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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

9836 Resolucién de 17 de junio de 2019, de la Universidad Europea del Atlantico,
por la que se publica la modificacién del plan de estudios de Graduado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 28 del Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se
establece el procedimiento para la modificacion de planes de estudios ya verificados y
una vez recibido el informe favorable de la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad
y Acreditacion a las modificaciones presentadas del plan de estudios de Graduado o
Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Europea del
Atlantico, publicado mediante Resolucion de 7 de julio de 2016 de la Universidad de
Europea del Atlantico en el «Boletin Oficial del Estado» del 20,

Este Rectorado ha resuelto publicar la modificacion plan de estudios conducente a la
obtenciéon del titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la
Universidad Europea del Atlantico.

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

Santander, 17 de junio de 2019.—El Rector, Rubén Calderon Iglesias.

ANEXO |
Plan de estudios de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia

Tipo de materia Créditos ECTS
Formacion basica (BA). 60
Obligatorias (OB). 138
Optativas (OP). 24
Practicas externas (PR). 12
Trabajo fin de grado (TFG). 6

Total créditos. 240

Distribucion de los créditos del plan de estudios por materias

Primer curso

Asignatura Créditos Materia
Primer semestre

6 Quimica.

Biologia Celular y Molecular. 6 Biologia.

Matematicas.

6 Matematicas.

Tipo

BA
BA
BA
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Asignatura Créditos Materia Tipo
Fisica. 6 Fisica. BA
Fisiologia del Cuerpo Humano. 6 Estructura y Funcién del Cuerpo Humano. BA

Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién aplicadas a la

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Bioquimica.

Antropologia y Psicologia del Comportamiento Alimentario.

Estadistica.

Microbiologia y Parasitologia de los Alimentos.

Asignatura

Fundamentos de Ingenieria Quimica.
Quimica y Bioquimica de los Alimentos.
Bromatologia I.

Técnicas Culinarias y Gastronomia.

Nutricion.

Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria.
Bromatologia II.

Salud Publica y Nutricion Comunitaria.

Inglés Aplicado a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Deontologia y Legislacion Alimentaria.

Asignatura

Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria.
Produccion de Materias Primas Animales.
Higiene, Seguridad Alimentaria y Calidad.
Produccién de Materias Primas Vegetales.

Optativa I.

Inglés Avanzado Aplicado a la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos .

Restauracion Colectiva.

Segundo semestre

Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion aplicadas a

6 la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. OB
6 Bioquimica, Nutricion y Dietética. BA
6 Salud Publica y Nutricion Comunitaria. BA
6 Matematicas. BA
6 Higiene Alimentaria. BA
Segundo curso
Créditos Materia Tipo
Tercer semestre
6 Quimica. BA
6 Composicién y Andlisis de los Alimentos. OB
6 Composicién y Analisis de los Alimentos. OB
6 Restauracion Colectiva. OB
6 Bioquimica, Nutricion y Dietética. OB
Cuarto semestre
6 Fundamentos de la Tecnologia de Alimentos. OB
6 Composicién y Analisis de los Alimentos. OB
6 Salud Publica y Nutricion Comunitaria. OB
6 Inglés. OB
6 Salud Publica y Nutricion Comunitaria. OB
Tercer curso
Créditos Materia Tipo
Quinto semestre
6 Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria. OB
6 Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
6 Higiene Alimentaria. OB
6 Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
6
Inglés. OoP
Restauracion Colectiva. OoP
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Asignatura Créditos Materia Tipo
Gestion de Riesgos Laborales. Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria. OP
Intolerancias y Alergias alimentarias. Salud Publica y Nutricion Comunitaria. OoP

Sexto semestre

Tecnologia de Alimentos. 6 Fundamentos de la Tecnologia de Alimentos. OB
Procesado de Alimentos de Origen Animal. 6 Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
Higiene en la Industria Alimentaria. 6 Higiene Alimentaria. OB
Procesado de Alimentos de Origen Vegetal. 6 Disefio, Produccién de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
Optativa Il. 6
Gestién de Servicios de Restauracion Colectiva y Catering. Restauracion Colectiva. OP
Fisiologia del Cuerpo Humano . Estructura y Funcién del Cuerpo Humano. OP
Ingles Avanzado Aplicado a la Ciencia y Tecnologia de los Inglés. oP
Alimentos II.
Ingenieria de Instalaciones, Equipos y Maquinaria de la Industria Ingenieria de las Instalaciones y Optimizacién de la oP
Agroalimentaria. Produccién.
Cuarto curso
Asignatura Créditos Materia Tipo
Séptimo semestre
Disefio e Innovacion en Alimentacion. 6 Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
Optimizacion de la Produccion y Valoracion de los Alimentos. 6 Ingemen':f\ de las Instalaciones y Optimizacion de la OB
Produccion.
Biotecnologia Alimentaria. 6 Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
Gestién y Control de Calidad de Procesos y Productos. 6 Gestion de Procesos, Productos y Residuos. OB
Optativa ll. 6
Nutricion y Dietética. Bioquimica, Nutricion y Dietética. OP
Intensificacion en el Analisis Sensorial de los Alimentos. Composicién y Analisis de los Alimentos. OP
Direccion Estratégica y Competencias Directivas. Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria. OP
Intensificacion en el Sector Carnico, el Pescado y Ovoproductos. Diserio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OP
Procesado.
— . Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del
Intensificacion en el Sector Lacteo.
Procesado.
Octavo semestre
Précticas Externas. 12 Practicum. PR
Envasado y Vida Util de los Alimentos Comerciales. 6 Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del OB
Procesado.
Trabajo de Fin de Grado. 6 Trabajo de Fin de Grado. TFG
Optativa IV. 6
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Asignatura Créditos Materia Tipo
Dietética Aplicada. Bioquimica, Nutricion y Dietética. OP

Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del

Ingenieria de la Produccion en la Industria Alimentaria. OP
Procesado.

Gestion de Residuos y Aprovechamiento de Subproductos. Gestion de Procesos, Productos y Residuos. OP

Coaching. Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria. OP

Intensificacion en el Sector del Aceite y Productos Derivados del Disefio, Produccion de Alimentos y Tecnologias del oP

Cereal. Procesado.

cve: BOE-A-2019-9836

http://www.boe.es BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO D. L.: M-1/1958 - ISSN: 0212-033X

Verificable en http://www.boe.es



		2019-06-28T20:24:18+0200




