Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimento
Plan de estudio Modificado (a partir del CA 2015-16)

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Estructura de las enseifianzas.

Segun el Real Decreto 1393/2007, el plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos que se presenta para su implantacidn en la Universidad de Castilla La Mancha
tiene un total de 240 créditos distribuidos en 4 cursos de 60 créditos cada uno, los cuales se
dividen a su vez en dos semestres de 30 créditos. La estructura del plan de estudios se ha
planificado por médulos y materias, incluyéndose en cada materia una o varias asignaturas,
en las cuales se incluyen todos los contenidos tedricos y practicos necesarios para la
adquisicién de las competencias necesarias para el Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos que se definieron anteriormente.

Asi mismo en la planificacidn de estas ensefianzas se han tenido en cuenta:
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1.- Los acuerdos de la Conferencia de Decanos y directores de Centro en los que se imparte
la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

2.- El libro Blanco aprobado por la conferencia de Decanos en CyTA.
3.- Las propuestas de otras Universidades sobre el nuevo Grado en CyTA.

4.- El Reglamento para el disefo, elaboracién y aprobacién de los planes de estudio de Grado
de la UCLM. En el que se indican entre otros los siguientes aspectos:

- Para disefiar el plan de estudios y con el objeto de facilitar la movilidad, el
reconocimiento y la transferencia de créditos todas las asignaturas deberan tener
una organizacion cuatrimestral. En este sentido los planes de estudios se
estructuraran con 60 créditos ECTS por curso académico y 30 por cuatrimestre.

- Todos los planes de estudio se adscribirdn a una de las ramas de conocimiento
definidas en el R.D. 1393/2007 y tendran que contener un minimo de 60 créditos
de formacién basica, de los que al menos 36 estaran vinculados a alguna de las
materias que figuran en el Anexo I del R.D. 1393/2007.

- Al menos 36 créditos de las materias bdsicas estardn en primer curso,
debiéndose ofertar el resto en segundo curso.

- Las materias basicas y obligatorias se concretaran en asignaturas de 6 créditos.
Sin embargo, en primer y segundo curso podran ser anuales de 9 o 12 créditos.

- Las asignaturas optativas pueden ser de 4,5 o de 6 créditos. La oferta maxima de
créditos optativos sera el doble de los requeridos en el plan de estudios.

- Las materias optativas se ofertaran preferentemente en 3° y 4° curso.

- Las practicas en empresas pueden tener cardcter obligatorio o voluntario, en este
ultimo caso formaran parte de la optatividad del plan de estudios.

- La suma de los créditos del trabajo Fin de Grado, la optatividad y en su caso las
practicas en empresa no podran superar los 60 créditos ECTS.

5.1.1. Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de
materia.

El plan de estudios consta de 240 créditos distribuidos de la siguiente manera:

- Formacion basica orientada a asegurar una formacién bdsica interdisciplinar
que facilite la movilidad de los estudiantes. El nUmero de créditos que se han
asignado para materias basicas es de 63 créditos, considerando que la formacion
de caracter bdsico necesaria para esta titulacion es muy diversa, ya que se
necesitan conocimientos de materias bdsicas que pertenecen a la rama de
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conocimiento Ciencias (segun el R.D. 1393/2007), como son Fisica, Matematicas,
Quimica, y Biologia; y materias bdsicas que pertenecen a la rama de
conocimiento de Ciencias de la Salud (Bioquimica y Fisiologia).

- Asignaturas obligatorias: en estas asignaturas se incluyen aquellas de caracter
mas especifico que garantizan la obtencién de las competencias del Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con un total de 147 créditos.

- Asignaturas optativas: se proponen 18 créditos de asignaturas optativas
ofertadas en quinto curso, entre las que se ofertan asignaturas propias de la
titulacién de caracter mas especifico asi como las practicas externas. Igualmente
y segun el Reglamento para el disefo, elaboracidn y aprobacién de los planes de
estudios de Grado de la UCLM, un maximo de 6 créditos optativos puede ser
obtenido por el alumno mediante el reconocimiento académico en créditos por la
participacion en actividades de extension universitaria, culturales o deportivas;
actividades de representacién estudiantil; participacién en jornadas y seminarios
organizados por la Universidad o actividades solidarias y de cooperacion.

- Trabajo Fin de grado: se proponen 12 créditos para el Trabajo Fin de Grado
que el estudiante debe realizar de forma obligatoria durante el Ultimo semestre
de cuarto curso. Dicho trabajo serd tutorizado por un profesor del Grado y deberd
ser defendido ante un tribunal.

Resumen de las materias y distribucion en créditos ECTS

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacion basica 63
Obligatorias 147

Optativas (Incluye Practicas

externas no obligatorias) 18
Trabajo fin de Grado 12
CREDITOS TOTALES 240

5.1.2. Explicacion general de la planificacion del plan de estudios.

El plan de estudios se ha planificado en mddulos, estando éstos de acuerdo con los que se
establecen en el Libro Blanco para el disefio del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y con las recomendaciones de la Conferencia de Decanos de CyTA.

Se han establecido 7 mddulos dentro de los cuales se incluyen las materias que segun su
contenido estan relacionadas con dicho médulo y que abarcan todas las competencias
generales y especificas del titulo segin se indica en la Tabla resumen de competencias que
se incluye al final de este apartado.

- Méddulo 1.- Formacién basica: En este mddulo de 63 créditos se incluyen 6
materias con contenidos bdsicos multidisciplinares que servirdn de base a los
conocimientos posteriores. Estas materias son: Matematicas, Fisica, Quimica,
Biologia, Bioquimica y Fisiologia. Las cuatro primeras materias se corresponden
con las materias basicas vinculadas a la rama de Ciencias segun el Real Decreto
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1393/07, sumando un total de 45 créditos. La materia de Quimica, de 18
créditos, incluye dos asignaturas (Quimica General y Ampliacién de Quimica) que
son imprescindibles para que los alumnos adquieran las competencias especificas
de materias como bromatologia o de Estructura y Propiedades de los
Componentes de los alimentos.

- Mddulo 2.- Ciencia de los Alimentos: Este es un mddulo de 63 créditos que
incluye 9 materias relacionadas con: la microbiologia de los alimentos, la
produccion de materias primas que se utilizan en la industria de alimentos tanto
de origen animal como vegetal, la composicion quimica y el analisis de alimentos
y sus caracteristicas organolépticas y el estudio de fermentaciones industriales
relacionadas con la produccién de alimentos. Asi mismo, se incluye una materia
de 6 créditos, “Fundamentos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”, que se
imparte en primer curso y que servird a los alumnos de introduccion a este
Grado.

- Moédulo 3.- Tecnologia de Alimentos: Este es un moédulo de 60 créditos (42
obligatorios y 18 optativos) que contiene 5 materias relacionadas con las
operaciones basicas que se utilizan en la industria de alimentos, aspectos
generales sobre elaboracién, conservacién y Envases de los Alimentos; 2 de las
materias incluidas en el médulo se refieren al procesado de alimentos de origen
vegetal y animal en las que se incluyen asignaturas obligatorias y optativas en
las que se trata de todos los aspectos relacionados con Industrias de alimentos
especificas como: productos lacteos, productos carnicos, enologia, cereales y
derivados y bebidas alcohdlicas y analcohdlicas, quedando con esto cubierto gran
parte de la industria alimentaria, especialmente la de mas relevancia en Castilla
La Mancha.

- Moédulo 4.- Seguridad Alimentaria: En este mddulo de 18 créditos se incluye
un Unica materia que consta de tres asignaturas obligatorias en las que se tratan
todos los aspectos relacionados con los microorganismos y parasitos tanto
alterantes como patdgenos que pueden afectar a los alimentos. Igualmente se
tratan las técnicas de analisis microbioldgico y el control microbioldégico en la
cadena alimentaria. La contaminacién abidtica y los mecanismos de control de Ila
seguridad de los alimentos son también tratados.

- Moédulo 5.- Gestiéon de Calidad en la Industria Alimentaria: En este mdédulo
de 18 créditos (12 obligatorios y 6 optativos) se incluyen 3 materias en las que
se tratan los aspectos relacionados con la Gestién y control de la calidad en la
Industria de Alimentos, incluyendo la legislacién en vigor y el andlisis de aguas y
el control y tratamiento de residuos.

-  Moédulo 6.- Nutricion y Salud: Se trata de un médulo de 18 créditos (12
obligatorios y 6 optativos) que consta de 2 materias con contenidos sobre
nutricion humana y dietética y aspectos sobre alimentacién comunitaria y su
relacién con la salud.

- Méodulo 7.- Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado: Este es un moddulo
de 18 créditos que se imparte en el Ultimo semestre de la titulacién y que esta
especialmente vinculado a la actividad profesional que los alumnos pueden llegar
a realizar una vez terminado el Grado. Estd formado por 2 materias siendo las
practicas externas de 6 créditos de caracter optativo. Se dara la posibilidad de
que la realizacion del Trabajo Fin de Grado este relacionada con las practicas
externas si el tutor del trabajo lo considera oportuno. En cualquier caso este
mddulo tendra la finalidad de conectar al alumno con su actividad profesional y
de permitirle utilizar de manera conjunta todos los conocimientos adquiridos
anteriormente.
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VINCULACION DE LAS MATERIAS BASICAS CON LAS MATERIAS DE LA RAMA DE

CONOCIMIENTO (R.D.1393/2007, Anexo 2 Modificado por el RD 861/2010)

RAMA DE MATERIA
CONOCIMIENTO Materias Asignaturas ECTS CORRESPONDIENTE DE LA
RAMA DE CONOCIMIENTO
.- Fundamentos de
Fisica Fisica 9 FISICA
4 Matematicas y
Matematicas estadistica 9 MATEMATICAS
CIENCIAS Quimica General 12
Quimica Ampliacién de QUIMICA
Quimica 6
Biologia Biologia 9 BIOLOGIA
Bioquimica Bioquimica 9 BIOQUIMICA
CIENCIAS DE
LA SALUD Fisioloa
L. , isiologia
Fisiologia Humana 9 FISIOLOGIA
ESTRUCTURA DE LAS ENSEEIANZAS DEL GRADO EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Médulo Materias Asignaturas ECTS | Caracter Curso Semestre
Fisica Fundaf:’gs:r;tos de 9 Basica 10 10 y 20
o Matematicas y L
Médulo 1: Matematicas estadistica 9 Basica 1° 1°y 2°
Formacion Quimica Quimi(?a Q’eneral 12 Basica 1° 1%y 2°
Basica (18 ECTS) Amplaconde | & | Basica 2° 1
(63 ECTS) Biologia Biologia 9 Basica B 10y 20
Bioquimica Bioquimica 9 Basica 2° 1°y 2°
Fisiologia Fisiologia Humana 9 Basica 1° 1°y 2°
Microbiologia Microbiologia 6 Obligatoria 1° 2°
éalari‘lllscl:z Analisis Quimico 6 Obligatoria 2° 2°
Compuestos Compuestos
Organicos y su Organicos y su 9 Obligatoria 20 10y 20
caracterizacion | caracterizacion
, Fundamentos F
Médulo 2: ° ) undamentos de
. . de Ciencia 'y Ciencia'y : :
Clen_ma de los Tecnologia de Tecnologia de 6 Obligatoria 1° 1°
Alimentos Alimentos Alimentos
(63 ECTS) Materias
; Materias Primas en
Primas en la la Industria 6 | Obligatoria | 2° 10
Industria Alimentaria
Alimentaria
Estructura y Estructura y
Propiedades Prozg’?;sdes 6 | Obligatoria 20 10
de los Componentes de
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Componentes los Alimentos
de los
Alimentos
H 1 o o
Bromatologia Bromatologia | 6 Obligatoria 2 2
(12 ECTS) Bromatologia I Obligatoria 3° 2°
Biotecnologia Biotecnologia de . ; 0 0
de Alimentos Alimentos 6 Obligatoria 3 1
SAer:'IaSI(I)S;'IISaI Analisis Sensorial 6 Obligatoria 3° 2°
Shsioaoen | | Sromeres
asicas en la . .
Industria Industria 6 Obligatoria 2° 1°
Alimentaria Alimentaria
Tecnologia de Ticli’:r‘]’é‘r’géi?e 6 | Obligatoria 2° 2°
Alimentos Tecnologia de . . o °
(12 ECTS) Alimentos II 6 Obligatoria 3 1
Médulo 3: Industri Productos carnicos 6 Obligatoria 4° 1°
Tecnologia de Aligeunizglr?ass | | _Productos lécteos | 6 | Obligatoria | 4° 1°
los Alimentos (24 ECTS) Grasas y aceites 6 Obligatoria 4° 1°
(60 ECTS) Enologia 6 Obligatoria 4° 1°
. Bebidas
Industrias Alcohdlicas y 6 Optativa 4° 2°
Alimentarias Il Analcohdlicas
(12 ECTS) Corealesy | g | Optativa | 4° 20
Envases de los
. Envases de los .
Alimentos Alimentos 6 Optativa 4° 2°
Higiene de | : ;
Médulo 4: Higiene y Almentos || © | Obligatoria | 3° 1°
Seguridad Seguridad Higiene de los : : o o
Alimentaria Alimentaria Alimentos Il 6 | Obligatoria 3 2
(18 ECTS) (18 ECTS) Joxicologia 6 | Obligatoria | 4° 10
G%Stil%n ge la Gestion de la
alidad y Calidad y . .
Legislacion Legislacién 6 Obligatoria 3° 1°
Médulo 5: Alimentaria Alimentaria
Gestiony | o N2y | Soopemiay
Calidad de la estion de la 6 | Obligatoria 3° 2°
Industria Empresa Cmprose
Alimentaria Alimentaria Almentarte
Caracterizacion
(1 8 ECTS) y gestic’m de Catr.allctzrizaci%n y
residuos en la 0 i industia | 6 Optativa 40 20
Industria Alimentaria
Alimentaria
Nutricién Nutricién Humana 6 Obligatoria 3° 1°
. . Humana'y Dietética y
Moc!u!g 6: Dietética Alimentacién 6 Obligatoria 3° 2°
Nugulzlon y (12 ECTS) Comunitaria
(18 aEg:'Id'S) Alimentacion y Al B
Salud 'mgr;tlif;o” y 6 Optativa 40 20
Moédulo 7: Trabajo Fin de Trabaio Fin d
Trabajo Fin de Grado g ¢ | 12 | Obligatoria |  4° 2°
Grado y
Practicas Practicas Practicas Externas 6 Optativa 4° 2°
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Externas Externas
(18 ECTS)

TABLA DE DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS POR CURSOS Y SEMESTRES

ASIGNATURAS MODULO |ECTS
1*" CURSO 60
1° Semestre 30
Fisica M-1 4,5
Matematicas M-1 4,5
Biologia M-1 4,5
Quimica General M-1 6
Fundamentos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos M-2 6
Fisiologia Humana M-1 4,5
2° Semestre 30
Fisica M-1 4,5
Matematicas M-1 4,5
Biologia M-1 4,5
Quimica General M-1 6
Microbiologia M-2 6
Fisiologia Humana M-1 4,5
2° CURSO 60
1° Semestre 30
Compuestos Organicos y su Caracterizacion M-2 3
Ampliacion de Quimica M-1 6
Bioquimica M-1 3
Materias Primas en la Industria Alimentaria M-2 6
Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria M-3 6
Estructura y Propiedades de los Componentes de los Alimentos M-2 6
2° Semestre 30
Compuestos Organicos y su Caracterizacion M-2 6
Analisis Quimico M-2 6
Bioquimica M-1 6
Bromatologia | M-2 6
Tecnologia de Alimentos | M-3 6
3° CURSO 60
1° Semestre 30
Tecnologia de Alimentos I M-3 6
Nutricion Humana M-6 6
Gestion de la Calidad y Legislacion Alimentaria M-5 6
Biotecnologia de Alimentos M-2 6
Higiene de los Alimentos | M-6 6
2° Semestre 30
Analisis Sensorial M-2 6
Dietética y Alimentacién Comunitaria M-6 6
Higiene de los Alimentos Il M-4 6
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Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria M-5 6
Bromatologia Il M-2 6
4° CURSO 60
1° Semestre 30
Toxicologia Alimentaria M-4 6
Productos Carnicos M-3 6
Productos Lacteos M-3 6
Enologia M-3 6
Grasas y Aceites M-3 6
2° Semestre 30
Trabajo Fin de Grado M-7 12
Optativa 1 6
Optativa 2 6
Optativa 3 6
ASIGNATURAS OPTATIVAS MODULO | ECTS

Practicas Externas M-7 6

Bebidas Alcohdlicas y Analcohdlicas M-3 6

Cereales y Derivados M-3 6

Envases de los Alimentos M-3 6

Alimentacion y Salud M-6 6

Caracterizacion y Gestion de residuos en la M-5 6

Industria Alimentaria




