21 de febrer de 2024 Portes Obertes CTA-NHD

Programa Objectiu

: Explicar als futurs estudiants els continguts ]ornada de Portes Obertes
1'5=_00 Benv_n,lguda al Campus de de les titulacions de grau relacionades
I'Alimentacio amb 'alimentacié saludable, que s'imparteixen al Campus de I'Alimentacio
Benvinguda als estudiants i Presentacio al Campus de I'Alimentacié de Torribera UB.
de la UB i del Campus de I'Alimentacio
UB de Torribera U Facultat de Farmacia i Ciencies

21 de febrer de 2024

de I'Alimentacié

16:00

Visita guiada per les instal-lacions U Lloc i accés: Sala de Graus, Ed. Gramenet,

del Campus de I'Alimentacié de Campus de I'Alimentacio Torribera
Torribera. I’Alimentaci6

U Data i horari: 21 de febrer 15:00 h

Facultat de Farmacia i Ciencies de

Universitat de Barcelona
* Espais docents

_ U Adrecat a Alumnes de Batxillerat i CFGS Santa Coloma de Gramenet
* Laboratoris Docents. i altres persones interessades en cursar
* Biblioteca un dels graus que s'hi imparteixen.
e e »y
Inscripcions S8 UNIVERSITATo A
i+ BARCELONA Campus

- de I'Alimentacio
Facultat de Farmacia Universitat de Barcelona

i Ciéncies de ’Alimentacio

Futurs estudiants

Servei d'Atenci6 a I'Estudiant



Graus al Campus de I'Alimentacio

\ . - .

@ Ciencia i Tecnologia Ciencies Culinaries i

;—;g;"’ dels Aliments Gastronomiques
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OBJECTIU NHD OBJECTIU CTA OBJECTIU CCG
» Formar professionals capacos de » Capacitar  professionals  per » Formar professionals amb els
desenvolupar activitats dissenyar, seleccionar i coneixements que els permetin
orientades a I'alimentacio de les implementar metodes de comprendre i visionar el
persones, per atendre les seves produccio, transformacio, fenomen culinari i gastronomic
necessitats  fisiologiques o envasat, conservacio i distribucio des d’una perspectiva cientifica,
patologiques, aplicant els més adients dels aliments, per tecnologica, social, cultural i de
principis de proteccio6 i promocid tal de garantir al maxim possible: gestio empresarial.
de la salut, la prevencio de cre . .
altiee el p Cractament el valor nutritiu i sensorial »  Dissenyar, produir i gestionar
dieteti tricional _ la qualitat i seguretat serveis en els ambits de
iete lc-.nu ricional quan sigui I'adequaci6 als habits de Palta cuina
necessari.
consum actuals la restauracio comercial i
sostenibilitat col-lectiva
Tota la informacio a la indstria alimentaria

http://www.ub.edu/farmacia/
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ *Grau depenent del-CETT




