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RESOGLUCION de 4 de octubre de 1994, de la Universidad
de Zaragoza, por la que se hacen miblicos los plunes de
estudios conducentes a la obtencion del titulo de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, en la Fucultad de Veteri-
naria.

De¢ conformidad con lo dispuesto en el articulo 29 de la Ley Organi-
ca 171983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, y el articulo 10.2
del Real Decreto 1487/1987, de 27 de noviembre, por el que se establecen
las directrices gencrales comunes de los planes de estudio de los titulos
universitarios de cardcter oficial y validez en todo el territorio nacional,

Este Rectorado ha resuelto pubiicar el plan de estudios correspondiente
al titulo oficial de¢ Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a impartir en
la Faculiad de Veterinaria, que fueron aprobados el 22 de junio de 1994
por la Junta de Gobierno de la Universidad de Zaragoza y homologado
por el Consejo de Universidades, por acuerdo de su Comision Académica
de 27 de julio de 1994,

Zaragoza, 4 de octubre de 1994, -El Rector, Juan José Badiola Diez.

ANEXO

L J

El Real Decreto 146371890, de 26 de octubre, establecié el titulo uni-
versitario oficial de sélo segundo ciclo de Licenciado en Ciencia y Tec-
nologia de los Alimentos, asi como las Directrices generales propias de
los planes de estudio conducentes a ese titulo, E] Real Decreto 128671993,
de 30 de julio, autorizé la implantacion en la Universidad de Zaragoza
del titulo d= Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a impartir en la Facultad
de Veterinaria. A partir de ese momento se nembré una comision para
la elaboracion del plan de estudios en la que estaban representados todos
los posibles departamentos de la Universidad afe(ladoq por la nueva
titulacion, - . .

Los Estatutos de la Universidad de Zaragoza dedican el capitule I,
del tudo «Docencia e Investigacione, a los planes de estudio ¥ en su articu-
i, 102 se especifica que todo plan de estudios débera ir precedido de
un analisis razonado de los objetivos de formacién y aprendizaje gue se
pretenden aleanzar con el plan de estudios que se articulara posterior-
mente.

Elaborar unos objetivos para la titulacién de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos exige partir de unas funcicaes, actividades y tareas con-
cretas, relacionadas con los alimentos destinados al consumo humano e
industrias alimentarias, tanto al servicio de la empresa y de la Admi-
nistraciin Publica come del ejercicio libre de la profesion, y que un titulado
de estas caracteristicas ha de desarrollar.

Como consecuencia de estas premisas, el Licenciado en Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza debe tener
unos conocimientos (saber hacer), habilidades (capacidad de hacer) y unas
aptitudes (dispenibilidad de hacer), que se expresan en lo siguiente:

A) Enlaindustria alimentaria:

1. Dirigir y llevar a cabo el anilisis fisico, quimico, bioquimico, micro-
biokdgico, estructural y sensorial de los alimentos acabados, de las materias
primas utilizadas y de los envases y materiales de recubrimiento en que
los producios se presenten al consumidor. En consecuencia, deberd ser
capaz de organizar y dirigir el control de calidad en todo tipo de industria
alimentaria. -

2. Asesorar sobre las materias primas y procesos tecnolégicos mas
apropiados para conseguir que el producto acabado que sc pretenda fabri-
car conserve en su mas alto grado, o mejore, el valor nutritivo potencial
de los ingredientes utilizados, no ofrezca riesgos sanitarios, atraiga por
sus proptedades organolépticas al consumidor y tenga un coste economico
minimo. )

3. Disenar y proyectar plantas de elaboracién y conservacion de ali-
mentos, asi como sislemas de distribucion y servicio de los mismos (cat-
tering).

4. Desempenar las funciones propias de la direccidn de produccién
en todo tipo de industria dedicada a la conservacion, fabricacion y dis-
tribucion de alimentos.

5. Asesorar sobre la organizacion de campanas publicitarias desta-
cando los aspectos mds positivos del perfil de calidad de los productos
elaborados.

6. Dirigir y llevar a cabo tareas de investigacidén y desarrollo enca-
minados a la mejora de la calidad de los productos y de la eficacia de
los procesos asi como al desarrollo de nuevos productos y procesos.

7. Formular cdietas sanitarias y nutritivamente apropiadas para su
distribucion en comedores comunitarios.

B) Al servicio de las Administraciones Puiblicas dehera ser capaz de:

1. Desarrollar todo tipo de tareas relacionadas con la disciplina del
mercado alimentarin, tales como andlisis fisico, guimico, microbiologico,
estructural y sensorial de productos acabados.

2. Desempefiar actividades de investigacion y desarrollo encaminadas
a una mejora de la calidad de materias primas, productos acabados y.
procesos, al desarrolle de nuevos productos y procesos 0 a un incremento
de nuestros conocimientos sobre la composicion de los alimentos, las trans-
formaciones sufridas por los mismos en los procesos madurativos y en
los tratamicntos industriales y culinarios, asi como en el dmbito de la

‘nutricion y en el de las relaciones entre alimentacion y salud piblica.

3. Organizar y participar en campanas de formacién e informacion
cn matertas relacionadas con la nutricién y alimentacién humanas, con
la higiene y toxicologia alimentarias, con las caracteristicas nutritivas y
sanitarias de los alimentos, con las téenicas de procesado industrial y
culinario de los alimentos y con las consecuencias derivadas del uso de
las distintas técnicas de procesado.

4. Asesorar sobre el desarrollo legislativo en cuantas materias estén
retacionadas con ia elaboracién, conservacion, distribucién, publicidad,
venta y consuma de los alimentos.

5. Realizar estudios epidemioldgicos sobre alimentacién y nutricién
en poblaciones humanas.

6. Impartir ensefianzas, a todos los niveles que la legisiacién vigente
adscribe a los licenciados universitarios, en materias que estén relacio-
nadas con los alimentos y la nutricion humana.

C) En el ejercicio privado debera ser capaz de: |

1. De desarrollar tareas de consultoria sobre todo tipo de materias
relacionadas con la naturaleza de los alimentos y su elaboracién, con-
servacion, distribucidn, publicidad y venta.

2. Asesorar a las organizaciones de consumidores sobre cuantas cues-
tiones de su interés estén relacionadas con los alimentos.

3. Establecer y dirigir laboratorios dedicados al analisis y control
fisico, quimico, microbiolégico, toxicoldgico, estructural y organoléptico
de los alimentos.

En virtud de estos objetivos, se articula el siguiente plan de estudios:
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Ol . DENOMNAGON - - . ERSIOAD  BREVE DESCRIPCION DEL CONTEMDQ - | VINCULACION A AREAS €
SRS MaTERA TRONCAL . S CONOCMENTO
Bromatologia Bromatologia 6,5 45 2 | Productos alimenticios. Composicién, - Nutricién y Bromatologia.

propiadades y valor nutritiva. Control de | - Tecnologia de los Alimentos. |-
calidad de los alimentos.
Economia y Gestién ds Ta Economia y Gestién da la ST+0.5A[4T+0.5 1 Economia y administracién de empresas. | - Economia Aplicada
Empresa Alimantaria Empresa A Comercializacifn da alimantos. Produccién § - Economia, Sociciogia y
Alimentaria y consumo de alimentos, Polftica Agraria.
- Comercializacion &
Investigacion de Mercados
- Organizacién de Ermnpresas.
Higiene da los Alimentos Microbiologia de los Alimentos |6 5T+15/4,5T+1{ 2 | Daterioro microbioldgico y parasitoldgico | Nutricién y Bromatologia.
A ; de alimentos. Microorganismas y pardsitos | Microbiologia. Parasitologia.
patégenos de los alimentos, Toxicologia y Legislacidn
Sanitaria.
Normalizatién y Legistacién Normaizacién y Lagistacion -4 3 1 | Normalzacion en Bromatologia. Derecho | - Nutricién ¥ Bromatologia
Alimentarias Almentasiss Alimentario. Principios y Aplicaciones. - Toxicologia y Legislacién
Deontologia. Sanitaria
- Derecho Administrative
- Tecnologia da los Alimentos
Produccién do Materias Primas Praduccién de Materias 4T+0,5A]4T+0 5 Fundamentos de los sistemas de - Edafolagia y Quimica
Primas A produccién de alimentos de origen vegelal | Agricola
¥ animat, . - Produccitn Animal
A - Produccion Vepetal
Quimica y Bioquémica de los Bioquimica de los Alimentos TT+1A [5T+1A] 2 | Componentes de los afimentos. - Tecrologia de los Alimentos
Almentos Modificaciones quimicas de los alimentos | - Nutricién y Bromatologia
durante el tratamisnto y.almacenamiento. | - Bimuimica y Biclogla
Adtivos alimentarios. Molecular
« Edafologia y Quimica
Agricola.
Tecnologia Alimentaria Operaciones Bisitas de la BT+1A | 6 |2T+IA| Transferencia de materia, anergia y - Ingenieria Quimica
Industria Alimantarsia cantidad de movimiento; ecuaciones de - Tecrologia de los Alimentes
‘ . velocidad. Balances de materia y snergia | - Nutricién y Bromatologia.
y diagramas de flujo de las operaciones
habituales en la industria alimentaria.
Tecnologia Alimentaria Tecnologia de los Alimentos 1" 8 5 | Elaboracién, conservacibn, envasado, - Tacrologia de los Alimentos
almacanamiento y transporte de alimentos. | - Nutricién y Bromatologia
Fundamantos de proyectos. Tecnalogia | - Ingenieria Quimica
culinaria. ) :
Alimentacién y Cultura Alimentacién y Cultura 4T+0,5AH4T+05 - | La alimentacion en la cultura humana. - Antropologia Social
A Psicologla y saciologia de! - Comunicacidn Audiovisual y
comportamiento alimentario. Técnicas de | Publicidad
comunicacidn, - Nutricién y Bromatologia
- Psicologia Basica i
- Tecnologia de los Alimentos
Brematologla Andlisis de los Alimentos 75 45 3 | Andlisis de los alimentos. Madida de - Tecnologia de los Alimentos
propiedades tisicas y sensoriales y - Nutricién y Bromatologia
delerminacién de macro- y
micronutriontes, sustancias téxicas,
indicadoras, stc. en los alimentos.
Dietética y Nutricidn Nutricion y Dietética 12 ] 3 | Nutrientes. Nulricion humana. Alimentacidn | - Nutricidn y Bromatologia
i individual en distimas etapas da la vida.
Alimentacidn de colectividades. La
alimentacién como factor praventivo de
miiltiples patologias. Estudio del estade
nutricional da individios ¥ colectividades.
Encuesias alimentarias.
Higiene de los Alimentos Higiene de los Alimentos 85 | 45 2 | Higiene de personal, productos y - Nutricién y Bromatalogia
: procesos. Toxicologia bésica y - Toxicologia y Legislacidn -
expeiimental. Contaminacién microbiana y | Santana -
parasitaria. Contaminacién abidtica de - Microbiclogia
alimentos. Intoxicaciones de origen - Parasitelogfa
alimentario. ‘
Piaguicidas.
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- BREVE  DESCRIPCION OEL' CONTENIDO

VINCULACION A AREAS DE
" CONOCIMIENTO

Salud Piblica

Salud Pdblica y Alimentacitn

M+1A

Servicios de saiud. Salud piblica y
alimentacién. Los alimentos como
determinantes de ia sakud. Epidemiclogia y

Salud Publica

- Medicina Preventiva y

alimantacidn.

1 VicuLACION A e D GonoCIMENT0

Practicas Tuteladas

Técnicas Irstrumantales de Andlisis 85

2 Espectroscopla analftica y electroandlisis.
Técnicas cromatogedlicas acopladas. Sensores
y técnicas da “scresning”,

§ « Pricticas \uteladas en smprasas o instituciones
oficiales

» Trabajos prdcticos en planta piloto
académicaments ditigidos

+ Trabajos de naturaleza similar a los anterlores,
on o marco de convenios internacionales
suscritos por is Universidad

- Quimica Analitica

Todas aquellas a las que sean adscritas
las asignaturas de este Plan de Estudios

ad¥ica S T e S A o

Automatizackin y Técnicas Especiales 7.5 45 Andlisis automético. Robotizacién. Quimiometrfa. Laboratories y | - Quimica Analitica

de Andlisis : ; rades de control integrades. .

Biotecnalogia de los Alimenios 15 9 Importancia ¢ impacto de la biotecnologia en la industria - Tecnologla de los Alimantos

. alimantaria. Funciones microbianas de intarés. Reactores - Bioguimica y Biologia Molecutar
biotecnolégicos. Bases da wilizacién da enzimas solubles e - Nutricién y Bromatologia
inmovikizados én procesos industriales. Obtenciém - Ingenieria Quimica
bictecnolégica de componentas de los alimentos.

Ciarcia y Tecnologia de la Carne 15 $ Composicién, caracteristicas, propiedades, obtencién, - Tecaclogia de los Alimantos

' ' procesado y conservacidn de la carne. Elaboracién, '
propiedades y dafectos de los productos cdrnicos.

Clencia y Tecnologla de la Leche 15 9 ' Compaopentes y propis&ades de la lache. Obtancién, - Tacnologia de los Alimentos
procesado y conservacion de la misma. Caracleristicas, :
propiadades, sisteras de elaboracién y alteraciones y
delectos de los productos Kctecs.

Oiraccidn do Empresas 75 45 Concepto y tipologla de empresas. La empresa y ¢l entorno - Organizacién de Empresas
sconémico, Areas funcionales de la empresa. Estrategia de - Economia, Seciclogia y Pofitica
empresa y dreas de negocio. . Agrarias

Disefics de Nuevgs Productos y Gestién | 7.5 45 Ciclo del producto. Técnicas de gestién del desarrollo. - Proyectos de Ingenieria

Integral do la Calidad Propiadad industrial. Sisteras de aseguramierito de la calidad. | - ingenieria de los Procesas de
Evaluacitn de la calidad. Técnicas de gestién de la calidad. Fabricacién

Ehborgciéq da Proyectos para la 7.8 45 Estudios previos, tcnicos ¥ econdmicos de un proyecto. - Proyactos de Ingenieria

Industria Alimantaria Andlisis y svaluacién de proyectos agroalimentarios. + Ingenieria Quimica

Emologia 15 ¢ Enoquimica. Tecnologfa del vino. Operacianes, procescs o - Tecnologia de fos Alimentos
instalaciones de viniticacién, - Quimica Analitica

Equipos @ instalaciones Industriales de 7.5 45 Equipos s instalacionas de produccién y automatizacién de - Ingerderia de los Procesos de

las Industrias Aimentarias procesos. Instalaciér y manipulacién de producics. Sarvicies Fabricacién
auxiliares.

Tecnclogia de Productos vegetales 15 9 Tacnologia de frutas y hortalizas; conservacién y procesado; - Tecrologia de los Alimantos
tecnclagia de zumas; salsas, sopas y purés. Tecnologia de
coraales y derivados. Tecnologla de frutos y semillas
oleaginusas.




BOE nium. 16 Jueves 19 enero 1995 1955

-

TITULO QFICIAL DE:

{LLICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS |

ENSENANZAS DE SEGUNDO CICLO

¢
-

CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS:

N FACULTAD DE VETERINARIA

I

CARGA LECTIVA TOTAL:

[ 147,5 cRéomos |

DISTRIBUCION DE LA CARGA
LECTIVA GLOBAL ‘
POR ANO ACADEMICO DISTRIBUCION DE LOS CREDITOS

1 73 45 28

2 744 45 295 34,5

Se otorgan, por equivalencia, 5 créditos materias obligatorias {1 crlédito: 20 horas de trabaje).a:

+ Précticas en empresas 0 inslituciones oficiales

+ Trabajos practicos en planta pilolo académicamente dirigidos ‘ '

+ Trabajos de naturaleza similar a los anteriores, en el marco de convenios internacionales suscritos por la
Universidad : . ‘ : ‘ ;

Afos académicos en que se estructura el pian, por ciclos: Segundo cido 2 afios

Para acceder a la Licenciatura de 2¢ ciclo serd necesario reunir todos los requisitos indicados en el R.D. 1463/1990 de 26 de
Octubre, por el que se establece el titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y las directrices generales propias de los
planes de estudios conducentes a la obtencién de aquél, asi como lo establecido en a Orden de 11 de Septiembre de 1991 por la que se
determinan las fitulaciones y los estudios de 19" ciclo y los complementos de formacién para el acceso a las ensefianzas de esta tulacion. .

El periodo de escolaridéd minimo es de dos anos.

Se establece la conveniencia de que las asignaturas oplativas sean cursadas en el sequndo ciclo




