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DURACION DE LOS ESTUDIOS
1 afio académico - 60 ECTS.

OBJETIVOS
El objetivo final del Master es la formacién de
especialistas, cientificos y tecnélogos en la
Industria Alimentaria, de acuerdo con las
necesidades y las demandas de uno de los
sectores industriales mas dindmicos 'y
productivos en Espafia y en la comunidad
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PERFIL DE INGRESO Y REQUISITOS DE FOR-
MACION PREVIA

Dirigido a egresados de las titulaciones
procedentes del area de Ingeniero Técnico
Industrial en la especialidad de Quimica
Industrial, asi como los egresados que hayan
cursado estudios de Grado o de Ingenieria
Técnica afines al mismo, tales Grado en Quimica,
Farmacia, Veterinaria, Biologia, Bioquimica,
Ciencia y Tecnologia de Alimentos e Ingenieria
Agricola.

CRITERIOS DE ADMISION Y SELECCION DE
ESTUDIANTES

El sistema de admisién, atendiendo a la oferta de
plazas disponibles, se realizara en funcion de la
adecuacién de la formacién previa del alumno y
titulos alcanzados. Se valorara, ademas, su
experiencia profe-sional, los motivos de interés y
su disponibilidad para dedicarse al programa.

ESTRUCTURA Y BREVE DESCRIPCION

DE CONTENIDOS

El Master se compone de cuatro Moédulos de
Trabajo ademas de un Mo6dulo de Trabajo Fin de
Master, que son los siguientes:

Mddulo Basico. (14 créditos). Con las materias
de este bloque se pretende que el alumno
adquiera una vision global de la naturaleza y
caracteristicas de las materias primas y los
productos que intervienen en un proceso
industrial alimentario. Su objetivo es que el
alumno conozca y comprenda los principales
componentes de los alimentos, sus caracteristicas
fisico-quimicas y organolépticas y las causas de
su posible deterioro. Se incluye en este modulo
también una visién general de la creacién de
empresas en el ambito alimentario, ofreciendo
herramientas al alumno que contribuyan a la
generacion de ideas de negocio y a la elaboracion
de un plan de empresa en este sector.

Moédulo de Calidad y Seguridad de Alimentos.
(13 créditos). En este modulo se abordaran la
higiene y seguridad y el trabajo bajo un sistema
integral de gestion de la calidad como
herramientas inexcusables en la industria
alimentaria. Ello proporcionara al alumno un
conocimiento actualizado de la legislacion vigente
en materia de seguridad alimentaria y el manejo de
los componentes de un sistema de la calidad tanto
para el control analitico como para la gestiéon
empresarial.

Mddulo Tecnoldgico. (15 créditos). Este modulo
se conforma como un recorrido por las principales
sectores productivos de la Industria Alimentaria
(lacteo, carnico, conservas, bebidas, etc.) asi como
por las tecnologias, actuales y emergentes,
empleadas en el proceso completo de elaboracion
de alimentos: desde la conservacién y procesado
hasta el tratamiento de los residuos generados. Se
facultara al alumno para optimizar e innovar
procesos y productos, asi como para la gestion de
subproductos y residuos de la industria
alimentaria, sin perder de vista el aspecto
fundamental de ofrecer al consumidor alimentos
de calidad, seguros y saludables.

Mddulo Optativo. (12 créditos). El alumno podra
elegir entre cursar cuatro asignaturas a libre
eleccion, de 3 créditos cada una, sobre diferentes
aspectos monograficos de especial relevancia de la
industria alimentaria: indicadores ambientales, de
acuerdo con las crecientes exigencias legislativas
en esta materia; tratamiento de soélidos, con los
mayores requerimientos tecnoldgicos;
bioprocesos, en continuo avance a través de la
transferencia de resultados de investigacion; frio y
calor, como etapas claves de cualquier proceso de
producciéon  alimentario; automatizacién, de
acuerdo con las necesidades 'y caracteristicas
de cada proceso productivo;y proyecto de

industrias alimentarias, que constituye la asignatura
de integracion de las competencias en la ingenieria
del ciclo de vida de la industrias agroalimentarias. O
bien, cursar una estancia en practicas en empresas del

sector.

Mddulo Trabajo Fin de Master (6 créditos). La
formacién del Master Universitario en Ingenieria
e Industria Alimentaria se completa con la
realizacion del Trabajo Fin de Master (6 créditos).
El objetivo de este mddulo es la proyeccion de los
conocimientos y capacidades adquiridos en una
aplicacion practica, técnica o cientifica, mediante
trabajo de campo y/o estudio de gabinete.

BECAS

Para informacidén concreta sobre las becas y
ayudas disponibles, consulte la pagina web de la
Universidad:

www.us.es/estudios/master/becas/index.html
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