297071 RESOLUCION de 19 de noviembre de 1993, de la Universidad del Pais Vasco, por la que se ordena la pubtzcamén de la homologacidn del plan de estudws de Licenciado en
Ciencia y Tecnologta de los Alimentos, que se impartird en la Facultad de Farmacia, de esta Universidad.

Resultando que el plan de estudics de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que se impartird en la Facultad de Farmacia de la Universidad del Pais Vasco/Euskal Herriko
Unibertsitatea, ha sido aprobado en la sesién de Junta de Gobierno, de fecha 23 de Qiciembre de 1992 y homologado por acuerdo de la Comisién Académica del Consejo de Universidades, con
fecha 28 de septiembre de 18993. '

Considerando gue es competencia de la Universidad del Pais Vasco/Euskal Herriko Unibertsitatea, ordenar ia publicacién de los planes de estudios homologados y modificados en el «Boletin
Oficial del Estado» ¥ en el «Boletin Oficial del Pais Vascos, conforme a lo establecido en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre («Boletin Oficial del Estado» de 14
de diciembre) y en el artjculo 6.2 de la Orden de 10 de diciembre de 1992 (sBoletin Oficial del Pais Vascos del 23},

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacion del plan de estudios al que se refiere Ia presente Resolucidon que quedard estructurado conforme a Jo que figura en Jos anexos a la misma.

Leioa, 19 de noviembre de 1993.—El Rector, Juan José Goiriena de Gandarias y Gandarias.

ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios. UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO / EUSKAL HERRIKO UNIBERTSITATEA

PILAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE
[ LICENGIADO EN CIENGIA Y TECNCOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES

Asignatura/s en las gue la Univer-

Ciclo |Curso Denominacion sidad en su caso, organiza/ | oreditos ‘““_’_E’_'P‘“ M Breve descripeion del Vinculacion a ageas de
] (2) diversifica la materia troncal (3) Tolales | Tedricos PPracticos conlenido , conocimientro (3}
clinicos
2 |2 ALIMENTACION Y CULTURA Alimentacién y Cullura AT 4 0 - La alimentacién en I cullira humana. | "Antropologia Social™
Psicologia y socmlo?m delcomporta- | "Comunicacion Audiovisual y
mignte alimentario. Técnicas de Publicidad”

COMUMCACION. “Nutricion y Bromatologia”
"Psicologia Basica”
“Teenelogia de los Alimentas”

z 1%27| BROMATOLOGIA 14T+2A 10 G Productos alimenticios. Composicion, | “Nutrcién y Bromatologia®
propiedadas y valor nulrtivo, Analisis | “Tecnologia da los Alimentos™
y control de éalidad de los alimentos.

Bromatofogfa Descripliva (1°9) joT & 4 Productos alimenticios. Camposicion,
propicdadies y valor nutritivo.

Calidad Alimentania (2%) A4T4 27 4 2 Andlisis de alimentos: mélodos oficia-
Ins y andlisis complomentanios.
Control de calidad de los alimenloes:
conted do materias primas, process
doy preducto acabado,

2 1 DIETETICA Y NUTRICION Nutricion y Digtética 12T43A 9 & Alimentacién individual en distintas "Mutncion y Bromatologia®
: ’ etapas de lavida. Alimentacién de
colectividades La alimentacion como
{actor preventivo de maltliples
atologias. Nulrientns. Nulricion
humana, Estudio del estado notn-
cianal de ndividuos y con.umdado

€661 9IqWenIp pl Seuew
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1. MATERIAS TRONCALES

i
!
i

Asignatura/s en las que ta Univer- . _— .
Ciclo |Curso Denominacian sidad en su caso, organiza/ Creditos anuales (4
{n (2) diversilica la materia troncal (3) Tolales |Teodricos {Praclicos
' clinicns
2' 2 ] -ECONOMIAY GESTICN EN LA Economin y Gestién de la Empresa ST+1A 4 2
SN : . EMPRESA ALIMENTARIA Alimentaria
? 10 HIGIENE DE LOS ALIMENTGCS 13T43A 9 7
.
Microbiologia ¢ Higieno dn Ins Alimentos aT+2A 6 5
Toxicoloagin Alimentarin AT+ 1A a ;
2 x NORMALIZACION Y LEGISLACION  |Normalizacion y Legisiacion Alimentaria a7 3 1
ALIMENTARIAS
2 1 PRODUCCICON DE MATERIAS Produccidn de Malorias Primas ATH1A 5 5]
PRIMAS
x 19 QUIMICA Y RIOQUIMICA DE LOS Quimica y Bioquimica de los Alimentos TT42A & a
ALIMENTOS
2 |= SALUD PUBLICA Salud Publica 3T+1A 3 1
2 | 124 TECNOLOGIA AUMENTARIA 19T+1A 2 8

| Cantamr

Qrove descripeion del
comlenido

Economla y administracién de
empresas, Comorciafizactdn do
alimentos. Produccién y consumo de
alimentos.

Contaminacion microhiana y parasi-
taria, Detenioro microbicldgico y

arasitologico do alimentos.
R&icroorgnnismos y pardsitos

atbaenos de los alimentos, Higione
de personal, productos y procesos.
Toxicologia bisica y expeimental.
Contaminacién abiotica dn alimentos.
intaxicacionas de origen alimentario.
Plaguiicidas.

Contaminacién microhiana y parasi-
taria, Dotorioro micrebicldgico y
arasitologico de alimenios.
R‘.icmorgnnismos y pardisitos
paldgenos de los alimentos. Higione
el porsonal, productos y procnnos,

onin basica y cxparimontal,
cidn abiolica ¢y alimentios,
Intoxicaciones de ongen shmetianio
Filagicidas,

Torico

MNarmalizasidn en bromatmogia.
Deracho afimentano: principios y
aplicacionns. Doontologia,

Funclamentos de los sistemas oo
produceion do afimentos de ongen
vegotal y animal,

Componnntes dolos alimentos.
Modificacienes quimicas do los ali-
mentes durante ol ratarmionto y
almacenamiento. Adibvos alimenta-
fos.

Soervicios oo satudd, Salud plblicay
almentacion. -

Operaciones baticas on indusldas

alimentanas. Elaboracidén, consarva-

cion, envasado, almacenamiento y
fransporte do alimentos. Fundamento
do proyoctos. Tecnolegia edinaria,

|

Vinculacitn a dreas de
conocimienlro (9)

"Comercializacién o Investigacién de

Mercados™

"Economia Aplicada”
"Economia, Sociolegia y Pelitica
Agraria”

"Organizacién de Empresas”

"Mutricién y Bromatologia”
"Microbiolagia® .
"Parasitologia”

"Toxicologia y Legiskcion Sanitada®

“Dorocho Administrativa”

“Hutricién y Bromatologia®
“Teenologia de los Alimentos™
"Toxicologia y Legislacion Santaria”

"Edafologia y Quimica Agricola”
"Produccidn Animal”
"Proclucdion Yegotal®

"Dioquimica y Biclogla Molocular®
'Edalologia Quimtea Agricola”
"Mutricién y Bromatologia®
"Teenologia de los Alimentos™

"Madicina Prevantiva y Salud
Pubslica”

*Ingenieria Quimica*
‘Nutrici¢n y Bromatologla *
"Tecnologia do los Alimentos”

09E£GE
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1. MATERIAS TRONCALES

Ciclo

Curso

{1

Denominacion
{2)

Asignatura/s en las que la Univer-
sidad en su caso, organiza/
diversifica la materia troncal (3)

Crédilos anuales (4)

Breve descripeivn del

Tolales

Tebricos

Practicos
clinicos

contenido

Vinculacién a areas de
conocimientre {5)

Operaciones Bisicas en la Incluatin
Alimenlaria (19)

Tacnologia de Aimentos (29)

10T+ 11'\§

aT

0

almentanin: Macdnica da luidns,
Reclogia. Intiumentacion cind conteol
de procesns, Transtarancia do calor,
Evaponizacidn, secadn, extraccion,
clestilacion, fltracién, mazclacn,
mangjo ok matenates. Oporacionas
con membmnas. Operazionss con
anzimas,

3 Claborciin, consarvacion, enviasacdo,

almacenamiento y tkinsparte de
alimentos. Fundamentns da provac.

. . !
Oporacienas basicas oo laincdshin

ANEXO 2.B. Contenido del pian de esludios.

toa, Toenelngin culinaqin

UNIVERSIDAD

DEL PAIS VASCO/ EUSKAL HERRIKO UNIBERTSITATEA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

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

Ciclo

Curso
(2)

Denominacion

Creditos anuales

Totaies

Tedricos

Practicos/
clinicos

Breve descripcidn del contenido

_ Vinculacion a areas de conocimientra (3)

2

B

DISEND EN ALIMENTACION

PRACTICAS TUTELADAS

TECNOLOGIA ENZIMATICA

10

Introduccidn al diseno y su metodologia. Elaboracion de

proyectos: bancos de datos, desarrollo y ovaluacién del sistema.

Aplicacién a productos y a industrias agroalimentarias. Temas

especiales; andlisis senserial, disefio do envases, calidad en

diseno.

-Praclicas en empresas alimentarias o instituciones

_delicas o privadas & .

-Trabajos académicamente dirigidos @ integrados en el Plan de
Estudios (Trabajo Fin da Camrera) &

-Estudios realizades en ¢l marco do convenios internacicnales
suscritos por la Universidad.

Cinética enzimdlica. Enzimas industriales. Enzimas solubles.
Enzimas inmovilizados.Enzimas en medios no acuosos.
Aplicaciones a la industra alimentaria,

"Tecnologia de los Alimentos

Tedas las que figuran vinculadas a las malerias
pertenccientes a este plan do estudos.

"Bioquimica y Biologia Molecular®
"Tecnologia de los Alimontos®

{1 Libremen}e incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alurnnb.
{2) La especificacion por cursos es opcional para la Universidad. .
(3) Libremente decidida por la Universidad.

862 "wnu 309

£661 eiquenip | seueN

L9ESE



ANEXQO 2-C. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO/EUSKAL HERRIKO UNIBERTSITATEA

FLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

FEIEE_NCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Creditos {otales para optativas (1)

- por ciclo
- Ccurso(2Y) m

DENOMINACION {2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDG VINCULACION A AREAS DE
Totales I Teoricos |Practicos CONOCIMIENTO (3)
/clinicos
ACUICULTURA (2% 6 4 2 Estudio de las especies aculcalas con interés econdmicn. Variables geograficas "Bioclogia Animal®
ambientales y su incidencia en la biclogla do estas especies. Factores econémicos “Biologla Vegetal®
de los cultivos acuaticos. Discio de instalaciones y tenicas de
cultivo.
ADBITIVOS (29) 5 3 2 Concepto. Clasificacién. Principales grupos utilizados en la industria "Nutricidn y Bromatologia®
agroalimeniaria. Motivos de su utilizacién, Determinacién de aditivos en alimentos.
Legislacién espafiola y normas da la G E.E.
BOTANICA APLICADA (29) 6 3 3 Sistematica y bialogin de los grupos vegetales de uso aimentario o "Bliologla Vegealal®
condimentario historia evelutiva, dreas de origen, procesos de domesticacién,
mejoras y polencialidades futuras. Aspectos relevanios de los hongos y ofros
cliptégamos en aimentaciin: fransformaciones de alimentos, toxicosis, especies
comestibles y su cultivo.
gfgh?éA(gn)TEONOLOGIA DE LA 6 a k! Produccién de embutidos y derivados do animales. "Tecrologla do los Alimantos”
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE 6 3 3 Tecnologia de la produccién y conservacién de grasas y produclos vegetales. "Tecrologia de los Ali "
VEGETALES Y DERIVADOS (29 gacenp y grmsasyp ¢ 0018 66 fos Almentos
CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL 8 3 3 Pescado como materia prima. Métodos do conservacion. Téenicas de envasado y "Tecnologla da los Alimentos®
PESCADO (29} diseiio de una planta industrial de transtormacitn, Productos pesqueros, derivados.
ELEMENTOS DE 6 3 3 Introduccién a la investigacidn operativa. Métodos computacionales. "Matematica Aplicada®
INVESTIGACION OPERATIVA(2?)
ENOLOGIA (2% 6 3 3 Sisternas y tecnologia de vinificacion. "Tecnologia do los Alimentos”
EUSKARA TEKNIKOA | (29 6 2 4 Descripcién dea los aspectos morfolsgicos y sintidticos caracteristicos de la lengua "Filologla Vaseca®
vasca ¥ suincidencia en la composicién y detivacion. Problemas fundamentales
derivados de la adecuacion y adaptacién del ¥xico. Cuestiones de redaccion,
traduccion y estilo.
EUSKARA TEKNIKOA Il (2°) (3 2 4 Aprendizaje de los recursos de los qua dispone ol idioma para la adguisicion “Filologla Vasca®
conformacion y uso cormacto de rminos, exprasiones y demdés elementos lexicalos
necesarnios para la correcta transmisién de conceplos y conocimientos técnicos; en
especial de aquellos para los cuales el euskara tradicional ba carecido hasta el
presente de expresiones establecidas y consagradas.
FISIOLOGIA DE LA 3 3 - Principios tedricos y aspectos practicos de la manipulacién y almacenamiento de “Biologla Vegetal”
POST-RECOLECCION (2% productos veqetales. Procesos fisiolégicos y bioquimicos: respiracion, pérdidas de
agua. Desbvr%nes fisiclégicos. Modificaciones de la calidad. Atméslera de
almacenamiento. Tecnologla de almacenamiento,

Z9£4¢E
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)

- por ciclo
- curso(29) [,

VINCULACION A AREAS DE

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO
Totales | Tebricos |Praclicos CONOCIMIENTO (3)
fclinicos
FISICLOGIA DEL 4 3 1 Controt neuroendecninolégico da la ingesta de afimentos. Fisiologia de la obesidad y - "Fisiclogla™
COMPORTAMIENTO do la inanicién. Regulacion neuroendocrina de la ingesta de agua y sales. Equidibrios
ALIMENTARIO Y DIPSICO(29) hidricos y Acido-bdsicos.Fisiologla de la ingesta de alimentos, agua y sales en
situaciones especiales. . )
LACTOLOGIA (2°) 6 3 3 Carécteres, compesicidn y estructura de la lecho. Obtencidn y operaciones provias "Tecnclogia de los Alimentos™
al tratamiento industnal. Tecnologia de las leches de consumo y productos lacteos,
Control de calidad y legisiacion especifica.
MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL 6 3 3 Utilizacion industrial de los microorganismos para obtener propésitos utiles al "Micrebiologfa®
DE LOS ALIMENTOS (29 hombre como:bioproduccion de sustancias biolégicas de sintesis quimica compleja;
. biotranslormacion de materias primas en alimentos; bioratamiento de residucs
como obtencién de materias pnmas para reclaboracion de alimentos.
RESTAURACION COLECTIVA 6 3 3 Selecddn de malerias primas. Elaboracién de los diferentes tipos de comidas. "Nutncién y Bromatologla®
{2%) Distintos métodos de conservacion y distribucidn. Controf de calidad y legisiacién
especifica.
SINTESIS QUIMICA DE 6 3 3 Disefo, sintesis y preparacién indusinial de algunos de los compuestos orgénicos “Quimica Orgéanica®
(CS}MPUESTOS ALIMENTICIOS mas representativos “idénticos a los naturales” utilizados en la industria alimentaria,
TECNCLOGIA DE LA ) 3 3 Disefio de fermentadores, aereadién y agitaddn, Instrumentacién y contro! de "Ingeniorla Gulmica®
FERMENTACION (22) fermentadores. Economia de la fermentacién.
TRATAMIENTO DE EFLUENTES 6 3 3 Generalidades de vertidos. Téenicas generales de reduccidn de contaminacién. “Ingenieria Quimica™
EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Tratamiento de aguas residuales: ratamiento secundario. Industrias "Tecnologias del Medio Ambiente”
particutares azucarera, lictea, camica.Contaminacion atmosférica. Polucion en
aguas residuales. Residuos sdlidos.

€661 ©IqUADIP Pl SeLiEl

(1} Se expresara el total de créditos asignados para oplalivas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso.

{2) Se mencionara entre paréntesis, tras la denominacion de la optativa, el curso o ciclo que corresponda sj el plan de estudios configura la materia como optativa

de curso 0 ciclo.

{3) Libremente, decidida por la Universidad.
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ANEX0 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL FLAN DE ESTUDIOS

DEL PAIS VASCO/EU ==t =
UNIVERSIDAD: T 7 EUSKAL HERRIKC UNIBERTSITATEA

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

[
4} LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1
2. ENSENANZAS DE SEGUNDO | cice @

3. CENTRC UNIVEARSITARIC RESPONSABLE DE LA CRGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

(3) FACULTAD DE FARMAC!IA, Decreto 171/1986 del 28 de junic {B.C.P.V. 7.07.88) |

4. CARGA LECTIVA GLOBAL | 148 ,I CREDITOS (4)

Distribucion de los créditos

ciclo | cumrso MATERIAS | MATERIAS | MATERIAS CREDITOS | TRABAJG FIN|  TOTALES
i TAONCALES |OBLIGATORIAS| OPTATIVAS LIBRE 3 DE CARRERA |
( i CONFIGURA- | |
; ; i CiON (5) |
i { i
i CICLO
|
: -
i
!
i
1 55T+ 10A - %
= 20T + 4A » 2 5 &
# CICLO
B j
©OTOTAL i 85Ta 1A » 2 [ 155

(1} Se ingicara lo gue corresponda.

(2) Seindicara lo que corresponda sequn el art 4° detR.D, 1437/87 (de 1. ciclo; de 1.7y 2.° ciclo; de solo 2.° ciclo}
y las previsiones dei R.D. de directrices generales propias del tituio de que se trate

{3) Se indicara el Centro Universitario, con expresidn ge la norma de creacion del mismo ¢ de la decision de la
Administracitn correspondiente por la que se autoriza la imparticion de las ensenanzas por dicho Centro.

{4} Dentrode los imites establecidos por el R.D. de directrices generales propias de los planes de estudios de! titulo
de que se trate,

{&) Al menos et 1(% de la carga lectiva "giobai”®.

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNCLOGIA DE LOS ALIMENTOS

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO [wo] (6),

5. SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A;
{77 L] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
(L] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDGS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS
B | ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARGO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
] OTRAS ACTIVIDADES

— EXPRESICN, EN SU CASO, DE LOS CREGITOS OTORGADOS: . 10(PRACTICOS)...covvv e CREDITOS.
— EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) ... e MATERIAS QBLGATGRAS e

1 crédits por ecuivalencia = 20 horas

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

— 1.9CKELO E] AROS
— 2°CICLO ANCS

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

f

ANO ACADEMICO TOTAL TEGRICOS PRACTICOS/
CLINICOS

1° 25} 41 ]
!

* 65 *® = ;
|

Disa i L
Cotguraonn = -
TOTAL 125

(6) Sl o No. Es decisith potestiva de la Universidad. En caso afirmativo, se consignaran los créditos en el
precedente cuadro de distribucitn de jos créditos de la carga lectiva global.

{7) Sio No. Es decision potestativa de 12 Universidad. En el primer caso se especificara |a actividad a la que
se otorgan créditos por equivalencia.

{8) En su caso, se consignara *materias troncales”, “obligatorias”, “optativas”, “trabaio fin de carrera®, etc.,
asl como la expresion del nomerc de horas atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y el caracter tedrico
o practico de éste.

{9) Se expresara lo que corresponda segun lo establecido en la directriz general segunda del R, D, de
directrices generales propias del titulo de que se trate,
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LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Il. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. La Universidad debera referirse necesariamente a 103 siguientes extremos:

a) Régimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable st al caso de ensefanzas de 2.°cicloo al 2.°
ciclo de ensefanzas de 1.° y 2.° ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 5.°
y 8.° 2 del R.D. 1497/87.

b) Determinacion, en su caso, de |2 ordenacion temporal en el aprendizaje, filando secuen-
cias entre materias o asignaturas o entre conjuntos de ellas (articulo 2.°, 1. R.D. 1497/87).

¢) Periodo de escolaridad minimo, en su caso (articulo 9.°, 2, 4.° R.D, 1497/87).

d) E£nsucaso, mecanismos de convalidacién y/o adaptacion al nuevo plan de estudios para
‘los alumnos que vinieran cursando el plan antiguo (asticuio 11 R.D. 1497/87).

2. Cuadro de asignacion de la docencia de las materias troncales a &reas de conocimiento. Se
cumplimentara en el supuestc a) de la Nota (5) del Anexo 2-A.

3. La Universidad podra ahadir las aclaraciones gue estime oportunas para acreditar ef ajuste
del plan de estudios a las previsiones del R.0 de directrices generales propias del titule de que
se trate {en especial, en lo que se refiere a la incorporacion al mismo de las materias y
contenidos tronceles y de los créditos y areas de conocimiento correspondientes segun lo
dispuesto en dicho R. D.), asi como especificar cualquier decisitn o criterio sobre la organiza-
cibn de su plan de estudios que estime relevante. En todo caso, estas especificaciones no

constituyen objeto de homologacibn por el Consejo de Universidades.

1.a) REGIMEN DE ACCESC

previamente a la matera "Euskara Teknikoa II°,

1.6} PERIODO DE ESCOLARIDAD MINIMO

Puasta que se trata da un plan de estudios Comraspon:

procade establecar mecanismos da convalidacién ylo

Para o acceso a estas ensefianzas s aphcars lo dispuesto en ta Orden de 11 de septiembra de 1891, (B.O.E. 2 1
que se detemminan las titulaciones v los estudios de primer ciclo y los oomplemnlogde formacién pa"(a ol éo'oegoog@ ) poria
l2s snsafianzas conducentes a la oblencion de! Titul ofidal da Licendads en Ciancia y Tecnologia de los Alimentos,

1.b) ORDENACION TEMPORAL DEL APRENDIZAJE

Siguiendo k2 amieracion por cursos esablecida en ol plan de estudios la matana “Euskara Teknikoa I* debe cursarsa

El periodo minimo de ascolaridad se astablece on dos cursos académicos.
1.d) MECANISMOS DE CONVALIDACION Y/O ADAPTACION

diente a una hueva Liuiacion, inexistente hasta ahara con caracter oficial, no
adaptacidn,

29702 RESOLUCION de 19 de noviembre de 1993, de la Univer-
sidad del Pais Vasco, por la que se ordena la publicacicn

de la homologacion del plan de estudios de Ingeniero Tée-

nico en Topografia, que se impartird en la Escuela Uni-
versitaria de Ingenierfa Técnica Industrial y Topogrofia,
de esta Universidad.

Resultando que el plan de estudios de Ingeniero Técnico en Topografia,
que se impartira en la Escuela Universitaria de Ingenieria Técnica Indus-
trial y Topografia, de la Universidad: del Pais Vasco/Euskal Herriko Uni-
bertsitatea, ha sido aprobado en la sesién de Junta de Gobierno, de
fecha 6 de abril de 1893, y homologado desde ¢l momento de su imparticién
por acuerdo de la Comisién Académica del Consejo de Universidades,
con fecha 28 de septiembre de 1993;

D

Considerando que es cormpetencia de la Universidad del Pais Vasco/Eus-
kal Herriko Unibertsitatea ordenar la publicacién de los planes de estudio
homologados y modificados en el «Boletin Oficial del Estador y en ei «Boletin
Oficial del Pais Vascos, conforme a lo establecido en el.articulo 10.2 del
Real Decreto 1487/1987, de 27 de noviembre (sBoletin Oficial del Estado»
de 14 de diciembre} y en el articulo 6.2 de la Orden de 10 de diciembre
de 1992 («Boletin Oficial del Pais Vascos de 23 de diciembre de 1892),

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacién del plan de estudios
al que se refiere }a presente Resolucién, que quedard estructurado conforme
a lo gue figura en los anexos & la misma.

Leioa, 19 de noviembre de 1993.—El Rector, Juan José Goiriena de
Gandarias y Gandarias.



