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Asignaturas optativas

Denominacién

Créditos anuales

Total

Teoria

Breve descripeidn del contenido.

Informatica (I}

Comunicacién ¥ Relaciones PRibli-
cas (1)

Psicosociologia aplicada a la empresa.

Segmentacién de mercados

Informética (II)

Gestién de Recursos Humanos .........

Técnicas contables para hoteles

Politica de Empresa Hotelera ...........

Introduccion a la informatica. Conceptos fundamentales de un ordenador. Material,
organizacién de centros de calculo, estructura de los ficheros de hoteles. Bases
de programacion. ’

Psicologia general. Sociologia y teoria de la opinidn piblica. Teoria y prictica de
la comunicacién oral y escrita. Teoria y practica de la expresion grafica. Incidencia
en la opinion puablica mediante la informacion en los medios de comunicacién
{prensa escrita, radio, TV, ...). Acttividades de RRPP (internas y externas) Publi-
cidad corporativa (imagen grifica, inserciones publicitarias, spots, TVs, cuilas,
radios, folletos corporativos, ete.).

La empresa como grupo humano. Direccidén, autoridad, liderazgo. Importancia e
influencia de la direccidn sobre la motivacién y el clima de la organizacién.

Diferencias entre mercados y dreas de mercados. Diferencias enitre mercados y dreas
de mercados. Diferencias entre zonas geogrdficas. Diferencias entre zonas
culturales. )

Introduccidn del espacio informético en una empresa hotelera. Realizacién de pro-
yectos informaticos hoteleros. ’

Planificaciéon de los recursos humanos. Desarrollo y optimizacién de los recursos
humanos. Administracion de los recursos humanos.

Balance de situacién. Operaciones de ajuste {amortizacién, regulacién de existen-
cias ...). Contabilidad de costes. Sistemas de costes.

Proceso de la decision estratégica. Anadlisis del entorno: factores politicos, sociales,
econdémicos ¥ tecnoldgicos. Unidades estratégicas de negocio. Andlisis de la
competitividad.
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de los Alimentos.

Homologado el plan de estudios del titulo de Licenciado en Ciencia

RESOLUCION de 10 de marzo de 1994, de la Universidad
de Leon, por la que se ordena la publicacion del plan de
estudios del titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 29 de la Ley Organica
11/1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, asi como en el articu-
lo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre,

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacién de dicho plan de’
estudios en ¢l «Boletin Oficial del Estado», quedando estructurado conforme
figura en el anexo.

'y Tecnologia de los Alimentos, por acuerdo de la Comisién Académica
del Consejo de Universidades, de fecha 28 de septiembre de 1993,

Leén, 10 de marzo de 1894.—El Rector, Julio César Santoyo Mediavilla.



ANEXO 2-A. Contenido del pian de estudios.

UNIVERSIDAD DE LEON

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCTADO EN CIENCTIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALTMENTGS

: 1. MATERIAS TRONCALES

i
!
i

Asignatura/s en las que la Univer-

|Cicio [Curso Denominacion sidad en su caso, organiza/ Creditos anuales (4) Breve descripcion dei Vinculacion a areas de
(N {2) diversifica la materia troncal (3) Totales | Tedricos |Practicos/ contenido conacimientro (5)
clinicos
!
tpe 22 [ ALIMENTACION Y CULTURA 4 4 o La alimentacién en la |Antropologia Social.

cultura humana.Psico- |Comunicacién Audiovi~
lcgia y sociologia del|sual y Publicidad. Nu
comportamientoe alimen—|tricidn y Bromatolo—-
tario. Técnicas de co-|gia. Psicologia Bési-

municacién. ca. Tecnolopia de los
Alimentos

21 1¢ | BRCMATOLCGTA 14T+3A 9 5+34 Productos alimenticios|Nutricién y Bromato-
Composicidn, propieda-|gia. Tecnologia de -
des y valor nutritivo.llos Alimentoes.
An&lisis y control de

I calidad de los alimen-

tes.

2¢ | 22 | DIETETICA Y NUTRICION 12 9 3 Alimentacidén indivi-- [Nutricién y Bromato-

dual en distintas eta !logia
pas de la vida. Alimen
taciin de colectivida-
des. La alimentacidén -
como factor preventive
de mGltiples patolo--

gias. Nutrientes. Nu-

tricidén humana. Estu-

dio del estado nutricig¢
nal de individuocs y cgm
nunidades. Encuestas -

alimentarias.
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1. MATERIAS TRONCALES

Ciclo

Curso
(1

Denominacion
(@)

Asignatura/s en las que ta Univer-
sidad en su caso, organiza/

Creditos anuales (4)

diversifica la materia troncal {3)

Totales

Tebricos

Practicos/
clinicos

Breve descripcion del
contenido

Vinculacién a areas de
conocimientro (5)

2
i

[N®]

1=

ECONOMIA Y GESTION EN
LA EMPRESA ALIMENTARIA

7

HIGIENE DE LOS ALIMEN-
TOS

NORMALIZACION Y LEGIS
LACION ALIMENTARIAS

GESTION Y COMERCIALIZACION
EN LA EMPRESA ALIMEN~
TARIA

HIGIENE Y MICROBICLOGIA
DE LOS ALIMENTCS

TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

5

13T+34

10

9+14A

1

4+24

Economia y administra
¢ién de Empresas. Co-
mercializacién de ali-
mentos. Produccidn y -
consume de alimentos.

Contaminacién microbia
na y parasitaria. Eco-
logia microbiana de --
los alimentos. Deterio
ro microbiclégico y pa
rasitolégico de los —
alimentos. Microorga-

nismos y parisitos pa-
toégenos de los alimen-
tos. Higiene del perso
nal, productos y proce

sos. Intoxicaciones -
de origen alimentario:

Intoxicaciones bidticasg.

Toxicologia bésica y
experimental. Contami
nacidén abidtica de los
alimentes. Intoxicacio
nesde origen alimenta-
rio: abidticas.Plagui-
cidas.

Normalizacién en bro-
matologia. Derecho ali
mentario: Principios y
aplicaciones. Deonto-
gla,

Comercializacidn e -
Investigacidén de Mer
cados.Economia, So-—-
ciologia y Politica
Agrarias. Organiza-—
cidén de Empresas.Eco
nomia Aplicada.
Nutricién y Bromato-
matologia. Microbio-
gia. Parasitologia.
Toxicologia y Legis-
lacidn Sanitaria.

Derecho Administrati
vo, Nutricidn y Bromg
tologia. Tecnologia -
de los Alimentos. To-
| xicologia y Legisla-
cidén Sanitaria.
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1. MATERIAS TRONCALES

Cicle

Curso

(1)

Denominacion
{2)

Asignatura/s en las que la Univer-
sidad en su caso, organiza/
diversifica la materia troncal (3)

Créditos anuales (4)

Totales

Tedricos

Practicos.
clinicos

Breve descripcion del
contenida

Vinculacitn a areas de
conocimientro (5)

PRODUCCION DE MATERIAS
PRIMAS-

QUIMICA Y BIOQUIMICA
DE ALIMENTOS

SALUD PUBLICA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA GE
NERAL

TECNOLOGIA DE LA CARNE Y
DEL PESCADO

A4T+1A

7T+1A

19T+34

13

D

4+1 A

5+1A

12+3A

G

Fundamentos de los sis
temas de produccidn de
alimentos de origen ve
getal y animal.

Componentes de los ali
mentos. Modificaciones
guimicas de los alimen
tos durante el trata—--
tamiento y almacena--

miento. Aditivos ali-

mentarios.

Servicios de salud. Sg
lud piblica y alimenta
cidn.

Operaciones béasicas en
industrias alimentaria

5]
Principios generales de¢

la elaboracién, conser
vacién, envasado, alma
cenamiento y transpor-
te de alimentos. Funda
mentos de proyectos. -

Tecnologia culinaria.

Fundamentos tedricos y
aplicaciones de los --
procesos de elabora-——
cidén, conservacién, en
vasado, almacenamiento

Edafclogia y Quimica

Agricoia. Produccidn

Animal. Produccidn Vg
getal,

Bioquimica y Biologia
Molecular. Edafologia
y Quimica Agricola.
Nutricidén y Bromatolo
gia. Tecnologia de -
los Alimentos.

Medicina preventiva y
Salud Piablica.

Ingenieria Quimica.
Nutricién y Bromato-
logia. Tecnologia de
los Alimentos.

vy transporte de la cary

ne ¥ del pescado.
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ANEXQ 2-B. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD DE LEON

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADG EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

los procesos de elaboracidn, conserva-
cién, envasado, almacenamiento y trans
porte de la leche.

2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)
Creditos anuales
Ciclo | Curso Denominacion Breve descripcion del contenide Vinculaciéri a dreas de conocimientro (3)
(2) : Totales | Tedricos |Practicos/
clinicos
2¢t 29 | ANALISIS DE RIESGOS Y 4 3 1 Sistemas de garantia de la calidad hi- | Nutricidén y Bromatologia.
CCNTROL DE PUNTCS CRI giénica de los alimentos. Principios -
TICOS EN LAS INDUS-- higiénicos del disefic, instalacidén y -
TRIAS DE ALIMENTOS equipo. Modelos predictivos. Limpieza
y desinfeccidén. Aplicacién a las dis-
tintas industrias de alimentos. Higie-
ne de residucs sé6lidos, liguidos y ga-
Se0s0s.
2% 1 28 TECNOLOGIA DE LA LECHE 9 6 3 Fundamentos tedriceos y aplicaciones de | Tecnologia de los Alimentos.

{1) Libremente incluidas por la Liniversidad en ei plan de estudios como obligatorias para el alumno.
(2) La especificacion por cursos es opcional para la Universidad.
{3) Libremente decidida por la Universidad.
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ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

LEON

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULC DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

3. MATERIAS OPTATIVAS {en su caso)

Creditos totales para optativas (1)
- por ciclo [ 42

[a2 |

- Curso

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
- ; CONQOCIMIENTO (3)
Totales | Tedricos |Practicos
/clinicos
BIOTECNOLOGIA DE ENZI 5 3 2 Principios de la Enzimologia Industrial. Bases Bioquimica y Biologia Molecu-
MAS APLTCADA A LA IN- de utilizacidn de enzimas solubles e inmobiliza| lar.
DUSTRIA ALIMENTARTIA (2) das en procesos industriales.
INGENIERIA GENETICA DE 3 2 1 Técnicas de manipulacién genética de microorga- i Microbiologia,
MICROORGANISMOS DE IN- nismos. Manipulacidén de microorganismos de inte
TERES ALIMENTARIO (2) rés en las industrias alimentarias.
ICOLOGIA DE LOS ALIMEN 3 2 1 Aislamiento e identificacién de mohos y levadu=- | Nutricién y Bromatologia,
T0S (2} h ras de alimentos. Contrel de mchos y levaduras.
Utilizacidén de mohos, levaduras y de sus produc
tos metabdlicos en la obtencidn de alimentos. -
Aplicacidén de mohos y levaduras en el an&lisis
de los alimentos.
MICROBIOLOGIA DE ZOONG | 5 3 2 Morfologia, bioquimica, fisioclogia, genética y Patologia Animal.
NOSIS DE TRANSMISION poder patbégeno de los microorganismos responsa-—
ALIMENTARIA (2} bles de zoonosis gue se transmiten a través de
los alimentos de origen animal.
MICROBIOLOGIA INDUS—— 5 3 2 Fisiologia y genética de microorganismos indus- | Microbiologia
TRIAL ¥ BIQTECNOLOGIA triales.Fermentadores y biorreactores. Sistemas
(2) de recuperacién y extraccidén. Microorganismos y
reacciones microbianas de interés en biotecnologia
REOLOGIA DE LOS ALIMEN4 & 3 2 Comportamiento reoldgico de los alimentos s6li-| Fisiologia. Tecnclogia de los
TOS {2} dos y de los alimentos l{quidos. Comportamiento| Alimentos.
de los productos alimenticios plésticos y vis—
) coeldsticos. Reologia de los alimentos sélidos
en contacto. Comportamiento reoldgico de los en
vases y materiales de interds en las industrias
alimentarias.

90001

v661 OLIEW Bg Senepy

G/ 'wnu 304



3. MATERIAS OFTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)
- por ciclo

22 ]

~ CUurso

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
. . CONOCIMIENTO (3)
Totales |Teoricos [Practicos
| /clinicos
SEGURIDAD E HIGIENE DEI} 3 2 1 Riesgos y dafios profesionales-en las industrias | Organizacidén de Empresas.
TRABAIG EN LAS INDUS- alimentarias. Técnicas de seguridad. Higiene en
TRIAS ALTMENTARIAS (2] el trabajo. Normativa legal.
TECNICTAS RAPIDAS DE - 5 3 2 Fundamentos y aplicaciones de las técnicas répi | Nutricién y Bromatclogia.
ANALISIS MICROBIGLOGICA das y automatizadas para la identificacidn y —-
'I}E LOZ ALIMENTOS (2) cuantificacidn de microorganismos y sus metabo-
! lites en los alimentos. Informatizacidén del con
trol microbiolégico de los alimentos.

TECNOLCGIA BE LAS BEBI ] 2 I Principios y sistemas de elaboracién de bebidas | Tecnologia de los Alimentos.
DAS ALCOHOLICAS {2} alcohdlicas.
THCNOLCGIA OF LOS ALT-1 B 3 2 Cereales y derivados. Grasas y aceites., Azlca- Tecnologia de les Alimentos.
MENTOS DE CGRIGEN VEGE- i res y derivados. Frutas y verduras: conservas
TAL {2} l vegetales y zumos
{ i

{1} Se expresara el total de créditos asignados para optativas'y, en su caso, el total de los mismos por. ciclo o curso. _ _ . _
(2) Se mencionara entre paréntesis, tras la denominacion de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optativa

de curso a ciclo.

{3) Librermente decidida por la Universidad.
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AMEXO 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS 5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESAR!A
PARA CBTENER EL TITULO | (6).
UNIVERSIDAD ! : 6 [g7] SE OTORGAN, POR EQUIWALENCIA. CREDITOS A

| OE LEON |

77 [FI] PRACTICAS EN EMPRESAS, iINSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, £TC.
E| TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E IWTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

[E7] £STUDIDS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
4 PLAN DE ESTUDIOS GONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL DE [=] OTRAS ACTIVIDADES

|. ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

\ — EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: 5 CREDITOS
o - . 40 os IENTOS ! . A .= SV VRSOOSR S
{ (1) LICENCIADO EN CIENCIA ¥ TECNOLOGLA DE LOS ALIMERTOS \ - EXPRESION DEL REFERENTE OE LA EQUIVALENCIA (8) ... MATERTAS CPTATIVAS. . .. .

. ! -
2 ENSENANZAS DE L SEGUNDD | CICLO @) 7. AROS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: ()

3 CENTRO UNWWERSITARID RESFONSAEBLE 0L LA DRGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS T - 17 CICLD | ".J ANOS

' 3 FACULTAL DE VETERINARIA : o a &
e _ e e —2sq¢e 2 ANOS

4. CARGA LECTIVA GLOBAL | iam | CREDTOS {4 )
e 8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ANO ACADEMICD.

Distribucitn de los créditos

. _ ANQ ACADEMICO TOTAL TECRICOS | PRACTICOS/
CicLO CURSD | MATERIAS | MATERIAS MATERIAS | CREDIMGS | TRABAJCFIN | TOTALFS . CLINICOS
| TRONCALES | OBLIGATORIAS| OPTATVAS | LIBRE DE CARRERA -
i CONFGURA- !
5 j | cioN ) 1 Lo88 45 24
‘ ; o ! . |
: i I I
; | l 2¢ 69 45 24 |
| ; - -_— —
R B —— - S _ i
§{ CICLO ; ‘ :
| T
S _ S ] | |
i 3 :
12 €2 { - 7 69 1
- | i I ! !
} N B i i | i
| e : v i i J
0 CICLG Ze 4 : i3 15 7 " | 849 t
_ - - T i
! 1 ‘
! | . :
! j \ i ‘ :
{6) Si o No. Es decisidn potestiva de la Universidad. £n caso afirmative, se consignaran los creditos en el
! precedents cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva giobal
{1) Se indicara o que corresponda.
. . (7} Sio No Es decision potestativa de la Universigad. En et primer caso se especificara ia actividad aia que
{2} Seindcara o que corresponda segin elart. 4.2 del R.D, 1497/87 (02 1.° ciclo; de 1%y 2 © eicin: de selo 2.7 cicln) se otorgan creditcs por equivaiencia
y las previsiones del R.D. de directrices generaies propias del titulo de que se trate gan ¢ p :
@ Se indicars el Centro Unsversitano, con expresian de la norma de creacion del mismo ¢ de fa oecision de la {8) En su caso, se consignard “materias troncales”, “obligatotias”, "optativas”, “trabajo fin de carrera™ etc.,
Administracion carrespondiente por la gue se autoriza ta imparticien de las ensehanzas por dicho Centro. asi come fa expresion del nimero de horas atribuido. por equivalzncia, a cada crédito, v el caracter leérico
. o practico de éste.
{4) Dentrode los limites establecidos por el R.D. de directrices generales propias de [os planes de estudios ael titulo }
de que se trate. i .
a {9) Se expresara lo que corresponda segin lo establecido en ia directriz general sequnda del 8 D. de
{5} Al menos #! 10% de la carga lectiva "gicbal”. directrices ganeraies propias del titulo de que se trate.
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7322 RESOLUCION de 10 de marzo de 1994, de la Universidad

. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

i. La Universidad debera referirse necesariamente a los siguientes extremos:’

a) Regimen de acceso al 2.9 ciclo. Aplicable $6lo al caso de ensenanzas de 2.°cicioc al 2.°
ciclo de ensenanzas de 1.y 2.° ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 5 ©
y 8.° 2 del R.D. 1497/87.

b) Determinacién, en su caso, de la ordenacion temporal en el aprendizaje, fijando secuen-
cias entre materias o asignaturas o entre conjuntos de ellas {articule 9.2, 1. R.D. 1497/87).

¢) Periodo de escolaridad minimo, €n su caso (articulo 9.°, 2, 4° R.D. 1497/87).

d} Ensu caso, mecanismos de convalidacion y/o adaptacion al nuevo plan de estudios para
los alumnos que vinieran cursando el plan antiguo (ariculo 11 R.D. 1497/87).

2. Cuadro dge asignacion de ia docencia de las materias troncales a dreas de conocimiento. Se
cumplimentara en el supuesto 3) de la Nota (5) del Anexo 2-A.

3. La Universidad podra anadir las aclaraciones que estime gportunas para acreditar ef ajuste
del plan de estudios a las previsiones del R.D de directrices generales propias del titulo de que
se trate {en especial, en lo que se refiere a la incorporacion al mismo de las materias y
contenidos troncales y de los creditos vy dreas de conocimiento correspondientes segin lo
dispuesto en dicho R. D.), asi como especificar cualguier decision o criterio sobre ia organiza-
cion de su plan de estudios que estime relevante. En todo caso, estas especificaciones no
constituyen objeto de homologacion por el Consejo de Universidades.

. a) REGIMEN DE ACCESO

. b) ORDENACICN TEMPORAL DEL APRENDIZAJE (No procede)

o

El establecido en la Orden Ministerial de 11 de diciembre de 1991

(B.G.E. n? 231 de 26 de diciembre de 1991} por la que se determinan
las titulaciones y los estudios de primer ciclo y los complementos
deformacidn para el acceso a las ensefianzas conducentes a la cbten
cibn del titule oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de -

los Alimentos.

PERICDO DE ESCCGLARIDAD MINIMO: Dos cursos académicos.

MECANISMOS DE CONVALIDACION Y/O ADAPTACION: Puesto gue se trata de
un Flan de Estudios correspondiente a una'nueva titulacién oficial,
no procede establecer mecanismos de convalidacién y/o adaptacidn -

con etras titulacicnes.

de Owiedo, por lu gue se hace publico el plan de estudios
de Licenciado en Medicina.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 29 de [a Ley Organica
11/1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, ¥ el articulo 10.2,
del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre,

- Este Rectorado ha resuelio publicar et plan de estudios correspondiente
al titulo oficial de Licenciado en Medicina, aprobado por esta Universidad
el 30 de abril de 1993 y homologado por acuerdo de la Comisién Académica
del Consejo de Universidades de fecha 28 de septiembre de 1993, que
quedard estructurado conforme figura en el siguiente anexo.

Oviedo, 10 de marzo de 1994~ El Rector, Santiago Gascén Murioz.



