Resolucion de 1 de octubre de 1994, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se hace publico el plan de estudios
del titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, de la Facultad de Ciencias Quimicas de dicha Universidad

ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD CASTILLA-LA MANCHA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE
LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES
) ] Asignaturafs en las que la Universidad Créditos anuales (4) _ ‘ :
Ciclo | Curso Denominacién €n su caso, organiza/diversifica la ma- . - Breve descripeién del contenido Vinculacidn a dreas de ¢o-
m @) teria troncal (3) Totules | Tebricos |Fractcos/ nocimiento (5)
Clinjcos
2 2 | Alimentacién y Cultura Alimentaci6n y Cultura 4T 4 L.a Alimentacién ecn la cultura Antropologia Social.
. humana. Psicolegia y Sociclogia | Comunicacién Audievisual y
del comportamiento alimentario. | Pyblicidad. .Nutricién y
Técnitas de comunicacién. - Bromatologia. Psicologia
Biésica., Tecnologia de los
Alimentos.
2 Bromatologfa ' ' 14T Productos  alimenticios. | Nuricién y Bromatologia.
Composicién, propiedadcs y valor | Tecnologia de los Alimentos.
| nutritivo, Anélisis y control de .
calidad de los alimentos.
2 1 - Bromatologia I ' 5T 3 2 i
2 1 " ‘ Bromatologia IX 9T 6 3
2 Dietética y Nutricién 12T ) | Alimentacion individual en Nutricién y Bromatologfa.
' distintas étapas de la vida.
Alimeniacién de colectividades.
La alimentacién como factor
preventivo de miltiples patologfas.
Nutrientes. Nutricién humana.
Estudio del estado nutricional de
individuos y comunidades.
Encuestas alimentarias.
2 | 2 | Dietéticay Nutricién Dietética y Nutriciépl 6T 5 1
2 2 " Dietética y Nutricién II 6T 4 2
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1. MATERIAS TRONCALES
L ]
o o Asignaturafs en las que ia Universidad Créditos anuales (4) i
Ciclo | Curso Denominacidn- en su caso, organizafdiversifica la ma- — 1 Breve descripeién del contenido Vinculacién a dreas de co-
n 2) teria troncal (3) Totaiss | Tedricos gif:li ‘:;S/ norimiento (5}
ico

2 2 | Economia'y Gestién en la Economia y Gesti6én en la Empresa 5T 4 1 Economia y administracién de | Comercializacién e
Empresa Alimentaria Alimentaria Empresas. Comercializacidn de | Investigacidn de Meicados.
alimentos. Produccién v consumo | Fconomia. Aplicads,
de alinentos, Economia, Sociologiz ¥
Politiss Agraries.

Orgunizacion de Empresas,

2 Higiene de los Alimentos 137 Contaminacién microbiana v | Nutricién v Bromatologia. |
perasitaria. Deoierioro | Microbinlogia. Parasiicloglr.
microbioldgico y parasitolégico de | Toxicologia y Legistacién
alimentos, Microorganismos y | Sanitaria,
parisitos patdgenos de los
alimentos, Higiene de personal,
productos y procesos. Toxicologia
béisica y experimental.

Contaminacién abibtica de
' alimentos. Intoxicaciones de
crigen alimentario. Plaguicidas.

2 1 " Higiene de los Alimentos 1 T 5 2

2 2 " Higiene de los Alimentos II 6T 4 2

2 2 | Normalizacién y legislacién Normalizacion y legislacién 4T 3. 1 Normalizacién en bromatclogia.j Derecho  Administrative.

alimentarias alimentarias Derccho alimenterio: Principios ¥y Nuiricida y Bsomawologia.
aplicacicnes. Deoniologia. Tecnolegia de lus Alimentos.
Toxicologfa y Legislacion

Sanitaria,

2.1 1 Produccién de materias primas Produccion de materias primas 4T 4 Fundamentos gic los sistemas de| Edafologia y Quimica
produccién de alimentos de origen] Agricola. Produccién Animal.
vegetal y animal. Produccién Vegetal.

2 1 | Quimica y Bioquimica de los Quimica y Bioguimica de los TT+2A 6 3 Componcnies de los alimentos.| Bioguimica y Biologia

Alimentos Alimentos Medificaciones quimicas de los| Molecular, Edafologia y

alimentos durante el tratamiento y
almacenamiento. Aditivos
alimentartos.

Quimica Agricola. Nutricién y
Bromatologia. Tecnologia de
los Alimenios,

8
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1. MATERIAS TRONCALES

] _ o Asignatura/s en las que la Universidad Créditos anuales (4)

Ciclo | Curso Denominacion en su caso, organiza/diversifica la ma- — Breve descripein del contenido | Vinculacidn a dreas de co-
{1} 2 teria troncal (3) Totales | Tesricos |Fracticoss nocimiento (5)
Clinicos

2 2 | Salud Publica .Salud Piblica iT 2 1 Servicios de salud. Salud pﬁf)lica y} Medicina Preventiva y Salud
alimentaci6n. * Piblica.

2 Tecnologia Alimentaria 19T Operaciones bisicas en industrias | Ingenieria Quimica. Nutricion
alimentarias. Elaboracién,| y Bromatologia. Tecnologia
coservacién, envasado,| delos Alimentos.
almacenamiento y transporte de .
alimentos. Fundamentos de
proyectos. Tecnologia culinaria.

2 11 Tecnologia Alimentaria Operaciones Basicas 45T 3 1.5

2 | 1 " Tecnologfa de Alimentos I - 85T 5 35

2 2 " Tecnologia de Alimentos IT 6T 4 9
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD

CASTILLA-LA MANCHA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

¥

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

Ciclo| Curso Denominacién

Créditos anuales

Totales

Tedricos

Practicos/
Clinicos

Breve descripeidn del contenido

€

Vinculacién a dreas de conocimiento (3}

Fermentaciones Industriales 8

Andlisis Sensorial avanzado 8

Enologia 8

Biologfa Molecular 3

Microbiologia Industrial. Colecciones de microorganismos,
eleccidn de starters. Adecuacion de los equipos de fabricacién
ala mulLiplicacién‘celula'r y a las condiciones de procese.
Aplicacién de enzimas en Ia tecnologia alimentaria.
Aplicacién de la biotecnologia a distintos sectores de la
industria alimentaria,

Métodos .propios de expertos. Técnicas dirigidas a los
consumidores. Tratamientb estadistico de los datos
sensoriales. Programas de garantia de calidad.

Variedades de uva espaiiolas y extranjeras. Mosto.
Microbiologfa enoldgica. Técnicas de vinificacibn: vinos de
mesa, cava, vinos de Jerez, Moriles-Montilla. Anejamiento.
Estabilizacién de vinos, Embotellado. Corcho. El vinagre
vinico. El brandy. Otras bebidas de origen vinico.
Subproductos de 1a uva.

Principios de Biologia Molecular: replicacidn, transcripeidn,
traduccién. Regulacidn de la expresion génica.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos..

Teenologia de los Alimentos.

Bioquimica y Biologia Molecular.

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el b]an de estudios como obligatorias para el alumno, '

(2) La especificacion por cursos es opcional para la Universidad,
(3) Libremente decidida por la Universidad

1
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ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD

CASTILLA-LA MANCHA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADOQ EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)

- por ciclo

a0 []
CREDITOS SDE
VI ACION A AREA
DENOMINACION (2) — Py BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO N((:SI(J)II:IO% I0 AN’I‘O ;
Totales {Tebricos| ... . ' MIEN ()
Clinicos .
Productos Licteos (32 ¢ 4® Sem.) 4,5 2.5 2 Fermentaciones a escala industrial de leche de distintas especies. | Tecnologia de los Alimentos.
' Microbiologia ldctea. Caracterizacién de quesos espafioles y extranjeros.
Yogurt, Kefir, Mantequilla, Margarina y Nata. Sucedidneos para untar.
Helados.
Pan yﬁeposteria (1“02'° Scm.) K] 2 1 Cereales, propiedades de interés tecnolégico. Microbiologia panaria. | Teecnologfa de los Alimentos.
: Elaboracién de pan y reposteria, Horneado. Extrusién.Pastas alimenticias.
Grasas y aceites (1% o 29 Sem.) 3 2 1 Grasas y aceites comestibles. Obtencion y control de calidad. El aceite de Tecnologia de los Alimentos.
oliva. Anilisis Sensorial del aceite de oliva.
Frutas, Hortalizas y conservas 3 2 1 Frutas y hortalizas para consume fresco. Conservas de hortalizas. | Tecnologia de los Alimentos.
vegetales (1% 0 27 Sem.) Refrigeracién y congelacién. Platos preparadoes. Conservas de fruias
troceadas. Mermeladas, néctares, zumos. i
Envases y Embalajes 3 2 1 Materiales para envases: metales, vidrio, polimeros, laminados. | Quimica Inorgdnica. Quimica Orgénica. Tecnologia
(10 2® Sem.) Propiedades mecdnicas y fisicas. Inercia Quimica. Tipos de envases ¥ { de ios Alimentos.
sistemas de cierre. Interaccién envase-alimento. Embalajes. Eliquetado.
Instrumentacion y Control de 4,5 2,5 2 Instrumentacién. Elementos de control. Dinamica de sisiemas. Conirol | [ngenieria Quimica. Tecnologia de los Alimentos.
procesos (1° 0 2% Sem.) clisico y avanzado. Sistemas controlados de interés en la industria
alimentaria.
Fisico-Quimica de Alimentos 6 4 2 Interacciones moleculares en la fabricacién de alimentos, Técnicas de | Quimica-Fisica. Cristalografia y Mineralogia. Quimica
(3" 04® Sem.) clucidacién de la estructura de alimentos. Aplicacién de métodos| Inorganica. Tecnologia de Jos Alimentos.
matemdlticos en quimica-fisica de alimentos.
Ampliacion de Andlisis 4.5 2,5 2 Espectroscopia atémica. Métodos cromatogréficos. Métodos automdticos. | Quimica Analitica.
Instrumental (1° o 2? Sem.)
Bebidas alcohélicas de origen 3 2 1 Cebada cervecera, malta. Tecnologia de la cerveza. Maduracion y guarda. | Tecnelogia de los Alimentos.
no vinico (3° 0 4° Sem.) Sidra, Ron, Whisky y afiejamiento en madera de destilados, Vodka, Sake,
Licores.
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Créditos totales para optativas (1)

88

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo
- CUrsQ ]
‘ CREDITOS
DENOMINACION (2) — BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales |Tedricos Pri'xc'u cos/ . CONOCIMIENTO (3}
Clinicos
Ingenieria Genética aplicada 3 2 1 Obtencién de DNA recombinante. Transferencia génica en células.| Bioquimica y Biologia Molecular. Genélica.
(3% 0 4% Sem.) Transferencia génica en organismos completos y plantas. Manipulacién
genética en la produccitn de alimentos y aditives.

Control y Depuracién de Aguas 4.5 3 1,5 Caraclerizacion fisica y quimica de las aguas. Aplicacion de los procesos | Ingenierfa Quimica. Quimica Analitica.
(3% 04% Sem.) . ‘ de tratamiento de aguas a los efluentes de las industrias alimentarias.
Identificacién de compuestos 4,5 3 15 Espectrometria de masas. Resonancia magnética nuclear. Quimica Organica, Tecnologia de los Alimentos.
orgdnicos en Alimentos
{32 0 4® Sem.)
Instalaciones para tratamiento 3 2 1 Disefio, proyecto y construccién de instalaciones para produccién de calor.| Ingenieria Agroforestal. 'I‘écnologia de los Alimentos.
térmico de productos
(1% 0 2% Sem) .
Tecnologfa de Ia recoleccién 3 2 1 Tecnologia de la recoleccién y su incidencia en la calidad de los | Ingenieria Mecdnica. Tecnologia de los Alimentos.
(3% 0 4® Sem.) productos.

(1) Se expresari el total de créditos asignados para optativas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso.
(2) Se mencionaré entre parentesis, tras la denominacién de Ia optativa, el curso o cicio que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optativa de curso o ciclo.

(3) Libremente decidida por la Universidad.
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" ANEXO0 3:

UNIVERSIDAD:

CASTILLA-LA MANCHA

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCIGN DEL TITULO CFICIAL DE

(1} LICENCIADOQ EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2, ENSENANZAS DE SEGUNDO CICLO {2)

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

(3) FACULTADDE CIENCIAS_QU]MICAS. CIUDAD REAL R

4. CARGA LECTIVA GLOBAL L 150 | CREDITOS (4}

Distribucion. de los crédi

CIcLO CURSO | MATERIAS | MATERIAS | MATERIAS CR&E&"S TRABAJO |
TRONCALES| OBLIGATO-| OPTATIVAS | conmgua | FINDE
RIAS CIoN 5 ARRERA
1CICLO
1° 47 ' 11 10,5 6 74.5
ECICLO | s 40 16 05 9 755
87 27 21 15 150

(1} S¢ indicar4 fo que corresponda,

{2) Se indicar4 lo que corresponda segiin el art. 4.9 del R.D, 1497/87(de 1.y 2? ciclo; de solo 2.2 ciclo)
y las previsiones del R.D. de dircetrices generales propias del titelo de que se trate.

(3} Sc indicars el Centro Universitario, ton eapresion de la nomma de creacion del mismo o de la deci-
s5idn de 1a Administracién correspondiente por lz que se autoriza la imparticién de las ensciianzas por
di¢ho Centro.

(4} Dentro de los limites establecidos por el R.D. de directrices generales propias de los planes de es-
tudios del titulo de que se trate.

(5) Al menos &l 10% de 1a carga lectiva "global®,

5. SE EXIGE TRABAJC O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO [No] m ©h

6.1 SEOTORGAN, POR EQUIVALENCIA. CREDITOS A:
(0] ‘

[CJPRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC, :

] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E 1 NTEGRADGS ENEL PLAN DE ESTUDIOS

[C]ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD

[]OTRAS UNIVERSIDADES

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: .....c.oun.e. ey e CREDITOS.

- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) ............

7. ANOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (%)

- 12 CICLO E:I ANOS
ascco [ 2] avos

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ANO ACADEMICO.
hJ

ANO ACADEMICO TOTAL TEOQRICOS PRACTICOS/

CLINICOS
1° 74,5 45 295
2 5.5 45 30,5

(6) Si 0 No. Es decisién petestativa de la Universidad. En caso afinnativo, se cons:gnarén los créditos en el prccedcntc cuadro
de distribucion de los créditos de la carga lectiva global.

(7} S{ o No. Es decisién potestativa de la Universidad. En €1 primer caso se especificard fa actividad a la que se oforgan crédi-
105 por equivalencia. '

(8) En su caso, se consignard “materias roncales”, "obligatorias”, "optativas”, "trabajo fin de carrera”. etc., asi como la expre-
sién del ndmero de horas atribuido, por equivalencia, a cada crédilo, y el cardcter lerico o prictico de éste,

(9) Se expresard lo que corresponda segtin lo establecido cn la directriz general segunda el R.D: de dircctrices generates pro-
pias del tilufo de que se trate. '
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II. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. La Universidad deberd referirse necesariamente a los siguientes extremos:

a) Régimen de acceso al 2° ciclo. Aplicable sélo al caso de enseilanzas de 2 ciclo o al 2% ciclo de enscﬁangas
de 1? y 2% ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 52 y 872 del R.D. 149787,

b) Determinacién, en su caso, de [a ordenacion temporal en ¢! aprendizaje, fijando secuencias entre materias
o asignaturas 0 enlre conjuntos de ellas (articulo 97, 1. R.D. 1497/87).

¢) Periodo de escolaridad minime, en su caso (articulo 99, 2, 4°R_D. 1497/87)

d) En su caso. mecanismos de convalidacién y/o adaptacion al nuevo plan de estudios para los alumnos que
vinieran cursando el plan antiguo (artfculo 11 R.D. 1497/87).

2. Cuadro de asignacién de ia docencia de las materias wroncales a dreas de conocimiento. Se cumplimentard en el
supuesto a) de 1a Nota (5) del Anexo 2-A, '

3. La Universidad podra afadir [as aclaraciones que estime oportunas para acreditar ¢1 ajuste del plan de estudios
a las previsiones del R.D. de directrices generales propias del tiiulo de que se trate (en especial, en lo que se
refiere 2 la incorporaci6n al mismo de las materias y contenidos troncales y de los créditos y dreas de conoci-
miento correspondientes segin lo dispuesto en dicho R.D.), asf como especificar cualquier decision o criterio
sobre la organizacion de su plan de estudios que estime relevante. En todo caso esias especificaciones no cons-
titayen objeto de homologacidn por el Consejo de Universidades.

1. a.- Régimen de acceso a esta titulacibn:

Podsin acceder a esios estudios de sélo segundo ciclo, quienes hayan superado los ﬁrimeros ciclos o estén
en posesidn de los Titulos establecidos en las Ordenes Ministeriales: 23946 de 11/09/91 (B.O.E. de 26/09/51)
y 12435 de 25/05/94 (B.O.E. 0106/94).

1. b.- Ordenacitn temporal en ¢! aprendizaje:

Esta ensefianza es de 150 créditos estructurada en un 2° ciclo de cuatro semestres, en ¢l que et alumno
deberd cursar 15 crédites de libre configuracion,

En la tabia se indica la programacioén temporal de las asignaturas:

[RIMER SEMESTRE; Créditos

Bromatologfa I 5
Quimica y Bioquimica de los Alimentos 9
Produccion de materias primas 4
Qperaciones basicas 4.5
Higiene de los alimentos [ 7
Optativas - 4.5

SEGUNDOQ SEMESTRE:

Fermentaciones industriales
Bromatologfa I
Tecnologia de Alimentos 1
Biologia Molecular
Optativas

Libre Configuracién

[
G\G\W-V‘NDGO

TERCER SEMESTRE:

Dietética y Nutricién I

Andlisis Sensoriaf avanzado

Tecnologia de Alimentos II
Normalizacién y Legislacion alimentarias

Enologia
Optativas 4.5

oo I N0 O

CUARTO SEMESTRE:

Dietética y Nutricidn 11

Higiene de los Alimentos II

Alimentacion y Cultura

Economia y Gestién en la Empresa alimentaria
Salud Piblica

Optativas

Libre Configuracién

[~ AR TP BN S - Y

06
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