
23054 RESOLUCION de 9 de octubre de 1997, de la Universidad Politıknica de Madrid, POl' la qU6 se ordena la publicaci6n del plan de esl!ldios para la obtenciôn del titulo de LicenCÜLdo 
en OiencUı y Tecnologfu de los Alimentos. 

Homologado el plan de estudios de Licenciado cn Ciencia y Tccnologia de 105 A1imentos, por acuerdo de la Comisi6n Academica del Consejo de Univcrsidades de 18 de septlembre de 1997, 
Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicaci6n de dicho plan de estudios conCorme a 10 establecido en el articulo 10.2 del Real Decrcto 1497/1987, de 27 de noviembre (.Boletin Oficial 

del Estado. de 14 de diciembre). 
El plan de estudios a que se reflere la presente Resoluci6n qqedara estructurado conforme fıgura en el anexo a la misma. 

Madrid, 9 de octubrc de 1997.-El Rector. Saturnino de la Plaza perez. 

ANEXO 2·A. Contenido del plan de estudios. 
UNIVERSIDAD ----------- ---:I'o::---L-I1-;·~-CN-I-C-A-D""'F.-;M-;-AI-JR-I-()------' 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES Al TrTUlO DE 

LICKNCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALlMENTOS 

1. MATERIAS TRONCALES 

A.ignatulı,l. an 1.1 que La Univor· C16di\OI aOlualn 141 
Ciclo CUIIO Denominaci6n sidad an iU caıo, oıgonlzal Btəve daıcrlpclıln da' Vlnculaclıln •• ' •• 1 da 

11) 121 divarıillc. la malaıi. Ironc81131 conl.nido conoclmlənto 151 
Totales T86,ic05 Pr6cticoıl 

cUnicos 

2 Alimenlaci6n y Cultura Alimentaci6n y Cu/tura 4 4 0 fa aimentaci6n en la WIIr.ı tunarıa. Antropoıogla Social 
I>siı:ologia y sociologia de! ı:omporta· Comll1icaci6n Aı.dovisual y 
!niento a1imentario. Tecnicas de co· Pubticidad 
lnırita:iOn. Nulrici6n y Bromatologla 

PsIcoIogfa BASICa 
TecnoIogfa de Alimentos 

1 Bromalologia Composici6n y Caracterislitas de Ios 5 5 0 Pomposici6n y Propiedades y ValOr Nulrlci6n y Bromaıoiogfa 
a~mentos ~~UYO de tos Produclos Alimən- Tecnologfa de A1imenlos 

'cios 

1 Arıalisis Y Conlrol de Calidad 9 .. 5 ~:isls de Allmentos. Control de Nutrlci6n y Bromaıoiogfa 
de ios Alimentos . dad de !OS Alimentos T ecnologla de Alirnentos i 

1 Dietelica y Nutriti6n Nulrici6n 6 4,5 1,5 ~ntes. Nutrlci6n humana. Estu- Nutrlci6n '1 Bromatoiogla 
~del estado run:ional de indivl-

Y comııicades. Encuestas 
~lmentarias. 

2 Diet6tica 6 4,5 1,5 Allmentaci6n inciviluaı ən distintas Nutrlci60 y Bromatologia 
etapas de la ...ıctıı. AInıeı1aCI6n de 
coIııcIMdades. La ıııırnerıaCıM com 

I 
lactor preventiw da mUltiples 
pa~ogras. 
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1. MATERIAS TRONCAı.ES 

Asignaıufa/s en la5 que la Univer· Cr6ditos 8nua!es (41 
Cıdo Curso Oerıominaci6n sidad an su C8S0, o,ganizəl 

III 121 diversi(ic8 la materia troncal t3J 
Totales Te61icos P,;1cUcosl 

clınicos 

2 Ecoııania y GeS1i6o en la Economla y GeS1i6o de la Empresa 5 4 1 
Empresa Allmenıana Alimentaria 

1 HIgiene de los Alimenıos Mlcroblologla de Alimentos e 6.5 6 2,5 
I{ıgiene Allmenlaria 

2 Toxlc%gla Alimenıaria 4,5 3 1,5 

2 NormaHzaci6n y legi~aci6n Alimenlariı Normalizaci6n y legislaci6n AI1menıaria 4 3 I 

1 PrOduccl6n de Maıenas Prımas Producci6n de maıerıas pflmas 4+2 4 2 
(T + ) 

1 Quimlca y Bioquimica de Ics AlimenlOs Quimlca y Bioqulmica de los Alimentos 7 5 2 

1 Salud Pubtlca Salud Pıiblica 3 2 1 

arava descrlpd6n def 
conıenldo 

Economla Y attnınsını~ de 
empresas.CoıneItiaizad6n de 
Nimentos. l'rOdııCQ6n y 00fLSUfI\0 
de afimentos. 

Mıcroorganlsmos y par~sltos 
pal6genos 
CoııtƏininaci6n microbiana y para· 
ilana. Delerioro blol6glco y para· 

~tol6gico de alimenlos. 
~'giene personaı, produclOS y proce s 

Toxicologla Msica yexperimenıaı. 
eonlaminaci6n abi6tica de a1lmentos. 
Intoxicaciones de O<igen afımenlario. 
Plagulcidas. 

Normalizaci6n en bromaıologla. De· 
recho akmenıiırio: principios y 
apllcaciones. Deooto/ogra 

Furıdamentos de ios Sistemas de 
producci6n de allmentos de origell 
vegetal y arimal. 

Componentes de Ios a1imentos. 
ModikcacioneS ",Imlcas de Ios 
alimentos duranle el traıamiento 
Yaımacenamenıo. Mt!vOs 
alimenıarios 

SeMcios de satud. Salud pıibllca 
yalimentac16n 

Vlnculacl6n ıJ ',eBs de 
conoCımlento (5) 

Comerı:laIizac:i6n e Irwestl· 
gac:i6n de MEm:aOOs. 
Eaınomla aPICada 
Eoxlımla. SOı:iOIOgIa Y 
Polftica Agrarıas. 
0ıgariUıCi6n de Empresas 

Nulrici6n y bromat%gla 
Mlaobiologla 
Parasiıologla 
Toxicologla 

Nuırici6n y bromalologra 
Miaobiologla 
Parasitoiogla 
Toxlcologra 

DerechO Admlnislrativos 
Nulrici6n y Bromaıologla 
Tecnoiogra de Aömentos 
Toxlcologra 

Edal:ılogia y a.ırmlca 
Agrrcola 
PıOdUOı:i6n arirnal 
ProdUCci6n vegeıaı 

I!ioqufmlca y Biologla 
MOteı:Uar 
Edafologra y Qufmlca 
Agrlcola 
Nutrici6n y Bromalolog41 
Tecnologra de Alimenıos 

Meddrə prewntiva Y salud 
pıibllca. 

i 

c..ı 
~ .... 
'" o 

<-

I 
~ 

~ 
c' 
iil 
~ 

'" '" " 

gı 
m 
:::ı 
c· 
? 
'" g 



--,. 
ı. MATERlAS TRONCALES 

Asignatura/!ı en Ins que la Unjyer· CrMiıo. onu.le. (4) Ciclo Cur$O Denomineci6n sidad en su c.so, organizal Breve descrlpcl6n del Vincul.cl6n • drea" de 11) (2) diver.ifica la maleria Ironcal (3) contenldo conoclmlento (5) 
lot.le. Te6rico. Prdcticosl 

clfnicos 

1 Tecrıologia alimentaria Tecnicas de Transıormaci6n y Elabora 9 ~ 3 Operaciones bƏsicas en int1Jsl1ias rgerierfa OJmica ci6n en la Industria Alimenlaria alimentarias Nutrici6n y Bromatologia 
Tecrologia de Alimentos 

2 Tecnologia de Alimentos 10+ 8 4 EIaIıoıaci6n, COIlSeMId6n, envasadc rgeneııa OJmica 
(T+ ) almacenamiento y ıransporıe de Nutrici6n y Bromatologia 

a1imentos, FlI1damenfOs de Proyec Tecnologla de Alimentos 
fOs. Teaıologia cıAinaıia . . , ", 

I\NEXO 2-8. Conlenlrln <1,,1 rıbn de ""ltrdln" r_. _______ .~!-l.T_E_CNICA,...:D::.:F."_ • .;,;M::..:A=-D:.:.RI"'D:..-______ ~ I INIVr"~" 'fil) 

r'II\N OF r~IIJ1,lm; ı:mlllllı:r:t·"r~ 1\1. """0 lll" 

[_~.;~~~~! ;~Q~~.~;~~~-;~-~. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

"). MI\Tı:nıl\<; OnıIGI\ıOnıl\<; m= mııVr:nı;1Il1\1l ("ii <ılı ""'ıo) (1) 

• Cr~rI"ıı~ nıııı:ırr'~ 

Clcln Cıır~o Or.rınmlrınr:li'rı rtf-ıV(! dc":;r:rlprd/ın (fcl cUF1hıulrfn Viru,:UI:-tr.l(lfl !'1 :\Jıc'll""_ '10. (,Q""'«..irni~ııl'p (.ıl 

p) lnl"I~~ l~lırir.,..,~ l'r!ır-IIrT'~1 

dlıılr.os ... __ ._-_. 
2 Ingenieria Ambiental 4,5 2,7 1,8 Calidad de aguas, aire y sueio. Control del monitoreo • Ingenierfa Oufmica 

y redes de meddə de calidad • Ingenierla Agroforestal 
Depuraci6n de efluentes y reslduos. Minimizaci6n. • Teaıologla de Alimentos 

· Tecrıologlas dei Meıio 
Ambiente 

1 Procesos Termioos de Conservaci6 4,5 2,7 1,8 Producci6n de calor. Pasterizaci6n yesterilizaci6n. · Teaıologla de afimenfOs 
Conservaci6n de alimenlos en estados relrigerados • IngenierJa Agroforesıal 

. y oongelados • Maqı.inas y MofOres Terınicos 

1 Tecnolagia del Fria 5,5 3,5 2 Aislamientos. Producci6n de frlo. Compresores. • Teaıologla de Alimerıtos 
Evaporadores. Condensadores. Lineas de relri· • Ingenieria Agroforəstal 
gerantes. Automatismo y conlrol. • MƏqı.inas y Motores Tt!rmicos 
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2. MATERlAS OBLlGATORlAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1) 

Cr~djto9 anuales 

CiC! o Curso Denomin8ci6n 
Breve descripcl6n def contenldo 

121 (Matertasl 
Totales Te6rico$ Pnkticosl 

clfnicos 

2 AMlisis Sensorial 4,5 2.7 1,8 Melooologia de! anaüsis sensorial. Tılcnicas diri· 
gidas a los consumldores. Tratamtenlo esladislk:o 
de Ios daıos sensôriales. Programas de garanlia 
de calidad. 

2 Tecoologia de! Envasado 4,5 2.7 1,8 Materiales para envases. Propiedades. npos de 
envases y sistemas de cierre. Etiquetado. 

2 Materiales y DiseM de EquliXls 4,5 2.7 1,8 Materiales. ColTosi6n. Resistencia mecanica y 
e rıstalaciones ~ırnica. Higiene 

2 Simulaci6n y Optimizaci6n de Procesos 4,5 2.7 1,8 Modelizaci6n. Banoo de Datos. Simulaci6n. Opti· 
mizaci6n. 

2 Ges!i6n Empresariaı 4,5 2.7 1,8 Control Tecnico-econ6mico del proceso de 
labricaci6n. 

1 Comeraalizaci6n y Marketing 4,5 2,7 1,8 Comercializaci6n. Marketing. Selecci6n de Pro· 
duc!os 

(11 Librem.nt. inclvidas por 1. Universidad en el pl.n de estudios como obligətori.s para el estvdi.nl •• 
[21 L. especificaci6n por curSOS es optativa para la Universidad. 
(3) libremente decidida por la Universidad. 

Vincufaci6n a 'reaı de conocimiento (3) 

• Teaıolog[a de Alimentos 
• Estadistica e Investigaci6n 

Operativa 

· • Teaıolog[a de A6mentos 
• Ingenier[a Agrolorestal 
.ırıgerieıfa OIJtmica 

• Teonologia de Alimentos 
• Ingenieria Agrolorestal 
·Irıgenierfa ~ 
• Irıgenierfa de ios Prooesos 

de FaIııicaci6n 

• ırıgenier[a Qufmıca 
• TeaıoIog[a de Alimentos 
• Estadistica e Investigaei6n 

Operativa 
• Malem~tica Apllcada 

. ·Irıgenierfa de Sistemas 
y Aııtom~tica 

• Orgarizaci6n de Empıesas 
• Eccnom[a Aplıcada 
• Ec:ooımfa. SOCiOiıgIa 

y POLf1ICa Agraria 

• Orgarizaci6n de Empresas 
· Eoonomla Aplicada 
• Eoolomia, Sociolog[a 

y Polilica Agraria 
• Comercializaci6n e Investi· 

gaci6n de Mercados. 
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ANEJ<O 2-C. Corıtenido del plan de estudlos. 
UNIVEnSl[>AD 

POLITECNICA DE MADRID 

PLAN ııE rSJtJlllOS CONfJlICı:NJF.S 1\1. ll1tJl.O DE 

I~~~~~CIA~ EN CIENCIA Y TECNOLQGIA DE LOS ALIMENTOS ~L 
Cılıılilos totııles pllrA optatlvas (1) cı 3. MATERlAS OPlATtVAS (en su C890) - 1101 clclo 0 

- cıırso 1'--1 
DENOMINACION (2) CREDI10S SnEVE OESCnıpCION DEL CONTENIOO VINCUIJ\CJON A AREAS DE 

lotəles Teı'ıı1cos P,Qctlcos 
CONOCIMIENTO (3) 

Iclhılcos 

Enologia y Enotecnia 4,5 2,7 1,8 Transformaciôn de uva en mosto. - Tecnologia de Alimentos 
Microbiologia enoıôgica. Tecnicas de - Ingenieria Agroforestal 
vinificaciôn y crianza de los vinos. - Ingenieria Ouimica 

- Microbiologia 

Lactologia Industrial 4,5 2,7 1,8 Tecnicas de Ordefio. Microbiologia y quimica - Tecnologia de Alimentos 
de la leche. Tratamientos de la leche. Ela- - Ingenieria Agroforestal 
boraciôn de productos lacteos. -Ingenieria Quimica 

- Microbiologra 
i 

Tecnologia de los Cereales 4,5 2,7 1,8 Tratamiento de los cereales. Harinas. - Tecnologia de Alimentos 
y Bebidas derivadas Panilicaciôn. Pastas, 80lleria y - Ingenierfa Agroforestal 

Pastelerfa. Malteado y elaboraciôn - Ingenierfa Ouimica 
de cerveza y whisky .. 

I 

II111uslıias Transforll1ədor;ıs 4,5 2,7 1,8 F rıılos y Iıor Iəli 1 ııs pər a co/lsıınıu eıı - Tecmılogia de I\lil11e/ltos 
de Prıxlııc(os Vegelııles fresco. Corıservə:, vegelııles. Mmnıelrı· - Ingenierirı I\gıolore51al 

d;ıs, rıer.ləres y ZUll105 - lııgenieıra Oulmica 

Alimentos y l3ebidas 4,5 2,7 1,8 Elabor ad6n, conservaci6n y erıva5ado - Tecnologia de I\limentos 
Especiales de plaıos prepər əılos, bnlıy (oods y - Ingenleria I\grolmeslal 

aliıııenlos de regiıııcrı y dieteticos y hebidas . Irıg!llıierra Ouimica 
alıalcolı6licas. 

, 

. I\provechamierılo de nesiduos 4,5 2.7 1,8 Tralarniento y eləlıoraci6n de residuos - Tecnologin de I\limenlos 
do la Induslria aliıııerılmla p<Ha su aprovoc! ıaıııll)lılo - Ingeııierlə I\gıolmeslnl 

- Ingenieıra Ouimica 
- Tecnologra del Medio Ambienle 
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J. MATERIAS OPTATIVAS (on su easo) Cr.dllo. 101.1 •• p.r. op,.tlv •• 111 0 
• por clc10 0 
• Curso 0 

Cr~itos 
Oenominaci6n (2, Breve descripci6n del contenido Vincul.cl6n • " ••• d. conoclmlenıo (3) 

Tolales Te6rico, Prdıcticos/c 
tfnico! 

Industrias Transformadoras 4,5 2,7 1,8 Frutos y hortalizas para consumo ən -Tecnologfa de Alimentos 
de Productos Vəgetales fresco. Conservas vegetales. Mermela- - Ingenierfa Agroforestal 

das, nectares y zumos • Ingenierfa Qufmica 

Alimentos y Bebidas 4,5 2,7 1,8 Elaboraci6n, conservaci6n y envasado • Tecnologfa de Alimentos 
Especiales de platos preparados, baby foods y • Ingenierfa Agroforestal 

alimentos de regimen y dieteıicos y bebidas • Ingenierfa Qufmica 
analcoh6licas. 

Aprovechamiento de Residuos 4,5 2,7 1,8 Tratamiento y elaboraci6n de residuos • Tecnologfa de Alimentos 
de La Industria alimentaria para su aprovechamiento • Ingenierfa Agroforestal 

• Ingenierfa Quimica 

: 

---_.- _. .. _._--

111 Se expres.r4 ol tol.1 do cr~diıos .sign.dos para opıaıivas y, en su c.so, ollolal de los mlsmos por clclo 0 curso. 
121 Se moncioner4 enlro parantosis, Iras la denomin.ci6n de la oplaliva, el curso 0 cicJo qua corresponda sı el plan de esıudios conflgura la malari. como oplaılva 

de CUrSO 0 ciclo. 
(3) Libremente docidida por la Univarsidad. 
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AN EXO 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION OEL PLAN DE ESTUPlOS 

UNIVERSIDAD: [POllTECNICA DE MADRID 

ı. ESTRUCTURA GENEAAL DEL PLAN DE ESTUDIOS 

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

(1) Licenciado en Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos 

2. ENSEfiıANZAS DE 1- S610 2° Ciclo CICLO (2) 

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

[(3)- -- - ._-

4. CARGA LECTIVA GLOBAL I --150 I CREDITOS (4) 

Distribucj6n de 10$ cr6djtos 

CICLO CURSO MATERIAS I MATERIAS I MATERIAS 
TRONCALES OBlIGATORIAS· OPTAnVAS 

ICICLO 

1° 47,5 20,5 
(4ST+2A) 

IICICLO I 2° 41,5 21 4,5 
(39,ŞT+2A) 

TOTALES I 89 41,5 4,5 
85T+4A 

(1) Se Indicar6 10 que corresponda. 

CREDITOS 
LlBRE 

CONFIGU­
RACION (5) 

6 

9 

iS 

TRABAJO 
FIN DE 

CARRERA 

TOTALES 

74 

76 

150 

(2) Se indicarA 10 que corresponda segun el art. 4 del R.D. 1497/87 (de 1° ciclo; de 1° Y 2° aclo; de &6102° aclo) y las 
previsiones del R.D. de directrices generales propias del tltulo del que se trate. 

(3) Se indicar6 el Cenlro Unlversitarlo, con expresi6n de la norma de creaci6n del mismo 0 de la decisi6n de la 
Administraci6n correspondiente por la que se autoriza la impərtici6n de Iəs ensenanzas por dicho Centro. 

(4) Dentro de los IImites eatablecidos por el R.D. de directrices generales propias de ios planes de estudios dellltulo de 
que se trale. 

(5) Al menos el 10 % de la cargə lecliva "global" 

5. SE EXIGE TRABAJO 0 PROYECTO FIN DE CARRERA, 0 EXAMEN 0 PRUEBA GENERAL NECESARIA PARA 

OBTENER EL TITULO D (6). 

6. r&J SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A: 

(7) r&J PRAcnCAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLlCAS 0 PRIVADAS, ETC. 

1&] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS 

(!J ESTUDIOS REAlIZAOOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONAlES SUSCRITOS 
POR LA UNIVERSIDAD 

(!J OTRAS ACTIVIDADES 

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS 9 cıtdjtoş de 1. E 
- EXPRESION DEl REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) J crMjtQ" 30 boraş .. )0 lectiYas 

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

_1° CICLO 

-ıoCICLO ED AtiıOS 

AAos 

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECnvA GLOBAL POR Atiıo ACAOEMICQ 

A~O ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTICOSl 
CLlNICOS 

1° 75 45 $ ~30 

• 2° 75 45 :;; ~30 

I 

i 

.CREDITOS. 

(6) Si 0 No. Es decisi6n potestativa de la Universidad. En caso afırmativo, se consignar~n los cr6ditos en el precedente 
cuadro de distribuci6n de 108 creditos de la carga lectiva total. 

(7) Si 0 No. Es decisi6n poteslaliva de la Universidad. En el primer caso se especifıcar4la actividad a la que se otorgan 
creditos por equivalencia. 

(8) En su caso, se consignara "materias troncales·, "obligətoriƏs·, "optativas·, "trabajo fin de carrera·, ele., əsl como la 
expresi6n del numero de horas atribuido, por equivalencia, a cada credito, y el car~cter te6rico 0 pr4ctico de 6ste. 

(9) Se expresarlı 10 que corresponda segun 10 establecido en la directriz general aegunda del R.D. de directrtces 
gənealəs propias del ti!ulo de que se !rate. 
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II. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUOIOS 

1. La Universidad debe~ referirse necesariamente a 101 slgulentes extremos: 

a) R~gimen de acceso al 2° ciclo. Aplicable sOlo al caso de ensel\anzas de 2° clclo 0 al 2° clclo 
de ensel\anzas de 1° y 2° clclo, teniendo an cuenta 10 diapueato an ios artlculos 5° y 8°.2 del 
R.O. 1497/87. 

b) Oetermlnad6n, en su CƏSO, de la ordanad6n temporal en el aprendlza,ja, fijando aecuendas 
entre materiaı 0 asignaturas 0 enn conJuntos de allaa (artlcuio 9.°,1. R.O. 1497/87). 

c) Per(odo de escolaridad mlnlmo, an au CƏ80 (artfculo 9.°,2,.° R.O. 1.97/87). 

d) En su caso, mecanlsmos de convalidaci6n y/o adaptad6n al nuevo plan de estudios para 
los alumnoı que vinieran cursando el plan antlguo (artlculo 11 R.O. 1497/87). 

2. Cuadro de aslgnacl6n de la docencIa de laı mateı1as troncaIea a 'ntaı de c:onoclmlento. se 
cumpllmentan\ en alıupuesto a) de la Nota (5) de! Anexo 2-A. 

3. La Unlversidad podn\ al\adir las adaraclonea que estima oportunas para ac:reditar al ajU&te dal plan 
de estudios a las pntvislones de! R.O. de dırectrices generales propias del tltulo de que 8e trate (en 

eıpecial, en 10 que se refiere a la incorporad6n al mlsmo de las materiaı y contenldos 
troncales y de los cr6ditos y 'reas de conocimiento correspondlentes següo 10 dipuesto en dlcho 
R.D.). asl como especlficar cualquier declsi6n 0 etiterio sobre la organizacl6n de su plan de estudios 
que estime relevante. En todo, eslas especificaciones no constituyen objeto de homo/ogacl6n por el 
Consejo de Universidades. 

1(' .,~ "" -"-",,~ -----------------------------. 
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l.a) Para 1as titu1aciones y los cic10s que dan aeceso a esta titulaci6n se procedeıi de acuerdo con las 
OO.MM. de 11 - 9 - 91 (BOE del 26); 25 - 5 - 95 (BOE de 1 de junio), las que puedan distarse al 
efecto, todas ellas en el contexto marcado por 10s RR.DD. 1497/1987 Y 126711994 de directrices 
generales comunes. 

l.b) No se establecert sistematicamente en cuanto a los cursos aqul reglados. 

L.e) Dos eursos. Excepcionalmente y si en raz6n de los estudios que dan acceso u otros estudios 
adquiridos procediera una convalidaci6n de, al menos, 70 crCditos, el periodo de escolaridad podria 
reducirse a un curso academico. 

l.d) No ha lugar al ser nuevas ensei\anzas. 

2. No ha lugar al no darse el supuesto contemplado. 

3, AcJacac;ooeş yespecifiçadoncş 

3.a) La organizaci6n del plan de cstudios se efcctuara de 8Cucrdo con cı esquema quc se 
incluye al fanal del ancxo 3. 

3.b) Los complemeotos de fomıaci6n poddo cursarse simultAneamente a excepci6n de 
alguna matcria que la Univenidad pueda considerar como prerrequisito para alguna 0 

algunas otras. 

Con independencia de tas COIlvalidacioncs ıobre 1. base del cuırlculum de los 
estudiantcs, la Universidad establc:ceri UDa Icomodaci6n de las complemeotos de 
formaci6n para los tltulas rcnovııdos 0 DO renovados de la U.P.M. en fQana şiştemAtica, 
seg(ın sus planes de estudios. 

3.c) La Junta de Ccntro dcterminar6. iu coodiciODCS y forma en que se otorgao los cr6ditos 
por equivalencia. 

CIENCIA Y TECNOIOOIA DEALlMENTOS 

Primercuno 

- Composici6n y CardCterlsticas de los Alimentos 
- AnaIisis y Control de Calidad de los Alimentos 
- Nutrici6n 
- Microbiologia de Alimentos e Higiene Alimentaria 
- Producci6n de Materias priinas 

- Qufmica y Bioqufmica de los Alimentos 
- Salud PUblica 
- Tecrucas de Transfornıəci60 y Elaboraci60 

en la Industria Alimeotaria 
- Procesos Temıicos de Conservaci60 
- Tecnologfa de} Frfo 
- Comercializaci6o y Markcting Alimentario 

Segundo cano 

- Alimentaci6n y Cultura 
- Dietetica 
- EcononUa y Gesti6n de la Empresa Alimentaria 
- Toxicologia Alimentaria 
- Nonna1izaci6n y Legislaci6n Alimentaria 
- Tecnologfa de Alimentos ( 
- Ingenieria Ambiental 
- AnAlisis Sensoria1 
- Tecnologia del Envasado 
- Materia1es y Disei\o de Equipos e Instalaciones 
- Simulaci6n y Optirnizaci60 de Procesos 
- Gesti6n Empresarial 

Optativas 

- Enologia y Enotecrua 
- Lactologfa Industrial 
- Tecnologia de 10s Cereales y Bebidas Derivadas 
- Industrias TranSformadoras de Productos Anima1es 
- T ecnolog{a de Aceites y Grasas 
- Tecnologia de las Bebidas Esprituosas 
- Industrias Transformadoras de Productos Vegetales 
- Alimentos y Bebidas Especiales 
- Aprovecham.icnto de Residuos de la Industria 

Alimentaria 

Criditos 
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