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 Facultad de Veterinaria 
 Universidad Complutense  
 

 
Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 

ASIGNATURAS DE CUARTO CURSO  

 

PERIODO EN QUE SE IMPARTE: Primer Semestre        CRÉDITOS (ECTS) 
 
(Obligatorias) 

Proyectos                      6 
 (Código asignatura: 804286)            

Tecnología de los Alimentos de Origen Animal          9 
(Código asignatura: 804289)               

Gestión de la Calidad en la Industria Alimentaria         6 
 (CÓDIGO ASIGNATURA: 804295)            

Normalización y Legislación Sanitaria            6 
(Código asignatura: 804299)     
 
(Optativas)         

Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos             6 
(Código asignatura: 804302)   

Restauración Colectiva                   6 
(Código asignatura: 804307)   
 
 

PERIODO EN QUE SE IMPARTE: Segundo Semestre 

(Obligatorias) 

Prácticas Externas                   9 
 (CÓDIGO ASIGNATURA: 804300)              

Trabajo Fin de Grado                  9 
(Código asignatura: 804301)   

               
 (Optativas)         

Aguas Mineromedicinales                 6 
(Código asignatura: 804303)   

Tecnología Enológica y de Otras Bebidas Alcohólicas         6 
(Código asignatura: 804304)   

Técnicas de Producción Animal               6 
(Código asignatura: 804305)   

Tecnología Ambiental                   6 
(Código asignatura: 804306)   

Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria          6 
(Código asignatura: 804308)   

Docencia Interdisciplinar en Industrias Alimentarias        6 
(Código asignatura: 804309)   
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Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos por la Universidad Complutense de Madrid 

 
D. Pedro L. Lorenzo González 
Decano de la Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3884 
Fax: 91 394 3883 
E-mail: decanato@vet.ucm.es  

Dña. Mª Isabel Cambero Rodríguez 
Vicedecana de Coordinación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3745 
Fax: 91 394 3743 
E-mail: icambero@vet.ucm.es  

                                                              Profesores coordinadores   

                                                                      CUARTO CURSO                                                                                          

 
Coordinadora de cuarto curso: Dña. Mª Dolores Selgas Cortecero 

Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3745 
E‐mail: selgar@vet.ucm.es 

Asignatura: GESTIÓN DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA    
D. Juan M. Rodriguez Gómez 
Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3837 
E‐mail: jmrodrig@vet.ucm.es  
 
Asignatura: TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL   
Dña. Mª Concepción Cabeza Briales 
E‐mail: ccabezab@ ucm.es  
Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
 
Asignatura: NORMALIZACIÓN Y LEGISLACIÓN SANITARIA   
D. Eduardo Arroyo Pardo.   
E‐mail: eduardoa@ucm.es  
Dña. Ana María López Parra 
E‐mail: amlopezparra@med.ucm.es  

Lola 2016
Texto escrito a máquina
3



 

 

Departamento de Toxicología y Legislación Sanitaria 
Facultad de Medicina 
Tfno: 91 394 1576 
 
Asignatura: PROYECTOS   
D. José Santiago Torrecilla Velasco  
Tfno: 9191 3944250  
E‐mail: jstorre@ucm.es  
D. Rubén Miranda Carreño  
Tfno: 9191 3944250  
E‐mail: rmiranda@ucm.es 
D. Emilio José González Gómez  
Tfno: 9191 3944250  
E‐mail: emigon02@ucm.es  
 
Asignatura: PRACTICAS EXTERNAS    
Dña. Rosa María Ortega Anta 
Departamento de Nutrición y Bromatología I   
Facultad de Farmacia 
Tfno: 91 394 1837 
E‐mail: rortega@farm.ucm.es 
Dña. Mª Isabel Cambero Rodríguez 
Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3745 
E‐mail: icambero@vet.ucm.es  
 
Asignatura: TRABAJO FIN DE GRADO     
Dña. Mª Isabel Cambero Rodríguez 
Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3745 
E‐mail: icambero@vet.ucm.es  
 
OPTATIVAS 
 
Asignatura: AGUAS MINEROMEDICINALES     
D. Francisco Maraver Eyzaguirre 
Dep. Medicina Física y Rehabilitación. Hidrología Médica. Pabellón 5. 5º planta 
Facultad de Medicina 
Tfno: 91 91 394 1667 
E‐mail: fmaraver@med.ucm.es / hidromed@med.ucm.es 
 
Asignatura: NUEVOS ALIMENTOS Y PRODUCTOS DIETÉTICOS     
Dña. María de Cortes Sánchez Mata 
Departamento de Nutrición y Bromatología II 
Facultad de Farmacia 
Tfno: 91 394 1802 
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E‐mail: cortesm@farm.ucm.es  

 
Asignatura: TÉCNICAS DE PRODUCCIÓN ANIMAL   
Dña. Almudena Rebolé Garrigos 
Dpto. Producción Animal 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 9191 3943857 
E‐mail: arebole@vet.ucm.es 

 
Asignatura: TECNOLOGÍA AMBIENTAL  
D. Antonio Tijero Cruz 
Tfno: 9191 3944250  
E‐mail: atijero@quim.ucm.es  
 
Asignatura: TECNOLOGÍA ENOLÓGICA Y DE OTRAS BEBIDAS ALCOHÓLICAS     
Dña. Manuela Fernández Álvarez 
Tfno: 91 394 91 3946 
E‐mail: manuela@vet.ucm.es 
D. Gonzalo Doroteo García de Fernando Minguillón 
Tfno: 91 394 3744 
E‐mail: mingui@vet.ucm.es 
Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
 
Asignatura: RESTAURACIÓN COLECTIVA      
Dña. María  Marín Martínez 
Departamento de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos 
Facultad de Veterinaria 
Tfno: 91 394 3747 
E‐mail: mlmarin@vet.ucm.es 

Asignatura: DIETÉTICA APLICADA A LA INDÚSTRIA ALIMENTARIA      
Dña. Beatriz Beltrán de Miguel 
Departamento de Nutrición y Bromatología I   
Facultad de Farmacia 
Tfno: 91 394 1809 
E‐mail: beabel@farm.ucm.es 

Asignatura: DOCENCIA INTERDISCIPLINAR EN INDÚSTRIAS ALIMENTARIAS      
Dña. Teresa García Lacarra 
Tfno: 91 394 3747 
E‐mail: tgarcia@vet.ucm.es 
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DIIA 

  
  

Seminario
DAIA 
TEBA 

  
  

A-Visita 

DAIA 
TEBA 

  
  

A-Visita 

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  T
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 
Seminario
es Datos 

   

DAIA 
TEBA 

  
  

                 CURSO

LA A‐8              

MIERCOLES

  

  
DIIA 
DIIA 

  
  

DAIA 
DAIA 
TEBA 

  
  

DIIA-Visita

DAIA 
TEBA 

  
  

DIIA-Visita

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

TFG-Semina
Bases Dato

  
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

O 2016‐2017

            2º SEM

S  JU

D
D

PE-S
D
T

a DIIA

D
T

a DIIA

D
T

T
ario 
os 

  

D
T

  

  

T

Jorn

7 

MESTRE 

UEVES 

  

  
DIIA 
DIIA 

  
  

Seminario 
DAIA 
TEBA 

  
  

A-Visita 

DAIA 
TEBA 

  
  

A-Visita 

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
TEBA 

TA 
TPA 

  
  

nadas de o
profesi

VIERNES

  
  

DIIA 
DIIA 

  
  
  

  

TEBA 
  
  
  

TFG-
Seminario

PE-Semina
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  
  

TFG-
Seminario

PE-Semina
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  

  

DAIA 
TEBA 

  

  

TA 
TPA 

  
  

orientació
onal  

o 
ario 

o 
ario 

ón 

Lola 2016
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SE
2

SE
2

SE
3

S
1

SE
1

SE
2

  

EMANA 6    
20‐24/3      

1

1

1

1

1

  

  

EMANA 7    
27‐31/3 

1

1

1

1

1

EMANA 8    
3/4‐6/4 

1

1

1

1

1

SEMANA     
10‐14/4     

  

  

EMANA 9    
18‐21/4 

1

1

1

1

1

  

MANA 10 
24‐28/4 

1

1

1

1

1

Facultad de
 Universidad 

 

C

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

12‐13 h 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

e Veterin
 Complutense

CALENDARIO D

TA 
TPA 

  
  
  

AMM 
AMM 
AMM 
AMM 
TA 

TPA 

DIIA 

  
AMM 
AMM 
AMM 
AMM 
TA 

TPA 

DIIA 

  
AMM 
AMM 
AMM 
AMM 

  

  

  

SEMANA SAN

TA 
TPA 

  
  
  

AMM 

AMM 

naria 
e                              

DE CLASES TEÓ

T

D
T

T

D

D
T

T

D

D
T

NTA 

T

D
T

T

D
T

                               

ÓRICAS – AUL

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

DIIA 

  
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

DIIA 

  
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

                 CURSO

LA A‐8              

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

DIIA 

DAIA- Aula
Informática

TEBA 
  
  

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
DAIA 
TEBA 

  
  

SEMANA SAN

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
DAIA 
TEBA 

  
  

O 2016‐2017

            2º SEM

T

TFG-S
PE-S

D
T

T

a 
a D

T

T
TFG-S
PE-S

D
T

NTA  

T

D
T

T

D
T

7 

MESTRE 

TA 
TPA 

Seminario 
Seminario 

  
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 
Seminario 

Seminario 
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 
TFG-

Seminario
PE-Semina

  
  

TEBA 
  
  

TA 
TPA 

  
  
  
  

TEBA 
  
  

SEMANA SAN

  

  
  

Congreso CC

TA 
TPA 
TFG-

Seminario
PE-Semina

  
  

TEBA 
  
  

o 
ario 

NTA

CVV 

o 
ario 
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SE

SE

SE
1

SE
2

SE
2

 

  

MANA 11  
1‐5/5 

1

1

1

1

1

  

MANA 12  
8‐12/5 

1

1

1

1

1

  

MANA 13 
15‐19/5 

1

1

1

1

1

MANA 14  
22‐26/5  1

1

1

1

1

MANA 15   
29/5‐2/6  

1

Facultad de
 Universidad 

 

C

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

10‐11 h 

11‐12 h 

12‐13 h 

14:30‐15:30 

15:30‐16:30 

16:30‐17:30 

17:30‐18:30 

18:30‐19:30 

9‐10 h 

18:30‐19:30 

12‐13 h 

e Veterin
 Complutense

CALENDARIO D

  

1 de mayo

TA 
TPA 

  
  
  

AMM 

  

SAN ISIDRO

TA 

TPA 

  
  

AMM-Visit

  

  

  

naria 
e                              

DE CLASES TEÓ

o  2 de

T

D

T

O 

T

D

T

T

ta 

  

  

                               

ÓRICAS – AUL

  

e mayo 

TA 
TPA 

  
  

DAIA 

TEBA 
  
  

TA 

TPA 

  

DAIA 

TEBA 

  
TA 

TPA 

  
  

 

 

  
  
  

  

  

                 CURSO

LA A‐8              

TA 
TPA 

  
  

DAIA 
DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

  
  

DAIA 

TEBA 
  
  

TA 

TPA 

  

DAIA 

TEBA 

  
TA 

TPA 

  
  

  
  
  
  
  

O 2016‐2017

            2º SEM

T

D
T

T

PE-S

D

T

T

D

T

T

  

  

7 

MESTRE 

TA 
TPA 

  
  
  

DAIA 
TEBA 

  
  

TA 
TPA 

Seminario Ex
alumnos 

DAIA 

TEBA 

  
TA 

TPA 

  

DAIA 

TEBA 

  
TA 

TPA 

  
  

  
  
  
  
  

TA 
TPA 
TFG-

Seminario
PE-Semina

  
  

TEBA 
  
  

TA 
TPA 

xposición co
de 3º 

DAIA 

  

  

  
TA 

TPA 

  

DAIA 

  
  
  

TA 

TFG-
Seminario

PE-Semina
  

  

  

  
  
  

  

  

o 
ario 

n 

o 
ario 
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SEM
En la
obje
tute
uno 
traba
La ac
form
Los a
activ
acad
Los p
coor
doce
Los a
inclu
tenie

MINARIOS
a programació
tivo de integr
ladas por uno
o varios alum
ajos dirigidos 
ctividad integ
ma individual p
alumnos parti
vidad, pero só
démico. 
profesores qu
rdinadores de 
ente del grado
alumnos podr
uidos en las co
endo en cuent

Facultad de
 Universidad 

 

C

S INTEGRA
ón podrán incl
rar y relaciona
o o dos profeso
mnos según est
de las asignat
rada incluirá u
para cada asig
cipantes tend

ólo podrá cons

e desarrollen 
los cursos im
o. 
rán elegir de f
orrespondient
ta el expedien

e Veterin
 Complutense

CALENDARIO D

ADOS 
luirse seminar
ar los conocim
ores de cada 
tablezcan los 
turas que se a
una presentac
gnatura. 
drán que estar
siderarse en la

 actividades d
plicados en la

orma volunta
tes asignatura
nte académico

naria 
e                              

DE CLASES TEÓ

rios o trabajos
mientos que se
una de las asi
profesores tu
abordan en la 
ción oral de al

r matriculados
a evaluación d

de esta natura
a propuesta pa

ria esta forma
as. En el caso d
o del estudian

                               

ÓRICAS – AUL

s dirigidos po
e abordan en 
gnaturas que 
utores y se inc
propuesta. 
l menos 40 m

s al menos en
de las asignatu

aleza informar
ara asignar un

a de desarroll
de que sea re
nte. 

                 CURSO

LA A‐8              

r profesores d
cada una de e
acuerdan la p

cluirá en el des

inutos y será 

n una de las as
uras de las qu

rán de la mism
n horario de p

ar los créditos
querida la par

O 2016‐2017

            PRÁCT

de distintas as
ellas. Estas act
propuesta. La 
sarrollo de cré

evaluada por 

signaturas inc
e esté matric

ma al coordina
presentación d

s de seminario
rticipación en 

7 

CTICAS 

signaturas del
tividades será
actividad pod
éditos de sem

todos los pro

luidas en la p
ulado en un d

ador del Grad
dentro de la p

os o de trabaj
 la actividad s

grado con el
án propuestas
drá realizarse 
minarios o de

ofesores tutor

ropuesta de la
determinado c

o y a los 
programación

jos dirigidos 
será asignada

 y 
por 

es de 

a 
curso 

Lola 2016
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SEMANA
19‐23/9

SEMANA
26‐30/9

SEMANA
3‐7/10 

SEMANA
10‐15/1

SEMANA
17‐21/1

SEMANA
24‐28/1

SEMANA
31‐10/4‐1

SEMANA
7‐11/11

SEMANA
14‐18/1

SEMANA
21‐25/1

SEMANA 
28/11‐2/

SEMANA 
5‐9/12 

SEMANA 
12‐16/1

SEMANA  
19‐22/1

SEMANA
26/12  ‐ 6

SEMANA 
9‐13/1 

SEMANA 
16‐20/1

Facultad de
 Universidad 

 

C

A 0        
9 

9

18:3

A 1        
9 

9

18:3

A 2        
 

9

18:3

A 3        
0 

9

18:3

A 4        
0 

9

18:3

A 5        
0 

9

18:3

A 6        
11 

15:3

18:3

A 7        
1  

15:3
16:3
17:3

18:3

A 8        
1 

15:3
16:3
17:3

18:3

A 9        
1 

15:3
16:3
17:3

18:3

10      
12 

15:3
16:3
17:3

18:3

11       
 

9

18:3

12       
2 

15:3
16:3
17:3

18:3

13       
2 

9

18:3

AS         
6/1 

9

18:3

14       
     

9

18:3

15       
1     

9

18:3
 

e Veterin
 Complutense

CALENDARIO D

  

9-10 h 

  

30/19:30 

9-10 h 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 
30/16:30 

30/19:30 
30/16:30 
30/17:30 
30/18:30 

30/19:30 
30/16:30 
30/17:30 
30/18:30 

30/19:30 
30/16:30 

P30/17:30 
30/18:30 

30/19:30 
30/16:30 

P30/17:30 
30/18:30 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 

30/16:30 
30/17:30 
30/18:30 

30/19:30 

9-10 h 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 

9-10 h 

30/19:30 
9-10 h 

30/19:30 

naria 
e                              

DE PRÁCTICAS

LUNES 

  

  

  

APERTURA 
CURSO 

SAN 
FRANCISCO 
DE ASIS  

  

  

  

  

  

  

  

  

SEMINAR
PRÁCTICOS 

SEMINA

PRACTICAS 
ANIMAL (C

PRACTICAS 
ANIMAL (C

  

  

SEMIN

  

  

  

  

  

  

                               

S                        

MARTE

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

1 NOVIEM

IOS TEÓRICO‐
NAPD GRUPO

ARIOS TEÓRIC

INTEGRADA
CARNE Y DE

INDUS

INTEGRADA
CARNE Y DE

INDUS

LA 
CONSTITUC

NARIOS TEO
CO

  

  

  

  

  

  

                 CURSO

   1º SEMEST

S  MIERC

12
OCTU

BRE 

‐
O A 

LA
ALMU

O‐PRÁCTICOS

S TECNOLOG
ERIVADOS) Y
STRIA ALIMEN

S TECNOLOG
ERIVADOS) Y
STRIA ALIMEN

CIÓN

ORICO-PRÁC
LECTIVA  G

NAVI

O 2016‐2017

TRE 

COLES  JU

 

 

 

 

 

 

 

2 
UBRE.  

 

 

 

 

 

 

A 
DENA 

S
PRÁ

S NAPD GRUPO

GÍA DE LOS A
GESTIÓN DE

NTARIA GRU

GÍA DE LOS A
GESTIÓN DE

NTARIA GRU

 

INMA 

CTICOS DE 
GRUPO ÚNIC

 

 

DAD 

 

 

 

 

7 

UEVES 

  
B

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

SEMINARIOS T
ÁCTICOS NAP

O B 

ALIMENTOS 
E LA CALIDA

UPO A 

ALIMENTOS 
E LA CALIDA

UPO B 

LA 
ACULADA 

RESTAURA
CO 

  

  

  

  

  

  

VIERNES 

Bienvenida a los 
alumnos de 
primero 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

TEÓRICO‐
D GRUPO A 

  

  

  

  

DE ORIGEN 
AD EN LA 

DE ORIGEN 
AD EN LA 

  

  

ACIÓN 

  

  

  

  

  

Lola 2016
Texto escrito a máquina

Lola 2016
Texto escrito a máquina
13



S

S

S

S

S

S

S

S

S

S

S

S

S

S

 

 

  

SEMANA 0    
6‐10/2 

SEMANA 1    
13‐17/2 

SEMANA 2    
20‐24/2 

SEMANA 3    
27/2‐3/3 

SEMANA 4    
6‐10/3 

SEMANA 5   
13‐17/3   

SEMANA 6   
20‐24/3      

SEMANA 7    
27‐31/3 

SEMANA 8    
3/4‐6/4 

SEMANA     
10‐14/4     

SEMANA 9    
18‐21/4 

EMANA 10 
24‐28/4 

EMANA 11   
1‐5/5 

EMANA 12   
8‐12/5 

EMANA 13 
15‐19/5 

Facultad de
 Universidad 

 

C

  

9-10 h 

18:30/19:3
9-10 h 

18:30/19:3
9-10 h 
10-11 h 
11-12 h 

12-13 h 
9-10 h 
10-11 h 
11-12 h 
12-13 h 

13-14 h 
9-10 h 

18:30/19:3

9-10 h 

14:30-19:3

9-10 h 

18:30/19:3

9-10 h 

18:30/19:3
9-10 h 

18:30/19:3

15:30/16:3

18:30/19:3
15:30/16:3

18:30/19:3

15:30/16:3
16:30/17:3
17:30/18:3

18:30/19:3
15:30/16:3
16:30/17:3
17:30/18:3

18:30/19:3
15:30/16:3
16:30/17:3
17:30/18:3

18:30/19:3
9-10 h 
10-11 h 
11-12 h 
12-13 h 

e Veterin
 Complutense

CALENDARIO D

LUN

 

30  

 

30  

D

 

 

30  

 

30 
 

 

 

30  

 

30  

 

30  

30 

30 
30 

SEMANA
30 

30  

30  

30  

30  

30 

1 de m
30 
30 

30 
30 

AC
30 
30 

30 

SAN IS

 

naria 
e                              

DE PRÁCTICAS

NES 

 

 

 

 

DOCENCIA 
ALI

DOCENCIA 
AL

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

A SANTA

 

 
 

 

mayo 

MN 

SIDRO 

                               

S                        

MARTES 

  

  

  

  

INTERDICIP
IMENTARIA 

INTERDICIP
IMENTARIA

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

  

  
  

  

2 de mayo 

  

  
TEBA 

  

  

  

                 CURSO

   2º SEMEST

MIERCO

  

  

  

  

PLINAR EN L
- GRUPO U

PLINAR EN 
A  GRUPO UN

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

SEMANA SA

  

  

  

  
TEBA

TEBA
  

  
TEBA

  

  

  
TEBA

  

  

TPA

  

O 2016‐2017

TRE 

LES  JU

LA INDUSTR
NICO 

LA INDUSTR
NICO 

Jo

ANTA 

A T

A T

A T

A 

7 

UEVES 

  

  

  

  

RIA 

RIA 

  

  

  

ornadas de o
profesi

  

  

  

  

  
S

  

  

  

  

  
TEBA 

TEBA 
  

  
TEBA 

  

  

  
  

  

  

  

VIERNES

  

  

  

  

  
  

  
  

  
  

  
  
  

  

  

  

orientación 
ional 

  

  

  

  

SEMANA SAN

CONGRESO
CCVV 

  

  
  

  
  
  

  
  

  

  
  

  

  
  
  
  

TA

O 
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SEM
2

SEM
29

 

MANA 14   
22‐26/5 

MANA 15   
9/5‐2/6  

Facultad de
 Universidad 

 

C

9-10 h 
10-11 h 
11-12 h 
12-13 h 

15:30/16:30 
16:30/17:30 
17:30/18:30 

18:30/19:30 
15:30/16:30 

18:30/19:30 

e Veterin
 Complutense

CALENDARIO D

  

  

  
  

ACMN-V

  

  

naria 
e                              

DE PRÁCTICAS

Visita 

  

  

  

  

                               

S                        

  

  

  

  

                 CURSO

   2º SEMEST

  

TPA 

  

  

  

  

  

  

  

O 2016‐2017

TRE 

  

  

  

  

7 
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Facultad de Veterinaria  
 Universidad Complutense   
 
 

 

GRADO EN CIENCIA Y  TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS                      CURSO 2016‐2017 

CUARTO CURSO 

CALENDARIO de  EXÁMENES  

 

ENERO-FEBRER0 2017 

Día Asignatura Aula Hora 

23/1/17 Proyectos A-8 12:00–14:00 h

25/1/17 Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos (optativa) A-8 09:00–12:00 h

25/1/17 Restauración Colectiva (optativa) A-8 15:00–17:00 h

1/2/17 Gestión de la Calidad en la Industria Alimentaria A-8 09:00–12:00 h

6/2/17 Normalización y Legislación Sanitaria A-8 12:00–14:00 h

9/2/17 Tecnología de Alimentos de Origen Animal A-8 09:00–12:00 h

 

JUNIO 2017

Día Asignatura Aula Hora

29/5/17 Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos (optativa) A-8 09:00–12:00 h

 1/6/17* Normalización y Legislación Sanitaria A-8 09:00–12:00 h

2/6/17 Tecnología de Alimentos de Origen Animal A-8 09:00–14:00 h

2/6/17 Docencia Interdisciplinar en Industrias Alimentarias (optativa) A-8 15:00–17:00 h

 5/6/17* Proyectos A-8 09:00–12:00 h

 7/6/17 Tecnología Enológica y de otras Bebidas Alcohólicas (optativa) A-8 12:00–14:00 h

 8/6/17 Aguas Mineromedicinales (optativa) A-8 12:00–14:00 h

 9/6/17 Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria (optativa) A-8 9:00–12:00 h

12/6/17 Gestión de la Calidad en la Industria Alimentaria A-8 09:00–12:00 h

13/6/17 Restauración Colectiva (optativa) A-8 15:00–17:00 h

14/6/17 Tecnología Ambiental (optativa) A-8 09:00–12:00 h

21/6/17 Técnicas de Producción Animal (optativa) A-8 09:00–12:00 h
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Facultad de Veterinaria  
 Universidad Complutense   
 
 

 

SEPTIEMBRE 2017

Día Asignatura Aula Hora

5/9/17 Técnicas de Producción Animal (optativa) A-8 09:00–12:00 h

5/9/17 Aguas Mineromedicinales (optativa) A-8 15:00–17:00 h

6/9/17 Tecnología Ambiental (optativa) A-8 09:00–12:00 h

6/9/17 Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria (optativa) A-8 15:00–17:00 h

8/9/17 Tecnología Enológica y de otras Bebidas Alcohólicas (optativa) A-8 9:00–12:00 h

8/9/17 Docencia Interdisciplinar en Industrias Alimentarias (optativa) A-8 15:00–17:00 h

 

Las franjas horarias y aulas de los exámenes que figuran en estas tablas son orientativas y 
deberán confirmarse en las convocatorias oficiales de examen de cada asignatura 
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