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al Registro General de Bienes de Interés Cultural, para su anotación pre­
ventiva.

Valladolid, 16 de septiembre de 1994.-El Director general de Patrimonio
y Promoción Cultural, Carlos ¡'~ranciscode la Casa Martínez.

ANEXO

Dolmen de «San Gregariol> en Almarza (Sorla)

Descripción:

El dolmen de ~San Gregario», actualmente sin excavar, ofrece un gran
interés, tanto por sus características constructivas como por enriquecer
el panorama del fenómeno megalítico en la provincia de Sana.

El monumento presenta una estructura perfectamente consolidada, con
un túmulo circular de unos 25 metros de diámetro y 1,5 metros de altura,
y un recinto funerario, estructura megalítica circular formada por cinco
ortostatos, dos de ellos sobresalen un metro sobre la superficie tumular.

No parece presentar corredor, y sobre el recinto cameral se observa
una laja inclinada en el centro, que pudiera ·formar parte del desplome
de la cubierta.

El yacimiento se sitúa en la confluencia de los ríos Zarranzano y de
los Royos, sobre un terreno cultivado, ocupando un terreno llano, con
un amplio dominio visual sobre las áreas circundantes.

de la delegación conferida por la Junta de Castilla y León, en el Decreto
266/1000, de 13 de diciembre, ha resucito:

Primero.-Aprobar el expediente tramitado por el Ayuntamiento de
Urueñas, de adopción de escudo heráldico y bandera municipales, con­
forme al siguiente diseño:

Escudo municipal de nueva creación: ~Cuartelado. Primero de azur,
con una espadaña de phita. Segundo, de oro con un roble de sinople,
arrancado. Tercero, de oro con una oveja de plata, puesta sobre unas
peñas, Y cuarto, de plata con ondas de azur, Al timbre, la Corona Real
española. Escudo medio partido».

Bandera municipal: ~Bandera cuadra de color amarillo, con tres fajas
ondeadas azules.».

Segundo.-Dar traslado de este Decreto al Ayuntamiento de Urueñas,
y que se de publicidad al mismo en el .Boletín Oficial de Castilla y León»
y en el .Boletín Oficial del Estado-.

Lo que se hace público en cumplimiento de lo dispuesto en el artícu­
lo 8 del Decreto 105/1991, de 9 de mayo, de la Consejería de Presidencia
y Administración Territorial de la Junta de Castilla y León.

Segovia, 26 de septiembre de 1994.~El Presidente, Atilano Soto Rába­
nos.

De conformidad con lo dispuesto en el artículo 29 de la Ley Orgánica
11/1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria y en 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,
homologado por acuerdo de la Comisión Académica dt;l Consejo de Uni­
versidades de fecha 12 de abril de 1994, y que quedará estructurado con­
forme figura en el presente anexo.

Barcelona, 21 de junio de 1994.-El Rector, Antonio Caparrós Benedicto.

Delimitación de la zona arqueológica:

Al norte, la carretera local que partiendo de la nacional III se dirige
hacia Almajano por Partelárbol.

Ateste, el río Zarranzano.
Al oeste, el río de los Royos.
Al sur, la confluencia del río Zarranzano con el río de los Royos.

ADMINISTRACION LOCAL
22660 RESOLUCION M 26 M septiembre M 1994, de la Diputación

Provincial de 8egovia, por la que se hace pública la apro­
bación del escudo heráldico y bandera del Municipio de
UrueñU$.

La Diputación Provincial de Segovia, mediante Decreto firmado por
el Presidente con fecha 20 de septiembre de 1994, y actuando en virtud

22661

UNIVERSIDADES
RESOLUCION de 21 de juniQ de 1994, de la Universidad
de Barcelona, por la que se hace público el plan de estudios
de la Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos,
conjunto de las Universidades de Barcelona, Autónoma de
Barcelona y Lleida.
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Universidad de Barcelona
Universidad de Lleida

UNIVERSIDAD C=Universid~d Autónoma de Barcelon~~_==-'~
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ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios.

_._---_._••__._-_._-_.•• - <-

1. MATERIAS TRONCALES
_.-~.-.__.- _._, ,

----~.~_.- _. - --
Asignatura/a en las que la Unlver-

CrMllos anuale~ ~!..._ Breve dascrlpclOn del VlnculaclOn 8 tucas (JoCiClo Curso DenomlnaclOn sldad en su caso, organlzal
(1) (2) dlveralnca la matarla troncal (a) Tolalaa TaOrlcos Prllctlcoa contenido conoclmlenlro (5)

ellnleoa

2 Alimentación y Cultura la alimentaciOn en la cultura ANTROPOLOGIA SOCIAL
humana. Psicologla y COMUNICACION AUOIOVlSUAL y
sociologla del C""port..,,iento PUBLI ClOAD
alimentario. Técnicas de NUTRICION y BROMAlOl.O:;IA
caTlJf11cación. PSICOLOGIA BASICA

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Historia y Antropologta de ¡a 2.0T 2.0T La alimentaciOn en la cultura
alimentaciOn humana. Modelos alimentarios,.

pautas de cClnportami ento.
COdigos alimentarios.

Psicologla y Com.JOicaciOn 2.0T 2.0T Psicologta y sociologia del
canportamiento alimentario.
La comunicación y el consumo.
Marketing. Técnicas de
cawnicación.

2 Bromatologia Pnoductos alimenticiQs. NUTRICION y BROMATOLOGIA
C,,"posiciOn. propiedades y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
valor nutritivo. An~lisi5 y
control de calidad de los
al imentos.

Proollclos el 1¡n~fll i<.: ios 7.0T 4.5T 2.51 Prcx.!uctos alilT~nticios,

O.5A O.5A C,,"posiciOn. propiedades y
valor nutritivo. Estudio de
los diferentes productos
alimenticios de origen '
animal, vegetal y del agua.
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1. MATERIAS TRONCALES
~-

Aslgnaturals en las Que la Unlver~
Créditos anualas (4)Ciclo Curso Denominación sldad en su caso, organiza! Brava dascrfpcl6n dal Vinculación 8 é.reas de

(1 ) (2) dlvarslfica la malaria Ironcal (3) Tol8las Teóricos Précllcos contanldo conoclmlanlro (5)
cllnlcos

Analisis y control de la calidad 7.0T 4.5T 2.5T TéCnicas anallticas
de los alimentos 0.5A 0.5A aplicadas. Diseño, nuestreo,

realizaciOn, interpretación. de resultados. GestiOn de la
calidad. Normas. Hetodologla
y aplicación de BPF y 8PL.
Analisis sensorial.

2 Dietética y Nutrición Alimentación individual en NUTRICION y 8ROMATOLOGIA
distintas etapas de la vida.
Alimentación de •
colectividades. la
alimentación como factor
preventivo de múltiples
patologías. Nutrientes.
NutriciOn hunana. Estudio del
estado nutricional de
individuos y corrunidades.
Encuestas alimentarias.

Fundamentos de Nutrición 6.0T 4.5T 1.5T Nutrientes. Nutrición humana.
Estudio del estado
nutricional de individuos y. cCXllJJ1idades. Encuestas
alimentarias.

NutricíOn Aplicada 6.0T 4.5T 1.5T Alimentación individual en
distintas etapas de la vida.
Alimentación de
colectividadés. La
alimentación como factor
preventivo y terapéutico de
múltiples patologlas.
Productos para dietoterapia.
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1. MATERIAS mONCALES
~--.

Aslgnatural. an la. Qua la Unlver-
CrMllo. anuale. (4) Breve de.crtpclón delCiclo Curso Donomlnaclón .Idad an .u caso. organiza/ --- _._.---- Vinculación a éreas de

(1 ) (2) diversifica la matarla troncal (3) Tolale. Tabrlco. Préctlco. contenido conoclmlentro (5)
cl1nlcos

2 . Economia y gestión en' la fconomfa y administración de COMERCIALILACION E
únpresa al1n~ntaria Enllresds. Canerc ializac iÓfl de INVESIIGACION Dl MLRCAOOS

alimentos. Producción y ECONOMIA APLICADA
consumo de alimentos: DllGANllACION DE rl1l'IlLSAS

Eco~nfa, Sociologia y
Po lit ica Agraria

lLOIlOlllld y c.c<;,( l(1n de Id U'lIpl'C!ld ~.O, UII 1.0 r
alimentaria

2 Higiene de los alimentos Contaminación microbiana y NUTRICION y BROHATOLOGIA
parasitaria. Deteriono HICROBIOLOGIA
microbiolOgico y Paras itolog ¡a
paras i to16g ice de alimentos. TOXICOLOGIA y LEGISIACION
HicroorganislOCls y par3sltos SANITARIA
patOgenos de los alimentos.
Higiene de personal,
productos y procesos.
Toxicología basica y
experimental. Contaminación
abibtica de los alimentos.
Intoxicaciones de origen
alimentario. Plaguicidas.

Toxicolqgia de los alimentos 3.0T 1.9T LIT Toxicologíá basica y
l.OA • O.IA D.9A experimental. Principios de

toxicología alimentaria.
Agentes tóxlCO abi6ticos.
[valuación de la ~oxicldad.

Plaguicidas.

Hicrobiologia de los al imentos 3.5T· 2.41 I.IT Contaminación microbiana de
I.OA O.IA 0.9A alimentos. Detehoro

miCfuhiolCxJico. Mclod{)I~J"1

rApjda de detección de
microorgani SIOOS.

Hi9iene de los alimentos 4.2T 3.3T 0.9T Higiene Bromato10gica general
O.BA O.2A 0.6A Y aplicada. Higiene del

personal, productos y
procesos.
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1. MATERIAS TRONCALES
.

Asignatura!s en las que la Univer-
Créditos anuales (4)Ciclo Curso Denominación ~Idad an su caso. organiza/ -----.-.. _- ---- --- Breve descripciOn del Vinculacl6n a tucas do

( 1) (2) dlverslfice la matarla troncal (3) Totalas Teorlcos Précllcos contanldo conoclmlenlr9 (5)
cllnlcos

Parasitologla de los alimentos 2.3T 1.4T O.gT ParAsitos de los alimentos. o

O.lA O.IA 0.6A Deterioro parasitol6gico de
los alimentos. Contaminación
parasitaria.

2 Normalización y legislación Normalización en DERECHO ADMINISTRATIVO
al imentarias bronatologla. Derecho NUTRICION y BROMATOLOGIA

alimentario: Principios y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
aplicaciones. Deontologia. TOXICOLOGIA y LEGISLACION

SANITARIA

Nonnalizaci6n y legislación 4.0T 3.0T 1.0T
al imentarias

2 Producción de materias primas Fundamentos de los sistemas EOAFDLOGIA YQUIMlCA
de producción de alimentos de AGRICOLA
origen vegetal y animal. PROOUCCION ANIMAl

Producci6n vegetal

ProducciOn de materias primas de 2.0T 2.0T Fundamentos de la Producción
origen animal O.5A O.SA de alimentos de origen

Animal. Factores de
variación.

Producción de materias primas de 2.0T 2.0T Fundamentos de la producción
origen vegetal 0.5A 0.5A de alimentos de origen

vegetal. Factores de
variación.

- -
2 Química y Bioquimica de los Componentes de los alimentos. BIOQUIMICA YBIOLOGIA

al irrentos Modificaciones qufmicas de MOLECULAR
los alimentos durante el EOAFOLOGIA YQUIMICA
tratamiento y almacenamiento. AGRICOLA
Aditivos alimentarios. NUTRICION y BROMATOLOGIA

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Qu1mica y BiOQulmica de los 7.0T 5.01 2.0T
dI imentas
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1. MATERIAS TJlONCALES

-- ----------
Asignatura/s en las que la Univer-

C'édllQS anualas (4) Breve descripclOn del VinculBclOn 8 lu:ens deCiclo Curso DenominaciOn sldad en SU caso, organizal --
contenido conocimienlro (5)(1) (2) diversifica la materia troncal (3) TQlales TeOricos Précticos

ctlnicos
.._----

2 /salllJ Pública Servicios de salud. Salud MEDICINA PREVENTIVA YSALUD
púbica y alimentación. PUBLICA

SalllJ pública 3.0T 2.0T 1.0T

2 Tecnologia alimentaria Operaci ones Ms icas en INGENIERIA QUIMICA
industrias alimentarias. NUTRICIDN y BROHATOLOGIA
Elaboración, conservación, TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
envascdo, almacenamiento y
transporte de alimentas.
Fundamentos de proyectos.
Tecnologla culinaria.

Operaciones basicdS 5.n 4.0T I.7T HecAnicd de fluidos.
0.3A 0.3A Transmisión de calor.

Transferencia de materia.
Transferencia de cantidad de
movimiento. Operaciones con
561 idos.

Fundamentos de Proyectos 2.9T 2.0T 0.91 Metcdologla, organización y
O.IA O.IA gestión de proyectos~

Evaluación econ6mica.
Realizáci~l del proyecto .

Procesos en la industria 5.2T
.

3.0T 2.2T IntrodueciOn a la tecnología
alimentaria 0.3A 0.3A de los alimentos. PreparaciOn

materias primas. Procesos de
cooservaci6n, transfonre.ci6n
y envasado. Planificación de
industrias alimentarias.

Industrias al imentarias 5.2T 3.0 2.21 Introducción a las
0.3A 0.3 tecnologlas especIficas.
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ANEXO 2·B. Contenido del plan de estudios.

Universidad de Barcelona
Universidad de Lleida

UNIVERSIDAD I Universidad Autónoma de Barcelona I
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

w
~

'"oo

Licenciado en Ciencia Tecnoloala de los Alimentos

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

Créditos anuales
Ciclo Curso Denominaci6n Breve descripCión del contenido VInculación a lIreas de conoclmlanlro (3)

(2) Totaies Tebricos Prllctlcos/
cnnleos

2 Industria alimentaria y medio 3.0 1.5 1.5 La calidad anbiental en la industria alimentaria. INGENIERIA QUIMICA
anbiente Caracterlsticas y tratamiento de los residuos . EDAFOLOGIA YQUIMICA AGRICOLA

sOlidos de las aguas residuales y de los MICROBIOLOGIA
contaminantes atmosféricos. QUIMICA ANALITICA

TECHOLOGIA DE ALIMENTOS
Tecnologla del Medio Ambiente

I
I

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno.
(2) La especificación 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 de Barcelona
Universidad de Lleida

UNIVERSIDAD I URi....er5idaEi-A,IlIl-tot:ééflReemmaa~de-Bareelella ~

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

Licenciado en Ciencia y Tecnologfa-de--los Alimeñtos---·_-¡
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

I i ---.-- ..-

Créditos tolales para oplallvas (1) r-:--J
- por ciclo O -
-curso_D

~I------"------,-,--'--------------+1---- '----

DENOMINACION (2) CREDITOS

Tolales ITeOrleos IPrActleos
lellnleos

"BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VlNCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)

Infonn•• docunent. y
cCJ1JJflicaciOn en ciencias de .le
salld

Métodos estadísticos y calculo
m"..lrico

6.0

6.0

4.0

4.0

2.0 I Psicologla de la lXlIIlJnicaciál. Obtenciál de información,
entrevista. Itetodologla de la recogida de datos. Ana1isis
psicosocial. ~taci6n. Tratamiento de datos. Elaboración de
infonnes. CaJUlicaciál entre los diferentes profesionales de
salud. Carunicaciál social.

2.0 I Técnicas operativas de reoogida de infonnaciál y estimación de
par6metros poblaclonales. EvaluaciOn de datos con ordenador.
Estadistica Il"Ultivariante. Aplicaciones en la dem:>grafta y
-epidemiología. CAlculo I1U1érico. Sill"Ulación de procesos con
ordenador.

PSlCOLDGIA BASlCA
PSlCOLDGIA SOCIAL
BIBLIOTECONOIIIA yOOCUltENTACION
METOOOLOGIA DE lAS CIENCIAS DEL COIIPORTAltIE
MEDICINA PREVENTIVA YSAWO PUBLICA
Enfennerla
MEDICINA
Estomatologla
Farmacia y Técnicas Farmaceúticas
PSICOLDGIA EVOLUTIVA y DE LA EOUCACION
PSI~IATRIA

ItATa1ATICA APlI CADA
ANALISIS ItATEHATlCO
ESTADISTICA E INVESTIt>I\CION OPERATIVA
HETOOOLOGIA DE LAS CIENCIAS DEL COHPORTAltIE
HEDIClNA PREVENTIVA y SAWD PUBLICA
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Analisis psicosocial 6.0 4.0 2.0 I Contextos de la investigaciál psicosocia1. T&:nicas especificas de I PSlCOLDGIA SOCIAL
recogida de datos. Analisis y recogida de datos psicosocia1es.
Técnicas cuantitativas y cualitativas. Analisis de grupos e
institucional. Colrportamiento de mercados.
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su ceso)
Crédilos lolales para optalivas (1) [ 1

- pordclo O
-curso D

w
~

CD
O
N

DENOMINACION (2) GREDITOS

Totales ITeOrlcos IPréctlcos
• lcl1nlcos

BREVE DESCRIPCION-DEL CONTENIDO VlNCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)

Salud y condiciones y estilos
de vida

Salud pública y sanidad
ambiental

SociolO9la de la alimentación

12.0

12.0

6.0

8.0

8.0

4.0

4.0 I Salud y hAbitas alimentarios. Control de alimentos. EpidemiolO9la
nutricional. calidad de vida y sociolO9la de la salud. PsicolO9la
iIllbiental. Intervención psicosocial. Educación sanitaria de la
poblaci6n.

4.0 I Contaminaci6 ambiental: agentes flsicos. contaminantes qulmicos y
biológicos. Hedio ambiente y sanidad. HidrolO9la. Saneamiento y
control amienta!. Riesgo sanitario de la contaminación e Indice
de calidad ambiental. Energla, ruidos y residuos: incidencia
ambiental y sanitaria. Legislaci6n y educación ambientales (y
sanitarias). Evaluación de impacto ambiental. Riesgo de las
radiaciones y protecci6n radiológica. Hicrobiologla y
parasitolO9la ambientales. ToxicolO9la y PatolO9la ambientales,
teratologla.

2.01 Aspectos antropológicos y sociales de la conducta y el consumo
alimentario.

NUTRIClON y BlO\!\mLOGIA
FISIOUlGIA
CIENCIAS HORFOLOGICAS
TOXICOLOGIA y LEGISLACION SANITARIA
HEDICINA PREVENTIVA y SAWD PUBLICA
HEDIClNA
PEDIATRIA
Enfermerla
PSICOBIOLOG lA
PERSONALIDAD, EVAWACION y TRATAHIENm PSIC
PSlCOLOGIA SOCIAL
SOCIOLOGIA
PSlCOLOGIA EVOLUTIVA y DE LA EllUCACION
GEOGRAFIA HI.IWlA
PSI~IATRIA

EIlAFOLOGIA Y~IHlCA AGRICOLA
QUIHlCA ANALITICA
mXICOLOGIA y LEGISLACION SANITARIA
RADIOLOGIA y HEDICINA FISlCA
HEDICINA PREVENTIVA y SAWD PUBLICA
GENETICA
BIOLOGIA CEWLAR
BI~IHICA y BIOLOGlA HOLECULAR
CIENCIAS HORFOLOGICAS

HICROBIOLOGIA
Parasitologla
ANAroHIA PAmLOGlCA

SOCIOLOGIA
ANTROPOLOGIA SOCIAL
PSlCOLOGIA BASICA
COHLIIICACION AUDIOVISUAL YPUBLICIDAD
COHERCIALIZACION EINVESTIGACION DE HERCADO
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

DENOMINACION (2)
T

CREDITOS

Tolales ITeOrlcos IPr6ctlcos
Icnnlcos

BREVEDE~CRIPCIONDEL CONTENiDo

Crédilos lolales para oplalivas (1) O
-porciclo O
-curso n

VlNCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)

al
o
m
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C·

?
N
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Microbiologfa sanitaria I 12.0 I 8.0 I 4.0 I Hicrobiologia ambiental. Hicrobiologla industrial. Diagnóstico
microbiolOgico y enfenneiades infecciosas. Mecanismos de
patogenicidad bacteriana y viral. Micologla.

Paras;tolog1a sanitaria I 6.0 I 4.0 I 2.0 I Parasitologla ambiental. DiagnOstico de laboratorio de las
parasitosis. Mecanismos de patogenicidad de los parAsitos.

Salud, persona y edad I 9.0 I 6.0 I 3.0 I Enfenneiades perinatales e infantiles. Desarrollo, crecimiento y
, maduraci6n. Env~ecimiento y mantenimiento de la calidad de vida

en diferentes situaciones sociales.

Biologia y patologias hlJll3l1as 6.0 4.0 2.0 Aspectos relacionados con la estructora y funciOn del cuerpo
humano en estado fisiolOgico y patolOgico, con especial énfasis en
los principales problemas de salad y enfenneiades de 9ran impacto
socio econOmico. Enfenneiades de origen metabólico.

BI~IHlCA Y BIOLOiIA MOLECUlAR
FISIOLOGIA
BlOLOiIA CEWlAR
CIENCIAS MORFOLOiICAS
ANATllHIA PATOLOiICA
MEDICINA
CIRlXilA
PEDIATRIA
OBSTETRICIA YGINECOLOiIA

, PSI~IATRIA

Estomatologla
PSlCOBIOLOiIA
PERSONALIDAD, EVAWACION y TRATAMIENTO PSIC
INHUNOLOiIA

MICJ.lBIOLOiIA
BIOLOiIA VEGETAL
TECNOLOiIA DE ALIMENTOS

Parasitologla

F1SIOLOiIA
BI~IMICA Y BIOLOiIA MOLECUlAR
BIOLOiIA CEWlAR
GENETICA
ANATOHIA PATOLOilCA
MEDICINA
Enfermerla
P[DIATRIA
OBSTETRICIA YGINECOLOiIA
PSI~IATRIA

MEDICINA PREVENTIVA YSAWD PUBLICA
TDXICDLOiIA y LEGISlACIDN SANITARIA
FAAl'ACOLOiIA
Fannacia y TéOlicas Fannaceúticas
PSlCOLOiIA EVOLUTIVA y OE lA EDUCACIDN
PSlCOBIOLOiIA

l'PSlCOLOGIA SOCIAL '

PERSONALIDAD, EVAWACION y TRATAMIENTO PSIC l'
SOCIOLOiIA
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Créditos totales para optativas (1) O3. MATt:RIAS OPTATIVAS (en 8U ceso) -porclclo O
-curso n

DENOMINACION (2! CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VlNCULACION A AREAS DE .

Totales
.. CONOCIMIENTO (3)TeOrlcos PrActicas

IcBnleos

Biotecnologla alimentaria IB.O 12.0 6.0 Ingenierla genética. Cultivos celulares. Anticuerpos monoclonales. BIOQUIHlCA y BIOLOOIA 11Qlf00LAR
HodificaciOn genética de organismos. Transplantes de células y BIOLOGIA CELULAR
tejidos. UtilizaciOn industrial de la biotecnologla, aplicaciones IN1lI«llOOIA
a la industria alimentaria y farmacéutica. AplicaciOn de la FISIOLOGIA
biotecnologla al desarrollo de técnicas anallticas y diagnOsticas. HICAJIlIOLOOIA
Ingenier!a de procesos biotecnolOgicos. Parasitolog!a

ANATlJ1IA PAlOLOOICA
BIOLOGIA VEGETAL
BIOLOGIA AlfIHAl
FARHACOLOGIA
Farmacia y TéOlicas fannaceúticas
NlITRlCIOO y B~TOLOOIA

HEOICINA
OBSTETRICIA y GINECOlOOIA
PEOIATRIA
CIRLGIA
TECNOLOOIA DE ALIHENTOS
INGENIERIA ~IHICA

Biofis;ca y bioquímica 18.0 12.0 6.0 Biofísica. fund<rnento flsico y fisicoqulmico de procesos QUIHICA FlSICAaplíci<les biolOgicos. Aspectos tlsicos y biolOgicos de los alimentos. QUIHICA ORGAlfICA
~lmica bioorgMica. ~lmica bioinorgMica. Bioqulmica hll1lal1a. QUIHICA INORGAlfICA
Bioqulmica industrial. Bioqulmica farmacolOgica. Enzimologla. BIOQUIHICA y BIO~IA t«lLEOlLAR

FISIOLOGIA.
Hetodologla analitica en 18.0 12.0 6.0 Aspectos relacioni<los con las metodolog!as analHicas en los QUIHICA ANAlITlCAciencias de la salud campos de la qUlmica orgAnica y farmacéutica, la brcmatologla, la QUIHlCA FlSlCA

hidrolog!a y la edafologla, la bioqulmica y la qulmica cllnica, la QUIHICA ORGAlfICA
farmacologla, la toxicologla, la microbiologla y la parasltologla, BIOQUIHICA y BIOlOOIA t«lLEOlLAR
la immunolog!a, la hematologla, la biologla celular y la FlSIOLOGIA
histopatolog!a. BIOLOGIA CELULAR

ItHJNOLOOIA
HEDIClNA
ANAlOHIA PATOlOOlCA
HICAJIlIOLOOIA
Paras italogIa
FARHACOLOGIA
TOXICOlOOIA y lEGISLAClOO SANITARIA
EllAfllLOGIA Y~IH¡CA AGRICOLA
NUTRIClOO y B~lOlOOIA

TECNOLOGIA DE AlIHENTOS
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Créditos lolales para optativas (1) O O

I m3. MATERIAS OPTATIVAS (en BU ceBO) -porclclo O "c·

I
- curso -0________ ;3, _.

'"-----_._------_ ..., ,
.¡,.

I '"DENOMINACION (2) I CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL. CONTENIDO VlNCULACION A AREAS DE
Totales ITeOrlcos PrQcllcos CONOqlMIENTO (3)

Icllnlcos

I
Des3rT'Ollo e investigación de 18.0 12.0 6.0 Etapas a seguir en el desarrollo de un nuevo producto. Oesarrollo ITECI()LOGIA DE AUMENTOS
productos prActico de nuevos productos en tecnolog1a aHrrentaria. NUTRICION y BROMATOlOGlA

Tecnologla de alimentos

I
42.0 28.0 14.0 Tecnologla de alimentos de origen animal. Tecnologla de alimentos TECI()LOGIA DE AUMENTOS

apl icada de origen vegetal. Control e instrumentaciOn. Tecnologla de los NUTRICION y BIU\l\TOLOGIA
subprodúctos de origen animal. Tecnologla de los subproductos de INGENIERIA QUIHICA
origen vegetal y acuicultura. BIOLOGIA ANIHAL

Productos naturales I 18.0 I 12.0 I 6.0 I InvestigaciOn, obtención y preparación de productos naturales con BIOLOGIA VEGETAL
utilidad sanitaria. Qulmica orgolnica de productos naturales. FARHACOlOGIA '-c
Plantas medicinales. Algologla y micologIa. PIIlplicaciOn de QUIHICA OIGANICA CD

<
CDfannacognos ia. en

~

Servicios de salud y ambitas del I 4.01 2.0 I '"6.0 Pollticas sanitarias. planificaciOn, modelos, opciones. Ambitos de HEDICIHA PREVENTIVA y SAWD PUBUCA
ointervención intervención en salud. Seguimiento sanitario familiar. HEDICIHA "~Epidemiologla cllnica. Educación sanitaria de la poblaciOn y de Enfermeria c
tr

los profesionales de la salud. CIR(X;IA ~

CD

OBSTETRICIA YGINECOLOGIA ~

PEDIATRIA
es;¡
es;¡

Estanatologla .¡,.

PSlQUIATRIA
. Farmacia y TéOlicas Fannaceúticas

PSlCOLOGIA EVOLUTIVA y DE LA EDUCACION. , PSICOLOGIA SOCIAL
HETODOLOGIA DE LAS CIENCIAS DEl COHPORTAHIE
SOCIOLOGIA
DERECI«l DEL TRABA.lO y DE LA SEGURID\D SOCIA
ECOI01IA APLICADA
TOXICOLOGIA y LEGISLACION SANITARIA

Psicolog~a de la cCXTlJnicaciOn 1 12.0 I 8.0 I 4.0 I Consideraciones teóricas entomo de la cOOUlicaci6n. Relaciones PSICOLOGIA BASICA
con otros procesos y habil idades. Orlgenes cognitivos y sociales COHUNICACION AUDIOVISUAL y PtJ8L1CllWl, • , de la comunicaciOn. Desarrollo de la comunicaciOn. Aplicaciones de
la psicologla de la comunicación.

Psicologla económica y del
I 12.0 I 8.0 I 4.0 I El comportamiento humano en relación con la triple vertiente de la PSIODLOGIA SOCIALtrabajo actividad económica: producciOn, distribución, venta. Condiciones

I I~psicosociales del trabajo: salud laboral, ecologla del puesto de
trab~o, aspectos psicolOgicos y sociales del disei\o ergonOmico.



Crédiloslolales para optativas (1) D3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) ,porciclo D
,'curso n

,
DENOMINACION (2) - -CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO . VlNGULACION A MEAS DE....

CONOCIMIENTO (3)Tetales TeOrices Prllctlcos
Icnnlcos

•.
Psicosociologfa del factor 6.0 4.0 2.0 Psicologla del personal y de las relaciones laborales. Evaluaci6n, PSlCOlOGIA SOCIAL

hl.lTlallo en las organizaciones selecci6n, formación y desarrollo de personal. Los procesos
psicosociales: cambio y desarrollo dentro de las organizaciones.
Estrategias de an!l;s;s.

Trabajo prActico 18.0 18.0 Créditos< individuales de investigación supervisada u otros TODAS LAS IMPLICADAS EN EL SEGUNOD CICLO
trabajos dirigidos. Iniciaci6n practica a la metodologla de
investigacio, y diset'lo experimental con aplicaciones a campos
concretos de interés en relaci6n al plan de estudios.

E.stancias en la industria 30.0 30.0 , TODAS LAS IMPLICADAS EN EL SEGUNDO ~ICLD

-_ ... _---- ..._.

(1) Se expresar! el lolal de crédilos asignados para oplalivas y, en su caso, el tolal de los mismos por ciclo o curso.
(2) Se mencionar! entre paréntesis, Iras la denominaciOn de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan de esludios configura la materia como oplativa

de curso o ciclo.
(3) Libremente decidida por la Universidad.
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ANEXO 3; ~SiRU::7"":~;" GENER".L "' ::élGANIZAC;C~1 ::~L PL.'N C~ "STUDICS

UNIVERSIDAD: de I..leida
Autonoma de BArcelona

1. ESlRUCTIJRA GENERAL DEL PLAN DE ESmOlaS

1. ?LAN DE ~S'c::IOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL DE

(11 Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

2. ENSeÑANZAS De SOLO SEGUNDO CICLO (2)

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

131 Facultad de FAR~ACIA, ETS Ingenieros Agrónomos, Facultad de Veterinaria
( )

4. C':'RGA lECr.·;,; GLOBAL 150.0 CR"DITOS (4)

DistribuciOn de los créditos
(Aproximada)

CICLO CURSO MATERIAS MATERlA5 MATERIAS CREDlT05 Tl'IABA.;O FIN 70T~S

Tl'IONCALE5 OBUGATORlA5 CPTATlVAS UBRE DE CARRERA
CONFlGURA-

ClaN 151

:;::~o

3 67.5 67.5

11 C:CLO 4 24.0 3.0 40.5 15.0 82.5

1

(1) Se ¡"Oleara [O Que corresoonda.

'2\ S~ rnClcar~::: Que corresoonOa segun el art. 4: del R.o. 1':'~7/87 (de 1 : ciclo; de 1.0
'{ 2.oc:::lo: C~ solo2.,= ::clc:

y las oreVISlones del R.O. ce Olre!:tt1ces generales areolas cal titulo ce aue se trate.

,31 Se mCleara el Centro UniverSitario. con exoreslon ae'1a r:lrma ce creaClon cel mIsmo o ce la aeCISlon.pe la
AOm¡~lstraclon ::orreSQonclente por la que se autonza la ·lrr.:anlcion ce las enseñanzas Dar ClC:-:O Centre·:

141 Dentro ce 105 limites estableCIdos oar el R.O. de Olreetnces generales oreOlas de los Clanes ce estUOIOS oel titule
ce cue se trate.

151 Al menos el 10% de la carga leC11Va -global"
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5 SE EXIGE -oA8AJC O ~POYECTO FIN DE CARRERA. O EXAMEN O ?RUe8A GENERAL NECeSARIA
"ARA OBTENER EL TITuLO ltmi .61.

6 :sU SE OTORGAN. POR EQUIVALENCIA. CREDITOS A
.71 SI I PRACnCAS EN EMPRESAS. INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS. ETC.

'_' TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS
SSTUDIOS REAUZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
"OR LA UNIVERSIDAD

_._ OTRAS ACTIVIDADES

- EXPRESION, EN SU CASO. DE lOS CREDITOS OTORGAOOS: }ll. CREDITOS.
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA r8) ºP.!;ª!;~.,,()<; ..

1 crédito=10 horas

7. AÑOS ACADEMICCS EN QUE SE ESTRUCTURA El PLAN. PeR CICLOS: (9)

- 1.0 CiCLO

- 2.° CICLO

o

2

AÑOS

AÑOS

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL PeR AÑO ACADEMICO.

(Aproximada)

AÑO ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTlCaSI
CUNICOS

> "

.
3 67.5 45.0 22.5 .

4 82.5 45.0 37.5

(6) Si o No. Es declslém potestlva de la Universidad. En caso afirmatlvo. se consignaran los créditos en el
precedente cuadro de distnbucIOn de los créditos de la carga lectJva glObal.

(7) Si o No. Es deClSIOn potestatlva de la Universidad. En el pnmer caso se especificara la actlvidad a la Que
se otorgan creclJtos oor eaulvalencla.

(8) En su caso, se consignara "matenas troncalel"~bligatonas",·oPtativas". "trabajo fin de carrera", etc..
asi como la expreslOn oel numero de horas atnbUldo. por eaUlvalenCla. a cada crédito. y el c8laeter teOnco
o pracl1co de éste.

(9) Se exoresara lo Que corresoonda segun lo establecido en la directriz general segunda del R. D. de
directrices generales prop'as oel titulo de Que se trate.



11. ORGANlZACION CEL PlAN CE ESTUDIOS

,. !..a UniverSidad debenl referirse necesariamente a los sigUientes extremos:

al Reglmen de acceso al 2.° ciclo. Aolicable SOlo al caso de enseñanzas ae 2.° ciclo:'l al 2.°
CIclo de enseñanzas de 1.0 y VI ciclo. teniendo en cuenta lo dispuesto en los artle:":los 5.°
y 8.° 2 del RO. 1497187.

b) OetermlnaciOri, en su caso. de la ordenaciOn temporal en el aorendiza¡e. fijandO secuen­
cias entre materias o aSignaturas o entre conjuntos de ellas larticulo 9.0

. 1. R.O. 1.:97187).

el Periodo de escolaridad mínimo. en su caso (artículo 9.°. 2. 4.0 R.O. 1497/Sn.

di En su caso. mecanismos de convahdaciOn ylo adaataclon al nUevo plan de estudlCs para
los alumnos Que'vinieran cursandO el plan antiguo (articulo 11 R.O. ~497/S7).

2. Cuadro de asignacíon de la dOCenCia de las materias troncales a áreas de conocimiento. Se
cumplimentara en el supuesto al de la Nota (5) del Anexo 2-A.

3. La Universidad podrá afladir las aclaraciones Que estime ODortunas oara acreditar el ajuste
del plan de estudios a las preYtSlones Del RO de directnees generales propias del titulo ae que
se trate (en especial. en lo que se refiere a la ¡ncorporaclOn al mismo de las materias y
contenidOS troncales y de los CrédItos y areas de conOCImiento corresponaientes segun lo
dispuesto en dicho R. 0.1. así como espeCificar cualQuier decisiOn o cnteno sobre la or¡;anlza­
CIOn de su plan de estudios Que estime relevante. En tOdo caso. e!tas espeCIficaciones no
constituyen Objeto de homologaClon Dor el Co(lsejo de UniverSidades.

1.a) Régimen de acceso al 2g Ciclo

Podrán cursar el segundo ciclo de estas enseñanzas quienes
estén en posesion de las titulaciones y los estudios
previos de primer ciclo y los complementos de formación
necesarios que se establezcan, de acuerdo con la normativa
legal Vigente.

l.b) Ordenación tempor~l en el aprendizaje'

l.b.1) No se prevean Incompatibilidades Académicas

Asiqnatura

Historia y Antropologia de la alimentaci6n
Productos alimenticios
Producci6n de materias primas de origen animal
Operaciones básicAS
Psicología y Comunicación
Quimica y Bioquimica de los alimentos
Producción de materias primae de origen vegetal
Econom1a y Gestión de la empresa alimentaria
Toxicología de los alimentos
Microbiología de los alimentos
Análisis y control de la calidad de los alimentos
Procesos en la industria alimentaria
Fundamentos de Nutrición
Industrias alimentarias
Industria alimentaria y medio ambiente
Salud pública
Higiene de los alimentos
Normalizaci6n-y legislación alimentarias
Fundamentos de Proyectos
Nutrición Aplicada
parasitología de los alimentos
Inform., documento y comunicación en ciencias de 1
Métodos estadlsticos y cálculo numérico
Análisis psicosocial
Salud y condiciones y estilos de vida
Salud pública y sanidad ambiental
Sooi010g1a de la alimentación
Biología y patologías humanas
Microbiologia sanitaria
Parasitolog1a sanitaria
Salud, persona y edad
Biotecnologia alimentaria
Biofísica y bioqutmica-aplicades
Metodología analítica en ciencias de la salud
Desarrollo e investigación de productos
Tecnología de alimentos aplicada
Productos naturales
Servicios de salud y ámbitos de intervenci6n
Psicología de la comunicación
Psicologla económica y del trabajo
Psicosociologia del factor humano en las organizac
Trabajo práctico
Estancias en la industria

Secu.

2-3-1
2-3-1
2-3-1
2-3-1
2-3-1
2-3-1
2-3-1
2-3-2
2-3-2
2-3-2
2-3-2
2-3-2
2-3-2
2-3-2
2-4-1
2-4-1
2-4-1
2-4-1
2-4-1
2-4-1
2-4-1
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2
2-4-2

ro
O
m
:oc:.
?
N...

1'"

<­
lO
ro
<.ro
"",
1<;;

I~c:
C"
¡:¡;

CD
CD...

1.b.2) Secuencias de ordenacion temporal

Las secuencias previstas e indicadas a continuación, se
concretarán para cada curso en su correspondiente Plan
Docente

(Nota. Interpretación de la secuencia codificada : 1 U
i) Ciclo de docencia ('O' = Indef.)

ii) Curso de docencia ('O' = Indef.)
i11) Cuatrimestre inicio de docencia ('O' = Indef)

1.c) Periodo de escolaridad m1nimo 1 2 años académicos.

l.d) No existia el antiguo P.E.

2.) Se organizan/diversifican las troncales en asignaturas
cuyos programas, además de las concreciones y/o ampliaciones
descritas en la breve descripción da cada una, asumirán todo
el contenido de la materia troncal debidamente organizada.
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