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Grau en ENGINYERIA ALIMENTARIA

Queé és es Grau d’enginyeria Alimentaria?

L’'objectiu de la titulacio és formar professionals per planificar, projectar, dirigir i gestionar els recursos relacionats amb la tecnolo-
giaiprocessat de productes agroalimentaris, els mecanismes de control de qualitat i seguretat dels aliments, la viabilitat economi-
cadelesempreses alimentaries, des de la perspectiva de lainnovacid, el desenvolupament tecnologici el respecte al medi ambient.

Les competéncies especifiques de la titulacié inclouen:

- L'adquisicié de coneixements basics de ciencies del medi natural, quimica, fisica, matematiques i expressid graficailes seves
aplicacions a I’enginyeria. Aixi com les bases de la producci6 animal i vegetal.

- L’adquisicié de coneixements sobre els procediments utilitzats per la transformacié de productes
agroalimentaris, el control de qualitat i la seguretat dels aliments.

- L’aplicacio6 dels fonaments tecnologics de I’enginyeria al disseny i maneig d’instal-lacions
i equips propis de la industria alimentaria.

- Capacitat per analitzar i avaluar I'impacte mediambiental dels processos de transformacio
de productes agroalimentaris, aixi com gestionar i valoritzar els residus que generen.

inyer alimentari desenvolupa la seva activitat

Les arees en les que I’eng
professional son:

- Gestid i control dels processos de producci6 d’aliments en industries lacties, carnies, extractives,
conserveres, pesqueres i fermentatives.

- Direcci6 técnica d’empreses i industries del sector alimentari, aixi com técnic de comercialitzacio
i marqueting.

- Recerca, disseny i desenvolupament tecnologic de nous productes alimentaris. Modelitzacio i
optimitzacié de processos.

- Exercicilliure de la professio: projectes, consultoria, assessoria, peritacions i direccié d’obres,
en el ambit agroalimentari.

TAULA D’ASSIGNATURES DEL PLA D’ESTUDIS

TARDOR PRIMAVERA

ler curs Primer quadrimestre Segon quadrimestre
Biologia general (6) Biologia vegetal (6)
Dibuix en I’enginyeria (6) Ciencies de la terra (6)
Fisica | (6) Fisica Il (6)
Matematiques | (6) Matematiques I (6)
Quimical(6) Quimicall (6)

2on curs Tercer quadrimestre Quart quadrimestre
Ecologia i sistemes de gestié ambiental (6) Bases de la produccié vegetal (6)
Economiai gestié d’empreses (6) Produccié animal (6)
Estadistica (6) Sistemes de produccio vegetal (6)
Hidraulica (6) Geomatica (6)
Sistemes i components energetics (6) Analisi de mercats i valoracié agraria (6)
3er curs Cinqueé quadrimestre Sisé quadrimestre
Industries extractives i fermentatives (6) Operacions de processat d’aliments (6)
Microbiologia dels aliments (6) Analisi d’aliments (6)
Quimicaibioquimica dels aliments (6) Construccions i calcul d’estructures (6)
Technology of food preservation (6) Disseny d’industries alimentaries (6)
Operacions basiques a la industria alimentaria (6) Inddstries carniques i lacties (6)
4art curs Seté quadrimestre Vuité quadrimestre
Gestio de residus a laindustria alimentaria (6) Gestid de la qualitat i seguretat alimentaria (6)
Practiques en empresa (12) TFG: Projecte o Treball Fi de Grau (24)

TFG: Projecte o Treball Fi de Grau (24)
Mobilitat (Sicue, Erasmus, ...) (fins a 24)

Assignatures optatives: (fins a 24) Assignatures optatives: (fins a 24)
Disseny i Formulacié de nous productes (6) Advanced Statistics (6)
Analisi sensorial (6) Estudi de casos alainddstria alimentaria (6)

Industries d’altres aliments i begudes (6)
Emprenedoria agroalimentaria (6

Entre paréntesi els crédits ECTS



