la excelencia académica o
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U E M C Bonificaciones INICIA para el
m  Bonificaciones Inicia estimulo del talento profesional

Solicita tu estudio personalizado e informate sobre
todas las ayudas disponibles para este Doble Grado
escribiéndonos a:

futurosalumnos@uemc.es

f UEMCenpersona C/ Padre Julio Chevalier, 2
47012 Valladolid

¥ @UEMC
www.uemc.es

@UEMC

@ Universidad Europea Miguel de Cervantes - UEMC Universidad Europea
R Miguel de Cervantes
In Universidad Europea Miguel de Cervantes




Tecnologia e Innovacion Alimentaria
Nutricion Humana y Dietética

Asignaturas TIA
Asignaturas Nutricion

Presencial

Escuela Politécnica Superior
384 ECTS Facultad de Ciencias de la Salud

Primer curso

Cuarto curso

Semestre Asignatura ECTS Semestre  Asignatura ECTS
Empresa 6 Préacticas | 6
Biologia ambiental y alimentaria 6 Innovacién alimentaria 6
10 Microbiologia de alimentos 6 10 Marketing alimentario 6
Materias primas utilizadas en la industria alimentaria 6 Tecnologia e innovacién enolégica y de bebidas 6
Anatomia humana 6 Optativa 1: Cultura gastronémica 6
Fisiologia | 6 Toxicologia de los alimentos 6
Inglés | 6 Précticas Il 6
Mateméticas y estadistica en la industria alimentaria 6 Internacionalizacién de la empresa alimentaria 6
20 Innovacién tecnolégica de las industrias alimentarias 6 Biotecnologia alimentaria 6
Fisica aplicada a la tecnologia alimentaria 6 20 Innovacién en técnicas culinarias 6
Técnicas de comunicacion eficaz 6 Optativa 2 6
Fisiologia Il 6 Inmunologia 6
Segundo curso Quinto curso
Semestre Asignatura ECTS Semestre  Asignatura ECTS
Gestion de residuos y subproductos en industria alimentaria 6 Anuales | Practicas externas | 12
Tecnologias de la informacién y comunicacién, TIC 6
10 Legislacién alimentaria 6 Anadlisis sensorial y cata 6
Quimica de los alimentos 6 Hosteleria y restauracién colectiva 6
Fisiopatologia 6 10 Optativa 3 6
Metodologia de la investigaciéon 6 Dietética | 6
Farmacologia 6
Gastronomia y quimica culinaria 6
Aditivos alimentarios 6 Optativa 4 6
20 Andlisis fisico-quimico de alimentos 6 Trabajo Fin de Grado 6
Psicologia de la nutricion 6 20 Dietéticalll 6
Bioquimica 6 Educacién nutricional 6
Politica alimentaria 6
Tercer curso Sexto curso
Semestre  Asignatura ECTS Semestre  Asignatura ECTS
Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria 6 Anuales | Practicas externas Il 12
Calculo de procesos industriales 6
1° Tecnologia e innovacién de productos lacteos 6 Nutricién y suplementacion deportiva 6
Tecnologia e innovacién de carne y pescado 6 1° Dietoterapia 6
Nutricién | 6 Optativa 6
Trazabilidad alimentaria y alimentos de calidad diferenciada 6 20 | Trabajo Fin de Grado 6
Innovacién en técnicas de conservacion de alimentos 6
20 Seguridad e higiene alimentaria 6
Tecnologia e innovacién de cereales 6
Endocrinologia 6
Nutricién Il 6

Para realizar el Plan Académico Especifico el alumno ha de cursar las asignaturas optativas que se incluyen en el mismo,
aunque para las no especificadas la Universidad puede reconocerle hasta 6 créditos por su participacion en diversas

actividades universitarias.

Edicion: Octubre de 2018. El contenido de este folleto podra sufrir variaciones en funcién de posibles cambios

académicos, legislativos y de organizacién interna de cada curso académico.

¢Hablamos?

LIdmanos y ven a nuestra Jornada de Puertas
Abiertas, reserva una visita personalizada
o pidenos mas informacion:

Tel. 983 00 1000




