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Modulo V: trabajo fin de master 18 18

Total de créditos necesarios para

. 60
superar el master

Mddulo I: tecnologia de los alimentos

ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORES/AS (*)

José Maria Vicaria
Rivillas (Cr: 1.5)

(4) Ingenieria del producto (obligatorio) 3 o
Rafael Bailon Moreno
(Cr: 1.5)
Antonia Reyes
Requena (Cr: 1)
(12) Ingenieria del secado de alimentos en 3 German Luzén
secaderos de atomizaciéon Gonzalez (Cr: 1)

Pedro Jesus Garcia
Moreno (Cr: 1)

Antonio Maria

Guadix Escobar (Cr:
3 1.5)

Emilia Maria Guadix

Escobar (Cr: 1.5)

(6) Modelizaciéon y simulacién de procesos
en la industria alimentaria

Jesus Lozano

Sanchez (Cr: 1)

Manuel Olalla Herrera
3 (Cr: 1)

Rafael Jesus

Giménez Martinez

(Cr: 1)

(13) Tecnologia de los alimentos
fermentados
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ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORESAS (*)

Antonio Raul Pérez

(7) Tecnologia de membranas. Aplicacién a Galvez (Cr: 0)

la concentracién y separacién de los 3 Maria Carmen

componentes de los alimentos Almecija Rodriguez
(Cr: 0)

Carolina Gémez
(3) Tecnologia del dna recombinante y Llorente (Cr: 1.5)
aplicaciones en alimentacion Rafael Salto

Gonzalez (Cr: 1.5)

, , , Marina Villaléon Mir
(9) Tecnologia del envasado alimentario 3
(Cr: 3)
Maria del Mar
3 Munio Martinez (Cr:
2)

(28) Tecnologia enzimatica de lipidos para
alimentacién funcional

Emilia Maria Guadix
(5) Tecnologia enzimatica. Hidrdlisis de Escobar (Cr: 2)
biopolimeros (obligatorio) Pedro Jesus Garcia

Moreno (Cr: 1)

Gabriel Delgado
Calvo-Flores (Cr: 1)

(8) Tecnologia y produccién de alimentos Juan Manuel Martin

vegetales 3 Garcia (Cr: 1)

Manuel Sierra Aragén

(Cr: 1)

Antonio Raul Pérez
(14) Tecnologias emergentes en la 3 Galvez (Cr: 1)
industria alimentaria (obligatorio) Carolina GOmez

Llorente (Cr: 2)
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ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORESAS (*)

Antonio Raul Pérez
Galvez (Cr: 1.5)
Maria Carmen
Almecija Rodriguez
(Cr: 1.5)

(10) VALORACION DE SUBPRODUCTOS DE
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Mddulo II: calidad y seguridad alimentaria

ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORESAS (*)

Celia Monteagudo
Sanchez (Cr: 2)

(25) Aceites vegetales comestibles: Maria Luisa Lorenzo Tovar

aspectos tecnolégicos de calidad y 3 (Cr: 1)

nutricionales Maria Teresa Del
Castillo Santaella (Cr:
2)

esus Lozano Sanchez
(19) Actualizacion de los programa de )

. . ) (Cr: 1.5)
calidad en los laboratorios de alimentos 3 3 i
. . Maria Luisa Lorenzo Tovar
(obligatorio)
(Cr: 1.5)

José Angel Rufian
Henares (Cr: 1.5)
José Javier Quesada

(21) Aspectos tecnolégicos de calidad y 6 Granados (Cr: 1.5)
seqguridad de las bebidas alcohdlicas Marina Villalén Mir (Cr:
1.5)

Rafael Jesus Giménez
Martinez (Cr: 1.5)

(15) Avaces legislativos aplicados a la
innovacion y tecnologia alimentaria 3
(obligatorio)

Rosa Maria Blanca
Herrera (Cr: 3)
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ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORESAS (*)

Ana Isabel Garcia Lépez
(22) Control de calidad y disefo de (Cr: 1.5)
experimentos en la industriaalimentaria German Luzdén
Gonzalez (Cr: 1.5)

José Maria Vicaria
Rivillas (Cr: 1)
(23) Disefo higiénico y formulacion de Manuela Maria Lechuga
detergentes en la industria alimentaria Villena (Cr: 1)
Rafael Bailén Moreno
(Cr: 1)

Belén Garcia Villanova
(17) Diseno y formulacion de alimentos Ruiz (Cr: 1)
para regimenes especiales Eduardo Jesus Guerra
Hernandez (Cr: 1)

Ana Maria Rivas
Velasco (Cr: 1)
Celia Monteagudo
Sanchez (Cr: 1)

(16) Fitosanitarios en los alimentos 3

Ana Maria Rivas Velasco
(Cr: 1)
(27) Innovacién en el uso de José Angel Rufidn
compuestos bioactivos en los alimentos Henares (Cr: 1)
Manuel Olalla Herrera
(Cr: 1)

Miguel Navarro
Alarcén (Cr: 1.5)
Silvia Pastoriza De la
Cueva (Cr: 1.5)

(18) Metales téxicos en los alimentos 3

Cristina Samaniego
(24) Métodos de determinacion de la Sanchez (Cr: 2)
capacidad antioxidante Maria del Sefor Lopez
Vélez (Cr: 1)
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ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORESAS (*)

Cristina Samaniego
(20) Pardmetros de calidad 3 Sénchez (Cr: 1)
organoléptica en alimentos y bebidas José Javier Quesada

Granados (Cr: 1)

Belén Garcia Villanova

(26) Sistemas de seguridad en la Ruiz (Cr: 1)
industria alimentaria. Nuevas 3 Eduardo Jesus Guerra
perspectivas (obligatorio) Herndndez (Cr: 1)

Marina Villalén Mir (Cr: 1)

Mddulo llI: practicas externas

ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORES/AS (*)

Antonio Raul Pérez Galvez

Cr: 1.2
(2) Practicas externas ( , ) )
(obligatorio) 12 Celia Monteagudo Sanchez
. (Cr:1.2)

JesUs Lozano Sanchez (Cr: 1.2)

Modulo V: trabajo fin de master

ASIGNATURA/MATERIA CREDITOS PROFESORES/AS (*)

(1) Trabajo fin de master (obligatorio) 18

(*)Nota: Los Profesores remarcados son los responsables de la Confeccién de las
Actas de los Cursos.
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