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UNIVERSIDADES 
RK,,'()LUCJON de 21 de marzo di' j[j96, de la Urt'iversidad 
Comjiluteuse de Madrid, pcır lo qnc se currigen errores 
de la de 21 de 1I01Jwmbre de i[PıS que publica el plan de 
estudios TJQTQ la obtencWn dd tih .. do cfic'ial de Licenciado 
en Quimica. 

Advertidos HrdH:S eH la Resolud6n dp 21 ,Le ı"ovicmbre de 1995, de 
la Unİversidad Complutcnse dp Madrid, por la t!l'~ se publica eI plan de 
cstuıiios para la obt.pnd(m del titulo ofıdal ,1{" Lkcnciado en Quimica, 
en el suplemcntu od .Boletin Oficial del E;;taık-.. numeTO 309, de 27 de 
diciembre de ı 995, se transcriben la~ sigı.:ıicnte:.., correcCİ0l1es: 

En la pagina 30, en la columna de asignatums troncales, donde dice: 
.Tecnİcas Instrumentales Il»; debe decİr: .lntroduı.:ci6n a tas Tecnicas Ins
lrumentales JI •. 

En La pagina 33, en la asignatura obligatoria de Introducci6n a la Ciencia 
de Materiales, debe induirse el area de colıocinJknlo de .Quimica Inor
ganica •. 

Madrid, ?, ı de marLO df' 1996.-El R(~ctor, Hafat'l Puyul AntoHn. 

8878 RESOLUClO/ıi de 20 de mar2f1 al' 1996, de la l!nüwrsıdrıd 
de Côrdoba, por la quc se ordena la pubUcar'i6n de la nwdi

ficaei6n del pI,IJ:n de eSf.1ldws del tflulo de Lu:encirulo en 
Cienc-io y Tecnoloqfa de los AHrnenlos, qUl' se irnparUra 
conju1tlamente por las Universidades de Uranada y Côr
doba. 

Homologada la tnodificaci6n dt'l plan de estudios de! titulo de Licen
dada (>n Cİl2ncİa y 'rf'(~wJlogia de 108 AlimeHto~, por a<·uerdo de la Comİl'licin 
At:adcmka del Con.seju de Urıİvf'rsid:.ııi(·s dpl dia 18 d;~ octuh;e de 1995, 

~:ftte Rectorado ha resuelto: 

Ordenar La publicaci6n de dicho plan de estudios, conforme a 10 esta
hlecıdo en el aruculo 10.2 del Reaİ D~creto 1497,·1987, de 27 de novıembre 
(~Boletin Ofidal del Estado~ de 14 de dicicmbre). 

Ei plan de estudios il que se refiere la presente Re~oluci6n qnedara 
estructumdo conforme figura en el ancxo de la mi,>ma. 

C6rdoha, 20 de marzo de HJ96.~EI Rcctor, Ar!!adur .Jover Muyano. 



ANEXO 2-A. Contenldo del plan de estudlos. 
!CORDOBI\Y GRANADA 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 

UNIVERSIDAD 

LICENCIADO EN' CIENCIA -Y TECNOLOGIA DE' LOS ALIMENTOS------I 
! 

1. MATERIAS TRONCALES _._-
Aslgnal~ra/s ən laa Que la Unlver-

Oredllos anuales (4) Brəvə deserlpel6n del Vloculacl6n a ~reas də Olelo Curso Dənomlnacl6n .Idad ən su 0880, organlzal 
(1 ) (2) dlvər.JIIea la malsrla troncal (3) Tolaləs Tə6rlcos Pr~cııcos conlonldo conoelmlenlro (5) 

cllnleos 

2 1 ALIHENTACION Y CULTURA Allmentac16n y cultura 4 4 - La allmentac16n en la cultura - Antropolagia Soclal . humana. Pslcologia y - Comunica~iôn audi0visual y 
socl010g1a del cornportamiento publicidad 
al!mentarlo. Tecn!cas de - Nutrici6n Broffiotologi, . 
comunicaci6n. - Psicologia basica 

- Tecnologia de allmer.tos 

2 1 BROHATOLOGIA Bromatolog1a 8 5 J Productos a!imenticios. • Nutrici6n y Bromatologia 
Composici6n, propiodarJor; y - Tccnolo!Jia de ıJ I imr:nt.or; 
valor nutritivo. 

2 2 AnaHsls y control de calldad de 6 4 2 An~lisis y control de calidad - Nutrici6n y Bromatol0giı 
los ali mento. (1(' 10:-: .ıl ill1f'nlrı:-:, - 'rf'('Iırı!f.Iqi;ı ıli' ;ıL illl('r:1 1):; 

, 
2 2 DımTICA Y NUTRICIC11 Dietetica y nutrlc16n 12 9 J 'limentaci6n Individual en • Nutrici6:ı y Bramatologıa 

dl;;tint.~s ctapils de liı vida. 
Alı m e n tac i 6 n d e 
colectividades. Alimentaci6n 
como factor prevent i '10 de 
Inııltiples p,ıtologLıs, 

Ilutrientes. Nutrici6n humana. 
E~tuuio acı eslado nuır1dcJniJl 
do indi viduos y comıJnidades. 
Rrı('lırRLı~ ıı1imrnL1ri.ı::. 

2 2 CONOHIA Y GESTION DE LA Economla y gesti6n de la empresa 3 2 1 Economıa y adininistraci6n de .~ Comercial1zaci6n e 
MPRESA ALlHEN'1'ARIA empresas. Investigaci6n de Herc,do 

• Organizaci6n de e~presas 
• Eco'nomia ar!icadı 
- Lconomia, 50ciologıa y 

Polltlca a,tarla. 
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1. MATERIAS TRONCALES 

i 
Aslgnatura/s ən las quə :a Unlvər- CrMllos anualəs (4) 

Clolo' Curso Denomlnacl6n sldad ən SU easo. organlzal 
(1 ) (2) dlvərslflca la matərla troncal (3) Total •• Tə6rlco8 Practlcos 

ci1nlcos 

2 2 Eoonomıa de1 sistema alimentario l(2+1A1 2 1 

11 Iparasltoıogıa Allmentarla j(2+lA) 2 
2 . IGIENE DE LOS ALıHEt1TOS 

I 

I 
I I 
I 

2 1 Hicrobioı6gia Alimentar!a , 51l+2AI 4 1 

2 1 Toxicologla AIlmentaria 4 J 1 

, 

2 I Higiene Bro"atol6gica 4 1 i 

2 2 NORHALIZACION Y LEGISLACJOI: Normalizaci6n y legislaci6n 4 J ) 

ALIHENTARIA alimentaria 

2 1 PRODUCCION DE HATERIAS PRIMAS Fundamentos de Producci6n Ani~al J(2+1AI 2 1 

2 I Fundamentos de Producoi6n Vegetal 3(2+lA} , 
ı , 

~ 

, I , 

Brəvə descrlpclOn del 
cootenldo 

Comercia 1 !zaci6n de a!imentos. 
Producci6n y consumr d 
alimentos. 

I Contamirad6n parasitaria ! 
i (et,riOt0 parasito16gico dı' 

i le, alimentcs. Parasitos i 
"05. 

! 
COI taminac!6n microbiana 
deterloro mlcrobiol6gico d 
105 allmentos. Microorganismo 
pat6genos. 
.. 
~oxicologia basica 
experimental. Contaminaci6 
abi6tlca de los alimentos 
Intcxicacicces de origen 
alimentar\o. Plaguicidas, 

, ! :giene ~e perscrıa;, prOd!.2c:t0 r; 

! :':' pL ~~('rsüs. 

Nomal i zaci6n en b~ona tolr.glô, 
Derecho alimentario, 
Principios y aplicaciones. 
Deortoıogia, 

Fundamentos de 1'0s sistemas de 
prcducci6n de alimentos de 
crigen animaL. 

Fundamentos de ıos sistemas de 
producci6n de alimentos de 
origen vegetal. 

, 
I 
I 
I 

I Vinculacl6n a araas də 
conoc:mlenlrc (5) i 

" " 

_ ~; ..... ';;" 1 n'" cı I .~ ... ,Co..i~\'/.~'jl 

.. t;'Jtri~iô:, y BrC:la~r::oqial 
- P,r;s:t:! Jqia j 
- Toxlcclogia i Leqis~dci6, 

5anit,ria 

" " 

I 

" " 

I 
, " I 

& t'i:~ı r:c~ı":l ) ':.\j' ' • ~:: ~: 1 

• ~'e~f1:::'l(;~:~:i '~2 a~~·-sr.~::: 

- '···'x'coı('''''~ 'Ycı';"i~,-i: ll- .~ "'j*'" 'j L,.ı,.::~ •• _'-:'1 
Sani t.u i;ı 

- DerechC' \d::ıi:ıı!;:;,'~ti,ı I 
- EdafoloSra y C;u~:-':ı:a I AgricolJ 
- Producci6n p,ni~al 
- Produccjôrı Vege:ai 
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1. MATERIAS TRONCALES 

-
Aslgnalura/8 an las qua la Unlver- CrMRos anuales (4) Clclo Curso Denomlnaclon sldad an su C880. organlzaf 

(1) (2) dlvarsınca la matarla Ironcal (3) TOl8195 Taorlc05 Pr6cUcos 
ctınlcos 

2 • 1 QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS Quimlca de los alimentos 3,5 2,5 1 
ALIMENTOS 

2 1 Bioquimica de los alimentas 3,5 2,5 1 

2 2 SALUD PUBLlCA Salud Publlca 4(3+lA) J 1 

/""--

2 1 TECNOLOGIA ALIMENTARIA Cperaciones basicas en la industria 7 4,5· I 2,5 
alimentaria 

2 1 Tecnologia de alimentos 8 6 2 

2 2 Disefio de plantas industriales de ı 4 1,5 2,5 
procesado de alimentos. 

Elreve descrlpcl6n del 
contenldo 

Modlficaciones quimicas de los 
alimcntor. durı1nl.c 0.1 
trat,mlento y almacenamlento. 
Aditivos alimentarin~. 

Componentes de 105 alimentos. 
Modiflcaclones bioquimicas de 
105 alimentas durante el 
tratamiento y almacenamiento. 

Servlclos de salud. Salud 
pUbllca y alimentaci6n. 
Higlene de personal. 

I 

Oper adones basicas en 
lndustrias alimentarias. 

Elaboraci6n, conservaci6n, . 
envasadoı almacenamiento y 
transporte de alimentos. 
Tecnologia culinaria. 

Fundamentos de proyectos. 

Vlnculacıon a ar.as de 
conoclmlenlro (5) 

- Bioquimica y 81010g1a 
Holcf;ular 

- Edafologla y Qul.ica 
A~riro ı ii 

- Nuırid6n y Uruıııatologia 
- Tecnologia de Alimentos 

" " 

- Medicina Preventiva y 
Salud publica. 

- Tecnologia de alimentos. 
- lIutrlci6n y Sromatolog1a 
- IngenieriJ Quimica 
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ANEXO 2-8. Contenldo del plan de estudlos. 

~ i~ .-- :0 
Li 

UNIVERSIDAD ! CORDOBA Y GRANADA 
'-. 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 
r I LICEHCIADO EH CIEHCIA Y.TECNOLOGIA DE lOSAllMENTOS 

2. MATERIAS OBLlGATORIAS DE UNiVERSIDAD (en su caso) (1) 
I 

CrMltos anuales I 
Ciclo Curso Denomlnaclôn Breva descripclôn del contenldo I VincuJaciOn a areə.s de conocirrıientro (3) 

(2) Totales Teöricos Pracllcosl , 
cllnlcos .. __ . 

2 2 Fermentaciones industriales J 2 I Femerıtacione~. Pr i BC i pa I es productos de interes - Hicrobiologia 
industrial obtenidos mediante microorganismos. 

2 1 Hicrobiologia lndustrial J 1 1 Hicroorganismos de interes industrial. Pröducci6n de - Hicrobiologia 
metabolitos primarios y secundarios. Hejora y 
desarrollo de cepas. 

ı 2 Practicas tuteladas en 5 0 5 Visltas y/o estancias en industrias alimentarlas. - Todas las que fiquren vincu!adas a las 
Industrial Allmentarlas 

I 
materias perteneciente, a este r1an de 

I 
estJuios. 

ANEXO 2-C. Contenldo del plan de estudlos. UNIVERSIDAD [_CO_R_IlO_BA_Y _G_RA_NA_O_" _____________ ~ 
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 

LICENCIADO EH CIEHCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

CreditQs totales para optativas (1) 0 3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - per clcle El 
- cursel2: eD 22: 15 

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCUL,\CION A AREAS DE 

Totales TeO,Ic08 Pracllcos 
CO~IOCIMIENTO (3) 

/cttnlcos 

Aspectos cl!nicos de la J 1 1 Salud y Nutrici6n Cllnica. Valoraci6n clinica del estada - Medlcina 
nutrlc16n humana (GR) nutrlcional. - Nutri,::5~ y Bromatologia 

~"loqia Holecular aplicada a J 1 1 Manipulaciones del DNA y expresi6n de genes en celulas procarietas - Bioquimica y Biaicgi.; Polecciar 

I 
1. ontaci6n (GR) y eucariotas. Hanipulaci6n celular. Use de la biotecnelegia en - Ge"etica 

industria ali'!\entarii1 1 
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DENOMINACION (2) 

BiotecOOlogia Alimentaria (CO) 
" 

Clımc!a y Tecnolog[a de la 
carne (CO) 

Control analitlco e 
instrumental en quimica 
alimentaria (CO) 

Control y gesti6n de 
laboratorios analiticos (GR) 

Espectrometria de masas y RHN 
en Ouimica de los alimentos 
(CO) 

Pisicoquimica de los alimentos 
procesados (GR) 

,rlsloıogia de la nutrici6n 
(G~) 

Fislologia de la post-
recolecci6n (GR) 

, 
, Grasas y Aceltes (CO y GRI 

'Introducc16n a la Enologia 
(GR) • 

3. MATERIAS OPTATlVAS een su caso) 
CrMitos totales para optativas (1) 

- por r.Jclo [1LJ [iU 

CREDITOS 

TGrtales I Te6rlcos IPrAcllcos 
Icllnlcos 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO 

- curso iR: CU 2R: iS 

VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

PurificaCı6n y caracterlzaci6n de enzimas. Aplicaci6n de las I - Bioquimica y Biolog1a Molecular 
enzlmas en el proceso y anUlsls de los alimentos. Aplicaciones de 
la ingenierla genetica en la industria alimentar ia. 

Obtenc16n y manipulac16n de la carne. Conservaci6n y procesado de I -Tecnologia de los Aıi~entos 
la carne y productos c&rnlcos. 

Garantia de caHdad. Hetodologia e lnstrumentaci6n avan.ada en I - Quimica Anal!tica 
an.ilisis de alimentos. Automatizaci6n en analisis de los alimentos. 

Control de calidad lnter e lntralaborJtorios. Gesti6n de 
laboratorios analit1cos. Normas de Buenas Practicas de Laboratorio. I - Quimica Analitica 

Compuestos organicos en los alimentos, Aplicaciones de las I - Quimica Organica 
espectrometrias RHN y masas en las determ inaciones de 
constituyentes de los alimentos y eventuales contdminantes 0 

aditlvos no autorlzados. 

Principales procesos fislcoquimicos implicados en el 'tratamiento 1 - Quimica-risica 
de los alimentos. Calor. Frio. Radiaciones ionizantes. Agentes 
quimlcos. Evaluaci6n nutricional del tratamiento de alimentos. 
Efectos sobre los nutrientes. 

Aspectos fisio16gicos y metabOlicos dlferenciales a 10 largo de la I - rlsiologia 
edad. Bases flsio16gicas de los principales sistemas. 

Naturaleza y valor nutritivo de las cosechas. Cambios tras la I -Biologia Vegetal 
recolecci6n: perdidas de valor nutritivo, Periodos de - Producci6n Animal 
almacenamieııto. 

Naturaleza. Materlas prlmas. Utilizaci6n industriaı. 

IntroducCı6n a la 8oologia. Haterias pri.,as. Procesos de 
elaborac16n. Control de calidad. 

- Tecnologia de los Alimentos 
- Nutrici6n y Bromatoıogia 

- Nutriciôn y Bromatolcgia 
- Quimica Analitica 
- Quimica Organica 
- Producci6n Vegetal 
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DENOMINACION (2) 

Lactologia (CO Y GR) 

He:cadotecnia (CO y GR) 

; Hejora genetica (CO y GRI 

Ori~en y utilizaci6n de 
subproductos (CO) 

Residuos de medicamentos en 
los, alimentos (CO y GR I 

Tecnicas estadlsticas en 
control de calidad (CO y GR) 

Tecnologia del azucar e 
industrias afines (CO) 

Tecnologia de las bebidas (CO) I 

Tecnologia de conservas 
vegetales (CO y GRI 

Tecnolog1a del pescado (CO) 

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su C8S0) . 

Cr~ditos lotales para optalivas (1) [ii:] 
- por cıclo lii~ 

CREOITOS 

Totales I Te6rlc08 I PrƏCtlco8 
Icllnlcos 

J 2 1 

3 1 

J 2 1 

3 2 1 

J 2 1 

J 2 1 

2 1 

J 2 

3 2 

3 

E3REVE OESCRIPCJON OEL CONTENJDO 

Obtenciôn de la leche. Conservaci6n de productos ıacteos. 

Conservaciôn de huevos. 

Mercado a liment.rio. Productos alimentarios. Decisiones y 
estrategias. 

- curso 12: eD 2Q: 15 

VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

- Nutriciôn y Brorrıatologla 
- Tecnologia de 10s Alimentos 

- Cor.ıe~cializaci6r e Investig?id6n d2 
mercados. 

- Organizaci6n de empresas 
- Econoc,ia, 50ciologia y Politica 

agrarias. 

5istemas de reproducci6n y metodo de mejora, Genetica cuantitati va. I -Genetica 
- Producciôn AniDal 

Los subproductos en la industria alimentaria, Origen. Hanipulaci6n I - Edafolog[a y Quimica Agricola 
y tratamiento. Utilizaci6n. 

Incidencia de 105 tratamientos zoo-sanitarios en la ccntaminaciôn 
de alimentos. Hecanismos determlnantes de In [ormaciôn, cuantia y 
distrlbuc16n de·reslduos peligrosos.para la salud del consumidor. 

Muestreo estadistico. Control de fabricaciôn y recepciôrı. Graficos 
de control. 

- Toxicologla y Legislaci6n Sanitrı:ia 
. Farmacoiog[a 

- Estadistica e Invpstlgaci6n Gper'tiva 

81 azucar: Descrlpciôn, uso y obtenciôn. Tecr,ologia de 10$ procesos I - Ingenieria Quimica 
de producci6n del azucar. Industrias afinas: procesado de la mieL. 
Industrias confiteras: otras. 

Sebidas alcoh61lcas. Bebidas no alcoh(>1 i':,ı::, M,ılerids prim.ıs.ı - f;(J,ıfologi.ı y Quimlc.ı MJrluıl.ı 
Procesos de elaboraci6n. Control de calidad. - Nutrici6n y Bromatoloyia 

- Quimica Analitica 
- Quimica Organica 
- Producci6n Vegetal 

Tratamientos previos. Lavado. Pelado. Esrald,ıdo. Esterilizaci6n. - Tpcnologia de Alimentos 
Envasado. Tecnologla de zuıoos i nectares y cremogenados, Encurtidos. - Nutrici6n y Sromatoloqia 
Aceltunas de mesa. - Ingenieria Quimica 

Obtencl6n y manipulaci6n del pescado, Procesos de elatmaci6n de I . Tecnologia de AliffienLos 
los distlntos productos pesqueros. 
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3. MATERIAS OPTATlVAS (en BU caso) 

. 

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO 

Totales TeOrlc08 PrAcılcos 
Icllnlc08 

Tecnologla de cerealgs (GRI '3 2 1 Harinas y seınolas. Pan y galletas. Transformaciôn de almidones. 
Producci6n de jarabes de dextrina, glucosa y fructosa. Confiterla 
y beııerla. Alimentos infantiles. 

, 'ratamiento de aguas 3 2 1 Caracterizaci6n de aguas residuales. Depuraci6n de aguas 
residuales de la inj~stria residuales. Tratamientos terciarios. Aspectos ltgales. 
ali~entaria (CO y GRI 

CrMitos totales para optativas (1) ~ 
- porclclo 0 
- curso Ig:[TI22: 15 

VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

- Tecnologla de Alimento, 
- Nutriclôn yBromatologla 
- rngenierla Quimica 

- Ingenieria Qui~ica 
- Tecmologias del 11edio Ambiente 
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ANEXO 3: ESTG~ClURA GENERAL Y ORGAi~IZAC-ION DEL PI.AN DE ESTIJD10S_ 

UNIVERSIOAD: I COR!lOi:lA Y GHo\N,\DA i 
1. ESTRUC11JAA. GENERAL OR PlAN DE ESlUOIOS 

1. PLAN DE ESTUD10S CONOUCENTE A. LA OBTENCION DEL TrruLo OACIA.L DE 

1 (1) UCEtCU.OO EN C::mCıA Y 'LLiXXL1XiIA. ı::i': LCS AI..DıIiMtE J 
2 ENSENANZAS DE :MLftXL ~ CICLO (2) 

3. CENTRO UNIVERSITAAIO RESPQNSABLE DE LA QRGANlZAC10N DEl. PLAN DE ESTUDIOS 

i F~ LE FAIt4ıICIA LE GWWLı\ Y 
I (3) FAO.LTAD LE WmmWUA IE ~ 

4. CARGA LEcnVA GLOBAl C' L3Ə ~ CREDITQS (4) 

Distribu.ci6n de ios creditos 

CICLO CURSO 

ICICLO 

l' 

11 CICLO 2' 

rOrAL 

MATERIAS 
TRONCALES 

$ (51a) 

35 (34+2A) 

92 

(1) Se indicar.lı. 10 que colTəsponda. 

3 

9 

li 

MA1'ERIAS 
OPTATIVAS 

3 

,. 
21 

CREDrTQS I TRABAJO F1N 
UBRE I DE CARRERA 

CONF1GURA-
CION 

6 

9 

15 

TOTt.lES 

6B 

71 

133 

(2) Seindicar.lı.loQuəeotrespondasegun elan 4"delRD. 1497/871de 1."cicI0: de 1.0 y2.°clclo;de sOlo 2.° ciCIO) 
y las previsiones de! RD. de dlrectrices generales propıas del tltulO de Que se lrale. 

(3) Se indicar.lı. el Centro Universitario, con e:ıı.presiOn de la norma de creaclOn de! mlsmo 0 de La dedsiOn de la 
Admlnl:!llraclOn correspondlente por la Q'Je se autorlza la ImparticlOn de las ensefıanl.a:!l ~Or dicho Centro 

(4) Denıro de loa IImitəa estableciuos por ol RD. de directrtces gene~J.les propıas de los planes de estudlo:!ı del ntulo 
de Que se ırate 

(5) Aı mənos el 10% de la carga lectlva "global" 

S. SE EX1GE TRABAJO 0 PROYECTO FIN DE CAARERA, 0 EXAMEN Q PAUEBA GENERAL NECESARıA 
PARA OBTENER EL TiTULO ~ (6) 

6, ım 
(7) 

SE OTORGAN, POR EQUIVAlENC1A, CREOITOS A'. 

~ PRACTlCAS EN EMPAESAS, lNSnruCIONES PU8UCAS 0 PR1VADAS, ETC. 
~ TRABAJOS ACAOEM1CAMENTE OIRIGIOOS E INTEGRAOOS EN EL PLAN DE ESTUD!OS 

(w] ESTlJD10S REAUZADOS EN EL MARCO DE CQNVENıos INTERNACIONALES SUSCRITOS 
POR LA UNlVERsıDAO 

ıw:ı OTRAS ACTIVIDAOES 

EXPREsıON, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTOAGAOOS: .............. ?.I .......................... CAEDITOS. 
EXPRESJON DEL AEFEAENTE DE LA EQIJIVALENCIA (8) .~~~~ ..... ~rro 3? ~ 

7. ANOS ACADEMICQS EN QUE SE ESTRUCllJAA EL PLAN, POA CICLOS: (9) 

- 1.'" C1CLO D ANOS 

- 2.° CICLO [;J ANOS 

B. DlsrnlBUCION DE LA CARGA LECT1VA GLOBAL POR AND ACADEMICO. 

A~O-ACADEMICO ! 
I 

-1 

l' I 
2' 

ILLILL:LI'LILWL LE 
1~~U_ , 
~ I 
i • , I i , 
}-~ 

, 

I i 
i 

TOTAL 

62 

62 

TEORICOS 

44,5 

38,5 

PRAcncosl 
CLlNICOS 

17.5 
r---- -1 

23,5 I 
I 
i 

(6) Si 0 NO. Es decisiOn potestiva. de la Universidad. En caso alirmativo, se consignaran 105 creditos cn el 
precedente cuadro de distribucion de 105 creditos de La carga lectiva global. 

(7) SI 0 No. Es decision potestativa de La Unrversidad. En el primercaso se especificara La actividad a la que 
se otorgan crƏditos por equıva(encia. 

(8) En su caso, se consiç;nara "materias troncaleo;-, "obligatorias", "oPtativas-, "tratJajo Iln de carrera". etc. 
asl como la expresiOn del numero de hora:ı. alrıbuidO, por eQuivalencia, a cada credito, y el caracter ıeoricc 
o practico de aste. 

{9ı Se expresara 10 Que correspon~a ;:icgU\; La establecido en La directrız general segunda del A. 
directrıces generales propias del l1Iulo de (Juril se Iraıe, 

D.de 
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11. ORGANIZACIQN DEL PLAN DE,ESTUDIOS 

1. La Universkiad debertl referirse necesariamente a los siguientes extremOs: 

a) R~gimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable s610 al caso de ensel'ıanzas de 2.° ciclo 0 al 2.° ciclo de ensel'ıanzas de 1.° y 2.° ciclo, ten'ıendo en cuenta lodispuesto en los articulos 5.° y 8.° 2 del R.D. 1497187. 

b} Determinaci6n. en su caso, de la ordenaci6n temperal en el aprendizaje, fijando secuencias entre materiaso asıgnaturas oentre conj.untos deellas (articulo 9.°, 1. R.D. 1497/&7). 

c) Periodo de escolaridad mlnimo, en su caso (artlculo 9.°, 2, 4.° R.D.1497/67). 

d) En su caso, mecanismos de convalidaci6n y/o adaptaci6iı al nuevo plan de estudios para 105 alumnos Que vi,,!ie~an cursando el plan antiguo (articulo ı 1 R.D.1497/87). 

2. Cuadro de asignaci6n de la docencia de tas materias ıroncales a areas de conocimiento. Se cumplimentara en e! supuesto ai de la Nota (5) del Anexo 2-A. 

3. La universidad podra ahadir ias aclaraciones que estime oportunas para acreditar el ajuste del plan de estuôıos a las previsionesdel AD de directnces generales propias del tUulo de Que se trste (en especia!. en 10 Que se refiere a la incorporaciOn al mismo de las materias y contenidos troncales y de los crMitos y llreas de conocimiento correspondientes segCJn 10 dispuesto en dicho R. D.), əsl como especificar cualquier decislôn 0 criterio sobre la organizaei6n de su plan de estudios· que estime relevante. En todo caso, estas especifıcaciones no constituyen objeto de homol0gaci6n per el Consejo de Universidades. 

1. RlCJIQ Dı ACCISO 

Para acceder a esta Licenciatura seri necesario reunir todos los requisitos indicados en el R.D. lU3/ınO de 26 de Octubre, por el que se establece el t1tulo de Liceııciado y las directrices qenerales propias de 105 p1a.ııes de estudios coııdııcell.tes a la obtencitın de aqueı, ad COI.O 10 establecido en 1as ordenes de 11 de 5eptiembre de un 'j de 25 de Mayo de 1994 por La que se deteniuıı las titulacio:ıes y los estııdios de L! ciclo y los compleıeııtos de fonıaci6n para el acces:o a las en~e!a:ııas de esta 
titulad611. 

Los colpltJlel!.tos de fomciön qıre se predserı podr1ıı. cursarse seqiin 10 dictaııin.a.do en el api(tado 4 deL art1C111o pri~ro de! Real kcretu 12~II19H, de ın de JUDio, por 10 gue se ı:odifica fL <;parhl1o ~! dd att1culo quiııto del !La Un/B8l de 21 de Rovieıbre. 

Las UniversidadeS de Cfırdoba J Cıa:ıada estableceriD. u.ıı ı:uadro de co!validaci6n de 105 cDlpleento.s de fo.rucibıı qat delıell cıırsar 10$ dUID.os de tada titıtlaci6l. 

-~ 

2. Acr.ARAC1QNEŞ 

1) Las estancias (Practicas Tute1adas en Industrias Alimentarias) se· realizaran en industrias re1acionadas con la alimentaci6n, con una duraciön de 160 horas y per tanto, con una c6rrespondencia de 32 horas per crƏdito para esta Materia Obligatoria de 2~ ciclo. 
2) Las materias optativas, ademis de profundizar y complementar dive:rsos aspectos de ıııaterias tronca1es, pretenden La formaci6n del futuro 1icenciado en campos de interes y vigencia como 105 de. 

Industrias alimentarias de origen vegetal 
Industrias alimentarias de origen animal 
Control y calidad alimentario 
A1imentaci6n y salud 

En este sentido La Organizaci6n Docente del centro porlra contemp1ar orientaciones cosntituidas segfin blegue de materias optativas, que el a1umnado podra elegir 1ibremente, que penriitan adquirir una formaci6n adecuada en los campos arriba citados u otras que se justifiquen en el futuro. En todo caso 105 estudiantes no estaran obligados a acogerse a una orientaciön concreta a 10$ efectos de incorporar a sus expedientes la componente optativa. 

3) Los estudios rea1izados en el marco de convenios internaciona1es suscritos por La Universidad 0 10s real.izados en universidades europeas, al. amparo de 10s proqramas de la U.E., serin rec:onocidos en su total.idad, con cargo a materias tronca1es, obligator.ias, optativas 0 de lİhre e1ecci6n, de acuerdo con las correspondientes directrices europeBs y las resoluciones que aL respecto dictamine la Junta de Gobierno de ıa Universidad de COrdoba y Granada. 
3. nJ\N DE CONfALmACIQNEŞ 

Plan de convalidaciones y/o adaptaci6n entre el vigente PLan de Estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de 105 Aıimento5 de La Universidad de C6rdoba (Resoluci6n 4/11/92, BOE de 4/12/92) y el PLan de Estudios Conjunto de la misma Licenciatura propuesto por las Universidades de C6rdoba y Granada. 
3.1. MATERIAS Y/O ASIGNATURAS TRONCALES 

Plan de ı992 creditos Plan de 1995 
.~,(JıoJıuıı _~,a.ıı.n. 
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Plan de 1992 Creditos 

~ Hiııiene Bromlt.:.ıöçica 4,5 
.: Toxicoloqla alimentaria 4 
~ Normaliıaciôn y leqislaciön aliıtntaria 4 
- Fundamentas de Producci6n ADimal 21 + LA 
~ Fundamentos de ProduccHın Veqetaı 2'1' .j. LA 
-. Qu1.m.ica de 105 alimentos 3,5 
- Bicquimica de las .ü.iJnentos !,~ 
~ Salud Pübli:.:. 
~ Operaciones bariraf !'!1 1! induSI~lı1 

alıınent.:rit. 
~ 1ecnoloaia de ,1lit'~llı:o:; 

T\i~!'f,:: (' }';;;.':.~ '''''~ t·j~;~~ dıı 

;:~::.-:ç' ,., ,,'!.t!;l-Wi~ 

1.2. ıam.!AS OBLICllOiI!S 

- Mi.crcbiologii!. !ndustrıal 
Practlcas tuUladas en i:ıdustrias 
aliııentuias 

3.L. nmııs OI'mffiS 

• tecDoloqla de las bebidas alcohölicas , 
J no c1cohölicas 

- Lactoloqla 
- Ciencia y lecnoloqla de La came 
- '1'ecnoloqla del pescado 
- Grasas y Aceites 
- tecnoloq1a del aıücar e industrias 

afines 
- Tratuiento de aqnas residuales de 

la industria aliıentaria 
- Oriqen y utiliıaci6n de subproductos 
- Biolecnoloqla alaenlarii 
- Conlrol anc11tico e ilSlrUJ.ental eD 

IfJlıtica aliııentaria 
- Residuos de ııedicaJle.n.tos eıı los 

aliDentos 
- E:ipectromelrla infrarroja de resonacia 

maqnetica nuclear J de Bilsas en La 
caracterizaciön de cOl.puestos orqanicos 
de los alaentos 

Plan de 1995 Çreditos 

- Hiqiene BromctQ16qicc 4 
- 70xicoloq.ia c1imenta!ia 4 
- Mormaliıacİôn y leqislaci6n alimentaria , 
- fuııdam:entos öe Producciô: ADimal J (2+ LA) 
~ fundamentos de ProducciOn Veqetal 3 (HlA) 
- QUİıa.ica de 105 a1ime!l.tos 3,5 
- Bioquimica de 105 allııentos 3,5 

S.?-lud Piiblicı 4 (3+11:) 
~ Əper~cio!ies b~sica5 ~r. 1 .. industria 

~]jmeDtari<i 

- t"c[,olo~i~ de alimentCis 
- ı.ıü~5(\ di: pl.:ııtas inojust!~~les de 

;!t~t':satlo de all!"entos 

- Microbioloqia indust:ial 
- Practicas tu:';l<idas -=[ i:.1ustri.:.s 

il.li.mentariaE 
- Feaentaciones indu5tria:'es 

- tecnoloqla de las belıidas 

- Lactoloq1a 
- Cienda y Te.cııoloqla de la carne 
- Tecııoloqla del pescadc 
- Grasas J Aceites 
- tecnoloq1a de1 aı(ıcu e iııdustrias 

afines 
- Tratu.iento de aguas residuales de 

la iıdustria aliaentcıric 
- Oriqen y utiUıaciôn de sulıproductos 

- Biotecnoloq1i! aliıaentaria 
- Cantral anal1tico e instruaental eD 

quimica al~ntaria 
- Residuos de l~dicaJIentos en los 

alaentos 
- Espectrometrh de aasas 1 ın en 

Qııl.ıica de los aliEntos 

- 1.spectos cliııicos de la nutriciôn 
hıwna 

~ Bioloq1a 1.01ecular aplicada a La 
aliJeııtaciöıı 

J 
L 
L 
3 

3 
3 
J 

Plan de 1992 Creditos Plan de 1995 

- Conlroı y qestiôn de laboratorios 
anal1ticos 

- Fisicoquimica de los alimentos 
procesados 

- Fisioloqla de la nutrici6rı 
- Fisioloqia de la postrecole::ciön 
- Introducdön a la Enoloqla 
- !!ercadotecnia 
- Hejora qenetica 
- Tecnicas estadisticas eD. ccııtrol de 

c<ilidad 
- 7t:cntılogia de cotserva~ vf'~~tale~ 
~ Ter.noloqia de ce;f'alr.s 

Creditos 

A efectos de financiaciôn de este. Plan de Estudios por pərte de 
la Junta de Andalvcia, esta Universidad se compromete ə ofertar, a CO 
mier.zos de cadə curso academico, una r~1~ciön de materias optətivəs = 
que no requiera incremento de profesorədo ni exceda su oferta g10bal 
10s 180 creditos. 
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