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HORARIOS CURSOS MASTER 2012-2013

TECNOLOGIA DEL DNA RECOMBINANTE Y APLICACIONES EN ALIMENTACION 11-15 Febrero M Gil Hernandez Angel
Salto Padial Rafael
INGENIERIA DEL PRODUCTO (OBLIGATORIO) 19-30 Noviembre M Bailén Moreno Rafael
Vicaria Rivilla Jose Maria
TECNOLOGIA ENZIMATICA. HIDROLISIS DE BIOPOLIMEROS (OBLIGATORIO) 26 Noviembre-14 Diciembre M Gonzélez Tello Pedro
Guadix Escobar Maria Emilia
MODELIZACION Y SIMULACION DE PROCESOS EN LA INDUSTRIA | 4-15 Febrero M Guadix Escobar Maria Emilia
ALIMENTARIA Guadix Escobar Antonio M2
TECNOLOGIA DE MEMBRANAS. APLICACION A LA CONCENTRACION Y | 14-25 Enero M Camacho Rubio Fernando
SEPARACION DE LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS Guadix Escobar Maria Emilia
TECNOLOGIA Y PRODUCCION DE ALIMENTOS VEGETALES 4-8 Marzo T Ortega Bernaldo de Quirds Eduardo
TECNOLOGIA DEL ENVASADO ALIMENTARIO 25 Febrero-1Marzo M/T Lépez G2 de la Serrana Herminia
Villalén Mir Marina
VALORIZACION DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 26 Noviembre-14 Diciembre T Almécija Rodriguez M2 del Carmen
Pérez Galvez Raul
PROCESOS ENZIMATICOS EN MEDIOS NO ACUOSOS. APLICACION A LA | 21-25 Enero, 4-8 Febrero M Camacho Rubio Fernando
PRODUCION DE LiPIDOS ESTRUCTURADOS
INGENIERIA DEL SECADO DE ALIMENTOS EN SECADEROS DE ATOMIZACION 5-16 Noviembre M Gonzaélez Tello Pedro

Reyes Requena Antonia




TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS FERMENTADOS

18-22 Febrero

M/T

Giménez Martinez Rafael
Guerra Hernandez Eduardo

Olalla Herrera Manuel

TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 14-18 Enero T Gil Hernandez Angel
AVANCES LEGISLATIVOS APLICADOS A LA INNOVACION Y LA TECNOLOGIA | 10-14 Diciembre M Blanca Herrera Rosa M2
ALIMENTARIA
FITOSANITARIOS EN LOS ALIMENTOS 18-22 Marzo T Olea Serrano Fatima
Rivas Velasco Ana M2
DISENO Y FORMULACION DE ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES 4-8 Febrero T Garcia Estepa Rosa
Garcia-Villanova Ruiz Belén
Guerra Hernandez Eduardo
METALES TOXICOS EN LOS ALIMENTOS 11-15 Febrero M/T Cabrera Vique Carmen
Navarro Alarcén Miguel
ACTUALIZACION EN LOS PROGRAMAS DE CALIDAD EN LOS LABORATORIOS | 5-9 Noviembre T Lépez G2 de la Serrana Herminia
DE ANALISIS DE ALIMENTOS (OBLIGATORIO) Lorenzo Tovar M2 Luisa
Rivas Velasco Ana M2
PARAMETROS DE CALIDAD ORGANOLEPTICA EN ALIMENTOS Y BEBIDAS 18-22 Marzo M/T Lépez G2 de la Serrana Herminia
Quesada Granados José Javier
Samaniego Sanchez Cristina
ASPECTOS TECNOLOGICOS DE CALIDAD Y SEGURIDAD DE LAS BEBIDAS | 25 Febrero-8 Marzo M/T Giménez Martinez Rafael

ALCOHOLICAS

Quesada Granados José Javier
Rufian Henares José Angel

Villalén Mir Marina




CONTROL DE CALIDAD Y DISENO DE EXPERIMENTOS EN LA INDUSTRIA | 17-21 Diciembre, 14-18 Enero T Bravo Rodriguez Vicente
ALIMENTARIA Garcia Lopez Ana Isabel
Luzén Gonzalez German
DISENO HIGIENICO Y FORMULACION DE DETERGENTES EN LA INDUSTRIA | 21-25 Enero, 4-8 Febrero M Bailon Moreno Rafael
ALIMENTARIA Jurado Alameda Encarnacién
Vicaria Rivilla José Maria
METODOS DE DETERMINACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE 11-15 Febrero M/T Lépez Velez M2 del Sefior
Martinez Martinez Fernando
Samaniego Sanchez Cristina
ACEITES VEGETALES COMESTIBLES: ASPECTOS TECNOLOGICOS DE CALIDAD Y | 11-15 Marzo M/T Cabrera Vique Carmen
NUTRICIONALES Lorenzo Tovar M2 Luisa
Ruiz Lépez M2 Dolores
SISTEMAS DE SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. NUEVAS | 28 Enero-1 Febrero T Garcia-Villanova Belén
PERSPECTIVAS (OBLIGATORIO) Guerra Hernandez Eduardo
Villalén Mir Marina
INNOVACION EN EL USO DE COMPUESTOS BIOACTIVOS EN LOS ALIMENTOS 17-21 Diciembre T Olalla Herrera Manuel

Rivas Velasco Ana Maria

Rufian Henares José Angel

M:Mafiana, T: Tarde




