12 Semestre : 3 . 4 asignaturas de 4.5 créditos (A, B, Cy D). 6 sesiones de 2 horas y 1 de 3 horas
. 4 asignaturas de 3 créditos (E, F, G y H). 5 sesiones de 2 horas

Hora 27-sep-24 04-oct-24 Hora 11-oct-24 Hora 18-oct-24

Hora hora hora 15-nov-14 Hora
A A C

29-nov-24 hora 20-dic-24
8:30 B 8:30 A 8:30 = 8:30 8:30 8:30 8:30 8:30 Aula ED tudemir  8:30
Aula Ed Tudemir AULA Lab Limoneros SEMINARIO Lab. Microbiologia Aula Tudemir Lab. Limoneros
T. Pretel E. Sendra MJ Argente E. Sendra Marina Cano Casilda Navarro T. Pretel
10:30 MJ Giménez 10:30 10:30 10:30 10:30 10:30 10:30 MJ Giménez 10:30

11:00 C 11:00 A 11:00 E 11:00 C 11:00 B 11:30 11:00 B 11:00 C 11:00 E
Salén Actos Oriol Aula de Informdtica Aula ED Tudemir Planta Piloto Lab. Ed. Alquibla Seminaro Aula ED tudemir Aula ED tudemir
Lab Limoneros Marina Cano Estrella Sayas T. Pretel 12:00 B T. Pretel Sendré/Sayas MJ Argente
Esther Sendra ML Garcia MJ Giménez Aula ED tudemir MJ Giménez ML Garcia

13:00 C T. Pretel 13:00 C 13:00 A

13:00 E 13:00 13:00 C
Lab Limoneros Lab Microbiolog Planta Piloto 14:00 14:00 MJ Giménez Lab Limoneros AULA
Esther Sendra Estrella Sayas C Navarro Marina Cano
15:00 ML Garcia 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
15:00 D A
Sala Catas Lab. Microbiologia
16:00 D 16:00 16:00 B Edificio Orcelis Esther Sendra 16:00 E 16:00 16:00 D
Sala Catas Lab. Limoneros L. Noguera Aula Informdtica Sala Catas
Edificio Orcelis T. Pretel MJ Argente Edificio Orcelis
18:00 L. Noguera 18:00 18:00 MJ Giménez 18:00 18:00 18:00 18:00 18:00 L. Noguera
D D Lab. Limoneros A D D
Sala Catas Sala Catas T. Pretel Lab. Microbilogia Sala Catas Sala Catas
Edificio Orcelis Edificio Orcelis MJ Giménez E. Sendra Edificio Orcelis Edificio Orcelis
20:00 L. Noguera L. Noguera 20:00 20:00 20:00 20:00 L. Noguera 20:00 L. Noguera 20:00
A: Contaminacion Biética y Abiética de los Alimentos E: Biotecnologia de la Produccion Animal
B: Innovaciones en Alimentos Vegetales en IVy V Gama F: Gestion y Financiacion de la Investigacion Publica y Privada
C: Innovaciones en Productos Carnicos, Lacteos y de la Pesca G:Planificacion y Elaboracion de Trabajos Cientificos

D: Analisis Sensorial como Herramienta para la Innovacion de Alimentos H: Avances Biotecnolégicos en la elaboracion de alimentos



