Descripcion de los Estudios

Grado en
Ciencias de la

Alimentacion

El Grado en Ciencias de la Alimentacion es una disciplina
que abarca el estudio integrado de todos los aspectos
relacionados con los alimentos y sus efectos en el bienestar
social y la economia, es decir, con la alimentacion: desde la
produccion y conservacion hasta el binomio alimentacion-
salud, pasando naturalmente por la calidad y seguridad. El
término “Ciencias de la Alimentacion” expresa la pluralidad
y la confluencia en esta disciplina de diversas Ciencias,
siendo la mejor forma de dar respuesta a las necesidades
actuales en materia alimentaria y a las posibilidades que el
progreso cientifico esta proporcionando.

El titulo de Grado en Ciencias de la Alimentacion por la
Universidad Autonoma de Madrid, abarca la formacion en
materia de produccion industrial, calidad, seguridad y salud
y, por ello, la influencia del titulo se extiende al ambito
alimentario Europeo en general, Espaiiol mas en particular
y de la Comunidad de Madrid, mas especificamente.

En esta Ultima zona de influencia mas directa por ubicacion
geografica, el interés en cuanto a la calidad, seguridad y
salud es el mismo que el general para la poblacion, aunque
la presencia de organismos de control alimentario de la
administracion central en materia de consumo y exportacion
es superior en Madrid a la de otras zonas.

En la Comunidad de Madrid, la industria alimentaria es uno
de los sectores industriales mas importantes. En ella se
ubican el 5% de las empresas alimentarias de Espana que
generan el 9% de las ventas industriales de la Comunidad
y también el 9% del empleo.

MAS INFORMACION EN:

- Oficina de Orientacion y Atencion al Estudiante \‘:
Teléfonos: 91 497 50 15/ 49 90 . 3
http://www.uam.es/estudiantes/acceso /
- Facultad de Ciencias /
http://www.uam.es/centros/ciencias A
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TIPO DE ASIGNATURA ECTS

Formacion bdsica 60
Obligatorias | 14
Optativas 42

Prdcticas externas 9
Trabajo de fin de Grado I5
Total 240

Perfil Profesional e Insercion Laboral

Los Graduados en Ciencias de la Alimentacion podran
aplicar sus conocimientos en los ambitos y areas profe-
sionales que se detallan a continuacion:

En el campo de la industria alimentaria, en las dreas de:

- Investigacion y desarrollo de procesos y productos
alimentarios.

- Control de calidad de procesos y productos alimentarios.

- Direccion de planta de produccion alimentaria.

- Comercializacion, comunicacion y marketing.

En el campo de las administraciones:
- Técnico de control de calidad y seguridad de productos
Alimentarios.

En el campo de la restauracion colectiva:
- Direccion de empresas de catering, restauracion y
comedores colectivos.

En el campo de la asesoria legal, cientifica y técnica:
- Asesor alimentario.

En el campo de la investigacion cientifica:
- Titulado superior de organismos de investigacion.

En el campo de la docencia:
- Profesor de Ciencias.

Plan de Estudios

PRIMER CURSO
ASIGNATURA
BIOLOGIA
QUIMICA
FISICA
ALGEBRAY CALCULO
FUNDAMENTOS DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS
MICROBIOLOGIA
ANALISIS QUIMICO
ANATOMIA HUMANA
BIOQUIMICA GENERAL
Total créditos curso
SEGUNDO CURSO
ASIGNATURA
FISIOLOGIA HUMANA
ESTADISTICA
PRODUCTOS ALIMENTICIOS
METABOLISMO
QUIMICAY BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
ELABORACION'Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
MICROBIOLOGIAY PARASITOLOGIA ALIMENTARIA
DEONTOLOGIA, LEGISLACION, ECONOMIA
Y DIRECCION DE EMPRESAS
Total créditos curso
TERCER CURSO
ASIGNATURA
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS
ANALISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS
ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
PRODUCCIONY DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
MATERIAS OPTATIVAS
Total créditos curso
CUARTO CURSO
ASIGNATURA
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA
NUTRICIONY DIETETICA
ALIMENTACIONY SALUD PUBLICA
MATERIAS OPTATIVAS
PRACTICAS EXTERNAS
TRABAJO FIN DE GRADO
Total créditos curso
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OPTATIVAS (6 ECTS cada una)

El estudiante deberd cursar 42 ECTS en materias optativas, que podrd
elegir entre las siguientes:

CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

CALIDADY SEGURIDAD DE ALIMENTOS

GESTION DE CALIDAD

ANALISIS SENSORIAL
ORIENTACION PROFESIONAL E INSERCION LABORAL
REDACCIONY EJECUCION DE PROYECTOS
PRODUCCION DE ALIMENTOS

INVESTIGACION'Y DESARROLLO ALIMENTARIOS

ALIMENTACIONY SALUD

ALIMENTOS FUNCIONALES
NUTRIGENETICA

iQUE ES EL ECTS?

Un ECTS equivale a 25-30 horas totales de trabajo del estudiante (incluyendo todas las
actividades: clases tedricas y practicas, trabajos individuales o en grupo, tiempo de estudio...),
estimandose el tiempo previsible en que se espera que un estudiante medio obtenga los
resultados de aprendizaje requeridos.

Capacidades que adquirira el
Estudiante del Grado en
Ciencias de la Alimentacién

El objetivo del titulo de Grado en Ciencias de la Alimentacion

es dar una formacion general a los futuros profesionales del

ambito alimentario, proporcionando los conocimientos

necesarios en materias cientificas basicas, en el conocimiento

de la naturaleza de los alimentos, en sus caracteristicas, en las

causas de su deterioro y en los principios fundamentales de

su elaboracion y procesado. El/la estudiante sera capaz de:

* Analizar alimentos

* Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

* Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria
alimentaria y a los consumidores

» Comercializar los productos alimentarios

* Controlar y optimizar los procesos y los productos

* Investigar y desarrollar nuevos procesos y productos

* Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

* Fabricar y conservar alimentos

* Gestionar la seguridad alimentaria

* Gestionar subproductos y residuos alimentarios

* Identificar los factores que influyen en la nutricion

* Implementar sistemas de calidad





