
29701 RESOLUCION d<i 19 d<i noviembre d<i 1993, d<i la Universidad d<il Pais Vasco, por la que se ord<ina la publicación d<i la Iwmolo¡¡ación d<il plan d<i estudios d<i Lic6'llCi<ld<> en
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, que se impartirá en la FacuUad de Farmacia, de esta Universidad.

Resultando que. el plan de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, que se impartirá en la Facultad de Farmacia de la Universidad del País Vasco¡Euskal Herriko
Unibertsitatea, ha sido aprobado en la sesión de Junta de Gobierno, de fecha 23 de diciembre de 1992 y homologado por acuerdo de la Comisión Académica del Consejo de Universidades, con
fecha 28 de septiembre de 1993.

Considerando que es competencia de la Universidad del País VascojEuskal Herriko Unibertsitatea, ordenar la publicación de los planes de estudios homologados y modificados en el .Boletín
Oficial del Estado- y en el .Boletín Oficial del País VasCOI, conforme a lo establecido en el artículo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre (.Boletín Oficial del Estado» de 14
de diciembre) y en el articulo 6.2 de la Orden de 10 de diciembre de 1992 (_Boletín Oficial del País Vasco- del 23),

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicación del plan de estudios al que se refiere la presente Resolución que quedará estructurado confonne a lo que figura en los anexos a la misma.

Leioa. 19 de noviembre de 1993.-El Rector, Juan José Goiriena de Gandarias y Gandarias.
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ANEXO 2·A. Contenido del plan de estudios. UNIVERSIDAD 1 DEL PAIS VASCOI EUSI<AL HERRIKO UNIBERTSITATEA ~
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Vinculnci6n a Meas de
conocirnicntro (5)

"Antropologia Social"
"Comunicación Audiovisu81 y
Publicid8d"
"Nutrición y Bromatología"
"Psicología BiÍsica"
"Tecnología de los Alimentos"

"Nu:rición y 8rom8!ología"

"Nutrición yBrom8Io!ogi;:)"
"Tecnologlél de los Alimentos"

Oreve dcscripci6n del
contenido

Produclo~. 81imcnlicios. Composición,
propiedades y v<llor nutritivo.

Alimenklción individunl en c1istin!<.1s
etap8s de la vida. Alirnen!i1ción de
colcctividndcs.Ln nlirncnt8ción como
¡nelor preventivo de mlillir1c5
pntologins NutricnI0$, NUlrición
hUlllana, E"tudIO 001 (;slnc\o nutrí­
cionéll de individuos y cC'lnunirlaucs
EllcueS!;ls ,llimcnlil'i,lS

AIl;)lisi~ de nlimenlos: mótoclos olici;¡­
105 y <1n,1Iis¡~> compIOrncnl;"lrio!i.
Control de G1lidnd de lo" nlimcntos:
control do mntcril'ls rnmas, procesa­
do y pr<xluclo aClb8do.

LéI <1limcnlnción en la cultura humnna
P.sicoloaín y sociologb del comporta­
miento ahmcnt.lno. TéCn!('...l.s de
comunicnción

Productos nlimenticios. Compo!;ición,
rropiodadcs y v...lor nutritivo, An61isis
y control de ~Iidad de los nlimcntos.
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édilos anuales (4)
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JA

AS TRONCALES

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

[
--LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
---_._-------~-_._._-~-----~

1. MATERlJ

----------- ----
Asignatura/s en las que la Univer-

Cr
Ciclo Curso Denominaci6n sidad en su c<Jso, organiza/ -_.._~~

(1 ) (2) diversifica la materia troncal (3) Tolale

------- .--_._------~- ._----

2' 2' ALlMENTACION y CULTURA Alimentación y Cullura <T

2' 1'y2' BROMATOLOGIA
14T+

Bromalologln Doscriptiva (1Q) 10

Céllidad Alimcnl;]ri<1 (2'») 4T<

2' l' DIETETICA y NUTRICION Nutrición y Dictótic¡1 12T~

l·



1_ MATERIAS TRONCALES
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Vinculación a Qreas de
conocimienlro (5)

"Dorecho Administrolivo"
"¡,julrición y Bromatología"
"Tccnologlf'l óe los Alimentos"
"Toxico!ogí;l y Lcgislnción Snnil<:lrin"

"Nutrición y Orofmtología"
"Microbiologio"
"Pnmsítologin"
"Toxicología y l.cgisl.nci6n $Jnitmin"

')ngeniorín Quími('.¡)'
'Nutrición y 8mmatologra •
'TBcnolog:<7I do 10$ Alimentos'

"Comercialización o Investigación do
Mercados"
"Economla Ap!iC<lda"
"Economlo, SOciologío y Po\itica
Agruria" '
"OrgiJniznci6n de Emprosos"

"Ednfologí8 y Química /\gricoin"
"Producción Animnl"
·Producción Vago!;)l"

"[!.iocjUlmiC1. y Oio!o~ln Molecdar"
"EdJ ologin y Oufmrc1 AgrírolJ"
"Nutrición y Orom8tologfa"
"Tccnologl::l. 00 10$ Alimentos·

"Mcdicinn Pruv0ntivn y S~llId

Públ;c.:1-

Or~;ve clescripción del
contenido

Op~rocione5bó~.icns ün indlJslrins
ahrnenlnri<:ls. Elabomción, conserva·
ción, envusndo,_ nlmur,qn;:\mionlo y
Imnspor10 00 ahmentos.Fun(lamonto
do pIUYOC1os. Tecnoloqí<1 culinario.

Norr1la¡¡z;¡,~ión 0n hrom;'l~0:o(Ji;:.

Derecho ;J!imcnlmio: principío$ y
í1p¡¡c....tciOn0s, DC'onlolorJí;¡

Funcbmf;n~o5 de los sist,,:nn5 OJ
rr-oducdón do ;Jfimp,nto~ de oriaon
V(;:,)¡;\;ll y ;lnirn;'ll

!o.,:ic::"lof;i" _1~;I;;i('..-1 Y. r!:-:I·,'~riIllC:'::l1

~;orl\;)mlr~M;lon ;-¡\):OIIUl {~.: n!'n1":ntos.
!rlloxicélcinllf!:> de orifJc:. ;j!imcn\;¡¡;o
PI.'IQ'licieb"

Contnrninnción microbizln;"l y pnmf,i·
tmin. Deterioro microbiológico y
p:1r<lsitológico do alimentos.
Microorgnnismos y pnr<Ísi!os
pnlóqenos eh los nlimcntos. Hiqienc
do pcrsof1;"ll. producID:; y proceso!'..
Toxicolo!Jia b;'¡sic1 y cxpcrimcnlnl.
Conlamin<'lci6n abiólic"-l do") nlimcnlos.
InlOxic.-1donns dn ori!Jen nlimcntflrio.
PI:1gllidc1.-"ls

I _
Contnmjnnción 'microbi;:;n;) y p;)r;:¡si­
taria. DCI(;tioro microbiológico y
p<:ltasllológico (Ir¡ n!lmen'\os
r~'1ir;rootgi1l1ismos y pmósitos
p<:lIÓJcnos de los nhmcnlos. Higirm(;
de pnrson.ll, productos y rrocr~:-;(l!;

C:l)mpOnr~nl0.5 do 10$ nlim~;ntos.

~"l<xJ¡riC<"ci()ncs Qulmicn:; clnlos oli­
rnc:ntos (lu¡nnt0. d Irntnrr.icnto y

i n!.1i;lwnnlllilmto ¡\di~v[)~ nli:ncnt.::l-

I
r;o,

Smvidos r~ Si1lud. :;;¡llId rúhlic'1 y
\ ;:¡linwlllncion. -
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19T+1

7T-I·2/\

41.1-1/\

4T

3T.J-1A

5T+11\

9T+2A

,tTl1/\

13T+31\

--- - --1- -
Crédilos iJntwlcs (11)
---r-------- --------, .- ..

Te6ricos Prt'lcticos
c1inicos---------+---+--j----

2 1 Economfrt y f.ldmiflislración do
cmpmsns. Comcrdílliz;¡ción de
¡)!imcnlos. Producción y consumo do
nlimcnlos.

ins Primns

ii1

,,1;"jeión I\limcnlnrin

las que In Univer­
CtlSO, organiza/
alcria Ironcal (3)

,1 eJo los Alimentos

ne dr; Ins Alimontos

de ~1 ElTl'rc.'X1

---"-_.__.-.~--~ ._---

.._- ._-,----_.-.------

Asignafura/s el
Ciclo Curso Denominaci6n sidad en su

(1 ) (2) diversifica la m

-- ----------------------

-~ ~ ECONOMIA y GESTION EN LA Eoonomín y Gestión
_EMPRESA ALIMENTARIA Alimcnl<:lrin

~ l' HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

-

Microbiología e Higic

To)(icoloClla Alimrn!;

2' 2' NORMALlZACION y LEGISLACION Norm:1li;::aGÍón y Le~

ALIMENTARIAS

2' l' PRODUCCION DE MATERIAS Producción de M"l(
PRIMAS

2' l' QUIMICA y BIOOUIMICA DE LOS QurnliCc'l y l3"ioqlJimi(
ALIMENTOS

~ 2' SALUD PUBLICA $fllud P(Jblic<1

~- 1'Y2' TECNOLOGIA ALIMENTARIA



(1) Libremente Incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno.
(2) La especificaci6n por cursos es opcional para la Universidad.
(3) Libremente decidida por la Universidad.

----~-------~

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

Créditos anuales

Ciclo Curso Denominación -~r~---- Breve descripci6n del contenido Vinculaci6n a áreas de' Gonocimientra (3)
(2) Totales Teóricos Prácticos!

clinicos
~---- ~--~----_.- ~--------- -

2' 2' DISEÑO EN ALlMENTACION 4 3 I Introducción al diseño y su metodología. Elaboración de "Tocnolog~a de los Anmcntos"
proyectos: bancos do dalas, desarrollo y ovaluación del sistema.
Aplicación a productos ya industriDs agroaJiment<:lrias. Temas
especialGs: análisis sensorial, diseño do env¡Jses, Cdlido.d en
diseño.

2' 2' PRACTICAS TUTELADAS 10 O 10 -Prncticas en empresas <'.lliment¡]rins o instituciones Tocios 18s q.Je figumn vincuiadJs a los n1nlcrias
~blicas o privadas ó pertenecientes a este plindo cS~ddios.

- rabe~os acad6micamenle dirigidos O integrados en el Plan de
Estu os (Tmbajo Fin do Carrera) ó

-Estudios realizados en el mnrco do convenios intornacionalos
suscritos por la Universidad.

2' 2' TECNOLOGIA ENZIMATICA 6 3 3 Cinética enzimática. Enzimns industriales. Enzimas solubles. -Bioqufrnica y Biolog[a Molecular"
Enzimas inmovilizados.EnzinlOs on medios no acuosos. -Tecnología de los Alimolltos'
Aplicaciones a la industria alimentaria.
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~incUlaCi6n a ~rens de
¡--.:onocimientro (5)

I
Ornr<l(:;,-"lOS b,l"icé1') "n 1.:, iW~~J::'!I;-l i

"hmfH"'.Ia:;;l: ~v10~;'lnic;:¡ do f1uich"" I
R001ogí<l. InII1Jn1pnlé1ci('fl ci01 C0.nt~l)1 I

1

de prOC0~i)S, Tmll:::~9r'?nciél do cojor.
EV<1poriz"ción, SQ(..arJ0, oxlr;:\CclcJll,
destil<Jci¡-'l, f¡!lr[lción, nll).7.clarJO. I
manoJo (~l méltofl.:Jlos, Op0mcion0~,
con mmn!Jr<I!V1s. Opcr",l,(:IOIlO::', con
0nllJnélS. I

EIé1bomc:,',n. r.nn'Y¡IVZ1cirí,l, enV¡l:,<1c.}';,,!
tlJnl<:lCOrV1rni0,..,.to y .t"m.~;¡:'JJte (~, I
:1limenfos, FuncJ<trnentns cJa rl'~Yl}c.
l(l~, Toclvlof¡ld cIJIJn:l!::,
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UNIVERSIDAD [DEL PAIS VASCO! EUSKAL HERRIKO UNIBERTSITATEA ]

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LLICENCIADO EN CIENCIA YTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tecnologb 00 f\linwnlos (29 )

1. MATERIAS TRONCALES

Asignalura/s en las Que la Univer- --- . --e
Curso Denominaci6n sidad en su caso, organiza! Crcdltos anuales (4) __ Breve ?cscripci6n det

(1) (2) diversifica la materia troncal (3) Totales Teoricos Práclicos conlenido
clinicos

----'------j---j--+-'--'---'--=-=- -------
Op8mcion0:" 8:'jsjcas ~1:1 1" Ind'.l~'lrb 1oT+l/l¡ (j I

Ahmenlnnn!l') l ' I

I I I

I I I

I

ANEXO 2·B. Contenido del plan de estudios.
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ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios.
UNIVERSIDAD 1 DEL PAIS VASCOIEUSKAL HERRIKO UNIBERTSITATEA I
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

[LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS' I

'"U1

'"al
N

Créditos totales para optativas (1) GU3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo CiiJ
___o --, _._._-~-

" CUrSO(2')~

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE

Totales Te6ricos I;récticos
CONOCIMIENTO (3)

Iclinicos

ACUICULTURA (2') 6 4 2 Estudio 00 las especies acufoolas con interés económioo. Variables geográficas ~Biologra Animal"
flmbienlilles y su inddcncin en la biologfa 00 estas especies. Factores económicos "Biologla Vegetal"
de los cultivos acuábcos. Diseño de instalacIones y tÓCnlcas de
cultivo.

ADITIVOS (2') 5 3 2 Concepto. Clasific-1ción. Princip..1lcs grupos utilizados en la industria "Nutrición y Brom<llologia"
agro.1Jimcntmia. Motivos de su utilización, Determinación do aditivos en alimentos.

ILcgislnci6n espailola y normas dala CEE.

BOTANICA APLICADA (2') 6 3 3 Sistemática y biologf:1 de los grupos vcgetales do uso alimentario o I "8io!OQi<1 Vegetal"IconOlmentélrio:hlstoria evolutiv<l, áreas 00 ongcn, procesos do dome!>Iir'....ci6n, Imejoras y potcnciabdades futuras. Aspectos relevantes de los hongos Yotros I
dipt6gamos en alimentación: transformaciones do nlimen:os, toxicasis, especies I
comestibles y su cultivo.

CIENCIA y TECNOLOGIA DE LA 6 3 3 Producción do ombutidos y derivados do animnlos. "Tccnologfa do kls Alimentos"
CARNE (2')

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE 6 3 3 Tecnología de la producción y conservación de gmsas y productos vegetales.

I
"Tecnología de los Alimentos"

VEGETALES y DERIVADOS (2')

i
CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL 6 3 3 Pescado como materia prima. Mótooos do conservación. Técnicas de envasado y

I
"Tecnologra do los Alimentos"

PESCADO (2') diseño do una planta industrial de transformación. Produdos pesqueros, derivados

ELEMENTOS DE 6 3 3 Introducción él la invosligadón operativa. Mótooos oomputacionales.

I

"MnWmática Aplicada"
INVESTIGACION OPERATIVA(2')

I

ENOLOGIA (2') 6 3 3 Sistemns y tecnología do v¡ni~CJ.ción. "Tecnología do los Alimentos" I
EUSKARA TEKNIKOA I (2') 6 2 4 Descripción dü los ':IspCCIOS morfol<X1icos y si,ntáe:ticos C:"1racterlsticos de la lengua "Filologla Vasca"

vascaJsu inddencm en. In CO~slcl?n y denv~a6n. Pro~lcmas fundam~ntales

1

deliva os de la aooroaaórl y a ptaelón dellóxlCO. CUestiones de redacción,

Itraducción y estilo.

EUSKARA TEKNIKOA 11 (2') 6 2 4 Aprendznje do los recursos de: los qUA dispone el idoma para la aclquisidón . "Filologla Vasca"
conformación y uso mrrocto do téf~inos, expresiones y dem~s ~tementos .lcxiC'..."1lcs
nocesm;os para la correcta transmisión da conceptos y conOCImientos técnICOS: en
especial de nquellos para los cuales el euskarn tradicional ha carecido hasta el
presente de expresiones establecidas y consagradas.

FISIOLOGIA DE LA 3 3 Principios teóricos y a5pcclos rm-kticos do la manipulación yalmacen:Jmiento de "Biologla Vegetat
POST-RECOLECCION (2') productos ~e!alos. Procesos fi!;iológicos y bioquímicos: respiración, pérdidas 00

i
agua. Desór nes fisiológicos. lVodificaciones do la calidad. Atmósfera de
almacenamiento. Tecnologla de almacenamiento.
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. Créditos totates para optativas (1) EJ3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo GU
- CurSO(2') GU

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE

Totales Teóricos Practicas
CONOCIMIENTO (3)

• /cllnicos

FISIOLOGIA DEL 4 3 1 Control neuroondocrinológico 00 la ingesta do alimentos. Fisiología de la obosioo~ y ~Fisiorog¡a·

COMPORTAMIENTO da la inanjción.~uladÓn neuroendocrina de la ingesta de agua y saJes. EqUlhbnos
ALIMENTARIO YDIPSICO(2') hldricos y ácido- sicos.Fisiologfa de la ingesla de alimentos, agua y sales en

situaciones especiales.

LACTOLOGIA (2') 6 3 3 Caráctcres. com~ición y estmctura de la lecho. Obtención y operaciones previas ~Tecnología do los A¡¡mentos~

allralamienlo in strial.Tecnología de las leches de consumo y productos lácteos.
Control de calidad Ylegislación especffica.

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL 6 3 3 Utilización industrial de Jos microorganismos para obtener propósitos útiles al "Microbjologfa-
DE LOS ALIMENTOS (2') hombre como:bioproducción de sustancias biológicas de slntesis qulmica compleja;

biotranslormación de materias primas en alimentos; biotratamicnto de residuos
como obtención 00 materias pomas para reelabomción do alimentos.

RESTAURACION COLECTIVA 6 3 3 Selección de materias primas. Elaboración de los diferentes lipos do comidas. ~Nutrición y 8romatolog!a-
(2') Distintos métodos de conservación y dstribudón. Control de calidad y legislación

especf~ca.

SINTESIS QUIMICA DE 6 3 3 Diseño, sintesis ypreparadón industriol de algunos de los compuestos orJiániCOs wQurmica Orgánica"
COMPUESTOS ALIMENTICIOS más representatIVos "idénticos a los naturales· utilizados en la industria a imentana.

I(2')

TECNOLOGIA DE LA 6 3 3 Diseño 00 fer.nentadores, acreadón yagitación, Instrumentación y control de "Ingeniorra au[mica"
FERMENTACION (2') ronnontadorcs, Economla 00 la fennenlación.

TRATAMIENTO DE EFLUENTES 6 3 3 Generalidades de vertidos. Técnicas generales de mc!ucción de contaminación. ·'ngenierfa aurmica-
EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Tratamiento de aguas residuales: tratamiento secundario, Industrias "Tecnologías del Medio Ambiento"
(2') particularcs:azucarora, láctea, cárnica.Contaminación almoslérica. Polución en

aguas resicllales. Residuos sólidos.

I

l I
(1) Se expresará el total de créditos asignados para optativas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso.
(2) Se mencionará entre paréntesis, tras la denominación de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optativa

de curso o ciclo.
(3) Libremente, decidida por la Universidad.
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1. ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

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

ANEXb 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGAN1ZAC10N DEL PLAN DE ESTUDIOS

2. ENSEÑANZAS DE I SEGUNDO - --1 CICLO (2)

w
U1
W
C>
~

1 crédito par ecuÍ\'alenc;;a ~ 20 ho~s

LICENCIADO EN CI~NCIA y TECNOLOGIA DE LOS ALIMSNTOS

5 SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO F1N DE CARRERA. O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO §] (6).

6. [U SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:

(7) ~ PRACT!CAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
liU TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

§] ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD

O OTRAS ACTIVIDADES

EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDlTOS OTORGADOS: 10.(P.F.v.IC.TJ.GOS) CREDITOS.
EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCiA (8) . ...JI./¡..T.E..;:¡iAS.a31.lGATCSiAS.,._

-.J

I DEL PAIS VASCO¡ EUSKAL HERRIKO UNIS;::¡;iSITAEA
UNIVERSIDAD

I~) LlCENClADO EN CIENCIA Y TECNOlOGlA DE LOSAUM!::NTOS i

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

4. CARGA LECTIVA GLOBAL I 146 l CREDiTOS (4)

131 FACULTAD DE FARMAC:A. Decreto 171/1988 del 28 de junio m.o.pv 7.0788) i
7. AÑOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CiCLOS: (9)

- 1.° CICLO DAÑOS

- 2.° CICLO ~ AÑOS

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTiVA GLOBAL POR AÑO ACADEMICO.

Distribuci6n de los créditos

~

(J)
(J)

W
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3
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¡¡;

!AÑO ACADEMICO TOTAL i TEORICOS I PRACTlCOS! I

I I CLlNICOS

'0 00 "
I

2S
I!
I

'" es C6 z¡ 1,
I

Disciplinas libre " I
Con~gLJracfón

I
TOTAL ,..

I

I I I I
~-- ~ - I

[-1 I I I

MATERIAS ~~ATERIAS I C;::¡EDITOS I TRABAJO FI~ 1

1
TOTALES I

OBLIGATORIAS, OPTATIVAS I uaRE I DE CARRERA I
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CURSO
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(1) Se indicara lo que corresponda

(6l SI O No. Es decision potestiva de la Universidad. En caso afirmativo, se consignaran los créditos en el
precedente cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva global.

•
(2) Se indicara lo que corresponda segun el art 4,° del R.D, 1497/87 {de 1,0 ciclo; de 1.0 y 2.° ciclo: de sóI02." ciclo}
y las previsiones del R.D. de directrices generales propias del titulo de que se trate

(3) Se indicara el Centro Universitario. con expresion de la norma de creacion del mismo o de la decision de la
AdministraciOn correspondiente por la que se autoriza la imp'lrticiOn de las enseMnzas por dicho Centro.

(4) Dentro de los nmiles establecidos por el R.D. de directrices generales propias de los planes de estudios dellitulo
de que se trate.

(5) Al menos el 10% de la carga lectiva "global-.

(7) SI o No. Es decision potestativa de la Universidad. En el primer caso se especificara la actividad a la Que
se otorgan créditos por equivalencia.

(8) En su caso, se consignara ~materiastronca!es~,~obligator¡as~,~optativas~,~trabajo fin de carrera~,elc.,
asl como la expresión del numero de hOras atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y el caracterleorico
o practico de éste.

(9) Se expresara lo qUe corresponda según lo establecido en la directriz general segunda del R. D. de
directrices generales propias del ntulo de que se trate.

al
O
m
:>".;3

'"(J)
(Xl
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11. ORGANlZACION DEL PLAN DE ESnJOJOS

1. la Universidad deberé referirse necesariamente a los siguientes extremos:

a) Régimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable sOlo al caso de ensel'lanzas de 2. 0 ciclo o al 2.°
ciclo de ense"anzas de 1.0 y 2.° ciclo, teniendo en cuenta ro dispuesto en los articulas 5.°
y B.o 2 del R.D. 1497/87.

b) Determinaci6n. en su caso, de la ordenación temporal en el aprendizaje, fijando secuen­
cias entre materias o asignaturas o entre conjuntos de etlas (articulo 9.0 , 1. R.D. 1497/87).

e) Periodo de escolaridad mlnimo, en su caso (artlculo 9.0
, 2, 4.° RO. 1497/87).

d) En su caso, mecanismos de convalidaciOn ylo adaptación al nuevo plan de estudios para
'los alumnos que vinieran cursando el plan antiguo (artIculo 11 R.O. 1497/87).

2. Cuadro de asignación de la docencia de las materías troncales a áreas de conocimiento. Se
cumplimentaré. en el supuesto a) de la Nota (5) del Anexo 2-A.

3. La Universidad podré. ai'ladir las aclaraciones Que estime oportunas para acreditar el ajuste
del plan de estudios a las previsiones del R.D de directrices generales propias del titulo de que
se trate (en especial, en lo que se refiere a la incorporación al mismo de las materias y
contenidos troncales y de los erMitas y areas de conocimiento correspondientes según lo
dispuesto en dicho R. O.), así como especificar cualquier decisión o criterio sobre la organiZ

J
­

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

La) REGIMEN DE ACCESO I
Pam .~roa ,.~ ~"""'~'~ap!",,,, k".",~,Io~00_"'" '" ~".mb. '" 1991, (B.O.E 2&'09$1) po,o I
que se OeterrnlT'lan las lItulaclOnes y los e.stlJOOs de pnrner ciclo y los complementos de formación para el acoeso a
las &nseiianzas conducentes a la oblerlClOn dar Título o~cial de licenciad:> en Ciencia y Tecnología de los AJimen:os.

1.b) ORDENACION TEMPORAL DEL APRENDtZAJE

SigtJ!endo ~ ordenació~ por CUI'$OS estableócla en el plan de 9sludios la materia "Euskara Teknikoa l' debe ClJrsarse
previamente a la matena 'Eusk.ara T&Mik:oa 11'.

1.C) PERIODO DE ESCOlARIDAD MINIMO

El período minimo d& escolaridad se establece en dos cursOs académicos

1.a') MECANISMOS DE CONYAlIDACION VIO ADAPTACION

Puesto que se llllla de lR\ ¡:¡Ian de eSliJl:fios comespondi&n!e a una nt!&va IillJlación inexistente hasta ahora con caracler oficial no
ProQElÓEl establecer mecant&mo5 de convalidación y/o adaptación.' .
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29702 RESOLUGION de 19 de noviembre de 1993, de 1<1 Univer­
sidad del País Vasco, por la que se ordena la publicación
de la homologación del plan de estudios de Ingeniero Téc­
nico en Topografía. que se impartirá en la Escuela Uni­
versitaria de Ingeniería Técnica Industrial y Topogrqfía,
de esta Universidad.

Resultando que el plan de estudios de Ingeniero Técnico en Topografía,
que se impartirá en la Escuela Universitaria de Ingeniería Técnica Indus­
trial y Topografia, de la Universidad· del País Vasco/Euskal Herriko Uni­
bertsitatea, ha sido aprobado en la sesión de Junta de Gobierno de
fecha 6 de~'abrilde 1993, y homologado desde el momento de su imparti~ión
por acuerdo de la Comisión Académica del Consejo de Universidades,
con fecha 28 de septiembre de 1993;

•

Considerando que es competencia de la Universidad del País Vasco/Eus­
kaI Herriko Unibertsitatea ordenar la publicación de los planes de estudio
homologados y modificados en el «Boletín Oficial del Estado- y en el «Boletín
Oficial del País Vasco_, conforme a lo establecido en el~rtículo 10.2 del
Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre (<<Boletín Oficial del Estado.
de 14 de diciembre) y en el artículo 6.2 de la Orden de 10 de diciembre
de 1992 (<<Boletín Oficial del País Vasco_ de 23 de diciembre de 1992),

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicación del plan de estudios
al que se refiere la presente Resolución, que quedará. estructurado conforme
a lo que figura en los anexos a la misma.

Leioa, 19 de noviembre de 1993.-EI Rector, Juan José Goiriena de
Gandarias y Gandarias.


