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Viernes 19 abrit 1996

BOE num. 95

UNIVERSIDADES

RESOLUCION de 21 de marzs de 1996, de la Universidad
Complutense de Madrid, por le gue se corrigen errores
de la de 21 de noviembre de 1895 gue publica el plan de
estudios para la obtencion del t¥tuwic oficial de Licenciado
en Quimica.

8877

Advertidos errores en la Resolucién de 23 -le wwviembre de 1995, de
Ja Universidad Complutense de Madrid, por la yue se publica el plan de
estudios para la cbtencion del titulo oficizl e Licenciado en Quimica,
en el suplemento det «Boletin Oficial del Estadc- nimero 308, de 27 de
diciembre de 1995, se transcriben las siguientes correccinnes:

it

En la pagina 30, on la columna de asignaturas trencales, donde dice:
«Técnicas Instrumentales Il»; debe decir: «Introduccién a las Téenicas Ins-
trumentales I,

En la pagina 23, en la asignatura obligatoeria de Introduccién a la Ciencia
de Materiaies, debe incluirse el drea de conocimicnio de «Quimica Inor-
gdnicar.

Madrid, 21 de marzo de 1996 —E] Rector, Rafael Puyul Antolin.
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RESOQLUCION de 20 de marzo de 1996, de la Universidad
de Cardoeba, por la gue se ordena la vublicaridsn do la modi-
Sicacion del plan de estudios del eitulo de Licenciado en
Ciencia iy Tecnclogin de los Alimenlos, que se impartird
corguntamente por las Universidades de Granada y Cor-
doba.

Homologada la moedificacion del plan de estudios del titulo de Licen-
ciado en Ciencia y Tecnolagia de los Alimentos, por acterdo de la Comision
Académica del Consejo de Universidades dei dia 18 do octubre de 1995,

Este Réctorado ha resuelio:

Ordenar la publicacién de dicho plan de estudios, conforme a lo esta-
hiecido en el articuio 1G.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviernbre
(«Beletin Oficial del Estados de 14 de diciembre).

El plan de estudios a que se refiere la presente Resolucion quedara
estructurado conforme figura en el anexo de la misma.

Cérdoba, 20 de marzo de 1996.-El Rector, Armador Jover Moyarm;



ANEXO Z;A. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

CORDOBA Y GRANADA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

G -wnu 304

LICENCIADO EN'CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONGCALES

Clclo {Curso Denominaclion ;\Is;%n:t:r:/:: nc':zg:l %:-:E:la‘::‘/ Créditos anuales (4) Brave descripclon del Vinculacion a arsgas da
() ) diveraifica la materla troncal {3) Tolales |Teodricos |Practicos contenido conocimlentro (5)
clinicos
2 1 | ALIMENTACION Y CULTURA Alimentacifn y cultura | 1 - .4 allmentacidn en 1a cultura | - Antropelogia Social
' humana.  Psicolegia  y | - Copunicasion audisvisual y
sociologia del comportamiento publicidad
alimentario.  Técnicas de | - Nutricidn Bromatologia -
comunicacitn, - Psicologia bdsica
- Tecnologia de alimentos
2 L | BROMATOLOGIA Bromatologia 8 5 3 Productos alimenticios. | - Mutricidn y Bromatologia
Composicifn, propiedades 'y | - Tecoologia de alimentos
valor nutritivo. '
2 2 Andtisis y control de calidad de 6 4 Z Andlisis y control de calidad | - Mutricién v Bromatolngia
los alimentos dr los alimentorn, - Teennlogia de b imestng
2 Z |DIETETICA Y HUTRICICHN Dietética y nutricién 12 9 3 Mimentacion individual en | - Nutricién y Bromatologfa
: distintas otapas de la vida.
Alimentacidn de
colectividades. Alimentacién
como factor preventivo de
miltiples patologias.
Hutrientes. Nutricitn humana.
istuaio del estads nulricional
dn individues y cominidades,
_ Fneiestas alimeptariac,
2 |2 GHCONOMIA Y GESTION DE LA [Bconomfa y gestién de la eapresa 3 2 1 MMhymmmmﬁﬁ.ﬁm?xﬁﬂimw
' empresas. nvesti E
BHPRESA ALIHEHTARIA ° - Organizacién de empresas
- Beonomia aplicada
- Economia, Scciologia y
Politica agraria.
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1. MATERIAS TRONCALES

; Aslgnalura/s en las que 'a Univer-
Clelo!|Curso Danominaclon sldad en su caso, organiza/ Creditos anuales (4) Breve descrinclon del Vinculaclén a arees de
(1) (2) diversifica {a materla tronca! (3) Totales |Tebricos [Practicos contenido conocimlentre (S)
cilnlcos
2 2 Economia del sistema alimentaric | 3(241A) 2 1 Conercializacionde alimentos.
: producelén  y - consume  de " "
alimentos.
2 1 HIGIEHE DE LOS ALLKENTOS Parasitologia Alimentaria 3(241R) 2 i Contamiracién parasitaria f - Micrediologla
: datsriorn parasitolégico de - Metrizide v Brevatnlogia
i lcs alirentos. Pardsitos - parasitzlogia
: © s, - Toxicologia y Legisiecid]
| Sanitaria
Cortaminaclén  microbiama
2 1 Hicrobiologia Alimentaria . | 5(3+2A) i 1 deteriore microbioldgico dd
los alimentos. Microorganismog " “
pacdgenos.
2 l Toxicologia Alimentaria 4 3 l moxicolegia  bésica
. : experimental.  Contaminacidn
abidtice de los alimentos ! '
Intoxicaciores de origen
alimentario. Plaguicidas.
2 1 Higiene Bromatolfgica 4 3 i ‘1giene de personal, productos
v OPLICESUS,
2 2 Eg?ggh;g:i;w Y LEGISLACICK Ecl)irnr?:nlgsra.cmn y  legislacidn 4 3 J bormelizacidnenbromatelegia.| = Bwriciiny Heeioiohs
1 : Derechc alimentario.| - Yemnciocia dealirents
: Principios y aplicaciones.| - foxicologiz v 1
Decrtologia. Sanitaria
= Derecho Aduinisirativ
2 1| PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS | Fundamentos de Produccién Animal 3(2+1A) z 1 Pundamentos de los sistemas dej - Edafologia y Culnica
produccidn de alimentos de Agricola
origen aniral. - Produccidn Aniral
- Produccidn Vegetal
z 1 Fundamentos de Produccifn Vegetal | 3(Z+1A} : 1 Fundamentos de los sistemas de
; produccidn de alimentos de "
- f . | origen vegetal,

8/ZFL
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1. MATERIAS TRONCALES

' Asignatura/s an las que la Univer- , -
Ciclo {Curso Denominacién aldgad en su caag, organiza/ Créditos anuales (4) Breve descripclon del Vinculaclon a areas de
(1) {2) diverslfica fa materla troncat (3) Totales | Tetricos jPracticos contenido conocimientrs (5)
- clinicos
21 . 1| QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS Quimica de los alimentos 3,5 1 2,5 1 Modificaciones quinicas de los{ - Bloguimica y Biolagia
ALIMENTOS alimentos  durante el Molesular
tratamiento y almacenamiento,| - Edafolegia y Quimica
Mitivos alimentarins. Mricoia
- Nutrivién v Bromatologia
= Tecnolegia de Alimentog
2 1 Bioguimica de los alimentos 3,5 2.5 1 Componentes de 1os alimentos.
' ‘ Modificaciones bioguimicas de " "
los  alimentos durante el
tratamiento y almacenamiente,
;) 2| SALUD PUBLICA Salud Pdblica 4(341h) 3 1 Servicios de salud, Salud] - Medicina Preventiva y
Lo piblica v  alimentacién. Satud Piblica.
Higiene de personal.
2 1§ TECNOLOGIA ALIMENTARIA Cperaciones bésicas en la industria 7 45 1 2,5 Operaciones  bisicas en] - Tecriolegia de alimentos.
alimentaria industrias alimentarias. - Nuteleidn y Bromatologia
- Ingenieriz Guimica
2 1 Tecnologia de alimentos B . 6 2 Elaboracién,  conservacidn,|
‘ envasado, aimacenamiento y " "
transporte de  alimentos.
Tecnelogia culinaria.
2 2 Disefio de plantas industriales de 4 1,5 2,5 Fundamentos de proyectos. " "
procesado de alimentos.
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD | CORDOBA Y GRANADA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADD E-N CIENCIA Y.TECNOLOGIA DE LOS ALIMEKTOS

2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIiVERSIDAD (en su caso) (1)
Creditas anuales
Ciclo |Curso Denominaclon Breve descripclon del contenldo Vinculacion a areas de conocimtentro {3}
{2) Totales | Teoricos |Praclicos/
clinicos
2 2 Fermentaciones industriales 3 2 1 Permentaciones. Principales productos de interés - Microbiologia
industria) cbtenidos mediante microorganismos.
? 1 | Hicrobiologia Industrial 3 7 l Microorganismos de interés industrial, Produccidnde | - Microbiclogia
metabolitos primarios y secundarios. Hejora vy
desarrollo de cepas.
2 2 Pricticas tuteladas en 5 0 5 Visitas y/o estancias en industrias alimentarias. - Todas las que figuren vinculadas & las
Industrial Alimentarias materias pertenecientes a este plan de
estudios. :

ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD CORDOBA Y GRANADA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EK CICNCIA Y TECKOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)
- por ciclo | 21 ]

-CUFSOlE:_I 6 IZQ: 15

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales | Tebricos |Practicos CONOGCIMIENTO (3)
/clinleos
Aspectog clinicos de la 3 z 1 Salud y Mutricién Ciinica, Valoracién clinica del estado| - Medicina
nutricifn humana {GR) nutricional. - Hutriziin y Bromatologia
Ri~togia Holggular aplicada a 3 2 1 Manipulaciones del DNA y expresién de genes en células procariotas { - Bioguimica y Biolegis Molecular
1 antacitn {GR) y eucariotas, Manipulacién celular. Uso de la biotecnologia en | - Genética
industria alimentaris ‘

08évl
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)

- por ciclo
-curso g [5 ]0; 15

2]

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales |Tebrices jPracticos CONOCIMIENTO (3)
fclinlcos

‘Biotecnologia Alimentaria (C0) 3 2 1 Purificacién y caracterizacion de enzimas, Aplicacidn de las | - Bioguimica y Biologia Molecular

' enzimas en el proceso y andlisis de los alimentos. Aplicaciones de

la ingenieria genética en }a industria alimentaria.
Clencia y Tecnologia de la 3 2 1 Obtencidn y manipulacién de la carne, Conservacién y procesado de | - Tecnologia de los Alinentos
~carne (CO) 14 carne y productos cérnicos.
Control analitico e 3 z i Garantia de calidad. Metodologia e instrumentacitn -avanzada en § - Quimica Analitica
instrumental en  quimica andlisis de alimentos. AutomatizaciOn en andlisis de los alimentos.
alimentaria (CO} . T
, Control de calidad inter e intralaboratorics. Gestion de

Control gestion  de 3 2 1 laboratorios analiticos. Normas de Buenas Pricticas de Laboratorio. | - Quimica Analitica
laboratorios analiticos (GR)

Espectrometria de masas y RMM 3 2 1 Compuestos orgénicos en los alimentos. Aplicaciones de las | - Quimica Orginica
en Quimica de los alimentos espectrometrias RMN y masas en las determinaciones de
{co) constituyentes de los alimentos y eventuales contaminantes o

aditivos no autorizados. '

3 2 1 Principales procesos fisicoquimicos implicados en el ‘trataniento | - Quimica-Fisica
Fisicoquimica de los alimentos de los alimentos. Calor. Frio. Radiaciones ionizantes. Agentes
procesados {GR) quimicos. Evaluacifn nutricional del tratamiento de alimentos.
; Efectos sobre los nutrientes. :

Plsiologia de la nutricién 3 2 1 Aspectos fisiol6gicos y metabblicos diferenciales a lo largo de la | - Fisiologia
{GR) ' edad, Bases fisiolbgicas de los principales sistemas. -

fsiologia de la post- 3 2 1 Naturaleza y valor nutritivo de las cosechas. Cambios tras la | - Biologia Vegetal
recoleccién {GR) recoleccion: pérdidas de valor nutritive., Periodos de | - Produccifn Animal
o almacenamiento.

_ Grasas y Acaltes (CO y GR) 3 2 1 Naturaleza, Materias primas. Utillzacién industrial. - Tecnoldgia de los Alimentos
' : - Nutricién y Bromatologia
Introduccién a la Enologia :

1. (6R). 3 2 l Introduccién 2 la EBnologfa. Materias priras. Procesos de | - Nutricién y Bromatolegia
elaboracion. Control de calidad. - Quimica Analitica
' - Quimica Orgénica
- Produccidn Vegetal
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso}

Craditos lotales para optativas (1)
- por ciclo E_Ij

- GUrso 19| 5 2¢: 15

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales |Teodricos |Practlcos CONOCIMIENTO (3)
/clinicos
Lactologia {CO y GR) 3 2 1 Obtencién de la leche. Conservacién de productos licteos. | - Buiricidn y Bromatologia
Conservacidn de huevos, - Tecnologia de los Alimentos
Mercadotecnia (€O y GR) 3 Z i Mercado alimentaric. Productos alimentarios. Decisiones y | ~ Comercializacifn e Investigacidn de
' estrategias. mercados.
- Organizzeidn Je empresas
- Econcria, Soclologia v Politica
' i agrarias.
i Mejora genética {CO y GR)
3 2 1 Sistemas de reproduccidn y método de mejora. Genética cuantitativa. | - Genética
: - Produccidn Anipal
Oricen vy utilizacidn de . .
subpreductos (€0) 3 2 1 Los subproductos en la industria alimentaria, Origen. Manipulacién | - Bdafologia y Quinica Agricola
' y tratamiento, Utiiizacién,
~ Residuos de medicamentos en
los alimentos {CO y GR) 3 z 1 Incidencia de los tratamientos zoo-sanitarios en la contaminacidn | - Toxicologia y Legislacion Sanitaria
: de alimentos, Mecanismos detersinantes de la [ormacin, cuantia y | - Farmacologia
T distribuclén de'residuos peligroscs.para la salud del consumidor,
Técnicas  estadisticas en
control de calidad (CO y GR) 3 z 1 Muestreo estadistico. Control de fabricacién y recepcidn. Gréficos | - Estadistica e Investigacion Uperative
‘ de control, ‘
Tecnologia del azlcar e 3 2 1 - { Bl azficar: Descripcién, uso v obtencidn. Ternologia de los procesos | - Ingenieria Quimica
tndustrias afines (CO) de produccitn del aziicar. Industrias afines: procesado de la miel.
Industrias confiteras: otras.
Tecnologia de las bebidas {CO) 3 Z 1 Bebidas alcoh6licas. Bebidas no alcohdlicas. Materias primas. | - Edafologia y Quimica Aqgricola
Procescs de elaboracién. Contrel de calidad. - Nutricidn y Bromatelogia
: - Quimica Anzlitica
- Quimica Crgénica
. - Preduccion Vegetal
“Tecnologia de conservas 3 z 1 Tratanientos previos, Lavado, Pelado, Escaldado. Esterilizacién, | - Tecrclogia de Alimentos
vegetales {CO y GR) Envasado. Tecnologfa de zumos, néctares y cremogenados. Encurtidos, { - Mutricidn y Bromatologia
Aceitunas de mesa. ‘ - Ingenieria Cuimica
- fecriologia del pescado (CG) 3 2 1 Obtencidn y manipulacién del pescado, Procesos de elaboracién de | - Tecnologia de Alimenics
los distintos productos pescuercs.

28evl
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3. MATERIAS OPTATIVAS {en su caso)

Créditos totales para optativas (1)
- por ciclo '
- -curso 19:[ 7 J2e: 15

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO

DENOMINACION (2) CREDITOS VINCULACION A AREAS DE
Totales | Tedricos |Practicos 'CONOCIMIENTO (3)
/clinicos
'l‘eénolbgia de cerealss (GR) 3 2 1 Harinas y sémolas.. Pan y galletas, Transformacién de almidones, | - Tecnologia de Alimentos
- Produccitn de jarabes de dextrina, glucosa y fructosa, Confiteria | - Nutricién y Bromatologia
y bolleria. Alimentos infantiles. « Ingenieria Quimica
-- fratamiento de aguas| 3 2 1 Caracterlzacion de aguas residuales. Depuracién de aguas | - Ingenieria Quirica
residuales de la industria residuales. Tratamientos terciarios. Aspectos legales. - Tecrologias del Medio Amblente
alimentaria (CO y GR) -

U
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ANEXQ 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PIAN DE ESTUDIOS

, .
UNIVERSIDAD: [ CORDUNA Y GRANADA

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL DE

{
() LICENCIAO BN CIENCIA Y TECVIOGIA L6 EOS ALDENTIS !

2. ENSENANZAS DE | SBAND CICLO {2)

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

f FACULTAD UE FARMACIA TE GRANADA, Y
(3] FAOLTAD TE VETERTNARTA [E COROCBA

4. CARGA LECTIVA GLOBAL 1% J CREDITOS 14)

Distribucion de los créditos

cIcLo CURSO MATERIAS MATERIAS MATERIAS CREDITOS | TRABAJO FIN| TOTALES
TRONCALES |OBLIGATORIAS) OPTATIVAS UBRE | DE CARRERA
CONFiEURA- |
CION {5 |
i CCLo
;
!
1t 55 (51+54) 3 3 6 Ryl e
1l CICLO ol 35 {34424) g 18 9 71
TOTAL ® n 2 15 15

{1} Se indicara lo que corresponda.

12 Beindicaralo que corresponda segin el art 4. delA.D. 1497/87 ide 1." ciclo; de 1.°y 2.° ciclo: de selo 2 2 ciclo
y lag pravisiones del A.D. de directrices generaleg propias de! titulo de que se trate.

{3) Se indicara et Centro Universitario, con expresion de la norma de creacion del mismg o de la decision de 1a
Administracion correspondlenta por la gque se autoriza la wmpanticion de las ensefianzas ror dicho Genteo.

(4) Dentro de los limites establecidos por ol R.D. de direcirices generales p}optas de los pianeas de estudios del titule
de que se Trate.

{5) Al menos el 10% de la carga lectiva “global™,

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTG FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARLA
PARA OBTENER EL TiTULO (6).

6. = SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:

7y [32] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
%] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS
(30} ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
] OTRAS ACTIVIDADES

— EXPRESICN, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: ..

. CREDITOS.
HIRAS

7. ANOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (9)

-1°cicto | - | aRos
- 2°CICLO |pg | ANOS

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

ANO ACADEMICO TOTAL TECRICOS PRACTICOS/

CLINICOS
1t 4 4.5 17,5
> (] :,5 3,5
E 15
LIRFE (OFIGR,

(6) St o No, Es decision potestiva de 1a Universidad. En éaso afirmativo, se consignaran los créditos en el
precedente cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva global.

(7} Si o MNe. Es decision potestativa de la Universidad. En el primer ¢aso se especificara la actividad a la que
sa otorgan crégitos por equivalencia.

(8} En su caso, se consignara “materias troncales”, “obligatorias®, "optativas®, “tracajo fin de carrera”, atc..
asicomo la expresion del nimero de horas atribuido, par equivalencia, a cada crédito, y ef caracter 1eorice
0 praclico de ésta.

{9] Se expresar\a lo que corresponga segln 1o estabiecido en ta directriz general segunda del A. C. de
directrices generales propias ded Muls Ce qus se trate,

veZvL
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IL. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

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

2} Régimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable solo al caso de ensefianzas de 2.° ciclooal 2°
ciclo de ensehanzas de 1.°y 2.° ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 6.2
y 8.° 2 del R.D. 1497/87.

b} Determinacion, en su caso, de la ordenacion temporzal en el aprendizaje, fijando secuen-
cias entre materias o asignaturas o entre conjuntos de ellas (articulo 9.2, 1. R.D. 1497/57;.

¢} Periodo de escolaridad minimo, en su caso {articulo 92, 2, 4° R.D. 1497/87).

d) Ensucaso, mecanismos de convalidacion y/0 adaptacion al nuevo plan de estudios para
los alumnos que vinieran cursando el plan antiguo {articulo 11 R.D. 1497/87).

2. Cuadro de asignacion de ta docencia de tas materias troncales a areas de conocimiento. Se
cumptlimentara en el supuesto aj de la Nota (5) del Anexo 2-A

3. La Universidad podra afadir las aclaraciones que estime oportunas para acreditar el gjuste

del plande estudios a las previsiones del R.D de directrices generales propias deltitulo de que

" se trate (en especial, en lo que se refiere a la incorporacion at mismo de ias materias y

contenidos troncales y de los créditos y areas de conocimiento correspondientes seg@n lo

dispuesto en diche R. D.), asi como especificar cualquier decision o criterio sobre ia organiza-

cion de su plan de estudios que estime relevante, En todo caso, estas especificaciones no
constituyen objeto de homoiogacién por el Consejo de Universidades.

1. EECINEX DK ACCKSO

Para acceder a esta Licenciatura serd necesario reusir tedos los requisitos indicados en el R.D.
1463/1930 de Zf de Octubre, por el que se establece £l titulo de Licenciado y las éirectrices_generales
propias de los plazes de estudios conducentes a Ia obtencifn de aquel, asi como lo establecide en las
Ordeses de 11 de Septiembre de 1391 ¥ de 25 de Mayo de 1994 por la que se determinanm las titulaciones y
los estudios de )® ciclo ¥ los complementos de formacién para el accesc 4 las ensefanzas de esta
titulaciz. o

fos complementos de formacifa que se precisen podrda cursarse segin o dictaninad:a &1 el
apartado 4 del articulo primero del %24l Decrets 1267/19%4, de 1F de Junio, por lo gue se modifica el
spartzdn 3t dai afticulo quinte del R.5. 1497/1387 de 27 de Hoviesbre.

Las Upiversidades de Cérdoba y Granada establecerin ur cuadro de corvalidaciép de los
coeplensntas de formacién que deben cursar los aluamos de cada titulacide.

2. BCLARACTONES

1) Las estancias {Pricticas Tuteladas en Industrias
realize.ra’m en industrias relacionadas con la alimentacién, con una
duracidn de 160 horas Y por tanto, con una correspondenciz de 32
horas por crédito para esta Materia Obligatoria de 22 cicle.

Alimentarias) se

2) Las materias optativas, ademis de profundizar y complementar diversog
a§pectc':s de materias troncales, pretenden la formacidn del futuro
licenciado en campos de interas Y vigencia como los de:

- Industrias alimentarias de origen vegetal

= Industrias alimentarias de origen animal

— Control y calidad alimentario

= Alimentacidn y salud

En este sentide la Organizacidn Docente del Centro podra
contemplar orientaciones cosntituidas segiin bileque dg materias
optativas, que el alumnado podri elegir libremente, que permitan
adquirir una formacidn adecuada en los campos arriba citadeos u
otras que se justifiquen en el futura. En todo caso los
estudiantes no estardn obligados a acogerse a una orientacidn

concreta a los efectos de incorporar a sus expedientes la
componente optativa.

3) Los estudios realizados en el marco de convenios internacicnales
suscrites por la Universidad o los realizados en universidades
europeas, al amparo de los programas de la U.E. , serin reconocidos
en su totalidad, con cargo a materias troncales, obligatorias,
optativas o de libre eleccidn r-de acuerdo con las correspondientes
directrices europeas y las resoluciones que al respecto dictamine
la Junta de Gobierno de la Universidad de Cordoba y Granada.

3. PLAN DE CONVALIDACIONES

. Plan de convalidaciones y/o adaptacién entre el vigente Plan de Estudios
de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
COrdoba‘ (Resolucidén 4/11/92, BOE de 4/12/92) ¥ &l Plan de Estudios Conjunte
de la misma Licenciatura propuesto por las Universidades de Cordoba ¥ Granada.

3.1. MATERIAS Y/0 ASIGNATURAS TRONCALES
Plan de 1992

Créditos Elan de 1995 Lréditos
- Afittcotacitn y Oudrara ‘4 - Alimcaiacida y Calrura 4
« Bromatcloga g + Bromatulogls 8
- Anilicis y coutrol do calided de box alisicutor [ ~ Anblisia y cowtrot de cobidad de b slisteson 6 i
- Dictéticn y Natricide 1 - Dietitics y Nutricida ' iz
- Ecomoatis y gorida. de capresas 3 - Economls y geriide d cmpresas 3
+ Bconomia del aisicma alimestasio M+ 1A - Bcomomia del sisterns alismicatacio I@+1A)
................. » Paritclogia slimetaria 32428
- Microbilogla de los slimentos 45 mqwm.. T I 0+24)
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an de 82

- Higiene Brematslogica

Toxicelogia alimentaria

Créditos

4,5
4

- Normalizacién y leqislacién alimentaria 4

Fundapentes d: Produccién Animal
Fundamentos de Produceion Vegetal

- Quimica de los alimentos

Birquimica de los alimentos

Salud Piblicz

Operacigres bisirar en V7 judnstris
alimenteric

M
FAgE N |
3,5
1%

i

- fecuologia de aiirenco:
- Pire

AT PrAg ok 4
fr plytan inductriplen ge

e ciigsmiar

1.2, XETFRIAS QBLIGATORIAS

- Kicrobiologiz industrial
- Practicas wuteizdas en industrias
alimentarias

3.3. MTERIAS OPTATIVAS

- Tecnologiz de las bebidas aleohflicas,
¥ 1o alcehdlicas

- Lactelogia

- Ciencia y tecnologia de la carne

- Tecnolegla del pescade

- Grasas y hreites

- Tecnologia del azfear ¢ industrias
afines

- Tratapiento de aguas residuales de
la industria elimeataria

- Origea y utilizacién de subproductos

- Biotecnolegia alimentaria

- Control analitico e instrumestal en
quirica alimentaria

- Residucs de medicamentes en los
alimentos

- Espectrometria infrarroja de rescnacia
pagaética muclear y de masas ea Ja
caracterizacion de compuestos orgénicos
de los alizentos

[

G Lk Lt Rad Ker

de 95

- Bigiene Bromatoldgice
~ Toxicelogia ziimentaria

Créditos

4
i

- Normalizacidn y legislacifn alimeptaria 4

- Fundamentos ¢e Produccifz Animal 3 (1)
- Fundamentos de Produccisn Vegetal 3 {2+1}
- Quimica de ios alimentos 3.5
- Bioquimica de ios alimsntos 3,5
- 521ud Pdhlie: 4 (3+12)
= Operaciones bésicas ez le industria
a!jmentaria T
- tecrologis de alimentos 8
- Bsofio de plantas indusiriaies de
srecesady de alirentos i
- Kicrobiologiz Industrial 3
- Practicas tuiziadas =r irdustries
alimentariaz 3
- Fermentacioze: industriales k]
- Tecnologia de las bebidas k!
- lactologia 3
- Ciencia y Tecpologia de la carpe 3
- Tectologia del pescade 3
~ Grasas y Aceites 3
- Yecnelogia del azdcar e industrias
afines 3
- Trataaiento de aguas residuales de
la industria alimenteriz 3
- Origen y utilizacién de subproductes 3
- Biotecnologiz alimentaria 3
- Control analitico e iastrumental ep
guimica alimetaria 3
- Residucs de medicamentos en las
alizentus 3
- Espectrometrfa de masas 7 RNH en
Quinica de los alimsntos 3
- hspectos clinicos de la nutricién
huzana 3
- Biolegia molectlar aplicada a la
alimentacion 3

Plan de 1992

Créditos

Plan de 1995

Control y gestion de laboretorios
analiticos

Fisirogquimica de los alimentos
procesades

Fisiologia de la nutricisn
Fisiologia de la postrecolescisn
Introduccién 2 1a Englogia
Marcadotecnja

¥ejora genética

Créditos

- Técpicas estadisticas en centrol de

calidad 3
- Tectologia de corservas vegstales 1
~ Terzologiz de cereales

A efectos de financiacidn de este Plan de fstudios por parte de
la Junta de Andalucia, esta Universidad se compromete a ofertar, a ce
mienzos de cada curso académico, una relacidn de materias optativas =

que no requiera incremento de profesoradn ni exceda su oferta global
los 180 créditos.
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