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lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

1667 Resolucién de 18 de enero de 2012, de la Universidad de Extremadura, por la
que se publica el plan de estudios de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Obtenida la verificacion del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Agencia Nacional de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion, asi
como la autorizacion de implantacion por la Comunidad Auténoma de Extremadura, y
establecidos el caracter oficial del Titulo y su inscripcidn en el Registro de Universidades,
Centros y Titulos por Acuerdo de Consejo de Ministros de 16 de diciembre de 2011
(publicado en el BOE de 6 de enero de 2012).

Este Rectorado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 35 de la Ley Organica
6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccién dada por la Ley Organica
4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre,
de Universidades, ha resuelto publicar el plan de estudios conducente a la obtencion del
titulo oficial de Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que
quedara estructurado segun consta en el Anexo de esta Resolucion.

Badajoz, 18 de enero de 2012.—El Rector, Segundo Piriz Duran.

ANEXO
UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

Plan de estudios conducente al titulo de Graduado o Graduada en Cienciay
Tecnologia de los Alimentos (Rama Ciencias)

5.1 Estructura de las ensefianzas

Tabla 1. Distribucion del plan de estudios en ECTS por tipo de materia

Tipo de materia Créditos
Formaciénbasica......................... 60
Obligatorias . ......... ... ... . ... 144
Optativas ............... .. . . i 18
Practicasexternas . ....................... 6
Trabajofindegrado....................... 12

Total.......... ... ... 240
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Tabla 2.1 Estructura modular del plan de estudios
Médulo Materia Asignatura Caracter
» Matematicas |. Formacion basica.
Matematicas. - .
Matematicas II. Formacion basica.
., e Dibujo y Sistemas de Formacion basica.
Expresion Grafica. -
Representacion.

e i Quimica General. Formacion basica.
Formacion Basica Quimica. Andlisis y Quimica Agricola. Formacion basica.
(60 ETCS). — — —

Fisica. Fisica. Formacién basica.
Informatica. Informatica. Formacién basica.
Geologia. Geomorfologia y Climatologia. Formacion basica.
Empresa. Economia y Gestion de Empresas. Formacién basica.
Biologia. Fundamentos de Biologia. Formacién basica.
Quimica y Bioquimica Alimentos. Quimica y Bioquimica Alimentos. Obligatorio.
Ciencias de los Alimentos | Bromatologia Descriptiva. Bromatologlla Descr!pt?va . Obl!gator!o.
(24 ECTS). _ . Bron?na.tolog|a Descrlptlvg 1. Obl!gator!o.
Anadlisis y Control de Calidad de los | Analisis y Control de Calidad de los | Obligatorio.
Alimentos. Alimentos.
Microbiologia y Bioquimica |Microbiologia. Microbiologia. Obligatorio.
(12 ECTS). Bioquimica. Bioquimica. Obligatorio.
Produccion de Materias Primas. Produccion de Materias Primas. Obligatorio.
Operaciones Basicas en la Industria | Obligatorio.
Agroalimentaria.
Tecnologia de Alimentos. Obligatorio.
Ingenieria de las Instalaciones, Obligatorio.
Tecnologia de Alimentos. Equo; y Maqqlnarla Auxmar de la
Industria Agroalimentaria.
Tecnologia de los Alimentos Igggni'erl'a.(’je la Modelizacjc’m y Obligatorio.
(54 ECTS). Aptlml;a0|on en la Industria
groalimentaria.
Tecnologia Alimentaria Aplicada. Obligatorio.
Industrias de Materias Primas Obligatorio.
Animales.
Industrias de Materias Primas. Industrias de Materias Primas Obligatorio.
Vegetales |.
Industrias de Materias Primas Obligatorio.
Vegetales II.
Higiene de los Alimentos. Higiene de los Alimentos |. Obligatorio.
Seguridad Alimentaria Higiene de los Alimentos | Obligatorio.
(18 ECTS). Evaluacion de la Seguridad Evaluacién de la Seguridad Obligatorio.
Alimentaria. Alimentaria.
Normalizacion y Legislacion Normalizacion y Legislacion Obligatorio.
., ) Alimentaria. Alimentaria.
Gestlor) y Qalldad en la Gestion Integral de la Calidad en la | Gestidn Integral de la Calidad en la | Obligatorio.
Industria Alimentaria S . L .
(18 ECTS). Industr!a Alimentaria. . Industr!a Alimentaria. : : :
Marketing y Comportamiento del Marketing y Comportamiento del Obligatorio.
Consumidor de Alimentos. Consumidor de Alimentos.
Alimentacion y Salud Publica. Alimentacion y Salud Publica. Obligatorio.
Nutricién y Salud Fisiologia y Fundamentos de la Obligatorio.
(18 ECTS). Nutricién y Dietética. Nutricion.
Dietética. Obligatorio.
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Médulo Materia Asignatura Caracter
Evaluacién Sensorial de los Evaluacién Sensorial de los Optativo.
Alimentos. Alimentos.
Optativo Aprovechamiento de Subproductos. | Aprovechamiento de Subproductos. | Optativo.
(38 ECTS, a elegir 18 Catering y Restauracion. Catering y Restauracion. Optativo.
créditos ECTS entre esta Técnicas Rapidas de Andlisis Técnicas Rapidas de Andlisis Optativo.
oferta optativa o la Microbioldgico. Microbioldgico.
intensificacion recogida en | producciones No Clasicas Producciones No Clasicas Optativo.
la tabla 2.2). Alimentarias en la Dehesa. Alimentarias en la Dehesa.
Trazabilidad de Productos Trazabilidad de Productos Optativo.
Fitosanitarios en Alimentos. Fitosanitarios en Alimentos.
Practicas Externas y Practicas Externas. Préacticas Externas. Practicas externas.
;rgb:g)_rg? de Grado Trabajo Fin de Grado. Trabajo Fin de Grado. Trabajo fin de grado.

Tabla 2.2 Itinerarios optativos de intensificacion

Itinerario Asignatura

Intensificacion en Ingenieria en Industrias Agrarias y Botanica Agricola.

Alimentarias Edafologia.
(18 ECTS). Bases de la Produccion Animal.
Tabla 3. Secuenciacién del plan de estudios (1)
Curso 1.° Curso 2.° Curso 3.° Curso 4.°
Matematicas I. Bioquimica. Bromatologia Descriptiva Il. | Evaluacion de la
Seguridad Alimentaria.
Informatica. Microbiologia. Higiene de los Alimentos I. | Analisis y Control de
Calidad de los
Alimentos.
Quimica General. Operaciones Basicas en la Tecnologia Alimentaria Dietética.
Semestre 1.° Industria Agroalimentaria. Aplicada.
Fisica. Produccién de Materias Industrias de las Materias Optativa.
Primas. Primas Vegetales |.
Fundamentos de Ingenieria de las Normalizacién y Legislacion | Optativa.
Biologia. Instalaciones, Equipos y Alimentaria.
Maquinaria Auxiliar de la
Industria Agroalimentaria.
Semestre 2.° Matematicas Il Alimentacion y Salud Publica. |Higiene de los Alimentos Il. | Marketing y
Comportamiento del
Consumidor.
Analisis y Quimica Tecnologia de Alimentos. Gestion Integral de la Optativa.

Agricola.

Calidad en la Industria
Alimentaria.

Dibujo y Sistemas de | Fisiologia y Fundamentos de |Industrias de las Materias | Practicas Externas.
Representacion. la Nutricion. Primas Vegetales II.

Geomorfologia y Bromatologia Descriptiva I. Ingenieria de la Trabajo Fin de Grado.
Climatologia. Modelizacion y Optimizacion

en la Industria
Agroalimentaria.

Economia y Gestion
de Empresas.

Quimica y Bioquimica de los
Alimentos.

Industrias de las Materias
Primas Animales.

(1) Esta secuenciacion podra ser objeto de modificacion por acuerdo de Consejo de Gobierno de la

Universidad de Extremadura en aquellos casos en los que se autorice su organizacion académica mediante
simultaneidad de estudios para facilitar la realizacion de dobles titulaciones.
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