230 54 RESOLUCION de 9 de octubre de 1997, de la Universidad Politécnica de Madrid, por la que se ordena la publicacion del plan de estudios para la obtencion del titulo de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Homologado el pian de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, por acuerdo de la Comisién Académica del Consejo de Universidades de 18 de septiembre de 1997,
Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacion de dicho plan de estudios conforme a lo establecido en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre («Boletin Oficial

del Estador de 14 de diciembre).
El plan de estudios a que se reflere la presente Resolucién qyedard estructurado conforme figura en el anexo a la misma.

Madrid, 9 de octubre de 1997.—E] Rector, Saturnino de 1a Plaza Pérez.

ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD POLNECNICA DE MADRID
PLAN DE £STUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE
LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
1. MATERIAS TRONCALES
Asignatuza/s en las que la Univer- Créditos anuales {4)
Ciclo [ Curso Denominaciéon sidad sn su caso, organiza/ Brave dascripcidn del Vinculacidn a dreas de
n 12y divarsifica la materia troncatl (3) contenido conocimiento (5}
Totales | Tedricos | Précticos/ '
cllnicas
2 Afimeniacién y Cultura Alimentacién y Cuttura 4 4 0 | a aimentacion en la cuttura humana. Antropologia Social
Psicologia y sociologia del comporia- Comunicacidn Audiovisual y
[niento alimentario. Técnicas de co- Pubicidad
uRICacion. Nutricién y Bromatologia
Psicologia Basica
. Tecnologia de Alimentos
1 Bru}nalologia Composicion y Caraclerislicas de los § 5 0 JOmposauén y Propiedades y Valor Nutricién y Bromatologia
alimenios Nutrilive: de 108 Productos Alimen- Tecnologia de Alimentos
icios
} Andlisis y Control de Calidad 9 4 5 : lisls da Alimentos. Control de Nutricién y Bromatotogia
da los Alimentos idad de los Alimentos Tecnologia de Alimentos
i Dietética y Nutricion Nutricion 6 45 { 15  |Nuienes. Nutricién humana. Estu- Nulricidn y Bromatologla
Hio del estado nutricional de indivi-
tuos y comunicades. Encuesias
rlirnemarias.
2 Dietética 6 45 15 Almentacion indivitual en distintas Nutricién y Bromatologia
etapas de la vida. Alimentacién de
colectividades. La alimentacién com$
factor preventivo da muitiples
pawlogias.

09Z 'wnu 309

{66l 2I1qmd0 Qg seaenr

6LrLE




I MATERIAS TRONCALES

Asignatura/s en las que la Univer- Créditos anuales (4)
Ciclo | Curso Denominacién sidad en su caso, organizal Brave descripcién del Vinculaclén a dress de
n {2 diversilica la materia troncal {3} contenido conociminnto {51
Totales | Tedricos | Practicos/
clinicos
2 Economia y Gestidn en la Ecenomia y Gestion de la Empresa 5 4 1 Economiz y administracidn de Comerciafizacion e invess-
Empresa Alimentaria Alimentaria empresas.Comercializacion de gacidn de Mercados.
Aiimentos. Produccidn y consumo Economia
da alimertos. Economia, Sociokgia y
Polftica Agrarias.
Organizacion de Empresas
1 Higiene de los Alimentos Microbiologia de Alimentos e 85 6 2.5 t:croorganlsmos y pardsitos Nutricidn y bromatologia
Higiene Alimentaria tbganos Microbiologla
Contaminacién microbiana y para- Parasitologia
sitaria. Deterioro bioldgico y para- Toxicologia
sitoldgico de alimentos.
Higiene personal, produclos y proce
2 Toxicologia Alimentarnia 4.5 3 15 Toxicologia basica y experimental. Nutricién y bromatologia
Contaminacién abiética de alimentos. Micrablologia
Intoxicaciones de origen afimentario. Parasitologia
Plaguicidas. Toxicotogia
2 Normatizacidn y Legislacién Aimentarid ~ Normalizacién y Legislacién Alimentaria 4 3 1 'Nounalizacién‘ en bromatologia. De- Berecho Adminisirativos
‘ recho alimentario: principios y Nutricién y Bromatologia
aplicaciongs. Deontofogia Tecnologia de Aimentos
Toxicologia
1 Produccién de Materias Primas Produccion de materias primas 442 4 2 Fundamentos de kos Sistemas de Edaklogia y Quimica
(T+h) produccidn de alimentos de origen Agricola
vegetal y animal, Produccién animal
Produccidn vegetat
1 Cuimica y Biogquimica de tos Alimentos | Quimica y Bioquimica de los Alimenios 7 5 2 Componentes de los afimentos. Bioquimica y Biolegia
. Modificaciones quimicas de fos “Molecular )
alimentos durante ¢f tratamiento Edafologia y Quimica
¥ aimacenamento. Aditivos Agricola ‘
alimentarios Nutricién y Bromatologéi
Tecnologia de Aimentos
1 Salud Pdblica Salud Piblica 3 2 1 Sarvicios de salud. Sakud piblica Medicina preventiva y salud
y alimentacidén piblica.
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1. MATERIAS TRONCALES

. o Asignatura/s en {as que la Univer- - Créditos anuales {4}
Ciclo | Curso Denominacién sidad en su caso, organiza/ Breve descripcidn del Vinculacidn a éreas de
(} (2} diversifica la materia troncal (3) contenido conocimiento {5)
Totales | Tedricos | Procticos/
clinicos
Tecnologia alimentaria Técnicas de Translormacién y Elabora 9 -§ 3 Operaciones basicas en induslrias Ingenieria Quimica
¢i6n en ia Industria Alimentaria alimentarias Nutricién y Bromatologia
Tecnologia de Alimentos
2 Tecnologia de Alimentos 10+ 8 4 Elaboracién, conservacién, envasago Ingenieria Quimica
(T+d) almacenamiento y transporte de Nutricién y Bromatologia
alimentos. Fundamentos de Proyec Tecnologia de Alimentos
e tos. Tecnologia culinarnia.

ANEXQ 2-B. Contenirdo del plan e eshedios,

UNIVEIISIDAD

POLITECNICA DE MADRID

PLAN DF FSION0S COMOICEMIES AL TINO DE

L LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

7. MATERIAS OBLIGATONIAS DE UNIVERNSIDAD (rn <1 cnso) [1)

<

Craditng annales

Cicln 1 Curso Denominaelon - Renve desepeinn ddol contarirdn Vinculactiin n Areas o conegimicntn ()
2 - Tntales | Tedricns fPraclicess
¢clinlcos
2 Ingenieria Ambiental 4,5 2,7 18 Calidad de aguas, aire y suelo. Cortrol del monitoreo - Ingenieria Quimica
’ y redes de medida de calidad - Ingenieria Agroforestal
Depuracion de efluentes y residuos. Minimizacion. - Tecnologia de Alimentos
- Tecnologlas del Medio
Ambiente
1 Procesos Térmicos de Conservaciéi 4,5 2,7 1,8 Produccién de calor. Pasterizacitn y esterilizackin. - Tecnolegla de alimentos
Conservacién de atimentos en estados refrigerados - Ingenierla Agroforestal
-y congelados - Maquinas y Motores Térmicos
1 Tecnologia de! Frio 55 35 2 Aislamientos. Produccion de #rio. Compresores. - Tecnologia de Aimentos
Evaporadores. Condensadores. Lineas de refri- - Ingenieria Agroforastal
gerantes. Automatismo y control. - MAquinas y Motores Térmicos
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2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)
Créditos anuales
Ciclo { Curso Denominacién Breve descripcidn de! contenido Vinculacidn a dreas de conocimiento {3)
2) {(Materias)
Totales {Tedricos {Prdcticos/
clinicos
2 Andlisis Sensorial 4.5 2,7 1.8 Metodoiogia del andlisis sensorial. Técnicas diri- - Tecralogla de Alimentos
gidas a los consumidores. Tratamiento estadistico - Estadistica & Investigacidn
de los datos sensoriales, Programas de garantia Operativa
e calidad.
2 Tacnokogia def Envasado 4,5 2.7 18 Materiales para envases. Propiedades. Tipos de .- Tecnologla de Alimentos
envases y sistemas de cierre. Etiquetido. - Ingenieria Agroforestal
- Ingenieria Quimica
2 ﬁtenafe; ¥ Ezs,eﬁo de Equipos 4,5 2.7 18 Matelriales: Cormosidn. Resistencia mecdnica y - Tecnologia de Alimentos
stalacione témica. Higiene - Ingenieria Agroforesial
« Ingenieria Mecanica
- Ingentierfa de los Procesos
de Fabricacién
2 Simulacién y Optimizacién de Proceses | 4,5 2,7 18 Modelizacién. Banco de Datos. Simulacién. Opti- - Ingenierfa Quimica
mizaciin, - Tecnologia de Alimentos
- Estadistica & investigacién
Operativa
- Matematica Aplicada
. - Inganieria de Sislemas
y Automatica
2 Gestion Empresanial 45 2.7 18 Controt Tecnico-econdmico del proceso de - Organizacién de Empresas
fabricacidn, - Economia Apiicada
- Egonomia, Sociologia
y Polltica Agraria
1 Comeraializacion y Marketing 4,5 27 18 Comerciglizacion. Marketing. Seleccién de Pro- - Organizacidn de Empresas
ductos - Economia Aplicada
- Ecolomia, Sociologla
y Politica Agraria
- Comarcializacién e investi-
0cidn de Mercados.

{1) Libremente incluidas pot la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el estudiants.
{2) La especificacidn por cursos es optativa para la Universidad.
(3} Libremente decidida por la Universidad.
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ANEXO 2-C. Conlenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

POLITECNICA DE MADRID

PLAN DE ESTUINOS CONDUCENTES AL THHIUEO DE

L 5 E_LOS_ALIMENTOS ‘

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Credilos lolales para oplativas (1) ] l

- pot ciclo

- cnso ['j

Industiias Fransformadoras
de Produclos Vegetales

Alimentos y Bebidas

Especiales

Aprovechamiento de Residuos|
de la Induslria alimentaria

DENOMINACION (2} CREDIOS BREVE DESCNINCION DEL CONTENIDO VINGUIACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)
Tolales | Tedrlcos {Practicos
/chnlcos
Enologia y Enotecnia 45 27 18 Transformacion de uva en mosto. - Tecnologia de Alimentos
Microbiologfa enalégica. Técnicas de - Ingenieria Agraforestal
vinificacidn y crianza de los vinos. - Ingenieria Quimica
- Microbiologia
Lactologia Industrial 45 271 18 Técnicas de Orderio. Micrabiologia y quimica - Tecnologia de Alimentos
de la leche. Tratamientos de la leche. Efa- - Ingenieria Agroforestal
boracion de productos lacteos. - Ingenieria Quimica
' - Micrabiclogfa
Tecnclogia de los Cereales 45 27 18 Tratamiento de los cereales. Harinas. - Tecnologia de Alimentos
y Bebidas derivadas Panificacién. Pastas, Bolleria y - Ingenieria Agroforestal
Pasteleria. Malteado y elaboracion - Ingenieria Quimica
de cerveza y whisky. .

4,5 7| 18 Frulos y hortalizas para consumo en
fresco. Conservas vegelales. Mermela-
das, néclares y 2umos

4,5 2,7 18 Elaboracion, conservacion y envasado

de platos preparados, baby loods y
alimentos de régimen y dielélicos y bebidas
analcohglicas.

4,5 27 18 Tratamiento y elaboracion de residuos
para su aprovechamienlo

- Tecnologia de Alimentos
- Ingenieria Agroforeslat
- Ingenieria Quimica

- Tecnologia de Alimentos
- Ingenieria Agroloresial
- Ingenieria Quimica

- Tecnologia de Alimenlos

- Ingenieria Agrofarestal -

- Ingenierfa Quimica

- Tecnologfa de! Medio Ambiente
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para aptativas {1} ()
- por ciclp

+ CUrso D

Danominacién {2}

Créditos

Totales |[Tedricos |Pricticos/c
linicos

Brave descriprién del contenido

Vinctlacion » dreas da conocimiento {3}

Industrias Transformadoras
de Productos Vegetales

Alimentos y Bebidas

Especiales

Aprovechamiento de Residuos|
de |a Industria alimentaria

4,5 2,7 18

45 27 18

45 271 18

Frutos y hortalizas para consumo en
tresco. Conservas vegelaies. Mermela-
das, néctares y zumos

Elaboracién, conservacién y envasado

de platos preparados, baby foods y
alimentos de régimen y dietéticos y bebidas
analcohdlicas. -

Tratamiento y elaboracién de residuos
para su aprovechamiento

- Tecnologia de Alimentos
- Ingenieria Agroforestal
- Ingenieria Quimica

. Tecnologia de Alimentos
- Ingenieria Agroforestal
- Ingenieria Quimica

- Tecnologfa de Alimentas
- ingenierfa Agroforestal
- Ingenieria Quimica

{1} Se expresaré el total de créditos asignados para optativas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso,

{2) Se mencionara entre paréntesis, tras la denominacién de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan da estudios configura la materia como optative

de curso o ciclo.

{3} Libremente decidida por la Univarsidad.
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ANEXQ 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PIAN DE ESTUDIOS

UNIVERSIDAD: POLITECNICA DE MADRID

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

Fn Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos J
2. ENSERANZAS DE L 86lo 2° Ciclo I CICLD (2)

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

o |

4. CARGA LECTIVA GLOBAL 150 | CREDITOS (4)
Distribacian de los crédi
CICLO | CURSO | MATERIAS | MATERIAS | MATERIAS | CREDITOS | TRABAJO | TOTALES
TRONCALES | OBLIGATORIAS | OPTATIVAS {  LIBRE File DE
CONFIGU- | CARRERA
RACION (5)
1 CICLO
1° 475 205 - 6 4
(45T+2A)
It CICLD » 415 Y 45 9 76
(39,5T+24)
TOTALES 89 41,5 45 ' — 159
85T+4A

(%) Se indicars lo que comesponda,

(2) Se indicard lo que corresponda segin el arl. 4 del R.D. 143727 (de 1° ciclo; de 1° ¥ 2* ciclo; de s8lo 2° ciclo} ¥ las
previsiones del R.D. de directrices generales propias del tliulo del que se rate.

{3} Se inticard el Centro Universilario, con expresidn de la norma de creacitn dal mismo o de la decisién de la
Adminisiracidn correspondienta por 1a que e aulgriza la imparticidn de las enseflanzas par dicho Centro_

{4) Denlro de los limites establecides por el R.0. da direcirices ganarales propias de los planes de esiudics del tiulo de
qua se trale.

(5) Almenos el 10 % de la carga lecliva "global®

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTOQ FIN DE CARRERA, © EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA PARA
osTeENER ELTITULO [ ).

s, SE OTORGAN, POR EQUVALENCIA, CREDITGS A:
[ PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PURLICAS O PRIVADAS, ETC.
TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

= ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIGNALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD .

B2 otras acTiVIDADES

- EXPRESION, EM SU CASC, DE LOS CREQITOS OTORGADDS Seréditos de LE. CREDITOS.
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENGIA (8) ™ = i

7. AROS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, PCR CICLOS: (9)

-1°CICLO AROS
-2°CICLO 2 AROS

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ANG ACADEMICO

ARO ACADEMICO TOTAL TEORICOS | PRACTICOS!
CLINICOS
1° . 75 455 230
* e 75 45 < 230

{6} Si o No. Es decisidn polesialiva de la Universidad, En caso afirmativo, se consignaran los crédilos en ef precedenta
cuadro de disiribucién de los crédilos de 1a carga fectiva total.

(7) Si o No. Es decisidn potestativa de la Universidad, En el primer caso e especificara ia actividad a la que se olorgan
crédilos por equivalencia.
{8} En su caso, se consignara “malerias troncales”, “cbligatonias®, “o)

plalivas’, “trabafo fin de carrera”, eic., asl como ia
expresion del nimero de horas atribuido, por eqQuivalencia, a cada

crédilo, ¥ el cardctar ledrico o préctico de ésta.

{9) Se expresara lo que cormresponta segun 1o establecids en
geneales propias del titulo ge que se Irale.

l2 ditactriz general segunda del R.O. ds directricas
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Il. CRGANIZAC!ON DEL PLAN DE ESTUDIOS

{. LaUniversidad debard referirse necesariaments a los siguientes extremos:

a) Ragimen de acceso al 2° ciclo. Aplicable sélo al casc de enefianzas de 2° ciclo o al 2° clelo
de ensafianzas de 1° y 2* ciclo, tenisndo an cusnta lo dispuasto en los articulos 5°y 8°.2 del
R.D. 1487/87.

b) Determinacion, en su caso, de la ondanacion tampacal on ¢l aprendizaje, fiiando secuencias
entre malerias o asignaturas o entra coajunics de ellas {articulo 8.°1. R.D. 1497/187).

cl Periodo de escolaridad minimo, &h su caso (articulo 9.52.4° R.D. 1487/87).

d) En su caso, mecanismos de convalidacion yio adaptacién al nuevo plan de estudios para
los alumnas gue vinieran cursando el pian antiguo (articuio 11 R.D. 1497187).

2. Cuadradawgnadmdelamdaulasmﬂaawnwuamdamm.&
cumaiimema:ienelwpuema}ulaﬂommdﬁm:oz-k

3. La Universicad podra afiadir las aclaraciones qus estime oporiunas para acreditar of ajuste del plan
de estudios a las previsiones del R.D. de directricas ganerales propias det titulo de que 38 trala {en
espodal.enloquesemﬁuealaincomomdéndnﬂsmudehsmﬂaﬂuymddm
froncales y de los créditos y 4reas de conocimiento comespondientes segin fo dipuesto en dicho
R.D.), asf como especificar cualquier decision o crilerio sobie la organizacidn de su plan de estudios
que estime relevante. En todo, estas especificaciones no constituyen cbjeto de homotogacion por e
Consejo de Universidades. .

oo e

l.2) Para las titulaciones y los ciclos que dan acceso a esta titulacidn se procederd de acuerdo con las
OO.MM. de 11 -9 - §1 {BOE del 26); 25 - § - 95 (BOE de 1 de junio), las que puedan distarse al
efecto, tadas cllas en el contexto marcade por los RR.DD. 1497/1987 y 1267/1994 de directrices
generales comunes.

1 b) No se establecen sisteméticamente en cuanto a fos cursos aqui reglados.

1.c} Dos cursos. Excepcionalmente y si en razén de los estudios que dan acceso u ofros estudios
adquiridos procediera una convalidacién de, al menos, 70 créditos, el periodo de escolaridad podria
reducirse a un cucso académice.

1.d) No ha lugar al ser nuevas enseiianzas.

2. Noha lugar at no darse e! supuesto contemplada.

3. Aclaraciones y especificaciones

3.8) La organizacitn del pian de estudios se efectuars dc acucrdo con el esquema que s¢
incluye al final del anexo 3.

3.b) Los complementos de formacién podrin cursarse simultinezmente a excepcitn de
alguna materia que la Universidad pueda considerar como prerrequisito para alguns o
algunas otras.

Conindependenciadehscouvdidxionuwbmhbueddmicuhmdelm
estudiantes, 1n Universidad establecers una scomodacidn de los complementos de
formacién para los titules renovados o no renovados de 1a ULP.M. en forma sistermdtica,
segiin sus planes de estudios.

3.c) La Juta de Centro determinaré las condiciones y forma en que se otorgan los créditos
por equivalencia.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Primer curso

- Composicidn y Caracteristicas de los Alimentos
- Andiisis y Control de Calidad de los Alimentos
~ Nutricidn
- Microbiclogia de Alimentos e Higiene Alimentaria
- Produccita de Materias Primas
- Quimica y Bioquimica de los Alimentos
- Salud Priblica
- Técnicas de Transformacidn y Elaboracion
en la Industria Alimentaria
- Procesos Térmicos de Conservacidn
- Tecnologia del Fdo
- Comercializacién y Marketing Alimentario

Segundo curso

- Alimentacién y Cultura

- Dietética

- Economia y Gestién de la Empresa Alimentaria
- Toxicologia Alimentaria

- Normalizacién y Legislacitn Alimentaria

- Tecnologia de Alimentos [

- Ingenierfa Ambiental

- Andlisis Sensorial

- Tecnologia del Envasado

- Materiales y Disefio de Equipos € Instalaciones
- Simulacién y Optimizacién de Procesos

- Gestién Empresarial

Optativas

- Enologia y Enotecnia

- Lactologla Industrial

- Tecnologia de los Cercales y Bebidas Derivadas

- Industrias Transformadoras de Productos Animales

- Tecnelogia de Aceites y Grasas

- Tecnologia de las Bebidas Esprituosas

- Industrias Transformadoras de Productos Vegetales

- Alimentos y Bebidas Especiales

- Aprovechamiento de Residuos de la Industria
Alimentaria

Cridites

5

W =] &n 00 Ch WD LA

4,5
45
4,5
45
4.5
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