CURSO 2025-26

Curso 1° CeTA 2° CeTA 3°CeTA 4° CeTA
Dial 16:00H 16:00H 16:00H 16:00H
Hora
15 MATEMATICAS Q ORGANICA BROMATOLOXIA CeT CARNE
16 AMPLI MAT ANLS INSTRUMENTAL TECN ALIMENTARIA CeT P VEGETAIS
17 FiSICA QFisICA MICRO INDUSTRIAL CeT P PESQUEIROS
< 18 AMPLI FiSICA BIOQUIMICA OP BASICAS | CeT LEITE
% o 19 BIOLOXIA Q BIOQ ALIMENTARIA TOXICOLOXIA IND FERM
[ 2 22 XEOLOXIA T PREP MOSTRAS AMP BROMATOLOXIA MATERIAS PRIMAS
g18]% 23 QUIMICA INT ENX QUIMICA NUTRI DIETETICA VITICULTURA
i Q| 24 AMPLI Q’UIM XEST RESIDUQS OP BASICAS I PREV RISCOS
= 25 INFORMATICA MICROBIOLOXIA HIX ALIMENTARIA ANLS CONT CAL ENOL
i 26 FISIOLOXIA POL ALIMENTARIAS XEST CALIDADE
© 29 AVAL SENSORIAL
30 SEG ALIMENTARIA
= 1 ECOM. EMPRESA CeT ENOLOXICAS
o 2 CeT CEREAIS
Curso 1° CeTA 2° CeTA 3°CeTA 4° CeTA
P 10:00H 10:00H 10:00H 10:00H
Hora
g 31 QUIMICA BROMATOLOXIA
ﬁ ol o 3 Q ORGANICA CeT CARNE
% § 5 4 IND FERM
o 5 5 XEOLOXIA TOXICOLOXIA _
2 6 CeT ENOLOXICAS
7 ECOM. EMPRESA CeT P VEGETAIS
16 FiSICA MICRO INDUSTRIAL
= o 19 T PREP MOSTRAS CeT P PESQUEIROS
= 5 20 MATEMATICAS TECN ALIMENTARIA
5_° E 21 Q FiSICA ’ SEG ALIMENTARIA
N 22 BIOLOXIA OP BASICAS |
23 BIOQUIMICA CeT LEITE
20 AMPLI MAT
r 23 Q BIOQ ALIMENTARIA MATERIAS PRIMAS
= ° R 24 NUTRI DIETETICA
@ |8]S 25 ANLS INSTRUMENTAL AVAL SENSORIAL
I A 26 FISIOLOXIA
27 XEST RESIDUOS HIX ALIMENTARIA CeT CEREAIS
é% 29 AMPLI FiSICA PREV RISCOS
E 1 INT ENX QUIMICA AMP BROMATOLOXIA
E o 2 INFORMATICA ANLS CONT CAL ENOL
2 5 3 OP BASICAS I
4 AMPLI QUIM VITICULTURA
5 MICROBIOLOXIA POL ALIMENTARIAS XEST CALIDADE
22 MATEMATICAS Q ORGANICA BROMATOLOXIA CeT CARNE
23 AMPLI MAT ANLS INSTRUMENTAL TECN ALIMENTARIA CeT P VEGETAIS
2 25 FISICA QFisICA MICRO INDUSTRIAL CeT P PESQUEIROS
" 2 26 AMPLI FiSICA BIOQUIMICA OP BASICAS | CeT LEITE
Q 29 BIOLOXIA Q BIOQ ALIMENTARIA TOXICOLOXIA IND FERM
a 30 XEOLOXIA T PREP MOSTRAS AMP BROMATOLOXIA MATERIAS PRIMAS
= 9 1 QUIMICA INT ENX QUIMICA NUTRI DIETETICA VITICULTURA
z | 2 AMPLI QUIM XEST RESIDUOS OP BASICAS I PREV RISCOS
g 3 INFORMATICA MICROBIOLOXIA HIX ALIMENTARIA ANLS CONT CAL ENOL
5, % 6 FISIOLOXIA POL ALIMENTARIAS XEST CALIDADE
< 7 ECOM. EMPRESA AVAL SENSORIAL
8 SEG ALIMENTARIA
9 CeT ENOLOXICAS
10 CeT CEREAIS
F. BASICA OBRIGATORIAS OPTATIVAS ENOLOXIA

En letras moradas indicanse as materias compartidas en varias titulacions




