
Resoluci6n de 16 de febrero de 1995, de la Universidad Politecnica de Valencia, por la que se ordena la publicaci6n del plan 
de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Escuela Tecnica Superior de Ingenieros Agr6nomos 

. . de dicha universidad 

.ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios. 

Ciclo 
Curso 

(1) 
Denominaci6n 

(2) 

2' 1-2 ALIMENTACION Y CULTURA 

2' BROMATOWGIA 
1-2 

1-2 

2-2 

2' DIETETlCA Y NUTRICION 

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE V ALENCIA 
PLAN DE ES1VDIOS CONDUCENTES AL TI1VLO DE 

LICENClADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

1. MATERIAS TRONCALES 
• 

Asıgnaturil!s eD las que la Cr6ditos anuales (4), , I Vinculaci6n a 
Universidad en su cas~, Breve descripci6n del contenıdo conociıniento (5) 
organiza!diversifica la matena Totales 

Areas de 

troncal (3) 

ALIMENTACION Y 
CULTURA 

BROMATOLOGIA 
DESCRIPTIVA 

/ 

ANAUSIS DEALıMENTOS 

CONTROL DE CALIDAD 
DE LOS ALlMENTOS 

4 4 

3 3 

6 3 

5 3 

o 

o 

3 

2 

La alimentaciôn eo la cultura Nutrici6n y Bromatologia. 
humana. Psicolog[a y Antropologıa socia!. 
sociologia de1 comportamiento Comunicaci6n audiovisua1 y 
alimentarİo. Tecnİcas de Publicidad. 
comunİcaci6n. Psicologia Basica. 

Tecnologia de los Alimentos. 

Productos alimenticios.ı Tecnologıa de los Aliınentos. 
Composici6n propiedades y Nutriciôn y Bromatologia 
va10r nutritivo 

Tecnologıa de los Aliınentos. 
Analisis de los alimentos. I Nutrici6n y Bromatologia 

Control de calid.d de los 
Alimentos 

Tecnologl. de los Aliınentos. 
Nutriciôn y Bromatologia 

1-2 ,NUTRICION 5,5 4,5 1 Nutrientes. Nutrici6n humana. I Nutrici6n y Bromatologra. 
Estudio del estado nutricional 

2-2 
DIETETICA Y 
FORMULACION 
INDUSTRIAL DE 
ALIMENTOS 

6,5 4,5 2 

de individuos y comunidades. 
Encuestas alimentarias. 

Alimentacİön individua1 en 
distintas etapas de la vida. I Nutrici6n y Bromatologfa. 
Ali ın e n t a.c i 6 n d e 
colectividades. La aliınentaci6n 
como factor preventivo de 
multiples patologl.s. 
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Ciclo 
Curso 

(1) 

2' 
1-1 

2' 2-1 

2' 2-2 

2' 2-1 

2' 1-1 

2' 1-2 

2' 2-1 

1. MATERIAS TRONCALES 

Denominaci6n 
(2) 

Asignatura/s en las que la Creditos anuales (4) I Vinculaci6n a 
Universidad en su ca~, Breve descripci6n del.contenido conocimiento (5) 
organiza/diversifica la matena Tota1es 

'reas de 

HIGlENE DE LOS ALIMENTOS 

ECONOMIA Y GESTION DE LA 
EMPRESA ALIMENTARIA 

troncal (3) 

MICROBIOLOGlA DE LOS 
ALlMENTOS 

HIGIENE 
ALIMENTOS 

DE LOS 

TOXICOLOGIA 
INDUSTRIAL EN LOS 
P R 0 C E SOS 
ALIMENTARIOS 

ECONOMIA Y GESTION 
DE LA EMPRESA 
ALlMENTARlA 

/ 

PRODUCCION DE MATERIAS IP R 0 D U C C 1 0 N 
PRIMAS MATERIAS PRIMAS 

DE 

QUIMlCA Y BIOQUIMICA DE 
LOS ALIMENTOS COMPONENTES DE LOS 

AUMENTOS: ADmVOS 

FUNDAMENTOS 
QUIMICOS Y 
BIOQUlMICOS EN LA 
TECNOLOGIA DE 
AUMENTOS 

6 

2 

5 

5 

4 

4 

3T + 
I,SA 

4 

2 

3 

4 

4 

3 

2 

2 

o 

2 

1 

o 

1 

IT + 
I,SA 

Contaminaci6n microbiana y Microbiolog!a. Nutrici6n y 
p ara s i t ~ r i a . De ter i 0 r 0 Brornatologia. Parasitologia. 
m i c r 0 b i 0 1 6 g i c 0 y Toxicologfa y Legislaci6n. 
parasitol6gico de alimentos, Sanitaria. 
Microorganismos y parasitos 
pat6geno. de 10. alimentos. 

Higiene de personal, productos 
y procesos. 

Toxicolog!a bıisica y 
experimental. Contaminaci6n 
abi6tica de alİmentos. 

Intoxicaciones de orip;en 

Economia y administraci6n de 
Empresas. Comercializaci6n de 
alimentos. Produccion y 
consumo de alimentos. 

Fundamentos de los sistemas 
de produccion dC'alimentos de 
origen vegeta1 y animal. 

Componentes de los a1imentos. 
Aditivos alimentarios. 

Modificacİones quimicas de 
los alimentos durante el 
tratamiento yalınacenamİento. 

Microbiologfa. 'Nutrici6n y 
Bromatolog!a. Parasitolog!a. 
Toxicolog!. y Legisl.ci6n 
Sanitaria. 

Microbiologf.: Nutrici6n y 
Bromatolog!.. Parasitolog! •. 
Toxicolog!a y Legislaci6n 
Sanitaria. 

Comercia1izaci6n e 
Inve.tigaci6n de mercados. 
Econom!a aplicada. 
Economla Sociolog!a y 
Polftica Agririas. 
Organizaci6n de Eınpresas. 

Edafolog!a y qufmica 
agr!cola. 
Producci6n anİmal. 
Producci6n ve2etal. 

Nutrici6n y Bromatolog!a. 
Tecnolog!. de los Alfmentos. 
Bioqufmica y biolog!. 
Molecu1ar. Edafologfa y 
Qufmica Agrfcola. 

Nutrici6n y Bromatolog! •. 
Tecnolog!a de 10. Alfmentos. 
Bioqufmica y biolog!. 
Molecular. Edafolog!. y 
Qufmica Agrfcola. 
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1. MATERIAS TRONCALES 

Asıgnatura/s eD las gue 1. Creditos anu.les (4) Vinculaci6n areas de I Curso Denomİnaciôn Universidad • Ciclo en su caso, Breve descripcion del contenido (1) (2) organizaldiversifica la materia 
Totales Te6ricos I'r.ctıcosl conocimiento (5) 

lroncal (3) Oinİcos I 

2' 2-2 SALUD PUBUCA SALUD PUBUCA 3 2 1 Servicİos de s.lud. S.lud Medicioıa preventiva y Saiud 

2' TECNOLOGlA ALIMENTARlA 
ptibticz. y alimentaci6n. publica. 

1-1 PROPIEDADES FISICAS 7 4 3 Operaciones basİcas en Tecnologfa de los A1imentos. 
DE AL!MENTOS EN industrias alirnentaria~. Ingcnicria Qulmica. 
RELAClON CON LAS Elaboraci6n, cOI1scrvacİlin,: Nutriciôıı y Broma~()ıogia. 
OPERACIONES Y LOS envasado, almacenamİento y 
P R 0 C E S 0 S transporte de atİmentos. 
ALIMPITARIOS 

• Tec..i1ologia de los Alimentos. 
2' 1-1 OPERAClONES BASICAS 7 4 3 Operaciones basicas en Ingenieria Quimica. 

DE LA INGENIERIA DE industrias alimentarİas. Nutrici6n y Bromatologia. 
ALIMENTOS 

2' 2-1 TECNOLOGIA ALlMENTARlA PROCESOS Y 5 4 I Elaboraci6n, conservaci6n, Tecnologfa de los A1imentos. 
FUNDAMENTO DE envasado. almacenamicnto y Ingenieria Quimica. 
PROYECTOS transporte de alirnentos. Nutriciôn y 1?romatologla. 

Fundamentos de proycctos. 

NOı\MALIZACION y Tecnologfa culinaria. 
Derccho admİnİstrativo. 

2' 2-1 LEGISLACION ALIMENTARlAS NORMALlZACION Y 4 3 1 Normalizaciôn e n Nutrici6n y Bromatologia, 
LEGISLACION bromatologia. Derecho Tecnologfa de los A1İmentos. 
ALIMENTARlAS alimentario. Principios y Toxicolgra y Lcgislaciôn 

" aplicaciones .Dconto.lo gia. Sanitaria. 

ANEXü 2-C. Contenido del plan de estudios. UNIVERSIDAD POLlTECNICA DE VALENCIA 
PLAN DE ESTUDlOS CONDUCENTES AL TITULO DE 

LICENCIADO EN CIENClA Y TECNOLOGlA DE LOS ALIMENTOS 

Crc.diıos InLık" ır.ıcı OPI',(IJ\';L~ (1) 

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) ~ nor cicl() .0,5 

- curso 

. 
CRı::DlTUS VINCULAUON A ;\I(EAS DE 

DENOM1NAC10N (2) 
ToıaJcs Tc6ricos . l'r'cIıCOS/ BREVE DESCRIPCION DEL CONTENlDO 

CONOCIMIENTO (3) 
Clinicos 

'IA'I'ı,.I<I ~~ 1'1.{ALTICA~ UY1'ATIVAI; I'AI{A EL 1" ".~ ,,"aı,. !lEL 1" AN\) 

LABORATORIO DE 4 0 4 Metodologra experimental para el contro1 microbiol6gico de 10s Microbiolug[i\ 
CONTROL alİmentos y de los procesos de fabricaciôn de Jus ın;sınos i 

MICROBIOLOGICO DE 
ALlMENTOS 
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lJENOMINACION (2) 
ToıaJcs 

3. MATERIAS OPTA TIVAS (en su caso) 

CREDlTOS 

Tcöricos Fr:i.cııcosl 

Cllnicos 

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO 

CrCdııns lolaJcs para ofııiTIvasll) 
- nOT ciclo 47,5 
- carso 

VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

[ ;1; [ 
.~ MATERI S I'RACTlCAS OP'I'AT1VAS PARA Et iii SEMESTlıE DEL 1" ANO 

LABORATORlO DE 
TRANSMISlON DE CALOR 

LABORATORlO DE 
FlSICOQUIMICA DE 
ALIMENTOS 

LABORATORIO DE 
PROBLEMAS DIFUSIO­
NALES EN ALlMENTOS 

TECNICAS DE EVALUACION 
DE LAS I'ROI'IEDADES 
FISICO-OUIMI,:AS DE LOS 
ALlMENTOS 

T E C N I C ,\ S D E I 
MICROBlOLOGIAAPLlCADA 

TECNICAS DEI 
PARASITOLOGIA ApLlCADA 

TECNICAS [) E 
ALIMENTACION y 

NUTRIClON APLlCADAS 

4 

4 

4 

6,5 

6 

6 

6 

o 4 

o 4 

o 4 

Transmisi6n de calor en afimentos. Calculo de las opcraciones de Tecnologia de los A1imentos. 
transmis~6n de calar en 105 procesos alimentarios. Aplicaciones de Flsica Ap1icada. Maquinas y Motorcs 
transmisİ6n de calar en la Tetnologia de A1iıncntos. Termİcos. Termodİnamica Aplicada.(*) 

Aspectos cineticos y tennadinamicos de las interaccİones del agua I Tecnologıa de 105 Alimentos. 
en los alimentos: Disoluciones y fen6menos de adsorci6n. 
Problemas electroquımicos en alİmentos: Disoluciones y coloides. 
Termodinamica de las disoluciones de macromoıeculas.Funci6n de 
las macromoleculas en la estabilidad coloidal de alimentos. 

Sistema aliınento-entorno. Diferentes condicioncs de entomo 
(Iıquido, gas). Caracterısticas de los lfmites dd sistema. 
Caracterizaci6n microestructural del alirnento: sisternas 
heterogcneos. Equilibrio termodinamico ~el sistem.. Fenomcnos 
de transporte de matena y calor. Mecanismos y cin.tica. 
Relaciones entre equilibtio, cinetica y estabilidad: conservaci6n de 
la calidad por control termodinamico 0 por control cin.tico. 
Aplicaciones al disefio de productos y procesos. 

Tecnologfa de los Alimcntos. 

CO )Area propia de la Universidad. 

MATERıAs PRACnCAS OPTATlVAS PARA EL 2' ııU; DEL r' ANO 

/ 
() 6,5 

0 .6 

() 6 

0 6 

Analisis de los distİntos grupos de alimentos. Metodos rapidos de 
analisis 

I Tecnicas de selecci6n y mejora de cepas microbianas de interes 
ap1icado.Disefio y optimizaci6n de procesos fennentativos. 
Controles de caJidad microbial6gica. 

I Tccnicas de detecci6n, recoleccüın detennina_ci6n especıfica y 
analisis poblm;ional de 105 parasitos contaminantes, deterİorantes y 
pat6genos de alimenlos. Diver.as tecnica. de estudio de parasitos. 

Evaluaci6n del eSlado nutricional. Cambinaciones de alimentos. 
Elaboraci6n de racionos suficientes y bien equilibradas. 

Nutrici6n y Dromatologı. 
Tecnologıa de los Alimentas 
Quımica Analitica 

Nutrici6n y Bromaıologl •. 
Microbiologl •. 

Nutrici6n y Bramalologı •. 
Microbiologıa. 

Paıologia y Toxicolog!a. 
Tecnologıa de los Alimentos. 

Nutrici6n y Bromatologıa. 
Microbiolog!a. 
Tecnologıa de los Alimentos. 
Quimica Anal!tica 
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Credıtos tota:Ies para oPtatıvlS (ı) 
3. MATERL\S OPTATIVAS (en su caso) - po' clclo 47.s 

DENOMIl'ACIOl' (2) 
TotaJes 

CREDıTOS 

Te6ricns I PIkticos/ 
Clinicos 

MATEIHAS OPTATIVAS PARA EL 3" Y 4' SEMESTRE. 

LABORATORIO DE 
Al'ALlSiS Y CONTIWL DE 
PROCESOS DE LAS 
INDUSTRIAS 
A(; IWALlMENTAI,1 c\S 

L A il 0 R A T 0 1, 1 0 
APROVECHAMiENTO 
,-;I;IWI«)!)UCTOS EN 
INDUSTRI 
AGROALlMD1T A!UAS 

DE 
DE 

L\S 
;\ S 

LAUORATORIO DE 
DEPURACiON DE 
EFLUENTES EN LAS 
INDUSTRIAS 
AGR()ALlMENTARIAS 

LABORATORIO 
I'ROBLEMA'l-1 

ı::COLOGICA DE 
INDUSTRl 
A(;ROALlMENTAiZIAS 

DE 
CA 

LAS 
A S 

L ,\ ıJ 0 l( A T li ı:. 1 0 D)'. 
DESHIDRATACION DE 
P R 0 D U C T 0 S 
AGROALlMENTARIOS 

TECNIC,\S ıJ!: ANAL!SIS 
SENSORIAL DE ALlMENTOS 

LAlJORATOızıo DE ()IJIMICA 
DE ALlMENTOS 

LAIlORATO;(IO DE 
Il'DUSTRIAS CARNICAS 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

----

o 4 

o 4 

o 4 

o 4 

/ 

o 4 

(J 4 

o 4 

o 4 

- curso 

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENlDO 
VINCUlACION A AREAS DE 

CONOCIMIEm:O (3) 

; UYIAlIVA1; YARA LA 11'< JN EN li UL> LU1; ( ıV~ 
----

Modelizacion de procesos en Industrias Agroalimentarias. Procesos I Tecnologia de los Alimentos. 
eD estado estaciooario y transitorİo. Simulaci6n de procesos. Ingenicrfa de Sistemas y Autom!tfca 
Estrategias de control en Industrias Agroalimentarias. 

Subproductos en las Industrias Agroalimentarias, Importancia 
econômica. Tratamientos previos.Recuperaci6n y obtenci6n de 
pcptinaı;. acci1cs, protcinas, ctc. Picnsos. 

Tecnologfa de los Alimentos. 

Origen de los vertidos de las distintas lndustrias Agroalimentarias. I Tecnologia de los Alimentos. 
Caracterizaci6n de los mismos. Procedimientos para el muestreo y 
analisis. Tratarnientos. Registros e infonnes. 

Relaeiones entre necesidades "coıogic.s y hiibitos alimentarlos. La I Tecnologfa do los Alimentos. 
production de alimentos y el equilibrio ecoıogico. 

Sistem .. de Jeshidrataci6n. Tecnolog1a de la deshidrataci6n de I Tecnologia de los Alimentos. 
frutas,hortali~s, granos, carne, pescado, etc. Discfıo de secadores. 

Evaluacion scnsorial dc .Iinıcnlos, Escala,s. Tipm de pruebas, El I Tecnologia de los Alimentos. 
panel de catadores. ' 

Experimenıaciôn quimica y bioqufmica en alimentos de origen I Tecnologia de 10sAlimentos. 
vegetaL Experimentaci6n quımica·y b:oqufmica eD alimentos de Quimica Analitica. 
origen animal. 

Obtenei6n industrial de la came. Bioquimic. rrı\,,~"i., C.aiidad e I Tccnologia de los Alimentos. 
higiene de la caroe. Tecnologia de la camc, ) [0' producıoS Quimica Analltica. 
cı\rnİcos. 
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Cr~dit6s iO-tiIcs para optativas (1) 
3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo 47.s 

- curso 

DENOMINAClON (2) 
L-- .mw VINCULACION A AREAS DE CREL "". 

BREVE DESCRIPCION DEL Cor;ı-ENIDO 

LA ıJ () I( A T 0 J( I 0 D E 
INDUSTRIAS LACTEAS Y 
OVOPRODUCTOS 

LAlJORATORIO DE ZUMOS Y 
CONSERVAS 

LAIlORATORI0 DE 
ENVASES Y EMBALAJES 

l A!lOR,\'!"ORIO DE IlEBlDAS 
AI,C( ıı LUi .1C,\S 

LABORATORIO DE 
j'lwDucrOS DERIVADOS 
DE LA PESCA 

LABORATORI0 OE GRASAS 
Y ACEITES 

LABORATORIO DE 
GENETICA MICROIlIANA 
APLICAIlA A LA 
TECNOLOC;111 DE 
Al.lMENTOS 

LABORATORI0 DE 
PROCESOS 
ııl0TECNOLOGICOS EN 
ALlMENTOS 

LAIlORATORIO DE 
MICROESTRlICTURA DE 
ALlMENTOS 

LAIIORATOJ(10 DE 
CONTIWL DE CAUIlAIl DE 
LAl N [) U S T 1( 1 ii il E 
ALlMENTOS. 

TotaJes 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

Te6ricos 

0 

o 

() 

{) 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

I'r:tctıcos/ 

Cliııicos 

4 

4 

4 

4 

4 

4 

4 
/ 

4 

4 

4 

E.'ipecics y ruas pro4uctoras de lcche para cı Consumo humano. 
Caracteristicas,propiedades y composici6n de la lechc. Reccpciôn y 
tratamientos iniciales de la leche eo la industria. Leches conservadas. 
Productos derivados de la leçhe. 

CONOCIMIENTO (3) 

Tecnologia de lOS Alimcntos. 
Qu{mica Aııalftica. 

Conser:-as··?e alimentos. Con'trol de ~ı~dad de materi~s., prima~ .. Pr~ccsos I Tecnologfa de los Alimentos. 
de fabrıcacı6n de conservas. Composıc16n, valor nutrıt1vo e hıgıcnıco de Qufmica Analftica 
105 zurnas de frutas. Tecnalogra de, 1" extracci6n. Conservaci6n de las 
zurnas de butas. ProduClos sernielaborados. 

Requisit05 de los envase5; compatibilidad con los alimcr:lOS. Maıeriales I Tecnolgia de 105 A1imc·nto.". 
utiJizados. Narmalizaci6n y legislacioh sabıc envı.sc'i. Pr9bler,lalİc..1s 

cnergeticas de lo.Ij envases y crnbalajes. 

Acandicionamİenlo de la uva y cxıracci6n de moslo. Tccnolog{a de la., I Tecnologia de las Alimcntos. 
claboraciones. Fases del proceso de estabilizaci6n fisico-quimica y 
microbinl6gica. Transformacione.q dcl vino. 

Pescados y rnariscos de inıercs industdal. Captura y tratamientos preyios I Tccnologfa de 10s A1imcnlos. 
a la industriaJizaci6n. Altcraciones dcl pcscado. Tecnologfa de la .. 
industrias pesquer3S. 

Operaciones pre1iminares. Proceso de cxtracci6n del aceite de s{".millas. I Tecnologıa de .tas Alimentos. 
E1aboraci6n del aceite de oliya. Subproductos. 

Microorganismos de uso industriaL. Metodos pera modificar su I Microbiologfa. 
genetica. Desarrol!o de nuevos microorganismos por Ingenierıa Genetica. 
Gen.tic •. 

Propied.des de transporte en sistemas bio16gicos. Et.p.s I Tecnologi. de los A1İmcntos. 
limitantes. Reactores bioqufmicos. Control de procesos de 
fennentaci6n y maduraci6n. 

Principales tecnıcas microscopıcas. Organizaci6n estructural de 
.limentos de origen vegetal y de alimentos de origen anİm.!.; 

principales, modificaciones micro~o;tructurales causadas par su 
proces.do. 

Mctodologia experimental para cı cantroı de calidad de 10s 
procesos de adquisici6n, transformaci6n, almaccI')arnicnlo, 
transportc y distribuci6n de alimentos. 

Tecnologia de los Alimentos. 

TccnologWı. de los A1imcntos. 
Estadfstica c Investigaci6n Opcratiya. 
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Credıtos totiles para optatıvas (ı) 
3. MATERlAS OPTATIVAS (en.u caso) - por clclo 47,s 

DENOMINAC!ON (2) 

LA il 0 R A T O.R I 0 
T E C N 0 L 0 G 
POSTRECOLECCION 
FRUTAS Y HORTALlZAS 

L A il 0 R A T 0 iZ I 0 
CEREALES 

DE 
lA 
DE 

DE 

OPERACIONES BASICAS DE 
TRANSFEIZENCIA DE 
MATERIA 

ENZIMüLOGI,\ DE ALlMENTOS 

DISENO DE H)UII·()S l'ARA LA 
INDUSTRL\ Ar J~1ENTA1UA 

1:"J(iENJERIA ı ıE 1 ,,\ (',\UDAJ) 

IECNOUJGI,\ ıJ!'!' !RIU 

COLOIDES EN AL!MENTOS 

CREDITOS 

Totales Te6ricos 

4 o 

4 o 

5 2 

5 2 

5 2 

5 2 

5 2 

5 2 

f'rktıcos! 

Clinicas 

4 

4 

3 

3 

3 

3 

-' 

3 

3 

BREVE DESCRIPCION DEL CONTliNIDO 

Procesos de comercializaci6n. Estructuras botanicas. Reguladores de 
crecimiento.Fisiologfa postrecolecci6n. Recubrimİentos pU.sticos. 
Tratamientos previos al transporte y a1macenamiento. Conservaci6n en 
atm6sfera controlada e hipobə.rica.Productos de cuarta gama. 

Acondicionamiento de materias primas. Molienda de cereales. 
Descripci6n y selecci6n de equipos. Proceso de fabricaci6n de pan 
y derivados. 

- curso 

VINCUlACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

Tecnologia de los Alimentos. 

Tecnologia de los Alimentos. 

Et sistema alimentario-entomo:Equilibrios termodinarnicos. Mecanismos I Tecno1ogfa de los A1imentos. 
de transporte de materia en a1imentos: InfluenCİa de estructura y 
propiedades fisico-quImicas de! sistema. Cinetica de la transferencia de 
materİa en alimentos. Operacioncs unitarias de transferencia de materia . 

• 
Cinetica enzimatica; inhibici6n. Fuentes industriales de enzima.s. Enzimas 
İnmovilizadas. Aplicaciones industriales y ana1fticas de 1as enılmas en 
Tecno1ogfa de A1imentos. 

Relaci6n entre disefıo de equipas y diseiio de procesos. Resistencia de 
rnateriales. Tanques de coraza. Disefıo de equipos de transferencia de 
masa. Diseiio de equipos de transferencia de calor. 

Tecnologfa de tas A1irnentos. 

Tecnologfa de tas A1imentos. 
Mecanica de M&l.ios Continuos y 
TeorIa de Estructuras 

Gesti6n de la Calidad Organizaci6n del ec en las Industrias de a1imentos.1 Tecno1ogfa de las A1irnentos. 
Manuales de calidad. Muestreo Herramİenlas estadısticas y na Estadfstica e Investigaci6n Operativa. 
cstadısticas ernpleadas en el ee. GrƏiicos de control.Planificacton de1 
control de calidad en las diferentes LAA 

Prerrefrigeraciôn, congelaci6n y conservaci6n de productos 
agroalimentarios. Fluidos frigorificos. Compresores. Evaporadores. 
Condensadores. Aislamiento.Automati,c;mos. Disefıo de 
instalaeiones frigorfficas en las IAA. 

Tecnologia de los Alimentos. 
Maquinas y Motores Termieos. 
Termodinamica Aplieada. (') 

Coloides electrocraticos.Adsorci6n macromolecular y estabilidad I Tecnologia de los Alimento". 
coloidal. Emulsiones. 

(*) Area propia de la Universidad. 

(t) Lihrçınçnıç irıcJuidas por la Universidad CI1 ei plan de cstudios como obligatorias para eI alumno. 

(2) Lı especificaci~ırı POT cursos es opcional para la UniversidaCı. 
(.1,) Lilııvı11L:llll; dı.:ıidid,. pıır la Univcrsidad. 
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ANEXO 3: ESTFiUCTURA GENERAL Y ORGANtZACION ı:.EL PLAN DE ESTUütOS 

UNIVER510AO· POLıTECNICA DE VALENCIA -_._ .. _~--_.-

ı. ESTRUCTURA GENERAL DEL PlAN DE E5ruDIOS 

ı. PLAN DE ESTUOIQS CONOUCENTE A LA QBTENCIQN OEl TITULO OFICIAL DE 

, 
(1) LICENCIAOQ EH CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALDlENTOS 

2. ENSENANZAS DE L_SE","GUNDO""",,,,---~~~~~~~~~~-, CICLO (2) 

3. CENTFlQ UNIVER$lTARIO RESPONSABlE DE LA ORGANIZACION OEL PLAN DE ESTUDIQS 

I (3) ESCUELA TECNICA SUPERIO!{ DE INGENIEROS AGRONOMOS 

4. CARGA LECTIVA GL08AL 150 - -'1 CREO!TOS (4) 

Distribucion de los crMitos 

CICLO CURSO MATERIAS MATERIAS MATERIAS ı CREOlTOS i TRA8AJO FIN i TOTALES ! 
ffiONCALES OBUGATORIAS Oı:>TAnVAS i LlBRE -1 DE CARRERA 1 

I i CONFlGURA-
, ' elON {S) l 

I 
! ! 1 , 

, i 
, i ICICıO I 

! , 

I i 
! i 

i i 

I 
/' I , 

I i i " 46,5 
~ 

20,5 , B 75 

I 

, 

i 
I ii CLCLO 

2' 40,0 27,0 i B 75 , 

I i I 
i 

TOTAL ",5 47,5 16 i 150 
i 

(1) Se indicara 10 que COfre:s.ponda. 

(2) se indicara 10 quecorresponda segun el art. 4.o deIRD. 1497/871de I."ciclo: de I.Oy 2."ciclo: de SOIo2."ciclo) 
y tas previsiones det R.D. de direclrıces generales propias del lilulo de que se trate. 

(3) Se indicata eı Cenlfo Universitatıo. con exptesiOn de La norma de creaciOn del mismo 0 de La decisiOn de ta 
AdminislraciOn COfrespondiente por La que se auloriıa La imparticiOn de las enser'ıanzas per dicho Cenlro. 

(4) Oentro de 10s IImites eslablecid05 POL" el R.O. de directricesgenerales propias de tos ;::ıl.:ı.nes de ~studios del lilulo 
de que se Irale. 

151 Al met10S el LOOLJ de la carı:pı lechv3 ~9ıobal~. 

I 
J 

I 
i 

i 
I 
I 

5 SE: EXIGE TRA8AJO 0 PROyECTO FIN DE CARRERA, 0 EXAMEN 0 PRUEBA GENERAL NECESAR1A 
PARA OBTENER EL nTUlQ [M(6). 

6U) 
171 

SE QTQRGAN, PQR EOUıVALENCIA, CREDlTOS A 

[!!] PRACTICAS EN EMPRESAS, lNST1TUCIONES PUBLlCftS 0 PRIVADAS. ETC. 
~ TRABAJÜS ,ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUOIOS 

(@ ESTUOIOS REAlIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIÜS INTERNACIONALES SUSCRITOS 
POR LA UN1VEASIDAD 

~ OTRAS ACTIVIDADES 

EXPAESION. EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS. . ............... 1.6: ......................... CREDITOS. 
EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EOUIVALENCIA (8) Dpta:tiv.as. .. y ... llbr.o. .. ,-;.QQf.l-.&W:'.~~J~ ... 

7. ANOS ACAOEMICOS EN OUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR GICLOS; (9) 

...: 1.0 CICLO ~ 
'--=.J 

ANOS 
, . 

- 2.0 CICLO I 2 ·1 ANOS 

6. DISTRI8UCION DE LA CARGA LECTlVA GLOBAL POR ANO ACADEMICO. 

i ANO ACADEMICO ' 

! 
TOTAL TEORICOS PRACTICOSI 

CLlNICOS 

it 75 33.5 (*) 41,5 (**) 

21 75 33,5 41.5 

I 

I 
1· 

TOTAL 150 I 

(*) .inimos 
(**) .axilll08 

(6) Si q Na. Es decisiOn potestiva de La Universidad. En caso afırmativo. se consignaran los creditas en el 
precedente cuadro de distribucion de los crMitos de La carga lectiva global. 

(7) Si 0 No. Es decisiOn patestativa de la Universidad. En el primer caso se especificara la actividad a la que 
se otorgan creditos por equivalencia. 

(S) En su caso, se consignara "malerias Ironcales". ~obligaıorias~. ~opıativas", "trabajo fin de carrera", etc .. 
asi coma la expresiOn del numero de horas atribuido. par equivalencia, a cada credito. y el caracter teOrico 
o practico de este. 

(9) Se expresara 10 '1ue corresponda segun 10 estabtecido en La directriz general segunda del R. O. de 
directrices generales propias del titulo de Que se trate. 
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II. ORGANlZACı6N DEL PLAN DE ESTUDlOS 

l-a) EI acceso a esle centro se", regulado por la normativa que con 
caracter general determine la Universidad Politecnica de Valencia 
sobre la materİa.· ) 

l-c) El periodo de escolaridad mıniıno se establece eD 2 CUfsOS 

academicos. 
3-1 El presente plan de esludios ha sido coordinado con La 

• Universidad de Valenda (Estudi General), con la que existe ıİn 
acuerdo para implantar conjuntamente la ensefianza de la nueva 
Iicenciatura, eD 105 siguientes terminos: 

a) Cada Universidad estableceni la impartici6n del titulo de 
I.JCENCIADO EN ClENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS 
ALIMENTOS. 

b) Los semestres }'L y ııı ser'" comunes para ambas unİversidades. 
La responsabilidad de la impartici6n del 'primer semestre secə de la 
Universidad Polit6cnica de Valenda,. La responsabilidad de 
impartici6n de! segundo semestre seca de la Universidad de Valencia. 
Estudis Generals. 

erC) Cada unİversidad establecera llll plan de estudios propio para eI 
3 y 411 seıne51rc aıendiendo a su ııı<ıynr especializaci6n co,: 

La Un;vcrsidad Politecnica de Valcncia 10 inlcnsİficar;i CIJ 

Tecnologia de 105 Alim'entos. 
er 

mediante la superaci6n de 27 creditos optativos cursados co eı 3 y 
411 semestre . 

3-2 EI alumno podra obtener hasta un nı<ıximo de 15 creditos 
optativos 0 de libre configuraci6n, cquİvalcnles a 300 horas por: 
pnicticas en empresas, instiıuciones publicas 0 privadas, 0 por trabajos 
academicamente dirigidos integrados en cı plan de estudios. Tanto la 
estancia co la emprcsa coma la activid;ıd que desarrolle eI alunıoo, 
estara controlada par el centro. 

3-3 En eJ marco de las Convenios lnternacionales suscritos por la 
Universidad, el alumno podnı cursar h,ısta un m,himo de 1 periodo 
cuatrİmeslral. En este supuesto, la equiparaci6n de, estudios y su 
evaluad6n, se ajustanı a 10 establecido el1 dichos convenİos. 

LICENCIATURA EN CfENCIA Y mCNOLOGIA DE ALIMI "TOS~ 

ASICNATURt\ Tl1'{) T 
;;;;-----------:-----~---------~ 

1 ER SEMESfRE 

-Producci6n de materias priınas 
-Propiedades fisicas de AJimentos cn rchıci6n 
con las oper:;.ciones y 105 proccsos a1inıcntarios. 
-Microbiologfa de los Alimcntos 
-Opcraciones Basicas de La Inzeııictia de Aliınenıos 

-I.aboralono 1 (Opıaıivo) 
-I.aboratorio 1 (Optativo) 

ıt SEMESTRE 

-Alimenlaci6n y Cultura 
-Bromaıolog{a descriptiva 
-Nutrici6n 
-Componcmcs de los Alimcıılos: Aı.litivns 
-Amilisis de Alimcıııo. .. 

Laboratorios Optalivos 

TOTAL I'RIMER CURSO 

3cr SEMESTRE 

-Proccsos y fundamcnıo de proyectos 
-Higicne de los Alimcntos 
-Fundamı:nıos' Quimicos y Bioqufmicos de 
10 Tecııologıa de Alimenlos 

-Economia y Gcsti6n 
-Normalizaci6n y Legislaci611 Aliıııenlari;ıs 

-Optativa 1 
-I.aboralorio 3 (Opıaıivo) 
-Laboratorio 4 (Opıat~vo) 

4' SEMESTRE 

-Conlral de Calidad de los alimcntos. 

Total tronc:ılldııd 

Total troncalid:ıd 

\ 

Total troclIlid:H1' 

-To;c:icologia lnduslıial cn 10$ Procesos Aliıncntarios 
-Oietctica y formulaci6n Indusırial de AJinıc;ıtos 
-Salud Publica 

Total troııcalidad 

-Optativa 2 
-Optativa 3 
L.aboratorio 5 (Optaıivo) 

TOTAL SEGUNDO CUHSO 

TOTAL it Y ıt 

T 

T 
T 
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T 
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T 
T 
T 

;j'ol;ı[ 
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T 

T 
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() 

o 
o 
Tolal 

T 
T 
T 
T 

o 
o 
o 

TOTAL 

16 

" " 
" 

4 
3 
4.5 
3 
3 

17 ,5 

n 

17,5 

33,5 

4 

2 
·1 
3 
15 

"2 

" o 
11 

3 
3 
4.5 
2 

12,5 

2 
2 
n 
16,5 

33,5 
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