
BOE num.161 Jueves 4 julio 1996 21483 

Con caracter general, se aplicani el porcentaje del 5 par 100 con un limite 
de diez unidades. Na obstante, las Universidades, de acuerdo con la Admi~ 
nistraciôn Publica competente, podraıı na incrementar el porcentaje gene­
ral cuando no exista demanda suficiente 0 se produzca par otras vıas 
de movilidad una recepci6n de estudiantes superior a La de otros estudios 
y Universidades. 

Segundo.-Las plazas na cubiertas en tüs distintos cursos especifıcos 
senm utilizadas por el acceso generico de Curso de Orientaciôn Univer­
sitarİa-selectividad. 

Madrid, 17 dejunio de 1996.-El Secretario general, Francisco' Michavila 
Pitarch. 

Excmos. Sres. Rectores Magfcos. de las Universidades publicas espafi.olas. 

1 5403 RESOLUCIÖN de 27 de maya de 1996, de la Universidad 
Autônoma de Madrid, por la que se ordena la publicaciôn 
del plan de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia 
de ıOs Alimentos (estudios de s6lo segundo ciclo), homo­
logado por acuerdo de la Comisi6n Academica del Consejo 
de Universidades de fecha 28 de octubre de 1992. 

Este Rectorado ha resuelto ordenar su publicaci6n conforrne a 10 esta­
blecido en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre 
(<<Boletin Oficial de! Estado~ de 14 de diciembre). 

El plan de estudios queda estructurado como figura en el anexo de 
esta Resoluci6n. 

Madrid, 27 de mayo de 1996.-El Rector, Raul Villar Lazaro. 



ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios. 
UNIVERSIDAD AU10NOMA DE MADRID 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TfTULO DE 

L __ L 1 cwe 1 ADO "il CI ENC 1 A Y TECNOLOG lA DE LOS AL I flENTOS ____ .1 

1. MATERIAS TRONCALES' 

-l----~---_,--------__,----------------------
Ciclo \Curso 

(1) 
Deııomino.cl6n 

(2) 

AsIgnəlurals en Jas Que la Unlver­
sldad en su coso, orgenlzal 
dlversl1iea le melerlə !roneel (3) 

Cr~dilos ənuales (4) Breve deserlpelbn del 
""nlenldo 

Vlneulaelbn A hreas de 
eonoelmlenlro (5) Toləle. I Tebrlcos IPr~clıcos 

~-'--i cl1nlcos 1------_____ ----------
2' 2' AL:MENT~CION Y CULTURA ALIMENTAC10N Y CULTURA a 

2' l' OROIMTOLOG1A ııROMATOLOG1A 14 

29 l' I D1ETET1CA Y NUTRIC10N DIETETlCA Y NUTıııC10N 1 6 

2' 2' I DIETETlCA Y NUTRICION DIETETICA Y NUTRlClON IL 6 

a 

9 5 

4 2 

5 .1 

La alimentaciôn en lə 

culture humanə. Pslco 
logia y Soelologia 
de1 comport~mlento ə­
limentario. T~cni,cas 

ue comunicaciôn. 

Productos alimenticios 
composiciôn, propieda 
des y valor nu~rltlvö. 
Analisis y control de 
calidad dr los allmrn 
t.08. 

ANrl10POLOG1A SOC1AL 
PS1COLOG1A BAS1CA 
NUTR1C10N Y OROI·IATO­
LOG1A. 
COMUN1CACI011 AU010Vl 
SUAL. Y Pll~Lır:ıııAıı. 
TEClıOLOGIA Ol' ALII·1FII 
TOS. 

NUTII1C ]()ii ·1 11l1')1·IATIi­

LOG1A. 
TECNOLOGIA ILZ LOS 
Ac 11~EllTOS. 

Alimentaeiôn indivi -114OT111Cl011 Y UII{)I·1ATO 
dual ~n distlntas ~ta LOGIA. 
pas de la vIda. Ali -
mentaelôn de eolecti­
vldades. Nutrlentes. 
1'lutrici6n humana. 

Lə ali.mentaeiôn eomo INUTR;CION Y BRO~IATOLO 
fəctor preventivo de GIA. 
multiples pətologias. 
.Estudio del estado nu-
tricional de indivtduo 
v comun i d'ədf's. Enc:uf's-

tas Rlimenlarias 
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1. MATERIAS mONCALES 

Ciclo ICurso 
(1) 

DenomlnaclOn 
(2) 

2' 

2' 

29 I ECONor~lCA Y GEST!ON EN 
LA EMPRESA AL1MENTARIA 

\ 9 I HIG' ENE DE LOS ALIMEN­
TOS 

Aelgn.tura/a an 188 quı la Unlver· 
sldad an su caso. organlzal 
dlvarslllc8 la malarla troncal (3) 

ECONOMICA Y GESTI0N EN 
LA EMPRESA ALIMENTARIA 

H1GIENE DE LOS AL1MENTOS 

_ 2 2 l' I.H~GIENE DE LOS ALIMEN-I.HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 
TOS II 

2' 2' NORMALIZACION Y LEGIS-INORMALIZACION Y LEGISLA-
LACION ALIMENTARIAS CION ALIMENTARIAS 

2 9 : 2 Q PROD:ICCIOII DE lMTERIAS I PRODUCCIllN DE MATERIAS 
PRIMAS PRIMAS 

Cr&dllos .nualas (4) 

lo181a8 I loOrlc08 IPr~cııcos 
cllnlcos 

5 4 

6 4 2 

7 5 2 

4 3 1 

4 4 

Ərava da8crlpclOn dal 
conlanldo 

Vlncul.clon • Aran de 
.conoclmlanlro (5) 

Ecanamia y administra- r .ECONOMIA APLICADA 
ei6n de Empresas. Co - ECONOMIA. SOClOLOG1A 
mereializaei6n de ali- Y POLITICA AGRAR1AS. 
mentos. Produeei6n y ORGANIZACION DE EM-
consumo de 81jrnentos. PRESAS 

Contəminaci6n microbia 
nn y parasitaria. Dpt~ 
ı"icıdo mi(;r0bio16gil:n y 

~arasitoı6Rico de Ali~ 
mentos. Microorganis -
mOB y parƏBltoB patog~ 

-.Inos de 109 ali mentos. 
Higiene de personalı -
productos y procesos. 

Toxicologia basica y 
experimental. Contami­
naci6n abi6tica de 
alimentos. Intoxicacio 
nes de origen alimery­
tario. Plaguicidas. 

Normalizaci6n en broma 
tologia. Derecho ali -
mentarios. Principios 
y aplicaciones-. Deon -
tologia. 

Fundamento de 108 8i8-
temas de producciGn de 
alimentos de origen ve 
getal y animal. 

COMERCIALIZACION E 
INVESTIGACION DE 
MERCADOS. 

NUTRICION Y BROMATO 
LOGl A. •. 

• MICROBIOLOGIA 
• PARASITOLOGIA 
• TOXICOLOGIA .Y LEGIS-I' 

LAC10N SANITAR1A. 

NUTRICION Y BROMA­
TOLOGIA. 
MICROBIOLOGIA. 
PARASITOLOGIA. 
TOXICOLOGIA Y LEGIS 
LACION SANITARIA. 

TECNOLOGIA DE ALI­
MENTOS. 
TOXICOIOGIA Y LEGI~11 
LACION SANITARIA. 
DERECHO ADMINISTRA­
TIVO. 
NUTRICION Y BROMA­
TOLOGIA. 

EDAFOLOGIA Y QUIMI­
CA AGRICOLA. 
PRODUCCION ANIMAL. 
PRODUCCION VEGETAL. 
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I 
Ciclo ICurso 

I (1) 

Oenominacl6n 
(2) 

2' I l' I QUIMICAY 8IOQUIMICA 
DE LCS ALJMENTOS 

2' 1 l' I SALUD PUBLlCA 

2' l' I TECNOLOGIA ALII.iENTARIA 

2' 2' TECNoı.OG1A ALIMENTARIA 

I 

1. MATERIAS TRONCALES 

Aslgnelu,a/s en las que la Unlver­
sldad ən su caso. organlzal 
dlverslfioa la maleria lroncal (3) 

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE 
LOS ALIMENTOS 

SALUD P1JBLICA 

OPERACIONES BASICAS EN 
lNDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

TECNOLOGIA DE LOS ALIMEN 
TOS 

Cr~dllos anuales (4) 

Tolales I Tebrlcos IPr~clico" 
cllnlcos 

7 5 2 

3 2 1 

10 6 4 

9 6 3 

Breve descrlpclbn del 
conlenldo 

Componente5 de 105 
alimentos. Modificacio 
nes quımicas de 108 -­
alimentos durante ~ı 
trətamiento y almacena 
miento. Aditivos ali-­
mentəri.os. 

Salud Publ;ca y ali­
mentaci6n. 

Operaciones basicas en 
indu5tria5 alimenta -
riəs. 

Elaboraci6n, conservə­
C fön, envasado t əlmace 
namiento y transporte 
de 105 aliment05. Fun 
damento5 de proyecto5. 
Tecnolog[a culinaria. 

Vlnculaclbn a ~reas de 
conoclmlenır() (5) 

EDAFOLOGlA Y QUIMI­
CA AGRICOLA. 
NUTıılCIOl1 y 8ııOI~ATO 

LOGIA. 
TECNOLOGIA DE LOS -
ALIMENTOS. 
BIOQUIMICA Y 810LO­
GIA MOLECULAR. 

MEDICINA PREVENTIVA 
Y SALUD PURLICA.· 

INGENIERIA QUIMICA. 
TECNOLOGIA DE L05 
ALIMENTOS. 
NUTRıCJrııl Y nııC'!·IATcı 

LOGIA. 

TECNOLOGIA DE LOS 
ALIMENTOS. 
INGENIERIA QUIMICA. 
NUTRICION Y 8ROMATQ 
LOGIA. 
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ANEXO 2-B. C 'do del olan d .., .............. ' ..... ~. 
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE MADRID 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 

r LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 
. 

2. MATERIAS OBLlGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su C880) (1) 

Credilos anuales 
Ciclo Cı.ırso Denominaciön Breva descripcl6n del conlenldo 

(2) Tolales Te6ricos PrƏcticosl 
cllnicos 

2' 2' ANALISIS DE ALIMENTOS ır) 
" 

,', M0todos ana~it.icos aplicədos pn la in -
dustri.ə alimentarla y norməs de an~~l 

sis oficiales. Metodos enzimaticos y 

i 
i 

de R.I.A. Control de residuos y cont~ı 

mi nənt,es. 
2' 2' j NG,:N] EII] A GI':NIC'I' j CA 4 2 2 'r~cnicas de manipulaci6n gen~~i~a. M~ 

nipulaci6n genetica en la producci6n 

II de animalps, vp.ge~a~es y adi~ivos. 

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno, 
(3) La cspecificaciön por cursos es opcional para la Universidad, 
(31 Lihrcmcnlc Llccırlıc!a por la Univcrsi(jad 

Vtnculaci6n a Əreas de conocimientro (3) 
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AN EXO 2·C. Cunlenido del plan de esludios. 

UNIVERSIDAD C AUTONOMA DE MADRID-~ 
PLAN DE ESTUD10S CONDUCENTES AL T1TULO DE 

LICHICIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS J 
~-------------~-------------------------------------.----------------~ 

DENOMINACION (2) 

- Ph"P1EOAIJlo.S rlS1COi)Ul-
MICAS IT 1 ,():~ 1\1.1 i,:i':Ii'(\c. 

( 1 , ) 

MJUıOBI0LOGIA lIiUUS - I 
TRIAL 

(l' ) 

CONTROL DE LA CON1AMI-1 
NACI0N INDUS7RIAL 

(1' ) 

ADITIVOS ALIV~NTARI0S 
Y COADYUVANTES OE rno 
CESOS TECNOLOGICOS 

( 1 , \ 

DETECCI0N DE ALIMENTOS 
lRRADIADOS 

( I Q ) 

BI0TECNOLOGIA DE 
PLANTAS 

(1' ) 

Totales 

7 

6 

" 0 

4 

4 

6 

3. MATERII\S OPTATIVAS (en su caso) 

CREDITOS 

TeOrlcos PrActlcos 
Iclınicos 

4 3 

3 3 

3 3 

3 1 

2 2 

4 2 

,. 

BREVE DESCRIPCION DEL CONTEN1DO 

Propiedades f{sicas de 108 alimentos (Opticas, 
mcc§nicas, t~cnjcası gpom~tricas). Modificacio­
rl0S d0 las rıropird.1dC's fisicəs dur<ınl:c el t.rətə 

mi0nt.o y atmac~nami~nto. 

Oialogis de 108 sisteməs elimenterioe. Fen6me _ 
naB super~iciaıes e interflclales. Espumas, 
emulsiones y geles. 
Los microorganiəmos en la industria. Procesos _ 
industriales de formaci6n. Modificaci6n de e1i­
mentos por enzimas enq6genos;Enzimas inmovili­
zados. Fermentadores enzimaticos y microbianoB. 

Patrones de celldad microambıentaı. Concroı ae le 
contaminaci6n atmosferica. Tra·tamiento de influen 
tes. Tratamiento, evacuaciôn y depur&ci6n de 
əfluentes residuales. Aprovechamiento de subpro­
ductos. Biotecnologle ambiental. 

Aditi\f05 alimenterios conservantee. Modificado -
res de Ias propiedades sen~oriaıes (coloran'..:es, 
sustancias sapidas, aromas, etc.). Modificadores 
de la textura. Depresores hldricos. 
Coadyuvantes de procesos (egente de filtraci6n 
estabilizadores, agentes espı'mantes ı despluman -
tes i depil.adores, etc.)" 

Esterilazaci6n de alimentos p~r radiaclones ion! 
zantes. Fuentes radioactivas. DOBimetri~ en ~ıi­
mentos. Detecci6n de a1imentos irradiados por 
Termolur.ıiniscencia. . 

Obtenci6n dep1antas transgenicas. Vectores de -
plantas. Trensfecci6n. Plantas trensgenicas resi!,1 
tentes a plaguicidas, insectosy frl0. 

CrMilos tolales para oplalivas (1) ~ 
• porclclo D 
• curso GiJ 

V1NCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 
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3. MATERIAS OPTAnVAS (en su caso) 

DENOMINACION (2) CREDITOS 

Total.s ITeOrlco.IPrƏctlcos 
Icl1nlcos 

INDUSTRIAS ALIMENTA -
RIAS: 

- DE PRODUCTOS VEGET~ı ? 
LES (2') 

- DE PRODUCTOS DE I 7 
ORIGENANIMAL (2') 

ıılun:CllOLOGll\ DE 1,IIC80-
UIlI,Mll SI,10S Y LEVAllUIIAS 

(2' ) 

010TECNOLOGIA DE 
ANIMALES 

( 2' ) 

QUIMIOMETRIA AL1MEN -
TARlA. 

PLAGUICIDAS 

6 

6 

5 

3 

2 5 

2 ~ 

4 I 2 

4 2 

3 2 

2 1 

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO 

Procesos de fermentaci6n y destilaci6n. 
Tecnolog1a de 1evaduras. 
Procesos de producciôn de grasas y aceites veg~ 
ta1es. 
Tecno10g1a de postreco1ecci6n de frutas y horta 
lizəs. 

Tecno10g1a de ce'reə1es' y productos de panifica-
ei6n. . 
Practicas tutoriadas en industrias de1 sector, 
1aboratorios, de contro1 de calidad 0 centros de 
investigaci6n. 
Productos carnicos, leche y derivados'J lacteos. 
Huevos y ovoproductos. Deri.vados de la pesca. 
Procp.sos de producci6n de grasa~ y aceites de 
animales. 
Practicas tutoriadas en industrias del sector, 
1aboratorios, de contro1 de ca1idad 0 centros de 
investigaci6n. 

Vectores para transfectar protopləstos de levadu 
ra y microorgənismos. 
Obtenci6n -de nuevas cepas aplicƏbles a las lndus " 
trios cerveza, vino y derivados .ləcteos. • 
Estabilizaciôn de cepas. 
Mejora de la zootecnia con 
Metodos de microinyecci6n. 
vos. ,Rendimiento en carne. 
a enfermedades. 

an·i~ales tra:ısgenicos.l 

Detecci6n de positi -
Animales resistentes 

Tecnicas multivəriantes y analisis de regresiôn 
y correlaci6n aplicadas a la caracterizaciôn y 
tipificaci6n de alimentos. 

Formulaciones. Dinamica de plaguicidas en la ca­
denə alimentaria. Control de residuos en alimen-

J tos. 

CrMitos totaləs para optativas (1) 
- porclclo D 
- curso l33l 

~ 

VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

(1) Se expresaı il el lolal de credilos aslgnados para oplalivas y, en su easo. el tolal de los mlsmos por elclo 0 eurso, 
(2) Se mencionara entre parcntesis, Iras la denomlnaeion de la oplativa, el curso 0 cielo que correspo~da sı el plan de esludios configura la maleria como oplativa 

de curso 0 ci eio, 
. (8) Ubremenle decldlda par 10 Unlversldad, 
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ANEXO 3; EsmUCTURA GENERAl Y ORGAN!Z/'.CıON DEL PLAN ~~E ES!.UOIOS 

UNıVERSIDAD: ~ AUTO~~MA -D:_ M~D_R_'_D ____________________ -" 

1. ESTRucnJRA GENERAL Da PLAN DE E51UDIOS 

1. PlAN DE ESTUDIOS CQNDlJCENTE A LA OBTENCION OEL TITULO OFIGIAL DE 

(1) LICENCIAOO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTClS 

2. ENSEf.lANZAS DE SEGUNDO J GfClO (2) 

3. CErm:ıO UNIVERSITARIO ,RESPONSABLE DE LA ORGANIZAGIQN DEL PLAN DE ES1UDIQS 

(3) 

4. CARGA LEC11VA Gl08AL 150 GREDITOS (4) 

Distribuciön de 105 creditos 

ClCLO CURSO MATERIAS MATERlAS MATERIAS CREDITOS 
LAABAJO RN I 

lRQNCALES OBUGATORIAS OPTAnvAS UBRE DE CARRERA 
CQNAGURA_ 

elQN (5) i 

I 
! 

I CICLO 

i --
I i 

: 

" 53 4 10 I 7 

I 
IICICLO 2' 32 10 26 , 8 I 

, 

Total 85 14 36 15 
, 

(1) Se indicara 10 que corre5ponda. 

TOTALES 

74 

76 

150 

(2) Seindicarli loque corre5pondasegUnelar1. 4.odel RD. 1497/87 (de 1 <> c'clo' de tOy 2,<>ciclo: de SOlO 2,ocicloh 
y las previsiones del RD. de directrices generales prupias del 1,lu:o de que se trate. 

(3; se indicara el Cenlro Universilario. con expresibn de la norma de creacıon del mismo 0 de la decis,an de la 
Arlministracibn correspondiente por la Que se aulor:.:a ıa imparticıon 1e las en"efıar,zas por dicha C'enlr.:ı 

(4) !Jentro de 10$ limiles establecidos pvrel R.D. de direclrices :,lenerales prop,as de 105 planes de eslud'os del titulo 
de Que se Irate. 

(5) Al menos ell0% de la carga lectiva "global-. 

5. SE EXIGE TqABAJO Ə PROYECTO FIN DE CARRERA, 0 EXAMEN 0 PRUEBA GENERAL NECı:SARIA 
PARA OBTENER El TITUlO ~ (6). 

SE OTORGAN, POR EQUIVALENC:A. CREDITOS A: 6. [§IJ 
(7) [IQ] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PU8l1CAS 0 PRIVADAS. ETC. m TRA8AJOS ACADEMICAME~TE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN El PLAN DE ESTUDIOS 

D ESTUDIQS REALIZADOS EN El MARCO DE CONVENIOS INTERNAcrONALES SUSCRITOS 
POR LA UNIVERSIOAD 

D OTRAS ACTIVIOADES 

- EXPRESION, EN SU CASO. DE LOS CREDITOS OTORGADOS: ....... ~.~ ... = 10 -;- 5 ............ CREDITOS. 
- EXPRFsıQN DEL REFEAEf~TE DE LA EQUIVALENCJA (8) .... .fE~.g.t~!?§. gp.;;.?.';.L~9.:;; ...................... . 

7. Ati.los ACAOEMICOS EN OUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POA CICLOS; (3) 

- 1.o CJCLD D ANOS 

- 2.° CICLO ı 005 I ANOS 

8. DISTRJBUCION DE LA CARGA LECTIVA GL08AL POR ANO ACADEMICo. 

AND ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTICOSI 
ClIN1COS 

PRIMERO 74 40 34 

5EGUNDO 76 40 I 36 

I , 

I , , 

I 

I i 
--

I 
--- - -

I 
i 

i 
I 
i 
i 
I 

(6) Si 0 NO. Es decisıön poleslıv2 de la Unıversıdad. En caso afirmalivo. se consignaran los credilos en el 
precedente cuadro de dislrıbucıön de los credilos de la carga lecliva globaı 

(7) Si 0 Na. Es decisiön pOlestaıl',a de La Unıversidad. En el prımer caso se esı:ı~cıfıcara la aclividad a La que 
se olorgan credilcs por equlv2lencia. 

(81 En su caso. se consıgnara '"rr.21erias IronC2lesH

• Mobligatorias"'. M opt2tivas", "trabaıo fin de carrera". etc .. 
ası co,no La expresiön def nume~o de horas c.:rıbuıdo. por eUUlvalencla, 2 cnda ("'e<..l,to. y;1 caracter teorico 
o practico de este. 

(9) Se expresara 10 Que correS:Jondd segun 10 establecıdo en La directr-z general scgunda del R. D. de 
directrices generale5 propıas eel tılulo de que se !rate. 
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ii ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTVDlOS 

1. La Universidad debera referirse necesariamente a 105 siguientes extremos: 

a) Regimen de acceso aı 2° cielo. Aplicable s610 al caso de ensei'ianzas de 2° cielo 0 al 2° 
ciclo de enseiianzas de 10 Y 2° cielo, tenİendo en cuenta 10 dispuesıo eo 105 articulos 5° y 
8° 2 del R.D. 1497/87. 

b) Determinaci6n, eo su caso, de la ordenaci6n temporal eo el aprendizaje, fıjando 
secuencias entre materias 0 asignaturas 0 entre conjuntos de eııas (articulo 1)0, l.R.D. 
1497/87). 

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

d) En su c:ı.so, mecanismos de convalidaci6n y/o adapıaci6n aı nuevo plan de estudios para 
105 alumnos que vinieran cursando el plan antiguo (articulo 11 R.D. 1497/87). 

2. Cuadro de asignaci6n de la docencia de 1as materias troncales a areas de conocimiento. 
Se cumplimental1i. en el supuesto a) de la Nota (5) del Anexo 2-A. 

3. La Universidad podni rui.adir las aclaraciones que estime oportunas para acreditar el ajuste 
del plan de estudios a las previsiones de} R.D. de directrices generales propias de titulo­
de que se trate (en especial, en 10 que se refıere a la incorporacion al mismo de las 
mateias y contenidos troncales y.de los creditos y areas de ctınocimiento correspondientes 
segUn 10 dispuesto en dicho R.D.), asi como especiticar cualquier decisi6n 0 criterio sobre 
la organizaci6n de su plan de estudios que estime relevantl.". En todo caso, estas 
especificaciones no constituyen objeto de homologaci6n pqr el Consejo de Universidades. 

La) REGIMEN DE ACCESO 

EI Real Decreto 1463/1990 de 26 de Octubre establece el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y 
Tecnologia de los Alimentos y las directrices generales propias de sus planes de estudios, disponiendo 
eD su cuarta directriz que por el Ministerio de Educaci6ri y Ciencia se concretanin las titulaciones y los 
estudios de primer cido, asi -como los complementos de formaci6n, necesarios para cursar estas 
enseİianzas. 

La Orden de ıı de Septiembre de 1991 (B.O.E. n° 231 de 26 de Septiembre de 1991) detennina que las 
titulaciones y 10s estudios de primer ciclo y los complementos de forrnaci6n para el acceso a las 
enseiianzas conducentes a la obtenci6n del TitulQ Ofıcial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los 
Alimentos, concreta los es~udios previos de primer cic.lo necesarios para acceder al segundo ciclo 
ı.::onducente a la obtenci6n de! titulo de Ciencia y Te~noıogia de 10s Alimentos y los complementos de 
fonnaci6n. 

En base a ello el ft!gimen de acceso a12° ciclo de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 
propuesta por la Universidad Auto,ıoma de Madrid se somete a 10 dispuesto en la cıtada Orden 
Ministerİal. 

i 

I 
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1.bl ORDENACION TEMPORAL EN EL APREND1ZAJf: 

MATERIAS TRONCALES 

ı er CURSO 

Bromato10gia 
Dietetica y Nutriciön 1 
Higiene de 10s A1imentos 1: Toxiinfecciones y Parasit010gias 

Alimentarias. 
Higiene de 10$ Alimentos II: Toxico10gia A1imentaria. 
Quimica y Bioquimica de 10s Alimentos 
Salud P(iblir.a 
Tecn010gia A1imentaria: Operaciones Basicas en Industrias Ali 

mentarias. 

2'" CURSO 
A1imentaciön y Cuıtura 

Dietetica y Nutrici6n IL 
Economia y Gesti6n en la Empresa A1imen~aria 
Norrnalizaci6n· y Legis1aciön A1imentaria 
Producci6n de Materias Primas. 
Tecn010gia A1imentaria: Tecno10gia de 10s Alimentos. 

Seg(in esta propuesta: 

Dietetica y Nutrici6n 1, debe ser previa a Dietetica y Nutrici6n II 
Operaciones Basicas en lndustrias Alimentarias, debe ser previə a 
Tecnologia de 105 A1imentos. 

MATERIAS PROPIAS DE UNIVERSIDAD: 

ı er CURSO 

_ Ingenieria Genetica 

2'" CURSO 

- Analisis de Alimen~os 
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~~~~~~§-Q~~~!!~~§: 

Por razones de ordenaciôn academica, las asignaturas optativas 
est~n organizadas por cursos. 

1.C) PER.!.ODQ...E.E ESCOLARIDAQ_MI~IMQ: 

El periodo minimo de esco1aridöd se estab1ece en dos cursos aC3de­
miccs. 

ı .d) ~QNVALIDACION Y/O~AP~~CIO!::!: 

Puesto que se trata de un pIar de estudios correspondiente a una 
nuevə titulaciön inexistente hasta ahora, na procede establecer 
mecanismos de convalidaciön y/o adaptaciôn. 
Con respecto cı 105 estudios de primer eiclo y ccrnplementos de fcrmc.­
ei6n previos Que se exigjr~n para el seguimiento de este plan de 
estudios, la Univ~rsjdad proceder:1 a La conva1id.:lciön de asignatur:.s 
incluidas en 10s primeros cic10s de las distintr.s titu1acicn~s exis­
tentcs que pcrm.it:ın eI :<cceso a ~st.:ı titulaeiön Y Que coinciden C0n 
105 complementos cxigidas, a travcs del mecanismo y<l est:<bl(~cjdo ·~n 

1:< ,"'lctua1ic!,"'ld. En cualquier caso, 1:< Univ('rsidad .--.daptar:'1 su m<:'C:-I­
nismo d~ convalid:Jciôn a 10 dispu~sto en la Orden de 11 de S,~ptıem­
br0 de J99J (8.0.E. n Q 2:.11 de 26 de Sr.ptj~mbr'? d·: 199J) 

2.- ~~§~~.!.~~.!.2~~~_~~~Q~ENC'!'~_~_~Q~~~~~~!~~~~!Q§_~_~~~!~Q§_~~_~t_~~.!.~~~­
~'!'QtQ_~~IQ~Q~~~~~~DRIQ: 

Los Depart<ımentos de las FACULTADES DE MEDICINA. CIENÇIAS Y ECONOMICAS 
Y lC5 Centros de:CENTRO-NACIONAL DE BIOTECNOLOGIA Y CENTRO DE BIOLOGIA 
MOLECULAR de ~st~ Univers.idad. cuen~3n CQn 105 recurscs humanos y d~ 

infraestructura suficientes parə llevar a cəbo con La caIidod acade­
mica que merece el desarrollo del piCy~cto Que se piopone. 

Asimismo lcs profesor~s de 1as Ər~?s do conoçimi~nto incluidas en los 
Departəmentos a lcs Que la Unlv~;sidod vincule 1as ~sign<ıturas prQPues~ 
tas podrr.n impartir la doccncia de las mismas cn funci6n de sus I 
conccimientcs. 
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3. ACLARACıONES: 

3.1 - Las ensenanzas correspondientes a este plan de estudios se impartinin en las 
Facultades del "Campus" de la Uııİversİdad Aut6noma de Madris. 
Las aulas y laboratorios ~e las Facult~des de la U.A.M., cuyos Departamentos se ven 
implicados en las areas de conocİmiento que han de desarrollar la docencia te6rİca y 
pnıctica de las materias de la Iicenciatura en Cİencİa y Tecnologja de los Alimentos. son 
suficientes para eı nonnal desempe-iio de la mİsma. 
En este sentido, las Facultades de Ciencİas y Medicina seri an las id6neas para acoger al 
alumnado, en mejores condicİones la de Ciencİas per su mayor dotaci6n en laboratorios 
quimicos, base pnictica de la nueva Iicencİatura. 

3.2 - Las relaciones de la U.A.M. con el Centro de Tnvestİgaci6n de! Control de la Calidad, 
del Ministerio de Sanidad y Consumo; con los Institutos del Consejo Superior de 
Investigaciones Cientificas en Madrid (1. Del Frio, I. De Fennentaciones Industriales e 1. 
de Nutrici6iı y Bromatologia) y con empresas del sector Alimentario en la Comunidad de 
Madrid, puede suponer una buena ayuda a la hora de realİzar practicas tutoriadas, no 
olvidemos que !os centros citados cuentan con las mas modema tecnologja en 
infraestructura e instrumentaci6n. 

3.3 - Se ofertaran plazas para realizar trabajos de inicio a la investigaci6n en los 
Departamentos implicados en la docencia en las correspondientes materias que confonnan 
la Licenciatura que se propone. Dichos trabajos seran contabilizados con un maximo de 3 
cn!ditos contabilizables en Ios de libre designaci6n. 

3.4 - Se ofertaran programas de Doctorado (tercer ciclo) en el ambito de la Ciencia y 
Tecnologia de Alimentos. 
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