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EXAMENES

Prueba Global [*] - PRIMERA CONVOCATORIA Prueba Global - SEGUNDA CONVOCATORIA
Cuatr. ASIGNATURA FECHA AULAS HORARIO FECHA AULAS HORARIO
1° Elaboracién de proyectos, presentacién y comunicacion de resultados (OB) 18| diciembre 4 T 16[ junio 4 T
1° Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y modelizacion 20| diciembre 4 T 18[ junio 4 T
1° Escritura de textos académicos cientificos en lengua inglesa 8| enero 4 T 20| junio 4 T
10 Fuer]t.es de |nf.orm30|on y su gpllcacwn al aseguramiento de la calidad de metodologias 10| enero 4 T 26| junio 4 T
analiticas en ciencia de los alimentos
1° Reologia y analisis de la textura de los alimentos 17| diciembre 4 T 17| junio 4 T
1° Andlisis Sensorial de los Alimentos 19| mayo 4 T 19( junio 4 T
1° Deteccién y valoracién de compuestos antimicrobianos en los alimentos 19| diciembre 4 M 23| junio 4 M
1° Avances en nutricion, alimentacién y salud 9| enero 4 T 24| junio 4 T
1° Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos 7| enero 4 M 24| junio 4 M
1° Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos 7| enero 4 T 25( junio 4 M
1° Avances en la tecnologia y el control de calidad de los productos lacteos 22| mayo 4 M 20( junio 4 T
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2° Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos 20| mayo 4 T 27| junio 4 T
2° Metodologia para la evaluacion de los riesgos alimentarios 19| mayo 3 M 23| junio 4 T
2° Nuevas herramientas en seguridad alimentaria 22| mayo 3 M 25( junio 3 T
2° Metodologia para el estudio de la inactivacién y supervivencia microbiana 26 mayo 4 T 30[ junio 4 T
2 Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y ambiente: técnicas tradicionales 21| mayo 4 T 1| jutio 4 T
y moleculares
2° Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los alimentos 23| mayo 4 T 2| julio 4 T
2° Andlisis de metabolitos alimentarios en niveles traza 27| mayo 4 M 17| junio 4 M
2° Estudio de la base quimica del aroma y sabor de los alimentos 28| mayo 4 T 19( junio 4 M
2° Avances en la tecnologia de los alimentos de origen vegetal 29| mayo 4 T 27| junio 4 M
2° Peligros emergentes en la cadena alimentaria 30| mayo 4 T 30[ junio 4 M
2° Avances y control de calidad de la carne y el pescado 30| mayo 4 M 1| julio 4 M

[*] Ala prueba global accedera el estudiantado que no opte por evaluacién continua o que no haya superado la asignatura por este procedimiento



