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9:30 Recuperacion clases alimentaria Biotecnologia alimentaria T+GT+S (2h) T+GT
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10:00
10:30 Trazabilidad y control de
10:30 Trazabilidad y control de i . L.
11:00 yee puntos criticos Operaciones basicas
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12:00 Dietética
12:00 T+GT
12:30
12:30 Dietética
g:gg Economia y politica T+GT+S (3h) Economiay | Operaciones
13:30 alimentaria Trazabilidad politica basicas
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14:00 control de Dietética . . .
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14:30 G G G
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Alimentos funcionales: 5 practicas
Biotecnologia alimentaria: 5 practicas

Trazabilidad y control de puntos criticos: 5 practicas
Dietética: 6 practicas
Economia y Politica alimentaria: 2 practicas
Operaciones basicas: 11 practicas
T: teoria; GT: grupo de practicas de aula al que acudiran todos los estudiantes; G: grupo de practicas de laboratorio; S: seminarios
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G
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Anadlisis sensorial: 11 practicas
Conservacion de alimentos: 11 practicas
Materias primas animales: 5 practicas

Tecnologia de frutas y hortalizas: 5 practicas
Higiene en el procesado de alimentos: 5 practicas
Tecnologia de carnes y pescados: 5 practicas

T: teoria; GT: grupo de practicas de aula al que acudiran todos los estudiantes; G: grupo de practicas de laboratorio; S: seminarios
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