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PLAN DE ESTUDIOS (PLAN 2003) 
 

Primer curso (de duración anual) Primer curso (de duración semestral) 
  
T – 14      Bromatología T – 7         Química y Bioquímica de los Alimentos (2S) 
T – 13      Higiene de los Alimentos T – 5         Producción de Materias Primas (1S) 
T – 10      Operaciones Básicas en la Industria 
                Alimentaria T – 4,5      Alimentación y Cultura (1S) 

 Ob – 6      Antropología Teológica (2S) 
  
 Op-5         Optativa 1   
 Op-5         Optativa 2    
  

  
Segundo curso (de duración anual) Segundo curso (de duración semestral) 

  
T – 12      Dietética y Nutrición T – 5         Economía y Gestión en la Empresa Alimentaria (1S) 
T – 9        Tecnología de los Alimentos T – 4,5      Normalización y Legislación Alimentarias (1S) 
 T – 3,5      Salud Pública (2S) 
 Ob – 4,5   Bioética (1S) 
  
Op-9        Optativa 3 Op-8         Optativa 4     
 Op-8         Optativa 5      
  

 
NOMENCLATURA:  (T-TRONCAL) (OB-OBLIGATORIA) (OP-OPTATIVA) (1S- PRIMER SEMESTRE) (2S- SEGUNDO 
SEMESTRE) 
 
 
 
 
 

DISTRIBUCION DE LOS CRÉDITOS  
 
 

CICLO CURSO MATERIAS 
TRONCALES 

MATERIAS 
OBLIGATORIAS 

MATERIAS 
OPTATIVAS 

CRÉDITOS LIBRE 
CONFIGURACIÓN  

TOTALES 

1º 53,5 6 10 6 75,5 
II CICLO 

2º 34 4,5 25 10 73,5 

TOTAL 87,5 10,5 35 16 149 
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TÍTULOS PROPIOS DE ESPECIALIZACIÓN UNIVERSITARIA (ITINERARIOS) 

 
 
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS         Créditos       Semestre 
 
- Ciencia y Tecnología de Leche y Productos Lácteos  5  2S 
- Ciencia y Tecnología de Grasas y Aceites   5   1S 
- Ciencia y Tecnología de Conservas y Zumos Vegetales 9   Anual 
- Enología       8   2S 
- Prácticas en Empresas Alimentarias    5   2S 
- Ciencia y Tecnología de Carne y Productos Cárnicos  8   1S 
 
TECNOLOGÍA Y NUTRICIÓN 
 
- Nuevos Productos Alimentarios    5   2S 
- Educación Nutricional      5   1S 
- Restauración Colectiva     9   Anual 
- Nutrición Comunitaria      8   2S 
- Prácticas en Empresas Alimentarias    5   2S 
- Biotecnología y Seguridad Alimentaria    8   1S 
 
 
 
 
 

ASIGNATURAS A CURSAR COMO LIBRE CONFIGURACIÓN 
 
 
Todas las asignaturas Optativas, pertenecientes a la propia Titulación del alumno, 
pueden ser cursadas como Libre Configuración.  
 
 


