27383 RESOLUCION de 18 de noviembre de 1997, de la Universidad Miguel Herndndez de Elche, por la que se ordena lo publicacion del plan de estudios de licenciado en Ciencia

y Tecnologia de los Alimentos.

De conformidad con lo que dispone el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre («Boletin Oficial del Estado» de 14 de diciembre), por ¢l gue se ¢stablecen las directrices
generales comunes de los planes de estudio de los LUtulos universitarios de cardcter oficial y validez en todo el territorio nacional.
Este Rectorado, una vez homologado por la Comisién Académica del Consejo de Universidades en su reunion del dia 18 de sepliembre de 1997, ha resueito ordenar la publicacién del plan
de estudios conducentes a la obtencion del titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de losg Alimentos de esta Universidad. ' '

Elche, 18 de noviembre de 1997 —El Rector, Jests Rodriguez Marin.

ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES
, Asignaturas en las que ia Univer- : ‘ : : o
Cido} Cuso Denominacitn sidad, en su caso, omaniza/ Créditos anuales (4) . Breve descripcin dol Vinculecin a dreas de
(). @ - diversifica la meteria froncal (3) Tolales | Tedricos | Practions contenido conocimiento (5)
2 2 | Allmentacion y oultura Allimentacion y cultura, 4T+05A | 4T+0,5A 0 |Laaimentacineniacullm | “Antropologla Social’
‘ humana. Psicologia y sociologla | "Comunicacion Audiovisus y
del comportamiento alimentario. | Publicidad’; "Nutricion y
Técnicas da comunicacion. Bromatologla”; "Psicologia-
' bdsica"; "Tecnologla de los
) : _ Alimentos®.

2 1 | Bromatologla Bromaiologia 14T+1A a7 5T+1A | Productos alimenticios. *Nutricién y Bromatologla” y
Composicion, propledades y “Tecnologla de los Alimentos®
valor nulritivo. Anallsis y control ‘
de cafidad de los alimentos,

2 2 | Dietatica y Nulricion Dietética y Nutricidn 12T T k1) Alimentacion individual en *Nutriion y Bromatologia®.
distintas etapas de la vida. _

Alimentacion de colectividades.
La alimentacidn como factor
preventivo de miitiples
paiologlas: Nutrientes. Nutricidn
humana. Estudio del estado
nutncional derindivickiosy
comunidades. Encueatas
_ ' alimentarias.
2 1 | Economla y gestidn en la Empresa | Geatién y comercializacion en la 5T+1A | 4T+05A | 1T+0,5A |Economiay administracion de | “Comerclalizacion e Investigacion
alimentaria, Empresa alimentaria. Emprasas. Comercializacion de | de Mercados”. *Economia
alimentos, Produccion y consumo { Aplicada” . "Economia, .
do alimentos Sociologla y Politica Agraria® y
| *Organtzacion de Empresas’.
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1. MATERIAS TRONCALES

Asignaturas en ias qua la Univer- - o _
iCiclo [oursn Denorninacidn sidad, en Su caso, onganiza/ Créditos antiales (4) Breve descripcion del Vinculacién a éreas de
U] @ diversifica la materia troncal (3) | Totales | Tedricos| Priclicos oorenido conocimiento (5)
2 | 1 |HGIENE DE LOS ALIMENTOS. Higlene da los elimentos - 13T+2A T 4T+42 A | Contaminacion microbiana y *Nutricidn y Bromatologla”,
’ . parasitaria, Deterioro *Microbiologia®, *Parasliologla” y
microbioldgico y parasitoldgico dai| “Toxicologia”.
alimentos. Higiene de personal,
productos y procesos,
Toxicotogla bisica y
exparimental. Contaminacion
abidtica de alimentos.
Infoxicacionas de origen
alimentario. Plaguicides.
2 | 1+ |NORMALIZACION , Y| Normalizaclon y teglslacion aflmentaries, | 4T+05A| 3T | 1T«0,5A | Nommalizacion en Bromatologla. | ‘Deracho Administrativo®,
- | LEGISLACION ALIMENTARIAS. Derecho alimentaria; prnclpios y | ‘Nutricidn y Bromatologia®,
' : aplicacionas. Deontolagla, *Tecnologia de los Alimentos” y
S “Madicinalegal y Forensa",
2 | 1 |PRODUCCION ODE MATERIAS | Produccién da materlas primas. 14T+05A | 4THO5A ] Fundamentos ds ks sistemas de | *Edatologla y Quimica Agricola’,
PRIMAS ) S R . T procuscion de alimentes de *Produccitn Animal’ y
\ o : origen vagetal y animal. *Produccién Vegetal®,
2 |1 |QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS | Quimica y Bioquimica da los alimentos. | 7T+05A| 5T 21405 A | Componentes da los alimentos. | ‘Bioquimica y Biclogla
: ALINENTOS. o _ ' Modificaciones quimicas de los | Moleculer”, “Edafologla y
alimentos durante el tratamiento | Quimica Agricola”, “Nutricit -
y almacenamiento. Acitivos Bromatologla” y “Tecnologl
alimentarios. los Alimentos”.
2 | 1 |sALpPUBLICA Salud Piblica K} ri) 17 Servicios de Salud. Salud Publica | “Medicina Preventiva y Salud
v Allmentacion. Piblica”.
2 | 1 |Tecnoiogla alimentara. Operacionea bsicas de las Induskis 55T+05A| 4T405A| 15T | Openaciones bésicas en “Ingenieria Quimica”, *Nutricién
Alimentarias. ‘ ' industrias alimentarias. y Bromatologta”. “Tecnologla
de los Alimentos”.
2 2 Procesos y fundamentos de proyectos  [13,5T+1,54  B+1A. | 5,5T+0,5A | Elaboracion, conservacion, “Ingeniera Quimlca”, *Nutricidn
\ allmentarios. _ . . envasado, simecenamientoy | y Bromatologlia®, “Tecnologla
trangporte de alimentos, de los Alimentos”.
Fundamentos de proyectos.
Tecnoloaia culinaria,
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios.

»

UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE

LICENCIADO CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

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

Ciclo | Cuw Denorminacidn S Breve descripcin del contenido Vinculacitn o éreas de conocimiento (3)
1 @ : : Totales | Tedrcos| Pricticos

2 1 | Matodologla de la Investigacion 45 "3 15 Métodos clentificos bisicos. Elaboracion de proyectos de | “Tecnologla de ios Alimentas”, *Microblologla®,

Cientifica y de |a Innovacién : ‘ Investigackn. Financiacion y difusion de la investigacion . | *Nulricion y Bromatologia® y “Bioquimica y Biclogla
* | Clentifico-Tecnoldgica. . clentifica y tecnologica, Trensferencia de tecnologiay | Molecular”, : ‘

. ‘| lopistecion, . '

2 2 | Dssamolio de nuevos product 15 45 3 Disefio de nuevos allmentos en relacion a los hébitos "Tecnologla de los Alimentas’
alimeniarios. : ' alimentarios. Combinaciones da elimentos. Modificacitn ,

‘ . de formulaciones existentes. Diselio del proceso de
. elaboracidn, Pruebas de aceptacién del producto, .

2 ¢ {Tratemlentos thmicos delos | 7.5 45 3 Conservacin de alimentos por frio y calor, *Tecnologia de los Alimentos”, Flsica Aplicads®

alimentos: frio v calor. N _ | L

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno.
(2) La espaecificacion por cursos es opcional para la Universidad.
(3) Libremente decidida por la universidad
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ANEXO 2-C.'Contehido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE

—

LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOG{A DE LOS ALIMENTOS

Crécitos totales para optativas (1) [ 22.5 ]

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) ~porddo| n.sl
' . curso[::]_
DENOMINACION (2) ___CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales | Teoricos | Practicos/ CONOCIMIENTO (3)
dinkcos
Industrializacion de productos de 75 | 3 45 | Procasos de transformacion de productos de origen animel. Controles “Tecnologla de los Alimentos®
origen animal analiticos da los procesos. ‘ '
Incustisilzacion de productos de 15 3 45 | Procesos de transformacion de productos de origen vegelal Controles “Tecnofogla da fos Alimentos®
origen vegetal analiticos de los progesos.
Técnicas de andlisis sensorlal de 75 3 45 . | Evaluacion sensorial de alimentos, Escalas. Tipos de pruebas, El paneide [ “Tecnologla da fos Alimentos”
alimentos 1 catadores, E
Control microblologico de silmentos | 7.5 3 45 | Mstodologla para el control microbiologico de fos alimentos y-de sus *Microblologla”
‘ procesos de fabricacion. Controles de calidad microblologica, . : <
Envasado de allmentos 75 3 45 | Envasado de alimentos. Requisitos de los envases y materiales ulllizados. | “Tecnologta de los Allmentos”
Normalizacién y legislacion sobre envasas, Probleméticas enargéticas de los
envasas y embalajes. :
Técnicas de quimica de alimentos 75 3 45 | Téonicas y ensayos quimicos y bloquimicos en allmentos de origen animal y | “Tecnologla de los Alimantos”, "Edafologla y
da origen vegetal, quimica agricota®
| Enzimologla alimentaria 15 | .3 45 | Cindtica enzimatica. Fuenles industriales de enzimas. Enzimas *Tecnologia de los Allmentos”, “Bloquirmica y
inmovitizados. Aplicaciones industriales y enallticas de los enzimas. biolegla molecular®,
Disafio de equipos para ias Industria | 7.5 3 45 | Relacion entre disefio de equipo y disefio de procesos. Disefio de equipos de | “Tecnologla de los Allmentos”; *Ingenlaria
Alimentaria transferencia de masa y de transferencia de calor. metanica”,
Problerndtica ambiental de la 15 3 45 | Laproduccion de alimentos y el equillbrio ecoldgico. Origen y caracterizacion | "Tecnologia de los Nlmentos' 'Eddologla y
Industria Alimentarta da los eftuentes da las Industrias Alimentarias: Tratamienios. Subproductos | quimica agricola” -
' on laa Industrias slimentarias.
Aplicacionas del frio a los alimentos | 7.5 3 45 | Aplicaciones del frio en los procesos alimentarios. Tecnologla de los Alimentos”; “Flsica Apficada”.

(1) Se expresard el total de créditos asignados para optativas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso.

(2) Se mencionard entre paréntesis, tras la denominacién de la optativa, el curso o ciclo que coresponda si el plan de estudios configura la materia
como optativa de curso o ciclo.

(3) Libremente decidida por la universidad
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ANEXO 3: EST| Gl ON L

UNIVERSIDAD: MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE

I ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITLLO OFICIAL DE (1)

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2. ENSERANZAS DE: { SEGUNDO

| ccro@

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

ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ORIHUELA
(Readscripeidn: Ley 2/1996, de 27 de diciembre, de la Generalidad Valencians)

4.CARGALECTIVAGLOBAL: | 150 ] CREDITOS (4)
Distribucién de los créditos
; CREDITOR
R MATERIAS | MATERIAS | MATERIAS |  UBRE | TRABAJO
CICLO | CURSO | TRONCA- | OBLIGA- | OPTATL | CONFIGURA-| FINDE | TOTALES
(LES | TORIAS VAS ACION | CARRERA | . :
{5)
L]
1cIcLo
1 615 45 o ) 6
i cicLo 2 3158 -18 215 15 84
TOTAL 9 195 1s 15 150

(1) Se indicard lo que comresponda.
(2) Se Indicara lo que comesponda segdn el art. 4° del R.D. 1497/987 { de 1° ciclo; de 1° y 2° ciclo; de sblo 2*
ciclo) y 1as previsiones del R.D. de direciricas generales propias de! itulo de que sa trate.
(3) Se indicard el Centro Universitario, con expresién da la norma de creacién del mismo o de la decisidn de la
Administracidn correspondients par 1a que sa autoriza la imparticién de Jas ensefianzas por dicho Centro.

: (:) Dentra de los limites esteblecidos por ¢l R.D. de directrices generales proplas de los planes de estudio dei-
titulo de oue se trate.

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE GARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA®
PARA OBTENER EL TITULO .IEI ®)

6. [ ] SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
)
-~ {TBI_]PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC,

81 | TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE
ESTUDIOS.

[ ST ]ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES
~ SUSCRITOS POR LA UNIVERSIDAD.

[[S1_] oTrAS ACTIVIDADES.

—~EXPRESION, EN.SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: ____ 228 CREDITOS.

-~EXPRESION DEL REFERENTE 0 LA EQUIVALENCIA (8); Materias OPTATIVAS. Pur trabajos
académicamente dirigidos se concoderin hasts un miximo de 5 créditos en cads cam, Por

 pricticas en empresas, institwciones priblicas o privadas, ... hasta wa mizimo de 10 créditos, ’

mdderindouqmmhomoquiulenlluum.

7. AROS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (8)

- {*CIcLO [::l AfloS
- 2 CICLO E:l ANOS

B. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ARO ACADEMICO.

PRAGTICOS/
ARO ACADEMICO TOTAL TESRICOS cLINICOS
2° ' 405 - 28,5
Libre coafiguracidn 13
Totales 150 845 50,5

(6) 51 o No. es decisiéh polestiva de 1a Unlversidad. en caso afimativo, se consignaran los créditos en ¢l
precedente cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva giobal.
(7) Si o No. Es decisifn potesiativa de la Universidad. En el primer caso se especificari la actividad a la que se
otorgan préditos por squivalencia.
(8) En su casa, se consignard "materias lmncalas' *obligetorias®, “optativas®, “trabajo fin de camera®, sfc., asi
mo le expreslbn del nimeno de horas atrbulido, por equivaiencla, a cada crédito, y ol cardcter temco (]

ico de éste. -
(¥) Se exprasard lo que comesponda segin lo establecido en la direcirz general segunda del R.D. de dirscirfoes.

viviE
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Viernes 19 diciembre 1997

37415

BOE nim. 303

1. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. ia Universidad debera reférirse necesgﬁimgnts a los siguientes oxiremos:

) Régimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable sblo al caso de ensefianzas dé 2°. ciclo o al 2.° ciclo
de ensefianzas de 1.° y 2.° ciclo, terntiendo an cuenta io dispuesto en los articulos 5.° y 8, del
R.D. 1497187 . .

‘b) Determinacién, en su caso, de (a ordenacitn temporal en el aprendizaje, fijando secuencias
entre materias o asignaturas o entre conjuntos de ellas (articuio 8.2, 1. R.D. 1497/87)

€} Perfodo de escolaridad minimo, en su caso {(articuio 9.°2. 4.° R.D. 149??87}

d) En su caso, macanismos de convalidacion y/o adaptacion al huevo plan de estudios para los
- alumnos que vinteran cursando e plan antiguo (articule 11 R.D. 1497/87)

2. Cuadro do asignacion de la docencia de las materias froncales a dreas de conocimionto. Sa
cumpfimeriara en el supuesto a) de la Nota (5) del anexo 2-A.

3. La Universidad podra afiadir las aclaraciones que estima aportunas pare acreditar e ajusie del
plan de estudios 2 las previsiohes del R.D. de directrices generales propias del tHulo de que se
trate ( en especial, en io que se refiere a la Inporporacion al mismo de las materias y sontenidos
troncales y de los oréditos y dreas de conocimiento correspondientes segln io dispuestc an
dicho R. D.), asi como sspecificar cualquier decisién o criterio sobre 1a grganizacidn de su plan
de estudios que estime relevants. En todo caso, esies sspeaificaciones no cansiifuyen objeto de
hormetogacion por ¢ Consejo de Universidades.

4-A) Bl acceso a este ciclo serd regutado por la normativa que con cardcler general determine la Universidad
Migusl Herndndaz. B : .
1-C} E! perindo de ascalaridad minimo se establece en dos cursos académicos.
1-B) ORGANIZACION TEMPORAL DEL APRENDIZAJE
PRIMER CURSO (66; 44/11)

ANUALES .
Bramatologia {15, $/6KT)
Hiziene de los alimantos {15; 9/6) (T)

PRIMER CEATRIMESTRE
- Produccidn de materias primas (4,5; 4,5/0) (T}
Quimica ¥ Bioguimica de fos alimentos (7,8; 5/2,53 (T)
Operaciones basices de las Industrias alimentarias (6; 4,5/1,5) ()
SEGUNDO CUATRIMESTRE
Gestidn ¥ cowr ercializacion o la empresa alimentaria (8 4,5/1,5)(T)
Normalizacion y gestién alimentarias (4,5; 3/1,5)(T) ~
Salud Pablica (3! 2/1XT)
Metodologia de la Investigacidn sientifica y de la Innovacién Tecnoldgica (4,5; 3/1,5) {Ob)-

SEGUNDO CURSO (84; 40,5/28,5/15)

ANUALES

Distétics y Nuricién {12; 9/3) (T)

Procesos y fandamentos de proyectos alimentarios (153 9/6) (T)

PRIMER CLATRINIESTRE
Alimentacisr v Culmra (4,5; 4,5/0) {T)
Tratamienios énnicos de Jos alimentos! frio ¥ calor. (7.5 4,5/3) (Ob)
Libre confgurzaidn (1.5)

SEGUNDD CUATRIMESTRE '
Decarrello de naevos productos productos alimentarios (7.5; 4,5/3)(0b)

Opimivas (22,55



