36064

Viernes 29 noviembre 1996

BOE nim. 288

y moneescalon, con indicacion digital de peso. Las caracteristicas metro-
logicas son:

Clase de precisién media @,

Nimero de escalones de verificacién n = 3000,
Max 60t

Min it

e 20 Kg

Tercero—Esta aprebacion de modelo tienen validez hasta ¢] 18 de octu-
bre de 2006.

Cuarto—Las caracteristicas principales, condiciones de aprobacion y
las eventuales condiciones especiales figuran en el certificado de apro-
baciéon CE de modelo nimero E96.02.10 y su anexo. El modele queda
completamente descrito en la documentacién técnica presentada y que
se encuentra depositada en nuestra Direccién con el nimero de referen-
cia 7/06.

Contra esta Resolucién, que pone fin a la via administrativa, se puede
interponer recurso ordinario ante el Consejero de Industria, Comercic
y Turismo en el plazo de un mes, a contar desde la fecha de recepcion
de esta Resolucién, sin perjuicio que puedan hacer uso de cualquier otro
recurso que constderen oportuno.

Barcelona, 18 de octubre de 1996.—E] Director general, Albert Sabala
i Durén.

UNIVERSIDADES

26876 RESOLUCION de 31 de octubre de 1996, de la Universidad
de Valencia, por la que se ordena la publicacion del plan
de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de esta universidad.

Aprobado por la Universidad de Valencia (Estudi General} el plan de
estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, de con-
formidad con lo dispuesto en los articulos 24.4, b} ¥ 20 de la Ley 11/1983,
de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, homologado por acuerde de 24
de julio de 1996, de la Comisién Académica del Consejo de Universidades,
y alos efectos de lo dispuesto en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1087,
de 27 de noviembre, .

Este Rectorado ha resuelto su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estado» conforine figura en el anexo.

Con la publicacién del presente plan de estudios se procede a extinguir
el anterior plan de estudios de esta universidad de Licenciado en Ciencia
¥ Tecnologia de los Alimentos, publicado en ¢l «Boletin Oficial del Estado»
con fecha 24 de abril de 1995,

Valencia, 31 de octubre de 1996.—E] Rector, Pedro Ruiz Torres.



ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

¢

[ UNIVERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERAL)

|

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

MCENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES

CICLO

curso

Denominacién

Asignatura/s en las que la Universidad en su Créditos anuales (4} Breve descripcitn del contenido Vinculacién a dreas de conocimlento
1) @ caso, organiza/diversifica ja maleria (3) Totales Tedricos Practicos/ ' (5)
dlinicos
2 ALIMENTACION Y CULTURA 4T 4T 0 La afmentacldn en la cuftura humana. AN'mopowch S0qAL
Psicologia y sociologia del COMUNICACION AUDIOVISUAL Y
ALIMENTACION ¥ CULTURA 4 4 a comportamiento afimentardo. Técnlcas de | PUBLICIDAD
comunicacién, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
PSICOLOGIA BASICA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
2 BROMATOLOGIA T oT ST Productos alimenticios. Composicidn, NUTRICION L:‘ BROMATOLOGIA
dades y valor nutritive, Anflisi TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
BROMATOLOGA 1 9 T ot Mo pissimbinid
L
2 DIETETICA Y NUTRICION 12T 9T 3T Alimentacién individual en distintas etepas de | NUTRICION Y BROMATOLOGA
Is vida. Alimentacién de colectividades. La
DIETETICA Y MUTRICION 12 9 3 alirentacidn como factor proventivo de
miltiples patologlas. Nutricotcs. Nutricion
humana. Estudio del estado nutricional de
individuos y comunidades. Encucsias
tlimentariag,
2 ECONOMIA Y GESTION EN LA EMPRESA ST 4T 1T Econom(s y administracién de erpresas. COMERCIALIZACION B
ALIMENTARIA : Comercializacidn de alimeptos. Produccidny | INVESTIGACION DE MERCADOS
ECONCMIA Y GESTION EN LA EMPRESA 5 4 3 congumo de alimentas. ECONOMIA APLICADA
ALIMENTARIA o ECONOMIA SOCIOLOGICA Y
POLITICA AGRARIA
ORGANTZACION DE EMPRESAS
2 HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 13T+2A 9T AT+2A Contaminacién microblsna y  parasitaria. | MICROBIOLOGIA,
Deterioro microbiclégico y pansitoldgico de | NUTRICION Y BROMATOLOGIA
HIGIENE MICROBIANA 5 3 2 alimentos.  Microorganismos  y  pardsitos | PARASITOLOGIA
HIGIENE PARASITOLOGICA 5 3 2 patdgenos de los alimenos. Higlene de | TOXICOLOGIA Y LEGISLACION
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA 5 3 2 persemal, productos y procesas. Toxicologla | SANITARIA
bisica experimental. Contaminaci®n abidtica
de alimentos. Intoxicaciones de  orpen
alinentario. Plaguicidas,
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1. MATERIAS TRONCALES

CICLO feurso Denorinacton Asighaturas en fas que la Universidad en su Criditos anuales (4) Breve descripeién del contenldo Vinculadidn a dreas de conocimlentn
It 2 caso, organiza/diversifica la materia (3) Tolales Tedricos Practicos! (s}
clinicos
2 NORMALIZACION Y LEGISLACION 4T 3T T Normatizacién eo Bromatologfa, Derecho DERECHO ADMINISTRATIVO
ALIMENTARIAS alimentario: principios y aplicaciones. NUTRICION Y BROMATOLOGIA
NORMALIZACION Y LEGISLACION 4 3 1 Deontologts. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ALIMENTARIAS , TOXICOLOGIA Y LEGISLACION
SANITARIA
2 FRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 4T 4T 0 Fundamentos de sistemas de produccidn de EDAFOLOGIA Y QuiMIiCA
alimentos de origen vegetal y animal, AGRICOLA
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 4 4 a PRODUCCION ANIMAL
PRODUCCION VEGETAL
2 QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS by ST 2T Cornponentes de los alimentos. Aditivos BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
ALIMENTOS ) slimentarios. Modificsciones quimicas de los MOLECULAR
QUIMICA Y B:0QUIMICA DELOS ALIMENTOS 7 5 2 alimentos durarite el tratarniento y EDAFOLOGIA Y QuiMICA
almacenamicnto. AGRIOOLA
NUTRICION Y BROMATOLOGIA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
2 SALUD PUBLICA 3T 2T iT Servicios de salud. Salud pblicay MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD
alimentacién. PUBLICA
SAUD PUBL'CA 3 2 1
2 TECNOLOGIA ALIMENTARIA 19T+1A 12T+1A Y Opemaciones bisicas en industrias alimentarias. | INGENIERIA QUIMICA
R Elaboracidn, conservacidn, envasada, NUTRICIGN Y BROMATOLOGIA
OPERACIONES BASICAS 9 6 3 almscenamicnto y transparte de alimentos. TECNOLOG!A DE ALIMENTOS
TRANSFORMACION Y CONSERVACION 1 7 4 Fundamentos de proyectos. Tecnologfa
culinaria.
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ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

I UNIVERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERAL)

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

| LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTCS

n

1. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)

CICLO | curso

Denominacién

Asignatura/s en las que 1a Universidad en su

Créditos anuales

Breve descripcién del conlenido

Vinculacién a areas da conocimiento

@ ¢aso, organiza/diversifica la maleria Totales Tedricos | Practicos! (3
clinicos
? MICROB'OLOGIA ALIMENTARIA 6 4 ' Fundamentos microbioldgicos de la MICROBIOLEOGiA
MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA 6 4 2 ﬁ?&?;,?;jg:ﬂf;:;ﬁ;fﬁﬁ: go | TECTOLOCIAS DE ALIMENTOS
alimenlos. -

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para ef alumno.

(2) La especificacién por cursos es opclonal para la Universidad.

{3} Libremente decidida por la.Universidad.
ANEXOQ 2-C. Contenido del plan de estudios, .

‘ UNIVERSIDAD I UNIVERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERAL) J

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

| LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS | |

1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1): 140,5

- por ciclo: 2% 140,5

CICLO {aurso DENOMINACION Crédilos anuales Breve descripcién def conlenido Vinculaclén a dreas de conocimiento
2) Totales Tebricos Précticos/ @)
clinicos
2 DIETOTERAPIA 5 3 Modificaclones terapéuticas de la dieta, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
DIETOTERAPIA 5 3 2
2 BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR VEGETAL 45 4,5 Principios y estralegias para ef andlisls de | BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
la regulacién metabdlica y de la expresién | MOLECULAR
. génica de plantas. Regutacion del BIOLOGIA VEGETAL
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR VEGETAL 45 45 0 matabollsmo Intermediario, Regulacion de | GENETICA
1a expresion génica por la luz, especifica
de tefido y durante e desamolo vegetal y

reproductivo.

-~
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1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1 140,5

- por giclo: 2% 1405

cicLO | curso DENOMINAGCION Créditos anuales Breve descripcidn del contenido Vinculacién a dreas de conocirniento
2 Totales Tedricos Précticos/ (3)
clinicos
2 TECNOLOGIA DEL COLOR 5 3 2 Folometrfa, La tivardanza visual, Prnclplos | OPTICA
de coloimetria. Instrumentos para la
medida del color. Reproduccidn del color.
TECNOLOGIA DEL COLOR 5 3 2 Colorimetria Industial.
2 REOLOGIA 6 4 2 Tixotropla. Viscoelasticidad, Reometria, FISICA APLICADA
Sinergismo viscoso, Medidas reclégicas. | INGENIERIA QUIMICA
REOLOGIA 6 4 2
2 ANALISIS SENSORIAL 5 3 2 Técnicas sensorales, fislciogla de fa NUTRICION ¥ BROMATOLOGEA
percepcién, sicofisica, disedio do TECNGLOGIA PE ALIMENTOS
experlendlas, estadislica
ANALISIS SENSORIAL 5 -3 2
2 AMPLIACION DE ANALISIS DE ALIMENTOS 3 0 3 Andlisis de alimentos da mayor NUTRICION ¥ BROMATOLOGIA
consumo por mAtedos oficialas.
AMPLIACION DE ANALISIS DE ALIMENTOS 3 0 3
2 TOXICOLOGIA LABORAL 6 3 3 Evaluacién de la toxicided del ambiente | TOXICOLOGIA Y LEGISLACION
laboral. Valores maximos de exposicidn, | SANTTARIA
Valoras limite biclégicos. fntoxicacionas
TOXICOLOGIA LABORAL 6 3 3 profesionales.
2 FUNDAMENTCS DE INGENIERIA BIGQUIMICA 5 3 2 Conceptos bésicos. Ingenierfa del INGENIERIA QUIMICA
reactor bioldgico. Recuperacién de TECNOLOGIAS DE ALIMENTOS
productos de farmentacién.
FUNDAMENTOS DE INGENIER(A BIOQUIMICA 3 3 0
PRACTICAS DE FUNDAMENTOS DE INGENIERIA BICQUIMICA 2 0 2
2 BIOTECNOLOGIA 6 4 2 Farmentaciones. Produccién de MICROBIOLOGIA
protefnas, enzimas y metabceiitos. TEC’NO_LOGEAS DE ALMENTOS
Transtormacién de biomasa. BIGQUIMICA Y BIOLOGIA
BIOTECNOLOGIA 6 4 2 Biorremediacidn. Biotransformacicn, MOLECULAR
2 SUELOS Y CONTAMINACION, 6 4 2 Propledades fislcas y quimlcas, EDAFOLOGIA Y QUiMICA
- Fertiiizantes y productos filosanitarios, AGRICOLA
Agentes conlaminantes. Mecanismos de
SUELOS Y CONTAMINACION, 6 4 2 sorcion. Efectos de la contaminacion. £

suelo comao sisterna depurador,
Saneamiento y recuperacion de suelos.
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1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Crédites totales para optativas (1): 140,5

- por clelo: 2% 140,5

Vincidacién a Areas dei*onodmlemo

CICLO |curso DENOMINACION Créditos anuales Breve descripcién del contenido
2 Totaies Tedricos Praclicos/ 3
clinicos
2 BIOTECNOLOGIA APLICADA 4 4 0 Modificacién genética de bacterias BIOQUIMICA ¥ BIOLOGIA
ticticas, levaduras y hongos filamentosos | MOLECULAR
de Interés en indusiras afimentarias. MICROBIOLOGIA
BIOTECNOLOGIA APLICADA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
4 4 4]
r ’
2 ANALISIS Y CONTROL DE AGUAS 6 3 Andlisis de los componentes quimicos y NUTRICION Y BROMATOLOGIA
bicléglcos presentes en las aguas QuiMICA ANALETICA
naturales y residuales. Polabilizacion y .
ANAUISIS ¥ CONTROL DE AGUAS 6 3 3 depuracién, Reglamentaciones,
2 ENOLOGIA 3 3 Materla prima. Técnicas y NUTRICION Y BROMATOLOGIA
microorganismos de vinficacion. MICROBIOLOGIA
Alteraclones. Blotecnologia enoldgica, TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ENOLOGIA 3 3 0
2 CEREALES Y DERIVADQOS 6 3 Motlenda. Harinas. Panificacidn. NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Galleteria, bolleria y pastas. Aoz TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CEREALES Y DERIVADOS 6 3 3
z ENVASES 3 3 Envases. Envasado, Materiales. INGENIER{A QUIMICA
Conservacitn de alimentos, Calldad de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
alimentos,
ENVASES 3. 3 a
2 FOSTCOSECHA HORTOFRUTICOLA 3 3 Cambios fislolégicos y bioguimicos BIOLOGSA VEGETAL
durante la postcosecha y su refadién con | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
la catidad de frutas y hortalizas,
col 3 3 0 Tecnologia de la conservacion,
POSTCOSECHA HORTCGFRUTICOLA Alteraciones fislolbglcas y patoiégicas.
Biotecnologia de la postcosecha.
2 ZUMOS DE FRUTA 6 ] Economfa. Procesos fabricacion, Téenicas | NUTRICION Y BROMATOLOGIA
de conservacion, Control de calidad. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Alteraciones,
ZUMOS DE FRUTA 6 4 2
2 CONSERVAS 5 3 Consesvas. Caracleristicas de cafidad. INGENIERIA QUIMICA
Aplilud. Pracesos. Evaluacién de la TECNOLOGIA DE ALIMENTGS
Seguridad,
CONSERVAS 5 3 2
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ANEXO0 2-C. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD

UNIVERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERAL)

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

0L09€

' | LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Crédites lolales para optativas (1): 140,5

- por ciclo: 2% {40,5

de direcelén de empresas, con espedal
referencla a la empresa alimentaria.

CICLO |curso DENOMINACION . Créditos anuales Breve descripcidn del contenido Vinculacion a dreas de conocimiento
2} Totales Tebricos Praclicos/ (3)
clinfcos

2 TECNOLOGIA DE LA CARNE 3 3 ¢ Estructura y composlcién def masculo NUTRICION Y BROMATOLOG(A
esgquelético, Conversidn del misculo en TECNOLOG[A DE ALIMENTOS
came, Mataderos. Bloguimica muscular

TECNOLOG(A DE LA CARNE 3 3 0 postmortem y calldad de came.

2 PRODUCTOS CARNICOS 6 4 2 Transformaclén indusidal de |a came, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Tecnologia de los productos cAmicos TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
crudos, curados y coddos. Control de

PRODUCTOS CARNICOS 6 4 2 calidad y comerdializacién de los
productos camicos.

3 LACTOLOGIA 5 3 Z Tecnologia de la leche, queso, MICROBIOLOGIA
manlequilla y otros productos ldcteos. NUTRICION Y BROMATOLOGIA

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LACTOLOGIA 5 3 2

2 CONTROL PARASITOLOGICO 6 4 2 Epidemiologia, profilaxis y conlrol de PARASITOLOGEA
protozoosis, hetminllasis y artropodosls de
via de Infestaci6n allmentaria. Técnicas

CONTROL PARASITOLOGICO 6 — 2 analfticas de parasitos patdgenos
humanos en alimentos.

2 ADMINISTRACION ALIMENTARIA ] 3 2 Crganizadén administrativa sectorial: DERECHO ADMINISTRATIVO
Funcitn Publica Alimentaria. Policla
Allmentaria. intervencién Adminlstrativa.

ADMINISTRACION ALIMENTARIA 5 3 2 Polestad y procedimiento sancinnador,

2 ANALISIS INSTRUMENTAL APLICADQ 6 3 3 El faboratorlo de control en la Industria QUIMICA ANALITICA
almentaria. Métodos bpticos
cromatograficos y electroanaliticos

i D 6 3 3 avanzados. Derivatizacldn, Concentracién
ANALISIS INSTRUMENTAL APLICADO en andlisis de trazas. Automatizacion.
2 DIRECCION DE EMPRESAS 6 4 2 Andlisis tedrico-practico de los procesos ORGANIZACION DE EMPRESAS

0661 2IQUBIAOU 7 SIUIBIA
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1. MATERIAS OPTATIVAS (en su casa)

Créditos lotales para optativas (1); 1405

- por ciclo: 2% 110,5

CICLO | curso DENOMINACION Crédilos anuales Breve descripcidn del contenido Vinculacion a &reas de conocimlento
7] Totales Tedricos Practicos/ ()]
clinicos 1
L)
DIRECCION DE EMPRESAS 6 4 2
2 MARKETING ALIMENTARIOQ 6 4 2 Andllisls tebrico-practico de las decislones | COMERCIAUIZACION B
de politica comerdlal; precios, promocién, | INVESTIGACION DE MERCADOS
distribucion y politica de producio, con
MARKETING ALIMENTARIO 6 4 2 especial refecencia a la empresa
alimentaria.
2 PRACTICAS EN INDUSTRIA 10 4} 118 Estancla en industria aimentara. TEBCNOLOGIA DE ALIMENTOS
NUTRICIGN Y BROMATOLOGIA
INGENIER{A QuiMICA

PRACTICAS EN INDUSTRLA

10

(1) Se expresard el total de créditos asignados para optativas y, en su caso, ol total de los mismos por ciclo o curso.
(2) La especificacion por cursos es opcional para la Universidad,
(3) Libremente decidida por la Universidad.
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ANEXO 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN BE ESTUDIOS

UNIVERSIDAD: UNIVERSITAT DE VALENCTA (ESTUDI GENERAL)

I. ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS -
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFRCIAL DE

l {1} LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS —I

2, ENSENANZAS DE [ SEGUNDO J CICLO (2)

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

I {3) FACULTAD DE FARMACIA '

4 CARGALECTIVAGLOBAL [ 135 | CREDITOS (4)

Distribucidn de los créditos

5. SE £XIiGE TRABAJO © PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENE‘RAL NECESARIA

PARA OBTENER EL TITULO §0](6).

SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A )
7) [SI] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.

[F TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

(5 ESTUDIOSREALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
[0 OTRAS ACTIVIDADES

— EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: 10

7. ANCS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (9}

- 12 CICLO I: ANOS
— 2°CKKLO IZI AROS

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

CREDITCS.
— EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8} Qptativas..fl.crédito..5.30. horas)..

CICLG GURSO MATERIAS MATERIAS MATERIAS CREDITOS | TRABAJOFIN| TOTALES
TRONCALES {OBUGATORIAS| OPTATIVAS LIBAE DE CARRERA
CONFIGURA-
CION {5)

1 CICLO

10 50 6 10 ==
Il CICLO

22 38 - 14,5 13,5

TOTAL 85T+3A & 24,5 13,5 --- 132

(1) Se indicara lo qgue corresponda.

(2) Seindicaré o que corresponda segun el art. 4.°del R.D. 1497/87 (de 1.9 ciclo: de 1.7y 2.% ciclo; de salo 2.9 ciclo}
¥ las previsiones del R.C. de directrices generales propias del titulo de que se trate.

(3) Se indicara el Centro Universitario, con expresion de la norma de creacion del mismo o de la decision de la

Administracién correspondiente por la que se autoriza la imparticién de las ensefanzas por dicho Centro.

{4) Dentro de los limites establecidos por el R.D. de directrices generales propias de los planes de estudios del tituls
de que se frate.

(5) Al menos el 10% de la carga lectiva “global”,

ANO ACADEMICO |  TOTAL TEORICOS | PRACTICOS/
CLINICOS |
10 66 44 22
20 66 a4 22
TOTAL 132 88 44

{6) Si 0 No. Es declsion potestiva de la Universidad. En caso afirmativo, se consignaran los créditos en el
precedente cuadro de distribucidn de los créditos de la carga lectiva global.

(7) Sto No. Es decision potestativa de la Universidad. En el pnmer caso se especificarala actividad a laque
se otergan créditos por equivalencia.

(8) En su caso, se consignaré *materias troncales”, “obligatorias”, “optativas”, “trabzje fin de carrera”, elc.,
asi como la expresion deinumero de horas airibuido, por equivatencia, e cada crédito, y el caracter tedrico
o practico de éste,

(9} Se expresari lo que corresponda segln lo establecido en la directriz general segunda del R, D. de
directrices generales propias del titulo de que se trate.
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0. CRGANLZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

.

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

a) Régimen de acceso al 2.2 ciclo. Aplicable solo al easo de ensehanzas de 2% cicloo al 2.°
ciclo de ensefianzas de 1.°y 2.° ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en lasariculos 5.°
y 8° 2 del RD. 1497/87.

b) Determinacitn, €n su caso, de [a ordenacidn temporal en el aprendizaje, fijando secuen-
cias entre materias o asignaturas ¢ entre conjuntos de ellas (arficulo 9.°, 1. R 1. 1497/87).

¢) Petiodo de escolaridad minimo, en su caso (articulo 9.5, 2, 4° R.D. 1497/87).

d} Ensucaso, mecanismos de convalidacion y/o adaptacion al naevo plande estudiospara
tos alumnos que vinieran cursando el plan antiguo (articufo 11 RD. 1497/87).

2. Cuadro de asignacion de la docencia de las materias troncales a &reas de conocimiento, Se
cumplimentara en el supuesto a) de la Nota (5) del Anexo 2-A.

3. La Universidad podra ahadir las aclaraciones que estime oportunas para acreditar el ajuste
del plan de estudlios a las previsiones del R.D de directrices generales propias deltitulo de que
se trate (en especial, en lo que se refiere a |4 incorporacion al mismo de {as materias y
contenidos troncales y de los créditos y 4reas de conocimiento comespondientes segon lo
dispuesto en dicho R.D.), ast como especificar cualquier decisin o criterio sobre la organiza-
cidn de su plan de estudios que estime relevante. En todo caso, estas especificaciones fio
constituyen objeto de homologacidn por el Consejo de Universidades.

1.a) Conforme a lo establecido en la directriz cuarta del R.D. 1463/1990
‘(B.C.E. de 10/11/90) por el que se establece el titulo aficial de -
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, l1a Universidad
se atendrd al régimen de acceso que se disponga en la correspondiente
Orden Ministerial,

Las titulaciones y los estudios de primer ciclo asi como 1os comple-
mentos de Formacidn para el acceso a las enseianzas conducentes a la
obtencidn del Titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologfa de los -
Alimentos se determinan en las Ordenes de 11-09-91 {(B.0.E. 26-09-91)
y la de 25-05-94 (B.0.E. 01-06-94)

1.c) El periodo minimo de escolaridad se establece en dos cursos aeadémi-

COS.

1.d) La convalidacidn y/o adaptacidn del plan publicado en el B.0.E. de -
24-4-95, con el plan actual se regird por ia siguiénte tabla de equi
valencias.

PLAN ESTUDIOS 1933 PLAN ESTUDIOS 1996
MGDULO CRED. | CRED. JMOOULC CRED,
. TEORIC | PRACT TEORIC
8210 ALIMENTACION Y CULTURA 4 [}] ALIMENTACKON Y CULTURA 4
8211 ANALISIS DE LOS ALIMENTCS | 3 0 BROMATOLOGIA 9
8212 ANALISIS DE LOS ALIMENTCS I Q 3
8213 SROMATON OGIA DESCRIPTIVA 3 4]
8214 OONTROL DE CALIDAD DE LOS 3 []
ALIMENTOS
8215 CONTROL DE CALIDAD DE LOS Q 3
ALIMENTOS 11
8216 DIETETICA | 45 0 DIETETICA ¥ NUTRICION 9
BT DIETETICA |1 0 2
218 NUTRICION | 45 0
8219 PNUTRICION (| ) ) Q 1
8220 ECONOMIA Y GESTION &N LA 4 0 ECONCMIA Y GESTIONENLA. |4
EMPRESA ALIMENTARIA | EMPRESA ALIMENTARIA
8221 ECONOMIA Y GESTION EN LA 0 1
. | EMPRESA ALIMENTARIA LI
8222 MICROBIOLOGIA DE LOS 4 o HIGIENE MICROBIANA 3
ALIMENTOS
6223 MICROBIOLOGLA DE LOS Q 2
ALIMENTOS 11
8224 PARASITOLOGIA ALIMENTARIA ( 3 [¢] HIGIENE PARASITOLOGICA 3
8225 PARASITOLOGIA ALIMENTARIA § a 1
€226 TOXICOLOGIA ALIMENTARIA | 3 V] TOXICOLOGLA ALIMENTARIA 3
B227 TOXICOLOGIA ALIMENTARIA (1 0 2
6228 DERECHO ALIMENTARIO 2 [} NORMALIZAGION ¥ 3
LEGISLACION ALIMENTARIAS
BR29 NORMALIZACION EN 1 1]
BROMATOLOGA L
8230 NORMALIZACION EN Q 1
BROMATOLOGIA I
&2 PRODUCCION DE MATERIAS 4 0 PRODUCCION DE MATERIAS 4
PRIMAS "~ Rerivas
8232 COMPONENTES DE LOS 3 0 CUIMICA Y BIDQUIMICADELOS | &
ALIMENTOS ( ALIMENTOS
8233 COMPONENTES DE LOS 0 1
ALMENTOS I
8234 MODIFICACIONES QUIMICAS EN 3 0
. EL PROCESADO ¥
CONSERVACHIN | =
8235 MOCIFICACIONES QUIMICAS EN o 1
EL PROCESADO Y
OONSERVACION (¢
8236 SALUD PUBLICA | 2 0 SALUD PUBLICA 2
g2s7 SALUD POBLICA (I 0 1
8233 FUNDAMENTOS DE PROYECTOS 1 1] OPERACIONES BASICAS 6
8240 ‘OPERACIONES BASICAS DE LA 4 [}
INGENIER{A DE ALIMENTOS |
8241 OPERACIONES BASICAS DE LA 3
| INGENIERIA OE ALIMENTOS
8239 MANIPULACION DE ALIMENTOS 3 [} TRANSFORMACION Y 7
CONSERVACION
8242 PROPIEDADES FISICAS DE 4 0
ALIMENTOS EN RELACION CON
10S PROCESOS ALIMENTARIOS §
8243 PROPIEDADES FISICAS-DE 0 3
ALIMENTO'S EN RELACION GON
LOS PROCESOS ALIMENTARIOS |1
8244 TECNOLOGIA CULINARIA_ .0 1 _ N
6087  BIOCUIMICA Y BIOLOGIA 45 [} SIOQUMICA Y BIOLOGIA 45
MOLECULAR VEGETAL - MOLECULAR VEGETAL
2132 COLORIMETRIA _* 2 1 TECNOLOGIA OBl COLOR a
44 LABORATORKD DE o 3 :
COLORIMETRIA
L 8266 CONTAMINAGION DE SUELOS | 3 0 SUELOS Y CONTAMINACIKN 4
8267 CONTAMINACION DE SUELOS I 4 2
8270 EDAFLOGIA Y QUIMICA 2 Q
AGRICOLA
4271 EDAFOLOGIA Y QUIMICA a 1
. AGRICOLA Il
8284 WICROBIILOGLA INDUSTRIAL | 4 a MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA 4
8285 MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL il ] 3
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