Asignaturas 1¢ curso créditos Asignaturas 2° curso créditos
Fisica | 4,5 Estadistica 6
Quimica | 45 Fundamentos de operaciones bésicas en la 45
Matemaéticas | 45 industria alimentaria '
Biologia | 4,5 Propiedades fisico-quimicas de los 6
Deontologfa y legislacion g alimentos _
Informética aplicada 6 Quimica de los alimentos 45
Bioguimica 6 Técnicas de andlisis de los alimentos 6
Historia de la alimentacién humana g  Produccion de materias primas 3
Fisica Il 45 Bromatologia 6
Quimica Il 45 Fisiologia 6
Matematicas Il 45 Microbiologia alimentaria 6
Biologfa |l 45 Operaciones de procesado de alimentos 6
Idioma moderno 6

Asignaturas 3¢ curso créditos Asignaturas 4° curso créditos
Modificacién quimica de los alimentos 45 Higiene Alimentaria I 3

Operaciones de conservacion de alimentos 7,5 Calidad, normalizacion y gestion 5

Tecnologfa de los alimentos | 6 medioambiental

Toxicologfa alimentaria 6 Cultura y educacion alimentaria 3

Economia y técnicas de mercado 6 Contr_0| analftico de contaminantes 6*
Anlisis y control de calidad 6 en allmel?tos e

de los alimentos Tecnologfa y caracterizacion 6
Biotecnologfa de los alimentos 6 de productos ldcteos - .

Higiene alimentaria | 3 Envasado y conservacién de alimentos 6*
Nutricion y dietética 6 Pract|.cas. externas 18

Salud pablica y epidemiologia 6 Trabajo f-m .de grado - - 12

Tecnologia de los alimentos Il 3 Reconocimiento académico de créditos 6

Calle Tulipan s/n 28933, Méstoles.
En tren: linea C-5. Méstoles—El Soto.
En metro: linea 12, Universidad Rey Juan Carlos.
En autobds: Arriba Madrid L-522, 523, 526 y 529H.

*: Asignaturas optativas, a elegir dos del grupo.

. 914889393

¥ @urjc.es / @ESCET_URJC

@urjc_uni / @escet_urjc

& info@urjc.es
grado.cytalimentos@urjc.es

Escuela Superior de Ciencias
Experimentales y Tecnologia

Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos




{Por qué estudiar Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos en la URJC?

Personal con brillante perfil docente e investigador.

Profesorado joven y cercano.

Grupos reducidos de estudiantes, especialmente en las practicas de laboratorio.
Instalaciones modernas y funcionales.

Practicas en empresa en 4° curso. Convenio de practicas con numero-
sas empresas y organismos del sector como:

Campofrio, Medina, Emcesa, Mahou, Laboratorios SEA, Nestle-Aqua-
rel, Carpisa, AENOR, Hemosa, INIA, IMIDRA, CSIC, Aquimisa, Siro, In-
carlopsa, Dia, Alcampo, etc.

Competencias profesionales del graduado:

e (estion, control calidad, innovacién y desarrollo de procesos y productos, se-

guridad alimentaria, nutricién, comercializacion, marketing, asesoria, etc.

La industria de alimentacion y bebidas se ha afianzado como el primer
sector industrial del pais.

(Donde voy a trabajar cuando termine?

e |ndustrias alimentarias: produccion, gestion/ control de calidad, marketing, di-
sefio y desarrollo de nuevos productos, etc.

e |aboratorios de anélisis de alimentos: analisis fisico-quimico, analisis microbio-
l6gico y analisis sensorial.

e Administracion (andlisis, control de calidad, higiene y manipulacién de alimen-
tos, etc.)

e Asesorias y consultorias: gestion de calidad y seguridad alimentaria, normali-
zacion, etiquetado, legislacion, etc.

e Docencia en universidades publicas y privadas.
* |nvestigacion en centros pablicos, privados y empresas.

http://tinyurl.com/escet-cyta

www. UR]C. s




