
Resoluci6n de 27 de marzo de 1995, de la Universida de Valencia (Estudio General), por la que se publica el plan de estudios 
de Liceiıciado en Ciencia y Tecnologia de los ALimentos de esta universid.ad 

ANEXO 2~A. Conlenido del plan de esludios. 

eICLO curso Oenomlnac~ 

(1) (2) 

2· "'UMENT ... eION V CUL TURA 

2 BROMATOLOGI.6. 

2 DIETETICA V NUTRICION 

. 

2 ECONOMIA Y GESTION EN LA EMPRESA 
ALIMENTARI ... 

2 HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 

~ . 

UNIVERSIDAD [UNIVERSITAT-DE-VAI"ENGIA (ESTUDI G~NERAL) 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 
I L1CENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALlMENTOS - ı 

1. MATERIAS TRONCALES 

Asgnalurlls an la5 quə la Unlversldad ən sll Crltdltos anuales (4) Brave descr"c16n del conlenido Vkıculacl6n a aNas do Corıoclm\Onio 

CUO. a<ganlzald~ersllICQ la male~. (3) ToIal.. I Te6~co. I Pri.aıcosl (5) 
cllnlcos 

H .H OT La allmenlacl6n ən la cunura'humana. ... NTROPOLOG(.6. SOel.6J. 
"'UMENT ... eION V eUL TURA ~ ~ 0 Pslcologı.l Y sodologla del eOMUNleAelON ... UDIOVI5UAL Y 

COI'l'l>Ortamkınto allmenlaı1o. T6Cnlcas de PUBL!CID.o.o 
eomunlcəd6n, NUTRICION Y 8ROMATOLOGIA 

PSıcOLOGIA BASle ... 
TECNOLOGIA DE AUMENTOS 

14T ... 1A 9T !T+1A ProduÇloa a!lmenllc\os. CorrposScl6n. NUTRICIONY BROMATOLOGI.6. 
ANALISIS DE L05 .6J.IMENTOS 1. 3 3 0 propledadəs y valor nutrtllııo. Anaıis!s y TECNOLOGI.6. DE AUMENT05 
ANALI515 DE LOS .6J.IMENTOS II. - 3 0 3 canım de ealk1ad de 105 allmentos. 
BROMATOLOOI.6. DESeRIPTIVA 3 a 0 
COi'ITROL DE CALIOAD DE LOS .6J.\MENTOS 3 3 0 
I 
COi'ITROL DE CALIDAO DE LOS ALlMENT05 3 0 3 
ii 

12T PT 3T AUmənlad6n lndlvldual an d1stlnlas NUTRlelON Y BROMATOLOGIA 
DIETET\CA 1. ~.5 ~.S 0 etapu də la .... kja. A1lməntacl6n de 

! 
DIETETIC" II. 2 0 2 colecUv'ldade,. La al1mentad6n como 
NUTRICIONI. ~.S •• 5 0 lad.or preventlvo də mıJlllp1es paıologlas. 
NUTRICION \1. 1 0 1 Nulr1enlə,. Nulr'ıcl6n huma na. Estudl0 del 

.. laoo nutr1clonal do lndMduos y 
comunldados. E ncueslM al1l1'1ünlar1as • 

5T 4T IT Eçonoffila y admlnlslracl6n dO eOMERCIAllZACION E INVESTIG. 
ECONOt.l1.6. Y GESTION EN LA EMPRESA 4 ~ 0 elTlpfesas. Comordallzacl6n do DEMERCADOS 
ALIt.lENTARIA 1. a1menlos. P rodu ccl6n y consu ma de ECONOMI.6. APLICAOA 
ECONOtl.lA Y GESTION EN LA EMPRESA 1 0 1 aIlmenlos. ECONOMIA SOCIOlOGIA Y 
... UMENTARI.6.I1 POllTleA AGRARIA 

ORGANIZACION DE EMPRESAS . 

13T+2.A. 9T .. 1A 4T ... 1A ConlamWı8cl6:ı m1aoolana. Detəooro MICROBIOlOGIA 
MICROBIOLOGI.6. DE LOS AUMENTOS 1 • • 0 mlcrobk:ıl6glo:ı do al\monlos. NUTRICION Y BROMATOlOGIA 
MICROBIOLOGIA OE LOS AlIMENTOS ii , 0 , Mlaoorgnnlsmo3 pnlOı;ıonos do 10. Pı\Ilı\SITOlOOıl\ 

PARASITOLOOIA ALIMENT ARI ... I 3 3 0 aJlmənlos. Conlamlnacl6n parasltarla. TQXICOlOGIA Y lEGISLAC10N 

PAAASITOLOOIA .6J.IMENTARI,ı.1ı 1 0 1 DelənofO parasllo16glo:ı de allroonlos. SANITARIA 
TOXICOLOOIA.6J.It.lENTARIA 1. 3 3 0 Pa.rc\sl\o, pal6gənos de los allmənlos. 

TOXICOLOGIA.6J.lt.lENTARIA II. 2 0 2 Hlglen. dO personal, productos y 
procesos. Toıclcoloı;ı 1 a bAsJCft y 
expəı1montal. Conl6mlnad6n iWl0UCft 00 
a1krıentos. Inloxlçaclones dO OrlQEln 
aıımenlar1o. Pləgulcldas. 
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1. MATERIAS TRONCALES 

CICLO CUI1lO Oenomlna.el6n Asgnalurals ən ıas que la Unlversldad ən su Cr6dllos anuaJes (4) Brəve doscrlx:l6n 001 conlonldo Vlncula<;i6rı a ~l'1)as do conodm)ənlo 

11) 12) caııo.orııanlıa/dıvo..ıııca la malo~. (3) Tolaləs TəMco. Pn\cııcos/ (5) 
cltnlc05 

2 NORMALIZACION Y LEGISLACION H 3T 1T Normallzacl6n on Bromatologıa. OEAECHO ADMINISTRATIYO . 
ALIMENTARIAS DERECHO ALIMENTARIO 2 2 0 Der&Cho~ aJlmentar1o: pr1nc~lo$ y t<UTRICION Y 8ROMATOLOGIA 

NORMALIZACION EN 8ROMATOLOGIA 1 1 1 0 apllcaclones. O&Onlo~la. TECNOLOGIA DE AlIMENTOS 
NORMALIZACION EH 8ROMATOLOGIA ii 1 0 1 TOXICOLOGIA Y LEGISLACION 

SANJTARIA 

2 PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS H 4T OT Fundamenlos de 105 slstemas de EDAFOLOGIA Y QUIMICA 
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 4 4 0 produedon de allmenlo$ də orlgen AGRICOLA 

vegetal y anlmal. PRODUCCION ANIMAL 
PRODUCCION VEGETAL 

I 

2 1 OUIMICA Y 8100U!MICA DE LOS 7T ot_lA ST+1A 2T Co!'T'pOnentes de 10> al1mentos. 8100UIMICA Y BIOLOGIA 
ALlMENTOS. COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS 1. 3 3 0 Adlllvos allmentanos. Mod!l\cadones MOLECULAR 

COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS Ii. 1 0 1 qufmJcas de 105 ə,limenlos duranlo el EDAFOLOGIA Y QUIMICA 
MODIFICACIONES aUIMICIAS EN EL 3 3 0 Iralamlenlo y almacenamlento. AGRICOLA 
PROCESAOO Y CONSERVAClaN 1. NUTRICION Y 8ROMATOLOGIA 
MOOIFICACIONES aUIMICIAS EN EL 1 0 1 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 
PROCESAOO Y CONSERVACION Ii. 

2 SALUD PVBLlCA 3T 2T 1T Sərvlclos de salud. $aıud plibllca y MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD 
SALUO PUBLICA ı. 2 2 0 aUmentacl6n. PU8LICA 
SALUO PU8LICA !I. 1 0 1 

2 TECNOLOGIAALIMENTARIA 19T 12T IT Operaclo':es Mslcas ən Induslnas INGENIEAIA OUIMICA 
FUNDAMENTOS DE PROYECTOS. 1 1 0 BJIrner.lar1a.s. Elaboraıcl6n. conservacl6n, NUTRICION Y BROMATOLOGIA 
MANIPULACION DE ALlMENTOS 3 3 0 env8.9ado, aJmacenamk:ınlo y IrBnspor\B TECNOlOGIA DE ALIMENTOS 
OPERACIONES BASICAS DE LA INGENIERIA 4 4 0 do aIlmentos. Fundamonlos d. 
DE ALIMENTOS 1 proyəcıo8. T~otQ~fa cu!lnarla. 
OPERACIONES BASICAS DE LA INOENIERIA 3 0 3 
DE ALIMENTOS ii 
PROPIEDADES FISICAS DE ALlMENTOS EN 4 4 0 
RELACION CON LOS PROCESOS 
ALIMENTARIOS 1. 
PROPIEDADES FISICAS DE ALlMENTOS EN 3 0 3 
RELACION CON LOS PROCESOS 
ALIMENTARr.lS II. 
TECNOLOOIA CULlNARIA 1 0 1 , 

~ --~-
. ~ . 

ANEXO 2·C. Contenido del plan de estudios. 
UNIVERSIDAD UNIVERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERA\..) --.:J 
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 
I LlCENCIATURA EN CIENCIAYTECNOiOOiA DE L()SAlıMENTOS -- ~ 

C'edilos ıoıale. para oplalivas 111: 197 

1. MATEAIAS OPTATIVAS (en su caso) • por ciclo: 2°: 197 

CICLO CUtSO DENOMINACION Cr~dilos anualas 8revə dəscripci6n dəl conıənido Vinculaci6n aı 3.reas de conocimienıo 

12) TO!Bləs L TeOrlcos I Pr4c!icosl 13} 
clinlcos 

2 AMPLlACION DE SANIDAD AM81ENTAL E HIGIENE INDUSTRIAL . 5 3 2 T6cnlcas də aplicaciOn ən sanidad MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD 
ambienlal. Condiciones higianıco- PUBLlCA 

AMPLIACION DE SANIDAD AM81ENTAL E HIGIENE INDUSTRIAL I 3 3 0 san1tarlas de la industria. 
AMPLIACION DE SANIDAD AM81ENTAL E HIGIENE INDUSTRIAL ii 2 0 2 
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CICLO ı curlO 

(2) 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

1. MATERIAS OPTA.TIVAS (en su caso) 

o ENOM INACION Cr~dito8 anuııləs 

Totales Te6r1C08 Pr6cticosl 
clin!cos 

ANALlSIS CROMATOGRAFICO 6 5 I 

ANAUSIS CROMATOGRAFICO 6 5 1 

ANALISIS MEDIANTE REACTIVOS eıoaulMICOS 4 4 0 

ANALlSIS MEDIANTE REACTIVOS eıoaulMICCS 4 4 0 

ANALlSIS Y CONTROL DE AClUAS 4 2 2 

ANALISIS Y CONTAOL DE AGUAS I 2 2 0 
Af~ALISIS Y CONTROL DE AGUAS ii 2 0 2 

9ASES 910aUIMICAS DE LA NUTRICION 6 4 2 

8ASES BloaUIMfCAS DE LA NUTRICION I 4 4 0 
BASES BloaUIMICAS DE LA NUTAICION ii 2 0 2 

BloaUIMICA TISULAR 4 3 1 

BloaUIMICA TISULAA I 3 3 0 
BloaUIMlCA TlSULAA ii 1 0 1 

BıoaUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR VEGETAL 7,5 4,5 3 

eıoaulMlCA Y elOLOGIA MOLECULAA VEGETAL 4,5 4,5 0 
PRACTICAS oe BıoaUIMlCA y alOLOGIA MOLeCULAR VECeTAL 3 0 3 

elOTECNOLOGfA DE LOS ALlMENTOS 4 2 2 

910TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I 2 2 0 
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ii 2 0 2 

Crt'>dilos loıalos para opıaıivas (1): 197 

. pnr c.:ido: 2u: 107 

Brevə dəscripciOn dol conlonido Vinculi\ci6n a ;'Hoas do conocimion!o 

(3) 

BasƏ5 te6ricas de las separaciones au IMICA ANALlTICA 
cromatogrj.fjcas. CromatograHa ga5' 
s61ido, gas·llquido, IIquido-s6lido y 
Irquldo-lIql,lldo, Insırumentacl6n bAslca, 
sopotto. y columnəs, əh.ıyenıes, 

dətacloreı y tratamlento do datos. 
Apllcaclones analltica5. 

Uso de enılmas para la determinəci6n BıoaUIMICA Y BIOLOGIA 
də luslralOS, inhibidores y activadores. MOLECULAR 
Mtı1odı?s Inmunoqulmlcos de antdisis. QUiMICA ANAUTlCA 
Apllcaclono •. 

ArıAlisi5 de 108 componentəs qulmicos MICROSIOLOGIA 
y biol6glcos prəsentəs ən əl agua y NUTRICION Y 9ROMATOLOGIA 
recogldos an la reglamentaci6n tlıcnico· aUIMICA ANALlTICA 
sanltarla. 

Intəraeci6n nulriəntəs·metaboUsmo: 910aUIMICA Y 910LOGIA 
mecanlsmo moləcular, MOLECULAR 

Visi6n general de la rəlaci6n inlərtisular BloaUIMICA Y BIOLOGIA 
do nuırientes. Inıəgraci6n ' dəl MOLECULAR 
mƏlabollsmo Intərmediario ən əl h!gado, 
rif\6n, lejido I.diposo blanco y marr6n, 
möscukJ asqueltıtico y cardiaco, həmatia 
y cerebrc. 

Princlplos '1 estraləgias para əl an~lisis BloaUIMICA Y BIOLOGIA 
de la reguıacl6n metab6lica y da la MOLECULAR 
axpraı16n V6nica de planlas. Regutaci6n 910LOGIA VEGETAL 
dol mıtabol1amo Inıərmədlarlo. GENETlCA 
Regulacl6n de la expresi6n gtınlca per la 
luz, 18peeırtea de lejido y duranlə əl 

dəşarrollo vegətal y reproduclivo. 

Mecanlsmos bioqulmicos do la 910aUIMICA Y BIOLOGIA 
elaboraci6n y aIıəraci6n no microbiana MOLECULAR 
do 10. alimentos. Ferməntaci6n, INGENIERIA aUIMICA 
maduraci6n, oxidaci6n y pardeamiento. 
Bloqulmlca do los traıamləntos do 
conservacl6n. Aspectos toxiool6gicos. 
Modilicacl6n d. la. caracterrslicas 
organol6pUca •. Modificaci6n do la. 
caracterlsticas bioqulmicas də ios 
anmanlos por tecnlcas do biologra 
molecı.ılar. 
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1. MATERIAS OPTATIVAS (en su casa) 

CICLO curso DENOMINACION Crlııditos anua!as 
(2) Totaləs Teörıco. PrActicosl 

cllnlcos 

2 BIOTECNOLOGIA DE LOS MICAOOAGANISMOS 5 3 2 

BIOTECNOLOGIA DE LOS MICAOOAGANISMOS I 3 3 0 
BIOTECNOlOGIA DE LOS MICAOORGANISMOS ii 2 0 2 

2 COLOAIMETRIA. 6 2 4 

COLOAIMETAIA 3 2 1 
LA60RATORIO DE COLORIMETAIA 3 0 3 

2 CONT AMINACION DE SUELOS 5 3 2 

CONTAMINACION DE SUELOS 1 3 3 0 
CONTAMINACION DE SUELOS ii 2 0 2 

2 CONTROL DE CALIDAD MICROBIOLOGICA. 3 0 3 

CONTROL DE CALlDAD MICROBIOLOGICA. 3 0 3 

2 DIETOTEAAPIA 6 4 2 

DIETOTERAPIA I 4 4 0 
DIETOTERAPIA ii 2 0 2 

2 EDAFOLOGIA Y OUIMICA AGAICOLA 3 2 I 
2 2 0 
1 0 1 

EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGAICOLA 1. 
EDAFOlOGIA Y OUIMICA AGRICOLA II. 

2 ELECTRO,o.ı;AlISIS 5 4 1 

ELECTHOANAlISIS 5 4 1 

2 ENOLOGIA Y FERMENTACIONES ALCOHOLICAS. 5 3 2 

ENOLOGIA Y FERMENTACIONES ALCOHOllCAS I 3 3 0 
ENOLOGIA Y FERMENTACIONES ALCOHOLlCAS ii 2 0 2 

• 
2 EPIDEMIOlOGlA DE LA NUTAICION Y AlIMENTACION HUMANAS 3 2 1 

EPIDEMIOLOGIAOE LA NUTRICION '( ALlMENTACluN HUMANAS I 2 2 0 
EPIDEMIOLOGIA DE LA NUTAICION Y ALIMENTACION HUMANAS ii 1 0 1 

CrMilos 101.1 •• p.ra oplalivas (1): 197 

• por ciclo: 2': 197 

8revə descripci6n del conıənid~ 
........., 

Vinculaci6n a Aroas da conoeimiento 

(3) 
. 

ncnıeu. Moioı:a gən6tica də MICROBIOLOGIA 
mlcroorganlımos. Aplicaeiones. 
Aspecıos bıƏ.sicos. 

Eııudlo da LD. sistemas da OPTICA 
aspeelfieacl6n y medida dol co!or. 
Reprodu:cl6n del colar. 

Agentes conıaminantes. Məca.nis.mos EDAFOLOGIA Y OUIMICA 
da nia~. Eleclcs de La COnlaminaci6n. AGRICOLA 
Sanoamlento y rəcupəraci6n do sUDlos, 

Conlrol do calidad microbiol6gica da MICROBIOLOGIA 
105 a!imenıos. 

ESıudio de las diəlas terapı'ıouticas. NUTRICION Y BROMATOLOGIA 

Componenteı. Propiedades I!sicas y EDAFOLOGIA Y OUIMICA 
c:;ulmlcas dal suela. Tipos do suelos. AGAICOLA 
Fertllldad d. suolos. Forlilizanlos, 
Produeıoa liıosani18rfOS, 

T6cnlcas də corriənıə faradaica nula y OUIMICA ANAUTICA 
coniəntı raradalca nəla. M61odo! də 
corr1antl continua, .ııərna y do 
.uperposlcl6n dı sənarəs. M(ılodos də 
rədilolucl6n. rnsln.ımənlaciön bAsica. 
Eləctrodos. Aplicaciones analllica·$, 

Produeel6n de ~ebid" .lcoh6l1elı, INGENIERIA OUIMICA 
mleroorganl.mo. Impr .. odoı. MICROBIOLOGIA 
Fermanlaclon alcoh6lica, ma!oııictica y 
maJQalcoh6nca. AlləracionƏl 

m1croblol6g1eas dəl vlno. Otras bəbldas 
alc:oh6lical: cervəz8, sidras. TəcnolC)jJla 
də ioa procəsos. 

Apllcaclonəs də la epldəmloıogla a los MEDICINA PREVENTIVA Y SALUO 
eltudkJı də allmən18cl6n y nutrlcl0n. La PUƏLlCA 
disponlbllidad de alimenlos. La 
producclOn mundiaL də a!imonıos y su 
dlltrlbucl6n. Oafinlciones Cualiıaılvas y 
cuantlta1lval ın II nutriciOn do la 
poblacl6n rnundlaI. Dlala y •• Iud. EI 
probl'amı dı La obosidad an La poblaci6n. 
Olıta. Infatta y cAncer. La higienə de 101 

.nmentoı y la ıaJud de la poblacl6rı. 
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I 
Cr6diıos ıoıale. para optaliva. (1): 197 i~ 1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) . . • por cic1o: 2': 197 

CIClO I curs. I DENOMINACION I Crttditos anualəs 8rəvə d9scrlpcıOn del conte.nido Vincutaci6n a Meas de conocimienıo 
(21 I TotAləs I Tə6rlcos I Pr~e~icosJ (3) 

clınıcos 

2 I ESPECTROMETRIA ANAllTICA t 7 

15 
5 

12 
2 I M'ıod •• do .'pocl,.mo"l. a'Om,;ca y 'QUIMICA ANAllTICA 

moləcular. Espəcttometrfa də emlsi6n, 
ESPECTROMETR'IA ANAlITlCA nuorascəncla' y absorci6n. 

In.trumentacJOn. calibracl6n y 
Bpl1eacJonəs Bnallılcas. M~lodos 6ptlcos 
no espectromƏtricos. 

2 IINTAODUCCION A LA INGENIERIA BloaUIMICA 5 3 Aeac(orəı dondə $Ə desarrollan los BloaUIMICA Y BIOlOGIA 
p~ocesos bloquimicos' y microbiol6gicos MOLECULAR 

INTRODUCCIQN A LA INGENIERIA BIOQUIMICA I 3 3 0 da Inlerb lndustrial. . INGENIE AlA OUIMICA 
INTAODUCCION A LA INGENIERIA BıoaUIMICA ii 2 0 2 MICAOBIOlOGIA 

2 ILABOAATORIO DE CONTROl MICROBIOlOGICO·DE AUMENTOS 4 0 4' Məlodologla 8Kperimənlal para əl MICAOBIOlOGIA 

LABORATORIO DE CONTROl MICROBIOlOGICO DE AlIMENTOS 4 
control mlcrobiol6g1co de los afimantos y 

4 də Jos proeesos da fabricaci6n de 105 
mlsmoı. 

ı-2 , LAeoRAToRIO DE FISıcoaUIMICA DE AlIMENTOS 0 Aspecıoı clnAticos y termodinflmlcos TECNOlOGIA DE AlIMENTOS c 
::ı 

de laı Intaracclones dəl agua ,n 10$ ci> .. LABORATORIO DE FISlcoaUIMICA DE AllMENTOS 4 0 4 almanloa: Olsoluclones y len~manos də 
1\) 

adsorcJOn. Problemıs electroqurm1cos en 

"" aIImlntoa: Olsolucloneı y coIold,l. ., 
T8rrnoc:slntmlea de iu disoluclonƏl dı c'" 
mıcrom:ol6culas. Funclön də 1 .. ~ 
mlcromol6culas ın li. estabiltdad coloidal -<0 
ın allmento •. <0 

14 1, 0 
14 

TECNOlOGIA DE AllMENTOS 
ın 2 ILABORATQRIQ DE PROBlEMAS DIFUSIONAlES EN AcIMENTOS. 4 0 4 1 Sistem. allmənı.·ən'a,n •• Oll.'.n'.' 

. condiclones də əntomo (lIquido. gəsəs). 
LABORATORIO DE PROBlEMAS DIFUSIONAlES EN AliMENTOS, - Caracterrsticas de 105 Ifmites del 

slstema. CaractərlzaclOn 
nılcroostrucıurbl dul ııUnıuHlu: Slslulıllts 
~eterog6neo$. Equilibrio lennodinArr.ico 
dəl ,slslama. Fen6menos de ıranspona 
da matırla y calor. Məcanismos y 
cln6tica. RelaciQnes entre equilibrio. 
cln61lca y ə.tabllidad; con.əıvaclOn də La 
calldıd pot conUol I.rmodlnimlco 0 pot 
conuol c1nlt1co. ~lIcaclonə. al dl •• 1\O 

14 10 14 

de productos y de proceso. 
2 , LABORATORIO DE TRANSMISION DE CAlOR • '0 I Tr.n.ml,iOn d. cal.r ən ,Ii mənı ••. TECNOlOGIA DE AL1MENTOS 

CtJculo de las operacionas de co LABORATORIO DE TRANSMISION DE CAlOR transmlsi6n dıı calor 9n Ics prOC9SOS 3 allmantarlos. Ap!lcacionos de.transmisiOn ci) 

də calot an La ıecnologra de a!imentos. ::ı ... 
Ctlculo d. la. operaciones d. 0 

14 13 1 i 

IəstƏriıızaCl6n də alimənı." 0-f-- t I METODOS DE SEPARACION ~ 3 Buəs le6rlcəs de los m(ıtodos de QUIMICA ANALrTICA o;ı 
separıclOn y purlricaci6n. Soparaci6t1 per 0 METODOS DE SEPAAACION prəelpltacl6n. Separacl6n por distribuciOn m 
Ilquldo-lIquido. Separaci6n por ::ı 

c· 
,Inıercambio IOnico. Separaci6n por ~ volətlzaelOn. SoparaciOn por 

<0 ələctromlaracıôn. 
-..ı 



1. MATERIAS.OPTATlVAS (en su caso) 

CIClO curso DENOMINACION Crödiıos Bl'\ualos 

(2) To\alos To6rlco8 Pracıicos! 

clinlcos 

2 MicROBIOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS 
. 

5 3 2 
, 

MICR0810ıOalA DE PRODUCTOS LACTEOS I 3 3 0 
- MICR0810l0GIA DE PRODUCTOS LACTEOS II 2 0 2 

2 MICROBIOlOGIA INDUSTRIAL 7 4 3 

MICR0810l0GIA INDUSTAIAL 1 4 4 0 
MICROƏIOLOGIA INDUSTAIAllI 3 0 3 

2 PRACTlCA FORENSE EN LA TECNOLOGIA DE LOS AlIMENTOS. 2 0 2 

PRACTICA FORENSE EN LA TECNOlOGl.o. DE LOS .o.lI;.lENTOS 2 0 2 

2 PRODUCCION MICROƏIAN.o. DE ALlMENTOS. 6 3 3 

PRODUCCION MICROBI.o.N.o. DE ALlMENTOS 1 3 3 0 
PAODUCCION MICA081ANA DE AlIMENTOS II 3 Q 3 

2 PSICOFISICA SENSORIAL EN AELACION CON lOS ALlMENTOS. 4 0 4 
. 

PSICO.,S,CA SENSORIAL EN f1ELACION CON LO~ AlIMENTOS. 4 0 4 

2 QUIMIC.o. DE lOS ADITIVOS ORG.o.NICOS 6 4 2 

QUIMICA DE lOS ADITIVOS ORGANICOS I 4 4 0 

QUIMICA· DE LOS ADITIVOS OAGANICOS ii 2 0 2 

2 REOLOGlA 
, 3 1 

3 Ə 0 REOlOGIA I 
1 0 1 REOl.JGIA ii . . 

4 3 1 
2 SEGURIDAD DE LOS ALıMENTOS 

3 3 0 
SEGURIDAD DE lOS AlIMENTOS I 

1 0 1 
SEGURIDAD DE lOS AlIMENTOS ii 

2 TECNICAS AN/\lITICAS EN TOXICOlOGIA AllMENT ARIA 2 0 2 

TECNICAS ANALITICAS EN TOXICOLOGIA ALIMENT AR!A 2 n 2 
2 TECNICAS DE ALlMENTACION Y NUTAICION APlICADAS. 6 0 6 

TECNICAS DE ALlMENTACION Y NUTRICION APlICADAS. 6 0 G , 
2 TECNICAS DE ANALlSIS SENSORIAl 3 0 3 

TECNICAS DE Al'jALISIS SENSORIAL 3 0 3 
2 TECNICAS DE EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICO.oUIMICAS DE LOS 8,f 0 6,5 

AlIMENTOS. / 

6,5 0 6,5 
TECNICAS DE EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICO.oUIMICAS DE LOS 
ALlMENTOS. 

Cr.dil05 101.105 para Opı.llvas (1): 197 

• por clclo: 2': 197 

- Brovo doS.cripciOn dol contorıido VinC\JI:ı.ci6n rı ~(OAS do conocimionıo 

(3) 

, 
. 

LI ləcho como suslral0 para 'ol MICR0810l0GIA 
duarrono -də microorganlsmos' 
IərmentacloMS 14cticas. Aspəcıo)s 

16cnlco·mlcrobiClI6ıəicos do La _ !abricaci6n 
d. deriv8dos ı.acıoos. Alıoracionos 

mlcroblol6gicas do La :loCllft y dorivados 
IAcleos. 

ProducclOn de cƏlulas. cnzimas y INGENIERIA OUIMICA 
molaboli\os por microorganismos. MICR0810l0GIA 
Tra\amiento do əllu9,'IƏs y residuos. 

Valoraci6n do cəsos cllnico5. TOXICOlOGIA Y lEGISLACION 
Responsa.bilidad profesiona1. Pəricia anıa SANITARIA 
los lribunaləs. 

Prlnci~tes grupas do eJimon1os: INGENIERI.o. aUIMIC.o. 
composle16n y microbiol8. 9spocllica. MICR0810l0GIA 
Aspəctos l~cnico·microbiol69icos do La 
əlaboraci6n d, .Iimenlos. AHmorılQs 

obtonldoı per lermenıə.ci6n. 
Oəıarmlnaci6n d, umbralos. PSICOlOGIA BASICA 

Prccedlmlenıoı de determlnacl6n d,ı 

QUI'O. Proeodlmlərılo də dəıərmlnac16n 

del ollato. Olscrlmlnac16n son$orla!. 

Slnlasis, esıructura y propiodadOs da OUIMICA ORGANICA 
iN adllll/oı org'nlcoı. 

Ftuidos no nowtonianos. Roologla do FISICA .o.PLICADA 
!luidos, somis6iidos y s6lidos. INClENIERIA OUIMICA 
Vlzcoslzanıa, y oslabilizantos. 
)lcsoıropla y reopaxia. 

Dasəquilibrıos nuırleionalas. NUTRICION Y BROMATOlOOIA 
Componanı.s anl1nulrillvos d. 10. TOXICOlOOIA Y lEOl6LACION 

a!lmontos. Conservac!6n d' 10' SANITARIA 

alimento:ı. 

InlroducciOn • la Invəsligacion y TOXICOLOGIA Y lEGISLACION 
detərmlnaciOn da uıslduos 10;dcos en SANITARIA 
.l!men!05. 

EvaluaclOn del əslado nuıricional. NUTRICION Y BROMATOlOClIA 
Comblnacionəs də alimenlos. 
E1aboraciOn de fəciones sulicienles y 
biən equilibradas. 

Evaluaci6n del cOlor, olar, aroma y NUTRICION Y BROMATOlOOIA 
lexlura de Ios a1iməntos. 

AnA1i515 de 105 dislinlos QfUpoS de NUTRICION Y BROMATOlOGIA 
alimenıos, M6todos rApidos de anlı.lisi$, 
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1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) , 

CICıO CUISO DENOMINAQ10N Cr6ditos aııualəs 

(2) Tolal •• TeOrıooB Prılctlcos/ 

cl1nlccs 

2 TECNICAS DE MICROBIOlOGIA APlICADA. 3 0 3 

TECNICAS DE MICROBIOlOGIA APlICADA. 3 0 3 

2 TECNICAS DE PARASITOlOGIAAPlICADA 6 0 6 . 
TECNICAS DE PARASITOlOGIA APlICADA 6 0 6 

.. 

~ 

2 TOXICOlOGIA AMBIENTAl. 4 2 2 

TOXICOlOGIA AMBIENTAll 2 2 0 
TOXICOlOGIA AMBIENTAll1 2 0 2 

2 TOXICOlOGIA INDUSTR1Al 4 2 2 

TOXICOlOGIA INOUSTRIAll 2 2 0 
TOXICOLOGIA INDUSTRIAl ii 2 0 2 

2 TRANSMISION AlIMENTARIA DE ENFERMEDADES MICR08IANAS. 5 3 2 . 
TFiANSMISION AllMENTARIA DE ENFERMEDADES MICROBIANAS 1 3 3 0 
TRANSMIS10N AllMENTARIA DE ENFERMEDADES MICR081ANAS ii 2 0 2 

. 2 TRANSMISION AlIMENTARIA DE ENFERMEDADES PARASITARIAS . 6 4 2 

TRANSMISION AlIMENTAF\IA DE ENFERMEDADES PARASITARIAS 1 4 4 0 
TRANSMISION AllMENTARIA DE ENFERMEDAD"S PARASITARIAS II 2 0 2 

. 
....... 

(1) Sə exprəsara el total de crəditos asignados para optativas Y. ən su caso. əl total də los mismos por ciclo 0 curso. 
(2) La əspəcificaci6n por cursos əs opcionalpara la Unlvərsidad. 
(3) Ubrəmente dəcidida por la. Unlversidad. 

CrƏditos lota!əs para optativas (1): 197 

• poı clclo: 2': 197 

Brave dəscripci6n del contenido VinculaciOn a 'reas de conocimiənıo 

(3) 

T6cn!cas də 'selecci6iı y məjora de MICR0810l0GIA 
capas microbianas de inler6s ap1icado. 
Dlse~o y optimizaci6n d. proeesos 
fermenıativos. Controles de calidad 
mlcrobkılOglca. 

T6enieas də deıəcci6n, r(!coləeci6n, PARASITOlOGIA 
dətərmlnac16n əspəcllica y an;!l!sls 
poblacional de 10' parAsitos 
conıamlnanl9s, detərioranləs y 
patOgenos də alimentos. M6todos de 
prevenc16n y lucha (:Onlr. ƏSIOs 

parAsltos, Esıud;o prActico də par4silos 
vehlculadores de l\gənıes Inlocıa· 
cont&gjo$Os a travlıs dəlos alimentoı, de 
parc\siloı da Inlerı'Hi tin la obtenciOn də 
materlas pı1mas anlm'aləı y vegətales 
causanleı də mermas də producci6n. 
Esıucılo prıtetlco de parAsitos də Inlerəs 
ən cul!l\loı ınlmales de lnvertobrado8 y 
VOr1əbrados 8 gral1 u:;calij. l{'ci11cu:; y 
mAlodos de əstudio də fitooar:tsııos. 

Evaluacl6n de La tox:icidad de 105 TOXICOLOGIA Y lEGISLACION 
COntamlnanıes amblənlalə5. Elecıos SANITAR lA 
t6xlcos de 10. contamlnantəs 

atmosf6rlcos. Efeotos t6x:icos de los 
conıaminanles sobrə los ecosisıəmas 

conlinənlaləs, marinos y Ifmnicos. 

Evaluaei6n də La ıoxicidad del TOXICOlOGIA Y lEGISLACION 
amblenlə laboral. VaıorƏ5 mo1x!mos də SANITARIA 
əxposicl6n. Valores I!miıe biol6gicos. 
Efeeıoı 16xlcos de compuesıos 

Inorgi1ınlcos y orgc1.nlcos. 

Enlermədadəs mierobianas humanas MICROBIOlOGIA 
transmitidas poı a1imentos. 
Epldənıiologla, pro!ilaxis y control. 
Mtıtodos y IlX:nlcas de dəleeciOn. 

Enfermədades parasiıarias h,:,manas PARASITOlOGIA 
ıransmitidas pol alimənlos. Cicios 
blol6glcos də lal parıtsitos humanos 
lnleıtanləs por via ora1. Epidəmlologla, 
profilaxis y contro! də las pro!ozoosiS, 
helmlntiasis y artropodiasis də "La de 
Infasıaclon allmentaria. Mə!odos y 
tecnicas de deteccion, proliiaxis y conıfol 
də las parasilosis alimenıarlas. 
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ANaO 3: ES'mUCLURA GENEIW. Y ORGI\NIZ.I.CION DEL PI..AN DE ESLUO!OS 

LJNL'JSISIDAD: DE VAlENCIA ( ESTUDI GENERAL ). 

L ESTRUC1URA GENERAl. DEL PLAN DE ES1UDIOS 

1. PI..AN DE ESTUDIOS CONOUCENTE A LA OBTENCION DEL lTTULO OACIAL DE 

(1) LlCENCIADD EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALlMEN,TOS. 

2. ENSEflANv.s DE SEGUNDO J aa.o (2) 

3. CENTRO UN1VERSITARIO RESPONSASI.E DE LA ORGANIZACIQN DEL PLAN DE ES1U!JK)$ 

I (3) FACULTAD DE 'FARMACIA . 

4. CAAGA LECTTVA GLOBAI. I 132 nı CREDrrOS (4) 

Olstrftıuc!On de 10$ crMaos 

CICLO aJRSO rOT""'" 

I CICLO 

10 46'5 o 19'5 o 66 

• CICLO 20 42'5 o 10'5 13 66 

TOTAL 85T+4A o 30 13 132 . 

(1) se lndic:ar1l1o que corresponda. 

(2) se 1ndk::arA.loquecorresponda segtin eları. 04.- del RO. 1497/81 (de ı.'" clcfo; de ,::> y2. 0 dcIo; de &610 2.'<' ada) 
y tas previsiones dei RD. de directr\c:e$ genecaJes propla$ del tıtulo de que 00 trate. 

(3) se Indk:art ei centro Unfvıerslta.1o. con eXPreSIOn de la nonna de creaci6n del mlsmo o,de la dedsl6n de ta 
Mm1nlsfrad6n correspoi,cnante por la QUe se autortr.a la lmpartld6n de ,ia.s ense~ pol' dld10 Centro. 

(.) ~dek:ıolmlle$esrabk!ddos.poreıRD.dedlre<::lr1ce:sgeneruleşpro~dek>spıar.e3dcestudlosileltftulo 
de que se tntIe. 

(5) Al menQ31 el10% de la' carga leCfM; ·"gfobat" .. 

ii 

5. SE EXIGE TIlAB.A.JO 0 PROYECTO AN DE CARRERA. 0 EXAMEN 0 PRUEBA GENERAL NECESARIA 
PARA OBTENER EL muLO 1!QJ(6). 

6m 
(7) 

SE OTORGAN, POR EOUIVALENCIA. CREDITOS A: 

. @] PRACnCAS EN EMPRESAS. INSmuCIONES PUBLlCAS 0 PRIVADAS, ETC. 
@] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDCS E INTEGRADCS EN EL PLAN DE ESlUDIOS 

5LJ ESlUDIOS REAUZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS 
POR LA UNIVERSIDAD 

fiLLJ OTRAS ACnvlDADES 

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: _ ....... _ .......... _ ..... ___ .... _ CREDITOS. 
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EOUIVALENCIA (8) ........................................................... _ ................. .. 

7. ANOS ACADEMICOS EN QIIE SEESTRUCTIJRA EL PLAN, POR CICLOS: (9) 

- 1.° CICLO I I ANOS 

- 2.° CICLO [2] ANOS 

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECT1VA GLOBAL POR PNO ACADEMICO. 

AFlo ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRAcnCOSI 
CUNIOOS 

10 66 ; 33'5 32'5 

20 66 43 23 

TOTAL I ın 76'5 '55 '5 

(6) Si 0 NO. Es decisi':'n potesliva de La Universidad. En caso afirmativo. se consignaran los cr~dilos en el 
precedente cuadro de distribucibn de 105 cr~ditos de la carga lectiva global. 

(7) Si 0 No. Es decisi6n potestativa de la Universidad. En el primercaso se especificarA laactividad a laque 
~ otorgərı cr~ditos por equivalencia. 

(8) En su caso. se consignara "'materiastronc3Ies"', "obligalorias-o "optatfvas", "'trabajo fin de carrera", etc., 
əsl como La expresiOn del nümero de horasatribuido. porequivalencia, acada cr~dito. yel caractertebrico 
o pr~cFco de esle. 

(9) Se ey.presara 10 que corresponda seoün 10 esla.blecido en la directriz general segunda del R. D. de 
directrices generalp.s propias dellııul0 d-c QUC se trale. 

(f) 
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Lunes 24 abrif 1995 Supfemento def BOE num. 97 

II. ORGANlZACı6N DEL PLAN DE ESTUD10S 

,. La Univcrsidad deben1 referirse necesariamente a Ios siguienı:es cxtremos: 

aL R~g;men d>1' acceso al segundo dcfo, aplk:able 0010 al C<:ıSQ də enseflanzas de segundo ciclo 0 
al səgundo ciclo de enseiianzas de primero y segunOc.ı ciclo, tənlenda en cuenta fo dispuesto en 105 
a('fculos S' y 80" 2 deı R.D. 1497/87. 

b) DeterrnklƏcior., en su caso, de 13 ordenaci6n lemporal en əl aprcndizaJe. fijando secuenci-ds 
entre maıerias 0 asignaturas 0 entm conjunlos d(1 ellas {ərt. g', 1 RD 1497187l 
c~ Periodo de oSOJ1aridad mlnlmo, en su caso (al1. 9°, 2. 4" R.O. 1497/87), 
d) En su caso, mecanismos de convalidaci6n y/o adəpləci6n at nuevo plan de estudios para 105 
alumnos qU8 vinieran cursando el plan antiguo (art 11 RD. 1497/81). 

2. Cuadro de asign.:ııci6n de la docencia de las rnaterias troncales a .t\reas de corıocimlenlo. se 
cump~menıar.\ en el sup"esto a) de la Nota 5) del Anexo 2·A. 

3. La Universidad podra afıadir ıas aclarack>nes que əstirno oportunas para acreditar el ajusle de' plan de 
estudios a las pr9vidones del A.D. de directrices generalos propias dƏ' tituJo də Qua se tratə (ən especial 
ən Jo que se refieıe B la Incorporaci6n al mismo de Jas malcrias y conlenidos troncales y de k>s crƏditc.ıs y 
i1reas de concx::imiento corresporıdientes segun Jo dispuesto cn dk;ho A.D.), asl oomo especificar 
cualquier declsJ6n 0 cri1erlo sobre la organizad6n de su plan de estudios que estime relevante. En todo 
caso, eslas espxif;cacio'1es rıo constftll')ən objelo de homologaci6n por aı Consejo de Universidades. 

r1.a) Conformo a:O est.ablecido en la direcıriz cuarta del Real D,<:,.to 146311990 (B.O.E. de 10111190) I por el qu~ se establəce əl tftufo oticial de Ucenciado en Ciencia y Tecnologfa def Ios AHmentos, la 

I 
Universidad se aWndra al r~iınen de acceso que se disponga en.1a corresporıdionte Orden Ministerial. 
Los Complemc;ıtos de Formaci6n Previos esMn prevlsıos en ta O,M. də 11109/91. 

i 1.::) EI periodo mJrıimo de escoiaridad se estab!ece en dos cursos ƏC2demicos. 

1 • ..1) Pueslo que se traıa de un plan de estudios correspondJenle a una nueva tiiulaci6n, inexistenle hasla 
arora, no procede establecer mecanismos de convalidaci6n y10 aaaptad6n. 
O'"ln ;esPÇtdo a Jos ss1udios do primer cicJo y complementos də iorm.1ci6n previos QU8 se exigirƏn para ci 
seguimiento də estə plan de estudkls. la Uruversldad procedera a convalklaci6n do asignaturas incluldas 
en ios primeros ciclos de tas distinlas litulaciones existentes que pormrtan el acceso a esta trtulaci6n y 
quə colncid3n (,:~ın Ios complementos exigidos, a traves del mecanisıno ya establccido en la actualidad. 
En cilƏlquier caso, la Universidad adaptara. su mecanismo de convalidaci6n a 1.'15 normas legales que 

1 pL!dicra estaDlcc~f sı Minlsterio de Educaci6n y Cienc:a al respecıo '1'/0 en apiicaciOn de la direcıriz cuarta 
del RD. 146311990. 

3.1 EI presente p:an de estudios ha sido coordinado con la Unhfcrsidad Poli1.ecnica de Valencia (UPV). 
Col) la que existe un acuerdo para implantar conjunlamenıe la ensefıə.nza de la nueva licenciatura, en Ios 
siguientə.s temıinos: 

a) Cada Universidad eslableceri1 la impar1ici6n del ırıulo de Licenciado ən Ciencia y Tecnologia 
de Io.~ Alimentos 

b) LO$ ~emestre 1'" y :zg seran comunes para ambas Universidades. La responsabiiidad de la 
irnpar1ici6n del primer semestre seıa-öe la UPVy ta responsabilidad de impar1ici6n del segundo semestre 
ser~ de!a Universidad de Valencia (U,V) 

c) Cada U .. iversidad establecerci un plan de esludios propio para eL Əer y el 41Ə semeslrə 
aıcndiendo a una ril3yor especializaci6n en: 

Ciencia de Ios Alimenlos en la U.V. 
TccnoJogıa de 10$ Alimentos en la U,P.V. 

3.2. En el marco də Ios Convenios Internacionales suscritos por la Uni'icrsidad y aceptados por el centro. 
el alumno podra cursər hasta un m<iximo də un periodo cualrimeslra!. En əstə supuesıo, la equiparaci6n 
de estudios y SIJS evaluac16n se ajustara a ıo establecido en dıchos convenios . 


