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Con cardcter general, se aplicard el porcentaje del 5 por 100 con un limite
de diez unidades. No obstante, las Universidades, de acuerdo con la Admi-
nistracion Piiblica competente, podrin no incrementar el porcentaje gene-
ral cuando no exista demanda suficiente o se produzca por otras vias
de movilidad una recepcion de estudiantes superior a la de otros estudios
¥ Universidades.

Segundo.—Las plazas no cubiertas en los distintos cursos especificos
seran utilizadas por el acceso genérico de Curso de Orientacion Univer-
sitaria-selectividad.

Madrid, 17 de junio de 1996.—El Secretario general, Francisco Michavila
Pitarch.

Excmos. Sres. Rectores Magfcos. de las Universidades piiblicas espaiiolas.

15403 RESOLUCION de 27 de mayo de 1996, de la Universidad
Auténoma de Madrid, por la que se ordenc la publicacion
del plan de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (estudios de solo segundo ciclo), homo-
logado por acuerdo de la Comision Académica del Consejo
de Universidades de fecha 28 de octubre de 1992.

Este Rectorado ha resuelto ordenar su publicacién conforme a lo esta-
blecido en el articulo 10.2 def Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estado» de 14 de diciembre).

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

Madrid, 27 de mayo de 1996.—El Rector, Raiil Villar Lazaro.



ANEXC 2-A. Contenido del plan de esludios.

UNIVERSIDAD

AUTONOMA DE MADRID

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCEMTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES

Asignalura/s en las que fa Univer-

Cicla |Curso Denominacion sidad en su caso, organiza/ Créditos anuales (4) Breve descripclon del Vinculaclon o Areas de
(n 2) diversifica 1a malerla trancaf (3} Tolales | Tesdricos |Prackicos conlenido conocimientro (5)
clinicos
29 22 | ALIMENTACION Y CULTURA ALIMENTACION Y CULTURA 4 1] - La alimentaclidn en la | ANTROPOLOGIA SOCLAL
: ‘ cultura humana. Pgico | PSTCOLOGIA BASICA
logia y Sociolopia NUTRICION Y BROMATO-
del comportamiento a- | LOGIA.
limentario. Técnicas COMUNICACION AUDIOV!
de comunicacién. SUAL Y PURLICIDAD.
TECHOLOGIA DE ALINMEN
TOS. -
29 12 ' BROMATOLGGIA BROMATOLOGIA 14 g 5 Productos alimenticiosj NUTHITION ¥ BROMATO-
: composicion, propieda | LOGIA.
des y valor nubkritivo.| TECNOLOGIA DE LOS
Analisis y control de | ALIMENTOS.
calidad de los alimog
tos.
29 19 DIETETICA Y NUTRICION DIETETICA ¥ NUTRICION 1 6 4 2 Alimentacidon indivi - | HUTRICIOU Y. BRUMATO- |
' dual en distintas eta [LOGIA. :
pas de la vida. Ali -
mentacidén de colecti-
vidades. Nutrientes.
Hutricion humana.
2¢ 292 | DIETETICA ¥ NUTRICION DIETETICA Y NUTRICION 11 6 5 1 La alimentacidén como NUTRICION Y BROMATOLQ-
‘ factor preventivo de GIA.
miltiples patologias.
.Estudio del estado nu-
. tricional de individuod
v comunidades. Encues-
tas alimentarias
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1. MATERIAS TRONCALES

Ciclo

Curso
{1}

Denominacion
(2)

-Asignatura/s en |as que 1a Univer-
sldad en su caso, organiza/
diversifica la malerla troncal (3)

Créditos anuates (4)

Breve descripclon del

Totales

Tedricos

Praciicos/]
clinicos

conlenido

Vlnculacloﬁ a Areas de
conocimlentro {5)

o0

2¢

1¢

ECONOMICA Y GESTION EN
LA EMPRESA ALIMENTARIA

HIGIENE DE LOS ALIMEN-
TOS

-HIGIENE DE LOS ALIMEN-
TOS

NORMALIZACION Y LEGIS-
LACION ALIMENTARIAS

PROD:CCION DE MATERIAS
PRIMAS :

ECONOMICA Y GESTION EN
LA EMPRESA ALIMENTARIA

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
i

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
I

NORMALIZACION Y LEGISLA-
CION ALIMENTARIAS

PRODUCCION DE MATERIAS
PRIMAS

1

5

Economia y administra-

mercializecidn de ali-
mentos. Produccidn y
consumo de alimentos.

Contaminacion microbia
na y parasitaria. Dete
riodo microbiolégico ;
parasitolépgico de ali-
mentos, Microorganis -
mos y parésitos patoge
nos de los alimentos.

Higiene de personal, -
productos y procesos. .

| Toxicologia bésica y
experimental. Contami-
nacién abidtica de
alimentos. Intoxicacio
nes de origen alimen-
taric. Plaguicidas.

Normalizacidn en broma
tologia. Derecho ali -
mentarios. Principios
y aplicaciones. Deon —~
tologia.

Fundamento de los sis-
temas de produccién de
alimentos de origen ve
getal y animal.

-~ ECONOMIA APLICADA

cién de Empresas. Co - | ECONOMIA, SOCIOLOGIA

Y POLITICA AGRARIAS.
|- ORGANIZACION DE EM=-
PRESAS '
COMERCIALIZACION E
INVESTIGACION DE
MERCADOS.

. NUTRICION Y BROMATO
LOG1A. -

. MICROBIOLOGIA

. PARASITOLOGIA

. TOXICOLOGIA Y LEGIS
LACION SANITARIA.

. NUTRICION Y BROMA-
TOLOGIA.

. MICROBIOLOGIA.

. PARASITOLOGIA.

. TOXICOLOGIA Y LEGIS
LACION SANITARIA.

. TECNOLOGIA DE ALI-
MENTOS.

. TOXICOLOGIA Y LEGIS!
LACION SANITARIA.

. DERECHO ADMINISTRA-
TIVC.

. NUTRICION Y BROMA-—
TOLOGIA.

. EDAFOLOGIA Y QUIMI-
CA AGRICOLA.

. PRODUCCION ANIMAL.

. PRODUCCION VEGETAL.
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1. MATERIAS TRONCALES

Ciclo

Curso
1)

Lenominacion
2)

_Asignetu:a/s en las que la Univer-
sldad en su caso, organiza/

Créditos anuales (4)

Breve descripcién del
contenido

Vincutaclon a areas de
conocimlentro (5)

QUIMICA Y BIOQUIMICA
DE LOS ALIMENTOS

SALUD PUBLICA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

TECNOLOGTA ALIMENTARIA

diversifica la materia troncal {3} Totales |Tedricos [Praclicos
[ clinicos

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE 7 5 2
LOS ALIMENTOS

SALUD PUBLICA 3 2 1
OPERACIONES BASICAS EN 10 6 4
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TECNCOLOGIA DE LOS ALIMEN 9 6 3
TOS

Componentes de los -
alimentos. Modificacig]
nes gquimicas de los -
alimentos durante gl
tratamiento y almacens|
miento. Aditivos ali-
mentarios.

Salud Pgblica y ali-
mentacidn.

Operaciones bésicas en
industrias alimenta -
rias.

Elaboracidn, conserva-
cidén, envasado, almace
namiento y transporte
de los alimentos. Fun
damentos de proyectos,
Tecnologia culinaria.

. EDAFOLOGIA Y QUIMI-

CA AGRICOLA.
NUTRICION Y BROMATO
LOGIA.

TECNOLOGIA DE LOS -|

ALIMENTOS.
BIOQUIMICA Y BIOLO-
G1A MOLECULAR.

. MEDICINA PREVENTIVA

Y SALUD PUBLICA.

INGENIERTA QUIMICA.
TECNOLOGIA DE LCS

ALIMENTOS.
“MUTRICION Y BROMATO
LOGIA.

TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.,

INGENIERIA QUIMICA.
NUTRICION Y BROMATQ
LOGIA.

o98v1e
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE MADRID

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

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

Creditos anuales

|
(I

Técnicas de manipulacién genética. Ma
nipulacidn genética en la produccidn

de animales, vegetales aditivos.
Y

Ciclo | Curso Cenominacion Breve descripcion del contenido Vinculacién a areas de conocimientro (3)
(2 Totales | Tebricos [Practicos/ :
clinicos
221 2° | ANALISIS DE ALIMENTOS 10) 0 Y Métodos analiticos aplicados en la in
dustria alimentaria y normas de ana.i
sis oficiales. Métodos enzimédticos y
de R.I.A. Control de residuos y conta
_ minantes.
29 29 | ENGENITERIA GENEVICA 4 2 2

{1) Lioremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno.
{2) La especificacion por cursos es opcional para la Universidad.

(3) Libremente Jecidida por la Universidad.
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ANEXO 2-C. Countenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

E AUTONOMA DE MADRID

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

3. MATERIA_S OFTATIVAS {en su caso)

| Créditos totales para optativas (1)

- por clclo
- Curso

[23]

CREDITOS

*

DENOMINACION (2) BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales |Teoricos |Practicos ‘ CONQCIMIENTO (3)
fclinicos
PROPIEDADES FISTCOQUI-| 7 4 3 |- Propiedades fisicas de los alimentos (Opticas,
MICAS DT 1L.O% ALIMFITOS mecénicas, técnicas, geométricas). Modificacio-
nes de las propicdades fisicas durante el trata
miento y almacenamiento, -
{1e) Biologia de los sistemas alimenterios. Fenéme -
nos superficiales e interficiales. Espumas, -
emulsiones y geles. ' .
MIUCROBIOLOGIA INDUS - 6 3 3 Los microorganismos en la industria. Procesos -
TRIAL - industriales de formacién, Modificacién de ali-
(12} mentos por enzimas endbégenocs. Enzimas inmovili-
_ zados. Fermentadores enziméticos y microbiancs.,
CONTROL DE LA CONTAMT- 5 3 3 Patrones de caiidad microambienta:. Control age la
WACION INDUSTRIAL contaminacidén atmosférica. Trafamiento de influen
{192) tes. Tratamiento, evacuacidén y depurzcidn de -
afluentes residuales. Aprovechamiento de subpro-
ductos. Biotecnologia ambiental,
ADITIVOS ALIMENTARIOS 4 3 1 Aditivos alimentarios conservantes. Modificado -
Y .COADYUVANTES DE PRO res de las propiedades sengoriales (colorantes,
CESOS TECNOLOGICOS sustancias sépidas, aromas, etc.). Modificadores
(1o de la textura. Depresores hidricos.. '

' Coadyuvantes de procesos (agente de filtracidn
estabilizadores, agentes espumantes, despluman -
tes, depiladores, etc.).

DETECCION DE ALIMENTOS 4 2 2 Esterilazacién de alimentos por radiaciones ioni
IRRADIADOS zantes. Fuentes radioactivas. Dosimetria en ali-
{12) mentos. Deteccién de alimentos irradiados por -
Termoluminiscencia. '
BIOTECNOLOGIA DE 6 4 2 Obtencién de plantas trensgénicas. Vectores de -
PLANTAS plantas. Transfeccidn. Plantas transgénicas resis
(12) tentes a plaguicidas, insectos y frio.

88riLc
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3. MATERIAS OPTATIVAS {en su caso)

Créditos totales para oplativas (1)

- por ciclo
- curso

[ 23]

" DENOMINACION (2}

CREDITQOS

Totales

Tedricos

Practicos

fclinicos

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO

VINCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)

-INDUSTRIAS ALIMENTA -
RIAS:

- DE PRODUCTOS VEGETA
LES (29)

- DE PRODUCTOS DE

ORIGEN ‘ANIMAL (2e)

BIOTECROLOGTA DE MICROH
URGARTSMOS Y LEVADURAS
(29)

BIOTECNOLOGIA DE
ANIMALES
(22)

QUIMICOMETRIA ALIMEN -
TARIA.

PLAGUICIDAS

-2

I
!

Procesos de fermentacién y destilacidn.
Tecnologia de levaduras. Co
Procesos de produccidn de grasas y aceites vege
tales. E T SO
Tecnologfa de postrecoleccién de frutas y horta
lizas. ' L e

Tecnologia de cereales y productos de panifica-
cién. Lo P '
Pricticas tutoriadas en industrias del sector,
laboratorios, de control de calidad ¢ centros de
investigacién, o
Productos cérnicos, leche y derivados’ lacteos.
Huevos y ovoproductos. Derivados de la pesca,
Procesos de produccidén de grasas y aceites de
animales, ‘

Practicas tutoriadas en industrias del sector,
laboratorios, de control de calidad o centros de
investigacidn.

[

Vectores para transfectar protoplastos de levadu
ra y microorganismos. -
Cbtencidn -de nuevas cepas aplicables a las indu§‘
trias cerveza, vino y derivados lacteos. -
Estabilizacién de cepas. o S
Me jora de la zootecnia con animales transgénicosf
Métodos de microinyeccidén. Deteccidn de positi -
vos. -Rendimiento en carne. Animales resistentes
a enfermedades. . .

Técnicas multivariantes y andlisis de regresién
y correlacidon aplicadas a la caracterizacién y
tipificacién de alimentos.

Formulaciones, Dindmica de plaguicidas en la ca-
dena alimentaria. Control de residuos en alimen-
tos,

{1) Se expresa:a el tolal de credilos asignados para optativas y, en su caso, el tolal de los mismos por ciclo o curso. .
(2) Se mencionara entre paréentesis, Iras la denominacion de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optativa

de curso o ciclo.

“(3) Librements decldida por la Universidad.

-
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ANEXO 3; ESTRUGTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN OE ESTUDIOS

UNIVERSIDAD:

AUTONOMA DE MADRID

I ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENGION DEL TITULO OFICIAL DE

f1) LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I

2. ENSENANZAS DE SEGUNDO J CICLO (2}

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

f(s) : B ]

CREDITOS (4)

4. CARGA LECTIVA GLOBAL 150

Distribucion de los créditos

CICLO CURSO MATERIAS MATERIAS MATERIAS CREDITOS | TRABAJO FIN |  TOTALES
TRONCALES |OBUGATCRIAS] OPTATIVAS LIBRE DE CARRERA
CONFIGURA-
CICN {5)
1 CICLO :
i
I
1
12 53 4 10 7 74
|
I GICLO ‘2o 32 10 26 | & . )
|
i :
Total 85 14 36 P L1150

(1} Se indicara lo que corresponda.

{2) Seindicar lo que corresponda segun el art. 4.° del R.D. 1497/87 ide 1.° cicio  de 1.7y 2 ® ciclo; de solo 2.° ciclo).
y las previsiones del R.D. de directrices generales prupias de! tituio de que se trate.

(3; Se indicaca el Centro Universitaric. con expresidn de la norma de crezcion def mismo o de la decision de la
Administracion correspondiente por la que se autoriza la imparticion de las ensefarzas por dicho Centra

{4) Dentro de los imites establecidos pur e R.0. de directrices generzles propizs de los planes de estudios del titulc
de que se trate,

{5) Al menos el 10% de ta carga lectiva “global”.

'5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO (8).

6. SE QTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
{7) PRAGCTICAS EN EMPRESAS. INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC. .
TRABAJQS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS
] ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCQ DE CONVENIOQS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
[] OTRAS ACTIVIDADES

— EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: ... 15,5 10+ 5
— EXPRFSION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) ....Gré

7. ANOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (3)

— 1.2 CICLo ‘:’ ANCS
- 2°CICLO ANQS

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

AND ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTICOS/
CLINICOS
PRIMERO 7a 40 34
SEGUNDQ 76 a9 36

{8) Si 0 No. Es decisian potestiva de la Universidad. En caso afirmativo, se consignaran tos créditos en el
precedente cuadro de distribucion de tos creditos de la carga lectiva global.

(7} 1o No. Es decision patestatza de la Universidad. En ef primer caso se especilicara la actividad 2 la qua
se olorgan crédilcs por equivarencia.

(B) En su caso, se consignara “materias troncales”, "obligatorias”, “optativas™, “trabajo fin de carrera”, elc.,
asi camo la expresien del numero de horas g:nbuido, por eyuivalencia. 2 cada créedito, y 2l caracier terico
o practico de éste.

{9) Se expresars lo Que correspondd segun lo establecido en 1a directr’z general sequnda del R. D. do
directrices generales propias cel tifulo de gue se trate.
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1 ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. La Universidad debera referirse necesariamente a los siguientes exiremos:

a} Régimen de acceso al 2° ciclo. Aplicable solo al caso de ensefianzas de 2° ciclo o al 2°
ciclo de ensefianzas de 1° y 2° cicle, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 5%y
8% 2 del R.D. [497/87.

b} Determinacién, en su caso, de la ordenacién temporal en el aprendizaje, fijando
secuencias entre malerias o asignaturas o entre conjuntos de -ellas (articulo 9°, .R.D.
1497/87), .

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

d)  En sucaso, mecanismos de convalidacién y/o adaptacion al nuevo plan de estudios para
los alumno$ que vinieran cursando el plan antiguo (articulo [1 R.D. 1497/87).

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

3. LaUniversidad podra afiadir las aclaraciones que estime oportunas para acreditar el ajuste
del plan de estudios a las previsiones del R.D. de direcirices generales propias de titulo
de que se trate (en especial, en lo que se refiere a la incorporacién al mismo de las
mateias y contenidos troncales y de los créditos y areas de conocimiento correspondientes
segun lo dispuesto en dicho R.D.), asi como especificar cualquier decision o criterio sobre
la organizacion de su plan de estudios que estime relevante. En todo caso, estas
especificaciones no constituyen objeto de homologacion por el Consejo de Universidades.

l.a} REGIMEN DE ACCESO:

El Real Decreto 1463/1990 de 26 de Octubre establece el titulo oficial de Licenciado en Ciencia v
Tecnologia de los Alimentos y las directrices generales propias de sus planes de estudios, disponiendo
en su cuarta directriz que por el Ministeric de Educacién y Ciencia se concretaran las titulaciones y los
estudios de primer ciclo, asi como los compiementos de formacion, necesarios para cursar £stas
enseiianzas. :

La Orden de 11 de Septiembre de 1991 (B.Q.E. n° 231 de 26 de Septiembre de 1991) determina que las
titulaciones y los estudios de primer ciclo y los complementos de formacion para €l acceso a las
ensefianzas conducentes a la obtencion del Titulo Oficial de Licenciade en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, concreta los estudios previos de primer ciclo necesarios para acceder al segundo ciclo
conducente a la obtencién del titulo de Ciencia y Ternologia de los Alimentos y los complementos de
formacion. : '

En base a ello et régimen de acceso al 2° ciclo de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
propuesia por ta Universidad Auténoma de Madrid se somete a lo dispuesto en la citada Orden
Ministerial. ‘

1.b) DRDENACION TEMPORAL EN EL APRENDIZAJE:

MATERIAS TRONCALES

1°7  curso
- Bromatologia
- Dietética y Nutricidn I
-~ Higiene de los Alimentos 1: Toxiinfecciones y Parasitologias
Alimentarias.
— Higiene de os Alimentos 11: Toxicologia Alimentaria.
- Quimica y Bioguimica de los Alimentos
~ Salud Pdblica . .
- Tecnologia Alimentaria: Operaciones Bésicas en Industrias Ali
mentarias.

. 2° CURSO
— Alimentacién y Cultura
— Dietética y Nutricién I1I
— Economia y Gestién en la Empresa Alimentaria
- Normalizacién y Legislacién Alimentaria
— Produccidn de Materias Primas.
- Tecnologia Alimentaria: Tecnoclogia de los Alimentos.

Segin esta propuesta:

— Dietética y Nutricidén 1, debe ser previa a Dietética y Nutricién II
= Operaciones Basicas en Industrias Alimentarias, debe ser previa a
Tecnologia de los Alimentos.

MATERIAS PROPIAS DE UNIVERSIDAD:

157 curso

- Ingenieria Genética

22 CURSD

— Analisis de Alimentos
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MATERIAS OPTATIVAS:

Por razones de ordenacién académica, las asiphaturas optativas -
estdn organizadas por cursocs.

l.c) PERIODO DE ESCOLARIDAD MINIMGC:

El pericdo minime de escolaridad se establece en dos cursos acadé-
mices.,

1.d) CONVALIDACION Y/0 ADAPTACION:

Puesto que se trata de un plan de estudics correspendiente a una
nueva titulacidn inexistente hasta ahora, no procede estabiecer
mecanismos de convalidacidn y/o adaptacidn.

Cen respecto a los estudios de pgrimer cicle y complementos de ferma—
cifén prevics que se exigiran parn &1 seguimiento de este pian de
estudies, la Universidad procederd a la convalidacidn de asignaturns
inciuidas en les primeres ciclos de las distintas titulaciecnes exis-
tentes que permiton el acceso a esta titulacidén y que coinciden ¢on
iecs complementos exigides, A través del mecanismo ya establecide 2n
la actualidnd. En cunlquier caso, la Universidad adaptari su moch-
nismo dr convalidacidn a lo dispuesto oo 1la Orden de 11 de Scptiem-
bro de 1991 {B.0.E. n? 231 de 26 de Septiembre dz 1991)

2.- ADSCRIPCION DE LA DOCENCIA A LOS DEPARTAMENTOS Y CZHTROS DE LA UMIVER-
SIDED AUTONOMA DE MADRID:

Los Departamentos de ias FACULTADES DE MEDICINA, CIENCIAS Y ECONOMICAS
¥y 1lcs Centres de:CENTRO MACIONAL DE BIOTECNOLOGIA Y CENTRO DE BIODLOGTA

" MOLECULAR de 2sta Universidad, cuéntan con 10§ recurses humanos y de
infraestructura suficientes para llevar a cabe cen la calidad acadé-
mica que merece el desarrnilc del proyecto gue se propone.
Asimisme ies profesores de las Areas de conocimiento incluidas en los
Departamentos a les que la Unlversidad vincule las asignaturas propues-
tas podrdn impartir ia docencia de las mismas en funcién de sus

cenccimientes.

3. ACLARACIONES:

3.1 - Las ensefianzas correspondientes a este plan de estudios se impartiran en las
Facultades del “Campus” de la Universidad Autdonema de Madris,

Las aulas v laboratorios de las Facultades de la U.A M., cuyos Departamentos se ven
implicados en las dreas de conocimiento que han de desarrollar la docencia teérica ¥
practica de las materias de la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, son
suficientes para el normal desempeiio de la misma.

En este sentido, las Facultades de Ciencias y Medicina serian las idoneas para acoger al
alumnado, en mejores condiciones la de Ciencias por su mayor dotacién en laboratorios
quimicos, base practica de la nueva licenciatura.

3.2 - Las relaciones de la U.A M. con el Centro de Tnvestigacion del 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 Fermentaciones Industrizles e .

de Nutricion y Bromatologia) y con empresas del sector Alimentario en la Comunidad de
Madrid, puede suponer una buena ayuda a la hora de realizar practicas tutoriadas, no
olvidemos que los centros citados cuentan con las mas modema tecnologia en
infraestructura e instrumentacton.

3.3 - Se ofertardn plazas para realizar trabajos de inicio a la investigacion en los
Departamentos implicados en Ia docencia en 1as cormespondientes materias que conforman
la Licenciatura que se propone. Dichos trabajos seran contabilizados con un méximo de 3
créditos contabilizables en los de libre designacion.

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