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Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
por la Universidad Complutense de Madrid

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (MECES nivel 2) consta de un total de
240 ECTS, distribuidos en 4 cursos académicos.

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacion hasica 60
Obligatorias 144
Practicum 9
Trabajo Fin de Grado 9
Optativas 18
CREDITOS TOTALES 240

MODULOS Y MATERIA QUE CONSTITUYEN EL PLAN DE ESTUDIOS

(Memoria de verificacion de ANECA)

ECTS ECTS 2 >
Mddulo ob? opt® Materia Rama ECTS |Semestre Asignatura
1.2 Fundamentos de Quimica y Analisis
1.1 Quimica Ciendas 18 = Quimico
3 Fundamentos de Ingenieria Quimica
Microbiol
1.2 Biologia Ciencias 12 1 LRl
1. Materias Basicas 60 1 Biologia
: - 1.3 Bioquimica Ciencias de la Salud 3 2 Bioquimica
1.4 Matematicas Ciencias 6 1 Matematicas
1.5 Fisica Ciencias & 1 Fisica
1.6 Fisiologia Ciencias de la Salud 6 2 Fisiologia
1.7 Toxgl:-:}‘a & 3 Fundamentos de ‘oxrcu-c:ig
2. Ciencia de los 30 2.1 Bromatologia y Analisis 30 e
almentos - de los Alimentos T
3.1 Produccién de matenas 6 =
primas =
3.2 Oparaciones Basicas &n 12 5 6
3, Tecnologia de los 57 la Industria Alimentaria - ' = z
Alimentos 3 7 c
33‘.pProyec‘;os 5 |enc|a
4 Procesado y £
transformaciones de los i3 |* 5'36' " v T&Qﬂﬁlogla de
alimentos ' |.
4. Seguridad Al = = 4.1 Higiene y Segundad 18 5.6 A ' i
== Alimentara - J
5.1 Economia y Técnicas de 9 3.4
5. Gestion y Calidad en | o Mercado :
Ia Industnia Alimentaria = :
5.2 Sistemas de Calidad & 7
‘ 1 Nutricién 15 5,6
6. Nutnicién y Salud 24
6.2 Salud Pdblica g 4,7
7. Practicum S 7.1 Practicum 9 7.8
8. Trabajo Fin de Grado 9 7.2 Trabajo Fin de Grado 9 8
9.1 Complementos de - = Universidad Complutense de Madrid
Ciencia de los aimentos "
9.2 Ampliacién de 18 7.8
Tecnologia de los Alimentos o
_ 9.3 Complementos de
it :;‘;“rh 18 Seguridad Alimentaria 6 7,8
9.4 Avances en Nutricién y 6 7.8
§.5. Docencia
interdisciplinar en & 7,8
- Industrias Alimentarias
Total 222 18
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Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

por la Universidad Complutense de Madrid iencia
y Tecnologia de
) los Alimentos
B “‘ ¢ \*
Distribucion de asignaturas por curso y semestre. B =
(Créditos ECTS)

‘ CURSO ‘ 1°" SEMESTRE 2° SEMESTRE

Fundamentos de Quimica y Andlisis Quimico (12)

1 Biologia (6) Bioguimica (6)
(60 ECTS) Fisica (6) Fisiologia (6)
Matematicas (6) Fundamentos de Bromatologia (6)
Microbiologia (6) Produccion de Materias Primas(6)
Fundamentos de Ingenieria Quimica (6) Ciencia y Analisis de Aguas de Consumo y Bebidas
(6)
Fundamentos de Toxicologia (6) Quimica y Bioquimica de los Alimentos (6)
2 Ciencia y Analisis de Alimentos Microbiologia Industrial y Biotecnologia (6)
(60 ECTS) de Origen Vegetal (6)
Ciencia y Analisis de Alimentos Epidemiologia y Control Sanitario en la Produccién
de Origen Animal (6) (6)
Alimentacion y Cultura (3)
Economia, Gestién y Mercadotecnia en la Empresa Alimentaria (9)
Envasado de Alimentos (6) Procesos de Conservacion y Transformacion de los
3 Alimentos (6)
(60 ECTS) Calidad Microbiolégica de los Alimentos (6) Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal (6)

Ingenieria Alimentaria (12)

Higiene y Seguridad Alimentaria (12)

Nutricion Humana y Dietética (12)

Proyectos (6)
Gestion de la Calidad en la Industria Trabajo Fin de Grado (9)

Alimentaria (6) (con posible desarrollo en ambos semestres)
Normalizacion y Legislacion Sanitaria (3)

Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal (9)

4 Practicas externas (9) (con posible desarrollo en ambos semestres)

(60 ECTS) Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos (6)

Tecnologia Enolégica y de Otras Bebidas Alcohdlicas (6)

Técnicas de Produccion Animal (6)

Restauracién Colectiva (6)

Tecnologia Medioambiental (6)

Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria (6)

Docencia Interdisciplinar en Industrias Alimentarias (6)

Aguas Mineromedicinales (6)

1 crédito ECTS equivale a 10 horas presenciales y 15 horas no presenciales.
Los alumnos han de superar 18 créditos optativos, de los 48 ofertados, para completar 240 créditos.

De los 18 créditos optativos, 6 podran obtenerse por reconocimiento de créditos.





