Plan de Estudios de la Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos Reformado (homologado por acuerdo de la Comisión Académica del Consejo de Universidades de fecha 12 de julio de 2000)

Este Plan de Estudios se implantará simultáneamente en los dos cursos al comienzo 

del año académico 2000/2001

Objetivos generales de la Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

El Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre que establece las directrices generales propias de los planes de estudios conducentes a la obtención del título oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, expresa  que “las enseñanzas conducentes a la obtención del título oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos deberán proporcionar una formación científica adecuada en los aspectos básicos y aplicados de los alimentos y sus propiedades, así como de la producción y elaboración para el consumo”.

El Licenciado en Tecnología de los Alimentos debe estar formado para desarrollar una importante función social ya que contribuye a la salud y la calidad de vida de la población al participar en el abastecimiento de alimentos. Sus responsabilidades van desde la producción de los alimentos adecuados en cantidad y calidad, hasta el control de la seguridad de los mismos. El objetivo de la formación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos es preparar a los alumnos para el desempeño de su futura actividad profesional.

Objetivos específicos de la Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la UAM
La competitividad de un mercado cada vez más global exige a la industria alimentaria española estar preparada para incorporar nuevas tecnologías y para desarrollar nuevos procesos y productos. Nadie discute actualmente que la I+D es la clave de dicha competitividad. La I+D se basa en la creación y aplicación de nuevos conocimientos para innovar los productos y los procesos de fabricación. Los profesionales de la investigación deben tener un alto nivel de formación. Ello permite a las empresas innovar mejor y más rápido que los competidores. La formación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos es, por tanto, una de las piezas clave para reforzar la competitividad de la industria alimentaria.

Además de perseguir la formación básica de los alumnos en las materias que integran la Ciencia y la Tecnología de los Alimentos, la Licenciatura de la UAM pretende desarrollar la capacidad de innovación de los alumnos prestando una especial atención a la moderna Ciencia y Tecnología de los Alimentos y a sus tendencias actuales. Se trata de formar especialistas de alta cualificación capaces de promover en la industria la incorporación de las nuevas tendencias y tecnologías.

Acceso 

La solicitud de acceso y la adjudicación de plazas se realizará de acuerdo con las normas aprobadas por la Junta de Gobierno de la Universidad Autónoma de Madrid.

Podrán acceder a los estudios de segundo ciclo conducentes al Título de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos quienes hayan superado el primer ciclo de uno de estos estudios: Licenciado en Farmacia, Licenciado en Veterinaria, Licenciado en Medicina, Licenciado en Biología, Licenciado en Química, Ingeniero Agrónomo, Ingeniero de Montes, Ingeniero Químico. 

Asimismo quienes hayan superado los estudios conducentes al Título de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias, Ingeniero Técnico en Hortofruticultura y Jardinería, Ingeniero Técnico en Explotaciones Agropecuarias, Ingeniero Técnico en Industrias Forestales, Ingeniero Técnico en Química Industrial y Diplomado en Nutrición Humana y Dietética.

Será necesario haber superado los siguientes complementos de formación, de no haberlo hecho antes: Análisis Químico, Bioquímica, Fisiología, Ingeniería Química, Matemáticas, Microbiología, Físico-Química, Química Inorgánica, Química Orgánica. (Orden de 11 de septiembre de 1991 (BOE 231/1991), modificada por orden de 25 de mayo de 1994 (BOE 130/1994). Los diplomados en Nutrición Humana y Dietética deberán haber superado los siguientes complementos de formación: Análisis Químico e Ingeniería Química.
COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN
	Asignatura
	Curso

/

Cuatrimestre
	Total

Créditos
	Total

Horas
	Teor.

Créd.
	Teor.

Horas

/

Semana
	Práct.

Cred.
	Práct. Horas
	Descripción del contenido

	Análisis Químico
	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Operaciones básicas del método analítico.  Análisis instrumental.

	Bioquímica


	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Estructura. Enzimología. Metabolismo. Biología molecular e ingeniería genética.

	Fisiología
	1º

/

1º
	5
	35
	4
	2
	1
	7
	Funcionamiento de los órganos, aparatos y sistemas humanos.

	Ingeniería Química


	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Balance de materia y energía. Reactores químicos. Operaciones de separación.

	Matemáticas


	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Análisis matemático. Cálculo. Estadística. Informática.



	Microbiología


	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Microbiología general

	Físico-Química
	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Termodinámica química. Fenómenos de superficie. Fenómenos de transporte. Cinética química. 

	Química Inorgánica


	1º

/

1º
	5
	35
	4
	2
	1
	7
	Estructura atómica y periodicidad. Enlace químico. Elementos no metálicos, metálicos y sus compuestos.

	Química Orgánica


	1º

/

1º
	6
	42
	4
	2
	2
	14
	Teoría estructural de los compuestos orgánicos. Estereoquímica. Reactividad. Sistemática de grupos funcionales


.- Los créditos prácticos se desarrollarán bien como prácticas de laboratorio o bien  como clases de 

    problemas y/o ejercicios, según el criterio del profesor del complemento de formación.

COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN A CURSAR (DE NO HABERLO HECHO ANTES) ,SEGÚN ESTUDIOS Y TÍTULOS DE ACCESO, ACORDADOS POR LA JUNTA DE GOBIERNO DE LA UAM

	Estudios y Títulos  de acceso
	Complementos de formación a cursar (de no haberlo hecho antes)

	Ciencias Químicas (Licenciatura o primer ciclo)
	Fisiología y Microbiología

	Farmacia (Licenciatura o primer ciclo)
	Ingeniería Química

	Biología (Licenciatura o primer ciclo)
	Análisis Químico, Química Física,

Ingeniería Química, Química Orgánica

	Medicina (Licenciatura o primer ciclo)
	Análisis Químico, Química Física, Ingeniería Química, Química Inorgánica, Química Orgánica, Matemáticas

	Veterinaria (Licenciatura o primer ciclo)
	Análisis Químico, Química Física,

Ingeniería Química

	Ingeniero Agrónomo
	Análisis Químico, Química Física, Ingeniería Química, Química Orgánica, Fisiología

	Ingeniero Químico
	Bioquímica, Fisiología y Microbiología

	Ingeniero de Montes
	Química Física, Ingeniería Química, Fisiología y Microbiología

	Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias


	Análisis Químico, Química Física, Ingeniería Química, Química Orgánica, Fisiología

	Ingeniero Técnico en Hortofruticultura y Jardinería Ingeniero Técnico en Explotaciones Agropecuarias Ingeniero Técnico en Industrias Forestales
	Análisis Químico, Química Física, Ingeniería Química, Química Orgánica, Bioquímica, Fisiología y Microbiología

	Ingeniero Técnico en Química Industrial
	Bioquímica, Fisiología y Microbiología

	Diplomado en Nutrición Humana y Dietética
	Análisis Químico e Ingeniería Química


Convalidaciones

Las solicitudes de convalidación se estudiarán individualmente. Las convalidaciones de asignaturas de la Licenciatura se podrán conceder, si existe suficiente coincidencia de programas, sólo sobre asignaturas de número de créditos igual o superior, con calificación y cursadas en estudios homologados. 

Solicitudes de alumnos que hayan accedido a la Licenciatura con estudios y/o títulos de primer ciclo:

· No se podrán conceder convalidaciones de asignaturas de la Licenciatura por asignaturas cursadas en  sus estudios y/o titulaciones de acceso, salvo complementos de formación.

· Los alumnos que accedan con títulos de Ingeniero Técnico podrán convalidar directamente 8 créditos de libre configuración.

Solicitudes de alumnos que hayan accedido a al Licenciatura con estudios y/o títulos de segundo ciclo:

- 
Podrán convalidar directamente la totalidad de los créditos de libre configuración.

· Se podrán conceder convalidaciones de asignaturas cursadas en los segundos ciclos de sus estudios de acceso siempre que se dé una coincidencia de programas suficiente.

Se convalidarán créditos de libre configuración por los siguientes conceptos:


 -  Conocimiento de lenguas extranjeras: 6-12 créditos, según las normas de la Junta de Gobierno de la Universidad

 
     Autónoma de Madrid.


 -   Estudios realizados en el marco de convenios internacionales suscritos por la Universidad


 -   Prácticas en empresas, instituciones públicas o privadas (tuteladas y calificadas por un profesor de la 

Licenciatura): 6-12 créditos  

Totales a cursar por los alumnos en la Licenciatura:

- COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN: Según titulación de acceso

- CRÉDITOS DE ASIGNATURAS TRONCALES: 93

- CRÉDITOS DE ASIGNATURAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD: 12

- CRÉDITOS DE ASIGNATURAS OPTATIVAS: 30

- CRÉDITOS DE LIBRE CONFIGURACIÓN: 15

- TOTAL CRÉDITOS: 150 + Complementos de Formación

- No se exige trabajo o proyecto fin de carrera, ni examen o prueba general para obtener el título.

MATERIAS TRONCALES 

	Asignaturas
	Total

Créditos 
	Teor.

Créd.
	Teor.

Horas

/

Semana
	Práct.

Créd.
	Práct.

Horas
	Descripción del Contenido

	Alimentación y Cultura
	5
	5
	3
	0
	0
	La Alimentación en la cultura humana. Psicología y sociología del comportamiento alimentario. Técnicas de comunicación

	Productos Alimenticios I
	8
	5.5
	3
	2.5
	20
	Productos alimenticios. Composición, propiedades y valor nutritivo. Análisis y control de calidad de los alimentos

	Productos Alimenticios

II
	6
	3.5
	2
	2.5
	20
	Productos alimenticios. Composición, propiedades y valor nutritivo. Análisis y control de calidad de los alimentos

	Metabolismo y Nutrición
	7
	6
	4
	1
	10
	Nutrientes. Nutrición humana Estudio del estado nutricional de individuos y comunidades. Alimentación individual en distintas etapas de la vida. Alimentación de colectividades.

	Dietética y Dietoterapia
	5
	3


	2
	2
	14
	La alimentación como factor preventivo de múltiples patologías.  Encuestas alimentarias.

	Economía y Gestión

en la Empresa Alimentaria
	5
	4
	2
	1
	10
	Economía y administración de empresas. Comercialización de alimentos. Producción y consumo de alimentos.

	Microbiología de los Alimentos
	9
	6
	4
	3
	21
	Contaminación microbiana y parasitaria. Deterioro microbiológico y parasitológico de alimentos. Microorganismos y parásitos patógenos de los alimentos. Higiene de personal, productos y procesos.

	Toxicología Alimentaria


	5


	3
	2
	2
	14
	Toxicología básica y experimental. Contaminación abiótica de alimentos. Intoxicaciones de origen alimentario. Plaguicidas

	Normalización y Legislación Alimentarias
	5
	3
	2
	2
	14
	Normalización en Bromatología. Derecho alimentario: principios y aplicaciones. Deontología

	Producción de Materias Primas
	5
	5
	3
	0
	0
	Fundamentos de los sistemas de producción de alimentos de origen vegetal y animal

	Química y

Bioquímica de los Alimentos
	7
	5
	3
	2
	20
	Componentes de los alimentos. Modificaciones químicas de los alimentos durante el tratamiento y el almacenamiento. Aditivos alimentarios

	Salud Pública
	5
	3
	2
	2
	14
	Servicios de salud. Salud pública y alimentación

	Operaciones y Procesos de la Tecnología de Alimentos
	5
	5
	3
	0
	0
	Operaciones básicas en industrias alimentarias. Conservación de alimentos. Tecnología culinaria

	Elaboración de Alimentos
	5
	5
	3
	0
	0
	Elaboración de alimentos

	Proyectos Industriales y Distribución de Alimentos
	5
	4
	2
	1
	10
	Envasado, almacenamiento y transporte de alimentos. Fundamentos de proyectos

	Experimentación integrada en Ciencia y Tecnología de Alimentos
	6
	0
	0
	6
	48
	Prácticas integradas de Tecnología Alimentaria, Bromatología, Economía y Gestión en la Empresa Alimentaria,

Higiene de los Alimentos


MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD

	Asignaturas
	Total

Créditos
	Teor.

Créd.
	Teor.

Horas

/

Semana
	Práct.

Créd.
	Práct.

Horas


	Descripción del Contenido

	Análisis Avanzado de Alimentos
	7
	4.5
	3
	2.5
	20
	Análisis instrumental, sensorial y funcional de los alimentos

	Ingeniería Genética
	5
	0
	0
	5
	40
	Técnicas de modificación genética aplicables a la producción de alimentos y microorganismos de uso alimentario


MATERIAS OPTATIVAS
	Asignaturas
	Total

Créditos
	Teor.

Créd.
	Teor.

Horas

/

Semana
	Práct.

Créd.
	Práct.

Horas


	Descripción del Contenido

	Biotecnología de Animales y Plantas 
	6
	5
	3
	1
	7
	Los alimentos de origen vegetal y animal procedentes de organismos modificados genéticamente 

	Biotecnología de Microorganismos 
	6
	5
	3
	1
	7
	Microorganismos modificados genéticamente de uso en la elaboración de alimentos

	Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes de Procesos Tecnológicos
	6
	4
	2
	2
	14
	Aditivos alimentarios conservantes. Modificadores de las propiedades sensoriales. Depresores hídricos. Coadyuvantes de procesos

	Innovación en la Industria Alimentaria


	6
	4
	2
	2
	14
	Actualidad y perspectivas de la Industria Alimentaria. Nuevos procesos. Nuevos productos. Competitividad

	Prácticas en el Sector Alimentario
	6
	0
	0
	6
	42
	Prácticas tuteladas en industrias, laboratorios y/o centros de investigación del sector alimentario

	Quimiometría Alimentaria
	6
	4
	2
	2
	14
	Técnicas multivariantes y análisis de regresión y correlación aplicadas a la caracterización y tipificación de alimentos

	Tecnología y Caracterización del Vino
	6
	4
	2
	2
	14
	Tecnologías avanzadas para la elaboración del vino. Técnicas y criterios de clasificación de vinos. Aprovechamiento de subproductos

	Tecnología y Caracterización de Productos Lácteos
	6
	4
	2
	2
	14
	Tecnologías avanzadas para la elaboración de productos lácteos. Técnicas y criterios de clasificación de productos lácteos. Aprovechamiento de s subproductos

	Tecnología y Caracterización de Aceites Comestibles
	6
	4
	2
	2
	14
	Tecnologías avanzadas para la elaboración de aceites comestibles. Técnicas y criterios de clasificación de aceites comestibles. Aprovechamiento de subproductos

	Gestión Integral de la Calidad
	6
	4
	2
	2
	14
	Control estadístico de procesos alimentarios. ARCPC y normas ISO 9000

	Métodos de conservación  no térmicos
	6
	4
	2
	2
	14
	Métodos combinados, procesado mínimo, irradiación, pulsos eléctricos, campos magnéticos.

	Fermentaciones Alimentarias
	6
	4
	2
	2
	14
	Microorganismos industriales, Química y Bioquímica de las fermentaciones alimentarias. Cinética y Tecnología de la Fermentación


Ordenación temporal en el aprendizaje
Las asignaturas troncales y obligatorias correspondientes al primer curso se supondrán conocidas en el segundo curso. Por tanto, los alumnos deberán matricularse obligatoriamente de todas las asignaturas troncales y obligatorias del curso previo que no hayan superado.

· Primer curso. Primer semestre

- Asignaturas troncales 

Productos Alimenticios I









Producción de Materias Primas









Química y Bioquímica de los Alimentos







Operaciones y Procesos de la Tecnología de Alimentos

- Asignaturas obligatorias de Universidad

Ingeniería Genética

· Primer curso. Segundo semestre

- Asignaturas troncales

Productos Alimenticios II








Microbiología de los Alimentos










Toxicología Alimentaria










Elaboración de Alimentos










Salud Pública y Alimentación

- Asignaturas optativas (cursar una de las siguientes, total 6 créditos):

Biotecnología de Animales y Plantas






Tecnología y Caracterización de Aceites Comestibles

Fermentaciones Alimentarias

· Segundo curso. Primer semestre

- Asignaturas troncales

Metabolismo y Nutrición










Normalización y Legislación Alimentarias








Proyectos Industriales y Distribución de Alimentos






- Asignaturas obligatorias de Universidad

Análisis Avanzado de Alimentos









- Asignaturas optativas (cursar dos de las siguientes, total 12 créditos):

Quimiometría Alimentaria


Innovación en la Industria Alimentaria






Tecnología y Caracterización del Vino







Biotecnología de Microorganismos

· Segundo curso. Segundo semestre

- Asignaturas troncales

Alimentación y Cultura











Dietética y Dietoterapia











Economía y Gestión en la Empresa Alimentaria

Experimentación Integrada 





- Asignaturas optativas (cursar dos de las siguientes, total 12 créditos):

Prácticas en el Sector Alimentario







Gestión Integral de la Calidad








Métodos de Conservación no Térmicos







Tecnología y Caracterización de Productos Lácteos





Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes de Procesos Tecnológicos

Periodo de escolaridad mínimo

No se establece.

Transición entre planes
· Los alumnos de segundo cursarán en el plan nuevo las siguientes asignaturas:

Obligatorias: Total  42 créditos
- Primer cuatrimestre ( 22 créditos):

Producción de Materias Primas (5 créditos) 
Normalización y Legislación Alimentarias (5 créditos)

Proyectos Industriales y Distribución de Alimentos  (5 créditos)

Análisis Avanzado de Alimentos (7  créditos)


- Segundo cuatrimestre (20 créditos): 

Elaboración de Alimentos (5 créditos) 

Alimentación y Cultura (5 créditos)
Dietética y Dietoterapia (5 créditos)
Economía y Gestión en la Empresa Alimentaria (5 créditos)
Optativas: Total 24 créditos


- Primer cuatrimestre: Se recomienda cursar 12 créditos a elegir entre las asignaturas ofertadas para el cuatrimestre.


- Segundo cuatrimestre: Se recomienda cursar 12 créditos a elegir entre las asignaturas ofertadas para el 

  cuatrimestre.

TOTAL SEGUNDO CURSO DEL PLAN NUEVO:   66 CRÉDITOS   + 
LIBRE CONFIGURACIÓN HASTA COMPLETAR 17 CRÉDITOS EN LA LICENCIATURA

TOTAL CRÉDITOS LICENCIATURA PARA LOS ALUMNOS CON CAMBIO DE PLAN: 67 CURSADOS EN PRIMERO DEL PLAN ANTIGUO + 66 CURSADOS EN SEGUNDO DEL PLAN NUEVO + 17 CRÉDITOS DE LIBRE CONFIGURACIÓN = 150

· Los alumnos tendrán aprobadas, con la misma calificación, las asignaturas troncales y obligatorias de universidad equivalentes a las que hubiese aprobado anteriormente, con el valor en créditos que la asignatura tenía en el Plan antiguo. En cuanto a las asignaturas optativas, los alumnos tendrán aprobadas las asignaturas que hubiesen aprobado anteriormente contabilizando el número de créditos de estas asignaturas en el Plan Antiguo. 

· Los casos particulares de alumnos con asignaturas pendientes del plan antiguo se estudiarán individualmente. En cualquier caso, el número de créditos totales de la Licenciatura es el mismo en el Plan Antiguo y en el Plan Nuevo, por lo que independientemente de la situación todos los alumnos deberán cursar 150 créditos. Las diferencias de créditos (exceso o falta) debidas a las variaciones entre planes se podrán compensar en base a los créditos de libre configuración. 

· Para los alumnos matriculados en la Licenciatura con anterioridad a la reforma del Plan de Estudios se mantendrán los requisitos antiguos en cuanto a los complementos de formación.

TABLA DE EQUIVALENCIAS ENTRE EL PLAN ANTIGUO Y EL PLAN NUEVO

	Asignatura del Plan Antiguo                                                     
	Asignatura del Plan Nuevo                                                        

	Alimentación y Cultura
	Alimentación y Cultura

	Bromatología
	Productos Alimenticios I  +  Productos AlimenticiosII

	Dietética y Nutrición I
	Metabolismo y Nutrición

	Dietética y Nutrición II
	Dietética y Dietoterapia

	Economía y Gestión en la Empresa Alimentaria
	Economía y Gestión en la Empresa Alimentaria

	Higiene de los Alimentos I
	Microbiología de los Alimentos

	Higiene de los Alimentos II
	Toxicología Alimentaria

	Normalización y Legislación Alimentarias
	Normalización y Legislación Alimentarias

	Producción de Materias Primas
	Producción de Materias Primas

	Química y Bioquímica de los Alimentos
	Química y Bioquímica de los Alimentos

	Salud Pública
	Salud Pública y Alimentación

	Operaciones Básicas en Industrias Alimentarias
	Operaciones y Procesos de la Tecnología de Alimentos

	Tecnología de los Alimentos
	Elaboración de Alimentos  +  Proyectos Industriales y Distribución de Alimentos

	
	Experimentación integrada en Ciencia y Tecnología de Alimentos

	Análisis de Alimentos
	Análisis Avanzado de Alimentos

	Ingeniería Genética
	Ingeniería Genética

	Biotecnología de Plantas

Biotecnología de Animales
	Biotecnología de Animales y Plantas 

	Biotecnología de Microorganismos: Levaduras
	Biotecnología de Microorganismos 

	Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes de Procesos Tecnológicos
	Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes de Procesos Tecnológicos

	Quimiometría Alimentaria
	Quimiometría Alimentaria

	Microbiología Industrial
	Fermentaciones Alimentarias

	Industrias Alimentarias de Productos Vegetales

Industrias Alimentarias de Productos de Origen Animal
	Innovación en la Industria Alimentaria

Prácticas en el Sector Alimentario

	
	Tecnología y Caracterización del Vino

	
	Tecnología y Caracterización de Productos Lácteos

	
	Tecnología y Caracterización de Aceites Comestibles

	
	Gestión Integral de la Calidad

	
	Métodos de conservación  no térmicos

	Control de la Contaminación Industrial 
	

	Propiedades Físico Químicas de los Alimentos
	

	Plaguicidas
	

	Detección de Alimentos Irradiados
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