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IL ORGANIZACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

,
l. Lit UuiVL"l"sidad dcbtmi referirse:: IlCl.:esarinmenk a !os si~uicrJ.lcs extremos:

a) R~glln<:n de: =so al 2" ciclo. Aplicabk sólo al ¡;aso de enseJ1anws l.k 2" ciclo o al 2" ciclo de
enseilallUS de 10 y 2° ciclo, teniendo I;:ll CUCllla lo dispuesto en los artículos 5" y 8°.2 del R,n.
149m7.

bj Dctaminación, en su ca'ro, de la urd'.:nacióll temporal "'1\ el aprendil..uc, Iíjulldo ~uendlls t:Iltre
miltaioB o asignaturas o .:ntre COUjWltos Je dlu!! (artículo 9°,1. R.D. 1497/87).

e) f'cr¡odo de escolariilild mínimo, en su caso (mtícuio 9°,2,4° RD. 1497/87)

d) En sU caso, llI~anislllOS de convalidación ylo uJaptntión alUlll::VO plan de estudios para los alwnnos
qUt; vlIIi"''1"illl cursamlo el plan antiguo (artículo 11 RD. 1497/87).

2 Cuudro de asignación de la docencia de las malL"fÍas 'troncales a áreas de collocimiento. &:
cumplimclllar:i •.:11 el supuesto a) de la NoLlJ (5) del Anexo 2-A

1 La Ullivo:rsidad podrá at1adir las aciaraciont's qu~ estilno: oportlUlas para acn..-ditar d ajusk do:l plan do:
estudIOs a las preVlsiolles del R.D. de duectriccs geuo:rales propias del título de quo: se trate (en esp«iul.
en lo quc sc rcliero: a la incorporación al mi:;mo de la~ mak:rias y conlCI1iJos troncalc.'! y de los cr<~ditos y
áreas do; wnocinúenlo correspondientes :;egún lo disput'sto 0;11 dicho R.D.), asl como <:sp!Xiticar
cualquier dcci~lón o criteno sobre la organización de Sil plan de o:studios que o:slirnc rdevank. En todo
caso, estas ~il¡caciono;s110 constituyen objeto de homologación por el Con~jo de Universidades.
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16754 RESOLUCION de 26 de abril de 1994, de la Universidad
de Murcia, por la que se 1uu:e público el plan de estudios
de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

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

Este Rectorado ha resuelto publicar el plan de estudios correspondiente
al título oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos,
aprobado por esta Universidad elIde junio de 1992 y homologado por
acuerdo de la Comisi6n Académica del Consejo de Universidades de fecha
28 de septiembre de 1992, que quedará estructurado conforme figura en
el siguiente anexo y que tendrá efectos desde su impartición.

Murcia, 26 de_ abril de 1994.-EI Rector, Juan Roca Guillamón.



PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENIES AL TITULO DE
I LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGíA DE LOS ALIMENTOS I

ANE.."<O 2-A.Contenido del plan de estudios UNIVERSIDAD I MURCIA I OJ
O
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1. MATERIAS TRONCALES

Créditos anuales (4)

Ciclo I Curso
(1)

Denominación
(2)

Asignatura's en las que la Uni\'ersídad, en su
caso, organiza/diversifica la materia troncal

(3)

Totales j Teóricos I Prácticos
clínicos Breve descripción del contenido

\"inculación a áreas de
conocimiento (5)

2 2

1

Alimentación)' Cultura

Bromatologia

Alimentación)' Cultura

Bromatologia Descriptiva

Bromatologia Aplicada

4

7

7

4

5

4

2

3

La alimentación en la cultura humana.
Psicologia )' sociologia del comporta­
miento alimentario. Técnicas de comu­
nicación

Productos alimenticios. Composición,
propiedades y valor nutritivo.

Análisis )' control de calidad de los
alimentos.

Antropologia Social.
Comunicación AudioYisual
)' Publicidad. Nutrición)'
Bromatologia. Psicología
Básica. Tecnología de los
Alimentos.

Nutrición y Bromatología.
Tecnologia de los
Alimentos.

Nutrición y Bromatologia.
Tecnologia de los Alimen­
tos.

r
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2 IDietética)' Nutrición Dietética)' Nutrición 12 9 3 Alimentación individual en distintas'l Nutrición y Bromatología.
etapas de la ,ida. Alimentación de
colecti,idades. La alimentación como
factor preventivo de múltiples patolo-
gias. Nutrientes. Nutrición humana.
Estudio del estado nutricional de
individuos )' comunidades. Encuestas
alimentarias.

C!J
C!J
-1>

EconofiÚa )' Gestión en la
Empresa Alimentaria.

EconofiÚa y Gestión en la
Empresa Alimentaria.

5 4 1 EconofiÚa y adnúnistración de empre­
sas. Comercialización de alimentos.
Producción y consumo de alimentos.

Comercialización e investí·
gación de mercados, Eco­
nomía Aplicada, Economía,
Sociología y Política agra­
ria, Organización de
empresas,

2 1 IHigiene de los Alimentos Higiene de los Alimentos 7 5 2 Contaminación microbiana y parasita- Nutrieión y Bromatología,
na. Deterioro microbiológico y parasito- :tv1icrobiología, Parasitolo­
lógico de alimentos. Microorganismos y gía, Toxicología y Legis­
parásitos patógenos de los alimentos. lación Sanitaria.

. Higiene de personal, productos )'
Iprocesos.
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1. MATERIAS TRONCALES

N
N

'"~N
Ciclo I Curso

(1)
Denominación

(2)
.~ignaturaJsen las que la Uni"ersidad, en su
caso, organizaldi"ersifica la materia troncal

(3)

Créditos anuales (4)

Totales I Teóricos I Prácticos.!
clínicos Breve descripción del contenido

Vinculación a áreas de
conocimiento (5)

Nonnalización y Legislación ali- INonnalización bromatológica y
mentanas. legislación alimentaria.

2

2

2

Higíene de los Alimentos. Toxicología Alímentaria. 6

4

4

3

2 Toxicología básica y experimental.
Contaminación abiótica de alimentos.
Intoxicaciones de origen alimentario.
Plaguicidas.

Nonnalizaci6n en Bromatología. Dere­
cho alimentario: principios y aplicacio­
nes. Deontología.

Nutrición y Bromatología,
Microbiología, Parasitolo­
gía, Toxicología l' Legísla­
ción Sanitaria.

Derecho Administrativo.
Nutrición y Bromatología.
Tecnología de los Alimen­
tos. Toxicología l' Legísla­
ción Sanitaria.

Fundamentos de los sistemas de produc­
ción de alimentos de origen vegetal.

Fundamentos de los sistemas de produc­
ción de alimentos de origen animal.

I

I

Producción de materias primas.

Salud Pública

Producción vegetal.

Producción animal.

Salud Pública

2

2

3

2

2

2

Edafología y Química Agri­
cola. Producción Animal.
Producción Vegetal.

Edafología y Quimica Agri­
cola. Producción Animal.
Producción Vegetal.

Senicios de salud. Salud pública y IMedicina Preventiva y
alimentación. Salud Pública.
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2 I Qujmica y bioquímica de los
alimentos.

Química y bioquímica de los
alimentos.

Química de los alimentos.

Bioquímica de los alimentos.

3T+IA

4

2T

3

I Componentes de los alimentos. Modifi­
caciones químicas de los alimentos du..:.
rante el tratamiento y almacenamiento.
Aditivos alimentarios.

Componentes de los alimentos. Modifi­
caciones químicas de los alimentos du­
rante el trall\miento y almacenamiento.
Aditivos alimentarios.

Bioquímica y Biologia mo­
lecular, Edafología y quí­
mica agrícola, Nutrición y
Bromatología, Tecnología
de los alimentos.

Bioquimica y Biología
molecular, Edafología y
química agrícola, Nutrición
y Bromatología, Tecnologia
de los Alimentos.

'"'".¡>.

2 I Tecnologia alimentaria Operaciones básicas 9 5

/

4 Operaciones básicas. en
alimentarias

industrias I lngenieria química, Nutri­
ción y Bromatologia, Tec­
nología de los Alimentos.

2 ITecnología alimentaria. Tecnología de los alimentos. 10 7 3 Elaboración, consen'aclon, envasado, Ingenierí4 química, Nutri~
almacenamiento y transporte de alimen- ción y Bromatología. Tec­
tos. Fundamentos de proyectos. Tecno- nología de los Alimentos.
logía culinaria.
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PLAN DE ESTUDIOS CONDUCEN1ES AL TITULO DE
I LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGíA DE LOS ALIMENTOS I

ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios UNIVERSIDAD I MURCIA I <Xl
O
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2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)

Créditos anuales
Ciclo Cu<>o Denominación Totales Teóricos Prácticos/ Bre\'e descripción del contenidc Vinculación a áreas de conocimiento (3)

(2) Clínicos

2 2 Conservas vegetales y zumos 5 4 l Consen'as de frutas, hortalizas y legumbres. Jaleas, merme- Edafologia y química agrícola.
ladas y confituras. Platos preparados. Encurtidos. Zumos de Nutrición y Bromatología. Tecnología
frutas: elaboracíón. de los alimentos.

2 Enología 5 4 I Componentes de la uya de interés enológico y sus transfor- Edafologia y química agrícola.
maciones. Obtención de mostos. Vinificaciones. Acabado de Tecnología de los alimentos.
los ,inos. Alteraciones. Procedimientos analíticos.

2 Industrias cárnicas 5 4 l Mataderos industríales. Calidad de la carne. Tecnología de Nutrición y Bromatología. Tecnología
la conservación. Productos cárnicos. de los alimentos.

2 l Máduración y tratamientos post· 4 3 I Fisiología de la maduración. Consen'ación de vegetales en Biología yegetal. Edafologia y química
recolección fresco. Tratamientos y enyasados. agrícola. Tecnologia de los Alimentos.

(1) Libremente incluidas por la Uni\'ersidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno.
(2) La especificación por cursos es opcional para la Uni\'ersidad.
(3) Libremente decidida por la Unin'r.;idad.
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PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

ANEXO 2-c' Contenido del plan de estudios
UNIVERSIDAD l' MURCIA I N

N

'"~...
I LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS I

Créditos totales para optatiyas (1) L±-J
3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) 1 .poco¡"o l"Tl

. curso rTl en 10

CREDITOS 1 I VINCULACION A AREAS DE
BREVE DESCRlPCION DEL CONTENIDO CONOCIMIENTO (3)DENOMINACION (2)

Tecnologia de las fermentaciones indus­
triales.

(Jer. curso)

Totales

~

Teóricos I PrácticosiC
Iínicos

3 Tipos y procesos de fermentación. Fennentadores. Recuperación
de productos. Diseño y tecnologia.

Bioquímica y biología molecular.
Ingeniería química.
Tecnologia de los Alimentos.

Técnicas de análisis de los alimentos.
I

~

I
3

I
1 1Técnicas cromatográficas. Técnicas espectrométricas. Análisis 1Nutrición y Bromatología. •(Ier. curso) sensoriales. Química analítica.

Tecnologia de los alimentos.

I li•
Ingenieria ambiental en la industria ~ 3 1 Caracterización de residuos. Tratamiento de efluentes liquidos )' Ingenieria quimica.
alimentaria residuos sólidos. Prevención de emisiones gaseosas. Evaluación Tecnologia de los alimentos.

I e.( ler curso) del impacto ambiental.
e

Porcinotecnia
I

~

I
3

I
I IRazas )' cruces. Manejo en las explotaciones de porcino. Planifi-I Producción animal.

, 10·

(ler. curso) cación de la eX"plotación. Programas sanitarios. I 1'"
'".¡,.

I I
Aprm"chamiento de subproductos en la ~ 3 1 Importancia y utilidad de los subproductos de las industrias Edafologia)' química agricola.
industria alimentaria. agroalimentarias. Procesos de revalorización. Ingeniería química.

(Jer. curso) Nutrición y Bromatología.. Tecnología de los alimentos.

Equipos para la industria alimentaria I ~ ¡ 3 I 1 IInstalaciones"generales agua y vapor. Intercambiadores de calor)' Ingenieria química.
(ler. curso) evaporadores. Equipos de transferencia de materia. Separadores. Tecnología de los alimentos.

Resistencia)' corrosión.

Tecnologia del frio. I ~ I 3

I
1 IEl frio en la industria alimentaria. Termodinámica de la refrige- Biologia vegetal.

(ler. curso) ración. Producción de frio. Refrigeración)' congelación. Instala- Ingenieria química.
ciones y aplicaciones frigoríficas. Tecnologia de los alimentos.

Restauración colectiva
I I I

'"~ 3 1 IProblemas tecnológicos )' toxicológicos. Prácticas culinarias. Nutrición)' Bromatologia. O
(Jer. curso) Equipos)' mantenimiento. Tecnologia de los Alimentos.

m
:J
c·

I I I

3
Transfonnación industrial de los agrios. ~ 3 1 ICaracterísticas y composición. Procesos de elaboración. Tecnología de los alimentos.

(ler. curso) Productos y subproductos. 1 1(3



3. MATERIAS OPTATIVAS (en su easo)

VINCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3) -..¡

O

rll
O
m
:;¡
<:.
;3

:L.JI

• curso 1 ¡-1 en 10

Créditos totales para optati\'as (1 i
_por ciclo rl-'-""1

BREVE DESCRlPCION DEL CONTENIDO
Teóricos I Prácticos/C

Hnicos

CREDITOS

Totales

DENOMINACION (2)

Enzimas en industrias alimentarias.
(ler. curso)

~ 3 I Utilización de enzimas en industrias alimentarias. Bioquimica y biología molecular,
Ingeniería quimica, Tecnología de los
alimentos.

Viruficaciones especiales.
(ler. curso)

Características organolépticas de los
alimentos .

(Ier. curso)

Organización}' gestión de la producción
en la empresa alimentaria.

(ler. curso)

Prácticas tuteladas
(1er. curso)

Hábitos alimentarios en la Región de
tvlurcia

(ler. curso)

~ I 3 I I ITermoYinificación y linificación en continuo. Elaboración de Edafología y química agrícola.
cen-ezas y licores. Tecnología de los alimentos.

~ I 3 I I rTextura, color, sabor y aromas. r Bioquímica y biología molecular.
Nutrición y Bromatología.
Tecnologia de los alimentos.

I I

~ I 3 I I IFactores de diseño. Planificación de la producción. Programación ¡Comercialización e Ínyestigación de I i[
de la producción. Gestión de stocks. Imercados.

.<n

Organización de empresa. ! ~
~,:;-

5 I O I 5 1Prácticas en industrias y/o laboratorios. INutrición y Bromatologia. ~

Tecnologia de los Alimentos. CD
CD
.¡:,

~ I ~ I O IContinuidad y cambio cultural en la alimentación murciana. Antropología Social.
Simbolismo y alimentación. Nutrición y Bromatología.

Psicología Básica.
Tecnologia de los Alimentos.

(1) S~ expresará el total de créditos asignados para optatiyas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o CUJ1>O.

(2) Se mencionará entre paréntesis, tras la denominación de la optatiya, el CUJ1>O o ciclo que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optatin. de CUJ1>O o ciclo.
(3) Libremente decidida por la Univen>idad.

'"'"CD
~

'"



ANEXO 3: ES1RUCTURA GENERAL y ORGANIZACiÓN DEL PLAN DE ESTIJDIQS

UNIVERSIDAD: [ MURCIA I

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA. O FXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARAOBTENEREL·rtl1JU) [EQ] (6). '"'"<D

~

el

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

l. PLAN DE ESTIIDIOS CONDUCENTE A LA OB1ENCIÓN DEL TÍTIJLO OFICIAL DE

1(1) LICENCIADO EN CiENCIA Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS I

6. ~'EOTORGAN, POR EQ1JTVALENCIA, cRÉDITOS A:
(7) X PRÁCTICAS EN Ef\.fPRESAS, INSlTnJCIONES PÜBUCAS O PRNADAS, ETC.

TRABAjOS ACADÉ!vllCAMFNTE DIRJGIDOS E Jh."TEGRADOS EN EL PLAN DE ESl1JDIOS
E..<:>l1JDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALS"i SUSCRITOS

POR LA UNIVERSIDAD
O OTRAS ACTIVIDADES

3. CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACIÓN DEL PLAN DE ESTIJDIQS

[ (3) AUTORIZACIÓN EN iRAMrrE I

4. CARGA LECTIVA GLOBAL I 120 I CREDITOS (4)

2. ENSEÑANZAS DE C-- SEGUNDO [ CICLO (2) - EXPRESiÓN. EN SU CASO, DE LOS CRÉDITOS OTORGADOS: 14 CREDITOS
- EXPRESIÓN DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) MATER1'\.S OPTATIVAS

7. A&os ACADÉMICOS EN QUE SE ESlRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (9)

M 1.ef CICLO c=J ~OS

- 2. 0 CrCLO 1 DOS I A&os

8. DISTRIBUCIÓN DE LA CARGA LECTIVA TOTAL POR AÑo ACADF..MICO (SIN LIDRE CONFIGURACIÓN)

Distribución de los créditos

~

<Xl

~
O·

r­
c:
:J

"U>

~

<D
<D..

AÑo ACADÉ!vllCO TOTAL TEORICOS PRACTICOSI
CLíNICOS

1" 57 40 17

2' 50 38 12

60

60

9

344

1536

491"

2'

CURSO I MATERIAS I MATERIAS I MATERIAS I CREDITOS ITRABAJO FIN I TOTALES
TRONCALES OBUGATORIAS OPTATIVAS UBRE DECARRERA

CONFIGURA
CION(5

CICLO

I CICLO

I1CICLO

(1) Se indicará lo que corresponda.
(6) Si o No. Es dcci.'liÓll'~va de l. Universidad.-En caso a..6nnativo, se COIllIigrwin los créditos en el preocdco1e roadro de distrihuc.ión de los
a6ditos de la carp lectiva global.

(2) Se indicará lo que corresponda segUn el arto 40 dd R.D. 1497/87 (& JI::r ciclo, de la" Y20 ciclo, & sólo 20 ciclo) y las
previsiOlll:S &1 R.o. de cire;;trices gent:rul.es propias del tilulo de que se trolte.

(3) Se indicará d Centro Universitario, con ell:prcsión de la uorma lk creación lkl mismo o de la decisión dc la Administreción
correspondiente por la que se autoriza la impartición dc las enseñanza.~ por dicho Centro.

(7) Sí o No. Es decisión potcstlItivllde I.l Universidad. En el primer= se espccificar.ila actividad a la que se otorgan aéditos por equivalencia.

(8) Ea su caso, se consignará "materias troocalcs", "obllgatonasft
, "c.pt.ativa:;", "trat>.ajo fin de cancra", ele., así como la expresión del número ~ horas

atribuido, por equivaJem:ia, • cada erMito, y el cariclcr teórico o práctico de éste.

(9) Se expresará lo queCOIT~ segun lo csllIblccido en la diredriz general segunda del R.D. de directrices generales propias del titulo de que se_.
(4) Dentro de los limik.~ ';lstabkl.:idos por el R.D. &di.rectrices generales propias de los planes de estudios del titulo de que se .
trate.

(5) Al menos el 10% de la carga lectiva "global".
al
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BOE núm. 170 Lunes 1B julio 1994

U. ORGANIZACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

l. La Universidad dt:berá reterirsle~lIk a los siguiente:.~ extr~os:

a) Régimom de acceso al 2° ciclo. Aplicable sólo al caso dt: m~tmanzas de r ciclo o 01 2° ciclo de
~11anzas, de 1° Y 2° ciclo, tenimdo en r.'lkmta lo disp~sto en los articulas 5° y 8°.2 dd R.D.
1497/87.

b) DetenrUnación. en su caso, de la ordenación temporal en el aprt:ndizaje, lijando secuencias entre
materias o asignaturas o entre colljlmtos dio': ellas (artículo 'r,l. R.D. 1497/87).

e) Periodo de escolaridad mínimo, en su (;a.-;o (artículo 9°.,2,4° R.D. 1497/87).

d) En su l:lISO, mccwúsmos de convalidación y/o adaptación al lluevo plWl de estudios para los alwrul.os
que vinieran cursando el plUllllUtigUO (articulo ti R.D. 1497/87).

2. Cuadro de asignación de la docencia de las materias troncales a áreas de collocimit.."II.to. Se
cumplimentará en el supuesto a) de la Nota (5) del Anexo 2-A

3. La Univen¡idad podrá añadir las aclanlciolle.~ que cstim~ oportuna.~ pura acr~itar el aju.~to:: del plan do::
o::studios a las pro::visiono:s dd R.O. do:: directrices g<-'TIeralo:s propill:'l del titulo do:: que se tenlo:: (en I:,<;pl:cial.
en lo quo:: se relio::n: a la incorporación al mismo do:: ta.<; matma.'i y conlt..'TIidos troncales y do:: los cr&titos y
áreas do:: conocimicnto corre.<¡pOlldielltt:ll &:giul lo dispucsto c:n dicho R.D.), Il:'lí como o::speciticar
cualqui<--r dt:Cisi61l o critt':rio sobre la organización de su plan dt': estudiosqut': e:ltÍffit': rdevante. En todo
caso, estas e.<;pc:cilicaciono::s no constituyc:n objdo do:: homologación por el Consejo de UI~vo::nida&s.

La) El régimen de aClXSO a ..:.~to.~ estudios do:: r ciclo SI;: o::stabl~ do:: acuerdo con la ord<-'TI Ministerial
23946 de 11 do:: Septiembre ck 1991.

22917

16755 RESOLUCION de 26 de abril de 1994. de Ut Universidad
de Murcia, por la que se hace públko el plan de estudios
de Lkenciado en Bioquímka.

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

Este Rectorado ha resuelto publicar el plan de estudios correspondiente
al título oficial de Licenciado en Bioquímica, aprobado por esta Universidad
elide junio de 1992 y homologado por acuerdo de la Comisión Académica
del Consejo de Universidades de fecha 28 de septiembre de 1992, que
Quedará estructurado confonne figura en el siguiente an(lXO y que tendrá
efectos desde su impartición.

Murcia, 26 de abril de 1994.-El Rector, Juan Roca Guillamón.


