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ASIGNATURAS OPTATIVAS
(elegir 44 créditos en total, de los cuales un minimo de 4 asignaturas (16 créditos) tienen que Créditos Semestre
ser de un modulo distinto)

Maddulo A: Seguridad Alimentaria y Alimentacion Saludable

7427  Analisis microestructural de alimentoS..........ccvciiiiiiiiiii i 4 1
7438 EI. analisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comercializacion de los 4 1
ALIMENTOS L.ttt b et bbbt b e bbb
7439 Pesoy composicion corporal: implicaciones en el desarrollo de la enfermedad.................... 4 1
7440 Propiedades, aplicaciones y analisis de los alimentos de la colmena. .........cc.ccocevveievennnnnne 4 1
7441 Quimiometria y cualimetria alimentarias...........ccvieierieiieiesiesie e 4 1
7442  Alimentacién en la actividad fisica y el deporte .......ccocvvvivviviiecceice e 4 2
7443  Antioxidantes naturales y eStrés OXidatiVO.........cceveirrereiesesieere 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..........cc.ccoevvveiverierercsennnnns 4 2
Modulo B: Innovacion en Biotecnologia Alimentaria
7446  Aplicacion de nuevas tecnologias en la industria alimentaria ...........ccoceoevvieiieeiercnerenenenns 4 1
7447 Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de alimentos...........ccoovevevverereriennenn 4 1
7448 Evaluacion y disefio de procesos CON MEMBIANAS........c..eiuerreireeeereeieseessessesseesesseesseseessessenns 4 1
7449  Procesos biotecnoldgicos en la industria alimentaria...........cciceevuervereresesieseeeereeseseeseeseeens 4 1
7450  Procesos con fluidos comprimidos en la industria alimentaria............cccooviviieveicneiesennenns 4 1
7451  Modificacidn genética de alimENntOS.........cvivieererrieierere e 4 1
7452  Biotecnologia ambiental en la industria alimentaria.........c..ccoovevevereresesiese e 4 2
7453  Componentes bioactivos no nutricionales aplicables en la industria alimentaria.................. 4 2
ASIGNATURAS OBLIGATORIAS Créditos Semestre
Moddulo C: Tesis de Master
7454 Trabajo Fin de MASIEr @ . .......oveieceeeeeeeeeee et 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.

Trabajo Fin de

Optativas

Master
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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