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ASIGNATURAS OPTATIVAS

(elegir 44 créditos en total, de los cuales un minimo de 4 asignaturas (16 créditos) tienen que Cé?-:-tgs Semestre
ser de un modulo distinto)

Moddulo A: Seguridad Alimentaria y Alimentacion Saludable

7427  Analisis microestructural de alimentoS...........covcirieiiirieieie e 4 1
7438 EI_ analisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comercializacion de los 4 1

BIIMEBNTOS ...ttt bbbt et et b e b e b bt et e e ae e e e e e be b b e

7439 Pesoy composicion corporal: implicaciones en el desarrollo de la enfermedad................... 4 1
7440 Propiedades, aplicaciones y analisis de los alimentos de la colmena............ccccocevvevvciviens 4 1
7441 Quimiometria y cualimetria alimentarias .........cccoveieeieiieciericre s 4 1
7442  Alimentacion en la actividad fisica y €l depOrte......ccccvveveieiiiiiieiece e 4 2
7443  Antioxidantes naturales y eStrés OXidatiVo .....ccovvieiuierieiienieieie e 4 2
7444  Técnicas de genética molecular para el control de la calidad y seguridad alimentarias........ 4 2
7445 Vanguardias en la gestion de la calidad y seguridad alimentaria..........ccccoeevceveervsiesnerennnn, 4 2
Moddulo B: Innovacion en Biotecnologia Alimentaria

7446  Aplicacion de nuevas tecnologias en la industria alimentaria................ccccovoveiiiiiiieniieennn. 4 1
7447 Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de alimentos ...........ccocvcvveveveiciennens 4 1
7448 Evaluacion y disefio de procesos Con MEMDBIANES ...........cc.eoveierveireseseereeseeseeseessessesseseseens 4 1
7449  Procesos biotecnoldgicos en la industria aliMentaria............coveericeninseienieeie e 4 1
7450  Procesos con fluidos comprimidos en la industria alimentaria..........ccoccovereiiiiiiicneinennns 4 1
7451  Modificacion genética de aliMENtOS ........ieierireieieeeieeeeeeseesess e e sresresreeneeseeseeeeseesaeseenns 4 1
7452 Biotecnologia ambiental en la industria alimentaria........ccccccoeeveiienieiieeieeicic e 4 2
7453  Componentes bioactivos no nutricionales aplicables enla industria alimentaria .................. 4 2
ASIGNATURAS OBLIGATORIAS CéeCdT'g’S Semestre
Moadulo C: Tesis de Méster

7454 Trabajo FiN de MASEEr @) ...t 16 2

(1) Trabajo Fin de Méster

Para matricularse del Trabajo Fin de Master es necesario tener matriculados los créditos que restan para completar el plan
de estudios.

La matricula otorga el derecho a ser calificado.

El Trabajo Fin de Master se podra matricular en el plazo oficial o en el plazo establecido por el Centro al principio del

segundo semestre.
El Trabajo Fin de Master podréa ser evaluado en el primer o segundo semestre de cada curso académico, previa solicitud.

CURSO Optativas Trak')\%c;tl;i’n de TOTAL
1° 44 16 60
TOTAL 44 16 60

El alumno tiene que cursar en el primer semestre 7 asignaturas y en el segundo semestre 4 asignaturas y el trabajo fin de
master
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TABLA DE RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

MASTER UNIVERSITARIO EN
SEGURIDAD Y
BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIAS (PLAN 2009)

MASTER UNIVERSITARIO EN SEGURIDAD Y
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIAS (PLAN 2013)
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23 : ASIGNATURAS QUE IMPIDE
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590 (@)
ASIGNATURAS E 2 o CURSAR
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a4
Innovaciones en el s .
e El andlisis sensorial como
analisis instrumental de herramienta para el disefio, control
5226 las propiedades 5 OP 7438 Vta para '
! y comercializacion de los
sensoriales de los .
. alimentos
alimentos
Optimizacion de métodos
5227 cromatogréficos de 5 OP
analisis de alimentos
Quimiometria'y Quimiometria y cualimetria
5228 cualimetria alimentarias 5 el Va1 alimentarias
Toxicologia abiética
5229 alimentaria 3 OP
Anédlisis microestructural Andlisis microestructural de
5230 de alimentos vegetales < oP T4zt alimentos
Evaluacion y disefio de
5231 procesos con membranas 5 op 7448 | Evaluacion y disefio de procesos
en la industria alimentaria con membranas
Procesos CopiLICes Procesos con fluidos comprimidos
5232 supercriticos en la 5 7450 ; L np
: . . OP en la industria alimentaria
industria alimentaria
Tecnologia enzimatica en
la elaboracion de Biotecnologia enzimatica en la
5233 alimentos e ingredientes 5 OP 7441 produccion y analisis de alimentos
de origen vegetal
Biocatalizadores
5234 inmovilizados aplicados a 3 OP i
la industria alimentaria
Procesos biotecnoldgicos
de depuraciény Biotecnologia ambiental en la
5235 aprovechamiento de 3 OP 7452 industria alimentaria
subproductos
Técnicas avanzadas en la
5936 preparacion de alimentos 3 opP 7451 M'odlflcamon genética de los
modificados alimentos
genéticamente
Papel de la alimentacién Peso y composicion corporal:
5237 en el envejecimiento y la 5 OP 7439 | implicaciones en el desarrollo de
enfermedad la enfermedad

MASTER UNIVERSITARIO EN
SEGURIDAD Y
BIOTECNOLOGIA

MASTER UNIVERSITARIO EN SEGURIDAD Y
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIAS (PLAN 2013)
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Vanguardias en la gestion . .
5238 integrada de la calidad en 5 OP 7445 Vapguardlas en la gestion de !a
. S . calidad y seguridad alimentaria
la industria alimentaria
5239 Ant|IOX|d§1nte.s naturales y 7443 An‘t|o>§|dantes naturales y estrés
estrés oxidativo 3 OP oxidativo
Constituyentes
alimentarios bioactivos no Componentes bioactivos no
5240 L ) OP e -
nutricionales: 3 7453 | nutricionales aplicables en la
Compuestos fendlicos industria alimentaria
Disefio de alimentos
5241 funcionales 3 oF

** Tipologia de las asignaturas: OP: Optativas



