Trabajo Fin de Master (18 ECTS)

Lineas de investigacion

v'Nutricién y endocrinologia

v'Nutrientes y sistema nervioso central
v'Alimentos funcionales, y microbiota
v'Seguridad y bioconservacién de alimentos
v'Actividad antimicrobiana de productos

Moédulo de Microbiologia de Alimentos (17 ECTS)
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. Rt : IRNNE) l!'.i k | *Fermentacién y Bioconservacién de Alimentos 5 ECTS
v'Ecologia microbiana de los alimentos * 5§ ! . : . .

. . : . wl I *Microorganismos patégenos en alimentos 6 ECTS

v'Procesos industriales alimentarios | p . . , }

. i i *Nuevas tecnologias en microbiologia de alimentos 6 ECTS
v'Materiales de envasado en la planta ol i
alimentaria wl , ) . . .
v'Separacion, identificacién y cuantificacion de  ||«1 I%olt:i:lz de Callfldaddy IS.egurld?d ::;?énta”a (5 ECTS)
contaminantes en alimentos, mediante ] algsRy seguridad alimentaria

técnicas cromatograficas y espectroscépicas

El trabajo fin de master se puede realizar en 10S | "soose socse socos sodos
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laboratorios de investigacién de los equipos FRE aster icia .

participantes y/o mediante estancias en las Universidad de Jaén

empresas y entidades colaboradoras Avances en Seguridad

Empresas y entidades colaboradoras

Aceitunera Jiennense, Agro Nutrientes Jaén S.C.A., de IOS A Iim en tos

ANDALTEC, CICAP (centro tecnoldgico del sector lacteo), | A
http://estudios.ujaen.es/node/98/master_presentacion i

Controlab, COVAP, Distrito Sanitario de Jaén, DOMCA, /
Ensayos y Validaciones S.L.L., Heineken, Hijos de Julio .

Moédulo de Nutricion y Alimentacion (8 ECTS)
*Nutricion y salud 4 ECTS

Luque (Carnica), Laboratorio de analisis de D. Manuel
Alcantara, Oleocampo, Real Academia de Ciencias

eAlimentos funcionales y componentes
bioactivos de alimentos 4 ECTS

Veterinarias de Andalucia Oriental, Royal Menu Catering,
Sierra Magina (carnicos), Sociedad Espafiola de Seguridad
Alimentaria, Sociedad de Prevencion FREMAP, TEICA
(Centro tecnoldgico del sector carnico), Unaproliva, y
resto de empresas del sector alimentario con convenios
Icaro: (https://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-
unidades/uempleo/listado_empresas)

Modulo de Procesado y Analisis Quimico (12 ECTS)
*Contaminacidn en el proceso industrial y envasado de los
alimentos 6 ECTS

*Técnicas cromatograficas y espectroscopicas para el analisis
quimico de alimentos 6 ECTS




DOCENCIA: Capacitacidén para el desarrollo de
actividades de formacion en el ambito
agroalimentario  (organizacion de cursos
formativos especializados en temas de

APROVECHAMIENTO DE RECURSOS
NATURALES AGROPECUARIOS: Profesional
agropecuario en la optimizacién de los recursos
y en la busqueda de nuevos yacimientos de
recursos bioldgicos explotables para la

normativas, calidad y seguridad alimentaria).
Docente en los ciclos formativos relacionados \
con la alimentacion. Docente ESO y Bachillerato
-egresados con doble madéster Avances en

alimentacién. Evaluacion de la seguridad
alimentaria tras la mejora genética por

métodos cldsicos o por obtencion de

Seguridad de los alimentos-MAES). SALI DAS transgénicos, y optimizacién de las condiciones

AMBITO SANITARIO: Laboratorio clinico, salud
publica, nutricion y dietética. En salud publica &

PROFESIONALES

funcionales y de nutricion.

ejerce en los d4mbitos agroalimentario,

interviniendo en todos los aspectos del analisis /
de riesgos (identificacidn, gestién vy
comunicacién). Técnico en sanidad. Técnico en

sanidad animal. Inspeccion en seguridad
alimentaria

EMPRESAS E INDUSTRIAS AGROALIMENTARIA, QUIMICA y FARMACEUTICA:
Profesional con tareas de responsabilidad en areas técnicas, produccion,
gestioén de la calidad y analisis, desde la quimica, la tecnologia de procesos, la
microbiologia, la toxicologia o la fisiologia humana. Consultoria técnica.
Empresas Certificadoras. Implementaciéon de sistemas APPCC y de planes de
higiene y seguridad alimentaria. Técnico de control/analista en laboratorios
del ambito agroalimentario. Responsable de disefio de envases. Profesionales
del sector HORECA. Evaluacién y desarrollo de planes de alimentacidn.
Restauracién. Ajuste y evaluacidén de dietas para comedores colectivos y
empresas de restauracion. Desarrollo de nuevos productos para la
alimentacién (nutracéuticos, funcionales...). Asesor en productos y servicios
relacionados con el marco normativo, la calidad y la seguridad alimentaria
(health claims, etiquetado, normas de calidad y seguridad en el desarrollo de
nuevos productos...). [+D+i en la empresa agroalimentaria.

INVESTIGACION Y DESARROLLO: Profesional
\ de la investigacion y desarrollo cientifico en

todos los ambitos de avance fundamental y
aplicado de la ciencia y tecnologia de los
alimentos, desarrollando sus tareas en centros
de investigacion fundamental, universidades y
organismos publicos, y en departamentos de
investigacion y desarrollo de empresas,
industrias y laboratorios de sanidad. Interviene
decididamente en el avance de la ciencia y en
su repercusién  social en agricultura,
alimentacién, etc.. Desarrollo de la carrera
investigadora (doctorado).

Perfil de ingreso
Alumnado que haya alcanzado el titulo oficial de Grado o estén en
posesion de un Titulo de Licenciado, Ingeniero, Diplomado o Ingeniero
Técnico, y que estén interesados obtener una formacién avanzada en
nutricidn, analisis, calidad y seguridad de los alimentos.

Coordinador Académico: Prof. Dr. Antonio Galvez del Postigo Ruiz
(agalvez@ujaen.es)

Preinscripcidon y matricula:

http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa
/sguit/mo_calendario.php
Becas y ayudas: http://estudios.ujaen.es/node/98/movilidad
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POSTGRADOS UJd.2017-2018

Marca la diferencia Chmiproislides oL bilave

Master Universitario en
AVANCES EN SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

La importancia de la seguridad de los alimentos en los ambitos de la salud, social, y econdmico, y las demandas de formacion
detectadas justifican la imparticién de un Master Universitario que aborde esta tematica de un modo especifico.

Con los estudios del Master Universitario en Avances en Seguridad de los Alimentos se pretenden alcanzar los siguientes

Objetivos:

1. Formar titulados de postgrado que posean conocimientos integrales sobre calidad y seguridad de los alimentos

2. Preparar al alumnado para continuar con su labor investigadora mediante la incorporacion a los estudios de Doctorado o
para desarrollar 1+D+i en el dmbito empresarial.

3. Formar profesionales capaces de resolver problemas de muy diversa indole en el mundo de la industria, de la empresa y de
la administracién utilizando el lenguaje y las herramientas que proporcionan los estudios sobre calidad y seguridad
alimentaria, que les permita el acceso a puestos de trabajo altamente cualificados y la incorporacién a equipos
multidisciplinares, especialmente los que requieran un alto nivel de destreza en planteamiento y resolucién de problemas,
capacidad de analisis, sintesis y pensamiento abstracto.
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