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UNIVERSITAS

Miguel Herndndez

ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ORIHUELA/Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Curso 2025-2026

DEL 9 DE SEPTIEMBRE AL 12 DE DICIEMBRE
42 CURSO, 1¢ SEMESTRE AULA Teoria 1.4 Edificio Tudemir

A A\

EPSO

ESCUELA POLITECNICA
SUPERIOR DE ORIHUELA

Lunes

Martes Miércoles Jueves

Viernes

8:30- 9:00

9:00
9:30

9:30
10:00

10:00
10:30

10:30
11:00

Desarrollo e innovacién de
alimentos
T+GT

Gestiéon de la calidad y
medio ambiente
T+GT

11:00
11:30

11:30
12:00

12:00
12:30

Analisis quimico de
alimentos
T+GT+S
(3h)

Bases del disefio en la
industria alimentaria
T+GT+S (6h)

Marketing alimentario
T+GT+S (4,5h) +G

Analisis quimico de
alimentos
T+GT

Bases del disefio en la
industria alimentaria
T+GT

Enologia y bebidas
alcohdlicas
T+GT+S (2h)

12:30
13:00

13:00
13:30

13:30
14:00

14:00
14:30

14:30
15:00

Analisis quimico de
alimentos
G1 (11 practicas)

Bases del
disefo en la
industria
alimentaria
G1 (5p)

Gestidon de
la calidad y
medio
ambiente
G1 +T+GT
(5 practicas)

Desarrollo e innovacién
de alimentos
T+GT+S (3h)

Gestidon de la calidad y
medio ambiente
T+GT+S (4h)

Marketing alimentario
T+GT

15:00
15:30

Enologia y bebidas
alcohdlicas
T+GT

Desarrollo e innovaciéon
de alimentos
G1

Enologia y bebidas
alcohdlicas
G1 (5p)

Analisis quimico de alimentos: 11 practicas Desarrollo e innovacion de alimentos: 8 sesiones de practicas/3h
Gestion de la Calidad y Medio Ambiente: 5 practicas Bases del disefio en la industria alimentaria: 5 practicas
Enologia y bebidas alcohdlicas: 5 practicas Marketing alimentario: 2 practica
FECHA NEW FOOD: 19 Diciembre
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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UNIVERSITAS Curso 2025-2026 EPSO

Miguel Hernindez SUPERIOR DE ORIHUELA

DEL 15 DE DICIEMBRE AL 19 DE DICIEMBRE

42 CURSO, 1¢" SEMESTRE AULA Teoria 1.4 Edificio Tudemir

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
8:30 - 9:00
9:00
9:30 Desarrollo e innovacién
9:30 , d liment
10:00 Enologiay € alimentos .
10:00 bebidas <! o
10:30 alcohdlicas T o
10:30 £ E o
11:00 g g =
11:00 Marketing alimentario © © v
1o 8 c 2 g NEW FOOD
: SRS £
11:30 S o =
12:00 3 3 a0 Marketing alimentario
12:00 s s =
12:30 © o ~ . ., .
12:30 t o 5 Desarrollo e innovacion de alimentos
13:00 Enologiay e ¢ =
13:00 bebidas § §
13:30 alcohdlicas 3 3
13:30
14:00
14:00
14:30
14:30 -15:00

Analisis quimico de alimentos: 11 practicas; Desarrollo e innovacién de alimentos: 8 sesiones de practicas/3h; Gestidn de la Calidad y Medio Ambiente: 5 practicas
Bases del diseiio en la industria alimentaria: 5 practicas; Enologia y bebidas alcohdlicas: 5 practicas; Marketing alimentario: 2 practica
Desarrollo e innovacion de alimentos y Marketing alimentario = intensificacion (13 semanas) FECHA NEW FOOD:
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UNIVERSITAS Curso 2025-2026 EPSO

Miguel Hernindez SUPERIOR DE ORIHUELA

4" CURSO, 22 SEMESTRE AULA Teoria 1.4 Edificio Tudemir Mencidn Procesos Alimentarios
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

8:30
9:00
9:00
9:30
9:30

Tecnologia de lacteos y

10:00 c q | ovoproductos
: onservas de vegetales y , . T+GT+S (6h
10:00 | Conservas de vegetales y oS Tecnologia de lacteos y (6h)

10:30 ovoproductos
10:30 zumos T+GT T+GT+S (1h) T+GT

11:00

ﬁfgg Tecnologia de cereales, aceites

11:30 Aditivos Y envases y grasas

12:00 T+GT+S (3h) T+GT+S (3 h)
12:00
12:30

12:30

13:00 Tecnologia de lacteos y
13:00

_ Aditivos y envases ovoproductos
1::2 Conservas de vegetales y G (5 practicas) 24, 25y 26de Marzo, martes
14:00 ZUMmos miercoles y jueves
14:00 G (5 practicas)
14:30
14:30
15:00
Conservas de vegetales y zumos: 5 practicas
Tecnologia de lacteos y ovoproductos: 5 practicas Practicas semana (24, 25 y 25 de Marzo, martes miercole y jueves)
Tecnologia de cereales, aceites y grasas: 5 practicas
Aditivos y envases: 5 practicas
T: teoria; GT: grupo de practicas de aula al que acudiran todos los estudiantes; G: grupo de practicas de laboratorio; S: seminarios

Tecnologia de cereales
aceites y grasas
T+GT

Aditivos y envases
T+GT

Tecnologia de cereales,
aceites y grasas
G (5 practicas)
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UNIVERSITAS curso 2025 2026 EUEEPO§EC8

Miguel Hernindez SUPERIOR DE ORIHUELA

4°" CURSO, 22 SEMESTRE AULA Teoria 2.1 Edificio Tudemir (Mencién Ciencias Gastrondmicas)
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

8:30
9:00
9:00
2:33 Desarrollo regional y
10:00 l+D+i en gastronomia gastronomia

10:00 T+GT T+GT+S (Zh)

10:30
10:30
ﬁfgg Desarrollo regional y gastronomia |+D+i en gastronomia
11:30 T+GT+S (2h) Tecnologia culinaria T+GT+S (4h)

11:30 Tecnologia culinaria T+GT
12:00 T+GT+S (2h)
12:00
12:30
12:30
13:00

13:00 . Restauracion Restauracion colectiva
13:30 Desarrollo regional

i +GT+
13:30 y gastronomia colectiva T+GT+ S (3h)

14:00 | Tecnologia culinaria G (2) G (5p) /T+GT
14:00 G (5)
14:30
14:30
15:00
Tecnologia culinaria: 5 practicas

Restauracion colectiva (3h-S): 5 sesiones practicas

I+D+i en gastronomia (4h-S): 5 sesiones practicas

Tecnologia culinaria (2h S): 5 sesiones practicas

Desarrollo rural y gastronomia (2h S): 2 sesiones practicas

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

[+D+i en gastronomia
G (5)
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