GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017 CURSO ACADEMICO 2024-25

12 CURSO 19 SEMESTRE

HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

G-CM Aula P-110
Administrac. Empresas y
Organiz. Industrial

G-CM Aula P-110

9:00-10:00 Matematicas |

G-CM Aula P-110
Matematicas |

G-CM Aula P-110

10:00-11:00 Matematicas |

G-CM Aula P-110 G-CM Aula P-110 M1-CM Aula P-110

11:00-12:00 Fisica | Fisica | Fisica |

G-CM Mr1-PD M2-CM Aula P-110

12:00-13:00 Aula P-110 Aula P-110/Aula Inf. Fisica |
Expresion Grafica Expresion Grafica (CAD)
G-CM Mr1-PD

13:00-14:00 Aula P-110 Aula P-110/Aula Inf. Mri-CR Aula Inf.

Mateméticas |

Expresion Grafica Expresion Grafica (CAD)

G-CM Aula P-110

16:00-17:00

G-CM Aula P-110

Mr2-PD
Aula P-110/Aula Inf.

Administrac. Empresas y
Organiz. Industrial

Informatica Expresion Gréfica (Dibujo) | G-CM Aula P-110
17:00-18:00 | *Pr (todos)-PL Administrac. Empresas y
Laboratorio Fisica Organiz. Industrial
Fisica | M1-CR Aula P-110
18:00-19:00 Mr1-P| Mr2 -PI Admin.istrac. Em.presas y
Aula Informatica Aula Informatica Organiz. Industrial
Informatica Inf ati
19:00-20:00 niormatica
Tamano Grupo Estudiantes: G =80-100; M = 40-50; Mr = 26-33; P = 20-25; Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos teéricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).
CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teoéricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.

PI: Practicas en Aulas de Informatica.

*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas reseiadas.




GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

CURSO ACADEMICO 2024-25

12 CURSO 29 SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
G-CM Aula P-110 G-CM -Aula P110
ZELIETEEL Fisica Il Expresion Grafica (Dib)
10:00-11:00 G-CM Aula P-115 G-CM Aula P-115 G-CM Aula P-110 G-CM Aula P-110

Biologia

Biologia

Quimica

Fisica ll

11:00-12:00

G-CM Aula Informatica
Matematicas Il

G-CM Aula P-115
Biologia

G-CM Aula P-110
Quimica

G-CM Aula Informatica
Matematicas Il

12:00-13:00

M1-CM Aula Informatica
Matemaéticas Il

G-CM Aula P-110
Fisica ll

G-CM Aula P-110
Matematicas Il

*Pr (todos)-PL

G-CM Aula P-110

G-CM Aula P-110

13:00-14:00 | Laboratorio Microbiologia . .
. i Quimica Fisica ll
Biologia
Mr1-PD-Aula P-110 G-CM Aula P-110
16:00-17:00 .. - . Administrac. Empresas y
Expresion Grafica (Dib) . .
Organiz. Industrial
i M1-CR Aula P-110
17:00-18:00 *Pr (todos)-PL Ptr) (todos)-PL Administrac. Empresas y
Laboratorio Fisica ; ;
i imi Organiz. Industrial
*Pr (todos)-PL Lab,or.atorlo Quimica Fisica Il
. . . , Quimica
18:00-19:00 | Laboratorio Microbiologia

19:00-20:00

Biologia

Tamano Grupo Estudiantes: G = 80-100; M = 40-50; Mr = 26-33; P =20-25; Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos tedricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).
CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos tedricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.

PI: Practicas en Aulas de Informatica.

PD: Practicas de Dibujo.

*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas reseiadas.



GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

CURSO ACADEMICO 2024-25

22 CURSO 19 SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
G-CM Aula A-112-1l G-CM Aula P-112 G-CM Aula P-112
9:00-10:00 Operaciones Basicas de L fe
. Matematicas lll Matematicas Il
Alimentos
10:00-11:00 ('\)/"CR Aula A'é?z.'” y G-CM Aula P-112
:00-11: Perauones asicas de Matematicas Il G-CM Aula A-112-11
Alimentos Geologia y Climatologia
11:00-12:00 G-CM A’ul.a P-112 (Climatologia)
Matematicas lll
G-CM Aula A-1121 ed12-1/1ah, Genlogl
12:00-13:00 | Operaciones Basicas de : g G/M/Pr-CM/CR/PI

Alimentos

Geologia y Climatologia
(Geologia)

13:00-14:00

M-CR Aula A-112-II
Operaciones Basicas de
Alimentos

A-112-1I/Lab. Geologia
Geologia y Climatologia
(Geologia)

16:00-17:00

G-CM Aula P-112
Ingenieria Térmica |

G-CM Aula A-112-11
Bases de la Prod. Vegetal

G-CM Aula P-112
Ingenieria Térmica |

17:00-18:00

M-CR Aula P-112
Ingenieria Térmica |

G-CM Aula A-112-lI
Bases de la Prod. Vegetal

G-CM Aula P-112
Ingenieria Térmica |

18:00-19:00

M-CR Aula A-112-II
Bases de la Produccion
Vegetal

Pr-PL
Lab. Produc. Vegetal
Bases de la Prod. Vegetal

19:00-20:00

*Pr (todos)-PL
Lab. Termodinamica e
Ingenieria Térmica

Ingenieria Térmica |

Tamano Grupo Estudiantes: G = 80-100; M = 40-50; Mr = 26-33; P =20-25; Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos tedricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).
CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teoricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.

PI: Practicas en Aulas de Informatica.

PD: Practicas de Dibujo.




GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

CURSO ACADEMICO 2024-25

22 CURSO 29 SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9:00-10:00

10:00-11:00

G-CM Aula P-112
Fundamentos de
Automatica

11:00-12:00

G-CM Aula P-112
Fundamentos de
Automatica

12:00-13:00

M-Cr/PI

Aula Inf./Laboratorio
Fundamentos de
Automatica

G-CM Aula A-112-1I
Topografia

M-CR Aula A-112-II
Topografia

13:00-14:00

M-Cr/PI

Aula Inf./Laboratorio
Fundamentos de
Automatica

G-CM Aula A-112-1I
Topografia

M-CR Aula A-112-11
Topografia

G-CM Aula A-112-1

G-CM Aula A-112-1

P-PL

16:00-17:00 | Tecnologia de la Tecnologia de la Lab. Produc. Vegetal
Produccion Vegetal Produccién Vegetal Tecnol. Produc. Vegetal
G-CM Aula A-112-1I G-CM Aula A-112-1I G-CM Aula A-112-1I
17:00-18:00 | Tecnologia de la Bases y Tecnologia de la Bases y Tecnologia de la
Produccion Vegetal Produccién Animal *P-Practicas de campo 'y Produccién Animal
G-CM Aula A-112-11 G-CM Aula A-112’-II externas ,de Basesy G-CM Aula A-112-11
18:00-19:00 . Bases y Tecnologia de la Tecnologia de la .
Electrotecnia ., . ., . Electrotecnia
Produccion Animal Produccion Animal
M-CR Aula A-112-II M-CR Aula A-112-II
19:00-20:00 | bR AU CR Aula

Electrotecnia

Electrotecnia

Tamano Grupo Estudiantes: G = 80-100; M = 40-50; Mr = 26-33; P =20-25; Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos tedricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).
CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teoricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.

PC: Practicas de Campo.

*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas resefiadas.



GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

32 CURSO

12 SEMESTRE

CURSO ACADEMICO 2024-25

HORARIO

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

9:00-10:00

10:00-11:00

*Pr-PL Lab. Microbiologia
Microbiologia de los
Alimentos

11:00-12:00

*Pr-PL Lab. Microbiologia
Microbiologia de los
Alimentos

12:00-13:00

G-CM Aula A-110-1I
Microbiologia de los
Alimentos

G-CM Aula A-110-1I
Quimica y Descriptiva
Alimentos

G-CM Aula A-110-11
Tecnologia Alimentos

13:00-14:00

M-CR Aula A-110-II
Microbiologia de los
Alimentos

M-CR Aula A-110-II
Quimica y Descriptiva
Alimentos

G-CM Aula A-110-11
Tecnologia Alimentos

*Pr-PL

Laboratorio

Quimica y Descriptiva
Alimentos

*Pr-PL

Lab. Tecnol. Alimentos
Tecnologia Alimentos

*Pr-PL
Lab. Tecnol. Alimentos

Tecnologia Alimentos

16:00-17:00

*Pr-PL

Lab. Microbiologia
Microbiologia de los
Alimentos

G-CM Aula A-110-II
Ingenieria de Obras e
Instalaciones

G-CM Aula A-110-II
Ingenieria de Obras e
Instalaciones

M-CR Aula A-110-II
Ingenieria de Obras e
Instalaciones

17:00-18:00

*Pr-PL

Lab. Microbiologia
Microbiologia de los
Alimentos

G-CM Aula A-110-II
Hidraulica, Maquinas y
Motores

M-CR Aula A-110-11
Ingenieria de Obras e
Instalaciones

G-CM Aula A-110-II
Hidraulica, Maquinas y
Motores

18:00-19:00

G-CM Aula A-110-1I
Construcciones y Calculo
de Estructuras

M-CR Aula A-110-1I
Hidraulica, Maquinas y
Motores

G-CM Aula A-110-lI
Construcciones y Calculo
de Estructuras

M-CR Aula A-110-1I
Hidraulica, Maquinas y
Motores

19:00-20:00

M-CR Aula A-110-II
Construcciones y Calculo
de Estructuras

M-CR Aula A-110-11
Construcciones y Calculo
de Estructuras

Tamano Grupo Estudiantes:

G = 80-100;

M = 40-50;

Mr = 26-33;

P =20-25;

Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos tedricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).

CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teoricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.

*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas resefiadas. En caso de coincidencia horaria de actividades practicas se realizara una

coordinacién de grupos de alumnos por parte de los profesores responsables de las diferentes materias.




GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

32 CURSO

22 SEMESTRE

CURSO ACADEMICO 2024-25

HORARIO

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

G-CM Aula A-110-II

9:00-10:00 Ing. Tecnologia de las
Industrias Cerealistas *Pr-PL
G-CM Aula A-110-] M-CR/PI , G-CM Aula A-110-] G-CM Aula A-110-Il Lab. Tecnol. Alimentos
, Aula A-110 IlI/Informat. , ., , ., Lab. Microbiologia
10:00-11:00 | Ing. Tecnologia de las , ., Fundam. Ecologia Gestién | Fundam. Ecologia Gestién i
. . Fundam. Ecologia Gestién . . Lab. Bromatologia
Industrias Cerealistas . Ambiental Ambiental A .
Ambiental Andlisis Fisico-Quimico,
G-CM Aula A-110-1 M-CR/PI G-CM Aula A-110-I G-CM Aula A-110-lI Sensorial y Microbiolégico
11:00-12:00 Andlisis Fisico-Quimico, Aula A-110 Il/Informat. Andlisis Fisico-Quimico, Andlisis Fisico-Quimico,
: : Sensorial y Microbiolégico | Fundam. Ecologia Gestion | Sensorial y Microbiolégico | Sensorial y Microbiolégico | *Pr-PL
de Alimentos Ambiental de Alimentos de Alimentos *P-Practicas de Campo
12:00-13:00 | G-CM/M-CR Aula A-110-1l | G-CM/M-CR/PI G-CM/M-CR ASIGNATURAS OPTATIVAS
Procesos de Conservacién | Aula A-110-1I/Informat. Aula A-110-II
13:00-14:00 en Ind. Agroalimentaria Nutricién Enologia
. . G-CM/M-CR G-CM Aula P-115 G-CM Aula P-115 *Pr-PL
BLUAVALS Aula A-110-I1 Inglés Inglés Lab. Tecnol. Alimentos “Pr-PL
17:00-18:00 Valorlzauon.y Comer. G-CM Aula P-115 G—CM Aula P-115 Ing. Tec.nologla d.e las Lab. Tecnol. Alimentos
Emp. Agroalimentarias Inglés Inglés Industrias Cerealistas . Lo
*Pr-PL Lab. Microbiologia
18:00-19:00 Lab. Tecnol. Alimentos Lab,. .B'ron?a'tologw} .
*Pr-PL . . , Analisis Fisico-Quimico,
Lab. Tecnol. Aliment Lab. Microbiologia Sensorial y Microbiolégico
G-CM/M-CR G-CM/M-PI Lzb' Neliccr;gl;iolljm;n 0s Lab. Bromatologa 4 &
Aula A-110-11 Aula Informatica Lab. Bromatologl'a Analisis Fisico-Quimico, “Pr-pL
19:00-20:00 | Viticultura Programacién ) & Sensorial y Microbiolégico

Andlisis Fisico-Quimico,
Sensorial y Microbiolégico

*Pr-PL
P-Practicas de Campo
ASIGNATURAS OPTATIVAS

*P-Practicas de Campo
ASIGNATURAS OPTATIVAS

Tamano Grupo Estudiantes:

G = 80-100;

M = 40-50;

Mr = 26-33;

P = 20-25;

Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos teéricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).

CR: Clases de resolucién de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teéricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.
PI: Practicas en Aulas de Informatica.

*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas resefadas. En caso de coincidencia horaria de actividades practicas se realizara una

coordinacién de grupos de alumnos por parte de los profesores responsables de las diferentes materias.




GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

CURSO ACADEMICO 2024-25

42 CURSO 192 SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

G-CM Aula A-112

9:00-10:00 Ing. y Tec. Enoldgicas y

: *Pr-PL

Fermentativas Lab. Tecnol. Alimentos
G-CM Aula A-112 ' L

10:00-11:00 | Ing. y Tec. Enolégicas y G-CM/M-CR Aula A-112 Ing. y Tec. Enologicas y

Fermentativas

Seguridad Alimentaria

11:00-12:00

G-CM Aula A-112

Gestién y Aprovecham.

de subrproductos

G-CM Aula A-112
Seguridad Alimentaria

G-CM Aula A-112
Seguridad Alimentaria

Fermentativas
Ing. y Tec. Lacteas y
Carnicas

M-CR Aula A-112

G-CM Aula A-112

G-CM Aula A-112

G-CM Aula A-112

*Pr-PL

Lab. Tecnol. Alimentos
Ing. y Tec. Enolégicas y
Fermentativas

Ing. y Tec. Lacteas y
Carnicas

12:00-13:00 | Gestion y Aprovecham. Ing. y Tec. Lacteas y Ing. y Tec. Lacteas y -
. o Trazabilidad
de subrproductos Carnicas Carnicas
13:00-14:00 TQ'CR 'ﬁeuclaLg_cEjs M-CR Aula A-112
: : & v 1eC. y Trazabilidad
Carnicas
G-CM Aula A-112 G-CM Aula A-112
16:00-17:00 Construcciones de las Ind. Gestion y Aprovecham.

17:00-18:00

Agroalimentarias

Residuos

M-CR Aula A-112
Construcciones de las Ind.

M-CR Aula A-112

Gestién y Aprovecham.

*Pr-PL ) ) ,
Lab. Bromatologfa Agroalimentarias Residuos
Seguridad Alimentaria
18:00-19:00
19:00-20:00
Tamano Grupo Estudiantes: G = 80-100; M = 40-50; Mr = 26-33; P =20-25; Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos tedricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).

CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teéricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.

*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas resefiadas. En caso de coincidencia horaria de actividades practicas se realizara una
coordinacién de grupos de alumnos por parte de los profesores responsables de las diferentes materias.



GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA PLAN 2017

CURSO ACADEMICO 2024-25

4° CURSO 29 SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9:00-10:00 G-CM/M-CR Aula A-112
Bioquimica y Microbiol.
R G-CM Aula A-112 Enoldgicas
10:00-11:00 Gestion de la Calidad G-CM/M-CR Aula A-112
Andlis. y Control Vinos
M-CR Aula A-112
ezt Gestion de la Calidad
.01 2 Lab. de Bromatologia
IEVDEARL Andlis. y Control Vinos
L:[;'Pl\;icmbiolo . *Pr-PL G-CM/M-CR Aula A-112
Bi T M.g biol Lab. Microbiologia Alimentos Funcionales
13:00-14:00 |oql,J|rp|ca y Microbiol. Bioquimica y Microbiol.
E'?OIOg'CaS . . Enologicas
Biotecnologia Microbiana
*Pr-pPL
Lab. Microbiologia G-CM/M-CR
16:00-17:00 Bioquimica y Microbiol. *Pr-PL Aula A-112

17:00-18:00

18:00-19:00

G-CM/M-CR Aula A-112
Calidad diferenciada de
los productos de origen
animal

G-CM/M-CR Aula A-112
Frutas y Hortalizas

Enologicas

G-CM Aula A-112
Oficina Técnica

G-CM Aula A-112
Oficina Técnica

M-CR Aula A-112
Oficina Técnica

19:00-20:00

M-CR Aula A-112
Oficina Técnica

Lab. Bromatologia
Andlis. y Control Vinos

*Pr-PL

Lab. Microbiologia
Bioguimica y Microbiol.
Enologicas

Alimentos Ecoldgicos

G-CM/M-CR
Aula A-112
Alimentos Ecolégicos

Tamano Grupo Estudiantes:

G = 80-100;

M = 40-50;

Mr = 26-33;

P = 20-25;

Pr=12-16

CM: Exposicion y explicaciones de los contenidos teéricos y problemas o casos practicos (Clases magistrales de teoria y problemas).

CR: Clases de resolucion de problemas y/o casos practicos relacionados con los contenidos teoricos.

PL: Practicas de Laboratorio y/o Taller.




*Franjas horarias reservadas para clases practicas de laboratorio de las asignaturas resefiadas. En caso de coincidencia horaria de actividades practicas se realizara una
coordinacién de grupos de alumnos por parte de los profesores responsables de las diferentes materias.



