
 

 

 
EV6.1. Anexo 3. Trabajo Fin de Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos  
 

Apellidos Nombre

Cillero Martín Beatriz Juan Miguel Rodríguez Gómez NT (8,6)

Mª Dolores Selgas Cortecero
María Luisa García Sanz

García Maldonado Elena Concepción Cabeza Briales SB(9,1)

Ana I Vela Alónso

Alicia Aranaz Martín

de la Horra Iglésias Silvia Teresa García Lacarra. NT(7,3)

Mª Aránzazu Martínez Caballero. 

Alejandro Romero Martínez

Martínez Leo Adrián Gonzalo García de Fernando SB(9,0)

Muñoz Díaz Yolanda Helena Maria Moreno Conde SB(9,0)

Mª Dolores Selgas Cortecero
Mª Luisa García Sanz

Sara Lauzurica Gómez. 

Jesús de la Fuente Vazquez

Río Clemente Mónica del José Santiago Torrecilla Velasco NT(8,8)

Rodríguez Valiente Itziar José Santiago Torrecilla Velasco MH(9,7)

Iciar Vázquez Garranzo
Iluminada Corvillo Martín

Ruiz Blanco Loreto   Francisco José Sánchez Muniz. NT(7,7)

Carmen Herranz Sorribes

María Marín Martínez

Araceli Redondo Cuenca SB (9,2)
Mª José Villanueva Suárez Sicue

SB(9)

SB(9)

Calificación

NT(8,1)

SB(9,3)

SB(9,6)

NT (8,9)

NT(8,7)

PRODUCTOS CÁRNICOS FUNCIONALES 

 PROBIÓTICOS PARA LA POBLACIÓN MATERNO‐INFANTIL 

García Lomas José Miguel

EV6.1.Anexo 3. Relación de Trabajos de Fin de Grado desarrollados en el curso 2014-15 

ESTUDIO DE LAS TÉCNICAS ANALÍTICAS UTILIZADAS EN AGUAS 
MINEROMEDICINALES

NUEVAS TÉCNICAS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD DE LOS 
ACEITES DE OLIVA

Alumno Titulo

CÁRNICOS FUNCIONALES. IMPORTANCIA NUTRICIONAL Y EN 
LA PREVENCIÓN DE ENFERMEDADES DEGENERATIVAS

ZOONOSIS DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA EN PRODUCTOS 
ARTESANALES Eva

¿CÓMO REDUCIR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS SIN PONER 
EN PELIGRO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA?

RIESGOS TOXICOLÓGICOS POR LA PRESENCIA DE 
BIOTOXINAS MARINAS EN MOLUSCOS DE CONSUMO

BIODISPONIBILIDAD DE MINERALES ADICIONADOS COMO 
COMPUESTOSBIOACTIVOS EN ALIMENTOS FUNCIONALES 

ANÁLISIS DEL PERFIL ORGANOLEPTICO DEL ACEITE DE OLIVA

RADIACIONES IONIZANTES PARA LA DISMINUCIÓN DEL RIESGO 
SANITARIO DERIVADO DEL CONSUMO DE ALIMENTOS LISTOS 

PARA EL CONSUMO

APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DEL VINO. 
ASPECTOS FUNCIONALES.

ELABORACIÓN DE UN PRODUCTO PESQUERO CON BAJO 
CONTENIDO EN SODIOPARTIR DE RESTOS MUSCULARES 

PROCEDENTES DEL FILETEADO

PRODUCCIÓN GANADERA DE CALIDAD 
DIFERENCIADA.SISTEMAS DE CONTROL DE LA CALIDAD 

DIFERENCIADA EN GRANJA

Tutor 

APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE LA SOJA PARA LA 
OBTENCIÓN DEIINGREDIENTES FUNCIONALES

IreneZorraquin Peña  

Otero Villalba Ainhoa

Pascual Mayo Mónica

MÉTODOS DE DETECCIÓN DE VIRUS EN LOS ALIMENTOS                               
Y EL AGUA Sánchez Vitores Sergio

Hernández García

Mambrilla Herrero Carmen

Romero Ballesteros María

 


