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Rama de conocimiento Ciencias

Descripcion de la titulacion

La Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tie-
ne como objetivo mejorar la calidad y diver-
sidad de los productos que consumimos, y
también desarrollar otros nuevos, a medida
que cambian nuestros habitos alimenticios.
Por eso, en este grado se proporcionan los
conocimientos cientificos (bioquimicos, biolo-
gicos, tecnologicos y sanitarios) y las técnicas
necesarias para mejorar el proceso de pro-
duccion, conservacion y transporte de los ali-
mentos destinados al consumo humano, asi
como también para asegurar su valor nutriti-
vo y controlar su calidad. Estos profesionales
pueden ejercer su labor tanto en plantas de
elaboracion y experimentacion de industrias
alimentarias, como en laboratorios dedicados
a la inspeccioén y analisis de alimentos.
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El graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos es un especialista en las cuestio-
nes relacionadas con las propiedades de los
alimentos. Debe conocer qué caracteristicas
tienen los distintos alimentos, para qué son
buenos, cuando no deben tomarse, con qué
otros alimentos combinan perfectamente
0 cuales son los que no hay que mezclar.
Estos titulados saben todo sobre la alimen-
tacion humana, asi como también sobre los
problemas de elaboracion, de conservacion
o de almacenamiento, entre otros campos
de su competencia. Estan preparados para
analizar o intervenir en las ocasiones donde
los alimentos en mal estado puedan causar
problemas de salud a la poblacion.
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Salidas profesionales

Estos titulados se dedican a mejorar los re-
sultados en el tratamiento y almacenamiento
de los alimentos, en su transporte y consumo;
realizan estudios acerca de la composicion y
obtencién de alimentos y sus derivados, con-
trolando problemas anexos como higiene o
contaminacion.

Pueden trabajar como especialistas en nutri-
cion y dietética, técnicos de sanidad publica
0 en organizaciones que informan al consu-
midor. Ejercen asimismo las funciones de res-
ponsables en industrias de alimentacioén, por
ejemplo, en las areas de control de calidad o
de entrada y salida de alimentos. Por lo tanto,
pueden desempenar su actividad profesional
en laboratorios de alimentacién, empresas de
fabricacion, conservacion y distribuciéon de
alimentos, empresas agroalimentarias, sec-
tores relacionados con la quimica, biologia,
sanidad y medio ambiente, asi como en la
Administracion Publica. También pueden de-
dicarse a la docencia e investigacion.

Mas informacion:

Centro de Informacion y Asesoramiento Universitario
C/ Alcala, 30-32. 28001 Madrid

Tels.: 91 720 02 06 / 07
informacion.universitaria@madrid.org
c¢.madrid/universidades

Direcciones de los centros
donde se imparte la
titulacion

Universidad Auténoma de Madrid
(Puablica)

Facultad de Ciencias

Edificio de Ciencias de los Alimentos
Campus de Cantoblanco

G/ Max, 10

28049 Madrid

Tels.: 91 394 43 31 /83 46
WWw.uam.es
informacion.ciencias@Quam.es

Universidad Complutense de Madrid
(Puablica)

Facultad de Veterinaria

Avda. Puerta del Hierro, s/n

Ciudad Universitaria

28040 Madrid

Tels.: 91 394 38 76/ 38 82

WWW.Ucm.es

gervet@ucm.es

Universidad Rey Juan Carlos
(Publica)

Escuela Superior de Ciencias
Experimentales y Tecnologia
Campus Mostoles

C/ Tulipan, s/n

28933 Mostoles (Madrid)

Tel.: 91 664 74 18

WWW.Urjc.es
escet.director@urjc.es
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