Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos

Asignaturas de nivelacion o Complementos de formacidn (previas al master)

Estas asignaturas se impartiran desde principios a finales de septiembre. En funcién de
la formacién previa de los estudiantes admitidos se requerird que cursen las siguientes
asignaturas de nivelacion:

Quimica de los Alimentos (3 créditos),
Tecnologia de los Alimentos (3 créditos),
Higiene y Seguridad Alimentaria (3 créditos),
Nutricion y Salud (3 créditos).

La Comision de Coordinaciéon del Master serd la que determinarad las asignaturas de
nivelacidon que debe cursar cada estudiante en funcidn de su formacién previa. Las
asignaturas de nivelacién deberdn superarse para poder continuar el master.

ASIGNATURA TIPO SEMESTRE CREDITOS
Asignatura 1 - Disefio OB 1 (octubre-febrero) 5
Experimental

Asignatura 2 - Disefio y OB 1 (octubre-febrero) 5
Formulacién de Nuevos

Alimentos

Asignatura 3 - Componentes OB 1 (octubre-febrero) 5

Bioactivos. Ingredientes y
Alimentos Funcionales

Asignatura 4 - Nuevas OB 1 (octubre-febrero) 5
Tecnologias de Procesado y
Conservacion de Alimentos.

Asignatura 5 - Gestion Econdmica OB 1 (octubre-febrero) 5
de la Produccién, Estrategias de
Marketing y Gestidn de Proyectos

Asignatura 6 - Informacion y OB 1 (octubre-febrero) 5
Documentacion. Regulacion Legal
y Propiedad Intelectual e

Industrial

| ASIGNATURAS OPTATIVAS |
Asignatura 7 - Andlisis Sensorial OPT 2 (febrero-julio) 2,5
de los Alimentos
Asignatura 8- Comunicacion OPT 2 (febrero-julio) 2,5
Interpersonal y Resolucion de
Conflictos
Asignatura 9 - Ecoinnovacion OPT 2 (febrero-julio) 2,5
Alimentaria
Asignatura 10 - Estrategias de OPT 2 (febrero-julio) 2,5

Marketing y de Comunicacion en




el Campo de la Alimentacion y la
Nutricién

Asignatura 11 - Fuentes de OPT 2 (febrero-julio) 2,5
Informacidn para la Investigacion
Cientifica en Tecnologia de los
Alimentos

Asignatura 12 - Gendmica OPT 2 (febrero-julio) 2,5
Nutricional: Nuevas Herramientas
en el Desarrollo de Alimentos

Asignatura 13 - Microorganismos OPT 2 (febrero-julio) 2,5
y Seguridad Alimentaria
Asignatura 14 - Nutricién y Salud: OPT 2 (febrero-julio) 2,5

Investigacion, Desarrollo e
Innovacidn Aplicada al Cuidado

de la Salud

Asignatura 15 - Practicas en la OPT 2 (febrero-julio) 2,5
Industria

TRABAJO FINAL DE MASTER

Asignatura 16-Trabajo Final de TFM 2 (febrer-juliol)* 20
Master

OB, obligatoria; OT, optativa; TFM, trabajo final de master

Todos los alumnos deberan cursar 60 créditos del master: los 30 créditos obligatorios +
como minimo 10 créditos optativos a elegir + los 20 créditos del trabajo final de
master.

El TFM es Unico para todos los alumnos y a todos le da acceso al doctorado.

El TFM tiene cardcter experimental con contenido aplicado a la investigacion y el
desarrollo en el ambito de industria alimentaria y centros de | + D +i. Se ha
incorporado horas de practicas de laboratorio en el Campus de la Alimentacién de
Torribera, donde los alumnos tienen a disposicién: Laboratorio de Cocina, Laboratorio
Tecnolégico y Laboratorio de Andlisis Sensorial.



