Anexo |. C.1.Tabla 1. Asignaturas de las distintas Materias y Médulos disciplinares del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Curso de
implantacion y desarrollo de créditos ECTS de acuerdo a lo establecido en el Plan de Estudios.

Modulos Materia Asignatura
Créditos Semestre Créditos Curso
CM S P T E implantacion
1. Materias Basicas 1.1. Quimica 18 1,2 Fundamentos de 12 6 2 3 05 05 2011-12
Caracter: Formacion basica CM:9; S:3; P: 4; Quimica y Analisis
Semestres: 1,2y 3 T:1,E: 1 3 Fundamentos de 6 3 1 1 05 05 2012-13
Ingenieria Quimica
Créditos ECTS: 60 1.2 Biologia 12 1 Microbiologia 6 3 1 075 06 0,6 2011-12
Clases magistrales (CM): 33,5 CM: 6;S:2; P:1,5; 1 Biologia 6 3 1 075 06 0,6 2011-12
Seminarios (S): 8,3 T:1,2;E: 1,3
Prdcticas (P): 11 1.3 Bioquimica 6 2 Bioquimica 6 4 03 15 01 0,2 2011-12
Tutorias (T): 3,7 CM: 4;S:0,3; P: 1,5;
Examenes (E): 3,5 T:0,1;E: 0,1
1.4 Matematicas 6 1 Matematicas 6 4 1,5 0,3 0,2 2011-12
CM: 4;S:1,5;
T:0,3;E: 0,2
1.5 Fisica 6 1 Fisica 6 3 1 1 05 05 2011-12
CM:3;S:1;,P: 1,
T:0,5;,E: 0,5
1.6 Fisiologia 6 2 Fisiologia 6 4 1,5 0,3 0,2 2011-12
CM: 4; P: 1,5;
T:0,3;E: 0,2
1.7 Toxicologia 6 3 Fundamentos de 6 35 05 15 03 0,2 2012-13
CM: 3,5;S:0,5; P: 1,5; Toxicologia
T:0,3;E: 0,2

60 335 83 11 37 35




2. Ciencia de los Alimentos 2.1 Bromatologiay 30 Fundamentos de 6 35 05 1,5 0,5 2011-12
Caracter: Obligatorio Andlisis de los Bromatologia
Unidad temporal: 2,3y 4 CM: 20,7; S+P: 8,5; Ciencia y Andlisis de 6 45 0,2 1,2 0,08 2012-13
T:0,8 Alimentos de Origen
Créditos: 30 Vegetal
Clases magistrales (CM): 20,7 Ciencia y Andlisis de 6 45 0,3 1,2 0,02 2012-13
Seminarios (S) Alimentos de Origen Animal
Practicas (P)
S+P: 8,5 Ciencia y Andlisis de Aguas 6 47 02 1 0,1 2012-13
Tutorias (T): 0,8 de Consumo y Bebidas
Quimica y Bioquimicade los 6 3,5 0,85 1,5 0,15 2012-13
Alimentos
30 20,7 205 64 09
3. Tecnologia de los Alimentos 3.1 Produccién de 6 Produccién de Materias 6 32 08 1,7 03 2011-12
Cardcter: Obligatorio Materias Primas Primas
Unidad temporal: 2,4,5,6,7y 8 CM: 3,2; S+P: 2,5, T: 0,3
3.2 Operaciones Basicas 12 Ingenieria Alimentaria 12 6 4 15 05 2013-14
Créditos: 57 en la Industria
Clases magistrales (CM): 31,2 Alimentaria
Seminarios (S) CM: 6; S+P: 5,5; T: 0,5
Practicas (P) 3.3 Proyectos 6 Proyectos 7 4 15 0,5 2014-15
S+P: 22,8 CM: 4;S+P:1,5;T: 0,5
Tutorias (T): 3 3.4 Procesado y 33 Procesos de Conservacién y 6 35 06 15 04 2013-14
transformacién de los Transformacion de los
Alimentos
Alimentos
CM: 18; S+P: 13,3, T: 1,7 Envasado de Alimentos 6 3 1,3 1 0,7 2013-14
Tecnologiade los Alimentos de 6 35 1,2 1,1 0,2 2013-14
Origen Vegetal
Tecnologiade los Alimentos de 9 5 1,7 2 0,3 2014-15
Origen Animal
Microbiologia Industrial y 6 3 1’4 1’5 0' 1 2012-13
Biotecnologia
33 18 62 71 1,7




4. Seguridad Alimentaria 4.1 Higiene y Seguridad 18 5,6 Higiene y Seguridad 12 9 1 15 05 2013-14
Caracter: Obligatorio Alimentaria Alimentaria
Unidad temporal: 5y 6 CM: 12,5; S+P: 4,5, T: 1 6 Calidad Microbiolégica de los 6 35 05 15 05 2013-14
Créditos: 18 Alimentos
CM: 12,5; S+P:4,5; T: 1 18 125 1,5 3 1
5. Gestion y Calidad en la 5.1 Economiay Técnicas 9 3,4 Economia, Gestiny 9 55 02 28 05 2012-13
Industria Alimentaria de Mercado Mercadotecnia en la Empresa

. . . Alimentaria
Caracter: Obligatorio CM:5,5; S+P:3,0; T: 0,5
Unidad temporal: 3,4y 7 5.2 Sistemas de Calidad 6 7 Gestion de la Calidad en la 6 4 1,5 0,5 2014-15
Créditos: 15 CM: 4; S+P: 1,5; T: 0,5 Industria Alimentaria
CM: 9,5, 5+P: 4,5, T: 1 15 95 02 43 1
6. Nutricion y Salud 6.1. Nutricién Humana 15 5,6 Nutricién Humana y Dietética 12 8 24 15 01 2013-14
Caracter: Obligatorio CM: 10,5; S+P: 4,2; T: 0,3
Unidad temporal: 3,4,5,6y 7 3 Alimentacion y Cultura 3 25 03 0,2 2012-13
Créditos: 24 6.2 Salud Publica 9 4 Epidemiologia y Control 6 43 06 1 01 2012-13
Clases magistrales (CM): 16,8 CM: 6,3; S+P:2,5; T: 0,2 z:’:::ii: en la Produccién
Seminarios (S)
Prdcticas (P) 7 Normalizacién y Legislacién 3 2 09 0,1 2014-15
S+P: 6,7 Sanitaria
Tutorias (T): 0,5 24 16,8 4,2 2,5 05
7. Practicum 7.1 Practicum 9 7,8 Practicas Externas 9 2014-15
Caracter: Obligatorio Practicas tuteladas: 8 ECTS
Créditos: 9 Tutorias:1 ECTS
8. Trabajo Fin de Grado 8.1 Trabajo Fin de Grado 9 7,8  Trabajo Fin de Grado 9 2014-15

Caracter: Obligatorio
Créditos: 9




9. Formacidon complementaria 9.1 Complementos de 12 7,8 Nuevos alimentos y productos 6 45 1,25 0,25 2014-15
Caracter: Optativo Ciencia de los Alimentos dietéticos

Unidad temporal: 7y 8 CM:9;S:2,5;, T: 0,5 Aguas de cosumo 6 45 1,25 0,25 2014-15
mineromedicinales

Créditos: 48 9.2 Ampliacién de 18 7,8 Técnicas de Produccién Animal 6 4 1,3 0,7 2014-15

Clases magistrales (CM) hasta 30| = [Tecnologia de los Alimentos Tecnologia ambiental 6 4 1 1 2014-15

Seminarios (S) CM: 12;S+P:4; T:2 Tecnologia Enoldgica y de otras 6 4 04 1,25 0,3 2014-15

Précticas (P) bebidas alcohdlicas

S+P hasta 10,6 9.3 Complementos de 6 7,8 Restauracién Colectiva 6 4 1,5 0,5 2014-15

Tutorias (T) hasta 3,9 Seguridad Alimentaria

Visitas a Industrias (VI) hasta 3,5 ©|CM: 4; S+P: 1,5; T:0,5

El estudiante cursara 18 créditos

9.4 Avances en Nutricion 6 7,8 Dietética Aplicada a la Industria g 4 16 0,5 2014-15
y Salud Alimentaria

CM: 4;S+P:1,6; T: 0,4 Vi

9.5 Docencia Interdisciplinar 6 7,8 Docecia Interdisciplinaren 6 1 1 0,5 3,5 2014-15

en Industria Alimentaria Industrias Alimentarias

Visita a Industria (V1)
CM:1;VI:3,5;S:1; T: 0,5

48 30 65 4054 3,5

240

De acuerdo con la Memoria de Verificacion del Grado, todas las asignaturas tienen una presencialidad del 40% (1 crédito ECTS correspondiente a 10 horas
presenciales y 15 de trabajo auténomo del alumno).

En laimplantacion de cada curso del Grado se ha puesto especial cuidado para que la planificacién de cada asignatura se realizarad en el contexto del méduloy
materia disciplinar en el que se encuentra dentro del Plan de Estudios. La programacion de las actividades docentes (clases magistrales, seminarios, practicas,
examenes..) de las asignaturas se ajusté para que, al final de laimplantacién del Grado, se cumpliera, con la mayor proximidad, el computo global, y especifico de
créditos en cada materiay médulo. De la misma forma, se ha tratado de cumplir las competencias de las materias y médulos en las distintas asignaturas y el alcance



