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DURACION
4 anos

EXAMENES PRESENCIALES U

ONLINE Al final de cada
cuatrimestre  Ver sedes

CREDITOS ECTS
240 anuales / 60 por curso

RAMA DE CONOCIMIENTO
Ingenieria y tecnologia

METODOLOGIA
Educacion 100% online

CLASES ONLINE EN DIRECTO

MENTOR PERSONAL



https://www.unir.net/estudia-con-nosotros/centros-examenes/
http://www.unir.net/solicitud-informacion/

Con el Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos te formaras como un experto para
apovyar la digitalizacion, la automatizacion

y la transformacion digital de las empresas,
aportando soluciones inteligentes a los
problemas y retos que se presentan.

Este grado te permitira estudiar la naturaleza
de los alimentos, las causas de su deterioro,
los principios fundamentales de su procesado
y la mejora de estos para el consumo publico.
De esta forma, te convertiras en un experto
del sector alimentario.

Objetivos

» Conocer los principios cientificos
y tecnologicos de aplicacion en la
produccion, procesado y manipulacion de
los alimentos.

 ldentificar y aplicar las técnicas analiticas
necesarias para evaluar la calidad,
seguridad y la composicion de los
productos alimenticios.

» Entendery aplicar las normativas y
regulaciones nacionales e internacionales
relacionadas con la producciony
comercializacion de los alimentos.

« Ver la relacion entre alimentos y nutricion,
asi como las implicaciones nutricionales
en el desarrollo de nuevos productos.

e Desarrollar capacidad critica para
abordar problemas complejos y toma de
decisiones en el ambito de la Cienciay
Tecnologia de los Alimentos.

» Conocer los impactos ambientales de la
industria agroalimentaria y podran aplicar
practicas respetuosas con el medio
ambiente.

Laboratorios
presenciales y online

 Laboratorios presenciales: disenados
para facilitar la aplicacion de los
conocimientos teoricos en contextos
técnicos reales, mediante la realizacion
de actividades orientadas al procesado
y analisis de alimentos. Asi mismo,
permitiran que el estudiante se
familiarice con el equipamiento
especializado y con las tecnologias
utilizadas en los procesos de
transformacion y control de calidad
propios de la industria alimentaria.

* Laboratorios virtuales: se realizaran a
través de una plataforma digital y de
acuerdo con la metodologia de UNIR.
Podras realizar estas practicas desde
cualquier terminal conectado a la red.

Asi mismo, contaras con el apoyo de un
profesor de laboratorio en tiempo realy a
traves de videoconferencia.
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Plan de estudios

Primer curso

Primer cuatrimestre (30 ECTS)

» Histobiologia (6 ECTS)
» Fisica (6 ECTS)

» Matematicas (6 ECTS)
» Bioquimica (6 ECTS)

» Quimica (6 ECTS)

Segundo cuatrimestre (30 ECTS)
» Fisica Aplicada (6 ECTS)

» Analisis de los Alimentos (6 ECTS)

» Bioestadistica (6 ECTS)

» Control de la Industria Alimentaria
(6 ECTS)

» Fisiologia Humana (6 ECTS)

Segundo curso

Primer cuatrimestre (30 ETCS)

» Economiay Gestion de Empresas
Alimentarias (6 ECTS)

» Quimica de los Alimentos (6 ECTS)

» Analisis Instrumental y Preparacion
de Muestras (6 ECTS)

» Ingenieria y Tecnologia de los
Alimentos (6 ECTS)

» Bioquimica de los Alimentos (6 ECTS)

Segundo cuatrimestre (30 ETCS)
» Bromatologia (6 ECTS)

» Gestion de Residuos en la Industria
Alimentaria (6 ECTS)

» Introduccion a la Ingenieria Quimica
(6 ECTS)

» Microbiologia y Parasitologia de los
Alimentos (6 ECTS)

» Subproductos de la Industria
Alimentaria (6 ECTS)



Tercer curso

Primer cuatrimestre (30 ECTS)

v

Bromatologia Descriptiva (6 ECTS)
» Tecnologia de los Alimentos (6 ECTS)

» Alergias e Intolerancias Alimentarias
(6 ECTS)

» Toxicologia de los Alimentos (6 ECTS)

» Produccion de Materias Primas
(6 ECTS)

Segundo cuatrimestre (30 ETCS)

» Higieney Seguridad Alimentaria
(6 ECTS)

» Nutricion (6 ECTS)
» Dietética (6 ECTS)

» Analisis Sensorial de los Alimentos
(6 ECTS)

» Deontologiay Legislacion
Alimentaria (6 ECTS)

Cuarto curso

Primer cuatrimestre (30 ETCS)

» Tecnologia de Alimentos de Origen
Animal (6 ECTS)

» Tecnologia de Alimentos de Origen
Vegetal (6 ECTS)

» Salud Pablica (6 ECTS)

» Practicas Académicas Externas
(12 ECTS)

Segundo cuatrimestre (30 ETCS)

» Optativa 1(6 ECTS)
» Optativa 2 (6 ECTS)
» Optativa 3 (6 ECTS)
» Trabajo de Fin de Grado (12 ECTS)



Salidas profesionales Practicas en empresas
reconocidas

Con el Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos te convertiras en un

profesional del sector y podras desarrollarte EW

profesionalmente como:

» Técnico/a en Control de Calidad en la
Industria Alimentaria.

» Especialista en 1+D para Desarrollo de
Nuevos Productos Alimentarios.

e Técnico/a en Seguridad Alimentaria 'y
Evaluacion de Riesgos.

e (Consultor/a en Legislacion Alimentaria y
Procesos Industriales.

 Técnico/a en Planificacion y Gestion de
Procesos de Produccion Alimentaria.




Un nuevo
concepto de
universidad
online

La Universidad Internacional de La Rioja, universidad con
docencia 100% online, se ha consolidado como solucion
educativa adaptada a los nuevos tiempos y a la sociedad
actual. El innovador modelo pedagogico de UNIR ha conseguido
crear un nuevo concepto de universidad en el que se integran
aspectos tecnologicos de altima generacion al servicio de
una ensenanza cercana y de calidad. La metodologia 100%
online permite a los alumnos estudiar estén donde estén,
interactuando, relacionandose y compartiendo experiencias
con sus companeros y profesores. Actualmente UNIR cuenta
con:

» Mas de 41.000 alumnos.
» Mas de 10.000 alumnos internacionales.
» Presencia en 90 paises de los 5 continentes.

» Mas de 130 titulos de Grado y Postgrado.

» Mas de 4.000 convenios de colaboracion firmados para
dar cobertura de practicas a nuestros estudiantes. UNIR es
una universidad responsable con la cultura, la economiay
la sociedad. Este compromiso se materializa a traves de la
Fundacion UNIR.

Ademas, UNIR se ha expandido a Latinoamérica y desde 2014
esta activa UNIR México, la primera universidad online con
clases en directo del pais y con sede oficial en México D.F.



1. E Materiales de estudio

A- Gufa docente: es el documento que recoge la informacién
general de la asignatura. Se encuentra en el Aula Virtual.

» Bibliografia bésica A
Es imprescindible para seguir el curso, y su formato es muy variado
(manual del mercado, manual propio de UNIR, apuntes, textos de.

manuales digitalizados, etc.).

» CEDRO - :
Uso ble de recursos de forma que
pueden disponer de ‘material digitalizado que respeta los derechos de
autor.

Metodologia

@ Clases online en directo

Ofrecemos a los estudiantes la posibilidad
de asistir todos los dias a clases online en
directo. Durante estas sesiones los alumnos
podran interactuar con el profesor y resolver
sus consultas en tiempo real, compartiendo
conocimientos y experiencias. EL ritmo
formativo se adapta, en la medida de lo
posible, a las necesidades de cada grupo

de alumnos. La no asistencia a una clase

en directo no implica perdérsela. Todas las
sesiones se pueden ver en diferido, tantas
veces como se quiera. Asl, no se perjudica a
los alumnos que no puedan seguir la clase en
directo.

@ Recursos didacticos

El Campus Virtual de UNIR proporciona una
gran variedad de contenidos con los que
preparar cada asignatura. Estos materiales
estan organizados de manera que faciliten
un aprendizaje agil y eficaz. De este modo, se
puede acceder a los temas que desarrollan
los contenidos del programa, ideas clave de
cada tema (elaboradas por el profesorado
de la asignatura), material audiovisual
complementario, actividades, lecturas y test
de evaluacion.

Ademas, se tendra acceso a clases
magistrales sobre temas concretos y se podra
participar en foros, chats y blogs en los que
se interactla con profesores y companeros
ampliando conocimientos y resolviendo
posibles dudas.
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@ Tutor personal

En UNIR, cada alumno cuenta con un tutor
personal desde el primer dia, siempre
disponible por teléfono o email. El papel
del tutor es fundamental en la trayectoria
de cada estudiante ya que es el mayor nexo
de union con la universidad y su punto de
referencia durante el proceso formativo.

Los tutores ofrecen una atencion
personalizada haciendo un seguimiento
constante de cada alumno.

* Resuelve dudas sobre gestiones
académicas, tramites o dudas concretas
de asignaturas.

» Ayuda a la planificacion del estudio para
que se aproveche mejor el tiempo.

« Recomienda queé recursos didacticos de la
plataforma utilizar en cada caso.

* Seimplica con los estudios de los
alumnos para ayudarles a superar cada
asignatura.

Sistema de evaluacion

Para valorar el nivel de logro de los objetivos
obtenidos en el Grado es necesario evaluar
las competencias adquiridas durante el
estudio. La evaluacion final del aprendizaje
se realiza teniendo en cuenta la calificacion
obtenida en los siguientes puntos.

« Evaluacion continua (resolucion de casos
practicos, participacion en foros, debates
y otros medios colaborativos y test de
evaluacion)

e Examen final presencial u online

» Trabajo Fin de Grado.

Informacion de acceso

Requisitos

Podran acceder a los estudios de Grado
universitario, los estudiantes que reinan
cualquiera de las siguientes condiciones:

e Superar la Prueba de Acceso a la
Universidad (PAU o Selectividad).

 Estar en posesion de estudios de
Formacion Profesional (CFGS o
equivalentes).

« Tener una Titulacion Universitaria (o
equivalentes).

« Obtener acceso a la universidad para
mayores de 25, 40 0 45 anos.

* Haber cursado estudios universitarios
parciales extranjeros, o haberlos
finalizado, y no haber obtenido su
homologacion en Espanay querer
continuar estudios en una universidad
espanola. En este supuesto, sera requisito
indispensable que la universidad les haya
reconocido al menos 30 ECTS.

¢ Poseer un titulo de ensenanza media
de un pais del EEES o China que faculte
en el pais expedidor para el acceso a la
universidad.

e Haber iniciado los estudios universitarios
(consulta esta posibilidad de acceso con
tu asesor personal).
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Como matricularse

« Completa el formulario de preinscripcion.

* Recibe la llamada de un asesor personal,
que verifica que cumples los requisitos
exigidos y te ayuda a elaborar tu plan de
estudios personalizado (convalidaciones,
no de créditos, etc.).

 Envia la documentacion requerida para
formalizar la admision, debidamente
compulsada y espera la confirmacion.

e Cumplimenta la matricula* con la forma
de pago mas adecuada a tus necesidades.

» Recibe tu clave de acceso al AULA VIRTUAL
y comienza el curso organizandote a tu
manera. Consulta mas informacion y
precios de matricula.

* Un asesor te facilitara el acceso al formulario de matricula.

Precios y formas de pago

No existe ningiin coste de inscripcion
adicional en concepto de apertura ni por
gestion de matricula.

UNIR ofrece descuentos por el pago al
contado y por matriculacion de curso
completo (60 ECTS) y otras ayudas a
personas con diversidad funcional y a
progenitores de familias numerosas.

Consulta las tablas de descuentos y ayudas
en la pagina de como matricularse. Nuestros
asesores te aconsejaran para seleccionar la
opcion que mas se ajuste a tus necesidades
y posibilidades.

El importe de la matricula incluye tanto

la formacion como el acceso al aula

virtual, el uso de las herramientas de
estudio y comunicacion, y los materiales
interactivosNo se incluyen los materiales de
terceros como libros de texto, aunque podras
conseguirlos a traves de UNIR en condiciones
especiales.

Existen otros conceptos de caracter
administrativo como certificados, expedicion
de titulo, Suplemento Europeo al Titulo,
duplicados, etc., cuyas tasas se pueden
consultar en la web.
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Becas y ayudas

UNIR ha disenado un programa de becasy

ayudas para que puedas estudiar y graduarte

con nosotros.

Ofrecemos ayudas y descuentos para
diferentes situaciones personalesy
laborales:

» Diversidad funcional

* Desempleados

* Pronto pago

» Descuentos por reserva de plaza
Nuestros asesores personales estan

siempre a tu disposicion para guiarte sobre
cualquiera de estas becas o ayudas.

Reconocimientos

UNIR cuenta con una Comision de
Transferencia de Créditos que es la
responsable de realizar las convalidaciones
pertinentes. Llamanos y un asesor analizara
tu caso particular. Segin la normativa que
establece UNIR, se podran reconocer:

« (Créditos de formacion basica procedentes
de la misma rama de conocimiento.

 Creéditos obtenidos en otras materias
de formacion basica pertenecientes a la
rama de conocimiento del titulo al que se
pretende acceder.

 Otros creditos podran ser reconocidos
por UNIR teniendo en cuenta la
adecuacion entre las competencias y los
conocimientos asociados a las restantes
materias cursadas por el estudiante y los
previstos en el plan de estudios o bien
que tengan caracter transversal.

¢ Reconocimiento de asignaturas solo
si proviene de Master Oficial, segin
establece la norma. En el caso del
reconocimiento de practicas, el alumno
debe acreditar la experiencia profesional
correspondiente segun criterios internos.
Cualquier solicitud se estudia.
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RECTORADO LOGRONO

Avenida de la Paz, 137
26006. La Rioja
Espana
(+34) 941 210 211

DELEGACION CD. DE MEXICO

Av. Universidad 472, Col. Vértiz Narvarte,
Alc. Benito Juarez, 03600 CDMX
México
+52 (55) 88393963

°
unl LA UNIVERSIDAD
EN INTERNET

DELEGACION MADRID

Calle de Garcia Martin, 21
28224. Pozuelo de Alarcon
Espana
(+34) 915 674 391

DELEGACION QUITO

Av. Repiblica E7-123 y Martin Carrion
(esquina). Edificio Pucara. Quito
Ecuador
(+593) 964256599

unir.net | +34 941209 743

L]
- 4 in

DELEGACION BOGOTA

Calle 100 No. 19-61 piso 82
Bogota
Colombia
(+57) 601 7056600

DELEGACION LIMA

Av. Jorge Basadre 233, 29
piso, San Isidro 15073. Lima
Perli
(+51) 1 5155505



