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Resoluczon de 27 de marzo de 1995, de la Unwe'rszda de Valencia (Estudio General), por la que se publwa el plan de estudios

o]
de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de esta universidad =
: N
ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios. UNIVERSIDAD [ UNIVERSITAT DE VALENGIA (ESTUDI GENERAL) |
PLAN DE ESTUDIOS CONDUGCENTES AL TITULO DE
{ LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS J
1. MATERIAS TRONCALES
CICLO |curso Oenominackon Asgnatura’s en las qua la Univarskiad an su Crégilos anunles (4} " Brave descripclon del conlenido Vinculacién a armas de conoctmionto
(1) (2} cas0, organiza/diversiica la mataria (3) Tolales Tedrcos Pricticos/ {5)
clinicos
2z ALIMENTACION ¥ CULTURA o 4T 4T oT La alimantacidn en fa cullura’ humana. ANTHOPOLDGfA SOCIAL
- ALIMENTACION Y CULTURA 4 4 o | Pskologia ¥y sodiolegia dal | COMUNICACION AUDIOVISUAL Y
. comportamiento alimantaro. Técnicas de | PUBLICIDAD
comunicacién, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
PSICOLOGIA BASICA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS —
c
3
2 BRAOMATOLCGIA 14T+1A or ET+1A Producios alimenticies. Composickdn, | NUTRICION ¥ BROMATOLOGIA ccg
ANALISIS DOE LOS ALIMENTOS 1. 3 3 ¢ propledadas y valor nuirftivo, Anslists ¥ | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS r
ANALISIS DE LOS ALIMENTOS K. ~13 0 3 conlrol de ¢alidad de los alimentos. P
BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA 3 3 0 3
CONTHOL OE CALIDAD DE LOS ALIMENTGS | 3 3 0 2
] —
CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS | 3 4] 3 w0
" e
2 DIETETICA Y NUTRICION 127 oT 3T Alimantacidén  Individual en  distintas | NUTRICION 'Y BROMATOLOGIA
DIETETICA | 45 4.5 1] elepas de la vida, Allmentacién de .
DIETETICA ! 2 0 2 coleclividades. La alimentacidn como
NUTRICION L, 45 4.5 0 lactor preventivo deé miltiples palclogias.
. NUTRICICN 11, 1 0 1 Nutrlantas. Nutricién humana. Estudic gal
estado nulricional de Individuos y
comunidades. Encueslas allmuntarias.
2 ECONOMIA Y GESTION EN LA EMPRESA 5T AT 1T Economla ~y  adminkslracion  de COMERCIALIZACION E INVESTIG.
ALIMENTARIA ECONOMIA Y GESTION EN LA EMPRESA 4 4 0 emprasas, Comarciallzackin da | DE MERCADOS
ALIMENTARIA 1, aliméntos. Froducckn y consuma ¢a | ECONOMIA APLICADA
ECONOMIAY GESTION EN LA EMPRESA 1 0 1 alimantos. ECONOMIA SOCIOLOGIA Y o
ALIMENTARIA N POLITICA AGRARIA c
ORGANIZACION DE EMPRESAS "%
2 HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 1IT+2A 9T+1A 4T+1A Contaminacién microblana, Deterioro | MICROBIOLOGIA 3
. MICAOBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS | 4 4 0 microbloldgioo do allmentos. | NUTRIGION ¥ BROMATOLOG!A g
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I 2 0 2 Microorganismas  paldganos  do  los PARASITOLOGIA =
— PARASITOLOGIA ALIMENTARIA 3 3 Q alimentos. Conlaminackn parastarla. TOXICOLOGIA Y LEGISLACION a
' PARASITOLOGIA ALIMENTARIA H { o 1 Deteroro parasitokgico de alimanios. | SANITARIA @
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA L 3 3 o] Parashtos palégenos da los allmantos. @
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA I, 2 [} 2 Higlena de personal, productos ¥ O
procasos.  Toxiologia  basica ¥y m
experimental. Conlaminacién abldtica do 2,
alimentos, Inloxicacknes de  ofigan 3
allmantario. Plagukkias, co
~




1. MATERIAS TRONCALES ®
2 1=
CICLO |curso Danominasidn Asgnalura/s en las que la Unlyafsidad an su - Créaltos anuales (4) Bruve doscripcidn dol conlonido Vinculacién a 4roas de ¢conocimianto o
1) (2) case, prganizafdiversifica la malara {3} Tolales Tedricos | Practicow {5) §
clinicos 2
2 NORMALIZACION Y LEGISLACION ) ) 4T 3T 17 Normmallzacdn  en Bromalologla. | DERECHO ADMINISTRATIVO g_
ALIMENTAR'AS ) DERECHO ALIMENTARIO 2 ] 0 Derecho” - alimentarto: principlos  y | NUTRICION Y BROMATOLOGIA LR
NORMALIZACION EN BROMATOLOGIA | 1 { 0 aplicacionss. Deontologla. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS <]
NORMALIZACION EN BROMATOLOGIA Il 1 0 1 TOXICOLOGIA Y LEGISLACION o
. SANITARIA ‘ ;‘
2 PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 4T AT oT Fundamanios de los sislemas ca | EDAFOLOGIAY QUIMICA =y
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 4 4 Q produccidn e alimentos de origen | AGRICOLA : 3
. vegelaly anlmal, PRODUCCION ANIMAL © i
PRODUCCION VEGETAL ~ }
2 . QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS TT+1A 5T+1A 2T Componentes de tos  alimenios, | BIOQUIMICA Y BIOLOGIA ‘
ALIMENTQOS. COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS I, 3 3 ] Adlivos  alimentaros, Modificaciones | MOLECULAR
COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS 11 1 Q 1 quimicas de Jos alimentos duranie of | EDAFQLOGIA Y QUIMICA
MODIFICACIONES QUIMICIAS EN EL 3 3 0 fratamlonio y almacenamiento. | AGRICOLA
PROCESADG Y CONSERVACION 1, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
MODIFICACIONES QUIMICIAS EN EL 1 il 1 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
R PROCESADO Y CONSERYACION 11
2 SALUD PUBLICA 3T 2T 1T Serviclos oa salud. Salud piblica y | MEDIGINA PREVENTIVA Y SALUD
SALUD PUBLICA I, 2 2 0 aimentacion. PUBLICA
SALUD PUBLICA !l 1 Q 1
2 . TECNOLOGIA ALIMENTARLA . 18T 127 T Operaclotes basicas en Industdas | INGENIERIA QUIMICA
FUNDAMENTOS DE PROYECTOS. 1 1 0 alimertarias. Elaboraclén, conservacidn, | NUTRICION Y BROMATOLOGIA —
MANIPULACION DE ALIMENTOQS 3 k] o3 envasado, almacenamianic y transporte | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS c
COPERACIONES BASICAS DE LA INGENIERIA | 4 14 [ ¢ aflmenies.  Fundamentos da a
CE ALIMENTOS | proyedios. Tecnologla culinarta, «
OPERACIONES BASICAS DE LA INGENIERIA | 3 9 3 ﬁ
DE ALIMENTOS !I pa
PROPIEDADES FISICAS DE ALIMENTOS EN | 4 4 0 o
RELACION CON LOS PROCESOS =
AUMENTARIOS 1, -
PROPIEDADES FISICAS DE ALIMENTOSEN | 3 0 3 8
RELACION CON LOS PROCESOS o
ALIMENTARIOS 11,
TECNOLOGIA CULINARIA 1 o] 1
. ‘ -
ANEXQ 2-C. Contenido del plan de estudios. . _
UNIVERSIDAD | UNIVERSITAT DE VALENGIA (ESTUDI GENERAL) |
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES Al TITULC DE .
- | LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ]
Créditos totales para oplativas (1) 197
1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) « por ciclo: 20: 197
CICLO Jcurso DENOMINACION Créditos anualas Brave descripcion dai contenido Vinculacion a 4reas de conocimiento
12) Totales Tetricos | Practicos/ 3
clinicos
2 ' AMPLIACION DE SANIDAD AMBIENTAL E HIGIENE INDUSTRIAL . 5 3 2 Técnlcas de aphicacion en sanidad | MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD
) ambiental, Condiciones higianico- | PUBLICA
AMPLIACION GE SANIDAD AMBIENTAL E HIGIENE INDUSTRIAL ! 3 3 4] sanltarias de la industria, N
AMPLIACION DE SANIDAD AMBIENTAL E HIGIENE INDUSTRIAL 11 2 o 2 -
: (4]




1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Craditos totales para optalivas (1) 187

- por ciclo: 297 107

CICLO |curso DENOMINACICN Créditos anualas Brave dascripcign dol contanido Vinculacian a Aroas do conotimionio
2) . Totales Tedricos Précticos/ 3
clinicos )
2 ANALISIS CROMATOGRAFICO € 5 A Bases tedricas de las separaciones | QUIMICA ANALITICA
cromatograficas.  Cromalopralia  gas-
ANALISIS CROMATOGRAFICQ 3 5 1 sdlido, gas-liquido,  llquido-sblido y
liquido-liquido. Instrumentacién basica,
soportes ¥y columnas,  eluyentss,
dotectores y tralamiento de datos,
Aplicaciones anallicas.
2 ANALISIS MEDIANTE REACTIVOS BIOQUIMICOS 4 4 0 Uis0 de enzimas para la delerminacion | BIOQUIMICA Y BICLOGIA
) de suslralos, inhibidores v activadores. | MOLECULAR
ANALISIS MEDIANTE REACTIVOS BICQUIMICCS 4 4 0 Mélodos inmunoquimicos da andlisis, | QUIMICA ANALITICA
‘ Aplicaciones. .
2 ANALISIS ¥ CONTROL DE AGUAS 4 2 2 Andlisis da los componantas quimicos | MICROBIOLOGIA
y bioldgicos presentas en el agua y | NUTRICION Y BROMATOLOGIA
ANALISIS Y CONTROL DE AGUAS | 2 2 0 recogidos en la reglamentacion técnico- | QUIMICA ANALITICA
ANALISIS ¥ CONTROL DE AGUAS Il 2 0 2 sanitaria.
2 BASES BIOQUIMICAS DE LA NUTRICION € 4 2 Interaccidn autrientes-metabolismo: | BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
mecanisma molecular, MOLECULAR
BASES BIOQUIMICAS DE LA NUTRICION | 4 4 o
BASES BIOQUIMICAS DE LA NUTRICION 1l 2 0 2
2 BIOQUIMICA TISULAR 4 3 1 Visidn general de (a rolacion intertisular | BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
de nulrientes. intagracién ' del | MOLECULAR
BIOQUIMICA TISULAR | 3 k| 0 metabolismo Intermediario en el higado,
BIOQUIMICA TISULAR It 1 0 1 rifién, tejide adiposo blanco y maredn,
miscufo asquelético y cardiaco, hamatie
y carebre,
2 BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR VEGETAL 75 4,5 3 Principios y estrategias para ol andlisis | BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
h . de la reguiaclkdn metabdlica y de la | MOLECULAR -
BIOQUIMICA'Y BIOLOGIA MOLECULAR VEGETAL 4.5 45 0 expresifn génica de plantas. Regulacidn | BIOLOGIA VEGETAL
PRACTICAS DE BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLEGULAR VEGETAL 3 [+] 3 del matabalamo Intermediario. | GENETICA
Regulacién de la expresidn génica por la
luz, especllica de tejido y durante ef
desarrolio vegetal y reproduclivo,
2 BIOTECNOLOGIA DE L.OS ALIMENTCS 4 2 2 Mecanismos  bicquimicos de  la | BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
‘ olaboracién y alleracitn no microbiana | MOLECULAR
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS | 2 2 ¢ de los alimentos. Farmenlacion, | INGENIERIA QUIMICA
BIOTECNOLOGIA DE L.OS ALIMENTOS i 2 0 2 maduracién, oxidacién y pardeamienio.

Bioquimica de los tratamisnios da !
consarvacidn, Aspectos toxicolégicas.
Modificaclon  de - las  caracterislicas
organolépticas. Modificacién de  las
caracteristicas  bioquimicas de  los
alimenlos por técnicas ds biciogla
molecular.

alc
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1. MATERIAS OPTATIVAS {en su casa)

Creditos totales para'obtalivas (1): 187
- por ciclo: 2% 197

CiCLO |eurso | DENOMINACION Créditos anuales Breva descripeion dat contenide Vincul_acibn 2 4raas do conocimiento
@ Totales | Tadricos | Praciicos/ ' %)
: . clinicos ' '
2 BIbTECNOLOGIA OE LOS MICRCORGANISMOS H 3 2 Técnlcas, Mejora  gendtica dé | MICROBIOLOGIA
microorganismos., Aplicaciones.
BIOTECNOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS | 3 k] [ Aspaclos basicos,
BIQTECNOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS I 2 0 4 )
2 COLORIMETRIA, ~ . . ] 2 4 Eiludio da fos sislamas  de | OPTICA
. especlficacién ¥ medidz el color.
COLORIMETRIA 3 2 1 Reproduscién del color.
; LABORATORIO DE COLORIMETRIA 3 0 3 . .
2 | CONTAMINACION DE SUELOS 5 3 2 Agentez conlaminantes. Macanismos EDAFOLOGIA Y QUIMICA
. o8 fijacién. Efeclos de la contaminacién. | AGRICOLA
CONTAMINACION DE SUELOS | 3 3 0 Saneamlento y recuparacion de svelos,
CONTAMINACION DE SUELOS 11 2 ¥ 2
2 CONTROL DE GALIDAD MICROBIOLOGICA, 3 0 3 Control de calidad microbiolégica de | MICROBIOLOGIA
los alimentos.
CONTROL DE CALIDAD MICROBIOLOGICA. 3 0 3
2 CIETOTERAPIA 6 4 2 Estudio da las diatas terapéuticas. NUTRICION Y BROMATOLCGIA
DIETOTERAPIA | 4 4 0
DIETOTERAPIA I 2 4 2
2 EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA 3 2 1 Componentes. Propiedades lisicas y | EDAFOLOGIA Y QUIMICA
. . 2 2 0 quimicas del suelo. Tipos do sueios. | AGRICOLA
: } 1 )] 1 Ferlidad do  sudlos. Fortilizentos,
EDAFOLOGIA ¥ GUIMICA AGRICOLA 1, Producios litosanitarios.
EDAFOLOGIAVY GUIMICA AGRICOLA L
2 ELECTROANALISIS 5 4 1 Técnicas do corriente faradaica nula y | QUIMICA ANALITICA
: comfents laradaica neta. Métodos ca ‘
ELECTROANALISIS 5 4 1 comiants  continua, wierna v de
superposicién de sefiales, Matodos da
redisolucldn.  Instrumentacidn  basica.
Efectrodos, Aplicaciongs analilicas,
2 ENOLOGIA Y FERMENTACIONES ALCOHOLICAS. 5 kKl 2 Produccidn da bebigas alcohdlicas: | INGENIERIA QUIMICA
. microorganismes implicados, | MICROBIOLOGIA
ENOLOGIA Y FERMENTACIONES ALCOHOLICAS | 3 3 0 Fermentacion afcohdlica, maloldctica y :
ENOLOGIA Y FERMENTACIONES ALCOHOLICAS # 2 0 2 maloalcohdlica. Afteraciones
microbloldgicas dal ving, Olras bebldas
alcohdlicas: cerveza, sidras. Tecnologla
_ de los procesos.
2 EPIDEMIOLOGIA OE LA NUTRICION Y ALIMENTACION HUMANAS 3 2 1 Aplicaclones ds 1a epldemicicgia a los | MEDICINA PREVENTIVA Y BALUD
- estudios de allmentaclén y nulricién. Le | PUBLICA
EPIDEMIOLOGIA DE LA NUTRICION Y ALIMENTACION HUMANAS | 2 2 0 disponibllidad  de  alimentes, La
EPIDEMIOLOGIA DE LA NUTRICION Y ALIMENTACION HUMANAS Il 1 0. 1 produccidn mundial_ da alimenios y. su

distrdbuckdn, Definiciones cualitalivas y
cuantitatvas en la nulrickon de la
poblacién mundisl, Diets y salud. E
problama de la obesidad en la poblacidn.
Dlota, Infarie y edncer. La higiene de ics
alimentos y 1a salud de la poblacidn.
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1: MATERIAS OPTATIVAS {en su caso)

Créditos lotales para optalivas (1): 197

- por ciclo: 2% 197

CICLO

curso

@

DENOMINACION

Créditos anuales

Totales

Tedricos

Practicos/
clinices

Brave descripcion del conlenido

Vinculacién 2 dreas da conocimiento

3

ESPECTROMETRIA ANALITICA

ESPECTROMETRIA ANALITICA

INTRODUCCION A LA INGENIERIA BIOQUIMICA

INTRODUCCION A LA INGENIERIA BIOQUIMICA |
INTRODUCGION A LA INGENIERIA BIOQUIMICA Il

LABORATQRIO DE CONTROL MICROBICLOGICO DE ALIMENTOS

LABORATORIC DE CONTROL MICROBICLOGICO DE ALIMENTQOS
Ay .

{LABORATORIO DE FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS

LABORATORIO DE FISIGOQUIMICA DE ALIMENTOS

LABORATQRIQ DE PROBLEMAS DIFUSIONALES EN ALIMENTOS.

LABORATORIO DE PROBLEMAS DIFUSIONALES EN ALIMENTOS.

LABORATCRIO DE THANSM!SIOI.‘J DE CALOR

LABORATORIO DE TRANSMISION DE CALOR

METODOS DE SEPARACION

METODOS DE SEPARACION

\

‘0

[\~ =)

Métodos de especiromelrla atémica y
molecular. Espectromeirla de emision,
fluorascencla y absorcion,
Instrumantacion. Calibracidn ¥
aplicaciones enallticas, Métodos 6pticos
no espectiomélricos, .

Reactores donda se desarrolian los
procesos bloquimicos y microbislogicos
da Interds industrial. )

Motodologla axperimental para el
control microbioldgico de fos alimentos y
de los procesos de fabricacidn de los
mismos.

Aspeclos clnéticos y termodinamicos
de las interacclones del agua en los
alimentas;: Disolucionas y lengmencs de
adsorcidn, Problemas electroquimicos en
alimantos:  Discluciones y  cololdes.
Termodindmica de las disoluciones de
macromoléculas.  Funcién  de  las
macromoléculas en 1a estabilidad coloidal
en alimentos.

Slistema alimento-emorne. Dilarantes
condiciones de entorno (liquido, gases).
Caracter(sticas de los Ifmites dal
sistarna. - Garacterdzacion
rulcroostnietural dul sllioato: sislonins
heterogénecs. Equilibric 1ammodindmico
dal sistema. Fendmenos de transpona
de materla y calor, Mecanismos y
cinética, Relaciones entre  equilibrio,
cinética y estabilidad: conservacién de ia
catidad por control tormodinamiaso o por
contre! ¢lndlico. Aplicaciones al disefio
da productos y de process,

Transmisién de calor an alimenlos,
Cdlculo de las operaciones de
transmisién de calor en los procesos
allmentarios. Aplicaciones de transmisidn
de calor en la tecnologlfa de alimentos.
Cdiculo oo las  operacionss ds
esterifizacién da alimentos.

Bagas ledricas de log métodos de
separacidn y purilicacidn. Separacion por
preciphacién. Separacion par distribucian

1iquido-lquids. Separacion por
intarcambio  idnico.  Separacidn  por
volatizacién, Soparacion por
eloctromliaracién,

QUIMICA ANALITICA

BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
MOLECULAR
INGENIERIA QUIMICA
MICROBIOLOGIA

MICROBIOLOGIA

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

QUIMICA ANALITICA

8l¢
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. . ' Créditos tolales para oplativas {1): 187
1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) N
- por gicto: 2% 197
CICLO Jcurso DENOMINACION Crédites anuslos “Brave doscripcian dol contonido ‘ Vinculacion a Aroas do conecitnionto
: (2) ’ Totalas Toorlcos Praclicos/ )
elintcos
) '
2 MICROBIOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEQS ' ' 5 3 H La leche como sustraio para el | MICROBIOLOGIA
. desarrolio de mictoorganismos:
' MICROBICLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS | 3 3 - 0 farmentacionss  lActicas.  Aspecins
- MIGRCBIOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS I 2 [ 2 16cnico-microbicidgicos de fa fabricacidn
: du derivades  licloos.  Alioracionns
microbloldgicas de 1a.locha y dorivados
: lactens. ‘
2 MICROBIOLOGIA INOUSTRIAL 7 4 3 Produccién de células, enzimas y | INGENIERIA QUIMICA
malabolitos  por  microorganismos, | MICROBIOLOGIA
MICR2BICLOGIA INDUSTRIALL 4 4 0 Tralamienlo de allugitas y residuas.
MICROBIOLOG!A INDUSTRIAL Il ) 3 0 k]
2 PRACTICA FORENSE EN LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTCS. v 2 0 2 Valoracién  da casos  clinicos, | TOXICOLOGIA Y LEGISLACION
. Responsabilicad profesional. Paricia ante | SANITARIA
PRAGTICA FORENSE EN LA TECNOLOG!A DE LOS ALIMENTOS 2 0 2 fos tribunales.
2 PRODUCCION MICROBIANA DE ALIMENTOS. | 6 d 3 Principales Qrupos do  alimantos: | INGENIERIA QUIMICA
) ) composicldn y microbiolz  espoclfica. | MICROBIOLOGIA
PRODUCGION MICROBIANA DE ALIMENTOS 3 3 0 Aspeclos denico-microdioldgicos do fa
PRODUCCION MICROBIANA DE ALIMENTOS I 3 ¢ 3 slaboracién da alimenlos. Alimontos
’ obtenidos por fermentacion, :
2 PSICOFISICA SENSORIAL EN RELACION CON LOS ALIMENTOS. 4 0 4 Detarminacidn de umbralos, | PSICOLOGIA BASICA
' . Procsdimlenion de  datarminacién  del
PSICOFISICA SENSORIAL EM RELACION CON LOS ALIMENTOS. 4 [+] 4 gusto. Procedimiento de delerminacién
: del oliato. Discriminacion sensortal.
: 1 ANICOS 6 4 2 Sintasis, esiruglura y propiodades de | QUIMICA ORGANICA
2 QUIMICA DE LOS ADITIVOS ORGANICO:! los adlivos orgenicor,
QUIMICA DE LOS ADITIVOS ORGANICOS | 4 4 g
QUIMICA DE LOS ADITIVOS ORGANICOS I 2 0
' - . 4 k] 1 Fluidos no nowlonianos. Roologla du | FISICA APLICADA
2 WREOLOGM fluidos, somistlides y stlidos. | INGENIERIA QUIMICA
3 a Vizcosizanles y eslabilizanios.
REOLOGIA| A
RECLIGIA I 1 . 0 1 Ylesolropla y reopaxia.
-
‘ L 4 k] 1 Dosaquilibrios nutricienales. | NUTRICION Y 8ROMATOLOGIA
2 SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS Componantes  enlinatriivos  de  log | TOXICOLOGIA Y LEGI BLACION
] ] 0 gimontos.  Conservacidn  da  los| SANITARIA
SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS | 3 P 1 alimonlos.
SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS 1! _ . .
2 TECNICAS ANALITICAS EN TOXICOLOGIA ALIMENTARIA 2. 0 2 infroduccién a la lnvestigacien y | TOXICOLOGIA ¥ LEGISLACION
. . determinacidn da reslduos 1oxicos en | SANITARIA
TECNICAS ANALITICAS EN TOXICOLOGIA ALIMENTAR!A 2 '] 2 alimentos.
2 TECNICAS DE ALIMENTAGION Y NUTRICION APLICADAS. 6 0 ] Evaluacién del estade nutricional, | NUTRICION Y BROMATOLOGIA
. ) Comblnaciones de alimentos, ’
TECNICAS OE ALIMENTACICN Y NUTRICION APLICADAS. 8 0 € Elaboracidn de raciones. sulicientes y
i ' : bian equilibradas. : .
2 TECHNICAS DE ANALISIS SENSORIAL 3 0 3 Evaluacién de! color, olor, aroma y | NUTRICION Y BROMATOLOGIA
. . ' textura de ks alimantos.
o TECNICAS DE ANALISIS SENSORIAL 3 0 3 )
.2 TECNICAS DE EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE LOS -X] 0 6.5 Andlisls de los distinios grupes de | NUTRICION Y BROMATOLOGIA
ALIMENTOS. K alimantos. Mbtodos rapidos de analisis,
. 6,5 ¢ 65
TECNICAS DE EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE LOS
ALIMENTOS., ~ :
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1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Crédilos latales para optativas (1) 197

- por_ciclo: 2% 197

02z

CICLO

curso

@

DENCMINAGION

Créditos anuales

Totales

Tegrlcos

Pricticos!

clinicos

Brave descripcidn del contenido Vinculacién a dreas de conocimiento

{3)

i

TECNICAS DE MICROBIOLOGIA APLICADA.

TECNICAS DE MICROBIOLOGIA APLICADA.

TECNICAS DE PARASITGLOGIA APLICADA

TECNICAS DE PARASITOLOGIA APLICADA

TOXICOLOGIA AMBIENTAL.

TOXICOLOGIA AMBIENTAL |
TOXICOLOGIA AMBIENTAL Il

TOXICOLOGIA INDUSTRIAL

TOXICOLOGIA INDUSTRIAL L
TOXICOLOGIA INDUSTRIAL Y

TRANSMISION ALIMENTARIA DE ENFERMEDADES MICROBIANAS.

TRANSMISICN ALIMENTARIA DE ENFERMEDADES MICROBIANAS |
TRANSMISION ALIMENTARIA DE ENFERMEDADES MICROBIANAS Il

TRANSMISION ALIMENTARIA OE ENFERMEDADES PARASITARIAS,

TRANSMISION ALIMENTARIA DE ENFEHMEDADEé PARASITARIAS |
TRANSMISION ALIMENTARIA DE ENFERMEDADES PARASITARIAS 1

L)

[~

N W

L=

~

o w

L= 3

o

N o

o

N o

Técnicas de seleccién y mejora de
capas microbianas de interés aplicado.
Disefio v oplimizacién do proceses
larmentatives. Controles de  calidad
microbioldgica,

Téenicas de deteccion, recolaccion,
delarminacion  especliica y andlisis
poblacional de  los  parasitos
contaminanles, delericrantes y
patdgencs de alimentos, Métodos de
prevencién y lucha ¢onlra  estos
pardsitos. Estudio prictico da pardsitos
vehiculadoras de agenlss Infacto-
conlaglosos & través da los alimentos, da
parsilos de Interds én la obtencion de
materlas prmas anlmales y vegetales
causantes ¢e mermas. de produccion.
Estudio practico de parasitos de intards
an cultivos animales de Inveriabrades y
Vorlabrados & gran uscula. Tocnlcas y
métecios de estudio de fitopardsitos,

Evaluacion de la toxicidad de los
conlaminantés  amblentales,  Efeclos
tdxicos de los contaminantes
atmosféricos. Electos tdxicos de los
contaminanles sobra los acosistemas
continantales, marinos y limnicos.

Evalvacion da " la toxicidad del
amblente laboral. Valores mdximos de
exposicion. - Valores ifmite bioldgicos,
Eloctas  16xicos  de  compuestas
Inorgdnicos y organicos.

Enlarmedades microbianas humanas
transmitidas por atimenlos.
Epldemioiogla, prolilaxis y control.
Métodos y técnicas de deleccion,

Enfermedades parasilarias humanas
transmitidas por smlimentos.  Giclos
blolégicos de los pardsitos humanos
infestantes por via oral, Epidemiclogla,
profilaxis y control da las protozoosis,
helminliasis y ertropodiasis da via de
Infestacldn - allmentaria.  Métodos ¥
técnicas de deteccion, protilaxis y conlrol
do las parasitosis alimentarias.

MICROBIOLOGIA

PARASITOLOGIA

TOXICOLOGIA Y LEGISLACION
SANITARIA

TOXICOLQGIA Y LEGISLACION
SANITARIA

MICROBIOLOGIA

PARASITOLOGIA

(1) Se expresara el tola! de créditos asignados para optalivas y, en su caso, el lotal de los mismos por ciclo o cursa.

(2) La especificacion por cursos es opcicnal-para la Universidad.

{3) Librememe decidida por la Universidad.
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ANEXO 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

.

UNIVERSIDAD: I DE VALENCIA ( ESTUDI GENERAL ).

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDLUCENTE A LA OBTENCION DEL TITILO OFICIAL DE

(1) LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMEN’YOS. |

2. ENSERANZAS DE l SEGUNDO I cIcLo (2i

8. CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

@  FACULTAD DE FARMACIA |
4. CARGA LECTIVA GLOBAL CREDITOS (4) .

. Distribucion de los créditos

TRONCALES {OBUGATORIAS] ODPTATIVAS LBRE DE CARRERA .
CONAGURA-
CION (5)

1SK3L0

12 46's 0 19'5 0 66
wocw | 2 | 42's 0 10°5 13 e TS

=
TOTAL | 85T+4A 0 3 13 132

~

{1} Se indicara lo que coiresponda,

{2) Selindicars ko que coresponda segin elart, 4.° del R.D, 1437/87 (de 1.” cicio; de 1.° y 2.° cicia; de £6i0 2.° clcic)

¥ las previsiones dei RD. da directrices generales proplas del ttulo de que se trate.
B)Sc"‘ ¢l Centrg Unh

i80

ftado, coa expresion de la norma de creacitn del mismo o de la decision de ta
ciart pothuueuamodula&npmﬁdmuelasmnanmapotdldmam

{4) Dentrode jos hmites establacidos por sifiD, dedmicsqe:mlespmplssde)osplarﬁdceswdlosdemhﬂo

de que es trale.

'(5) Al mhenos ef 10% de fa carga lectiva “globat”,

5. SE EXIGE TRABAJC O PROYEGTC AN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA

PARA OBTENER EL TITULO §0](6).
6 [3] SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:

73 0] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.

fT] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS £ INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS
§1] ESTUDIOS REALIZADOS ENEL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALESSUSCRTTOS

POR LA UNIVERSIDAD
§O] OTRAS ACTIVIDADES

— EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS:

— EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8)

CREDTGS. -

7. ANOS ACADEMICOS EN QY JE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (9)

—.1.°CICLO E ANOS
- 2°CICLO ANOS

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ANO ACADEMICO.

ANO ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTICOS/
CLUNICOS
‘ 12 66 33'5 32'5
28 6 43 23
TOTAL 132 7675 5575

(G} Si 0 No. Es decision potesliva de ja Universidad. En caso alirmativo, se consignaran jos créditos en el

precedente cuadro de dislribucibn de los créditos de la carga lectiva global.

(7} 510 No_Es decision potestativa de la Universidad. En el primer caso se especificara laactividad alaque

s2 otorgan créditos por equivalencia.

(8) En su caso, se consignara "malerias troncales”, “obligatorias®, “oplativas™, “trabajo fin de carrera”, etc.,
asl como la expresitn delntmera de horas atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y el caracter tebrico

O practico de ésle.

{9) Se expresara lo que corresponda segin lo e-;lablemdo enla dll’EClYLZ general sequnda delR.D. de

direclrices genarales propias del litulo de que se trale.

L6 Wnu 30§ |9p Ojuewsidng
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Il. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. La Universidad deberd referirse necesariamente a los siguientes extremos:

a)} Régimen g2 acceso al segundo clelo, aplicable sélo al caso de ensefianzas da sagundo ciclo o
2l segundo cxclo de ensefianzas de primero y segundu ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los
arculos 5% v 8% 2 del R.D. 1497/87.

b} Daterminacion, en su caso, de Ia ordenacion temporal en ef aprendizale, fijando secuencias

entre raterias o asignaturas o entre conjuntos de ellas {art. 8%, 1 R.D 1497/87).

¢} Periodo de escolaridad minimo, en su caso (an. 99, 2, 4° R.D. 1497/87). .

d} En su caso, mecanismos de tonvalidacién y/o adaptacion al nuevo plan de estudios para los

alumnos qus vinieran cursando ef plan antiguo {art. 11 R.D. 1497/87).

2. Cuadro de asignacién de fa docencia de las materias troncales a areas de conocimiento. Se
cumplimentard en el suptesto a) de ki Nota 5) de! Anexo 2-A.

+3. La Universidad podrd afiadir ias aclaraciones que estima oportunas para acreditar el ajuste del plan de
estugios a las pravisiones del B.D. da directrices generalos propias del litulo de qua sa rate (en especial
en lo Gue se refiere a la incomporacién al mismo de las malerias y conlenidos troncales y da los crédilus y
dreas de conccimienlo correspondientes segin lo dispuesto en dicho R.D.), asl como especificar
cuaiquier declsitn o criterio sobre ka organizacién de su plan de estudios que estime relevante. £n todo
©a50, eslas especificaciones na constituyen objeto de homologacion por el Consejo de Universidades.

1.5} Conforme a o establecido en la directriz cuarta del Real Decrelo 14631990 (B.0.E. de 10/11/90)
por el quw se establace el thulo oficial de Licenciado en Clencia y Tecnologla del los Alimentos, &a
Universidad se atendra al régimnen de acceso que se disponga en la corespondiante Orden Ministerial.
Los Complementes de Formacién Pravios estdn previstcs en la Q.M. de 11/09/91.

1.2) El periodo minimo de escolaridad se estableca en dos cursos académicos.

1.3) Puesio que se trala de un plan de estudios cormespondiente a una nueva titulacion, inexistente hasta
ahora, no procede esteblecer mecanismos de convalidacién yio adaptacion,

Gen respeclo a los estudios do primer ciclo y complementos de iomacidn prevics qua se €xigirdn para o
seguimientc da esle plan de estudios, la Universidad procederd a convalidacidn do asignaluras incluldas
en los primeros ciclos de las dislinlas tHulaciones existentes que permitan ei acceso a esla titulacién y
que coincidan con bos complementos exigidos, a través del mecanismo ya establecido en la actualidad.
En cuakquier case, la Universidad adaptard su mecanismo de comvalidacién a las nomas legales que
pudicra establecer el Minsterio de Educacién y Ciencla ai respecio y/o en apiicacidn de fa directriz cuana
del R.D, $463/1890.

3.1 El presente plan da estudios ha sido coorinado con la Universidad Politécnica de Valencia (UPV),
con la que existe un acuerds para implantar conjunfamente la ensefianza de la nueva licenciatura, enlos

sigulentes téminos: . )
a) Cada Universidad establecerd la impanicién del \itulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia

de os Alimenlos

b) Los semestre 19 y 27 serdn comunes para ambas Universidades. La responsabilidad de la
imparticidn del primer semestre serd de ta UPV y la responsabilidad de imparicién del sequndo semestre
serade la Universidad de Valencia (U.V) ’

¢) Cada Universidad establecerd un plan de esludios propio para el 3er y el 4° semestra
alendiendo a una mayor especializacidn en:
Ciencia de los Alimentos enta U.V.
Tecnologla de los Alimentos en la U.P.V.

3.2, En el maico de los Convenios Internacionales suscritos por la Universidad y aceptados por el eentro,
el alumno padrd cursar hasta un maximo da un pericdo cualrimestral. En esta supueslo, la equiparacién
de esludios y sus evahuacion se ajustara a io establecido en dichos convenios.




