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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

4432 Resolucién de 26 de febrero de 2019, de la Universidad de Girona, por la que
se publica el plan de estudios de Graduado en Innovacién y Seguridad
Alimentaria.

Obtenida la verificacion del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Agéncia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya
(AQU), asi como la autorizacion de la Comunidad Auténoma de Cataluia, y establecido
el caracter oficial del titulo por acuerdo del Consejo de Ministros de 29 de enero de 2016
(publicado en el «BOE» nimero 43, de 19 de febrero).

Este Rectorado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 35 de la Ley
Orgénica 6/2001, de Universidades, en la redaccion dada por la Ley Organica 4/2007, ha
resuelto publicar el plan de estudios conducente a la obtencion del titulo de graduado o
graduada en Innovacién y Seguridad Alimentaria por la Universidad de Girona.

Girona, 26 de febrero de 2019.—El Rector, Joaquin Salvi Mas.
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TiTULO DE

GRADUADO O GRADUADA EN INNOVACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA POR
LA UNIVERSIDAD DE GIRONA

Estructura de las enseinanzas

1. Rama de conocimiento a la que se adscribe el titulo (Real Decreto 1393/2007,
anexo |, apartado 5.1): Ingenieria y Arquitectura.
2. Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia:

Tipo de materia Créditos ECTS
Formacién basica. 60
Obligatorias. 129
Optativas. 36
Practicas externas (obligatorias). 0
Trabajo de Fin de Grado. 15

Total. 240

3. Distribucién de los créditos de formacion basica del plan de estudios por
materias:

Materia (RD 1393/2007, de 29

Rama de conocimiento de octubre)

Asignaturas vinculadas ECTS Curso

Biologia. 6 1
Ciencias. Biologia.
Microbiologia general. 6 1
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Materia (RD 1393/2007, de 29

Rama de conocimiento de octubre)

Asignaturas vinculadas ECTS Curso

Empresa. Empresa. 6 1
Fisica. FI:S!C& 1 6 !
Fisica 2. 6 1
Ingenieria y Arquitectura. Informatica. Estadistica e informatica. 6 1
Matematicas. Matematicas 2. 6 1
Quimica. Quimica. 6 1
Fisiologia. Nutricién humana. 6 2

Ciencias de la Salud.
Bioquimica. Bioquimica. 6 1

4. Contenido del plan de estudios:
Médulo Asignatura ECTS Caracter Curso

Matematicas 2. 6 B 1
Estadistica e informatica. 6 B 1
Fisica 1. 6 B 1
Fisica 2. 6 B 1
Quimica. 6 B 1

Asignaturas Basicas.
Empresa. 6 B 1
Biologia. 6 B 1
Bioquimica. 6 B 1
Microbiologia general. 6 B 1
Nutricion humana. 6 B 2
Operaciones basicas de alimentos 1. 6 OB 2
Bioquimica de los alimentos. 6 OB 2

Automatizacién y control de procesos en

las agroindustrias. 6 OB 3
Ciencia y Tecnologia de Materias primas. 6 o8B !
Alimentos. Quimica analitica. 5 OB 2
Dietética y alimentacion. 5 OB 2
Tecnologia de los procesos alimentarios. 5 OB 2
Legislacion y deontologia. 5 OB 3
Comercializacion. 5 OB 3
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Alimentacion y salud. 5 OB 3

Microbiologia y parasitologia de los

. 5 OB 2
alimentos.

Contaminacion abidtica y toxicologia

. . 5 OB 2
alimentaria.

Andlisis de los alimentos y control de 5 OB 5

Seguridad Alimentaria. calidad.
Higiene de los alimentos. 5 OB 2
Seguridad alimentaria I. 5 OB 3
Seguridad alimentaria 1. 5 OB 4

Calidad y aseguramiento de la calidad

. . 5 OB 3
alimentaria.

Desarrollo de nuevos productos

. . 5 OB 4
alimentarios.

Mejora del impacto ambiental en la

industria alimentaria. S OB 3

Ingredientes y alimentos funcionales. 5 OB 2

Tecnologia culinaria y nuevas

Innovacion. tecnologias. ° 8 ’

Biotecnologia aplicada a la industria 5 OB 3

alimentaria.

Innovacion en envases. 5 OB 3
Innovacion y emprendimiento. 5 OB 4
Marketing. 5 OB 3

Herrg’mlenta's para la evaluacién y 5 oP 4
gestion del riesgo.
Optatividad. Ampliacién en

Seguridad Alimentaria. Seguridad alimentaria en el ambito

) . 5 OP 4
internacional.
Derecho universal a la alimentacion. 5 OP 4

Valorizacién de subproductos y residuos

de la industria alimentaria. 5 OP 4

Optatividad. Ampliacion en

- Innovacion culinaria y gastronomia. 5 OoP 4
Innovacion.
Tecnologias emergentes de conservacion
: 5 OP 4
de alimentos.
Optatividad. Enologia e industrias derivadas. 5 OP 4
Industrias de alimentos de Industrias horto-fruticolas. 5 OP 4
i tal. . . .
ongen vegeta Industrias del aceite y la harina. 5 OoP 4
Industrias lacticas y de ovoproductos. 5 OoP 4
Optatividad. Industrias de Industrias carnicas. 5 OoP 4

alimentos de origen animal.
9 Productos de la pesca y platos

preparados. 5 oP 4
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Médulo

Practicas Externas.

Trabajo fin de grado.

http://www.boe.es

Asignatura
Practicas en un Departamento de 1+D.

Practicas en un Departamento de
formulacion o nutricion.

Practicas en un Departamento de
calidad.

Practicas en un Departamento de
seguridad alimentaria.

Trabajo fin de Grado.
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