UNIVERSIDAD DE BURGOS
FACULTAD DE CIENCIAS
Curso 2019/2020

204

MASTER UNIVERSITARIO EN SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIAS (Plan 2013)

Rama de Conocimiento: Ciencias de la Salud
Modalidad: Presencial

Cadigo Asignatura Créditos Tipo Semestre

7454  Trabajo fin de master (1) 16 Obligatoria 2

@ Trabajo fin de méster
Para matricularse del Trabajo fin de master es necesario tener matriculados los créditos que restan para completar el plan de
estudios.
La matricula otorga el derecho a ser calificado.
El Trabajo fin de master se podra matricular en el plazo oficial o en el plazo establecido por el Centro al principio del
segundo semestre.
Se podra solicitar la movilidad del Trabajo fin de master al primer semestre.

OPTATIVAS (elegir 44 créditos en total, de los cuales un minimo de 4 asignaturas (16 créditos) tienen que ser de un médulo
distinto)

Cddigo Asignatura Créditos  Tipo  Semestre

Madulo A: Seguridad alimentaria y alimentacién saludable

7427  Analisis microestructural de alimentos.......ccocueveveieiincie i 4 Optativa 1
7438 El anz_éllisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comercializacién de i Optativa 1
[0S BHMENTOS L.ttt bbbt b et b etk bbbttt
7439  Pesoy composicion corporal: implicaciones en el desarrollo de la enfermedad............ 4 Optativa 1
7440  Propiedades, aplicaciones y analisis de los alimentos de la colmena...........c..cccveuvenenne. 4 Optativa 1
7441  Quimiometria y cualimetria alimentarias .........ccocevererieiieiiesiesr e 4 Optativa 1
7442  Alimentacién en la actividad fisica y el deporte........cccccvvvvviiviviieiiecre e 4 Optativa 2
7443  Antioxidantes naturales y €Strés OXidatiVo ..........cccververereieriesieeierene e 4 Optativa 2
7444 Te::cnicas _de genética molecular para el control de la calidad y seguridad 4 Optativa 5
AIIMENTATIAS ..ttt eb ettt sb ettt sb e et sb ettt e et naes

7445  Vanguardias en la gestion de la calidad y seguridad alimentaria ..........ccocoevvveiveriennne. 4 Optativa 2
Maodulo B: Innovacion en biotecnologia alimentaria

7446  Aplicacion de nuevas tecnologias en la industria alimentaria.........cc.ccoceevvereieiieriennnn, 4 Optativa 1
7447  Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de alimentos.........c..ccocccvvverveenne. 4 Optativa 1
7448  Evaluacion y disefio de procesos CON MEMDBIANAS. ..........ccvierveerereeiesereeeneseeeseseeennes 4 Optativa 1
7449  Procesos biotecnoldgicos en la industria alimentaria..........ccoccovvveveieneieinneneiese e 4 Optativa 1
7450  Procesos con fluidos comprimidos en la industria alimentaria..........ccccocooeeveiiiiennenne. 4 Optativa 1
7451  Modificacion genética de aliMENtOS........ccuiirieivierieiiieriee st 4 Optativa 1
7452  Biotecnologia ambiental en la industria alimentaria ..........ccccccvveveineieinnieieiese e 4 Optativa 2
7453  Componentes bioactivos no nutricionales aplicables en la industria alimentaria........... 4 Optativa 2

El alumno tiene que cursar en el primer semestre 7 asignaturas y en el segundo semestre 4 asignaturas y el Trabajo fin de master.

CREDITOS POR CURSO

Optativas Trabajo fin de méaster

TOTAL 44 16 60
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