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PLAN DE ESTUDIDS

Matematicas | Formacion basica 6 Aprovechamiento de Subproductos Optativo 6
IOTTEIIEE ZOTMECION |oFEIEs 2 Catering y Restauracion Optativo 6
- Semestre 1° Quimica General Formacién basica 6 acic e loe Al -
O Dibujo y Sistemas de Representacion Formacion basica 6 Evaluacion Sensorial de los Alimentos Optativo 6
N Fundamentos de Biologia Formacion basica 6 ESCUELA PE Producciones Alternativas en la Dehesa Optativo 6
g Matematicas |l Formacion basica 6 INGENIERIAS Técnicas Rapidas de Andlisis Microbioldgico Optativo 6
O Analisis y QL,urmca Agricola Formacion basica 6 AGRARIAS Taalided] a Breducns Bless e @ los Ootat .
Semestre 2° Fisica Formacién basica 6 Alimentos PUENAD
Geomorfologla.y Climatologia Formac!on bas!ca 6 Quimica Inorganica Industrial Optativo 6
Economia y Gestién de Empresas Formacion basica 6 o o A i " F—
Bioquimica Tl 6 uimica Organica Agroalimentaria ptativo
Microbiologia Obligatorio 6 m Asignatura Caracter ECTS
. Semestre 1° Operaciones Basicas en la Industria Agroalimentaria Obligatorio 6 T e S Botanica Agricola Optativo
O Produccion de Materias Primas Obligatorio 6 Ingenieria en Industrias Edafologia Optativo 6
N Normalizacién y Legislacion Alimentaria Obligatorio 6 Agrarias y Alimentarias Bases de la Produccién Animal Optativo 6
g Alimentacion y Salud Publica Obligatorio 6 Para obtener una mencién en alguno de estos itinerarios se deben superar 18 créditos del mismo.
O Tecnologia de Alimentos Obligatorio 6
o o o Vé . o 7 . .
Semestre 2 SECICEEY Fundarrjentos d,e I? Nutricion ObI!gator!o o e Plan de estudios pendiente de aprobacion por parte de ANECA.
Bromatologia Descriptiva | Obligatorio 6
Quimica y Bioguimica de los Alimentos Obligatorio 6
Bromatologia Descriptiva Il Obligatorio 6
Higiene de los Alimentos | Obligatorio 6
. Semestre 1° Ingenieria de la Modelizacion y Optimizacion en la Industria Agroalimentaria Obligatorio 6
O Marketing y Comportamiento del Consumidor de Alimentos Obligatorio 6
v Industrias de las Materias Primas Animales Obligatorio 6
o Higiene de los Alimentos Il Obligatorio 6 SAlInAs pR“FESIﬂ“AlEs
8 Industrias de procesos de materias primas vegetales Obligatorio 6
Semestre 2° Gestidn Integral de la Calidad en la Industria Alimentaria Obligatorio 6
Industrias de fermentacion y conservacion vegetales Obligatorio 6
Tecnologia Alimentaria Aplicada Obligatorio 6 e Gestion y control de calidad de procesos y productos alimenticios
Evaluacién de la Seguridad Alimentaria Obligatorio 6 e Desarrollo de procesos alimentarios
.y : : o - : e Seguridad alimentaria y trazabilidad
Ingenieria de las Instalaciones, Equipos y Maquinaria Auxiliar de la Industria Oblicator: 6 D loei 50 d d i . .
Agroalimentaria igatorio e Desarrollo e innovacion de procesos y productos alimenticios
Y Semestre 1° — - , , , e Nutricién y Salud
0O Analisis y Control de. Calll.dad de los Alimentos ObI!gator!o 6 S EER A AR TS GBS B B @l ad e
(&) Dietética Obligatorio 6 e Comercializacién, Comunicacién y Marketing
Optativa Optativo 6
8 Optativa Optativo 6 Ademas, su relacion con la nutricion conecta la titulacion con las ciencias biomédicas, y
S tre 2° Optativa Optativo 6 su relacion con el procesado de alimentos la conecta con la ingenieria alimentaria; esto
m r ; . i . ° . oge °
emestre Practicas Externas Practicas Externas 6 contribuye a incrementar la versatilidad de los titulados.
Trabajo Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 12
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