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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

8803 Resolucién de 13 de mayo de 2021, de la Universidad de Cérdoba, por la que
se publica la modificacion del plan de estudios de Graduado o Graduada en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

De acuerdo con lo dispuesto en los articulos 26 y 28 del Real Decreto 1393/2007,
de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se
establece el procedimiento para la modificacion de planes de estudios ya verificados y
una vez recibido informe favorable de la Agencia Andaluza del Conocimiento a la
solicitud de modificaciéon del plan de estudios de Graduado o Graduada en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Cérdoba.

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacion de la modificacion del plan de
estudios del titulo de Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
por la Universidad de Cérdoba, que queda estructurado segun consta en el Anexo a esta
Resolucién.

Cdrdoba, 13 de mayo de 2021.—El Rector, José Carlos Gémez Villamandos.

ANEXO

Plan de estudios de Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos por la Universidad de Cérdoba

RAMA DE CONOCIMIENTO: CIENCIAS
Centro de imparticion: Facultad de Veterinaria

Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materias

Tipo de materia Créditos
Formacioén Basica (FB). 60
Obligatorias (OB). 147
Optativas (OP). 15
Practicas Externas (PE). 12
Trabajo Fin de Grado (TFG). 6

Créditos totales. 240
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Médulos Materias Asignaturas ECTS
Biologia. 6
Biologia.
Microbiologia. 6
Bioquimica. Bioquimica. 6
Empresa. Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria. 6
Estadistica. Estadistica. 6
Formacion Basica Comdn.
Fisica. Fisica. 6
Fisiologia. Fisiologia. 6
Matematicas. Matematicas. 6
Quimica Inorganica. 6
Quimica.
Quimica Organica. 6
lemlca y Bioquimica de los Quimica y Bioquimica de los Alimentos. 6
Alimentos.
Andlisis Quimico de Alimentos. 6
Ciencia de los Alimentos. . .-
Analisis de Alimentos y Analisis Bromatoldgico. 6
Bromatologia. Alimentacion y Cultura. 6
Bromatologia Descriptiva. 6
Fundamentos de Produccion Animal. 4,5
Fundamentos de Produccion Vegetal. 45
Fqndameptos de Tecnologia Fundamentos de Ingenieria Quimica. 9
Alimentaria.
Operaciones Basicas. 6
Tecnologia de los Alimentos. Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. 9
Industrias Alimentarias de Origen Animal. 6
Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen 6
Industrias Alimentarias. Vegetal.
Fermentaciones Industriales. 4,5
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios. 45
Fundamentos de Higiene Alimentaria. 6
Microbiologia de los Alimentos. 6
Seguridad Alimentaria. Seguridad Alimentaria. Gestion de la Seguridad Alimentaria. 6
Toxicologia Alimentaria. 6
Parasitologia Alimentaria. 4,5
Fundamentos y Aplicacion del Control de Calidad. 4,5
Ggstlon y.Calldad en la Industria Ggstlon y.Calldad en la Industria Gestion Medioambiental en la Industria Alimentaria. 6
Alimentaria. Alimentaria.
Legislacion Alimentaria. 6
Fundamentos de Nutricion. 6
Nutricion Humana.
Nutricién y Salud. Nutricién Aplicada. 6
Salud Publica. Salud Publica. 6

Distribucién de modulos, materias y asignaturas
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Médulos Materias Asignaturas ECTS

Practicas Externas y Trabajo Fin de Practicas Externas. Practicas Externas. 12

Grado. Trabajo Fin de Grado. Trabajo Fin de Grado. 6
Aditivos Alimentarios. 3
Andlisis Cromatografico de Alimentos. 3
Aprovgchamiepto de Subproductos de Industrias 3
Agroalimentarias.
Automatica, Control e Instrumentacion. 3
Biotecnologia Alimentaria. 3
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos. 3
Use of NIRS Technology for Feed and Food 3
Characterization and Safety.
Es',pectrometria de Masas y RMN en Andlisis de 3
Alimentos.
Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 3
Marketing Alimentario. 3
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal
mediante Metodologias Genéticas. 3

Optatividad. Optatividad. Bioreactors. 3
Control Alimentario en el Comercio Exterior. 3
Tecnologia Culinaria. 3
Tecnologia de las Bebidas. 3
Tecnologia Gastronomica I. 3
Tecnologia Gastrondmica I. 3
[+D+l en Gastronomia. 3
Anélisis Sensorial de Alimentos. 3
Patrimonio Gastrondmico. 3
Intercambio |. 3
Intercambio I1. 3
Intercambio 111 3
Intercambio IV. 3
Intercambio V. 3

Distribucion temporal de asignaturas

Curso 1.° 3
8
1.e" Cuatrimestre ECTS Caracter 2.° Cuatrimestre ECTS Caracter '§
s
[se}
Biologia. 6 FB  Bioquimica. 6 FB 3 %
g
; . S =
Alimentacion y Cultura. 6 OB Economia y Gestlop de la 6 FB S
Empresa Alimentaria. <
WS
Matematicas. 6 FB  Estadistica. 6 FB g S
o=
32
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1. Cuatrimestre
Quimica Inorganica.
Quimica Organica.
Total.

1.r Cuatrimestre
Microbiologia.
Quimica y Bioquimica de

Alimentos.

Analisis Quimico de Alimentos.

Legislacién Alimentaria.

Salud Publica.

Total.

1.°" Cuatrimestre
Analisis Bromatolégico.
Operaciones Basicas.
Fundamentos y Aplicacion del

Control de Calidad.

Fundamentos de Tecnologia de
los Alimentos.

Gestion Medioambiental en la
Industria Alimentaria.

Total.

1." Cuatrimestre
Nutricién Aplicada.

Tecnologia del Procesado de
Alimentos de Origen Vegetal.

Diseno de Plantas de Procesos
Alimentarios.

Parasitologia Alimentaria.

Gestion de la Seguridad
Alimentaria.

Curso 1.°

ECTS Caracter

2.° Cuatrimestre

6 FB Fisica.

6 FB Fisiologia.

30 Total.
Curso 2.°

ECTS Caracter

2.° Cuatrimestre

6 FB Bromatologia Descriptiva.

6 OB Ml_croblologla de los
Alimentos.

6 OB Fur)de_lmentos de Ingenieria
Quimica.
Fundamentos de

6 OB Produccion Animal.
Fundamentos de

6 OB Produccién Vegetal.

30 Total.

Curso 3.°

ECTS Caracter

2.° Cuatrimestre

6 OB Fundamentos de Nutricién.
6 OB Fl,_undame_ntos de Higiene
Alimentaria.
4.5 OB Toxicologia Alimentaria.
9 OB Inc?ustnas Allmentarlas de
Origen Animal.
6 OB Fermeqtamones
Industriales.
31,5 Total.
Curso 4.°

ECTS Caracter

6 OB
6 OB
4,5 OB
4,5 OB
6 OB

2.° Cuatrimestre

Optativa 2.

Optativa 3.

Optativa 4.
Optativa 5.

Practicas Externas.

ECTS Caracter

6 FB
6 FB
30

ECTS Caracter

6 OB

6 OB

9 OB
4,5 OB
4,5 OB
30

ECTS Caracter

6 OB
6 OB
6 OB
6 OB
4,5 OB
28,5

ECTS Caracter

3 oP

3 oP

3 oP 3
8

3 oP &
N
<

12 PE W
[a2]
[}
3
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Curso 4.°
1.°" Cuatrimestre ECTS Caracter 2.° Cuatrimestre ECTS Caracter
Optativa 1. 3 OP  Trabajo Fin de Grado. 6 TFG
Total. 30 Total. 30

Opciones de Optatividad

Asignaturas
Aditivos Alimentarios.
Analisis Cromatografico de Alimentos.

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias
Agroalimentarias.

Automatica, Control e Instrumentacién.

Biotecnologia Alimentaria.

Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos.

Espectrometria de Masas y RMN en Andlisis de Alimentos.

Mencion en Tecnologia Alimentaria (a cursar 5 de entre las asignaturas propuestas). Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Marketing Alimentario.

Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal
mediante Metodologias Genéticas.

Bioreactors.

Control Alimentario en el Comercio Exterior.
Tecnologia Culinaria.

Tecnologia de las Bebidas.

Use of NIRS Technology for Feed and Food Charaterization
and Safety.

Tecnologia Gastronomica I.

Tecnologia Gastrondmica Il
Mencién en Ciencias Gastrondmicas. [+D+i en Gastronomia.

Andlisis Sensorial de Alimentos.

Patrimonio Gastronoémico.

Con caracter previo a la expedicién del titulo universitario oficial de Graduado/a, los
estudiantes deberan acreditar el conocimiento de un segundo idioma, distinto del
castellano y de las demas lenguas espafolas cooficiales, al menos en el nivel B1
correspondiente al «Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas». La citada
acreditacion debera efectuarse de acuerdo a lo establecido en la memoria de Verificacion
y en la normativa aprobada por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Cérdoba.
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