UNIVERSIDADES

24768 RESOLUCION de 16 de octubre de 1997, de la Universidad de La Laguna, por la que se ordena la publicacion del plan de estudivs conducente a la obtencion del titulo oficial
de Iicenciado en Ciencia y Tecnologw. de los Alimentos. ‘ i

La Comisién Académica del Consejo de Universidades del pasado 18 de septiembre de 1997 homologa el plan de estudios conducente a la obtencién del titulo oficial de Licenciado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, aprobado por la Junta de Gobierno de esta Universidad el dfa 24 de abril de 1997,
. Este Rectorado, en virtud de las competencias que tiene atribuidas y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 29 de la Ley Organica 11/1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria,
y ‘en el articu lo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, ha resuelto ordenar la publicacién del plan de estudios conducente a la obtencién del titulo oficial de Licenciado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, estructurado conforme figura en el anexo de la presente Resolucion.

La Laguna, 16 de octubre de 1997.—El Rector, Matias Lopez Rodriguez.

UNIVERSIDAD DE LA LAGUNA

ZLBEE

ANEXO 2-A. Contenldo del plan de estudios

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TiTULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
1 . MATERIAS TRONCALES
Asignaturals en .., la Univer- Créditos anuales (4) '
Ciclo}Curso Denominacién sidad an su caso, ocg:um o diver- Pract Breve descripcién del contenido |  Vinculacién a Areas de
Q1) @ sifica la materia troncal. (3) Totales | Tesricos | 'S 700 ; Conocimiento
" 1 Alimentacl Cult — Laalimmhddnmluwm humana. | - Anf a Social
mentacién y Cultura “Alimentacién y Cultura 04";«; 45 m., oy o ddf:om anwdoof sual y Publdi
- NuMdén yg‘mabloofa
gomobgh de los Alimentos
L Bromatologla | Bromatologia “r ® 5 | Proaciaten yvaor s, Aiss N rh o os Rireanitos
y control de calidad de los alimentos,
ny 2 Dietética y Nutricién Nutricién y Dietética 12T+ | 108 3 mmw - Nutricién y Bromatologfa
| v s s S o
muiliples pal
afas, Nugdfonhs. Nutricién hmgna.
1] 1 Economiay Gestién en la Economfa y Gestién en la Em- 5T 4 1 Eeonom!a Yy .dninlshadén de Empre- | - Comercializacién @ Investigacién de
Emgresa Alimentarla presa Alimentaria Oomun;laimcién t& alimonbt Marcacos
v Eoonomfa.ma y Polfica
, - OranSacin de Empresas
il ] Higi | Contaminacién microbiana y deterioro
igiene de los Alimentos Microbiologia de los Allmeptoa 5T+1A 45 15 microbiolégico de 1os priaot gkl I mmmmmy ?amm ablogia
emoluanim patégonos de los ali- « Parasi a
L mento « T a
il . . ' Contaminacién pamsitaria y deterio
1 Parasitologfa de los Alimentos 3.15;* 3 1,5 Aol kg moxm prlaro
silos patdgenos de los aimentos,
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‘1. MATERIAS TRONCALES

Asighaturals en las que la Univer- . CrédRos anuales (4) . _
Ciclo}Curso, Denominacién akdad on su cazo, m?:inom Practicos] Breve descripcion del contenido |  Vinculacién a Areas de
) @ sifca la maloria troncal. (3) Totales | Tedricos |’ Toc  c03 Conocimiento
A o Clinicos: ;
TN IRE . . Toxicologlae Higlene dalos All- | 45T+ | 4 | 1,5 | Hgenede; y pro-
o m T T
mentos. intoxicaciones de origen all-
mentario. Placuicidas.
it | 1 | NommalzaciényLegislacién | Normalizacién y Legislacién 4T+ 3 15 n - Deracho Administrativo
Alimentarias Alimentarias 0,5A mwmv splce- | - Nuticién W‘u
' - - Madicina Legal y Foranse
| : X ,
‘ 3 —— Fundamentos da los sistomas do - Quimica
{1 | Produccin do Matses Primas | Produccien do Matores Primas | 4Te | 45 it ol il B it e
: " toly animal, - Produccidn Vegetal
|t} CQuimcayBioquimcadsios | Componentesdelos Alimentos | 3.5T+ 3 15 veries netursles do s afimen- | - Bloquimica y Biologfa Molecular
Alimentos , 1A g:'mm& : mw. E Qu blo:lgwa .
. ‘ ‘ -Tcmobn‘do los Alimentos
nie2 . . | Modificaciones Quimicas de los | 35T+ | 3 1,6 | Modificacines quimicss do los af-
Alimentos 1A v W ol tratamion®o y alma-
" 2 Salud Piblica Salud Piblica’ ar 2 1 Servicios de salud, Selud piblicay « Modicing Proventiva y Salud Piblica
il Tecnologla Alimentaria Operaciones Basicas 1 45 1,6 | Opemdones bésicas en Industrias ei- - Ingenlerla oaumw.
' - cuvolonzdolos Alimentos
niea - . Tecnologla de fos alimentos 13T+ 9 45 | Beborcitn consenacin, srvasado,
lmzo'h de al-
0.5A montos. thn:nm proyecios,
Tunwnhalmm;.
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD DE LA LAGUNA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)
00 Snusles Vinculacién a Areas de
Clclo] Curso Denominacién Précticos| ) a Areas
@) W Tetalas | Tedricos | o'c“n::: Breve descripclén del contenido : . Conocimiento (3)
ni2 Andlisis de Contaminantes 45 3 1,5 | Andisisde wnmh-mwhm“ mﬂumﬂ- - Nutricién y Bromatologfa
Abiéticos nndmmm*wmmmm d
Economia .
ni 2 mem _ 6 45 1,5 -wh” M:I*NMME* Economia Aplicada
nwil a2 GmpoodoAllmuﬂo' 45 45 | - m"gl;;‘e:n*al |"°"""": e ke mm_ - Edafologla y Quimica Aqrteda
: 08y grases Leche y derivados licteos, . i
kiuwmbmwhuzmudmdrdl%mm’lndm
ANEXO 2-C. Contenldo' del plan de estudios ‘ . .
: UNIVERSIDAD DE LA LAGUNA L r

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ‘LOS ALIMENTOS

Crédhos Totales para Optativas (1
3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) s para Optativas (1)[25.5]
-por ciclo - <por curso
Créditos anuales -
Denominacién Vinculacién a Areas de
@) Totales | Tedricos o,c' A b:: Breve descripcién del contenido ) Conocimiento (3)
Sistemaa de Produccién de 45 45 - importancia econémice. razas Ciclos A ‘
Came y Lache mmmbpw&n productoms. Produccién Animal
Produccién Industrial 765 X 3 Caraclerfsicas de las frutas y hortalizas. Proceso de maduracién | .
Hortotruticola y recolecddn, Condiciones de conservacidn. Desdrdenes y enfor- PMG“ Vegetal
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

1
Créditos Totales para Optativas (1) EE]

-por ciclo -por curso
Créditos anual
Denominacidn — 9:5'“““3 Breve descripcién del contenido Vinculacién a Areas de
(2 Totales | Tedricos o Cllnicos Conocimiento (3)
Microblologia industrial (] 45 15 | Usizacinde amos e procesos ncistislen Técok - Micrablologla
Yy d:::sanouo de estirpes microblanas, Tratamiento industrial
do residuos, .
Industrias Lécteas 45 3 1,6 | Procesos de eleboraciin de leche. Transkmecién delecheon | . Tecnologla de los Alimentos
Enologia 4,5 3 1,6 Procesos ?n :a;mudén de vino. Fendmenos de mm@ - Tecnologla de los Aﬁmontoa
~ iy 9
Técnicas de Andlisis Sensorial 45 1,5 3 Evaluacién sensorial de alimentos. Escalas, Tlpood' pruebas. - Tecnologia de los Allmentos
Calidady Control de Calldad (] 45 | 15 mwmghuﬂd. de oonirl, acciones de | . jngenderia Quimica
on marche do fa colded tobal, yosimgh per
Bromatologla de la Leche y 45 3 1,6 | Composicidn quimica de la leche y dorivados Mcteos. Atoracio- | .
Derivedos Lictaos nea. imicns da I leche y dervacdos. Andisia de procucos io. | - Nutricién y Bromatologfa
Bromatologla de la Came y el 6 3 | 3 | Transomacisn del misculo : tenderizacidn, Clasifica-
Descado Yy con Iyl & d? ot I‘::’r‘"‘m o ke 1° Nutricién y Bromatologla
Bromatologla Enolégica 45 3 1,6 | Composicidn quimicay valor nutitvo del mosto y vino, Evolu- | . Nutricién ;
cién quimica dol mosto y vino. Andiisis fisico-quimico . ¥ Bromatologia
_ bk y y sis flsico-quimico y organo-
Anélisis de Riesgosy Controlde | 4.5 3 15 | Busnas do mank Evaluacién de a '
Y Punios Prics st noniada Aplm aebietias do imomosde | * Netrilén y Bromatologla
Técnicas de Laborstorio para el 45 | 1.5 3 Yécnicas de microscopfa, inmunologfa y molecutar .| ’
Control Parasttolégico de los : Ja investigacidn de la coniaminackin de lossimonis, | - Parashiologia
Alimentos
Métodos Modernos de Anélisis de 8 3 3 mwmwmm on andiisis de alimentos. Métodos | . uimic
slockog eloctrulordticos y cromatogréfico - Quimica Analitica
Alimentos o e b gt it
Comerclalizacién ] 4,6 1, Sistemas de comercializacidn
Wi y 5 | Sitemas de comerdlalzac W' e | . Comercializacién e Investigacién de Mercados
Direccién de Empresas 45 3 1,5 lnducddlunhmnammm . ‘
Agroalimentarias dlén, implantacién y conlrol estralégco, Organizacién de Empresas
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Créditos Totales para VOptatlvas (1)@
3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)
-por ciclo -por curso
Créditos anuales Vinculaclén a Areas d
Denominacién Pra Breve descripcién del contenido nculacion & Areas
(2) Totales | Tedricos sg‘;::;:: ‘ fipe _ y Conocimiento (3)
de 6 . . Todcidad naturel de los afimentos. .
ToxleologhA}vs.g::dnd lo‘ 45 1.5 o wa. Al Aogdnas y bio o Toxicologla
Iment merinas. ios y aplicaciones de ARICPC. Diegrama de flu-
jo. Aplicaciones & aguas, rofrescantes y alimentos de o=
aen veastal, i
Legislacién de Alimentos 45 3 | 15 | Prepamdos Suplementos dieViicos. Leches adap- | . Pediatria
Distéticos tadas da inicio, leches malerizadas
Palinologfa Aplicada: 8 3 3 Palinologfa. Asropalinologla. Melitopalinolog/a. - Biologla Vegetal
Aeropalinologiay : :
Melttopalinologia '
Alimentacién y Salud 45 3 1.5 ooy gy '\ Joral. B m:‘" - Medicina Preventiva y Salud Publica
’ Puﬁﬁ?dMnMNhspu-hpwhﬁL Educacién nu-
" Se podrén otorgar hasta 10 10 Préctcas en pdblicaso oy
| créditos optativos a: m ’;:irlu 7 mdmamdomoﬂoshmwn ,
i vgnados TR okl 0o Tos mismos por adko . ,
1%Sonnm*mulut.:gﬁbwnNBhdudzgzxadbdzézgriﬁ:nooddoq;qmmp::ldJ:E:;odutnloqupnhumanunnqwmndoannoddm
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ANEXO QUE SE CITA
ESTRUCTURA Y ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. Titulo ufielg.ln gue conducen estos estudios: Licenciado en Ciencia y Tecoologia de los Ali-
menteons.,

2. Engefianzas de: Segundo Ciclo.

3. Centro responsable de la organizacidn del plan de estudios: Facultad de Farmacia.

4. Carga lectiva global en créditos: 149

DISTRIBUCION
MATERIAS MATERIAS |MATERIAS |LIBRE TRABAJO |TOTAL
CICLO |CURSO | TRONCALES [OBLIGATO- |OPTATIVAS |CONFIGU- | FIN DE POR
: RIAS RACION CARRERA |CURSO
! 10 59 —— 4,5 7,5 7
1 20 34,5 15 21 7.5 18
TOTALES 91,5 15 25,5 15 149
%
§. Tmbajoﬁ:minyeeto fin de carrera: No se exige.
6. Distribucién de Ia carpn lectiva gohal 20‘ r afio afio académico:
ANO ACADEMICO TOTALES TEORICOS PRACTICOS/CLINICOS
19 71 45 26
%0 78 45 ’ 33

7. Especificaciones y aclaraciones:

Todas las asignaturas son selﬁastmles, asignéndose & ceda semestre un periodo lective de
15 semanas. .

Se otorgen, por equivalencia, hastg 10 créditos a précricas en empreses, instituciones pGbli-
cas o privadas, etc, y a estudios realizados en el marco de convenios internacionales suscritos

por la Universided. Estos créditos serfn optativos, précticos y tendrén una equivalencia de 30 ho-
ras por crédito

8. Contenido del plan de estudios:

Ancxo 2-A, Anexo 2-B y Anexo 2-C.

9. Réglmen_de acceso al sequndo clclo:

Para el acceso a estas enseflanzas se aplicard o pravenido en la directriz general
cuarta del R.D. 1463/1990, de 26 de octubre, y en las Ordenes Ministeriales de 11 de
septiembre de 1991 (B.O.E. de 26 de septiembre de 1991) y la de 25 de mayo de 1994
(B.O.E. de 1 de Junio de 1994), an las que se dispone:

Primero.- UNQ. Podrin acceder a los estudios de sélo segundo ciclo conducentes ai
titulo de Licenciade en Ciencia y Tecnologlfa de los Alimentos quienas hayan superado el
primer ciclo de uno de estos estudios: Licenciado en Farmacia, en Veterinaria, en Medicina,
en Quimica e Ingeniero Agrénomo, y asimismo quienss hayan superado los estudios
conducentes a la cbtencitn del titulo de Ingeniero Técnico Agricola éspecialidad en Industrias
Agrarias y Alimentatias, especialidad en Hortofruticultura y Jardineria, especialidad en

" Explotaciones Agropecuarlas y especialidad en Industrias Forestales. También se podréd

acceder desde el primer clclo de los estudios de Ingeniero de Montes y de Ingeniero Quimico,
as{ como desde la titulacién de Ingeniero Técnico Industrial, especialidad en Quimica
Industrial. '

Primero.- DOS. Sard hecesaric haber superado los siguientes complementos de
formacioén: ,

- Andlisis Quimico, Qperaciones bisicas del método analitico. Andlisis instrumental,
Con un total de seis créditos: Cuatro tedricos y dos pricticos.

- Bioquimica. Estructura. Enzimologfa. Metabolismo. Biologfa Molecular a Ingenietfa
Genética, Con un tolai de seis crédites: Cuatro tedricos y dos practicos.

- Fisico-Quimica. Termodinimica quimica. Fendmenos de superficie. Fenémenos de
transporte. Cinética quimica. Con un tetal de seis créditos: cuatro tedricos y dos prédcticos.

- Figiologla. Funcionamiento de los 6rganos, aparatos y sistemas humanos, Con un
tolal de cualre créditos: Tres tedricos y uno practico.

- Ingenieria Quimica. Balance de materia y energla. Reactores qufmicos. Operaciones
de separacién. Con un total de seis créditos: Cuatro tedricos y dos précticos.

- Matemdticas. Andlisis matemdtico. Célculo. Estadistica. informatica. Con un total de
seis créditos, Cuatro tedricos y dos practicos.

- Microbiatogfa., Microbiologia general. Con un total de seis créditos: Cuatro tedricos
y dos practicos. ‘

- Quimica Inorgénica. Estructura alémica y periodicidad. Enlace quimico. Elementos
no metalicos, metdlicos y sus compuestos. Con un total de cuatre créditos: Tres tedricos y uno
préctico. )

- Quimica Orgénica. Teorfa estructural de los compuestos orgdnicos. Estersoquimica,
Reactividad, Sislemdtica de grupos funcionales. Con un folal de seis créditos: Cuatro tedricos
y dos practicos.

10. Organizacién temporat de las ensefiansas:
{Tr.: Troncales; Ob.: Obligatorias; Op.: Optativas)
CURSO 1% Primer Semestre

Tr. Alimentacion y Cultura

Tr. Bromatologia

Tr. Parasitologla de los Alimentos

Tr. Microbiologia de los Alimentos

Tr. Produccidn de Materias Primas

Tr. Componentes de los Alimentos

CURSO 12: Segundo Semestre

Tr. Bromatologia
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Tr. Toxicologia e Higiene de los Alimentos

Tr. Economia y Gestidn en la Empresa Alimentaria
Tr. Operaciones Basicas ‘

Tr. Normalizacién y Legislacién Alimentarias
(4,5 créditos catdlogo optativas)

CURSO 2% Primer Semestre

Tr. Nutricién y Dietética

Tr. Tecnologfa de los Alimentos

Tr. Modificaciones Quimicas de los Alimentos

Tr. Salud Pablica

" Ob. Andlisis de Contaminantes Abiéticos

(9 créditos catalogo optativas)

CURSO 2%: Segundo Semestre

Tr. Nutricién y Dietética

Tr. Tecnologla de los Alimentos

‘Ob. Grupos de Alimentos

Ob. Economfa del Sistema Agroalimentario

(12 créditos catélogo optativas)

CATALOGO ASIGNATURAS OPTATIVAS

- Sistemas de Produccién de Carne y Leche

- Produccién Industrial Hortofruticola

- Microbiologfa Industrial

- Industrias Lécteas

+ Enologfa

- Técnicas de Andlisis Sensorial

- Calidad y Control de Calidad

- Bromatologfa de la Leche y Derivados Lécteos

- Bromatologfa de la Carne y el Pescado

- Bromatologfa Enolégica

- Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos
- Técnicas de Laboratorio para el Control Parasntoléglco de los Alimentos
- Métodos Modernos de Andlisis de Alimentos

- Comercializacién y Mercadotecnia

- Direccion de Empresas Agroalimentarias

- Toxicologia y Seguridad de los Alimentos

- Legislacién de Alimentos Dietéticos

- Palinologia Aplicada: Aeropalinologia y Melltopahnologfa
- Alimentacién y Salud

La orgamzaclén de la docencia se establecerd con carécter semestral a excepcion de
las asignaturas *Bromatologfa®, *Nutricién y Dietética” y "Tecnologla de los Ahmentos que
tendrdn cardcter anual.

Podran otorgarse por equivalencia hasta 10 créditos optativos a:

- Précticas en empresas, instituciones publicas o privadas, etc.

- Estudios realizados en el marco de convenios internacionales suscritos por la
Universidad.

11. Incompatibllidades académicas:

Se prevén las siguientes incompatibilidades académicas:

PARA OBTENER LOS CREDITOS

. DE:

Operaciones\Bésicas

Bromatologia :

Andlisis de Contaminantes Abidticos
Métodos Modernos de Andlisis de los
Alimentos

Componentes de los Alimentos

Modificaciones Quimicas de los Ali-
mentos

Tecnologia de los Alimentos

Bromatologfa de la Carne y el Pescado
Bromatologia de la Leche y Derivados
LActeos

Bromatologfa Enolégica

Técnicas de Laboratorio para el Con- '

trol Parasitolégico de los Alimentos

Industrias Lacteas

Enologia

Sistemas de Produccion de Carne y
Leche

Produccién Industrial Hortofruticola
Microbiologfa de los Alimentos

Andlisis de Riesgos y Control de Pun-
tos Criticos

DEBE TENERSE SUPERADO
LOS DE:

Ingenierfa Quimica

Andlisis Quimico

Bioquimica

Componentes de los Alimentos

Operaciones Basicas

Bromatologia

Parasitologfa de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos

Produccién de Materias Primas.

Microbiologla

Toxicologia e Higiene de los Ali-
mentos
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