Facultad de Veterinaria
Universidad Complutense

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CURSO 2016-17

ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios consta de un total de 240 ECTS, siendo 222 créditos de caracter obligatorio
y los 18 restantes de caracter optativo. En la siguiente tabla se presenta un resumen del plan
de estudios por tipo de materia y el nimero de créditos correspondientes.

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacion basica 60
Obligatorias 144
Practicum 9
Trabajo Fin de Grado 9
Optativas 18
CREDITOS TOTALES 240

A continuacion se muestra la estructura de las ensefianzas correspondientes al Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, indicando los médulos y materias que los componen, asi
como su carga lectiva en créditos ECTS. También se indica la distribucién por curso y semestre
de las asignaturas impartidas en la titulacion.



Informacion general con la distribucion de créditos en funcion del tipo de materia y nimero de
créditos de las asignaturas

Ciencia Higiene Gestion y Practicum
Ciencias Tecnologia de los gieney | calidad en | Nutricién y | y Trabajo | Optativas
de los Seguridad
. Basicas : Alimentos ; - | laIndustria Salud Fin de
Médulos Alimentos Alimentaria . -
Alimentaria Grado (18
(60 ECTS) (57 ECTS) (24 ECTS) ECTS)
(30 ECTS) (1I8ECTS) | (15gcTs) (18 ECTS)
I Produccion de
Qu'm('gia (18) Materias Primas . Nutricién
(6) (Ob) Eggno_mla Humana (12)
Biologia (12) Operaciones y egglcas (Ob) Practicum
(B) Basicas en la Mercado (9) (Ob)
Bioguimi industria ©©b) |  Saud
oguimica o Alimentaria (12) . Publica (6)
(6) (B) Ciencia (Ob) Higiene y (Ob)
Materias | Matemati de los Seguridad Optativas
a(e(zsr)n(f;lBl)cas Alimentos | Proyectos (6) (Ob) | Alimentaria Legislacion (Opt)
— (30) (Ob) (18) (Ob) (3) (Ob)
Fisica (6) (B) Procesado y Trabaio
Fisioloai Transformaciones Sistemas Fin dJe
[olelfefeJE:x de los Alimentos de Calidad . L
(6) (B) Alimentacién | Grado (9)
(27) (OD) (6) (Ob) Cultura (3) (Ob)
Toxicologia EleisEelL] ’ (Ob)
Alimentaria (6)
(6) (B) (Ob)
B: Basica; Ob: Obligatoria; Opt: Optativa




Estructura de los cursos

CURSO ler SEMESTRE 2° SEMESTRE
Quimica General (6) Fundamentos de Analisis Quimico (6)
1 Microbiologia (6) Bioguimica (6)
Biologia (6) Fisiologia (6)
(60 ECTS) Matematicas (6) Fundamentos de Bromatologia (6)
Fisica (6) Produccién de Materias Primas (6)
Fundamentos de Ingenieria Quimica (6) Cleie &y Anallslgseg?dgglzgs o CRsL D
Toxicologia (6) Quimica y Bioquimica de los Alimentos (6)
2 Ciencia y Analisis de Alimentos de Origen Microbiologia Industrial v Biot logia (6
Vegetal (6) g y Biotecnologia (6)
(60 ECTS) Ciencia y Andlisis de Alimentos de Origen Epidemiologia y Control Sanitario en la
Animal (6) Produccién Primaria (6)
Alimentacion y Cultura (3)
Economia, Gestidon y Mercadotecnia en la Empresa Alimentaria (9)
Procesos de Conservacion y
Envasado de Alimentos (6) Transformacion de los Alimentos
. (6)
Calidad Microbiolégica de los Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal
(60 ECTS) Alimentos (6) (6)
Ingenieria Alimentaria (12)
Higiene y Seguridad Alimentaria (12)
Nutricion Humana y Dietética (12)
Proyectos (6)
Gestion depl\? Calidaq en la Industria Trabajo Fin de Grado (9)
imentaria (6)
Normalizacion y Legislacion Sanitaria (3)
Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal (9)
4 Précticas Externas (9
(60 ECTS)

1 crédito ECTS equivale a 10 horas presenciales y 15 horas no presenciales




