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RESOLUCION de 10 de enero de 2012, de la Uni-
versidad de Cordoba, por la que se publica el Plan de
Estudios de Graduado/Graduada en Ciencia y Tecnolo-
gla de los Alimentos.

Obtenida la verificacion de los planes de estudios por el
Consejo de Universidades, previo informe positivo de la Agen-
cia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion, y acor-
dado el caracter oficial de los titulos por el Consejo de Minis-
tros en su reunién de 16 de diciembre de 2011 (publicado en
el BOE de 6 de enero de 2012, por Resolucion del Secretario
General de Universidades de 21 de diciembre de 2011).

Este Rectorado, de acuerdo con lo previsto en el art. 35.4

ANEXO

Plan de Estudios de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos por la Universidad de Cordoba

Rama de Conocimiento: Ciencias

Centro de Imparticiéon: Facultad de Veterinaria

1. Distribucion del Plan de Estudios en créditos ECTS por tipo
de materia.

de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universida- Formacion Basica 60
des, en la redaccion dada por la Ley Organica 4/2007, de 12
de abril, ha resuelto publicar el Plan de Estudios conducente Obligatorias 147
a la obtencion del titulo de Graduado/Graduada en Ciencia y Optativas 15
Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Cérdoba.
El Plan de Estudios a que se refiere la presente Resolucion Practicas Externas 12
quedara estructurado conforme figura en el Anexo de la misma. Trabajo Fin de Grado 6
Qordoba, 10 de enero de 2012.- El Rector, José Manuel TOTAL 210
Roldan Nogueras.
2. Distribucién de modulos, materias y asignaturas.
Médulos Materias Asignaturas ECTS
o Biologia 6
Biologia Microbiologia 6
Bioguimica Bioguimica 6
Empresa Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria 6
Estadistica Estadistica 6
Formacion Basica Comun Fisica Fisica 6
Fisiologia Fisiologia 6
Matematicas Matematicas 6
Quimica Quimica Inorgénica 6
Quimica Organica 6
Quimica y Bioquimica de los Alimentos |Quimica y Bioquimica de los Alimentos 6
Analisis Quimico de Alimentos 6
Ciencia de los Alimentos Analisis de Alimentos y Bromatologia Ar?a||5|s Brc’)matologmo 6
Alimentacion y Cultura 6
Bromatologia Descriptiva 6
Fundamentos de Produccion Animal 45
Fundamentos de Produccion Vegetal 45
Fundamentos de Tecnologia Alimentaria [Fundamentos de Ingenieria Quimica 9
Operaciones Basicas 6
Tecnologia de los Alimentos Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos 9
Industrias Alimentarias de Origen Animal 6
Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen 6
Industrias Alimentarias Vegetal
Fermentaciones Industriales 45
Diseno de Plantas de Procesos Alimentarios 45
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Modulos Materias Asignaturas ECTS
Fundamentos de Higiene Alimentaria 6
Microbiologia de los Alimentos 6
Seguridad Alimentaria Seguridad Alimentaria Gestion de la Seguridad Alimentaria 6
Toxicologia Alimentaria 6
Parasitologia Alimentaria 4.5
Fundamentos y Aplicacion del Control de Calidad 45
Gestion y Calidad en la Industria Gestion y Calidad en la Industria
Alimentaria Alimentaria Gestion Medioambiental en la Industria Alimentaria 6
Legislacion Alimentaria 6
o Fundamentos de Nutricion 6
o Nutricién Humana — -
Nutricion y Salud Nutricion Aplicada 6
Salud Publica Salud Publica 6
o o Practicas Externas Practicas Externas 12
Préacticas Externas y Trabajo Fin de Grado — —
Trabajo Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 6
Aditivos Alimentarios 3
Analisis Cromatografico de Alimentos 3
Aprove;chamie_nto de Subproductos de Industrias 3
Agroalimentarias
Automatica, Control e Instrumentacion 3
Biotecnologia Alimentaria 3
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos| 3
Conducta Alimentaria: Aspectos Psicolégicos y de 3
Mercado
Optatividad Optatividad Eﬁfneg;;grsnetria de Masas y RMN en Analisis de 3
Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos| 3
Marketing Alimentario 3
Mejo_ra dela Calidad’de los Alimentos de Origen Animal 3
Mediante Metodologias Genéticas
Reactores Bioldgicos 3
Control Alimentario en el Comercio Exterior 3
Tecnologia Culinaria 3
Tecnologia de las Bebidas 3
3. Distribucion temporal de asignaturas
Curso 1.°
1.*" Cuatrimestre ECTS | Caracter 2.° Cuatrimestre ECTS | Caracter
Biologia 6 Basico |Bioquimica 6 Basico
Alimentacioén y Cultura 6 | Obligatorio [Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria 6 Basico
Matematicas 6 Basico |Estadistica 6 Basico
Quimica Inorgénica 6 Basico |Fisica 6 Basico
Quimica Organica 6 Basico |Fisiologia 6 Basico
TOTAL 30 TOTAL 30
Curso 2.°
1.2 Cuatrimestre ECTS | Caracter 2.° Cuatrimestre ECTS | Caracter
Microbiologia 6 Bésico |Bromatologia Descriptiva 6 Obligatorio
Quimica y Bioguimica de los Alimentos 6 | Obligatorio [Microbiologia de los Alimentos 6 Obligatorio
Analisis Quimico de Alimentos 6 | Obligatorio [Fundamentos de Ingenieria Quimica 9 Obligatorio
Legislacion Alimentaria 6 | Obligatorio [Fundamentos de Produccion Animal 4,5 | Obligatorio
Salud Publica 6 | Obligatorio [Fundamentos de Produccién Vegetal 45 | Obligatorio
TOTAL 30 TOTAL 30
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Curso 3.°
1. Cuatrimestre ECTS| Caracter 2.° Cuatrimestre ECTS | Caracter
Analisis Bromatolégico 6 | Obligatorio |Fundamentos de Nutricién 6 Obligatorio
Operaciones Basicas 6 | Obligatorio |[Fundamentos de Higiene Alimentaria 6 Obligatorio
Fermentaciones Industriales 4,5 | Obligatorio |Toxicologia Alimentaria 6 Obligatorio
Fundamentos y Aplicacion del Control de Calidad | 4,5 | Obligatorio |Gestion Medioambiental en la Industria Alimentaria 6 Obligatorio
Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos 9 | Obligatorio [Industrias Alimentarias de Origen Animal 6 Obligatorio
TOTAL 30 TOTAL 30
Curso 4.°
1.*" Cuatrimestre ECTS | Caracter 2.° Cuatrimestre ECTS | Caracter
Nutricion Aplicada 6 Obligatorio | Optativa 2 3 Optativo
Tecnologia del Procesado de Alimentos de Ori- 6 Obligatorio | Optativa 3 3 Optativo
gen Vegetal
Disefo de Plantas de Procesos Alimentarios 4,5 | Obligatorio | Optativa 4 3 Optativo
Parasitologia Alimentaria 4.5 | Obligatorio | Optativa 5 3 Optativo
Gestion de la Seguridad Alimentaria 6 Obligatorio | Practicas Externas 12 Obligatorio
Optativa 1 3 Optativo | Trabajo Fin de Grado 6 Obligatorio
TOTAL 30 TOTAL 30
Opciones de Optatividad
Grupo de Asignaturas Asignaturas
Automatica, Control e Instrumentacion
Optativa 1, a elegir entre: Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos

Marketing Alimentario

Aditivos Alimentarios

Analisis Cromatografico de Alimentos

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias
Bioetecnologia Alimentaria

Conducta Alimentaria: Aspectos Picoldgicos y de Mercado
Optativa 2, 3, 4, b, a elegir entre: Espectrometria de masas y RMN en Analisis de Alimentos

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal Mediante Metodologias Genéticas
Reactores Bioldgicos

Control Alimentario en el Comercio Exterior

Tecnologia Culinaria

Tecnologia de las Bebidas




