Innovacion
Alimentaria

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

Salidas
profesionales

Innovacioén, desarrollo y calidad de procesos
productos alimentarios y de bebidas.

Control de seguridad y riesgos alimentarios,
nutricion comunitaria y salud publica.

Gestién de marcas de garantia de calidad,

indicaciones geograficas protegidas,
denominaciones de origen, etc.
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Asesoria legal, cientifica y técnica.

Becas

Publicas (Ministerio de Educaciony CC.AA)
UEMC a la excelencia académica
UEMC para deportistas

Bonificaciones Inicia

Solicita tu estudio personalizado e inférmate de todas
las ayudas disponibles para el Grado en Tecnologia e

Innovacion Alimentaria escribiéndonos a:

futurosalumnos@uemc.es

UEMCenpersona
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Comercializacion, comunicacién y marketing.
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Grupos reducidos y
atencion personalizada
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Formacioén practica
orientada a la industria

Profesores vinculados con
la realidad profesional

(Laboratorio especializado, analisis sensorial y catas>

Con Nutricién
Humanay
Dietética

Posibilidad de
DOBLE GRADO
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Bonificaciones INICIA para el
estimulo del talento profesional

C/ Padre Julio Chevalier, 2
47012 Valladolid

www.uemc.es
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Tecnologia e Innovacidn Alimentaria

Presencial 4 Cursos

240 ECTS Escuela Politécnica Superior

Primer curso

Tercer curso

Semestre  Asignatura ECTS Semestre  Asignatura ECTS
Empresa 6 Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria 6
Tecnologias de la informacién y comunicacién (TIC) 6 Caélculo de procesos industriales 6

10 Microbiologia de alimentos 6 10 Tecnologia e innovacién de productos lacteos 6
Materias primas utilizadas en la industria alimentaria 6 Anadlisis sensorial y cata 6
Biologia ambiental y alimentaria 6 Obt.* Tecnologia e innovacién de aceites y grasas 6
pt. Tecnologia e innovacién hortofruticola 6
Quimica de alimentos 6
Matematicas y estadistica en la industria alimentaria 6 Trazabilidad alimentaria y alimentos de calidad diferenciada 6
20 Innovacién tecnoldgica de las industrias alimentarias 6 Innovacién en técnicas de conservacion de alimentos 6
Fisica aplicada a la tecnologia alimentaria 6 20 Seguridad e higiene alimentaria 6
Técnicas de comunicacién eficaz 6 Practicas | 6
Opt.* Andlisis de tendencias en mercados alimentarios 6
Gestion de proyectos de innovacion 6

Segundo curso Cuarto curso

Semestre  Asignatura ECTS Semestre  Asignatura ECTS
Marketing alimentario 6 Innovacién alimentaria 6
Legislacién alimentaria 6 Hosteleria y restauracién colectiva 6

10 Tecnologia e innovacién de carne y pescado 6 Dietética, nutricion y salud 6
Tecnologia e innovacién enoldgica y de bebidas 6 1° Précticas Il 6
Gestion de residuos y subproductos en industria alimentaria 6 Disefio de instalaciones alimentarias 6
Opt.* Inglésll 6
Gastronomia y quimica culinaria 6 Cultura gastronémica 6
Tecnologia e innovacién de cereales 6
20 Inglés | 6 Internacionalizacién de la empresa alimentaria 6
Aditivos alimentarios 6 Biotecnologia alimentaria 6
Analisis fisico-quimico de alimentos 6 Innovacién en técnicas culinarias 6
Trabajo Fin de Grado 6
20 Innovacién empresarial 6
Opt.* Direccién de la produccion en industria alimentaria 6
Innovacién en maquinaria industrial 6
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¢Hablamos?

Lldmanosy ven a nuestra
Jornada de Puertas Abiertas,
reserva una visita personalizada
0 pidenos mas informacion:

Tel. 983 00 1000

d.Europea
ervantes

Apoyo institucional y empresarial
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ASOCIACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DE CASTILLA Y LEON

(*) Optativas: El alumno debe elegir 24 créditos de optatividad, entre los que la Universidad puede reconocerle
segun la normativa vigente hasta 6 créditos por su participacion en diversas actividades universitarias.

Ediciéon: Octubre de 2018. El contenido de este folleto podréa sufrir variaciones en funcién
de posibles cambios académicos, legislativos y de organizacién interna de cada curso académico.



