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ASIGNATURAS OPTATIVAS Créditos

(elegir 44 créditos en total, de los cuales un minimo de 4 asignaturas (16 créditos) tienen que ECTS Semestre
ser de un maédulo distinto)

Maddulo A: Seguridad Alimentaria y Alimentacion Saludable

7427  Andlisis microestructural de alimeNt0S...........coviiieiiiirieiiie e 4 1
7438 EI_ andlisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comercializacion de los 4 1

AIIMENLOS ... ettt st b et bt b et a et b e

7439 Pesoy composicién corporal: implicaciones en el desarrollo de la enfermedad................... 4 1
7440 Propiedades, aplicaciones y analisis de los alimentos de la colmena............ccccoceveevieninnnns 4 1
7441  Quimiometria y cualimetria aliMentarias ............cceveririeeririeeeree e 4 1
7442  Alimentacion en la actividad fisica y €l depOrte.......cccvververveiiriiri i 4 2
7443  Antioxidantes naturales y estrés OXidatiVo .......ccceiviiveieerieie i 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...........c.ccocoveierinenirienenen. 4 2
Maédulo B: Innovacion en Biotecnologia Alimentaria

7446  Aplicacion de nuevas tecnologias en la industria alimentaria...........ccccocooeeeivcinnseisiciennn, 4 1
7447  Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de alimentos ..........coceerveeenirieieenns 4 1
7448 Evaluacion y disefio de procesos Con MEMDBIANAS ...........cuevirereerrerieseaseeseesseseessessessessesenns 4 1
7449  Procesos biotecnoldgicos en la industria alimentaria............ioeeiieeveieereresenesese e e eveeneens 4 1
7450  Procesos con fluidos comprimidos en la industria alimentaria...........cccocovniiiniincieennns 4 1
7451  Modificacion genética de aliMeNtOS .........cccvieiriiieiiiiieei e 4 1
7452 Biotecnologia ambiental en la industria alimentaria.........cccccoevvveieeieeienescse e 4 2
7453  Componentes bioactivos no nutricionales aplicables enla industria alimentaria .................. 4 2
ASIGNATURAS OBLIGATORIAS CE“?T“SOS Semestre
Modulo C: Tesis de Master

7454  Trabajo Fin de Master 16 2

Para calificar el Trabajo Fin de Master el alumno/a tiene que haber superado los 44 créditos de optativas.

CURSO

Optativas

Trabajo Fin de
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44

16

60
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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)

28
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o
Innovaciones en el e .
e - El analisis sensorial como
Analisis Instrumental de herramienta para el disefio
5226 las Propiedades 5 OP 7438 para & QIseno,
! control y comercializacion de los
Sensoriales de los .
. alimentos
Alimentos
Optimizacion de Métodos
5227 Cromatogréaficos de 5 OP
Anélisis de Alimentos
5998 Qmmnomgtna y . 5 opP 7441 lemlom_etrla y cualimetria
Cualimetria Alimentarias alimentarias
Toxicologia Abidtica
5229 Alimentaria i OF
Analisis Microestructural Analisis microestructural de
5230 de Alimentos Vegetales i op & | alimentos
Evaluaciiijieigibyic Evaluacion y disefio de procesos
5231 Procesos con Membranas 5 OP 7448 y P
. . ' con membranas
en la Industria Alimentaria
Procesos con Fluidos Procesos con fluidos
5232 Supercriticos en la 5 OP 7450 | comprimidos en la industria
Industria Alimentaria alimentaria
Tecnologia Enzimatica en . . L
la Elaboracion de Blotecnc_)!ogla en/z,maﬂca enla
5233 Alimentos e Ingredientes 5 OP 7447 pr_oducmon y analisis de
. alimentos
de Origen Vegetal
Biocatalizadores
5234 Inmovilizados Aplicados a 3 OP
la Industria Alimentaria
Procesos Biotecnolédgicos
de Depuracion y Biotecnologia ambiental en la
5235 Aprovechamiento de 3 oP 7452 industria alimentaria
Subproductos
Técnicas Avanzadas en la
Preparacion de Alimentos
5236 Modificados 3 op
Genéticamente
Papel de la Alimentacion Peso y composicion corporal:
5237 en el Envejecimiento y la 5 OP 7439 | implicaciones en el desarrollo de
Enfermedad la enfermedad
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Vanguardias en la Gestion . L
5238 Integrada de la Calidad en 5 OP 7445 Vapguardlas en la gestion de !a
S . calidad y seguridad alimentaria
la Industria Alimentaria
Antioxidantes Naturales y Antioxiodantes naturales y estrés
5239 Estrés Oxidativo 3 oP 7443 oxidativo
,CO:\(I)irr]rslteI:':;/rEi)g;eISBioactivos Componentes bioactivos no
5240 . 3 3 OP 7453 | nutricionales aplicables enla
no Nutricionales: < L .
. industria alimentaria
Compuestos Fenolicos
Disefio de Alimentos
5241 Funcionales 3 OP

** Tipologia de las asignaturas: OP: Optativas |



