MAIA 2019

Aplicacion de metodologias analiticas alternativas en la industria alimentaria

Semana Clase Teodrica Clase Practica

Presentacion

Martes 18 hrs

Alimentos:

Bioactivos-Xenobidticos-contaminantes

Viernes 18 hrs

Alimentos: Preparacion de muestra-Andlisis

Martes 18:30 hrs

Teoria: Extraccidon en fase sdlida.

Lab: Determinacion de metabolitos fungicos en alcornoque utilizado para corchos de botellas de vino.

Mie 12-14 hrs

Reconocimiento Molecular

Viernes 18 hrs

Reconocimiento molecular:

Polimeros Impresos Molecularmente

Martes 18 hrs

DIl Lab: Utilizacién de receptores biomiméticos para la determinacién de pesticidas en frutas.

Viernes 18 hrs

Reconocimiento molecular:

Polimeros Impresos Molecularmente

Martes 18 hrs

Reconocimiento Molecular

Viernes 18 hrs

Quimiometria

Lunes 16 hrs

Lab: Clasificacion de vinos por HPLC-DAD mediante resolucién quimiométrica
de los perfiles polifendlicos presentes en el vino.

Miércoles 14 hrs

Quimiometria

Lunes 16 hrs

Lab: Determinacion de dcidos orgdnicos de cadena corta en alimentos
fermentados: Método alternativo de HPLC isocrdtico en fase reversa con

asistencia quimiométrica.

Miércoles 14 hrs

Seminario Estudiantes

Seminario Estudiantes

Visita BCR Fechas y horarios por coordinar




