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DATOS GENERALES

Curso académico

TiTOLS PROPIS

VNIVERSITATH D VALENCIA

Tipo de curso
Numero de créditos

Matricula

Requisitos de acceso

Méster de Formacién Permanente
60,00 Créditos ECTS

1.000 euros (importe precio publico pendiente de aprobacién por el Consejo Social Universitat de
Valéncia.)

Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Graduados en Ingenieria Agroalimentaria,

Graduados en Farmacia, Graduados en Nutricién Humana y Dietética, Graduados en Veterinaria,
Graduados en Medicina, Graduados en Biotecnologia, Graduados en Biologia

Modalidad On-line

Lugar de imparticion Online

Horario Online

Direccién

Organizador 0

Direccién Francisco José Barba Orellana
Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de
I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina Legal. Universitat de Valencia
Noelia Pallarés Barrachina
Ayudante/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut PlUblica, Ciéncies de
I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina Legal. Universitat de Valencia

Plazos

Hasta 15/09/2024
Octubre 2024

Preinscripcion al curso

Fecha inicio

Fecha fin Julio 2025

Mads informacién

Teléfono 961 603 000

E-mail informacion@adeituv.es

PROGRAMA

Introduccién: Sostenibilidad alimentaria, residuos y subproductos, tecnologias convencionales e innovadoras de procesado

Tema 1: Introduccién (12h)

Tema 2: Hacia la produccién de alimentos sostenibles y saludables. Compuestos bioactivos (ej. carotenoides y polifenoles) como
elementos versatiles para la agroalimentacién y promocién de la salud (4h).

Tema 3: Tratamientos convencionales (8h)

Tema 4: Altas Presiones Hidrostaticas (8h)

Tema 5: Pulsos eléctricos (8h).

Tema 6: Ultrasonidos (8h)

Tema 7: Otros (microondas, UV; fermentacién, etc.) (17h).

Proteina Sostenible

Tema 1: La agricultura celular (5h)

Tema 2: Proteinas unicelulares (PU): Hongos, bacterias, levaduras y algas (30h)
Tema 3: Productos de cultivo celular y tecnologias de produccién (15h)

Tema 4: Regulacién, seguridad y aspectos medioambientales (4h).

Tratamientos aplicados en la conservacién de alimentos: Inactivacién microbiana y caracteristicas fisicoquimicas

Tema 1: Frutas y derivados (14h)
Tema 2: Verduras y hortalizas (16h)
Tema 3: Productos cérnicos (18h)
Tema 4: Lacteos y derivados (12h)
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Tratamientos aplicados en la conservacién de alimentos: Nutrientes y compuestos bioactivos

Tema 1: Frutas y derivados (9h)
Tema 2: Verduras y hortalizas (12h)
Tema 3: Productos cérnicos (7h)
Tema 4: Lacteos y derivados (7h)

Calidad de los subproductos de la industria agroalimentaria y quimica analitica verde

Tema 1. Calidad de los subproductos de la industria agroalimentaria (8h)

Tema 2: Metodologias, herramientas y estrategias para evaluar la calidad de los subproductos (6h)

Tema 3: Andlisis cualitativo y cuantitativo de fracciones biofuncionales: métodos cromatograficos y espectroscépicos (UV-Vis)
(20h).

Tema 4: Valoracién funcional de los subproductos: Técnicas espectroscépicas y electroquimicas (10h).

Tema 5. Espectroscopia vibracional en el sector agroalimentario (6h)

Tema 6. Evaluacién quimiométrica: fundamentos y aplicacién en el sector agroalimentario (10h)

Tema 7. Andlisis de imagen hiperespectral en el sector agroalimentario (10 h)

Uso de procesos convencionales en la valorizacidon de subproductos de la industria agroalimentaria

Tema 1: Subproductos industria lactica (3h)
Tema 2: Subproductos carnicos (15h)
Tema 3: Acuacultura (12h)

Tema 4: Cereales (10h)

Procesos innovadores y sostenibles de extraccién para la recuperacién de nutrientes y compuestos bioactivos a partir de
residuos y subproductos agroalimentarios

Tema 1: Principales nutrientes y compuestos bioactivos en los diferentes residuos y subproductos (8h)
Tema 2: Pulsos eléctricos (11h)

Tema 3: Ultrasonidos (11h)

Tema 4: Microondas (10h)

Tecnologias innovadoras y reduccién de contaminantes del procesado

Tema 1: Hidroximetilfurfural (16h)
Tema 2: Acrilamida (10h)

Tema 3: Pesticidas (8h)

Tema 4: Micotoxinas (16h)

Seqguridad y efectos beneficiosos sobre la salud

Tema 1: Impacto de las tecnologias convencionales e innovadoras en la bioaccessibilidad y biodisponibilidad de nutrientes (18h)
Tema 2: Impacto de las tecnologias convencionales e innovadoras en la bioaccessibilidad y biodisponibilidad de compuestos
bioactivos (16h)

Tema 3: Seguridad y efectos beneficiosos de los compuestos/extractos (20h)

Tema 4: Efectos de nutrientes y compuestos bioactivos de residuos y subproductos en la microbiota intestinal (6h)

Evaluacién del ciclo de vida ambiental, patentes y aplicaciones comerciales

Tema 1: Riesgos y beneficios econémicos (26h)
Tema 2: Etiquetado y legislacién Propiedad intelectual, Patentes (16h)
Tema 3: Aplicaciones comerciales y comercializacién: Piensos, aditivos alimentarios naturales, etc. (18h)

Trabajo Fin de Master

Trabajo fin de master

PROFESORADO

José Ralul Aguilera Velazquez

Contratado a proyecto. Universidad de Sevilla
Berta Baca Bocanegra

Profesora Ayudante Doctora Universidad de Sevilla
Francisco José Barba Orellana

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut PUblica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Manuel Bernabeu Lorenzo

Investigador Margarita Salas. Universitat de Barcelona
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Houda Berrada Ramdani

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Mara Calleja Gomez

Pred_Conselleria ACIF GVA. Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién, Toxicologia y
Medicina Legal. Universitat de Valéencia

Joaquim Calvo Lerma

Ayudante/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut PUblica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina
Legal. Universitat de Valéncia

Celia Carrillo Pérez
Profesora Contratada Doctora Universidad de Burgos
Juan Manuel Castagnini

Investigador/a Distinguido/a M. Zambrano. Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién,
Toxicologia y Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Maria Luisa Escudero Gilete
Profesora Titular de Universidad de Sevilla
Modnica Fernandez Franzoén

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Emilia Ferrer Garcia

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Daniel Franco Ruiz
0
Maria Desamparados Gamero Lluna

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéencia

Maria Lourdes Gonzalez-Miret Martin
Catedratica Universidad de Sevilla

José Miguel Hernandez Hierro

Profesor Titular Universidad de Sevilla

Maria Dolores Hernanz Vila

Catedrdtica Universidad de Sevilla

Maria José Jara Palacios

Profesora Ayudante Dotora Universidad de Sevilla
Ana Juan Garcia

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Cristina Juan Garcia

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

José Manuel Lorenzo Rodriguez

Responsable de nuevos alimentos. Centro Tecnol6xico da Carne
Paula Mapelli Brahm

Researcher Universidad de Sevilla

Francisco Juan Marti Quijal

Ayudante/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina
Legal. Universitat de Valéncia

Pedro Vicente Martinez Culebras

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéencia

Antonio Jesus Meléndez Martinez

Catedratico Universidad de Sevilla
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Juan Carlos Molté Cortés

Catedratico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacié, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Andrés Moreno Moreno

Catedratico de Universidad de Quimica Organica. Universidad de Castilla La Mancha
Julio Nogales Bueno

Profesor Ayudnte Doctor Universidad de Sevilla

Noelia Pallarés Barrachina

Ayudante/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut Piblica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina
Legal. Universitat de Valencia

Yelko Rodriguez Carrasco

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Francisco José Rodriguez Pulido
Profesor Contratado con cargo a proyecto. Universidad de Sevilla
Patricia Roig Montoya

Contratado/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina
Legal. Universitat de Valéncia

Elena Rosell6 Soto

Investigador/a Doctor/a U.V. Senior. Departamento de Medicina Preventiva y Salud PUblica, Ciencias de la Alimentacién,
Toxicologia y Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Maria José Ruiz Leal

Catedratico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacié, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéencia

Manuel Salgado Ramos
Investigador Margarita Salas. Universidad de Castilla la Mancha
Albert Sebastia Duque

Investigador/a en Formacién. Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién, Toxicologia y
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Josefa Tolosa Chelés

Profesor/a Permanente Laboral PPL. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de I'Alimentacié, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Carole Tonello

Isabel Vicario Romero

Catedratica Universidad de Sevilla

OBJETIVOS

Las salidas profesionales que tiene el curso son:

Industria agroalimentaria: Procesado sostenible de alimentos, obtencién de aditivos alimentarios naturales, gestién de calidad.
Industria farmacéutica, biotecnolédgica: Obtencién de compuestos bioactivos, nutracéuticos.
Industria veterinaria: Obtencién de piensos, aditivos, etc.

Actualmente existe una necesidad y un compromiso por parte de la sociedad y, en particular desde el punto de visto
agroalimentario, con la sostenibilidad. La sostenibilidad a lo largo de la cadena alimentaria puede enfocarse de una manera
integral aunque diferenciada en las diferentes fases del proceso. Asi pues, dentro de las diferentes fases de la cadena
agroalimentaria, tanto la produccién de residuos y subproductos como la conservacién de alimentos constituyen dos puntos
criticos y diferenciados. A lo largo del proceso de produccién de alimentos se generan una gran cantidad de residuos y
subproductos que en muchos casos no generan un valor econémico real desechandose de esta forma y constituyendo una
fuente de malos olores, contaminacién microbiana, etc. Sin embargo, dependiendo del origen muchos de estos residuos y
subproductos son fuente de compuestos que pueden presentar un nuevo uso, como por ejemplo aditivos alimentarios,
nutracéuticos, etc., dando un valor afiadido, reutilizdndose y reduciendo los niveles de residuos y huella de carbono.

Por otra parte, en la industria agroalimentaria, la conservacién de alimentos constituye una etapa fundamental en el proceso al
reducir la carga microbiana y obtener alimentos seguros. Sin embargo, en muchos de estos procesos, existe una disminucién de
compuestos termoldbiles como algunos nutrientes (ej. vitaminas) y compuestos bioactivos, asi como un cambio desagradable
en las caracteristicas sensoriales y organolépticas, lo cual condiciona la aceptacién por parte del consumidor. Ademas se
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pueden producir diferentes reacciones que favorecen la produccién de contaminantes procedentes del procesado, los cuales
pueden ser perjudiciales para la salud. Es por tanto necesario desarrollar tecnologias innovadoras (ej. altas presiones
hidrostaticas, pulsos eléctricos, ultrasonidos, fluidos supercriticos, microondas, etc.) que permitan no sélo obtener alimentos
seguros sino adecuados desde el punto de vista de calidad nutricional y

organoléptica. Asimismo, también es necesario tener estrategias de optimizacién de las condiciones de tratamiento.

Es por eso que en el presente Master propio en Produccién Sostenible de Alimentos se busca que los profesionales adquieran
destrezas en el uso y optimizacion de las diferentes técnicas y metodologias convencionales e innovadoras existentes para la
valorizacién de los subproductos de la industria agroalimentaria asi como de las diferentes tecnologias de conservacion de
alimentos. También se busca que los profesionales sean capaces de ver las potenciales aplicaciones comerciales, ya no sélo
desde el punto de vista agroalimentario, sino a nivel medioambiental, biomédico y farmacéutico, ademas de la industria
guimica. Esto puede permiten la creacién de empresas o proyectos empresariales en alguno de los &mbitos mencionados
derivados del conocimiento adquirido.

El objetivo general del master es capacitar a los futuros profesionales en el desarrollo y aplicacion de técnicas que permitan
aprovechar de una manera sostenible los residuos y subproductos de la industria agroalimentaria asi como desarrollar nuevos
procesos tecnoldgicos que permitan obtener productos con una mayor calidad nutricional y fisicoquimica para poder ser
aplicados estos conocimientos tanto en el &mbito de la empresa como en la administracién y la investigacion.

Para ello se divide el master en una serie de mddulos que tratan por una parte sobre los tratamientos de conservacién
convencionales y las tecnologias innovadoras de procesado en los pardmetros nutricionales y de calidad; valorizacién de
residuos y subproductos agroalimentarios y Trabajo Fin de Master.

A continuacién se exponen los objetivos parciales a considerar en el master.

Como objetivos se abordaran:

-Técnicas para conservar alimentos desde el punto de vista nutricional, sensorial y microbiolégico.

-Tecnologias innovadoras para la valorizacién de residuos y subproductos.

- Evaluacién del impacto de estas tecnologias sobre pa

METODOLOGIA

La mayor parte del contenido total de las horas a dedicar a esta materia se dirigird a la lectura, comprensién y estudio de los
diferentes capitulos que la forman, y el tiempo restante centrado en la resolucién del examen tedrico y en el inicio de la
resolucién de casos practicos y preparacion del tema de trabajo fin de master, en especial en lo referente a la planificacion de la
metodologia a emplear para el abordaje y resolucién de la sostenibilidad alimentaria, residuos y subproductos, tecnologias
convencionales e innovadoras de procesado.
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