GRADO Ciencia eTecnoloxia dos Alimentos

[ JopTaTivas

CURSO 1 2 3 4
HORA 10:00H 16:00H 10:00H 16:00H 10:00H 16:00H 10:00H 16:00H
_ [15dun AMPLI MAT Q BIOQ ALIMENTARIA NUTRI DIETETICA MATERIAS PRIMAS
@ 16-jun
s [i7rgun ANLS INSTRUMENTAL EVAL SENSORIAL
2 [18un FISIOLOGIA HIG ALIMENTARIA GEST RESIDUOS
©  [194un GEST RESIDUOS CyT CEREALES
_ [|2tmay AMPLI FISICA INT ING QUIMICA | AMP BROMATOLOGIA ANLS CONT CAL ENOL
@ [22may PREV RIESGOS
S |e5may INFORMATICA OP BASICAS Il
@ 26-may VITICULTURA
Y ermay AMPLI QUIM MICROBIOLOGIA POL ALIMENTARIAS GEST CALIDAD
29un MATEMATICAS Q ORGANICA BROMATOLOGIA CyT CARNE
30-jun AMPLIMAT | ANLS INSTRUMENTAL TECN ALIMMENTARIA | CyT P VEGETALES
0t-jul FISICA MICROBIOLOGIA MICRO INDUSTRIAL CyT P PESQUEROS
o [|oziu AMPLI FISICA ECO EMPRESA TOXICOLOGIA MATERIAS PRIMAS
3 [osu QUIMICA Q BIOQ ALIMENTARIA OP BASICAS | CyT LECHE CyT ENOLOGICAS
S Josu BIOLOGIA T PREP MUESTRAS AMP BROMATOLOGIA PREV RIESGOS
©  |orgu GEOLOGIA GEST RESIDUOS NUTRI DIETETICA GEST RESIDUOS EVAL SENSORIAL
08-jul AMPLI QUIM INT ING QUIMICA HIG ALIMENTARIA SEG ALIMENTARIA | ANLS CONT CAL ENOL
09-jul INFORMATICA QFiSICA OP BASICAS Il BIOREACT/IND FERM VITICULTURA
10-ul FISIOLOGIA BIOQUIMICA POL ALIMENTARIAS CyT CEREALES GEST CALIDAD
[ IrBAsica
[ |oBLIGATORIAS
[ |ASIGNATURAS PLAN 2009




Curso 2019/2020
Materia

12 Curso

Biologia

Fisica

Matematicas

Geologia

Quimica

Ampliacién de Fisica
Ampliacién de Matematicas
Ampliacién de Quimica
Informatica

Fisiologia

22 Curso

Economia y Empresa

Quimica Organica

Analisis Instrumental

Quimica Fisica

Quimica y Bioquimica Alimentaria
Técnicas de Preparacion de Muestras
Gestion de Residuos

Introduccién Ingenieria Quimica
Microbiologia

Bioquimica

32 Curso

Bromatologia
Tecnologia Alimentaria
Microbiologia Industrial
Toxicologia
Operaciones Basicas |
Ampliacién de Bromatologia
Nutricién y Dietética
Higiene Alimentaria
Operaciones Basicas I
Politicas Alimentarias

42 Curso

Ciencia y Tecnologia de la Carne

Ciencia y Tecnologia de Productos Vegetales
Ciencia y Tecnologia de Productos de Pesqueros
Materias Primas

Ciencia y Tecnologia de la Leche

Ciencia y Tecnologia de los Cereales

Ciencia y Tecnologia Enoldgicas

Prevencién de Riesgos Laborales

Seguridad Alimentaria

Evaluacién Sensorial de los Alimentos
Analisis y Control de Calidad en Enologia
Biorreactores/ Industrias Fermentativas
Viticultura

Gestion de la Calidad

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
12 Edicidn Hora 22 Edicion Hora

24/01/2020 10:00  06/07/2020 10:00
20/01/2020 16:00  01/07/2020 10:00
05/11/2019  10:00  29/06/2020 10:00
08/11/2019 10:00  07/07/2020 10:00
22/01/2020 10:00  03/07/2020 10:00
21/05/2020 10:00  02/07/2020 16:00
15/06/2020 10:00  30/06/2020 16:00
27/05/2020 10:00  08/07/2020 10:00
25/05/2020 10:00  09/07/2020 10:00
18/06/2020  10:00 10/07/2020 10:00

08/11/2019  10:00  02/07/2020 16:00
05/11/2019  10:00  29/06/2020 16:00
17/06/2020 10:00  30/06/2020 10:00
22/01/2020 16:00  09/07/2020 16:00
15/06/2020 10:00  03/07/2020 16:00
20/01/2020 10:00  06/07/2020 10:00
19/06/2020 10:00 07/07/2020 10:00
21/05/2020 16:00  08/07/2020 16:00
27/05/2020 16:00  01/07/2020 16:00
24/01/2020  10:00 10/07/2020 16:00

05/11/2019  10:00  29/06/2020 10:00
22/01/2020 10:00  30/06/2020 16:00
20/01/2020 16:00  01/07/2020 10:00
08/11/2019  10:00  02/07/2020 10:00
24/01/2020 16:00  03/07/2020 10:00
21/05/2020 10:00  06/07/2020 10:00
15/06/2020 10:00  07/07/2020 10:00
18/06/2020 10:00  08/07/2020 10:00
25/05/2020 16:00  09/07/2020 10:00
27/05/2020  10:00 10/07/2020 10:00

04/11/2019  10:00  29/06/2020 10:00
08/11/2019  10:00  30/06/2020 10:00
20/01/2020 10:00  01/07/2020 10:00
15/06/2020 10:00  02/07/2020 10:00
24/01/2020 10:00  03/07/2020 10:00
19/06/2020  10:00 10/07/2020 10:00
06/11/2019  16:00  03/07/2020 16:00
22/05/2020 10:00  06/07/2020 10:00
22/01/2020 10:00  08/07/2020 10:00
17/06/2020 10:00 07/07/2020 16:00
21/05/2020 10:00  08/07/2020 16:00
22/01/2020 16:00  09/07/2020 10:00
26/05/2020 10:00  09/07/2020 16:00
27/05/2020  10:00 10/07/2020 16:00
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