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RESOLUCION de 28 de febrera de 1992, de la Universidad
de Vigo. por Ig que se ordena la publicacicn del plan de
estudios de segundo cicle conducente a la obtencion del
Hiulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. :

La Junia de Gobierno de esta Universidad, en sesion celebrada el 16
de julio de 1991, aprobo ef plan de estudios conducente al titulo de
Licenciade en Ciencia y Tecnologia de fos Alimentos, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo 45 de los Estatutos provisionales de la
Universidad de V%?cy segin lg previsto en el Real Decreto 149771987,
de 27 de noviembre, por el que s establecen directrices generales
comunes de los planes de estudio. .

9755

- ANEXQ 2-A. Contenido def plan ds estudics.

ciclo del citado plan de estudios, mediante acuerdo de la Subcomisidn
de Evaluacién de Ciencias Experimentales v de Ia Salud, de fecha 15 de
octubre de 1991, adoptado por delegacion de i2 Comisidn Académica,

Este Rectorado, de conformidad con lo previsto en el articulo 10.2
det Reat Decreto 1497/1987, ha resuchio ordenar la publicacion del
-segundo ciclo del plan de estudios conducente a la obtencidn del titulo
de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, gue quedard
estruciurado conforme figura en los siguicntes anexos.

LUNIVERSIDAD . L

Vigo, 28 de febrero de 1992.-El Rector, Luis Espada Recarey.

w » _J

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL-TITULO DE

{ LICENCTADO 5N CIENCTA ¥ TECNRCCIA [ 105 ALIMENTCS ]
- : o C 1. MATERIAS TRONCALES
Asigratura/s en las que s Unbver- ' .
Ciclo [Curso Denominacion 3idad en su caso, organizal Crediios snuaies {4) Breve descripcion del Vinculacion a aseas da
o (=1 diversifica la materia troncat (3} Totsies | Tecricos [Pract conocimients (51
' chinicos
| 1t ADENDCIN Y CRIURA - ' 4 4 0 | ia alimmtacién m 18 el Antropologia social. Co-
’ - : 7% b, Paloologfs y so- municacidn adiovisual y
ciologia del oorportardants mablicidad. Nutricidn y
slireimrio. Téonicas de o Bromtnlogia. Puicologia
- mnicacidn. igica. Taoologia de ics
alimentos,
r : -
. . HEIEME {R UG ALDENDS T ’
2|10 IE LE ADENTE | | DUOTBIIONA ¥ PARASTTOROGIAY | 5T+6A| 4T+1A | LT44A | Contemiracitn miorcolase y | Microbiologfa,
T _ parssitaria. Deterioro mi- | Parasitologia.
" crobiolégico y permaitold-
00 de Lot alimentos. Mi-
- 4 croxganisancs ¥y perdeltos
. patigeroe de loa alimentos,
2 : - HIGIENE TOE L5 ALDENTGS I )

- ) B, 5 3 Higiene de parsaral, prodis Nutricién y Bromtologfa,
tos ¥ proossos. Todoologfal Todoologia y legislacidn
bdaica y ssperimental. Cor—- Sanitaria.

' taminaciin abiftica de ali—
menitos, Intoxicacices de
origen alimentario. Plagui-
cidas,
-
%
1. MATERIAS TRONCALES
. . Asignatwass sn lay que (& Unjver-
Cicto Cursy Cenominacion sided en su caso, organiza/ Craditos snuales (4 Brave descripcion dat Vinculacien a greas de
8] @ diversifica & materla troncal {3} Totales | Tadricos IPracticos/ contenito conocimientro (5)
N chinicos
F
TONCLOGEA ALTMENTARTA” 1 . - .
o g . LIT+3R &7 ST+3A | Cperaciores bésicas en in-] Ingenieria Quimica, Mutri
¢ } dstriag alimentarias. cifn y Bromatologia. Teo-
' reologia de los alimentos.
2¢| 1%y2¢ TECNXOGIA ALIMETARIA
TONLGEA ADENTARIA ID
{Procesesdentn de 1ca alimenice) &7 &7 r Elaboracifn, corservacifn, | Ingmierfa Quimica. Mutri)
: A : avasodd, almeaceramiento y| cidn y Bromtologia.Tec-
Tenaporte de alimentos, rnologfa de log Allmentos,
L Furdamentos 98 proyectos.
3, _ Tecrologfa culiraria.

Una vez homologado por el Conscjo de Universidades ¢l segundo -
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ANEXQ 2-A, Contenido del plan da estudios,

UNIVERSIDAD ] Vi ]

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE
[ uomemo o cpcia ¥ monLoi I 1S DS ]

1. MATERIAS TRONCALES
's on a8 Gue 1 Univer- )
Cicle [Curso [~ 1on sidad en su caso. srganizal Craditos anuales () Ereve descripcion asi Vinculacion & arscn de
in 4] diversifica (a malaria roncal (3] Towies | Teoricos [Pract conacimientrs {3)
clinicos

2 »| mowmoni X : 1om 9 5 Prodctos alinenticics.  |Niwicién y Bromtologla.
Campogicisn, propiedades y | Tecologia de 108 Alimen-
wvalar ruteitive. Andlisie ¥ e
control de calided de ali-

N rantos.
2| | DIEETION Y NUTRICION : 12 $ 3 Alimantacidn individal en |Mutricin y Bromtologia.

da. Alimentacidn de oolec-

2| 20| NRGLZACIN Y LETSACHN 4 3 | 1 | vormalizacifn en bromtolo Berecho Adniristrativo, N
w . . gia. Darecho alimentario: | tricién y Rromtologia.
Prircipics y splicaciones. | Tecrologia de los Alimen—
Decrtologis. . m.mgasiwyma-
2! =] povoda v @ESTIO BN LA - : :

DIEPFESA ALDENTARTA s A 1

ANEXO 2-8. Contenide del plan de estudios.

PUAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO BE
| LIANCIAD s CIRCIA ¥ DIDNLOGHA 1€ 103 ALDENKS |

2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD {en s c830) (1) -

deseripoitn conterudc T Vinculacion & dreas de conocimientro {3

2| 1] aums quboro & DETR- ' l -
me

cipicce. Electroforesis. Thoricoas slectroms-
Ltices. Mitodos cindtices y otros mbtodos ins|

2| 23] PRACTIONG TUIKLADNS ] 4] 8 mmmmnmi&sm Todes las qa Digamn en el Plan de

.

(1} Libremaents incluidias por is Universidad en o plan de estuctios como cbligatorias para 8 alumno.
(2) La especificacion por cursos ss opcional para s Universidad, X
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ANEXO 2-C. Contenido del plan de esludios,

UNIVERSIDAD - [ vigo

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULC OE

[ LICENCIADO E£N CIENCYIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS E

3. MATERIAS GPTATIVAS {en su caso)

) )
Craditos tolalies para optativas {1} | 32
- par ¢icle | a2

- Gurso

CENCMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDQ VINGULACION A ?_REAS CE
P T Practions CONQCIMIENTD (3)
Ieiintcos
ALIME DE ORIGEN -3 3 5 Acendicicnamiento de vegetales. Frutas y verdu- Tecnelogiz de Alimentes. Produp
VEGETAL (2} ras. Alimentoe vegetales procesados: conservas | ¢idn vegetal. Biologia vegetal
vegetales, . Edafolegia y Quimica Agricela.
ANALISIS SENSORIAL ] 3 5 Cata y caracterizacidén organoléptica. Aprecia- | Teecnologfa de Alimentos. Nutr:i
(2) . cifn suyvjetiva y sensorial, Andlisis y control cién y Bromatologia.
de calidad segin las caracteristicas organolép :
ticas.
ANALISIS Y CONTROL DE . Aﬁiliuiu convencionales. Aplicacicnes de técni-l - Quimica Analitica.
CALIDAD EN ENGCLOGIA 8 3 5 cag instrumentales & la determipacidn de compo-
{2) ’ nentes de interés enoldgico. Intarprefacidn de
los resultadeos. Caracterizacidn de quiebres, -
depésgitos y alteraciones del vino. Interpreti-
cidn de los resultados, j
APLICACIONES DE LAS 8 3 5 Purificacién e inmovilizacidn de snzimas. Apii-i Biogquimica y Biclogia Molecular.
ENZIMAS EN LAS INDUS- caciones de las enzimas en la tecnologia y en
TRIAS ALIMENTARIAS ¢l andlisis de alimentos, '
(2} ' :
Créditos lotales para optativas (1)
3. MATERIAS QPTATIVAS ({#n 3u caso) - par gicio :
Bl chl
DENOMINACION (2 CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
T Tetricas 1P - . CONGCHAENTO (3)
feilnicos
BIQINGENIERIA - 3 5 Cinética de la fermentacidn. Disefic de reacte| Ingenieria Quimica. Tecnolo-
{2} res bioldgicos, ' gfa de Alimentos. Microbiolo
N gia.
CIENCIA Y TECNoLogia B 3. 5 Canbios biogquimicos y fisicos "post mortem‘en| Tecnologia de los Alimentos.
DE LA CARNE, * el miscule. Acondicionamiento de productos -] Produccidn animal, Bisquimica
12y chrnicos. v Bioleogia Molecular,
DISENG DE PLANTAS DE _ 8 3 5 Interpretacidn y confeccidn de planos. Princi+ Ingenierfa Quimica.
PROCESADO DE ALIMEN~ plos aplicados del disefio de plantas. Iagenie
TOS. (2 )_ _ ria de gervicies.
i
ENoLoGix (2} a 3 5 Bioquimica de la uva: origen y svolucidn de Tecnologfs de 10a Alimentes,
sus componentes. Influencia en la calidad del Microbiologia, Bioguimica,
vine, Microbioclogia del vino. Evolucién de Ingenieria Quimica,
log diversos componentes del vino. Otros pro-
ductes encldgicos.
ENOTECNIA (2) -] 3 5 N "
Vendimia y tratamiento en bodega, Vinifica- Tacnologfa de los Alimentos.
clén en blanco,tinto y rosade. Vinificacio~ Ingenierfa Quimica, Guimica
nes especiales, Conservacidn y envejecimiento Analftica. Microbiologia.
del wvino. Embotalliada,

PR T e W

13) Se expresars ol lofal de c:adi}os asignados para optativas y, en su caso, ef total de fos mismos por ciclo o curso.
(2} Semencionark entre paréntesis, iras la denominacion de |a optativa, el cursc o clclo que correspanda st el plan de sstudios configura la materia como eptativa

e curse o Siclo,

{3} Ubramente decidida por \a Universidad.
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su casc)

Crédilos iolales para optativas {3} 5 2

- per ciclo

= CUrso

DENOMINACION {2} CREDITOS BREVE GESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
’ Totates | Teoricos |Practicos CONOCIMIENTO {3
/clinicos
Fisrca apLICADA A LA 8 3 8 Fisica de Jos medios deformables continuosireo ! Fisica Aplicada.
INDUSTRIA ALIMENTARIN - logfa. Termofisica y fundamentos del anflisis
{152 ) térmico aplicado a los alimentos. Sistemas
- eléctronicos de control.
INDUSTRIAS ALIMENTA-| B 3 5 Estructura de las plantas industriales das proce Ingenierfa Quimica. Tecnologis
RIAS. (2) sado de alimentos. Descripeidn de procesos de | de Alimentos.
- Tabricacidn: Crasas y aceites. Azdlcares y deri-
vados. Utllizacién de los subproductos de indus
trias alimentarias, ’
- INGENIERIA GENETICA -] 3 5 | Técnicas de ingenier{s genética. Aplicaciones Genética. Bloquimica y Biolo-
[#-3] en ia industris alimentaria. Manipulacién de gia Molecular. Microbiologia.
- microorganismos. ’
LACTOLOGIA 8 3 5 Guimica y microbiclogia de la leche. Procesa- Tecnologia de los Alimentos.
{2} miento industrial de la leche: productos deri~ | Ingenieria Quimica. Microbio-
- vados. ‘logfa,
ik
) Craditos iatales para oplativas (1} D
3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) ~porcicio [ 1
' rorso [ ]
CENOMINACION (@) - CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINGULACION A AREAS DE
_ - CONOGIMIENTO {3
Tolaies | Tadricos IPrécticos)
o felinicos
MICROBIOLOGEA 8 3 5 Morfologia, taxonomia y caracteristicas de Microbiclogie.
INDUSTRIAL los microorganismos de uao industrial. Técni-
{2) cas ds manipulacidn y control de los microor-
" ganismos. Los microorganismos como agentes de
transformacion industrial. ’ b
TECKOLOGEA DE LOS : : :
PRODUCTOS PESQUEROS B- 3 5 Procesamiento de los productos pesqueros: tra-i Tecnologfa de los Alimentos.
(2) R tamientos y teenclogias. Consarvacidn. Ingenierfia Quimica.
VITICULTURA * 8 '3 5 Ampelograffa: fisiologfa de la vid. Ciclo vegel Produccisn vege'i‘:al. Biclogia

{162}

tativo. Establecimiento y técnicas de cultive.
Factores ambisntales. Problemas fitosanitarios
Multiplicacién y mejors.

NOTA: La eleccidn de la asignatura optativa
correspondiente a cuarts curso estard
restringida & aguellas materias seflala
dag con *

3

vegetal, Edafologia y Quimica
Agricola.

{1} Se expresara el total de créditos asignados para optatives vy, on su caso, ol total de os mismos por Sicko & cursa. .
(2) Semencionara entre parentesis, iras Ja denominacitn de a optativa, el curso o ciclo que corresponda si el pian de estudics configura la materia como optativa

de curso o ciclo.

(3) Libremente decidida por ta Universiciad,
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ANEXO 3; ESTAUCTURA GENERAL ¥ ORGAMIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS |

OMIVERSIDAD: I VIGO

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIKOS
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A 1A OBTENCION O€L, TIULO ORCIAL DE

llﬂ LICENCIADO EN CAENGIA ¥ THCNOLOGEA D¥ L0S ALD®ENTOS

SEGUNDO

2 ENSERANZAS DE | ] e

3. CENTRO UNIVERSITARID RESPONSABLE DE LA DRGANIZACION DEL PLAM DE ESSUIOIOS

{m FACULTAD DE CIENCIAS DE ORENGE ,

4. CARGA LECTIVA GLOBAL CREDITOS 14)

Distribucion de los crédilos

QICLO CURSO MATERIAS MATERIAS MATEHIAS CREDITOS | YRABAJO FIN G TOTALES
TRONCALES |QBUGATORIAS| OPTATIVAS " WBRE O CARRERA
COMFIGURA-
IO {8
3
Sk
NGO Y]
A ‘?‘b S
—
SEET
1t 49 10 8 38 as
0 2 a8 8 24 - 2 80

{1} S# indicara k0 que Corresponda,

(1 Seindicarkio que corresponda seqin el an, 4% det R0, 1497787 (da 1.%ciclo; e 1.%y 2. ciclo; de sk 3.* cick)
¥ fas previsiones o RD, de girgcirices generates propiay ded uio de Que se Irate.

(B Ze inticard el Cenlro Unversitarnio, con xpresidn de 1a nommg e creacidn del mismo o de la decison de la
Administracion correspondiante por 1 qua e auloriza 1a Imparticion de Iz ensefanzas par dicho Centro.

{41 Dentrode los imues establecicas Dor ¢l AD. de directrices generales propias de los plenes de sstudios del tilulo
dé que se trale.

(51 Al menos of 10% de ta caiga lechiva “giobal”,

0 e MR i B e e et b S P A i

5. SE EXIGE rmam O PROYECTO FIN DE cmnem Q EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA QBTENER EL TTLO [Kd (6).

6. [g] SEOTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A;
(Y Bl PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PNVAOAS. ETC.
k1] TRABAJKOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUIOS

bal esmosmmsma.mnconecow&nmmamuﬁsmsmos
POR LA UNIVERSIDAD

~ EXPAESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: L

~ EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA () .90 {gaterta, 10, 1, Practico

CREIMTOS.

7. Aﬁosacmeumssumseesrmumam Poncx:t_os 1

~ 190K E] AROS

- 200010 [Ej AROS

8. DISTRIBUGION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL PO ARO ACADEMICO,

ANO ACADEMICO TOTAL TEOMCOS PRACTICOS/
CLINICOS
1t a5 43 a2
2t B0 T4 36

{6) 510 No. Es decision potestiva de la Universidad, En caso afkmativo, 38 consignaran ks criditos sn wl
precedanie cuadro de distribucion de los craditos da la carga lectiva global.

{7) Si o No. Es decision potestativa de ta Universidad. En el primer caso se especificara fa actividad a la que
$¢ lorgan créditos por eguivalencia.

{8} En U casa, se consignars “materias roncales”, "obligalorias®, “optativas”, “trabajo fin de carrera”, sic.,
as) comp & expresion del nimero de hovas atvibuido, por equivalencia, a cada crédito, y el cardcter tedrico
o practico de #ste.

9% Be expresard o que corresponda sagin lo establecido en la dirgcttiz genaral segunda det #. . da
direcitices generales propias del filulo de que se rate.

[A7A!
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« 1. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUOIOS

1. La Universidad debera referirse nacesariamente a ks siguientas extremos.

a) Régimen de acceso al 2.° ciclo. Apticable sblo al caso de ensefanzas da 2.7 cicloo al 2.°
ciclo de ensafanzas de 1.7 y 2.” ciclo, leniendo en cuenta o dispuesto en los articulos 5.°
y 8.° 2 gel R.D. 1497/87,

b) Delermination, en su caso, de la ordenacion temparal en &l aprendizaje, Rlando secuen«
cias enire matarias o asignalyras o entre conjunios de ellas (articulo 9.%, 1. B, 1497/80.

¢} Periodo de escofaridad minimo, en su caso (arlicule 9.°°2, 4° RD, 1497T/87},

d) En su caso, mecanismos de convalidacion y/o adaptacion al nueve plan de estudios para
Ios alymnros que vinieran cursando e! plan aptigua (articulo 11 RLD, 1437/87).

2. Cuadro de asignacion de la docencia de 1a3 matenas troncales a dreas de conucimienta. Se
cumpiimentard en el supuesto aj de Ja Nota (5) del Arexo 2-A,

3, La Universidad podra ahadir las aclaraciones qua estime oporliinas para acraditar el djusle
del plan de astudios a las previsiones del H.0 da directrices generales propias del litulo de que
sa trale {en especial, en lo que se refisre a la incorporacion al mismo de las materias y
contanidos roncales y de los créditos y areas de conocimienio comespondiantes segin lo
dispuesio en dicho R, [), asicomn especificar cualquisr decisitn o criterio sobre la organiza-
cion de su plan de estudios que estime relevante, En todo Caso, estas espacificaciones ng
constituyen objelo de bomotogacion por el Consejo de Universidades.

1)
1 ¢c) bos sfios

1)

2: Higiens de los Alimentos I. Microblologla, Parasitologia. Avsas de Cono-
elmiento: Microbiologfa. Parasitologia.

Higiena de los Alimentos II. Toxicologfa. Areas de Conocimisnto: Nubrie.
cidn y Bromatolopla. Toxicologia y Legislacitn Sanitaria.

R TN UV s B R - L P T

R o R . R

Tecnolugfa Alimentaria Y, Opearaciones bisicas, Areas da cono-
cimiante; Ingenierfa Quimica. Nutricidn y Bromatologim. Tec--
nologia de los Alimentos.

Tecnologia Alimentaria II. Frocesamiento de los Alissntos, =
Areas ds conocimiento: Ingenifer{a Quimica. Nutricién y Browa-
talogla. Tecnologfie de los Alimentos. '

NOTAY Las demds troncales no se dividen, ¥ #n consgcusncia, -
Las freas de conocimisnto zon las del R.D. 145371990
de 28 de Oc¢tubre de 1990 (B.0.£,) del 20.11.80.

3,« Sobre las asighnaturas ofertadas para la libre configura«.

cién del curriculum,

Cada alumno deberd justificar 18 créditos entra las walg-.
naturas ofertadas por la Universidad para la Libre configura-
eidn del currisulum, con pesibillidad de gue datas correspon--

dan a otrog planes ¢ Centros.

801 "wnu 304
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