Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4
Curso: 4

Semanas: 06/09/2021

Periodo 1°y2° Cuatrimestre

Curso 21-22

No \) No 1
m

Parasitologia Alimentaria
eoria] 09:30-12:30
Inglés Aplicado a Cienciay
GG Tecnologia de los Alimentos
[Teoria; Practica]
11:00-13:00
Procesos Alimentarios

[Teoria]

EEEE

10:00-11:00
Coloides: Fundamentos y Colloidal systems: Basics
Aplicaciones en Alimentos and applications in food
[Teoria] [Teoria]

GG GG

10:00-11:00

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronomico
[Teoria;
Practica)

GG yGWI

Colloidal systems: Basics and applications in food
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos
Disefio de Plantas de Procesos Aimentarios
Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Aimentos
Parasitologia Aimentaria

Patrimonio Gastronémico

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45

Cano Luna, Manuel
Sevilla Suarez de Urbina. Jose Manuel
Rodriguez Pascual. Alejandro
Maria del Mar Sierra Rodriguez
Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Moreno Rojas. Rafael



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 13/09/2021

Viernes

09:30-12:30

Inglécsi :r?é:gafo a 10:00-12:30
C Patrimonio
Tecnologia de los Ga ol
Aimentos. s[_tl_rte)g%r) *
[Teoria; Practica] Practical
GG/ yGw1 GG/1yGW1

16:00-17:00

Automatica, Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica)

GG/ yGMI1

16:30 - 17:00

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus
Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Alimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez Mario

Rodriguez Pascual. Alejandro
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria
Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lopez Manuel Angel

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez
Nutricion Aplicada Moreno Rojas. Rafael
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Mbntserat

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 20/09/2021

Viernes

09:30-12:30

Inglécsi :r?é:gafo a 10:00-12:30
C Patrimonio
Tecnologia de los Ga ol
Aimentos. s[_tl_rte)g%r) *
[Teoria; Practica] Practical
GG/ yGw1 GG/1yGW1

16:00-19:00

Automatica, Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica)

GG/ yGMI1

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus
Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Aimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez Mario

Rodriguez Pascual. Alejandro
Diserio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria
Gestion de la Seguridad Aimentaria Amaro Lopez Manuel Angel

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Aimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez

Nutricion Aplicada Moreno Rojas. Rafael

Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Mbntserrat

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4
Curso: 4

Semanas: 27/09/2021

Periodo 1°y2° Cuatrimestre

Curso 21-22

g -

16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria;
Préctica]

GG1yGWA

| 0I9530,;¢1) |2':3?1

nglés Aplicado ! ]
aCienciay 10:00-12:30
Tecnologia de Patrimonio
los Alimentos GaT_tI_r(eJSrc;;moo

[Teoria; Practica] Précticé]

ca1yew GGy GMI

Automatica, Control e Instrumentacion
Colloidal systems: Basics and applications in food
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos
Control Alimentario en el Comercio Exterior
Gestion de la Seguridad Alimentaria

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Nutricién Aplicada

Parasitologia Aimentaria

Patrimonio Gastronémico

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45

Aguilera Urefia. Maria Jesus
Cano Luna, Manuel
Seuvilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Acosta Rodriguez Mario
Amaro Lopez Manuel Angel

Maria del Mar Sierra Rodriguez

Moreno Rojas. Rafael
Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Moreno Rojas. Rafael

\ioque Amor. Montserrat



. 050 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 04/10/2021

San
Francisco Martes Miércoles Jueves Viernes
de Asis

09:30-12:30
Inglés
Aé)_licaqo a
iencia
10:00-12:30
Tegr;cﬂ)osgm Patrimonio
Alimentos Gastronémico
[Teoria; |gl',eona;
Préactica] ractica]
GG/1yGw1 GG/1yGW1

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus

16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria;
Practica)

GG yGM1

Cano Luna, Manuel
Colloidal systems: Basics and applications in food
Seuvilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Alimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez Mario
Rodriguez Pascual. Alejandro

Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lépez Manuel Angel

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez

Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Mbntserrat



Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



. 050 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 11/10/2021

Fiesta
Na((:;gnal Jueves Viernes

09:30-12:30
Inglés Aplicado a
Cienciay
Tecnologia de los 10:00-12:30
Aimentos Patrimonio
[Teoria; Practica] Gastronémico
[Teoria;

Practica]
GG/ yGM1

16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria;
Préctica]

GG/ yGMI1

Automética, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus
Cano Luna, Manuel
Colloidal systems: Basics and applications in food
Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Alimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez. Mario
Rodriguez Pascual. Alejandro
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez

Nutricion Aplicada Moreno Rojas. Rafael

Parasitologia Aimentaria
Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal \Vioque Amor. Montserrat

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4
Curso: 4

Semanas: 18/10/2021

09:30-12:30

10:30 - 11:00 Cienciay

los Alimentos

l.Il. _

16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica]

GG yGMI1

Asignatura
Nombre

Automatica, Control e Instrumentacion
Colloidal systems: Basics and applications in food
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos
Control Alimentario en el Comercio Exterior

Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios

Gestion de la Seguridad Aimentaria

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Aimentos

Nutricién Aplicada

Parasitologia Aimentaria

Patrimonio Gastronémico

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45

Inglés Aplicado a
Tecnologia de

[Teoria; Practica]

Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso 21-22

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronémico
[Teoria;
Practica]

GG yGMI1

Nombre
Aguilera Urefia. Maria Jesus
Cano Luna, Manuel
Seuvilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Acosta Rodriguez Mario

Rodriguez Pascual. Alejandro

Amaro Lopez Manuel Angel

Maria del Mar Sierra Rodriguez

Moreno Rojas. Rafael

Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Moreno Rojas. Rafael

\ioque Amor. Montserrat



. 050 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 25/10/2021

San P
m
[Teoria;

09:30-12:30
Inglés
Aplicado a
Cienciay
Tecnologia de
los Alimentos
eoria; cor
gédica] Practica)

.Il- . N
16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica]
GG1yGw1

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronomico

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus
Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Alimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez Mario

Rodriguez Pascual. Alejandro
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lopez Manuel Angel

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Mbntserrat

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



Periodo 1°y2° Cuatrimestre

Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4
Curso: 4
Curso 21-22

Semanas: 01/11/2021

Martes m Jueves Viernes

09:30-12:30
Inglés
Aplicado a
Cienciay
Tecnologia
delos
Aimentos
[Teoria;

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronémico
[Teoria;
Practica]

Practical
GG/1yGM1
I GEMyGMA

16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica)
GG/1yGw1

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus

Cano Luna, Manuel
Colloidal systems: Basics and applications in food
Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Alimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez Mario
Rodriguez Pascual. Alejandro

Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lopez Manuel Angel

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Viogue Amor. Nbniserrat

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 08/11/2021

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronémico
[Teoria;

09:30-12:30
Inglés Aplicado
aCienciay
Tecnologia de
los Alimentos
[Teoria; Practica]
Practica]
GG/1yGw1
GG/1yGw1

16:00-19:00
Automatica,
Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica)

GG/1yGMH

Automética, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus
Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Control Alimentario en el Comercio Exterior Acosta Rodriguez Mario

Rodriguez Pascual. Alejandro
Diserio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lépez Manuel Angel

Inglés Aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Aimentos Maria del Mar Sierra Rodriguez
Nutricién Aplicada Moreno Rojas. Rafael
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Viogue Amor. Nbntserrat

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 15/11/2021

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronoémico
[Teoria;
Practica]

16:00-19:00

Automatica, Control e
Instrumentacion
[Teoria; Practica]

GG yGM1

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus

Cano Luna, Manuel
Colloidal systems: Basics and applications in food
Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Rodriguez Pascual. Alejandro

Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lopez Manuel Angel

Nutricién Aplicada Moreno Rojas. Rafael
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Moniserrat

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 17y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 22/11/2021

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronomico
[Teoria;
Practica]
11:00-13:00 GG yGM/1
Automatica,
Control e

Instrumentacion
[Teoria; Practica)

GG/ yGMI1

Automatica, Control e Instrumentacion Aguilera Urefia. Maria Jesus
Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel

Rodriguez Pascual. Alejandro
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Aimentaria Amaro Lépez Manuel Angel

Nutricion Aplicada Moreno Rojas. Rafael
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco
Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Viogue Amor. Mbntserat

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 29/11/2021

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronomico
[Teoria;
Practica]

GG/1yGM1

Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Rodriguez Pascual. Alejandro

Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Aimentaria Amaro Lépez Manuel Angel

Nutricion Aplicada Moreno Rojas. Rafael
Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Mbntserrat

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



. 00 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 17y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 06/12/2021

Dia de la )
Inmaculada Jueves Viernes

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronémico
[Teoria;
Practica]
GG/1yGWA1

Cano Luna, Manuel
Colloidal systems: Basics and applications in food
Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel
Rodriguez Pascual. Alejandro
Disefio de Plantas de Procesos Aimentarios
Santos Duefias. Inés Maria
Gestion de la Seguridad Alimentaria Amaro Lépez Manuel Angel
Parasitologia Alimentaria

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 17y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 13/12/2021

10:00-12:30
Patrimonio
Gastronémico
[Teoria;
Practica]

GG/ yGMI1

Colloidal systems: Basics and applications in food Cano Luna, Manuel
Coloides: Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos Sevilla Suarezde Urbina. Jose Manuel

Rodriguez Pascual. Alejandro
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios
Santos Duefias. Inés Maria

Gestion de la Seguridad Aimentaria Amaro Lopez Manuel Angel

Nutricion Aplicada Moreno Rojas. Rafael

Parasitologia Aimentaria Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Patrimonio Gastronémico Moreno Rojas. Rafael

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal Vioque Amor. Moniserrat

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45



Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4
Curso: 4

Semanas: 20/12/2021

Gestion de la Seguridad Alimentaria

Nutricion Aplicada

Parasitologia Alimentaria

Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45

Periodo 1°y2° Cuatrimestre

Curso 21-22

Amaro Lépez Manuel Angel

Moreno Rojas. Rafael

Gutierrez Palomino. Pedro Nolasco

Vioque Amor. Montserrat



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 17y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 14/02/2022

09:00-12:00
Tecnologia
Gastronémica |
| 10301100 | e e
10:00-14:00 GG yGw1
Andlisis
Sensonal
N|mentos
[Teoria;
Préactica]
GG1yGw1

13:00-

14:30
Marketing
Aimentario 13:00-15:00
[Teoria; Marketing Alimentario
Practica] [Teoria; Practica]
(14:00=14:30 GGy GG yGM1

GV

Aditivos Alimentarios Pefia Rodriguez Fco. de Paula

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Femandez Mercedes

Andlisis Sensorial de Aimentos Galan Soldevilla. Hortensia

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria
Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Alimentos
I+D+i en Gastronomia
Marketing Alimentario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas

Reactores Bioldgicos
Tecnologia Culinaria

Tecnologia de las Bebidas

Tecnologia Gastronémica |

Tecnologia Gastrondmica |l

Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45

Dorado Perez Gabriel
Ruiz Arebola. Jose Rafael
Serrano Jiménez Salud
Rodriguez Entrena. Macario
Martinez Martinez, Maria Amparo
Garcia Garcia. Isidoro
GomezDiaz Rafael
Lopez Toledano. Maria Azahara
Vioque Amor. Montserrat
GomezDiaz Rafael

Nufiez Sanchez Maria Nieves

Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

09:00-12:00
Tecnologia
Gastronémica |
| 10301100 | e e
10:00-14:00 GG yawn
Andlisis
Sensonal
N|mentos
[Teoria;
Préactica)
GG1yGw1
13:00-
14:30
Marketing

Aimentario 13:00-15:00
[Teoria; Marketing Aimentario
Practica] [Teoria; Practica]

GGy GG yGW1
G

Semanas: 21/02/2022

14:00 - 14:30

Aditivos Alimentarios Pefia Rodriguez Fco. de Paula

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Femandez Mercedes

Andlisis Sensorial de Aimentos Galan Soldevilla. Hortensia

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria Dorado Perez Gabriel
Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Alimentos RuizArrebola. Jose Rafael
I+D+i en Gastronomia Serrano Jiménez Salud
Marketing Alimentario Rodriguez Entrena. Macario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas Martinez Martinez, Maria Amparo
Reactores Bioldgicos Garcia Garcia. Isidoro
Tecnologia Culinaria GomezDiaz Rafael
Tecnologia de las Bebidas Lopez Toledano. Maria Azahara
Tecnologia Gastronémica | \ioque Amor. Montserrat

Tecnologia Gastronémica Il GomezDiaz Rafael



Nufiez Sanchez Maria Nieves
Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety
Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4

Curso: 4

Semanas: 28/02/2022

10:00-14:00
Andlisis
Sensorial de
Aimentos
[Teoria;
Practica]

GG1yGWA

13:00-15:00
Marketing Aimentario
[Teoria; Practica)

GG/ yGMI1

Aditivos Alimentarios

Andlisis Cromatografico de Aimentos

Analisis Sensorial de Aimentos

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias

Biotecnologia Alimentaria
Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Alimentos

Marketing Aimentario

Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas

Reactores Bioldgicos
Tecnologia Culinaria
Tecnologia de las Bebidas
Tecnologia Gastrondmica |

Tecnologia Gastrondmica |l

Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45

Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso 21-22

09:00-12:00

Tecnologia
Gastronomica |
[Teoria; Practica]

GG/ yGMI

Gallego Fernandez Mercedes

Galan Soldevilla. Hortensia

Gonzalez Fernandez Jose Luis
Dorado Perez Gabriel
Ruiz Arebola. Jose Rafael
Rodriguez Entrena. Macario
Martinez Martinez, Maria Amparo
Garcia Garcia. Isidoro
GomezDiaz Rafael
Lépez Toledano. Maria Azahara
Viogue Amor. Montserrat
GomezDiaz Rafael
Nifiez Sanchez Maria Nieves

Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada



Periodo 1°y2° Cuatrimestre

Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 07/03/2022

09:00-12:00
Tecnologia
Gastronémica
|

[Teoria;
Practica]
10:00-14:00 Gatyewn
Andlisis
Sensorial de
Aimentos
[Teoria;
Préctica]

GG/ yGMI1

13:00-
14:30

Marketing

Aimentario 13:00-15:00
[Teoria; Marketing Alimentario
Préactica] [Teoria; Practica]

GGy GG/1yGM1
GMI1

Pefia Rodriguez Fco. de Paula

Aditivos Alimentarios

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Fernandez Mercedes

Andlisis Sensorial de Aimentos Galan Soldevilla. Hortensia

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria Dorado Perez Gabriel

Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Alimentos RuizArrebola. Jose Rafael

I+D+i en Gastronomia Serrano Jiménez Salud
Marketing Alimentario Rodriguez Entrena. Macario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas Martinez Martinez, Maria Amparo

Reactores Bioldgicos Garcia Garcia. Isidoro

Tecnologia Culinaria GomezDiaz Rafael

Tecnologia de las Bebidas Lopez Toledano. Maria Azahara

Tecnologia Gastrondmica | Vioque Amor. Montserrat

Tecnologia Gastrondmica |l GomezDiaz Rafael

Nurez Sanchez Maria Nieves

Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety



Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45
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Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 14/03/2022

09:00-12:00 09:00-12:00

Tecnologia Tecnologia
Gesn'o?émica Gastronlwémica
[Teoria; [Teoria;
Préctica] Practica]
GG/1yGw1 GG/1yGw1

AnaI|S|s
Sensorial
de
Aimentos
[Teoria;
Préctica]

GGy
GM1

13:00-

14:30
Marketing
Aimentario 13:00-15:00
[Teoria; Marketing Aimentario
Practica] [Teoria; Practica]
(14:001514:30 GGy GG yGW1
aw1

Pefia Rodriguez Fco. de Paula

Aditivos Alimentarios

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Fernandez Mercedes

Andlisis Sensorial de Aimentos Galan Soldevilla. Hortensia

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria Dorado Perez Gabriel
Espectrometria de Masas y RMN en Anélisis de Alimentos RuizArrebola. Jose Rafael
I+D+i en Gastronomia Serrano Jiménez Salud
Marketing Aimentario Rodriguez Entrena. Macario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas Martinez Martinez, Maria Amparo
Reactores Bioldgicos Garcia Garcia. Isidoro
Tecnologia Culinaria GomezDiaz Rafael
Tecnologia de las Bebidas Loépez Toledano. Maria Azahara
Tecnologia Gastronémica | \ioque Amor. Montserrat

Tecnologia Gastrondmica Il GomezDiaz Rafael



Nufiez Sanchez Maria Nieves
Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety
Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



. 0un0 .
Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

09:00-12:00 09:00-12:00
Tecnologia Tecnologia
Gastronom|ca Gastronémica
|
[Teorla [Teoria;
Practica] Practica]

10:00-
14:.00 GG/1yGwW1
Andlisis
Sensonal
Nlmentos
[Teoria;
Préctica]
GGM y
13:00-15:00
Marketing Aimentario

[Teoria; Practica]

GG/1yGWA

Semanas: 21/03/2022

Pefia Rodriguez Fco. de Paula

Aditivos Alimentarios

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Fernandez Mercedes

Andlisis Sensorial de Aimentos Galan Soldevilla. Hortensia

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria Dorado Perez Gabriel
Espectrometria de Masas yRMN en Andlisis de Alimentos RuizArrebola. Jose Rafael
I+D+i en Gastronomia Serrano Jiménez Salud
Marketing Alimentario Rodriguez Entrena. Macario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas Martinez Martinez, Maria Amparo
Reactores Bioldgicos Garcia Garcia. Isidoro
Tecnologia Culinaria GomezDiaz Rafael
Tecnologia de las Bebidas Lépez Toledano. Maria Azahara
Tecnologia Gastrondmica | Vioque Amor. Montserrat
Tecnologia Gastrondmica |l GomezDiaz Rafael

Nurez Sanchez Maria Nieves
Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety
Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada



Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45
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Curso:4 Curso21-22

09:00-12:00
Tecnologia
Gestronomlca
[I'eona
Practica]

14 00 GG/1yGw1
Andlisis

Sensonal

Nlmentos

rl'eorla
GGJ1 y

13:00-15:00
Marketing Aimentario

[Teoria; Practica]

GG1yGWA

Semanas: 28/03/2022

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Fernandez Mercedes

Aditivos Alimentarios

Andlisis Sensorial de Aimentos Galan Soldevilla. Hortensia

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Aimentos Ruiz Arrebola. Jose Rafael
I+D+i en Gastronomia Serrano Jiménez Salud
Marketing Aimentario Rodriguez Entrena. Macario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas Martinez Martinez, Maria Amparo
Reactores Biolégicos Garcia Garcia. Isidoro
Tecnologia Culinaria GomezDiaz Rafael
Tecnologia de las Bebidas Lopez Toledano. Maria Azahara
Tecnologia Gastronémica | Vioque Amor. Montserrat
Tecnologia Gastrondmica |l GomezDiaz Rafael

Nufiez Sanchez Maria Nieves
Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety
Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45
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Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre
Curso: 4

Curso 21-22

Semanas: 04/04/2022

Viernes
Jueves [o!
09:00-12:00
Tecnologia
Gastronémica |
[Teoria; Practica]

10:00-14:00
Andlisis
Sensorial de

Aimentos
[Teoria; Practica]
GG/1yGWA1

GG1yGWA
13:00-15:00

Marketing Alimentario
[Teoria; Practica]

GG yGMA

Asignatura Profesor

Aditivos Alimentarios

Andlisis Sensorial de Alimentos
Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias

Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Aimentos
1+D+i en Gastronomia
Marketing Aimentario
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas
Tecnologia Culinaria
Tecnologia de las Bebidas
Tecnologia Gastrondmica |

Tecnologia Gastronémica Il

Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45

Galan Soldevilla. Hortensia

Gonzalez Fernandez Jose Luis
Ruiz Arebola. Jose Rafael
Serrano Jiménez Salud
Rodriguez Entrena. Macario
Martinez Martinez, Maria Amparo
GomezDiaz Rafael
Lopez Toledano. Maria Azahara
\ioque Amor. Montserrat
GomezDiaz Rafael

Nufiez Sanchez Maria Nieves

Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada
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Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 1°y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso21-22

Semanas: 18/04/2022

m Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

-~ --

13:00-15:00
Marketing Aimentario
[Teoria; Practica]

GG1yGWA

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Fernandez Mercedes

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria Dorado Perez Gabriel
Espectrometria de Masas y RMN en Anélisis de Alimentos RuizArrebola. Jose Rafael
I+D+i en Gastronomia Serrano Jiménez Salud
Marketing Aimentario Rodriguez Entrena. Macario

Delgado Bermejo. Juan Vicente
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas

Martinez Martinez, Maria Amparo
Reactores Bioldgicos Garcia Garcia. Isidoro
Tecnologia de las Bebidas Loépez Toledano. Maria Azahara
Tecnologia Gastrondmica |l GomezDiaz Rafael

Nufiez Sanchez Maria Nieves
Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety
Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada

Fecha de impresion: 09/02/2022 12:51:45
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Grado_de_Ciencia_y_Tecnologia_de_los_Alimentos_4 Periodo 17y 2° Cuatrimestre

Curso:4 Curso 21-22

Semanas: 25/04/2022

13:00-15:00
Marketing Alimentario

[Teoria; Practica]

GG/ yGM1

Andlisis Cromatografico de Aimentos Gallego Femandez Mercedes

Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias Gonzalez Fernandez Jose Luis

Biotecnologia Alimentaria Dorado Perez Gabriel
Espectrometria de Masas yRMN en Anélisis de Aimentos RuizArrebola. Jose Rafael
Marketing Alimentario Rodriguez Entrena. Macario

Delgado Bermejo. Juan Vicente
Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante Metodologias Genéticas

Martinez Martinez, Maria Amparo
Reactores Bioldgicos Garcia Garcia. Isidoro
Nufiez Sanchez Maria Nieves

Use of NIRS technology for feed and food characterization and safety
Rodriguez Delgado. Maria Inmaculada

Fecha de inpresion: 09/02/2022 12:51:45



