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Denominacién del Titulo Oficial:
MASTER UNIVERSITARIO DE INVESTIGACION EN CIENCIA, TECNOLOGIA
Y CONTROL DE ALIMENTOS
Director del Master Oficial:
DANIEL VALERO GARRIDO
Numero de créditos requeridos para la obtencién del titulo y duracién:
90 créditos ECTS en 3 semestres

I Modalidad de formacion / Orientaciéon del Master:

(O PROFESIONAL O ACADEMICO @ INVESTIGACION
Continuidad con doctorado:

@ sl ONo

Forma de estudio:

(O PRESENCIAL (O NO PRESENCIAL @ MIXTA

Campus de imparticion del Master:

Orihuela - Sede Desamparados

Fechas de preinscripcion:

http://estudios.umh.es.

Web del titulo oficial:

http://master-ctca.umh.es/

Fecha de inicio prevista:

OCTUBRE

Tras la finalizacién del Master los/las alumnos/as adquirirdn una serie de
conocimientos tedrico-practicos sobre la metodologia actual que se esta

utilizando en el andlisis e investigacion de alimentos. Dentro de los OBJETIVOS
FORMATIVOS se incluyen:

- Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos alimentarios para satisfacer
las necesidades del mercado en los diferentes aspectos implicados.

- Impulsar la investigacion que en alimentacién, nutricién y tecnologia
alimentaria demanda nuestra sociedad, con la finalidad de formar
investigadores cualificados, capaces de incorporarse a centros de
investigacion publicos o privados.

- Establecer las bases en la que se debe realizar la investigacion cientifica
en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, teniendo en
cuenta el método cientifico, la aplicacion de metodologias adecuadas y
el uso de las distintas fuentes del conocimiento en forma de Trabajo Fin
de Master, que permitira al/ a la alumno/a completar su formacién de
tercer ciclo para la realizacion de la Tesis Doctoral.

- Dotar a los/las alumnos/as de las herramientas y habilidades para poder
desarrollar y gestionar Proyectos de Investigacion en cualquier ambito de
la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

El Master constituye una oferta de estudios de posgrado que proporciona
formacion cientifica e investigadora a un amplio grupo de titulaciones:
Ingeniero/a Agrénomo/a, Ingeniero/a Técnico/a Agricola, Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Enologia, Biotecnologia, Bioquimica, Medicina y Cirugia,
Farmacia, Veterinaria, Nutricion y Dietética, Enfermeria, Biologia, Quimicas
e Ingenieria Quimica, cuyos alumnos/as muestran un claro interés en la
investigacion cientifica dentro del campo de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, por lo que constituye una respuesta de demanda hacia la
sociedad.
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La Docencia serad impartida de forma Semipresencial. La Docencia Teérica
serd “ON-LINE” a través de la Plataforma Docente disponible en la UMH.
La Docencia Préctica seré “Presencial”, y dentro de lo posible se concentraran
las Practicas de Laboratorio para facilitar la asistencia.

Para la evaluacién de los conocimientos adquiridos por los/as alumno/as se
tendran en cuenta la nota conseguida mediante la evaluacién continua de
las pruebas realizadas “on-line” durante el curso académico y/o la nota
conseguida en la convocatoria oficial de examen.

MODULOS MATERIAS

- Investigacion Cientifica y Recursos de

MATERIAS
OBLIGATORIAS
36 créditos ECTS

ESPECIALIDAD 1

PRODUCTOS DE
ORIGEN
VEGETAL

36 créditos ECTS

ESPECIALIDAD 2

PRODUCTOS DE
ORIGEN

ANIMAL

36 créditos ECTS

TRABAJO

FIN DE
MASTER

18 créditos ECTS

Informacién

- Técnicas de Laboratorio para el Anélisis y

control de Alimentos

- Andlisis Sensorial y Disefio de Experimentos

- Maduracién y Propiedades de las Frutas y
Hortalizas

- Calidad de Productos Vegetales y Uso de
Sub-Productos

- Tecnologias de Conservacion de Productos
vegetales

- Tecnologias de Envasado de Frutas y
Hortalizas

- Obtencién de Materias Primas de Origen
Animal

- Calidad y Seguridad de Productos de Origen
Animal

- Innovacién y Desarrollo de Alimentos de
Origen animal

El/la alumno/a podra realizar su trabajo de
Investigacion en la tematica incluida en
cualquiera de los médulos anteriores.

Este Master responde a los grandes cambios acontecidos en el campo de
la alimentacion que demandan una actualizacién en diferentes aspectos
tales como las nuevas pautas dietéticas, la aparicion de nuevos alimentos,
el interés creciente de determinados nutrientes, los alimentos funcionales,
asi como las nuevas tecnologias de procesado y envasado.

* ECTS: European Credit Transfer System



