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1602 Rh'SOLUCION de 4 de oclubre de 1994, de la Universidad 
de Zaragoza, por la que se hacen p1iblicos los planes de 
estııdios conducentı's a la ohtenciôn del tituin de Ciencia 
y Tecnologia de los Alimen{os, en la Facultad de Veteri­
naria. 

De conformidad con 10 dispuesto en el artkulo 29 de la Ley Organi­
ca 1:'1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, y el articulo 10.2 
del Real Dccreto 1497/1987, de 27 de noviembre, por cı quc se cstablecen 
Ias dir('ctrices generales cornunf'S de los planes de estudio de los titulos 
unİversitarİos de carcicter ofıdal y validez en todo el lerritorİo nadonal, 

Este Rectorado ha resuelto publiear el plan de estudios correspondiente 
al titulo ofidal de Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos a impartir en 
la Facult.ad de Veterinaria, que fıwron apr:obados eI 22 de junİo de 1994 
por la .Junt.a de Gobierno de La lJniversidad de Zaragoza y homologado 
por el Consejo de Universidades, par acuercJ.o de su Comisiôn Academica 
de 27 de julio de 1994. 

Zaragoza, 4 de octubre de 1994.-E1 Rector, Juan Jose Badiola Dlez. 

ANEXO 

• EI Real Decreto 1463/1990, de 21) de o('tubre, establcciô cI titulo uni-
versitario ofidal de sôlo segundo eido oe Licenciado en Cienda y Tec­
nologia de los Aliment.os, ası como las Directrİces generales propias de 
los planes ne estudio conducentes a ese t.itulo. Ei Real Decreto 1286/1993, 
d(' 30 de julio, autorİzô la implantaciı'ın en la Unİversidad de Zaragoza 
de! tftu!o d~' Ciencİa y Tecnologia de lüs Alim~~ntos a impartir en la Facultad 
d(' \'eterİnarİa. A partir de ('se mOIlll'lIlO se nomhrô una comisiôn para 
la elahoraciôn del plan de estudios eH la que est:aban rcpresentados todos 
los posibles departamentos de la llniversİdad afe('t.ados por la nueva 
titulaci(ın .. 

Lo;, Estatut.os de la lJnİversidad dı' Zaragoza dedican eI capftulo 1, 
d\'lıiıulo .Dt1cencia e lnvestigaciôn», a los p!an('s d(' estudio y en su articu-
1" 1 O~ se> especifi('a que todo plan' de estudios debeni ir precedido de 
un analısİs razonado de los objetivos de formaC'İôn y aprendizaje qu(' se 
pretenden alcanzar con cI plan de e~tudios que se articulara posterior, 
mente. 

Elaborar unos objet.ivos para la titulaci6n de Cieııcia y Tecnologıa de 
los Alimentos ('xige partir de unas funcİ<,,1.es, actividades y t:areas con­
rre>tas, f('lacionadas con los alimentos destinados al consumo humano e 
indııstrias alimentarias, tanto al servicio de la empresa y de la Admİ­
nistrariı'm Plİblira ('omo del ejercicio libre de la profesiôn, y qul' un titulado 
de ('"tas carart.erfst.icas ha de desarrollar. 

Como conse('u('ncia de estas premisas, el Lİcl'ncİado en Ciencias y 
Tecllülogia: de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza debe tener 
unos C'on6cimicntos (saber hacer), habilidades (caparidad de hacer) y unas 
aptitudes (disponİbilidad de hacer), que se expresan en 10 siguiente: 

A) En la industria aliment:aria: 

1. Dirigir y lIevar a cabo el amilisis fisico, quimico, bioquımieo, micro­
biolôgico, est.ructural y sensorial de los alimentos acabados, de lat;ı materias 
primas utilizadas y de los envases y materiales de recubrimiento en que 
los productos se presenten al consumidor. En consecuencia, debeni ser 
capaz de organizar y dirİgir el control de calidad cn todo tİpo de İndustrİa 
alimentaria. .,. 

• 

2. As~sorar sobre Ias materias primas y procesos tecnolô~ieos mas 
apropİados para conseguir que cı producto acabado que se pretenda fabrİ­
car conserve en su mas alto grado, 0 mejore, eI valor nutritivo potencial 
de los ingredientes utilizados, no ofrezca riesgos sanitarios, at.raiga por 
sus propiedades organolt~pticas al consumİdor y tenga un coste econômico 
mlnimo. 

3. Disefıar y proyectar plan tas de elaboraciôn y ronservaciôn de ali­
mentos, asi como sİstemas de distribu<:İôn y servicio de los mismos (cat­
tering). 

4. Desenıpefıar las funCİones propias df> la dire<:ciôn de producdôn 
en todo tipo de industria dedi('ada a la conservaciôn, fabrİcaciôn y dis­
t.ribuciôn de alimentos, 

G. Asesorar sobre la organizaciôn de rampaii.as publidtarias desta­
canda Jos aspectos mas positivos dcl perfil de calidad de los productos 
elaborados. 

11. Dirigir y llevar a cabo tareas de investigaciôn y desarrollo enca' 
minados a la mejora de la raHdad de los produ('tos y de La eficacia de 
los pro('csos ası eomo al desarrollo dc nucvos product.os y procesos. 

7 Formu!ar rlif'tas sanİtarİas y nutritivamente apropiadas para su 
distrihuciön en comedores comunİtarios. 

B) Al sel"vi('io de las Admİnistraciones Ptiblkas dC'beni ser capaz de: 

ı. Desarrollar todo tipo de tareas relacionadas con la disciplina del 
mercado alimcntario, t.alcs como amilisis fisico, quimico, ınicrobiologico, 
estructural y sensorİal de product.os acabados. 

2 .. D('sempeiıar actividades de investigaciôn y desarrollo encaminadas 
a una m('jora de la calidad de mat.erias primas, product.os arabados y 
proc('sos, al desarrollo de nUf>VOS productos y proeesos 0 a un incremento 
de nuestros conocimientos sobre la composicion de los aliment.os, las trans­
formacior.es sufridas por IOS mismos en los procesos madurativos y en 
los tratamiento's indust.riales y culinarios, asi como ('n ci ambito de la 
nutricİôn y en eI de las relaciones entre alimentaCİôn y salud publica. 

~ ;3. Organizar y participar en campaiıas de formadan e informaciôn 
en materias rt'lacionadas con la nutriciôn y aHment:aciôn humanas, con 
la higif'ne y toxİcologia alimentarias, con Ias caraderfsticas nutrİtivas y 
sanitarias de los alimentos, con las tecnicas de proccsado industrial y 
culinarİo de los alimentos y con las consecuencias derivadas del uso de 
las distİntas teenicas de pw('esado. 

4. Asesorar sobre el desarrollo legislativo en cuantas ınaterias esİ.ıin 
relacionadas ('on ia elahoraciôtı, {'onservaciôn, dİstribuciôn, publicidad, 
vent.a y consumo de 10S alimentos. 

n. Realizar estudİos epidemiologicos sobre alimeııtacİon y nutrici6n 
('n poblaciones humanas. 

6. Impartir ensefıanzas, a todos los nİveles que la legislaciôn vigente 
adscribe a los lİcenciados universitarios, e:ı:ı materias que esten r('ıacio~ 
nadas con los alİmentos y la nut.rici6n humana, 

C) En eI ejercicio privado debera ser capaz de: 

L De dcsarroIlar tareas de consultoria sobre todo Upo de materias 
relacionadas con La naturaleza de los alimentos y su elaboraciôn, ('on­
servaeİon, distribuciôn, publicidad y vent.a, 

2. Asesorar a las organizaciones de consumidores sobre cuantas eues­
t.iones de su İnten's esten relacionadas conIos alimentos, 

3. Establecer y dirigir laboratorios dedicados al analisis y control 
fisico, quımico, microbiolôgico~ toxicolôgico, estructural y organolc~ptieo 
de los alimentos. 

En virtud de est.os objet.ivos, se art.icula el siguient.e plan de est.udios: 
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. IlENOMItM:llll BIIM ııelCRlI'CION ee. CO"TEMlOQ VINCULAClOıt A AREAS DE 
CONOCMENTO 

2 2 Productos a1imenticios. Composici6n, • Nulrici6n y Bromaıologia. 
propiedadəs y valor nutritivo. Canı rol de -T əcnologia de 105 A1imento$. 
caJidad de 105 a1iməntos. 

2 Economia y Gəsti6n de III Economla y Gesti6n da la Economıa y administraci6n də empresas. - Econom"ıa Aplicada 
Emprasa Aliməntaria Ell'j>rosa A Comercializaci6n də alimantos. Producci6n • Economia, Sociologla y 

Alimentaria y COl"6Umo de aliməntos. PoUlica Agraria. 
• Comerciahzaci6n e 
Investigaci6n de Mərcados 
- Organizaci6n de Empresas. 

2 Higiene de las A~məntos Micfobiologla de 105 li 2 Oetarioro microbiol6gico y parasitol6gico Nutrici6n y Sromatoıogia. 
A ,5A da a1imentos. Microorganismos y parasitos Microbiologia. Parasiıologia. 

paı6ganos də ios alimentos. Toxicologia y legislaciôn 
Sanitaria. 

2 Normal"ci6n y L.g~laci6n Normllizaci6n y Leg~laci6n 4 3 Nonmllizaci6n on Ərornaıologia Də",cho · Nutrici6n y 8romatologia 
Alimərıarias Alinonllrill Alirnertorio. Principios y Aplicaciones. - Toxicologia y legislaci6n 

080nlologla. San~aria 
• Oerecho Administrativo 
• T ecnoJogia de 105 Alimenıoş 

2 Producci6n da 'Materias Primas Producci6n də Materias Fundamentas de 105 sistemas de - Edafologia y Quimica 
Primas producci6n də alimartos de origen vegetal Agrfcola 

yanimal. · Producci6n Animal 
· Produccion Vegetal 

2 O<ılrnica y Bioquim" de ios Bioqufmica de 105 A1imentos TT+1A 2 Componeı1əs de 105 alimentos. • T ecnologia de !OS Alimentos 
Almonlos Modificaciones qufmicas de 105 alimen10s - Nutrici6n y Bromatologia 

durart. əl tratamiənto y, tJmacenamiento. -Bidtiulmica y Biologia .~ 

Aditivo. alimentarios. Molecular 
." Edafologia y Ouimica 
A.gricola. 

2 T ecnologia Alimantaria Operaciona BUieas da la 8T+1A 6 2T+1A Transferencia də matəria, energia y · Ingenierla Oulmica 
Irduslria Alimontaria cantidad dı movimiərto; əcuaciones de · Tecnologia de 105 Alimentos 

Balances de materia y enərgiə · Nutrici6n y Bromatologia. 
y diagramas da flujo da las oparaciones 
hab~uales ən la industria a1iməntaria. 

2 T ecnologıa A.limantaria T əcnologia də los A.Iimərios ii 6 5 E1aboraci6n, consəıvaci6n, ənyasado, · T əcnologia de 105 A.limentos 
almacenamiento y transpofte de alimentos. · Nutrici6n y SromatolOg!a 
Fı.ııdamentos de proyectos. Tecnologia · Ingeniəria Ouimica 
culinaria 

2 2 A.Iimentaci6n y Cuhura Alimentaci6n y Cuhura La a1iməntaci6n en la cuhura hunıana. · Antropologia Social 
A Psicologla y sociologla dəl · ComlUlicaci6n Audioyisual y 

comportamiento aliməntario. Tecnicas de Pub!icidad 
comil'1icaci6n. · Nı..trici6n y Bromalologia 

· Psicologia Basica 
· T ecnologia de 105 Alimənlos 

.2 2 Bromalologla AraIis~ də 10, Alim.ntos 7,5 4,5 3 AnƏiSiS d. 10. alimenlo •. M8dida də · T ecnologia de los Alimənlos 
propiədadəs fi~cas y sensorialə. y · Nutrici6n y Bromatologia 
determinaci6n de macro· y 
micronutriətıəs, susta.ncias t6xicas, 
indicadorəs, əle. ən ios aliməntos. 

2 2 Di.lôıica y Nulr~i6n Nulrici6n y Djelelica 12 9 3 Nutrientes. Nutrici6n humana. A.Iimentaciôn • Nutricion y Sromatologla 
incfividual "" dislinı8S elapas də la vida. 
Alimentaci6n de colectividad&s. La 
aHmartaci6n como factor prəvəntiYo də 
mükipfəs patologlas. Estudio dəl e'lado 
nUlricional də individuos y colecliYidades. 
Encuestas alimantarias. 

2 2 Higiene de ios Aimenlos Higiene de Ios Alimenıos 6,5 4,5 2 Higiəne də personal, productos y · Nutrici6n y Bromatologia 
procesos. Toxicologla basa y · T oxicologia y legislaci6n 
experimel)tal. Contaminaci6n microbiana y San~aria 
parasitəıia. Contaminaci6n abi6tiea de · Microbiologia 
alimantos. Intoxicacionəs dt origən • Parasitologfa 
alimentario. 
Plagu~idas. 
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2 ncn~as Ir&tn.nıontal .. d. Analisls 6,5 4,5 

2 2 Pr'cı~as TUlaladas 5 

Aıaımatizlci6n ı T 6cnicas Esp.cialəs 7,5 4,5 3 
da.wıisis 

8io1ecno1og1a da ios A1iınenlo, 15 9 6 

cioncia y T.cnologfa da La Car .. 15 9 6 

Ciəncia y Təonologla d. la ləchə 15 9 6 

Oirəcci6n da Emprəsas 7,5 4,5 3 

Dflelloı də Nuovos ProduClos y Gas1i6n 7,5 
InIəgral,də la Caliclad 

4,5 3 

Elaboraci6n de Proyectos para la 
Incblria Aliməriarla 

7,5 4,5 3 

Eoologia 15 9 6 

Equipos e instalaciones Industriales de 7,5 4,5 3 
ias Industrias Alm.ntarias 

T.cnoIogIı də ProdUCIos •• gelal .. 15 9 6 
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BREVE OESCRlPCJ6t.ı IEl CQNTENIOO VINCULACION • AREAS DE 
CONOCIMIENTO 

Sarvicios d. saiud. 5.lud pübl~a y 
dməntaci6n. los aliməntos como 
dətərminantes de la salud. Epidemiologia y 
aliməriaci6n. 

- Medicina Prevenliva y 
Salud PUblica 

2 

5 

EspKtroscopia analitjca y əlectroan6lisis. 
Tknicas cromatogrificas ıcopladas. Sənsores 
y lecnicas da "scraəning", 
• Prkticas tuleladas ən tmpi"SU 0 i,.tituciones 
oficialıs 
" Trıbajos pıiclicos .n planla pil.ID 
acad6micamentl dirigidos 
• Trabajos de naturaleza similar a 105 anteriores, 
ən ii marco de convənios internationales 
I~OI per la Universidad 

An!lisis aıAomIıttco. Robotizaei6n. Ouimiometrla. laboratorios y 
redəs də control inlegrados. 

Imporlancia 8 impaClo də la biolacnologla .n la induslria 
alimentaria. FLnCiones microbianas da inıarn. Readerss 
biotəcnol6gicos. Bases de ıJilizaci6n de ənzjmas solubles e 
inmoviizadcıs ın procesos industrialas. Obtenei6rr 
biotlcnoI6gica de componentes də 105 alimentos. 

Compo&ici6n, caracterlsticas, propiedades. obtenci6n, 
proc .. do y conservaci6n də la. carne. Elaboraci6n, 
propiedades y diəfac!os de 101, prod~os carnicos. 

C.mpo,rıanles y propiadadas d. la I.eha. Obıan0i6n, 
procesado y consarvaci6n də la misma. Caracteristicas. 
propiedades, sistemas də əlaboraci6n y a~eracione5 y 
dalaClos da 10, produclos liClaos. 
Concepto y tipologfa de empreSlS. la empresa y əl enlorno 
acon6mico. Ar ... lunci.nafes d. la ampr .... Es1raıegia də 
empre58. y 4rəas de nəgocio. 

Ciclo dəl pıodUClO. ncnlos, də gasli6n dal dasarro" •. 
Propiedad industrial. Sistəmas də 8segwamierıto de la calidad. 
E.aluaci6n d.1a calidad. TƏCnicas de g .. li6n də la calidad. 

Estudios ptevios, t6enicos y əc:on6micos de un proyecto 
An8.lisis y evaluaci6n de proyectos agroalimentarios 

Enoquimicə.. Tecnologia del vino. Operaciones, procesos 0 
insıalacion8s de vin~icaci6n. 

Equipos 8 instalacionəs de procb:c:i6n y It.Comltizaci6n de 
procesos. Instalad6n y manipulaci6n elə produclcs. Servicio5 
auxiliares. 

rıcnologla de frutas y hortalizas; conservaci6n y procesado; 
lecnologla d. zumos, salsas, .. pas y PUr8s. Təcnologfa da 
.. r88ləs y dəri.ad.s. Təcnologla də Inıo$ y sımillas 
oftaGInosas· 

• Oufmica Analitica 

T edas aquellas a 115 qlJƏ sean adsCritas 
las asignaturas de esla Plan de EstUdı05 

• OUımica Arıalitica 

• T əonoiogla da iDI Aimənlos 
· Bioqufmlos y BioIogfa Moləculaı 
· NUlrici6n y Bromalologfa 
· Ingenjəria Oulmiea 

• Tecnologia de 105 Alimenlos 

• T ecnoJogia de 105 Alimentos 

• Organizacı6n də Empie ... 
• Economfa, Sociofogla y Polftic. 
Agrarias 

• Proyectos de Ingenieria 
• Ingenieria de los Procesos de 
Fabricaci6n 

• Proyəctos de Ingənieria 
· Ingenieria Qulmica 

- Tecnologia de los Alimentos 
- Quimica Anali1ica 

- Ingerjərla de 105 Procesos de 
Fabricaci6n 

- T8cr.ologla de 105 Alimenlos 
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TlTULO OFICIAL DE: 

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

ENSENANZAS DE SEGUNOO CICLO 
• 

CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS: 

CARGA LECTIVA TOTAL: 

DISTRIBUCION DE LA CARGA 
LECTIVA GLOBAL 

POR ANO ACAD~MICO 

73 45 28 

2 74,4 45 29,5 

FACULTAD DE VETERINARIA 

14 7 ,5 CREDITOS 

DISTRIBUCION DE LOS CR~DITOS 

Se otorgan, por equivalencia, 5 creoılos malerias obligatorias {1 credito: 20 horas de trabajo).a: 

Pr.lcticas en empresas 0 instituciones oficiales 
Trabajos practicos en planla piloto academicamente dirigidos 

1955 

Trabajos de naturaleza similar a 105 anteriores, en el marco de comienios internacionales suscritos por la 
Universidad 

AI\OS acadƏmicos en que se estructura el pıan, por cicIos: Seguıdo CiCIO 2 arıos 

Para acceder a la Licenciatura de 2' ciclo sera necesario reunir todos los requisitos indicados en el R.D. 1463/1990 de 26 de 
Octubre, por el que se eslablece el titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de 105 Alimentos y las directrices generales propias de 105 
planes de estudios conducenles a la 'obtenci6n də əquel, əsl como 10 establecido en lə Orden de 11 de Septiembre de 1991 por lə que se 
determinan las titutaciones y los estudios de l·r ciclo y.los complementos de fonnaci6n para el acceso a las ensenanzas de əSla ötulaci6n .. 

El periodo de escolaridad minimo es de dos anos. 

se eslablece la conveniencia de que tas asignaturas optativas sean cursadas en el segundo ciclo 

• 


