Resolucion de 16 de febrero de 1995, de la Universidad Politécnica de Valencia, por la que se ordena la publicacion del plan
de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos
' " dedicha universidad

L)

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

+ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios. _
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. MATERIAS TRONCALES
) Ld
‘ Curso Denominacién fo;:é:? e laiu qu;s:,a Créditos anuales (4) | L .. | Visculacién a dreas de
Ciclo " R N 7 — Breve descripcion del contenido ..
(1) (2 organiza/diversifica la materia [T oo T Précticos/ conocimiento (5)
troncal (3) Clinicos
28 1-2 | ALIMENTACION Y CULTURA |ALIMENTACION Y 4 4 0 La alimentacién en la cuitura | Nutricién y Bromatologia.
CULTURA humana. Psicologia y |Antropologia social.
sociologia del comportamiento | Comunicacién audiovisual y
alimentario. Técnicas de | Publicidad.
comunicacion. Psicologia Basica. .
Tecnologia de los Alimentos.
22 BROMATGLOGIA
1-2 BROMATOLOGIA 3 3 0 Productos alimenticios. | Tecnologia de los Alimentos.
- DESCRIPTIVA .| Composicién propiedades y | Nutricién y Bromatologia
valor nutritivo
Tecnologia de los Alimentos.
1-2 ANALISIS DE ALIMENTOS 6 3 3 Anilisis’ de los alimentos. Nutricién y Bromatologia
Tecnologia de los Alimentos.
CONTROL DE CALIDAD Nutricién y Bromatologia
2-2 DE LOS ALIMENTOS 5 3 2 Control de calidad de los )
: Alimentos
22 DIETETICA Y NUTRICION
1-2 } NUTRICION 55 4,5 1 Nutrientes. Nutricién humana. | Nutricién y Bromatologfa.
Estudio del estado nutricional
de individuos y comunidades,
Encuestas alimentarias.
2-2 Alimentacién  individual en |-
DIETETICA Y| 65 4,5 2 distintas etapas de la vida. | Nutricién y Bromatologia.
FORMULACION . Alimentacién de
INDUSTRIAL DE colectividades. La alimentacién
ALIMENTOS como factor preventivo de .
miltiples patologias.
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1. MATERIAS TRONCALES

Denominacién

Asignatura/s en las que la

Créditos anuales (4)

. Curso Universidad en su caso, . . Vinculacién a 4reas de
Ciclo 8y @) organiza/diversifica la materia | . Practicos/ Breve descripci6n del contenido | copocimiento (5)
otales | Tedricos .
troncal (3) Clinicos
x HIGIENE DE LOS ALIMENTOS _
1-1 | MICROBIOLOGIA DE LOS 6 4 ) Contaminacién microbiana y | Microbiologia. Nutticién y
ALIMENTOS parasitaria. Deterioro | Bromatologia. Parasitologfa,
) microbioldgico vy |Toxicologia y Legislacin,
parasitoldgico de alimentos. | Sanitaria.
Microorganismos y parésitos
pat6genos de los alimentos.
28 2-1 HIGIENE DE LOS 2 2 0 Higiene de personal, productos | Microbiologfa. :Nutricién y
ALIMENTOS ¥ procesos. Bromatologfa. Parasitologfa.
| Toxicologia y Legislacién
Sanitaria.
2° 2-2 TOXICOLOGIA 5 3 2 Toxicologia bdsica y|Microbiologia. Nutricién y
' INDUSTRIAL EN LOS experimental. Contaminacién | Bromatologfa. Parasitologfa.
PROCESOS abiédtica de alimentos. | Toxicologiz y Legislaci6n
_ ALIMENTARIOS Intexicaciones de origen Sanitaria.
20 2-1 |ECONOMIA Y GESTION DE LA | ECONOMIA Y GESTION 5 4 1 Economia y administracién de | Comercializacidn e
EMPRESA ALIMENTARIA DE LA EMPRESA Empresas. Comercializacién de | Investigacién de mercados.
: ALIMENTARIA alimentos. Produccién y | Economia aplicada.
consumo de alimentos. Economfa Sociologfa y
P Politica Agririas.
Organizacién de Empresas.
2 1-1 | PRODUCCION DE MATERIAS |[PRODUCCION DE 4 4 0 Fundamentos de los sistemas | Edafologia y quimica
PRIMAS MATERIAS PRIMAS de produccién de-alimentos de | agricola. '
. origen vegetal y animal. Produccién animal.
¢ Produccién vegetal.
20 1-2 {QUIMICA Y BIOQUIMICA DE
LOS ALIMENTOS j COMPONENTES DE LOS 4 3 1 Componentes de los alimentos. | Nutricién y Bromatologfa.
ALIMENTOS: - ADITIVOS Aditivos alimentarios. Tecnologia de los Alimentos.
. Bioquimica y biologia
Molecular. Edafologia y
Quimica Agricola.
Moeodificaciones quimicas de | Nutricién y Bromatologia.
i 2-1 FUNDAMENTOS/| 3T+ 2 IT + |los alimentos durante el | Tecnologia de los Alimentos.
QuUIMICOS Y| LSA 1,5A Bioquimica y biologiz

BIOQUIMICOS EN LA
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

| tratamiento y aimacenamiento.

Molecular. Edafologfa y
Quimica Agricola,
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1. MATERIAS TRONCALES
_ Curso Denominacién ﬁiﬂzgﬁ c:n la.:u gu;:asia Créditos anuales (4) . L. .. | Vinculacién a  4reas de
Ciclo o . ¢ 4 Breve descripcion del contenido .
(1) (2 organiza/diversifica la materia [T e Practicos/ conocimienta (5)
otales | Tébricos o .
troncal (3) Clinicos )
2 2-2 | SALUD PUBLICA SALUD PUBLICA 3 2 1 Servicios de salud. Salud | Medicina preventiva v Saiud
' piiblicz y alimentacién. publica.
2® TECNOLOGIA ALIMENTARIA _ : _
1-1 : PROPIEDADES FISICAS 7 4 3 Operaciones bésicas en | Tecnologia de los Alimentos.
DE ALIMENTOS EN industrias alimentatias. | Ingenieria Quimica.
RELACION CON LAS Elaboracion, conservacién, | Nutricion y Bromatologia.
OPERACIONES Y LOS envasado, almacenamiente y '
1P RO CE S O 8§ transporte de alimentos. -
ALIMENTARIOS .
) Tecnologia de los Alimentos,
P 1-1 OPERACIONES BASICAS 7 4 3 Operaciones  basicas en | Ingenieria Quimica.
DE LA INGENIERIA DE industrias alimentarias, Nutricion y Bromatologia.
ALIMENTOS ' :
28 2-1 | TECNOLOGIA ALIMENTARIA PROCESOS Y 5 4 1 Elaboracién, conservacién, | Tecnologia de los Alimentos.
: ’ FUNDAMENTO DE envasado, almacenamicnto v | Ingenieria Quimica.
PROYECTOS transpotte  de  alimentos. | Nutricidn y Bromatolagia.
‘ Fundamentos de proycctos.
NORMALIZACION Y Teenologia culinaria. Derecho administrativo,
2z 2-1 | LEGISLACION ALIMENTARIAS |NORMALIZACION Y 4 3 1 Normalizacién en|Nuoticion y Bromatologfa,
: LEGISLACION bromatologia, Dereche | Tecnologia de los Alimentos.
ALIMENTARIAS alimentario. - Principios y Toxicelgia y Legislacion
r aplicaciones. Deontologia. Sanitaria.

ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios.

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE YALENCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE
LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE L.0OS ALIMENTOS

Créditos 1otukes para optalivas (1)

3. MATERIAS OP’I‘A’I‘_IVAS (en su caso) ~ v ciclo 75
7 _ - CUTSQ
CREDITGS . e s
. VINCULACION A AREAS DE
DENOMINACION (2) Totalcs Tofricos Jg:::ccg:/ BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO CONQCIMIENTO (3)
IATERIAS PRACTICAS OPTATIVAS PARA LL 17 SEMESTRE DEL 17 ANO
LABORATORIO DE 4 0 4 Metodologia experimental para el comroi.micmbiolégico de los | Microbiologia.
CONTROL alimentos y de los procesos de fabricacién de los mismas
MICROBIOLOGICO DE '
ALIMENTOS
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos 1otales para optativas (1)
- nor ciclo 475
- CATS

CREDITOS .
. VINCULACION A AREAS DE
B HON (O 7
DENOMINACION (2) Torales Tetricos | ¢ Lr.:::zs:j BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO CONOCIMIENTO (3)
) i K
MATERIAS PRACTICAS OPTATIVAS PARA EL 17 SEMESTRE DEL 17 ANO
LABORATORIO DE 4 v 4 Transmisién de calor en alimentos. Célculo de las operaciones de | Tecnologia de los Alimentos.
TRANSMISION DE CALOR transmision de calor en los procesos alimentarios. Aplicaciones de | Fisica Aplicada. Méiquinas y Motores
‘ transmisién de calor en la Tetnologia de Alimentos. Térmicos. Termodindmica Aplicada.(*)
LABORATORIO DE 4 0 4 Aspectos cinéticos y termodinimicos de [as interacciones del agua | Tecnologia de los Alimentos,
FISICOQUIMICA DE en los alimentos: Disoluciones y fendmenos de adsorcidn.
ALIMENTOS Problemas electroquimicos en alimentos: Disoluciones y coloides.
Termodindmica de las disoluciones de macromolécutas.Funcidn de
las macromoléculas en la estabilidad coloidal de alimentos.
LABORATORIO DE 4 0 4 Sistema alimento-entorno. Diferentes condiciones de entorne | Tecnologii de los Alimentos.
PROBLEMAS DIFUSIO- (liquido, gas). Caracteristicas de los limites del sistema.
NALES EN ALIMENTOS Caracterizacion ~ microestructural  del  alimento:  sistemas
heterogéneos. Equilibrio termodindmico del sistema. Fendmenos
de transporte de materia y calor. Mecanismos y cinética.
Relaciones entre equilibtio, cinética y estabilidad: conservacién de
la calidad por control  termodinimico o por control cinético. | (* JArea propia de la Universidad.
) Aplicaciones al disefio de productos y procesos.
MATERIAS PRACTICAS OPTATIVAS PARA EL Z¥ SEMESTRE DEL 1™ ANO
T
TECNICAS DE EVALUACION 6,5 0 6,5 Anilisis de los distintos grupos de alimentos. Métodos rdpidos de | Nutricién y Bromatologia
DE TAS TPROPIEDADES andlisis Tecnologia de los Alimentos *
FISICO-QUIMICAS DE LOS ‘ Quimica Analitica
ALIMENTOS
TECNICAS D E 6 (1 6 Técnicas de seleccidn y mejora de cepas microbianas de interés | Nutricién y Bromatologia.
MICROBIOLOGIA APLICADA aplicado.Disefio y optimizacién de procesos fermentativos. | Microbiologfa,
Controles de calidad microbiolégica.
JTECNICAS DE 6 0 6 Técnicas de deteccion, recoleccion determinacidn especifica y | Nutricién y Bromatologfa.
PARASITOLOGIA APLICADA andlisis poblavional de los pardsitos contaminantes, deteriorantes y | Microbiologfa.
patégenos de alimentos. Diversas técnicas de estudio de parisitos. | Patologia y Toxicologia.
: ' Tecnologia de los Alimentos.
TECNICAS DE 6 0 6 Evaluacién del estade nutricional. Combinaciones de alimentos. | Nutricién y Bromatologia,
ALIMENTACION Y Elaboracién de raciones suficientes y bien equilibradas. Microbiologia.
NUTRICION APLICADAS Tecnologia de los Alimentos.
Quimica -Analitica
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Créditos totales para oﬁlmvas (1)

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) - por ciclo 475
= CUrso
CREDTTOS
DENOMINACION (2) I e B 3 BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VIN%%?&?&”’IE‘;T‘ “O‘E‘(;)S DE

Clinicos

MATEIRAS OPTATIVAS PARA EL 3©

Y 3 SEMESTRE. (MATERIAS CPTATIVAS PARA LA INTERSIFICACION EN TECROLOGIA DE LOS ALIMENTOS

LABORATORIO DE
ANALISIS Y CONTROL DE
PROCESOCS DE LAS
I'NDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS

LABORATORIO

DE
APROVECHAMIENT(Q DE
SUBPRODUCTOS  EN O LAS
I NDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS
LABORATORIO DE
DEPURACION DE
EFLUENTES EN LAS
P NDUSTRIAS

AGROALIMENTARIAS

LABORATORIO DE
FPROBLEMATICA
ECOLOGICA DE  LAS
I NDUSTIRIAS
AGROALIMENTARIAS

LABORATUORIO DE
DESHIDRATACION DE
P RO DUCTOC S
AGROALIMENTARIOS

TECNICAS  DE - ANALISIS
SENSORIAL DE ALIMENTOS

LABORATORIO DEQUIMICA
DE ALIMENTOS

LABORATORIO DE

INDUSTRIAS CARNICAS

0

0

Modelizacion de procesos en Industrias Agroalimentarias. Procesos
en estado estacionario y transitorio. Simulacién de procesos.
Estrategias de control en Industrias Agroalimentarias.

Subproductos en las Industrias Agroalimentarias. [mportancia
econdmica. Tratamientos previos.Recuperacién y obtencién de
peplinas, aceites, proteinas, etc. Piensos.

Origen de los vertidos de las distintas Industrias Agroalimentarias.
Caracterizacion de los mismos. Procedimientos para el muestreo y
analisis. Tratamientos. Registros ¢ informes,

Relaciones entre necesidades ecolégicas y hébitos alimentarios. La
produccién de alimentos y el equilibrio ecolégico.

Sistemas de .deshidratacion. Tecnologia e la deshidratacién de
frutas,hortalizas, granes, caine, pescado, etc. Disciio de secadores.

Evaluacién scnsorial de alimentos. Escalas. Tipos de proebas, Ei
panel de catadores.

Experimentacion quimica y bioguimica en alimentos de origen
vegetal, Experimentacion quimica-y bioquimica en alimentos de
origen animal. T
Obtencién industrial de la carne. Bioguimica rovecujar. Calidad e
higiene de la came. Tecnologia de la carnc y los producios
cémicos.

Tecnologia de los Alimentos. ,
Ingenicria de Sistemas y Automética

Tecnologfa de los Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologia de losAlimentos.
Quimica Analitica.

Tecnologia de los Alimentos.
Quimica Analitica.
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Crédios lotales para optativas (1}
- por ciclo 475
- curso

991

CONTROL DE CALIDAD DE
LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

procesos  de  adquisicion, transformacién, almacenarniento,

transporte y distribucién de alimentos.

CREDITOS TR .
VINCULACION A AREAS DE
TOMINAC ¥ = EL COMTENII
DENOMINACION (2) Totales Tericos 185:::;3:/ BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO CONOCIMIENTO (3)
s COS

LABORATORIO DE 4 ¢ 4 Especics y razas productoras de leche para ¢l consumo humano. | Tecnologia de los Alimentos,
INDUSTRIAS  LACTEAS Y Caracteristicas,propiedades  y composicién de la Izche. Recepcion y | Quimica Analitica,
OVOPRODUCTOS tratamientos iniciales de Ia leche en la industria, Leches conservadas.

Productos derivados de la leghe. .
LABORATORIO DE ZUMOS Y 4 0 4 Conservas de alimentos. Control de calidad de materias. primas. Procesos | Tecnologia de los Alimentos.
CONSERVAS de fabricacién de conservas. Composici6n, valor nutritive ¢ higiénico de | Quimica Analitica

los zumos de frutas. Tecnologfa de, la extraccidén. Conservacién de los

zumos de frutas. Productos semitlaborados.
LABORATORIO DE 4 0} 4 Requisitos de los envases; compatibilidad con los alimertos, Materiales | Tecnolgia de ios Alimentos.
ENVASES Y EMBALAJES uullzad?s. Normalizacién y lcgls!a'cuin sobre envascs. Problematicas

energéticas de los envases y embalajes.
TABORATORIO DI BEBIDAS 4 0 4 Acondicionamiento de la uva y extraccidn de mosto. Tecnclogfa de las | Tecnologia de los Alimentos.
ALCOHOLICAS claboraciones. Fases del proceso de estabilizacion fisico-quimica vy

microbiolégica. Translormaciones del vino,
LABORATORIO DE 4 0 4 Pescados y mariscos de interés industrial. Captura y tratamientos previos | Teenologia de los Alimentos.
PRODUCTOS DERIVADOS a la industrializacidn. Alteraciones del pescado. Teenologfa de las
DE LA PESCA ' industrias pesqueras. '
LABORATORIO DE GRASAS 4 0 4 Operaciones preliminares. Proceso de extraccién del aceite de semillas. Tecnoldgia de los Alimentos.
Y ACEITES Elaboracién del aceite de oliva. Subproducios. ’
LABORATORIO DE 4 0 4 Mieroorganismos de uvso industrial. Métodos perz modificar su | Microbiologia.
GENETICA MICROBIANA . genética. Desarrolio de nuevos microorganismos por Ingenieria | Genética.
APLICADA A LA Genética. '
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
LABORATORIO DE 4 0 4 Propiedades de transporte en sistemas biolégicos. Etapas | Tecnologia de los Alimenios.
P R O CE § O § limitantes. Reactores bioguimicos. Control de procesos de
BIOTECNOLOGICOS EN fermentacién y maduracién.
ALIMENTOS
LABORATORIO DE} 4 0 4 Principales técnicas microscopicas. Organizacidn estructural de | Tecnologia de los Alimentos.
MICROESTRUCTURA DE alimentos de origen vegetal y de alimentos de origen animal.;
ALIMENTOS principales, modificaciones microestructurales causadas por su

procesado. . '
LABORATORIO DE 4 0 4 Metodologia experimental para el control de calidad de los | Tecnologie de los Alimentos.

Estadistica ¢ Investigacién Qperativa,
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1}
- por ciclo 475
~ Curso

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO

VINCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)

CREDITOS
DENOMINACION (2) Totales Tebricos Pnclicus/
Clinjcos

LABORATORIO DE 4 0 4
TECNOLOGTIA
POSTRECOLECCION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS
LABORATORIO DE 4 0 4
CEREALES
OPERACIONES BASICAS DE 5 2 3
TRANSFERENCIA DE
MATERIA
ENZIMOLOGIA DE ALIMENTOS ’ 5 2 3
DISERO DI EGUIFOS PARA LA 5 2 3
INDUSTRIA ALIMENTARIA
INGENTERIA DE TA CALIDAD 5 2 3
TECNOLOGIA DEL [RIG 5 2 3
COLOIDES EN ALIMENTQS 5 .2 3

Procesos de comercializacién. Estructuras botinicas. Reguladores de
crecimiento.Fisiologfa = postrecoleccién.  Recubrimientos  plésticos.
Tratamientos previos al transporte y almacenamiento, Conservacién en
atmésfera controlada e hipobdrica.Productos de cuarta gama.

Acondicionamiento de materias primas. Molienda de cereales.
Descripcién y seleccién de equipos. Proceso de fabricacién de pan
¥ derivados,

El sistema alimentario~entomo:Equilibrios termodinimicos. Mecanismos
de transporte de materia en alimentos: Influencia de estructura vy
propiedades fisico-quimicas del sistema. Cinética de la transferencia de
materia en alimentos, Operaciones unitarias de transferencia de materia,

.
Cinética enzimdtica; inhibicién. Fuentes industriales de enzimas. Enzimas
inmovilizadas. Aplicaciones industriales y analfticas de las enzimas en
Teenologfa de Alimentos.

Relacién entre disefio de equipos y disefio de procesos. Resistencia de
materiales. Tanques de coraza. Disefio de equipos de transferencia de
masa. Disefio de equipos de transferencia de caler.

Gestion de la Calidad Organizacidn del CC en las Industrias de alimentos,
Manuales de calidad.  Muestreo Herramientas estadfsticas y no
cstadisticas empleadas en el CC. Grificos de control.Planificacion del
conirol de calidad en las diferentes JAA.

Premrefrigeracion, congelacién y conservacidn de productos
agroalimentarios. Fluidos frigorificos. Compresores. Evaporadores.

Condensadores. Aislamiento.Automatismos. Disefio de

instalaciones frigorificas en las [AA.

Coloides electrocriticos.Adsorciéon macromolecular y estabilidad
coloidal. Emulsiones.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos.

Tecnologfa de fos Alimentos.

Tecnologia de los Alimentos.

.

Tecnologia de los Alimentos.
Mecinica de Médios Continuos y
Teorfa de Estructuras

Tecnologfa de los Alimentos.
Estadistica ¢ Investigacién Operativa,

Tecnologia de los Alimentos.
Miquinas y Motores Témicos.
Tetmodindmica Aplicada. (*)

*
Tecnologia de los Alimentos.

(*) Avea propia de la Universidad.

(i3 Librememte incluidas por la Universidad en el plan de estudics como obligatorias para el alumno.

{2) La especificacidn por cursos es opcional para la Universidad.
(31 Libremente decididi por la Universidad.

191
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ANEXO 3: ESTRUCTURA GENERAL ¥ ORGAMZACION LEL PLAN DE ESTUDIOS

UKIVERSIDAD: POLITECNICA DE VALENCIA

1. ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL DE

H v
; (1} LICENCTADD EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS :

2. ENSENANZAS DE SEGUNDO ¢ CICLQ {2

3. CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAM OE ESTUGIOS

(3 ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIEROS AGRONOMOS —I

4. CARGA LECTIVA GLOBAL | 150 | crecios )

Distribucion de los créditos

(1) Seindicara lo que corresponda.

(2) Seindicaralo que corresponda segun elart. 4.9 del R.D. 1497/87 (de 1.°ciclo; de 1.9y 2.7 ¢iclo; de stla 2.% cicto)
v las previsionas del R.D. de directrices generales propias del litulo de gue se trate.

(3) Se indicara el Centro Universitario, con expresion de ta narma de creacitn dei mismao o de la decision de ia
Administracion correspondiente por la que se autonza la imparticitn de las ensefanzas por dicho Centro.

{4) Denfro delos fimites eslablecidos por el R.D. de directrices generales propias de los planes de estudios del Hule
de que se lrate. -

(Sh Al menos el 10% de la carga lechiva "global™.

CICLO CURSQ MATERIAS | MATERIAS | MATERAS | CREDITOS | TRABAIORN] TOTALES
TRONCALES |OBLGATORIAS| OPTATVAS | UBRE | DE GARRERA

i CONFIGURA-
{  CION {5)
|
i
?

1 CIGLO i

i i
1s 46,5 _ 20,5 | 8 75 :
s octa 20 20,0 _ 27,0 8 75
TOTAL 86,5 _ 47,5 16 150

5. SE EXIGE TRABAJC O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO [yg(6).

6. SE OTORGAN, PCR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
(7) [BI] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
[SI] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN GE ESTUDIOS
[8T] ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
(B1] OTRAS ACTIVIDADES

— EXPRESION. EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTCRGADOS: ...
— EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) Optakiw

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

‘q0 : | S 4
- 1°2CICLO : __ ! ANOS

-2°CICLO | 2 .| AROS

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

{ANO ACADEMICO TOTAL TEORICOS | PRACTICOS/
] CLINICOS

i !

12 7 33,5 (*} | 41,5 (**)
: .

! -1 75 33,5 1,5

TOTAL- ‘[ 150 I

; l
(*) minimos
(**) méximos

{6} Si @ No. Es decision ﬁctesl'rva de la Universidad, En caso afirmativo, se consignaran los créditos en el
precedente cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva giobal.

*

(7} 8i o No. Es decision potestativa de la Universidad. En el primer caso se especificara la actividad a la que
se otorgan créditos por equivalencia.

(8) En su caso, se consignara “malterias troncales”. “obligatorias™; “optativas”, "trabajo fin de carrera”, etc.,
asi como la expresion del numero de horas atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y el caracter tedrico
0 practico de éste.

(9) Se expresara lo que corresponda segun lo establecido en Ia directriz general segunda del R. D. de
directrices generales propias del titulo de que se trate.
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Suplemento del BOE nim. 79

Lunes 3 abril 1995 ' 169

1l. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1-a) El acceso a este centro sera regulado por la normativa que con
caricter general determine la Universidad Politécnica de Valencia,
sobre la materia,

1-c) El periodo de escolaridad minimo se establece en 2 cursos
académicos.

3-1 El presente plan de estudios ha sido coordinado con la

- Universidad de Valencia (Estudi General), con la que existe un
acuerdo para implantar conjuntamente la ensefianza de la nueva
licenciatura, en los siguientes términos:

a) Cada Universidad cstablecerd la imparticién del titulo de
LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS. o

b) Los semestres 19 y 2% serdn comunes para ambas universidades.
La responsabilidad de la imparticién del primer semestre serd de la
Universidad Politécnica de Valencia,, La responsabilidad  de
imparticién del segundo semestre serd de la Universidad de Valencia,
Estudis Generals.

¢) Cada universidad establecerd un plan de estudios propio para el
37 y 4" semestre atendiendo a su mayor especializacidn en.:

La Universidad Politécnica de Valencia o intensificard en :
Tecnologia de los Alimentos.

) . . ‘ er
mediante la superacién de 27 crédilos optativos cursados enel 3 y
4 semestre .

3-2 El alumno podrd obtencr hasta un maximo de 15 créditos
optativos o de libre configuracién, cquivalentes a 300 horas por:
pricticas en empresas, instituciones pablicas o privadas, o por trabajos
académicamente dirigidos integrados en el plan de estudios. Tanto la
estancia ¢n la empresa como la actividud que desarrolle el alumno,
estard controlada por el centro.

3-3 En el marco de los Convenios Internacionales suscritos por la
Universidad, ¢l alumno podrd cursar husta un méxino de 1 periodo
cuatrimestral. En este supuesto, la equiparacién de estudios y su
evaluacion, se ajustard a lo establecido en dichos convenios.

LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DL ALIMINTOS.

ASIGNATURA TIO T r
1R SEMESTRE
=Produccién de materias primas I 4 )
-Propicdades fisicas de Alimentos cn relacitn X
con las operaciones y los procesos alimentarios. I 4
-Microbiologfa dc los Alimentos 7 I. 4 2
-Qperaciones Bisicas de la Ingenicria de Alimentos o 4 { /
Total troncalidad - 16 8
-Laboraterio 1 {Optativo) H 4
~Laboratorio Z {Optativo) o . 4
Toutal 1A It
2* SEMESTRE
~Alimentacion y Cultura T q G
~Bromatologfa descriptiva T 3 0
=Nutricién T 45 1
-Componentes de los Alimentos: Aditivos T 3 !
-Anilisis de Alimentos T 3 3
: Total troncalidad [7,% 3
Laboratorios Optativos 0 IV
’ Total 11,5 17,5
TOTAL 'RIMER CURSO 33,5 s
3er SEMESTRE 3
~Procesos y fundamento de proyccios 1 4 !
-Higiene de los Alimentos N 2 By
-Fundamentos’ Quimicos y Bioguimicos de
la Tecnologia de Alimentos T 2 13
~Economia y Gestibn T 4 i
—-Normalizacién y Legislacifn Alimentarias T 3 j
Total trocalidad. 15 5,8
-Optativa 1 ’ 0 2 s
~Laboratorio 3 (Cptative) 0 0 4
~Laboratorio 4 (Optative) 0 o] 4
: Total 17 16.8
4* SEMESTRE
~Control de Calidad de los alimentos. T 3 2
~Toxicologia Industrial ¢n los Procesos Alimentarios T 3 2
~Dictélica y Formulacién Indusirial de Alimcntos T 4,5 2
-Salud Piblica T 2 |
Total troncalidad 12,5 7
~Optativa 2 i 0 2 3
-Optativa 3 = 0 2 3
Laboratorio 5 (Optative) 0 ] 4
TOTAL 16,5 17
TOTAL SEGUNDO CURSO 33,8 R
TOTAL 1* Y 2* 67 0?



