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*Las reservas de aulas se realizaran una vez recibidas las peticiones de las asignaturas correspondientes.

**Las franjas horarias de los diferentes exdmenes se publicaran una vez recibidas las solicitudes y vista la
disponibilidad de aulas, en su caso.

CURSO 2025-2026

- TitTuLo DE GRADUADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS -

1.2 CURSO
ASIGNATURAS DIiAS HORAS**
Matematicas 13-4-26
Alimentacion y cultura 14-4-26
Bioquimica 17-4-26
Quimica organica 20-4-26
Economiay gestion dela | 21-4-26
empresa alimentaria
Fisiologia 22-4-26
Estadistica 23-4-26
Fisica 24-4-26
Quimica inorganica 27-4-26
Biologia tedrico 29-4-26
Biologia practico 29-4-26
2.2 CURSO
ASIGNATURAS DIiAS HORAS
Quimica y Bioquimica de | 14-4-26
los Alimentos
Salud publica 15-4-26
Bromatologia descriptiva | 17-4-26
Microbiologia de los 20-4-26
alimentos
Microbiologia 21-4-26
Fundamentos de 22-4-26
produccién animal
Fundamentos de 23-4-26
produccidn vegetal
Legislacién alimentaria 24-4-26
Fundamentos de 27-4-26
ingenieria quimica
Analisis quimico de los 29-4-26
alimentos
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3.2 CURSO

4.2 CURSO

ASIGNATURAS DIAS HORAS
Fundamentos de 13-4-26
nutricion

Fundamentos y aplicacion | 14-4-26
del control de calidad

Fundamentos de higiene | 16-4-26
alimentaria

Industrias alimentarias de | 20-4-26
origen animal

Toxicologia alimentaria 21-4-26
Gestion medioambiental | 22-4-26
en la industria

alimentaria

Analisis bromatoldgico 23-4-26
Fermentaciones 24-4-26
industriales

Operaciones basicas 27-4-26
Fundamentos de 29-4-26
tecnologia de los

alimentos

ASIGNATURAS DIiAS HORAS
Patrimonio gastronémico | 09-4-26
Control alimentario en el | 09-4-26
comercio exterior

Coloides: fundamentosy | 09-4-26
aplicaciones en alimentos

I+D+i en gastronomia 09-4-26
Tecnologia gastronémica | 09-4-26
|

Tecnologia culinaria 09-4-26
Tecnologia gastrondmica | 09-4-26
Il

Analisis sensorial de 09-4-26
alimentos

Analisis cromatografico 09-4-26
de alimentos

Aditivos alimentarios 09-4-26
Marketing alimentario 09-4-26
Biotecnologia alimentaria | 09-4-26
Mejora de la calidad de 09-4-26

los alimentos de origen
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animal mediante
metodologias genéticas
Reactores bioldgicos 09-4-26
Tecnologia de las bebidas | 09-4-26
Espectrometria de masas | 09-4-26
y RMN en analisis de
alimentos
Aprovechamiento de 09-4-26
subproductos de
industrias alimentarias
Nutricion aplicada 14-4-26
Parasitologia alimentaria | 17-4-26
Gestion de la seguridad 21-4-26
alimentaria
Disefio de plantas de 24-4-26
procesos alimentarios
Tecnologia del procesado | 28-4-26
de alimentos de origen
vegetal

Cérdoba, 27 de junio de 2025
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