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UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

RESOLUCION de 20 de octubre de 2009, del Rector de la Universidad de Zaragoza, por
la que se ordena la publicacion del plan de estudios conducente a la obtencién del titu-
lo de Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universi-
dad de Zaragoza.

Obtenida la verificacion del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo infor-
me favorable de la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacién, asi como la
autorizacion de la Comunidad Auténoma de Aragodn, y establecido el caracter oficial del titulo
por Acuerdo de Consejo de Ministros de 4 de septiembre de 2009 (publicado en el «Boletin
Oficial del Estado» de 9 de octubre de 2009), este Rectorado, de conformidad con lo dispues-
to en el articulo 35 de la Ley Organica 6/2001, de Universidades, en la redaccion dada por la
Ley Organica 4/2007, ha resuelto publicar el plan de estudios conducente a la obtencion del
titulo de Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad
de Zaragoza.

Zaragoza, 20 de octubre de 2009.—EI Rector, Manuel José Lopez Pérez.
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ANEXO

Plan de estudios conducente a la obtencion del titulo de Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de

los Alimentos por la Universidad de Zaragoza

Estructura de las ensefianzas
[Real Decreto 1393/2007, Anexo I, apartado 5.1]

1. Rama de conocimiento a la que se adscribe el titulo: Ciencias

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

Tipo de materia Créditos ECTS
Formacion Basica (FD) .......cceververeeiveneneeeeneennens 60
Obligatorias (Ob) 156
Optativas (Op) ..... 12
Précticas externas .. 6
Trabajo fin de grado... 6
Total créditos 240

3. Distribucion de los créditos de formacién basica del plan de estudios por materias.

Rama de conocimiento Materia RD Asignaturas vinculadas ECTS Curso
1393/2007 de 29 de
octubre
Ciencias ) . . . .
Giencias de la salud Biologia Microbiologia 6 1
Ciencias
Ciencias de la salud Fisica Fisica general y fundamentos del andlisis fisico 6 1
Ingenieria y Arquitectura
Clenm_as’ . Matemdticas Mateméticas 6 1
Ingenieria y arquitectura
Quimica general 6 1
S Fundamentos de quimica analitica
Clent:|.as' . Quimica Técnicas instrumentales de analisis quimico 6 !
Ingenieria y arquitectura N . P 6 1
Fundamentos de ingenieria quimica 6 >
Ciencias Sociales y Juridicas Economia Fundamentos de economia alimentaria 6 1
Ciencias de la salud Fisiologia Fisiologia general y de la nutricion 6 1
Ciencias de la salud Bioquimica Bioquimica 6 1
LI LI 60
4. Contenido del plan de estudios
Médulo Materia Asignatura ECTS | Caracter | Curso | Organizacion
temporal
Formacion basica Quimica Quimica general 6 Fb 1 semestre 1
o P Fundamentos de quimica
Formacion basica Quimica analitica 6 Fb 1 semestre 1
Fisica general y
Formacién basica Fisica fundamentos del andlisis 6 Fb 1 semestre 1
fisico
Formacién basica Matematicas Matemdticas 6 Fb 1 semestre 1
Formacién bésica Biologia Microbiologia 6 Fb 1 semestre 1
Formacion basica Quimica Tecnicas 'n,s'crumentales de 6 Fb 1 semestre 2
analisis quimico
Formacion basica Bioquimica Bioquimica 6 Fb 1 semestre 2
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Formacion basica Fisiologia F|5|o_|o_g|a general y de la Fb semestre 2
nutricion
Formacién basica Economia Fundamentos de economfa
alimentaria Fb semestre 2
pocesado ngenery | Dol el | Producin e s o
de los alimentos pr . pr -
alimentaria alimentaria
IR P Fundamentos de ingenieria
Formacién basica Quimica quimica 9 Fb semestre 1
Quimica y analisis de los | Quimica de los Quimica y bioguimica de los ob
alimentos alimentos alimentos semestre 1
Quimica y analisis de los , .
alimentos Bromatologia Bromatologia Ob semestre 1
Microbiologia y Microbiologia de los Microbiologia de los ob
sequridad alimentaria alimentos alimentos semestre 1
Gestion y calidad en la Direccion de empresas Direccion de empresas ob
industria alimentaria alimentarias alimentarias semestre 1
Procesado e ingenieria Operaciones bésicas en | Operaciones basicas en la ob
de los alimentos la industria alimentaria | industria alimentaria semestre 2
Quimica y andlisis de los | Andlisis de los Andlisis quimico de los ob
alimentos alimentos alimentos semestre 2
Quimica y analisis de los | Analisis de los Andlisis fisico y sensorial de ob
alimentos alimentos los alimentos semestre 2
Microbiologia y Microbiologia de los Analisis microbioldgico de ob
seguridad alimentaria alimentos los alimentos semestre 2
Nutricién y Salud Nutricion y dietética Nutricion y dietética Ob semestre 2
Procesado e ingenieria Tecnologia de los Tecnologia de los alimentos
de los alimentos alimentos I Ob semestre 1
Procesado e ingenieria Biotecnologia Biotecnologia alimentaria
de los alimentos alimentaria 9 Ob semestre 1
Microbiologia y L . . . . .
sequridad alimentaria Higiene alimentaria Higiene alimentaria general Ob semestre 1
- ' Gestion integral de la Gestion integral de la
Gestion y calidad en la ; . N N . - Ob semestre 1
industria alimentaria ca_lldad en la industria ca_lldad en la industria
alimentaria alimentaria
Nutricién v Salud Salud Publica y Salud Publica y
Y alimentacion alimentacion Ob semestre 1
Procesado e ingenieria Tecnologia de los Tecnologia de los alimentos
de los alimentos alimentos 1 Ob semestre 2
Procesado e ingenieria Tecnologia de los Cocinado industrial y
de los alimentos alimentos restauracién colectiva Ob semestre 2
Microbiologia y - . . Higiene alimentaria
seguridad alimentaria Higiene alimentaria aplicada Ob semestre 2
Procesado e ingenieria Ingenieria de los Disefio industrial y gestion
de los alimentos alimentos medioambiental Ob semestre 2
Gestibn y calidad en la Legislacion alimentaria | Legislacion alimentaria
industria alimentaria 9 9 Ob semestre 2
Procesado e ingenieria Tecnologia de los Tecnologia de la leche y de
de los alimentos alimentos ovoproductos Ob semestre 1
Procesado e ingenieria Tecnologia de los Tecnologia de la carne y
de los alimentos alimentos del pescado Ob semestre 1
Procesado e ingenieria Tecnologia de los Tecnologia de productos
de los alimentos alimentos vegetales Ob semestre 1
Procesado e ingenieria Tecnologia de los ,
de los alimentos alimentos Enologia Ob semestre 1
Microbiologia y Gestion de la seguridad | Gestidn de la seguridad
seguridad alimentaria alimentaria alimentaria Ob semestre 1
Integracion de Optati
ensefRanzas ptativa Op semestre 2
Integ_r acion de Optativa Op semestre 2
ensefianzas
Integ~r acion de Practicum Planta Piloto | Practicum Planta Piloto Ob semestre 2
ensefianzas
Integ~r acion de Practicas externas Précticas externas Ob semestre 2
ensefianzas
Integ_r acion de Trabajo fin de grado Trabajo fin de grado Ob semestre 2
ensefianzas
5. Oferta de asignaturas optativas.
Médulo Curso | Materia/Asignatura Créditos
Médulo de integracion 4 Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos 6
Médulo de integracion 4 Intensificacion en el sector carnico y del pescado 6
Médulo de integracion 4 Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas 6
Médulo de integracién 4 Intt_en5|ﬁcaC|on en el sector del aceite, azlicar y productos 6
derivados del cereal
Mddulo de integracion 4 Intensificacion en el sector de bebidas 6
Mddulo de integracion 4 Innovacion en la industria alimentaria 6
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