Segundo Semestre Especialidad en Investigacion de la Calidad y Funcionalidad de los alimentos : 18 créditos

. 6 asignaturas de 3 créditos (A, B, C, D, E y F). Las asignaturas de 3 créditos tendrian 5 clase de 2 horas
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A: Investigacion Orientada a la Mejora de la Calidad y Seguridad de los Productos Animales

B: Compuestos Bioactivos con Propiedades Antioxidantes
C: Perfil Aromatico en Alimentos y su Relacidén con la Calidad
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D: Tratamientos Eco-Innovadores en Pre-Post

E: Elaboracion de Alimentos Enriquecidos en fibra dietética
F: Recubrimientos Comestibles



