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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

5556 Resolucién de 12 de febrero de 2016, de la Universidad Europea Miguel de
Cervantes, por la que se publica el plan de estudios de Graduado en
Tecnologia e Innovacién Alimentaria.

En el ejercicio de las atribuciones que me confiere el articulo 38.1) de las Normas de
Organizacion y Funcionamiento de la Universidad Europea Miguel de Cervantes
dispongo:

Que una vez obtenida la verificacion del Plan de Estudios por el Consejo de Universidades,
previo informe positivo de la Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Castilla y
Ledn emitido en mayo de 2014, y declarado el caracter oficial del Titulo de Graduado en
Tecnologia e Innovacién Alimentaria y su inscripcion en el Registro de Universidades, Centros
y Titulos («BOE» de 18 de marzo de 2015, que publica la Resolucion de 25 de febrero de
2015, de la Secretaria General de Universidades, por la que se publica el Acuerdo del Consejo
de Ministros de 20 de febrero de 2015, por el que se establece el caracter oficial de
determinados titulos de Grado y su inscripcion en el Registro de Universidades, Centros y
Titulos).

Este Rectorado ha resuelto, en virtud del articulo 26.3 del Real Decreto 1393/2007, de
Ordenacion de las Ensefianzas Universitarias, ordenar la publicacion del Plan de Estudios
de Graduado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria por la Universidad Europea Miguel
de Cervantes en el «Boletin Oficial del Estado».

Valladolid, 12 de febrero de 2016.—La Rectora, Imelda Rodriguez Escanciano.

PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN TECNOLOGIA E INNOVACION ALIMENTARIA

El plan de estudios del titulo de Grado en Tecnologia e Innovacién Alimentaria por la
Universidad Europea Miguel de Cervantes esta disefiado por materias (unidad académica
que incluye varias asignaturas que se conciben de manera integrada).

La secuenciacion de las diferentes materias dentro del plan responde a un itinerario de
aprendizaje basado en los conocimientos secuenciados que el alumno debe ir conociendo
a lo largo de los semestres.

Asi, se inicia el aprendizaje desde una perspectiva fundamental, introductoria.
Después se desarrolla la base sdélida de la Tecnologia e Innovacion alimentaria.
Posteriormente se aborda el enfoque empresarial estratégico aplicado, innovador y
practico de la disciplina.

El progreso y resultado final del aprendizaje del alumno se consolidara en funcién de
la optatividad que elija el alumno en funcién de sus preferencias. Con la optatividad se
intensifica el aprendizaje sobre el area de conocimiento que decida el alumno.

Cada una de las materias que componen el plan esta formada por asignaturas de 6
créditos ECTS cada una, formando un total de 240 créditos ECTS.
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— Distribucién del plan de estudios en ECTS por tipo de materia:
Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia
Tipo de materia Créditos
BA |FormaciéonBasica.................. 60
OB |Obligatorias . ..................... 138
OP |Optativas ........................ 24
PE |Practicasexternas ................. 12
TFG |TrabajoFinGrado ................. 6
Total .. ... 240
Tabla 1. Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia
El plan de estudios contiene un minimo de 60 créditos obligatorios, 60 créditos basicos
(24 ECTS de otras ramas de conocimiento y 36 ECTS de la misma rama de conocimiento).
La organizacion del plan de estudios se estructura en los cinco moédulos que se
recogen en la siguiente tabla:
Médulo ECTS(1) Materia ECTS Asignaturas ECTS | Caracter
Microbiologia de alimentos. 6 |BA-TI
Biolégica. 24 Materias primas utilizadas en la industria alimentaria. 6 |OB
Biologia Ambiental y Alimentaria. 6 |BA-TI
Biotecnologia alimentaria. 6 |OB
Quimica de alimentos. 6 |BA-MR
Fisica aplicada a la tecnologia alimentaria. 6 |BA-MR
Gestion de residuos y subproductos en industria
Quimico-Fisica. 36 alimentaria. 6 |08
Analisis fisico-quimico de alimentos. 6 |[BA-MR
Gastronomia y quimica culinaria. 6 |OB
Innovacion en técnicas culinarias. 6 |OB
Tecnologia Matematicas y Estadistica en la industria alimentaria.| 6 |BA-MR
’ . 138 . ; - -
Alimentaria. Herramientas para las 24 Calculo de procesos industriales. 6 |OB
Industrias Alimentarias. Disefio de instalaciones alimentarias. 6 |OP
Direccion de la produccion en industria alimentaria. 6 |OP
Innovacion tecnolégica de las industrias alimentarias.| 6 |OB
Tecnologia e innovacion de carne y pescado. 6 |OB
Tecnologia e innovacion enolégica y de bebidas. 6 |OB
Tecnologia e innovacion de cereales. 6 |OB
Innovacion Tecnolégica. | 54 | Tecnologia e innovacion de productos lacteos. 6 |OB
Innovacién en técnicas de conservacion de alimentos.| 6 |OB
Tecnologia e innovacion de aceites y grasas. 6 |OP
Tecnologia e innovacion hortofruticola. 6 |OP
Innovacion en maquinaria industrial. 6 |OP
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Médulo ECTS(1) Materia ECTS Asignaturas ECTS | Caracter
Analisis sensorial y cata. 6 |OB
Calidad. 18 Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria.| 6 |OB
Trazabilidad alimentaria y alimentos de calidad
diferenciada. 6 |0B
) » Legislacién alimentaria. 6 |BA-TI
Alg;launc:gg:gn 60 Aditivos alimentarios. 6 |OB
' Seguridad e higiene alimentaria. 6 |OB
Seguridad y Salud. 42 |Innovacion alimentaria. 6 |OB
Hosteleria y restauracién colectiva. 6 |OB
Dietética, nutricidn y salud. 6 |OB
Cultura gastronémica. 6 |OP
Empresa. 6 |BA-MR
Empresa y Marketing. 18 |Marketing alimentario. 6 |OB
Internacionalizacion de la empresa alimentaria. 6 |OB
Andlisis de tendencias en mercados alimentarios. 6 |OP
Gestion de la Innovacion. | 18 | Gestion de proyectos de innovacion. 6 |OP
Empresa. 60 — .
Innovacion empresarial. 6 |OP
Tecnologia de la Informacién y la Comunicacion. 6 |BA-MR
L Técnicas de Comunicacion eficaz. 6 |BA-TI
Comunicacion. 24 .
Inglés 1. 6 |OB
Inglés 1. 6 |OP
Practicas . Practicas |. 6 |PE
Externas. 12 |Practicas externas. 12 Practicas II. 6 |PE
Trgtr’:é%f'” 4| 6 |Trabajo fin de grado. 6 |Trabajo Fin de Grado. 6 |TFG

Tabla 11. Informacién de la composicion de médulos, materias y asignaturas,
y su asignacion en ECTS

(1) EI numero total de créditos ECTS de los mddulos corresponde a los ofertados por la titulacion,
(276 ECTS); el estudiante debe elegir 24 de los 60 créditos ofertados de asignaturas optativas para cursar
los 240 ECTS que le corresponden.

* BA-MR (Formacion Basica misma rama de conocimiento), BA-OR (Formacién Basica otra rama de
conocimiento, OB (Obligatorias), OP (Optativas), PE (Practicas Externas), TFG (Trabajo Fin de Grado).

De este modo, en el primer modulo, «Tecnologia Alimentaria», de caracter instrumental
y aplicado, tiene su mayor desarrollo en asignaturas basicas impartidas en los dos
primeros afios del grado y en asignaturas tecnoldgicas, cursadas a lo largo de la titulacion
de grado, intensificando y ampliando conocimientos tecnoldgicos propios de la materia,
siguiendo una secuencia cronolégica de adquisicion de conocimientos légica. El segundo
maodulo, «Alimentacion saludable» se cursa una vez adquiridas los conocimientos basicos
de asignaturas de la misma rama y sentadas las bases de la tecnologia alimentaria. El
modulo 3 «Empresa» aplica todos los conocimientos técnicos adquiridos al ambito
empresarial de la industria alimentaria, complementando dicha formacién con otros
conocimientos propios de empresa como el marketing o la innovacion empresarial.

El médulo «Préacticas Externas» contiene las dos asignaturas de practicas de empresa,
desarrolladas secuencialmente en el tercer y cuarto curso, donde se desarrollan de forma
practica los conocimientos adquiridos de los médulos precedentes situando al alumno en
un entorno empresarial real.

Finalmente, el ultimo modulo «Trabajo Fin de Grado», que contiene Unicamente la
asignatura de Trabajo Fin de Grado, refleja la mayoria de los conocimientos que, tanto
adquiridos en las aulas como los provenientes de la practica empresarial, han de ser
sintetizados, reflexionados y materializados en esta asignatura.
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