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I, ORGANIZACKIN DEL PLAN DE ESTUDIOS

L]
1. La Universidad deberd referirse necesanamentle a los sipuicnies extremos:

a) Répunen de acceso al 2° ciclo. Aplicable s6lo al caso de ensefianzas de 2° ciclo o al 2° cielo de
ensedianzas de 1° y 2° ciclo, teniendo ¢n cuenta lo dispuesto en los articulos 5° y 8°2 del R.D.
149 7787,

b) Determinacion, en su case, de I ordenacion temperal en el aprendizaie, fijando secuencias entre
matenias o asignaturas o enlre conjuntos de eilos (articulo 9°,1. R.I. 1497/87).

) Perjodo de escolaridad minitmo, en su caso (anticuio $°2,4° R.D. 1497/87).

dj En su case, mecanismos de convaliducion y/o adaptacién al uievo plan de estudios para fos alumnos
(e vinieran cursando el plan antiguo (articuio 11 KD, 1497/87),

g

Cuudro de asignacion de la docencia de las malerias "troncales a dreas de conocimiento, Se
cumplientara en ¢l supuesto a) de la Nokz: {5) del Anexo 2-A.

d

La Universidad pedrd affadir las aclaraciones que estitne oportunas para acreditar el ajuste del plan de
estudios i lus previsiones del R.D. de directrices penerales propias del titule de que se trate (en especial,
en lo gue se Tetiere a la incorporacion al mismo de las materios y contenidos troucales y de los créditos y
drcas de conocimiento correspondientes sepin o dispuesio en dicho RD.), asi como especiticar
cualquier docisién o criterio sobre la organizacidn de su plan de estudios que estime relevante, En todo
caso, estas especificaciones no constituyen objeto de homologacion por ¢1 Consejo de Universidades.
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16754 RESOLUCION de 26 de abril de 1994, de la Universidad
de Murcia, por la que se hace piblice el plan de estudios
de Licenciado en Ciencia y Tecnologin de los Alimenics.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 29 de la Ley Orgdnica
11/1993; de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, y el articulo 10.2
del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre,

Este Rectorado ha resuelto publicar el plan de estudios correspondiente
al titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
aprobado por esta Universidad el 1 de junio de 1992 y homologado por
acuerdo de la Comisién Académica del Consejo de Universidades de fecha
28 de septiembre de 1992, que quedarad estructurado conforme figura en
el siguiente anexo y que tendra efectos desde su imparticidn.

Murcia, 26 de abril de 1994.—El Rector, Juan Roca Guillamén.



ANEXO 2-A. Contenido del plan ds estudios

UNIVERSIDAD

MURCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES

Créditos anuales (4)

Cicle | Curso Denominacidn Asignatura’s en las que [a Universidad, ensu | Totales | Tedricos | Pricticos’ Vineculacién a dreas de
(1) (2) casa, organiza:’di\'cm(g';ca la materia troncal clinicos Breve descripeion del contenido conocimianto (3)
2 2 | Alimentacion y Cultura Alimentacién y Cultura + 4 - La alimentacién en la cultura humana. | Antropologia Social.
- Psicoiogia vy sociologia del comporta- | Comunicacion Audiovisual
miento alimentario. Técnicas de comu- |y Publicidad. Nutricién v
nicacion Bromatologia. Psicologia
Basica. Tecnologia de los
Alimentos,
! | Bromatologia Bromatologia Descriptiva 7 5 2 Productos alimenticios. Composicion, | Nutricion y Bromatolegia.
: propiedades y valor nutritivo. Tecnologia de los
g : Alimentos.
Bromatologia Aplicada 7 4 3 Andlisis v control de calidad de los|Nutricion y Bromatologia.
alimentos. Tecnologia de los Alimen-
tos.
2 | Dietética y Nutricion Dietética y Nutricién 12 9 3 Alimentacidn individual en distintas| Nutricidn y Bromatologia.
‘ ' etapas de la vida. Alimentacién de
colectividades. La alimentacion como
factor preventivo de multiples patolo-
| gias. Nutrientes. Nutricién humana.
- - Estudio del estado nutricional de
individuos ¥ comunidades. Encuestas
alimentarias.
1 |Economia y Gestién en la Economia y Gestion en la 5 4 1 Economia y administracién de empre- | Comercializacién e investi-
Empresa Alimentaria. Empresa Alimentaria. sas. Comercializacién de alimentos. | gacidn de mercados, Eco-
Produccién y consumo de alimentos. nomia Aplicada, Economia,
* Sociologia y Politica agra-
ria, Organizacién de
empresas.
2 1 | Higiene de los Alimentos Higiene de los Alimentos 7 5 2 Contaminacidén microbiana y parasita- | Nutricién y Bromatologia,

ria. Deterioro microbiologico y parasito-
légico de alimentos. Microorganismos y
parasitos patdgenos de los alimentos.
Higiene -de personal, productos ¥
Procesos.

Microbiologia, Parasitolo-
gia, Toxicologia y Legis-
lacion Samtaria.
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1. MATERIAS TRONCALES

Créditos anuales (4)

Ciclo

Curso

1L}

Denominacién

(2)

Asignatura/s en las que la Universidad, en su
caso, organiza/diversifica la materia troneal

(3

Totales

Tedricos

Practicos/
clinicos

Breve aesaipcién del contenido

Vinculacion a'dreas de
sonocimiento (5)

Higiene de los Alimentos.

Normalizacion y Legislacion ali-
mentarias.

Produccion de materias primas.

Salud Piblica

Quimica y bioquimica de los
alimentos.

Quimica y bioquimica de los
alimentos.

Tecnologia alimentaria

Tecnologia alimentaria.

Toxicologia Alimentaria.

Normalizacién bromatoldgica y
legislacién alimentaria.

Produccidn vegetal.
Produccién animal.

Salud Publica

Quimica de los alimentos.

Bioguimica de los alimentos.

Operaciones bdsicas

Tecnologia de los alimentos.

3T+1A

10

2T

Toxicologia basica vy experimental.'

Contaminacién abidtica de alimentos.
Intoxicaciones de. origen alimentario.
Plaguicidas.

Normalizacién en Bromatologia. Dere-
cho alimentario: principios y aplicacio-
nes. Deontologia.

Fundamentos de los sistemas de produc-
cidn de alimentos de origen vegetal.

Fundamentos de los sistemas de produc-
cidn de alimentos de origen animal.

Servicios de salud. Salud piblica y
alimentacion.

Componentes de los alimentos. Modifi-
caciones quimicas de los alimentos du-
rante el tratamiento y almacenamiento.
Aditivos alimentarios.

Componentes de los alimentos. Modifi-
caciones quimicas de los alimentos du-
rante el tratamiento y almacenamiento.
Aditivos alimentarios.

QOperaciones basicas. en  indystrias

alimentarias

Elaboracién, conservacién, envasado,
almacenamiento y transporte de alimen-
tos. Fundamentos de proyectos. Tecno-
logia culinaria. '

Nutricién y Bromatologia, -

Microbiologia, Parasitolo-
gia, Toxicologia y Legisla-
cién Sanitaria.

Derecho Administrativo.
Nutricién y Bromatologia,
Tecnologia de los Alimen-
tos. Toxicologia y Legisla-
¢ion Sanitaria.

-

Edafologia vy Quimica Agri-

cola. Produccién Animat.
Produccion Vegetal.

Edafologia y Quimica Agri-
cola. Produccién Animal.
Produccion Vegetal.

Medicina Preventiva ¥
Salud Piblica.

Bioquimica y Biclogia mo-
lecular, Edafologia v qui-
mica agricola, Nutricion y
Bromatologia, Tecnologia
de los alimentos.

Bioquimica v Biologia
molecular, Edafologia y
quimica agricola, Nutricion
v Bromatologia, Tecnologia
de los Alimentos.

Ingenieria quimica, Nutri-
cién y Bromatologia, Tec-
nologia de los Alimentos.

Ingenieria quimica, Nutzi-
cién v Bromatologia. Tec-
nologta de los Alimentos.
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD [

MURCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

|

LICENCIADQ EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)

Créditos anuales

Cicle | Curso Denominacion Totales | Teoricos | Practicos! Breve descripcion del contenide Vinculacion a dreas de conoctrniento {3}
0] Clinicos
2 2 | Conservas vegetales y zumos 5 4 1 Conservas de frutas, hortalizas y legumbres. Jaleas, merme- | Edafologia y quimica agricola.
ladas y confituras. Platos preparados. Encurtidos. Zumos de | Nutricién v Bromatologia. Tecnologia
frutas: elaboracion. de los alimentos.
2 }Enologia 5 4 1 Componentes de la uva de interés enologico y sus transfor- | Edafologia y quimica agricola.
maciones. Obtencién de mostos. Vinificaciones. Acabado de | Tecnologia de los alimentos.
los vinos. Alteraciones. Procedimientos analiticos.
2 | Industrias cérnicas 5 4 i Mataderos industriales. Calidad de la carne. Tecnologia de | Nutricion y Bromatologia. Tecnologia
la conservacidn. Productos carnicos. de los alimentos.
2 1 | Maduracion y tratamientos post- 4 3 1 Fisiologia de la maduracion. Conservacion de vegetales en | Biologia vegetal. Edafologia y quimica
recoleccion fresco. Tratamientos y envasados. - | agricola. Tecnologia de los Alimentos.

¢1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como cbligatorias para el alumno.

{2} La especificacidn por cursos es opcional para la Universidad.

(3) Librernente decidida por la Universidad,
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ANEXO 2-C, Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD | .

MURCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

[ ‘ LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Créditos totales para optativas (1) I El
3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo 4
- eurso 4 lenl®
CREDITOS VINCULACION A AREAS DE
DENOMINACION (2) : BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO CONOCIMIENTO (3)
Totales Tebricos | Pricticos'C
linicos
Tecnologia de las fermentaciones indus- 4 3 1 Tipos y procesos de fermentacion. Fermentadores. Recuperacion | Bioquimica y biologia molecular.
triales. de productos. Disefio y tecnologia. Ingenieria quimica.
(ler. curso) Tecnologia de los Alimentos.
Técnicas de analisis de los alimentos. 4 3 1 Técnicas cromatograficas. Técnicas espectrométricas. Andlisis | Nutricién y Bromatologia. .
(ler. curso) sensoriales. Quimica analitica.
Tecnologia de los alimentos.
. ¥
Ingenieria ambiental en la industria 4 3 i Caracterizacion de residuos. Tratamiento de efluentes liquidos y | Ingenieria quimica.
alimentaria residuos sblidos. Prevencion de emisiones gaseosas. Evaluacion | Tecnologia de los alimentos.
{ ler curso) del impacto ambiental.
Porcinotecnia 4 3 1 Razas y cruces. Manejo en las explotaciones de porcine. Planifi- { Produccion animal.
(ler. curso) cacion de la explotacion. Programas sanitarios.
Aprovechamiento de subproductos en la + 3 1 Importancia y utilidad de los subproductos de las industrias | Edafologia y quimica agricola.
industria alimentaria, agroalimentarias. Procesos de revalorizacion. Ingenieria quimica.
(ler. curso) Nutricién v Bromatologia.
) Tecnologia de los alimentos.
Equipos para la industria alimentaria 4 3 1 Instalaciones generales agua y vapor. Intercambiadores de calor y | Ingenieria quimica.
(ler. curso) evaporadores. Equipos de transferencia de materia. Separadores. | Tecnologia de los alimentos.
Resistencia y corrosion. '
Tecnologia del frio, 4 3 i El frio en la industria alimentaria. Termedindmica de ia refrige- | Biologia vegetal.
(ler. curso) racién. Produccion de frio. Refrigeracién y congelacidon. Instala- [ Ingenieria quimica.
ciones y aplicaciones frigorificas. Tecnologia de los alimentos.
Restauracidn colectiva 4 3 1 Problemas tecnologicos v toxicoldgicos. Prdcticas culinarias. { Nutricion y Bromatologia.
(ler. curso) Equipos y mantenimiento. Tecnologia de los Alimentos.
Transformacion industrial de los agrios. ) 3 1 Caracteristicas y composicion. ‘Procesos de  elaboracion, Tecnologia de los alimentos.
(ler, curso) Productos y subproductos. ' -
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t

Créditos totales para optativas (1} I

4|

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo 4
- curso 4 |enl®
CREDITOS VINCULACION A AREAS DE
DENOMINACION (2) BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO CONOCIMIENTO (3)
Totales Teoricos | Pricticos/C
linicos
Enzimas en industrias alimentarias. 4 3 1- Utilizactdén de enzimas en industrias alimentarias. Bioquimica v biclogia molecular,
(ler. curso) ) Ingenieria quimica, Tecnologia de los
alimentos.

Vimficaciones especiales. 4 3 1 Termovinificacién y vinificacién en continuo. Elaboracidén de | Edafologia y quimica apricola.

(ler. curso} cervezas y licores. Tecnologia de los alimentos.
Caracteristicas organolépticas de los 4 3 1 Textura, color, sabor y aromas. Bioguimica y biologia molecular.
alimentos Nutricion v Bromatologia,

(ler. curso) Tecnologia de los alimentos,
Organizacion y gestion de la produccién 4 3 1 Factores de diseiio. Planificacién de la produccion. Programacién | Comercializacion e investigacion de
en la empresa alimentaria. de la produccién. Gestion de stocks. mercados.

{ler. curso) Organizacién de empresa.

Practicas tuteladas 5 0 5 Practicas en industrias y/o laboratorios. Nutricién v Bromatologia.

(ler. curso) Tecnologia de los Alimentos.
Habitos alimentarios en la Region de 4 4 0 Continuidad y cambio cultural en la alimentacién murciana. | Antropologia Social.

Murcia Simbolismo y alimentacion. Nutricion y Bromatologia.

{ler. curso) Psicclogia Basica.

Tecnotogia de los Alimentos.

(1} Se expresard el total de créditos asignados para optativas v, en su casg, el total de los mismos por ciclo o curso.
(2} S2 mencionard entre paréntesis, tras la denominacion de la optativa, el curse o ciclo que corresponda si €} plan de estudios configura la materia come optativa de curso o ciclo.

(3} Libremente decidida por [a Universidad.
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ANEXO 3; ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANTZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

UNIVERSIDAD: [ ™uURCIA

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUHOS

1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBT'ENCION DEL TITULG OFICIAL DE

[() LICENCIADOQ EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ]

2. ENSENANZAS DE I SEGUNDO | ciciLo 2y

3. CENTRO UNIVERSITARIOQ RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

[(3) AUTORIZACION EN TRAMITE ]

4. CARGA LECTIVA GLOBAL CREDITOS (4)

Distribucién de los crédites

CICLO | CURSO | MATERIAS MATERIAS MATERIAS | CREDITOS | TRABAJOFIN | TOTALES
TRONCALES | OBLIGATORIAS | OPTATIVAS LIERE
CONFIGLRA
CION (5)

DNE CARRERA

I1CICLO

1° 49 4 4 3

CICLO 4 %

(1) Se indicard lo que corresponda,

(2) Se indicard lo que corresponda segin el arl. 4° del R.D, 1497/87 (de 17 ciclo, de 1*! y 2° ciclo, de solo 2° cicla) ¥ las
previsiones del R.D. de directrices gencrales propias del titulo de que se trate.

(3) Se indicara el Centro Universitario, con expresion de la norma de creacién del mismo o de Ja decision de la Administracion
correspondiente por la gue se autoriza la impardicién de las ensefianzas por dicho Centro.

{4} Dentre de los limites establecidos por ¢l RD. de direetrices generales propias de los planes de estudios del titulo de que se .

trate,

(5) Al memnos ¢l 0% de la carga lectiva "global®.

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO) FIN DE CARRERA, O FXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO (6).

6. [ 1SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
(N PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC,
| 1 TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS
[ | ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MAR.CO DE CONVENIOS INTERMNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
OTRAS ACTIVIDADES

- EXPRESION. EN SU CASQ, DE 1.OS CREDITOS OTORGADOS: 14 CREDITOS
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8} MATERIAS OPTATIVAS

7. AROS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL FLAN, POR CICLOS: (9)

-1ecco [T | aRos
AROS

-2.°CICLO

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA TOTAL POR ARO ACADEMICO (SN LIBRE CONFIGURACION)

ANO ACADEMICO TOTAL TEORICOS  { PRACTICOS/

CLINICOS
1° 57 40 17
° 50 38 12

-

{6) 8i & No. Es decision'p iva d¢ la Uni
créditas de 1a carga lectiva global.

{7) 8i o No. Es decisitn potestativa de lu Universidad. En el primer caso se esperificard la actividad a Lo que se otorgan créditos por equivalencia.

(8) En su caso, 3¢ consignard "materius troncales”, "obligatorias”, “optativas”, "trabajo fin de carrer”, 6., asi como la expresién del nimero de horss
atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y el cardcter tebrnice o priciico de &ste.

(9} 5e
trate.

Kp a Jo que

ponda segin lo establecido en Lu di iz pemeral da del R.D). de directrices pencrales propias def timlo de que se

idad. En caso afirmative, se consignardn tos créditos o el procodente cuadro de distribucisn de los
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L ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

I. La Universidad deberd referirse necesariaments a los siguientes extremos:
&) Régimen de ucceso al 2° ciclo. Aplicable sdlo al caso de ensefianzas de 2° ciclo o al 2% ciclo de
ensefianzas de 19 y 2° eciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 5% y 8.2 del R.D.
1497787,

b) Detenninacidn, en sa caso, de la ordenacién temporal en el aprendizaje, tijando secuencias entre
materias o asignaturas o entre conjuntos de ellas {orticulo 9°,1, R.D. 1497/87).

c) Periodo de escolaridad mninimo, en su case (articulo 9°.2,4° R D. 1497/87).

d) En su cuso, mecanismos de convalidacién y/o adaptacibn ai uuevo plan de estudios para los alunnos
que vinieran cursando e] plan antiguo (anticue 11 R.D, 1497/87),

2. Cuadro de asignacion de la docencia de las materias troncales a dreas de conocimivnto. Se
cumplimnentard en ¢l supuesto a) de la Nota (5) del Anexo 2-A.

b

. La Universidad podra afladir tas aclaraciones que estime oportunas para acreditar el 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 eréditos y
dreas de conocimiento correspondientss segin lo dispuesto en dicho R.D.), asi como especilicar
cualquier decisién o criterio sobre la organizacién de su plan de estudios que estime relevante. En todo
caso, estas especificaciones no constituyen objeto de homologacién por el Conscjo de Universidades.

1.a) El réginen de acceso a estos estudios de 2° cicle se establece de acuerdo con la orden Mﬁlistcrinl
23946 de 11 de Septiembre de 1991,

16755 RESOLUCION de 26 de abril de 1994, de la Universidad
de Murcia, por ln que se hace piblico el plan de estudios
de Licenciado en Bioguimica.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 28 de la Ley Orgdnica
11/1993, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, y el articulo 10.2
del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre,

Este Rectorado ha resuelto publicar el plan de estudios correspondiente
al titulo oficial de Licenciado en Bioguimica, aprobado por esta Universidad
el 1 de junio de 1992 y homologado por acuerdo de la Comision Académica
del Consejo de Universidades de fecha 28 de septiembre de 1982; gue
quedard estructurado conforme figura en el siguiente anexo y que tendrd
efectos desde su imparticién.

Murcia, 26 de abril de 1994.—El Rector, Juan Roca Guillamén.



