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y monoesca16n, con indicaciôn digital de peso. Las caracteristicas metro
lôgicas son: 

Clase de precisi6n media ®, 
Numero de escalones de verifıcaci6n n 
Mıix 60 t 
Min 1 t 
e20Kg 

3000. 

Tercero.-Esta aprobaciôn de modelo tienen validez hasta el18 de octu
bre de 2006. 

Cuart.o.-Las caracteristicas principales, condiciones de aprobaci6n y 
las eventua1es condiciones especiales figuran en eI certificado de apro
baci6n eE de modelo numero E-96.02.1O y su anexo. El modelo queda 
completamente descrito en La documentaci6n tecnica presentada y que 
se encuentra depositada en nuestra Direcci6n con el mlmero de referen
da 7/96. 

Contra esta Resoluciön, que pone fin a la via administrativa, se puede 
interponer recurso ordinario ante el COIlBejero de Industria, Comercio 
y Turismo en el plazo de un mes, a contar desde la fecha de recepci6n 
de esta Resoluci6n, sİn perjuİcio que puedan hacer uso de cualquier otro 
recurso que consideren oportuno. 

Barcelona, 18 de octubre de 1996.-EI Director general, Albert Sabala 
i Duran. 

/ 

UNIVERSIDADES 

26876 RESOLUCIDN M 31 M octubre M 1996. de la Universida4 
de Valenci.a, pOr la que se ordena la publicaci6n del plan 
de estudws de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los 
Alimentos de esta universidad. 

Aprobado por la Universidad de Valencia (Estudi General) eI plan de 
estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alirnentos, de con~ 
formidad con 10 dispuesto en los artİculos 24.4, b) Y 29 de la Ley 11/1983, 
de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, homologado por acuerdo de 24 
de julio de 1996, de la Comisi6n Academica del Consejo de Universidades, 
y alos efectos de 10 dispuesto en el artlculo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, 
de 27 de noviembre, 

Este Rectorado ha resuelto su publicaci6n cn el _Boletin Oficial del 
Estado" confonne figura en eI anexo. 

Con la publicaciôn del presente plan de estudios se procede a extinguir 
el anterior plan de estudios de esta universidad de Licenciado en Ciencia 
y Tecnologia de 10$ Alimentos, publicado en cı _Boletin Oficial deI Estado» 
con fecha 24 de abril de 1995. 

Valencia, 31 de octubre de 1996.-EI Rcctor, Pedro Ruiz Torres. 



ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios. 

CICLO curso Oenomlnad6n 

(11 (21 

2 AUMENTACIÖN Y CULTURA 

2 BROMA TOLOGfA 

2 DlETEnCA Y NUTRI06N 

2 ECONOMIA Y GESTI6N EN LA EMPRESA 
AlJMENT ARlA 

2 IUOIENE DE LOS ALJMI!NTOS 

UNIVERSIDAD [uNNERSITAT DE VALENCIA (ES11JDI GENERAL) r 
PLAN DE ES11JDIOS CONDUCENTES AL TlTULO DE 

ı LlCENCIADO ENCIENCIAY TECNOLOGIA DE LOS ALlMENTOS 

1. MATERIAS TRONCALES 

Aslgnalura/S en las que la Unlve,.ldad en su Credltos anuales (4) Breve descripd6n de! c:cnıenklo \IInculad6n a 'reas de c:cnodmlenlo 

ca.o. organlza/dlver.ılflca la maler1a (31 Tolales I Teiırfcos I Pr8cticool (51 
dinlCOS 

4T 4T 0 La aI1meıııacı6n on la cuI1ura humana. ANTROPOLOO!A SOaAL 

ALIMENTACIÖN Y CULTURA 
PslcoIogfa y soclotogfa det COMUNJCA06N AUDIOVJSUAl. Y 

4 4 0 compcxıamlenlo aılmenlMo. Teaılcas de PUBUOOAD 
comunlcacl6n. NUJllI06N Y BROMATOLOOIA 

PSICOLOOfA ııASlCA 
1ECNOLOOIA DE AlJMI!NTOS 

14T 9T ST productao .lImeD!IcI01, Composid&ı, NUJ'RJC6N Y BROMATOLOOfA 

BROMATOLOGfA 
pıopicdades y valor nutriLivo. An'lisiı y 1ECNOLOGfA DI! AUMI!NTOS 

14 9 5 coıııro! de coIjdad de 100 .1_ ,,;" 

IZI' 9T 3T A1imeDlaci6n iDdividull eD dilllinlas eıapas de NUJ'RJ06N Y BROMA TOLOOfA 

OIETEnCA Y \'oıumlc6N 
ıı YidIı. AHmenıacl6n de coIectividades. La 

12 9 3 IlInıentoci6n oomo _ pnovemivo de 
mıl1dplu potologru. Nuıri<nl<l. Nuırid6n 
buıtıooo. I!studio dei eatado Dtmidon.1 de 
indiviılııoıı Y conıuııidadco. _tas 
alimentarlas. 

ST 4T IT J!ooııom(a y ldmiııIJtnıCi6ı de ctnpIOIu. COMI!RClAUZAC6N i! 

ECONCMIA Y GESTI6N EN LA EMPRESA 
Comc:ıci.1izıci6ıı de IllmeDtoı. Pıoduc:ci6ıı y J\'TVES110A06N DI! Ml!RCADOS 

5 4 1 coıısumo de al imenlQS. ECONOMIA Al'UCADA 
AlJMENTARlA ECONOMIA SOOQ[.601CA Y 

POLlnCAAORARIA 
OR~~06NDI!EMP~ 

13Tt2A 9T 4Tt2A Conıltlllııoci6n mlcrobi... Y paıuitari •. M1CROBIOLOO!A 
Deterloro mlcroblol6gloo 7 parulıol6glco de NUJ'RJ06N Y BROMATOLOOfA 

H101ENE M1CllOBIANA 5 3 2 .1IıııenlOl, MiCt'OOlJ""""'" y porfsiıos PARASITOLOOfA 
HIGII!NI! PARASITOLOOICA 5 3 2 potdsctıoo de 100 11L_, iflglcııe de TOXlCOı.oofA Y uıOlSlA06N 
TOXlCOLOOfA AUMENTARlA 5 3 2 _al. pıoducıos y proc:esos, Toxicologr, SANlTARIA 

blsiCl cxperiıııentol. Cmıtamiııad(.. ,bidtiCl 
de IllmeDtOl, IDtoxiClcioııu de odgeıı 

Ilimcntario. Plaguiddu, I 

tı:ı o 
m 
::l .::. 
? 
1\) 
ol 
ol 

~ 
eD 
~ 

::l 

m 
1\) 
(D 

::l 

~ 
lD' 
3 
c' 
<il 
..... 
(0 
(0 

aı 

w 
aı o 
aı 
ol 



1. MATERIAS TRONCALES 

CICLO CUfSO Dcnominad6n AsIgnaıura/s en las que la Unlversldad en su CrMllos anuales (4) 

(1) (2) caso, organlzaJdlversffica la materla (3) Tolales I TeCırtcos I Prıictıcos/ 
clinlcos 

2 NORMA11ZAOOı; y LEG1SU.OON 4T 3T 2T 
Al1MENT ARlAS 

NORMAllZAn:ÖN Y LEGlSLAcıÖN 4 3 ı 
AllMENTARlAS 

2 ~oDuoa6NDEMA~PR~ 4T 4T 0 

PRODUccıÖN DE MATERlAS PRJMAS 4 4 0 

2 QufMIC A Y BIOQUfMJCA DE LOS 7T 5T 2T 
AlJMP.-'TOS 

QU1MICA Y B~oQUfMlCA DE LOS AUMENTOS 7 5 2 

2 SAlJJD PUBUCA 3T 2T IT 

SA:.UD PUBl'CA 3 2 ı 

ı tEo.oLOG1A AlJMENTAR1A ı9T-tlA lZf-tlA 7T 

OPERAOONES BAsICAS 9 6 3 
TRANSFORMA06N Y CONSERVA06N ii 7 4 

Breve descı1pc16n def contenldo 

Nonnalizaci6n etı BromltologCa. Dc:recbG 
ılimezııario: prindpios 'Y IpliClciones. 
Deont<ılog(a. 

Fundamcntos de dstemu de produocl6n de 
ılimelll05 de origen vegeı.ı y animal. 

Componenteı de 105 .. limenlOS. Adiıivos 
ılimeıııarios. Modificaciones qu{mlcl5, de 10$ 
alimcrııoş dunnte d trlıan:ıleıııo y 
almıccnamiento. 

$ervicios de laIud. Sa1ud p(ibIiCl y 
allmeı:ılaci6n. 

Opentciones b!slcas en industrias a1imenıariu. 
Elabonci6n, c:onservlci6n, cnvl$ado, 
almacct:ıamicnıo y traIISPCX1C de alimenl05. 
FımdamentO$ de proycctos. TCCI)OlogCa 
culinaria. 

... _- . ... _--

Vlnculad6n a nu de eonodmlenln 

(5) 

DEREOIO ADMINIsnıATIVO 
NIJ1IUCON Y BROMA1Oı.ooIA 
1ECNOLOOIA DE AIJMENTOS 
1OxıOOLOOIA Y LEGISU.OON 
SANlTARIA 

EDAFOLOOIA Y QufMıCA 
AORICOL\ 
PRODUa:ıOı; ANIMAL 
PRODUocıÖN VEGETAL 

BIOQufMJCA Y BlOLOO1A 
MOLEaJL\R 
EDAFOLOOIA Y QufMıCA 
AORlOOU. 
NUIlUOOı; Y BROMA1OLOOIA 
1'ECNOtDolA DE A1.IMENTOS 

MFDıCINA PREVENTIVA Y SALUD 
PÜBi:ıCA 

INGENJERlA QufMıCA 
NUIlUOON Y BROMA1OLOOIA 
1ECNOLOOIA DE AI.IMENTOS 
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ANEXO 2-8. Contenido del plan de estudios. 
UNIVERSIDAD I UNIVERSITATDEVA.LENCIA (ESTUDI GENERAL) ~ 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES Al TITUlO DE 

11ICENCIADO ENCIENCIA Y TECNOI..OGfA DE ıÔSALIMENTOS =.J 
1. MATERIAS 08L1GATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1) 

j CIClO curso Denominacl6n Aslgnaturəls en təs que la Universidad en su Cr~dilos anuale. 
(2) caso, organlza/diversifica la materia Totale. 1 Te6r1co. J P~~icOs/ 

chnıcos 

ı MICROS:OLOGIAAlIMENTARIA 6 

MICROBIOlOGIAAlIMENTARIA 6 

(1) Libremente incluidas por la Universldad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno. 
(2) La especifıcaci6n por cursos es opclonal para la Universid"d. 
(3) Libremente decidida por laUnlversidad. 

4 
ı . 

4 2 

Breve de5cripcl6n del conlenido Vinculaci6n a 'reBs de conOt 

(3) 

Fundamento. microbiol6glcos de la MICROBIOLOGIA 
conservaci6n d. alimentos. Ecologla TECNOLOGiAS DE AlIMENTOS 
mlcroblana de 10. pıincipale. grupos de 
alimenlos. 

~~._._------- -

ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios. 
I UNNERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERAL) =j' UNIVERSIDAD 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TlTULO DE 
ı ıICENclAOOEI .. icIENCIA Y TECNOCOGiA DE LOS AlIMENTOS· .. ----

CrƏditos lolales para optativas (1): 140,5 I 

1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) 
- per ciclo: 2': 140,5 

, 

CIClO curso DENOMINACı6N Credllos anual .. Breve descrlpcl6n de! contenldo Vınculad6n a "",as de conoclmlento 
(2) Totales I Teiır1cos I Pr.\cUcosl (3) 

cJinlcos 

2 DIETOTERAPIA 5 3 2 ModmcacJones terapeuUcas de la dJela. NUnUaÖN Y BROMA TOLOOIA 

DIETOTERAPIA 5 3 2 

2 BIOOuiMICA Y BIOıOOiA MOLECULAR VEGETAl 4.5 4.5 0 PrlncJplos y es1taleglas para ei anAlIsls de BIOQu!MıCA Y BIOLOOIA 
la regulad6n metab6Jlca y de La eıcpresl6n MOLECUUJl 
g~lca de p1anta., RegulacJ6n de! BIOIJ)OIA VEOETAL 

BIOQuiMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR VEGETAl 4.5 4.5 0 metabollsmo Intennedlarlo. RegulacJ6n de OENEnCA 
la expresl6n genlca per la luz, espedIica 
de te'do y durant. e! desaıroBo wg.tal y 
reııroducUvo. 
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- 1. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) 

cıCLO curso OENOMINACION Creditos anuales 

(2) Totales I Te6ricos I Pr.1cUcosl 
cllnicos 

2 TECNOLOGiA OEL GüLÜR S 3 2 

TECNOLOOIA OEL GOLOR S 3 2 

2 REOLOG1A 6 4 2 

REOLOGİA 6 4 2 

2 ANAusıs SENSORIAl s 3 2 

A'AusIS SENSORIAL S 3 2 

2 AMPUACIÔN DE ANAu~ıs DE AUMENTOS 3 0 J 

AMPLlACIÔN DE ANAuSIS DE AUMENTOS 3 0 3 

2 TOXıCOlOGrA LABORAL 6 3 3 

TOXICOLOGfA LABORAl 6 3 3 

2 FUNDAMENTOS DE fNGENIERfA BIOQUfMICA 5 3 1 

FUNDAMENTOS DE INGENIERIA BIOQUIMICA 3 3 0 
PAACTICAS DE FUNDAMENTOS DE INGENIERfA BIOQUIMICA 2 0 1 

2 BIOTECNOLOGfA 6 4 1 

BIOTECNOLOGIA 6 4 2 

2 SUELOS Y GONTAMINACION, 6 4 2 

SUELO$ Y CONTAMJNACION. • 4 2 

Creditos totales para optativas (1): 140,5 

- por ciclo: 2°: 140.5 

Breve descnpci6n del contenido Vinculaci6n a areas de conocimiento 

(3) 

Fotometrla. La trfvarlanza vlsual. Pt1ndplos OPTICA 
de coIorlmetria. Instrumenlos para la 
medlda del Co/Of. Reproducd6n de! coIor. 

' CoIorImetria Industrlal. 

Tlxotropla. VIscoeIasdddad. Aeometrfa. FfSICA APUCADA 
Slnerglsmo vlscoso. Medldas reoı.6glcas. INGENIERlA QU!MlCA 

Tecnlcas sensor1ales, lIslologla de La NUrnıa6N Y BROMATOLOOIA 
percepd6n, slcolislca. dlsefıo də TIlCNOLOOIADBAUMENrOS 
expeı1endas, esladisUca 

An~lisis de alimentos da mayor NUTRICı6N Y BROMATOLOO!A 
consumo por mı§todos oficiales. 

Evaluaci6n de La toxicidad del ambierıte TOXICOLOoİA Y LEGISLACıÖN 
Iııboral. Valores mbimos de exposici6n, SANTTARIA 
Vıılores limite biol6gicos. fnıoxicadones 
profesionalas. 

Concepıos Msicos. Ingenietfə del rNGENIERİA QUIMJCA 
reactor biol6gico, Recuperaci6n de TECNOLOGİAS DE AUMENTQS 
productos de fermantaci6n. 

Fermentaciones. Producci6n de MICROBIOLOGiA 
protefnas, enzimas y meıaboliıos. TECNOLOGiAS DE ALlMENTOS 
Trarısformaci6n de biomasa, BJoQuİMICA Y BIOLOGİA 
Biorremediaci6n. 8iotransformaci6n. MOLECULAR 

PropIedades fislcas y qufmlcas. EDAFOLOGIA Y QU!MlCA 
Fer1Jllzantes y procIuctos 1IlosanllarlO$. AGR1COLA 
Agentes conlamlnantəs. Mecanlsmos de 
sorcl6n. Efecıos de la contamlnacJ60, Et 
suelo como sistemə depurador, 
Saneamlenlo y recuperacl6n de suelos. 
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1. MATERIAS OPTATlVAS (en su caso) 

CICLO cur.;o DENOMlNACIÖN Cre.ıllos anuales 

(2) Tolales I Te6ı1cos J Pn\cllcosl 
dinfcos 

. 

2 BIOTECNOLOGiA APUCADA 4 4 0 

BIOTECNOLOGfA APUCADA 
4 4 0 

2 ANAusıs Y CONTROL DE AGUAS 6 3 3 

ANAuslS V CONTROL DE AGUAS 6 3 3 

2 ENOLOGiA 3 3 0 

ENOLOGiA 3 3 0 

2 CEREALES Y DERIVADOS 6 3 3 

CEREALES Y DERIVADOS 6 3 3 

;; ENVASES 3 3 0 

ENVASES 3 3 0 

2 POSTCOSECHA HORTOFRUTiCOLA 3 3 0 

POSTCOSECHA HORTOFRUnCOLA 3 3 0 

2 ZUMOS DE FRUTA 6 4 2 

ZUMOS DE FRUTA 6 4 2 

2 CONSERVAS S 3 2 

CONSERVAS 5 3 2 

Creditos totales para oplalivas (1): 140,5 

- per clcfo: 2'; 140,5 

Sm"" descı1pcl6n de! conıenldo Vınculacl6n a ama. deconoclmlenıo I 
(3) 

--- ---- - - ._--- ---- --- -

Modl1icacl6n gen.Uca de baeterias BIOQu1MICA Y BIOLOGlA 
ıaetlca., levadura. y hongos fılamenlosos MOLEClJIJ\R 
de Interes en Industrlas allmentarias. MICROBIOLOGlA 

TECNOLOGlA DE AllMENTOS 

, 

AnaHsıs de 105 componenles qufmlcos y NUIRIo6N Y BROMATOLOGlA 
tııot6glcos presentes en las aguas Qu1MICA ANAIinCA 
naturales y resldualos. Polablllzad6n y 
depurad6n, Regtamentadones. 

Maleria pılma. Teanlcas y NUIRIo6N Y BROMATOLOGlA 
mlaoorganlsmos de WIL1ICaCL6n. MICROBIOLOOlA 
Aiteraclones. Blotecnotogia enol6gica. TECNOLOGlADE AllMENTOS 

Motlenda. Harinas. Panl11cacl6n. NlJTIU06N Y BROMATOLOOlA 

I 
Ganeterla, bonerfa y past ... kroz TECNOLOGlA DEAl1MENTOS 

Envases. Envasado. Maleriales. lNGENlERlA Qu1MICA I 

Conseıvac!6n de allmenlos. Calldad de TECNOLOGlA DE AUMENTOS 
aIImenlo •. 

Cambios fislol6glcos y bioqulmtcot BIOLOGlA VEGETAL 
duranle La poslcosecha y su relacl6n con TECNOLOOlA DEAUMENTOS 
la calldad de lrutas y hortallzas. 
Tecnologia de la conservacl6n. 
Meradones flslot6glcas y patot6glcas. 
Blolecnologl. de la postcosecha. 

Economfa. Procesos faI:ıı1caci6n. Teanlcas NUIRIo6N Y BROMATOLOGlA 
de conservaci6n. Controt de calld.d. TECNOLOGlA DEAUMENTOS 
Alteraclones. 

Con.erv ... Caraclerf.ııcas de calldad. lNGENIERlA QUfMICA 
Aptllud. Procesos. Evaluaci6n de la TECNOLOGlA DE AlJMENTOS 
Segurid.d. 
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ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios. 

UNIVERSIDAD I üNIVERSITAT DE VALENCIA (ESruDI GENERAL) J. 

PLAN DE ESruDIOS CONDUCENTES AL TlTULO DE 

I LlCENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGiA DE LOS ALlMENTOS--

Creditos lotales para optativas (1): 140,5 

1. MATERIAS OPTATNAS (en su caso) 
- por ciclo: 2°; 140.5 

CICıO curso DENOMINACIÖN CrecıHos anuales Breve descr1pci6rı del conlerıldo V1nculacl6n a Areas de conoclm!ento 

(21 Totales I Te6ı1cos I PrƏcllcosl (31 
dinlcos 

2 TECNOlOGiA DE LA CARNE 3 3 0 Estructuta Y composlcl6n de! musculo NtITR.1C16N Y BROMATOLOGİA 
esquefe!lco, Conversl6n de! mı1sculo ftn TECNOLOG1ADEAUMENTOS 
cəmə. Maladeros. eloqufmica musculər 

TECNOLOOIA DE LA CARNE 3 3 0 postmortem y can dad de came. 

2 PRODUCTOS cARNICOS 6 4 2 Transfomıac/6n lndustr1al de La cəmə. NUTIUo6N Y BROMATOLDGlA 
Teaıologia de 105 procIuctos cAmlcos TEC'NOLOOİA DE AlJMENTOS 
audos, curados y coddos. Control də 

PRODUCTOS cAANICOS 6 4 2 calldad y comerdallzad6n de los 
productos camıcos. 

2 LACTOLOGiA 5 3 2 Teaıologfa de la lechƏ, queso, MICROBIOLOOİA 
mantequllla y olros productos ıacteos. NUIRıcı6N Y BROMATOLOGİA 

TECNOLOOlA DEAUMENTOS 

LACTOLOGfA 5 3 2 

2 CONTROL PARAStrOlOOtCO 6 4 2 Epldemlotogia, profitaxls y cootrol de PARASITOLOOİA 
proıozoosls, helmlntlas!s y ar1ropooosls de 
vra də Infeslad6n aılmenlar1a. Tlıcnlcas 

CONTROL PARASITOL6Glco 6 4 2 anallUcas də par.\sltos pal6genos 
humanos ən anmenlos. 

2 ADMINISTRACIÖN AUMENTAAIA 5 3 2 Organlzad6n admlnlstraUva sec!oıial: D~CHO ADMINlSTRATIVO 
Fund6n Publlca Allmenlar1a. Püllcla 
AI1menlər1a. Inlervend6n AdmlnlstraUva. 

ADMINISTRACIÖN AUMENTAAtA 5 3 2 Poles:lad y pt'ocedlmlento sancJN'lədor. 

2 ANAuSIS INSTRUMENTALAPUCAOO 6 3 3 E1laboralono de cootrol ən la lndustr1a Qu1MlCA ANAI1nCA 
allmentarla. Metodos 6ptıcos 
cromatogra:ficos y e1ectroanaliUcos 

ANAuSIS INSTAUMENTALAPUCADO 6 3 3 avanzados. Deıivatlıəcl6n. Concerıtracl6n 
ən ən~ıısıs de trazas. AulomaUzacJ6n. 

2 DIRECCı6N DE EMPRESIIS 6 4 2 AnAt1s1s te6rtcD-pracllco de 105 procesO$ ORGAN1ZAClÖN DE EMPRESAS 
de dlreccl6n de empresas, con espedôl 
re1erencla ala empresa al!mentarla. 
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1. MATERIAS OPTATlVAS (en su caso) 

CICLO curso DENOMINACION eıe.:ıllos anu.les 

(2) Totales I Te6ı1cos J Pnlctlcosi 
cıinlco. 

-- --

I i I 

DIRECCION DE EMPRESAS 6 4 2 

2 MARKETlNG ALlMENTARIO 6 4 2 

MARKETlNG AUMENTARIO 6 4 2 

2 PRACT!CAS EN INDUSTRIA la 0 la 

PRACTlCAS EN INDUSTRIA la 0 10 

(1) Se expresarfı el total de creditos asignados para optativas Y. en su caSO. el total de los mismos por cicfo 0 curso, 
(2) La especifıcaci6n por cursos es opcional para la Universidad, 
(3) libremente decidida por la Universidad, 

Creditos lol.les para optativas (1): 140,5 

- per ciclo: 2': 1~0,5 

Breve desalpcl6n del contenldo V1nculacl6n a ılreas də conoclmleıılo 
(3) , 

i 

Anallsls le6rtco-pnlctıco də las declslones COMEROAUZAOON E 
də poIillca comerdal: preclos, promocl6n, INVESllOA06N DE MERCAIlOS 
dlstı1bucl6n y poIiUcə də prodUcto, con 
espəcIaI referəncla a la əmpresa 

I 

allmenta~a, 

Eslancla en Induslıfa anmenlMa, 1'EOi0LOofA DEAIJMENTOS 
NUnUaON Y BROMATOLOGfA 
JNOENIERfA Qıı1MICA 
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ANEXO 3: ESTRUC1URA GENERAL Y ORGANIZACION OEL PLAN DE ESTUDIOS 

UNIVERSIOAO: r---~~RSITAT DE VALEH:IA (ES'IVDI GENERAL) 

1. ESTRUC1lJRA GENERAl DEL PLAN DE ESlUDIOS 
, 

,. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TTTULO OACIAL DE 

I (1) LICENCIAI:O EN CIEN:::IA Y TECNJLOGİA DE LOS ALIMENIOS 

2. ENSEI'JANZAS DE [- SEGJNOO CıCLO (2) 

3. CENTAO UNIVERSITARıO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS 

I (3) FACULTAD DE FARMACIA 

4. CARGA LECnVA GLOBAL [ 132 ---j CREDITDS (4) 

Distribuci6n de 105 creditos 

elCLO CURSO MAIDlIAS I .. ~,~"n" I 
TRONCALES OBUGATORIAS 

MATERIAS CREOfTOS I TRABAJO FIN f TOTALES 
OPTATIVAS UBRE DE eARRERA 

ICICLO 

1Q 50 

IICıClQ 

1DTAL 85T+3A 

(1) Se indicara 10 Que cOlTesponda. 

6 10 

6 24,5 

CONAGURA
elON 

13,5 

66 

66 

132 

(2) Se indicara 10 Que corresponda segun el ar1. 4.° del R.D. 1497187 (de 1.° ciclo; de 1.° y 2.° ciclo; de sölo 2.° ciclol 
y Iəs previsiones deJ AD. de directrices generales propias del titul0 de que se Irate. 

(3) Se indicara el Cen!ro Universilario, con expresiön de La norma de creaci6n de! mismo 0 de La decisi6n de La 
Adminislraci6n cOlTespondiente por la que se auloriza la impartici6n de tas ensei'ıanzas por dicho Cenlro. 

(4) Denlro de los limites establecidos porel R.D.dedirectricesgenerales propiasde los planesde estudios del titulo 
de que se trate. 

(5) Al menos el 10% de la carga lectiva ~globaı". 

5. SE EX;GE TRABAJO 0 PtlOYECTO AN DE CARRERA, 0 EXAMEN 0 PRUE8A GENE'lAl. N"CES!IRIA 
PARA OBTENER EL TlTULO filll (5). 

6. ını 
(7) 

SE OTORGAN, ?OR EQUNALENCIA, CREDITOS A: 

ın PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTlTUCIONES PUBLlCAS 0 PRIVADAS, ETC. 
[]]! TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS 

ın ESTUDIOS REALlZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS 
?OR LA lINNERSIDAD 

i]!l OTRAS ACnvlDADES 

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: .......... 10 ................................ CREDITOS. 
- E)(PRESION DEL REFERENTE DE LA EQUNALENCIA (8)()jltat'""~ .. ~.ı .. <:r.edi:to ... " ... 30 .. lıo.r.as.) ... 

7, AFioS ACADEMlCOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, ?OR CICLOS: (9) 

- 1.° CICLO D AI'KJS 

- 2.° CICLO ci] AFlOs 

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTNA GLOBAL ?OR AFio ACADEMICO, 

AFiO ACADEMlCO TOTAL TEORICOS PRACTICOSI 
CLlNICOS 

1. 66 44 22 

2. 66 44 22 

TOTAL 132 88 44 

(6) sı 0 Na. Es decisiOn potestiva de La UniversJdad. En caso afırmativo, se consignara.n 105 creditos en el 
precedente cuadro de distribuci6n de 105 creditos de la carga lectiva global. 

(7) Si 0 Na. Es decisi6n potestativa de la Universidad. En el prir.ıer caso se especifican:ı"la actividad a la que 
se otorgan cnƏditos per equivalencia. 

(8) En su caso, se consignartı. ~materias troncales", "obligatorias", "optativas", "trabajofin de carrera". ete .• 
asl como la expresiOn dei nümero de horas &tribuido, per equivalei1cia. e cada credito, y el C5.rtıcter teOrieo 
o practico de este. 

(9) Se expresara. 10 qtiƏ corresponda segun 10 establecido en la directriz general segı.ında del R. D_ de 
directrlces generales propias del tltulo de Que se trate. 
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it OIiGANIZAClON DEL PLAN DE ESlUDIOS 

1. La Universidad debera refedrse necesariamemte a 10$ siguientes extremos: 

a) Regimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable s610 al caso de enseiianzas <le 2.° ciclo 0 al 2.° 
ciclo de ensefıanzas de 1.° y 2.° ciclo, teniendo en cuenta 10 dispuesto en losarticulos 5.° 
y 8.° 2 del RD. 1497187. 

b) Determinaciôn, ən su 0850, de la ordenaciOn temporal en el aprendizaje, fijatıdo secuen
eias enlre maleria5 0 asignatura5 0 entre conjunlos de ellas (art~ulo 9.°, 1. RU. 1497/87). 

e) Perlado de escolaridad mlnimo, en su caso (articulo 9.°, 2. 4.° R.D. 149-7l87). 

dı En su caso. mecanismos de convalidaciôn y/o adaptaciOn al naevo plan de estudios-para 
ios a1umnos que vinleran cursando el plan antiguo (articulo 11 RD. 1497/87). 

2. Cuadro de asignaeiOn de la docencia de las mateı1as troncales a tıreas de conocimiento. Se 
cumpfimentaıtı en el supuesta aL de la Nota (5) del Anexo 2-A. 

3. La Universidad padrli anadlr las aclaraciones que eSlime oportunas para acreditar ei ajus!e 
del plan de estudios a las previslones del RD de directrices generales propias dettitulo de que 
se !rate (en especial, en 10 que se refiere a la incorporaci6n al mism" de las malerias y 
contenidos troncales y de Ios eri!di!os y lireas de conocimienta correspotıdientes segun 10 
dispuesto en dicho R D.), aSl eomo p.specificar oualquier decisiOn ocriterl0 sobre la organiza
eiOn de su plan de estudios que estime relevan!e. En tado caso. estas especificaciones no 
eonstituyen objeta de homologaeiOn por el Consejo de Universidades. 

l.a) Conforme a 10 establecido en la directriz euarta del R.D. 1463/1990 

'(8.0.E. de 10/11/90) por el que se estableee el tftulo ofieial de -

lieeneiado en Cieneia y Tecnologia de los Alimentos, la Uni~ersidad 

se atendra al regimen de aeeeso que se disponga en la eorrespondiente 

Orden 'Ministerial. 

las titulaeione~ y los estudios de primer eiclo asi eoma los eomple

mentos de Formaei6n para el aeeeso a las ensenanzas eonducentes a la 

obtenci6n del Htulo de Lieeneiado en Cieneia y Teenologia de los -

Alimentos se determinan en las Ordenes de 11-09-91 (B.O.E. 2u-09-91) 

y la de 25-05-94 (B.O.E. 01-06-94) 

L.e), El periodo mfnimo de eseolaridad se estableee en dos eursos aeademi

eos. 

1.d) la eonvalidaei6n y/o adaptaeıôn del plan publieado en el B.O.E. de -

24-4-95, con el plan actual se regira por la siguiente tabla de equi 

valeneias. 

8210 

82" 
8212 
8213 
8214 

8215 

8216 
8217 
8218 
8219 

8220 

8221 

= 
8223 

8224 
;6225 
e226 
8227 
8228 

8229 

8230 

8231 

8232 

8233 

8234 

82:3s 

8236 
Ş231 

8238 
8240 

8241 

8239 

8242 

8243 

8244 

6087 

7132 
7144 

8266 
8267 
il270 

8271 

8284 
8285 

PLAN FSTUOIOS 1995 
MOOULO CREO, 

TEORıc 

ALtMENTAaCıN Ya.L1l.RA 4 
ANALlsıs DE LOS ALIMENTOS I 3 
ANA.uS1SOElOS AUMENTOSII 0 
BROMATOI OGIA OESCRIPTlVA 3 
OONTROL DE CALIOAO DE LOS 3 
AUMENTOSI 

CONTROL DE CAl...IOQD DE LOS 0 
AUMENTOSII 

OjET81cAI 4.5 
OIETı;TlC.A ii 0 
NUTRICIÔtIII 45 
'NUTRlcı~JI 0 
ECONOMlA. Y GESTI6N EH LA 4 
EMPRESAA1..JMffiTARlAI 
ECXJNOMlA Y GESL10N EN LA 0 
EMPRESAAl...IMENTAR1AJI , 

MICROBKX...OGtA DE LOS 4 
AtlMENTOSi I 

MICROBKX..OGIA a: LOS 0 
Al..IMENTOSII 
PARASlTOlOGiA AlIMENTAR1A i 3 
PARASITOLOGiA AL..IMEƏfTARIA ii 0 
TOXlCOl..oo!A Ai.IMEHTARIA I 3 
TOXlCOlOGiA AUMENTARIA ii 0 
0ERE0i0 ALIMENTARIO 2 

NORMAı,.1ZAC1ÖN EN 1 
BROMATOlOO1A I 
NORMALIZAa6N EN 0 
8ROMATOL.0GıA II 
PRCLCLUC06N DE MA~IAS 4 
PRIMAS 

COMI'ONENTES DE L.OS 3 
AUMENTOSI 
COMPONefI"ES DE LOS 0 
ALIMENTOSII 
MOOIFlCAClONES aulMICA.S EN 3 
a PROCESADO Y 
CONSERVACION i 
MOOIFICACK>NES QUiMICAS EN 0 
a?ROCESAOO Y 

OONSERVACKıN ii 
SAı..lDPÜaUCAI 2 
SALUO ...... JCAII 0 
FUNOAMENTOS DE PROYECTOS 1 
OPERAClQIIES aAslCAS DE LA 4 
lNGEN!ERiA.OE.Al...1MeITOS I 
OPERACtONES ƏASıC.AS DE LA 0 
INGENIERfA DE ALIMBfTOS ii 

MANıPUl.AC100 DE AUMENTQS 3 

PROPIEDADES FisK:As DE 4 
AL1MENTOS EH RI3..AC16N·CON 
"tos PROCESOSALIMENTARIOS I 
PROPIEDADES FiSICAS.QE 0 
ALIMENTQS EN RB..AClOO CON 

LOS PRCX:::ESOSAUMENTARIOS II 
TECNOL.ooiA. CUUNAR~~ 0 

Bıcx:ıuiMICA Y 6IOLoolA. 4.5 
MOI...ECUI...ARVEGETA1... 

cx:ıt..OR1METRIA 2 
LABORATORIO DE 0 
COlORIMETRlA 

CONTAMINACt6N DE suaO$I 3 
CQNTAM1NAcə6N DE SUE1.OS ii 0 
EDAF-:llOGiA y cıuiMICA 2 
AGRicOı..A I 
EDAFOlOGlA '( aufMICA 0 
AGRicot.A 11 
MICR08tOLOGiA INOUSTRIAlI 4 
MICROBIOLOGiA lNOUSTRlAl1I 0 

CREO. 
PRI\CT 

0 
0 
3 
0 
0 

3 

0 
2 
0 
1 
0 

1 

0 

2 

0 
1 
0 
2 
0 

0 

1 

0 

0 

1 

0 

-
f 

0 
1 
0 
0 

3 

0 

0 

3 

1 

0 

1 
3 

0 
2 
0 

1 

0 
3 

PLAN ESTUOIQS 1996 
MOQULO mee. 

TEORIC 
AUMENTAC!6NVOJlTURA 4 
BROMATOLOGlA 9 

DIETETICA Y NUTRIC16N 9 

ECONOMIA. Y GE5TION EN LA 4 
EMPRESA ALIMeITARIA 

HIGIENE MICR061ANA 3 

HIGIENE PARASITOLOGlc.o. 3 

TOXICOlOGlA AUMƏlTARIA 3 

NORMAlIZAClON Y 3 
LEGISLACION ALIMENTAAIAS 

PROOUCCıQN DE MATERIAS 4 
PRIMAS 

QUıMICA Y BlOOUIMICA DE LOS 5 
AllMENTOS 

SALUO PUƏUCA 2 

OPERA,CIONES BASICAS 6 

TRANs:FORMAC1C.lN Y 7 
CONSERVACION 

8fOQUtMICA '( SIOL.OOIA 4.5 
lOIOLECtJ!AR \IEGET Al 

TEOO...OGiA oa. a:ıt...OR 3 

suaos YC(lNTAMlNACıOO 4 

MICROBIOlOGIA AUMENTARıA 4 

CREO, 
PRACT 

0 
5 

3 

1 

2 

2 

2 

1 

0 

2 

1 

3 

4 

2 

2 

2 
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