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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

3622 Resolucion de 15 de diciembre de 2025, de la Universidad Rey Juan Carlos,
por la que se publica la modificacion del plan de estudios de Graduado o
Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Obtenida la verificacién del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Fundacion madri+d y declarado el caracter oficial del titulo por
Acuerdo del Consejo de Ministros de 4 de septiembre de 2009 (publicado en el BOE de 9
de octubre de 2009, por Resolucién de la Secretaria General de Universidades de 22 de
septiembre de 2009). Modificado el plan de estudios, con informe favorable de la
Fundacion madri+d, a 7 de abril de 2025,

Este Rectorado, de conformidad en lo dispuesto en el articulo 35.4 de la Ley
Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, reformada por la Ley
Orgénica 4/2007, de 12 de abiril, ha resuelto publicar la modificacién del plan de estudios
conducente a la obtencion del titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

El plan de estudios (4. Planificacion de las ensefianzas, segun con lo dispuesto en
los articulos 27, 30 y 32 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre) quedara
estructurado conforme al anexo de la presente resolucion.

Mostoles, 15 de diciembre de 2025.—El Rector, Abraham Duarte Mufioz.

ANEXO
5.1 Estructura de las Enseilanzas

Tabla 1.1 Resumen de las materias y distribucién en créditos ECTS

Tipo de materia Créditos
Formacion basica. 66
Obligatorios. 138
Optativos. 12
Précticas Académicas Externas. 12
Trabajo fin de Grado. 12

Créditos totales. 240

Itinerario formativo de la ensefianza

Curso 1.°
Semestre Materia Asignatura Caracter Créditos
1 FISICA. FiSICA. FB 6
1 QUIMICA. QUIMICA. FB 6
1 MATEMATICAS. MATEMATICAS. FB 6
1 BIOQUIMICA. BIOQUIMICA. FB 6
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Semestre Materia Asignatura Caracter Créditos
1 COMPROMISO SOCIAL 'Y VALORES, PF\"INCIPIOS DEMOCRATICOS Y OB 3
SOSTENIBILIDAD. DEONTOLOGIA ALIMENTARIA.
1 INFORMATICA. APLICACIONES INFORMATICAS. OB 3
2 QUIMICA. AMPLIACION DE QUIMICA. FB 6
2 BIOLOGIA. BIOLOGIA. FB 6
2 FISIOLOGIA. FISIOLOGIA. FB 6
2 ESTADISTICA. ESTADISTICA. FB 6
2 HIGIENE ALIMENTARIA. MICROBIOLOGIA. (0]=} 6
Curso 2.°
Semestre Materia Asignatura Caracter Créditos
1 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. FB 6
1 QUIMICA. QUIMICA ORGANICA. OB 3
1 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. ifl?\)/lpEll\El'?éSDES FISICO-QUIMICAS DE LOS OB 6
1 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. TECNICAS DE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS. OB 6
1 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. ::NUDNUDSATI\QIEAN I\mgg&;ﬁmows BASICAS ENLA (0]=} 6
2 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS. FB 6
2 HIGIENE ALIMENTARIA. MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA ALIMENTARIA. OB 3
2 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. BROMATOLOGIA. OB 6
2 HIGIENE ALIMENTARIA. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA. 0oB 6
2 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. OPERACIONES DE PROCESADO DE ALIMENTOS. (0]=} 6
ANUAL IDIOMA MODERNO. IDIOMA MODERNO. FB 6
Curso 3.°
Semestre Materia Asignatura Caracter Créditos
1 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. OPERACIONES DE CONSERVACION DE ALIMENTOS. OB 75
1 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS |. (0]=} 6
1 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS. OB 45
1 GESTION DE LA CALIDAD Y ECONOMIA.  ECONOMIA Y TECNICAS MERCADO. OB 6
1 HIGIENE ALIMENTARIA. HIGIENE ALIMENTARIA. 0oB 6
2 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. MODIFICACION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. OB 45 4
2 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. ANALISIS Y CONTROL CALIDAD DE LOS ALIMENTOS. OB 6 §
2 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS II. OB 4,5 % é
2 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. (0]=} 6 § é
2 SALUD PUBLICA. SALUD PUBLICA Y EPIDEMIOLOGIA. OB 6 % E
. 5 2
2 SALUD PUBLICA. CULTURA'Y EDUCACION ALIMENTARA. OB 3 ‘_03 ;;)
3



vd 1‘“;
BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO ek
Lunes 16 de febrero de 2026 Sec. lll. Pag. 24620
Curso 4.°
Semestre Materia Asignatura Caracter Créditos
1 CIENCIAS DE LA SALUD. NUTRICION Y DIETETICA. oB 6
1 GESTION DE LA CALIDAD Y CALIDAD, NORMALIZACION Y GESTION OB 6
ECONOMIA. MEDIOAMBIENTAL.
1 GESTION DE LA CALIDAD Y IMPLANTACION DE MARCAS DE CALIDAD EN LA OB 3
ECONOMIA. INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1 COMPROMISO SOCIALY BIOECONOMIA Y SOSTENIBILIDAD EN LA CADENA OB 3
SOSTENIBILIDAD. ALIMENTARIA.
1 OPTATIVA 1. OP 6
1 OPTATIVA 2. OP 6
2 RECONOCIMIENTO ACADEMICO DE RECONOCIMIENTO ACADEMICO DE CREDITOS. OB 6
CREDITOS.
Anual TRABAJO FIN DE GRADO. TRABAJO FIN DE GRADO. oB 12
Anual PRACTICAS EXTERNAS. PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS. OB 12
Optativas 4.° curso
Semestre Materia Asignatura Caracter Créditos
. TECNOLOGIAS DE CARACTERIZACION DE
1 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. PRODUCTOS LACTEOS. OoP 6
CONTROL ANALITICO DE CONTAMINANTES EN
1 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. ALIMENTOS. OP 6
1 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. ENVASADO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS. OoP 6
NUEVOS ALIMENTOS, COMPLEMENTOS Y
1 CIENCIA DE LOS ALIMENTOS. ALIMENTOS FUNCIONALES. OP-ONLINE 6
1 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. NANOTECNOLOGIA PARA LA ALIMENTACION. OP 6

Més informacién sobre el plan de estudios en la web de la Universidad Rey Juan

Carlos www.urjc.es.
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