La industria alimentaria espafiola es la 12 mas importante a nivel nacional en términos de
PIB, lo que esta generando una demanda creciente de ingenieros alimentarios, doctores
especializados en estas areas, tanto por parte de Universidades, como de Centros de
Investigacion, Centros Tecnoldgicos o Empresas Alimentarias.

En el ambito nacional, los estudios muestran que la falta de incorporacion de investigadores
en el sector de la I+D empresarial es una de las principales razones de la escasez de
desarrollo tecnolégico propio y de falta de productividad, segin la Comisién
Interministerial de Ciencia y Tecnologia. En el &mbito internacional, la demanda de doctores
en la tematica de este Master es incluso mayor, dado el peso que tiene la industria
alimentaria en los paises desarrollados y la relevancia de las implicaciones en la salud de la
alimentacidn.

Por otro lado, la formacidn de técnicos de la Administracion y empresas relacionadas con la
industria alimentaria y la salud es otra salida profesional de los egresados de este Titulo.
Dada la complejidad y el dinamismo de las actuales politicas de la Unién Europea en los
temas mencionados, tanto las empresas del sector como las administraciones publicas
(nacional y autondmica) reclaman cada vez en mayor medida técnicos especialistas que
puedan responder adecuadamente a las nuevas demandas de las directivas europeas.

Se requiere un nivel B2 de inglés para acceder a este Master (normativa de la UPM).
OBJETIVOS:

Formar especialistas capaces de intervenir en la investigacion, desarrollo e innovacion en
el sector de alimentacion y salud. Proporcionar una formaciéon multidisciplinar en materias
relacionadas con la alimentacidon y la salud de la sociedad.

Valorar y aplicar las metodologias actuales en el ambito de la fabricacion de alimentos de

consumo y salud. Promover la coordinacién entre Universidades y Centros de [+D+i con
empresas del Sector y Administraciones Publicas competentes.



DESTINATARIOS:

Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial (de licenciatura o ingenieria),

preferiblemente.
Graduado en Ingenieria Alimentaria y titulaciones afines.

Este Master Universitario tiene una duracién 2 semestres y 60 ECTS. Se estructura en dos

modulos obligatorios:

1) Asignaturas Fundamentales y Estructurales (18 ECTS) y
V) Trabajo Fin de Mdster (15 ECTS)

y una optatividad con tres orientaciones:

I1) en I+D+i Doctorado (un minimo de 20 ECTS),
III) en Nutricién y Salud (un minimo de 19 ECTS), y
IV) en Empresa y Gestién (un minimo de 19 ECTS)

MODULO I: OBLIGATORIO (18 ECTS)

CODIGO | ASIGNATURAS TIP | ECTS | SEM
203000141 | Diseno de Experimentos y Andlisis de Datos en Alimentos B 4 1
203000140 | Interaccién Salud-Alimentos B 6 1
203000142 | Toxicologia Alimentaria B 4 1
203000143 | Técnicas Instrumentales Avanzadas en Andlisis de Alimentos B 4 1

MODULO II: OPTATIVIDAD. ORIENTACION EN DOCTORADO EN I+D+i

CODIGO | ASIGNATURAS TIP | ECTS | SEM
203000144 | Aplicaciones Biotecnolégicas en la Produccion de Alimentos 0 4 1
203000145 | Bioinformatica y Gendmica Aplicada al Analisis de Alimentos 0 4 1
203000146 | Metodologia y Documentacién Cientifica 0 4 2
203000147 | Sensometria Aplicada al Andlisis de Alimentos 0 4 1
203000148 | Sensores para caracterizacion de Productos: Calidad y Seguridad 0 4 2

El alumno debe cursar al menos 20 ECTS de este mddulo si quiere obtener la mencién a
dicha especialidad en su titulo. El resto de los ECTS Optativos, hasta completar un total de
27, podra cursarlos de los ofertados en los médulos Il y IV.

MODULO III: OPTATIVIDAD. ORIENTACION EN NUTRICION Y SALUD

CODIGO | ASIGNATURAS TIP | ECTS | SEM
203000149 | Innovacion en Carnicos y Lacteos Fermentados 0 4 1
203000150 | Nuevas Perspectivas en Alimentos Derivados de Cereales 0 4 1
203000151 | Dietética 0 4 2
203000152 | Nuevas Perspectivas en Nutricién y Salud Publica 0 4 2
203000153 | Aplicaciones Recientes de Grasas en la Industria Alimentaria 0 3 2

El alumno debe cursar al menos 19 ECTS de este m6dulo para obtener la mencién a dicha
especialidad en su titulo. El resto de los ECTS Optativos, hasta completar un total de 27,

podra cursarlos de los ofertados en los médulos 1y V.




MODULO IV: OPTATIVIDAD. ORIENTACION EN EMPRESA Y GESTION

CODIGO | ASIGNATURAS TIP | ECTS | SEM
203000154 | Innovaciones en Fermentacién y Envejecimiento de Vinos 0 4 2
203000155 | Enzimas en la Industria Alimentaria 0 4 2
203000156 | Gestion de la Produccién y Marketing 0 4 2
203000157 | Nuevas Tecnologias de Envasado de Alimentos 0 4 1
203000158 | Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad 0 3 2

El alumno debe cursar al menos 19 ECTS de este m6dulo para obtener la mencién a dicha
especialidad en su titulo. El resto de los ECTS Optativos, hasta completar un total de 27,
podra cursarlos de los ofertados en los médulos I1 y I11.

MODULO V: OBLIGATORIO. TRABAJO FIN DE MASTER (15 ECTS)

CODIGO | ASIGNATURAS TIP | ECTS | SEM

203000159 | Trabajo Fin de Master P 15 I

RELACION DE COMPLEMENTOS DE FORMACION

CODIGO | ASIGNATURAS TIP | ECTS | SEM
205000150 | Produccién de Materias Primas de Origen Animal C 6 1
205000151 | Bioquimica C 6 1
205000159 | Procesos Y Gestion de Subproductos en la Industria Agroalimentaria C 4 1
205000169 | Operaciones Unitarias | C 6 1
205000170 | Operaciones Unitarias II C 4 1
205000149 | Produccién de Materias Primas de Origen Vegetal C 6 2
205000165 | Ingenieria del Calor C 6 2
205000166 | Ingenieria del Frio C 4 2
205000173 | Técnicas Emergentes de Conservacion Y Envasado C 4 2




