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SALIDAS PROFESIONALES OBJETIVOS

. . . . Formar profesionales que alcancen el dominio de los
< Seguridad alimentaria o . L ,

II conocimientos propios de la Ciencia y la Tecnologia de

o GI_eStIO? y control de calidad de los los Alimentos, el grado de desarrollo de sus capacidades

alimentos de analisis, organizacion, planificacion y actuacién, asi

* Desarrollo e innovacion de procesos como el reconocimiento de los valores propios de una

y productos en la industria alimentaria INDUSTRIA sociedad democratica avanzada en niveles suficientes

% Procesado de alimentos y ALIMENTARIA como para desarrollar el ejercicio profesional en los

restauracion colectiva LABORATORIOS ambitos del disefio, la gestién y el control de la calidad de

« Nutricion y salud publica ASESORIAS los procesos y productos alimentarios a lo largo de toda la

, o, cadena alimentaria, de la sequridad alimentaria, de la

+» Asesoria, comercializacion, ADMINISTRACION ol acid ' . c? | .y | ud
comunicacion y marketing y comercializacion alimentaria, de la .putrlc:lo.n y la salu

formacion publica, asi como en los de la formacion y la innovacion en

temas alimentarios.

PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN CTA (2019)

Se incluye también en este objetivo general el desarrollo

Curso Semestre Modulo Asignatura ECTS - :
de las capacidades personales que permitan a los
; 21 gg SUT”;'CE} | : 2 graduados llevar a cabo con eficacia actividades de
Isiclogia Humana . . , : _ .
3 S1 CB Bimogiga y Microbiologfa 10,5 aprendizaje permanente en el ambito de la Ciencia y la
* S SR - Tecnologia de los Alimentos, asi como las de comunicar
""""""""""""""""""""" 57 g Quimica 6 con claridad los procedimientos empleados en su
6 52 CB Matematicas y Estadistica 9 e : :
; s e B AR : actuacion profesmnal y los _r.esultados de los mismos con
8 S2 CB  Bioquimica 6 diferentes niveles de complejidad.
30
MODULOS FORMATIVOS
9 53 CA Microbiologia de los Alimentos .0
10 53 CA Analisis de los Alimentos 6
11 S3 CA Produccion de Materias Primas 6
12 53 TA Bases de la Ingenieria Quimica 45
13 S3 NS Fundamentos de la Nutricion 6
30
"""""""""""""""""" 14  S4  CA  Quimicay Bioquimica de los Alimentos 75
15 &4 CA Composicion y Propiedades de los 45
Alimentos
16 S4 CA Alimentacion y Cultura 3
17 54 TA Operaciones Basicas 4,9 ) )
18 S4 SA Toxicologia Alimentaria 6 Ciencias de GRADO S idad
19 S4 GCIA  Gestion Econdémica y Comercializacion en 4.5 los Ali t CTA Sefelrielz
. | O0S AIIMentos - .
la Empresa Alimentaria 34 5 ECTS Alimentaria
30
’ 240 ECTS 2l =CPS
20 SH TA Tecnologia Alimentaria General o
2 55 TA Industrias Alimentarias: Disefo, Servicios 45
Auxiliares y Gestion Medioambiental Tecno|ogia de
22 S5 NS Salud Pdblica 6 .
23 S5 NS Nutricién Aplicada 6 los Alimentos
24 S5 GCIA  Andlisis del Mercado Alimentario 4.5 55,5 ECTS
30
29 S6 TA Tecnologia de la Carne y del Pescado 6 —r
26 S6 TA Tecnologia de la Leche y de los Productos 6 Practicas Externas
Lacteos
27 S6 TA Tecnologia de las Frutas y Hortalizas 4.5 6 ECTS
28 S6 TA Tecnologia de las Bebidas Alcoholicas 4.5
29 56 TA Tecnologia de los Cereales, Aceltes y 6
Grasas Vegetales
30 56 OPT Optativa 3
30
31 S7 SA Gestion de la Seguridad Alimentaria 9
32 57 GCIA Calidad de los Alimentos y su Gestion en la 9
Industria Alimentaria
33 S7 GCIA Normalizacion y Legislacion Alimentaria, 6
Deontologia
34 57 OPT Optativa 3
35 S7 OPT Optativa 3
30
""""""""""""""""" 3 S8  SA Evaluacion del Riesgo 6
ar 58 TA Disefio de Productos Alimenticios 6
38 S8 PE Practicas Externas $)
39 S8 OPT Optativa 3
40 S8 THF& Trabajo Fin de Grado 9
30
TOTAL GRADO 240
CB, Ciencias Basicas. SA, Seguridad Alimentaria.
CA, Ciencias de los Alimentos. GCIA, Gestion y Calidad en la Industria
TA, Tecnologia de los Alimentos. Alimentaria.
NS, Nutricion y Salud. PE, Practicas Externas.

OPT, Optativas.
TFG, Trabajo Fin de Grado . . . . ; ~
Experiencia docente e investigadora de mas de 50 anos en el

Mas informacion: www.veterinaria.unileon.es. Visita tambien: www.ccyta.es (Conferencia campo de la ciencia y tecnOIOgla de |os alimentos.

Decanos CyTA de Espana).
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