racultad deVeterinaria

Universidad COMPLUTENSE CURSO 2020-21

Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos por la Universidad Complutense de
Madrid

‘ CURSO ‘ 1°" SEMESTRE 2° SEMESTRE

Fundamentos de Quimica y Analisis Quimicos (12)

1 Biologia (6) Bioquimica (6)
(60 ECTS) Fisica (6) Fisiologia (6)
Matematicas (6) Fundamentos de Bromatologia (6)
Microbiologia (6) Produccion de Materias Primas(6)
Fundamentos de Ingenieria Quimica (6) Ciencia y Andlisis de Aguas de Consumo y Bebidas
(6)
Toxicologia (6) Quimica y Bioguimica de los Alimentos (6)
2 Ciencia y Andlisis de Alimentos de origen Microbiologia industrial y Biotecnologia (6)
(60 ECTS) Vegetal (6)
Ciencia y Andlisis de Alimentos de origen Epidemiologia y Control Sanitario en la Produccion
Animal (6) (6)
Alimentacién y Cultura (3)
Economia, Gestion y Mercadotecnia en la empresa Alimentaria (9)
Envasado de Alimentos (6) Procesos de Conservacion y Transformacion de los
3 Alimentos (6)
(60 ECTS) Calidad Microbiolégica de los alimentos (6) Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal (6)

Ingenieria Alimentaria (12)

Higiene y Seguridad Alimentaria (12)

Nutricion y Dietética (12)

Proyectos (6)

Gestion de la Calidad en la Industria Trabajo Fin de Grado (9)
Alimentaria (6)

Normalizacién y Legislacion Sanitaria (3)

Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal (9)

4 Practicas externas (9)

(60 ECTS) Nuevos alimentos y Productos Dietéticos (6)

tecnologia Enoldgica y otras bebidas alcohdlicas (6)

Técnicas de Produccion Animal (6)

Restauracién Colectiva (6)

Tecnologia Medioambiental (6)

Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria (6)

Docencia interdisciplinar en Industrias Alimentarias (6)

Aguas mineromedicinales (6)

1 crédito ECTS equivale a 10 horas presenciales y 15 horas no presenciales.

Los alumnos han de cursar 18 créditos optativos, de los 48 ofertados, para completar 240 créditos.





