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PROGRAMA

IntroducciA3: Sostenibilitat alimentA ria, residus i subproductes, tecnologies convencionals i innovadores de processament

Tema 1: IntroducciA3 (12h)

Tema 2: Cap a la producciA3 d'aliments sostenibles i saludables. Compostos bioactivos (ex. carotenoides i polifenoles) com a
elements versA tils per a I'agroalimentaciA? i promociA3 de la salut (4h).

Tema 3: Tractaments convencionals (8h)

Tema 4: Altes Pressions HidroestA tiques (8h)

Tema 5: Polsos elA ctrics (8h).

Tema 6: Ultrasons (8h)

Tema 7: Uns altres (microones, UV; fermentaciA3, etc.) (17h)

ProteA na Sostenible

Tema 1: L'agricultura celA-lular (5h)

Tema 2: ProteA nes unicelA-lulars (PU): Fongs, bacteris, llevats i algues (30h)
Tema 3: Productes de cultiu celA-lular i tecnologies de producciA3 (15h)
Tema 4: RegulaciA3, seguretat i aspectes mediambientals (4h).

Tractaments aplicats en la conservaciA® d'aliments: InactivaciA®* microbiana i caracterAstiques fisicoquAmiques

Tema 1: Fruites i derivats (14h)
Tema 2: Verdures i hortalisses (16h)
Tema 3: Productes carnis (18h)
Tema 4: Lactis i derivats (12h)

Tractaments aplicats en la conservaciA3 d'aliments: Nutrients i compostos bioactivos

Tema 1: Fruites i derivats (9h)
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Tema 2: Verdures i hortalisses (12h)
Tema 3: Productes carnis (7h)
Tema 4: Lactis i derivats (7h)

Qualitat dels subproductes de la indA2stria agroalimentA ria i quAmica analAtica verda

Tema 1. Qualitat dels subproductes de la indASstria agroalimentA ria (8h)

Tema 2: Metodologies, eines i estratA"gies per a avaluar la qualitat dels subproductes (6h)

Tema 3: AnA lisi qualitativa i quantitativa de fraccions biofuncionales: mA“todes cromatogrA fics i espectroscA2pics (UV-Vis)
(20h).

Tema 4: ValoraciA3 funcional dels subproductes: TA"cniques espectroscA2piques i electroquAmiques (10h).

Tema 5. EspectroscopAa vibracional en el sector agroalimentari (6h)

Tema 6. AvaluaciA3 quimiomA@trica: fonaments i apIicaciA3 en el sector agroalimentari (10h)

Tema 7. AnA lisi d'imatge hiperespectral en el sector agroalimentari (10 h)

A[Js de processos convencionals en la valoritzaciA® de subproductes de la indASstria agroalimentA ria

Tema 1: Subproductes indA2stria IA ctica (3h)
Tema 2: Subproductes carnis (15h)

Tema 3: Acuacultura (12h)

Tema 4: Cereals (10h)

Processos innovadors i sostenibles d'extracciA® per a la recuperaciA® de nutrients i compostos bioactivos a partir de residus i
subproductes agroalimentaris

Tema 1: Principals nutrients i compostos bioactivos en els diferents residus i subproductes (8h)
Tema 2: Polsos elA ctrics (11h)

Tema 3: Ultrasons (11h)

Tema 4: Microones (10h)

Tecnologies innovadores i reducciA® de contaminants del processament

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

Tema 3: Pesticides (8h)

Tema 4: Micotoxines (16h)

Seguretat i efectes beneficiosos sobre la salut

Tema 1: Impacte de les tecnologies convencionals i innovadores en la bioaccessibilidad i biodisponibilitat de nutrients (18h)
Tema 2: Impacte de les tecnologies convencionals i innovadores en la bioaccessibilidad i biodisponibilitat de compostos
bioactivos (16h)

Tema 3: Seguretat i efectes beneficiosos dels compostos/extractes (20h)

Tema 4: Efectes de nutrients i compostos bioactivos de residus i subproductes en la microbiota intestinal (6h)

AvaluaciA3 del cicle de vida ambiental, paleses i aplicacions comercials

Tema 1: Riscos i beneficis ecorlAZmics (26h) i
Tema 2: Etiquetatge i legislaciA® Propietat intelA-lectual, Paleses (16h)
Tema 3: Aplicacions comercials i comercialitzaciA3: Pinsos, additius alimentaris naturals, etc. (18h)
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Treball Fi de MA ster
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OBJECTIUS

Les sortides professionals que tA© el curs sAn:

El MA ster de FormaciA3 Permanent en ProducciA3 Sostenible d'Aliments, fa referA"ncia a les Tecnologies Innovadores Aplicades
a la ConservaciA? d'Aliments i ValoritzaciA® de Subproductes Agroalimentaris. A Espanya no sols se'l considera com el sector
industrial mA®©s important, sinA® que acA es produeixen aliments necessaris incloent A"poques de crisis. PerA?, a mA®©s, el
sector agroalimentari nacional tA© una alta tendA"ncia exportadora, sent els sectors de I'alimentaciA? considerats com els
segments de consum amb major quantitat de nous productes llanA§ats al mercat. A[Js acA on radica la importA ncia de les
empreses del sector que milloren, redissenyen les seues marques i envasament, a fi d'augmentar les seues vendes. Sobre
aquest tema, la Universitat de ValA 'ncia estA atenta a aquestes necessitats i per aixA? ofereix un mA ster de qualitat enfocat a
I'especialitzaciA® en la producciA? sostenible d'aliments sobre la base de la innovaciA? i valoraciA® dels subproductes
agroalimentaris.

Cal assenyalar que dins del sector agroalimentari espanyol tA© com a interA©s especial potenciar el prestigi de la marca i
I'excelA-IA ncia del producte, eixos que poden #convertir en instruments estratA"gics per a augmentar les vendes i conservar,
per descomptat, la seguretat de I'aliment com a requeriment legal i del consumidor i distribuA~dor. Unit a aixAz?, i tenint en
compte I'economia global i la competitivitat dels mercats, A©s necessari garantir la seguretat i qualitat dels aliments per a
aconseguir I'A"xit en el mercat internacional. A[Js per aixA? que el MA ster de FormaciA3 Permanent en ProducciA? Sostenible
d'Aliments resulta d'una enorme importA ncia per als professionals actuals interessats en el tema.

MitjanA§~ant el MA ster de FormaciA3 Permanent en ProducciA3 Sostenible d'Aliments, els alumnes adquiriran els coneixements i
formaciA3 adequada per a:

- Adquirir destreses en I'A%s i I'optimitzaciA® de les diferents tA"cniques i mA“todes d'innovaciA® per a la valoritzaciA® dels
subproductes de la indA%stria agroalimentA ria, aixA com de les diferents tecnologies de conservaciA3 d'aliments.
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- Ser ~capaA§os de veure les potencials aplicacions comercials, tant del punt de vista agroalimentari com mediambiental,
biomA~dic i farmacA”utic, a mA®©s de la indA%stria quAmica; conservaciA®> quAmica dels aliments.

- Capacitar en el desenvolupament i aplicaciA® de tA"cniques que permeten aprofitar d'una manera sostenible els residus i
subproductes de la indA%stria alimentA ria, a travA©s de la sostenibilitat, innovaciA? i investigaciA3, aixA com desenvolupar
nous processos tecnolA2gics que permeten obtindre productes amb major qualitat nutricional i fisicoquAmica per a poder
aplicar-ho tant en empreses com en A rees d'administraciA3 i investigaciA3.

A mA©s de I'anterior, existeix una importA ncia fonamental per a desenvolupar noves tecnologies de processament mA©s
sostenibles que a MA©s permeten una millor conservaciA® de les caracterAstiques nutricionals i organolA"ptiques dels
productes alimentosos. Al mateix temps, A©s de gran interA©s posar A"mfasi en el tema mediambiental, aixA2 A©s, a raA3 de
la quantitat de residus i subproductes que aquesta indA2stria genera diA riament. En observaciA® de tot I'anterior, A©s
important comptar amb professionals destacats en el sector i per tant el MA ster Propi en ProducciA3 Sostenible d'Aliments
adquireix especial rellevA ncia.

Actualment, el sector agroalimentari, que inclou tant a empreses privades, com a administracions i laboratoris d'investigacio,
requereixen de professionals que sapien gestionar la qualitat i la seguretat dels aliments. Al mateix temps, que siguen capacos
d'innovar en un mercat competitiu i incorporen noves tecnologies amb la seguretat exigida per la normativa actual. Es per aixo
gue el Master de Formacié Permanent en Produccié Sostenible d'Aliments: Tecnologies Innovadores Aplicades a la Conservacié
d'Aliments i Valoritzacié de Subproductes Agroalimentaris, cerca formar professionals encarregats de desenvolupar nous
processos tecnologics que milloren la qualitat i la seguretat alimentaria dels productes alimentaris. Pero, a més, que els
professionals interessats en la indUstria alimentaria valoren els residus i subproductes del sector agroalimentari.

Existeix una necessitat i un compromis per part de la societat, particularment des del punt de vista agroalimentari, amb la
sostenibilitat. Aixo dins de les diferents fases de la cadena agroalimentaria, tant de la produccié de residus i subproductes, com
de la conservacié d'aliments. Actualment es genera una gran quantitat d'aquells durant el procés de produccié i en molts casos,
no generen un valor economic real, #rebutjar i contaminant, perd que no obstant aixd poden #reutilitzar i també reduir els
nivells de residus i petjades de carboni. | aixd és possible aconseguir-ho amb el Master de Formacié Permanent en Produccié
Sostenible d'Aliments.

Beneficis de cursar el Master de Formacié Permanent en Produccié Sostenible d'Aliments: Tecnologies Innovadora Aplicades a la
Conservacié d'Aliments i Valoritzacié de Subproductes Agroalimentaris:
1.la modalitat online d'aquest master permet que siga compatible amb I'activitat laboral.

2.Adquirir coneixements integrals en el tema que permeten crear empreses o projectes empresarials en algun dels ambits
esmentats.

3.0fereix diferents eixides professionals en diversos sectors, com la indUstria agroalimentaria, la indUstria farmaceutica i
biotecnologica, a més de la indUstria veterinaria.

METODOLOGA[A

La major part del contingut total de les hores a dedicar a aquesta materia es dirigira a la lectura, comprensié i estudi dels
diferents capitols que la formen, i el temps restant centrat en la resolucié de I'examen teoric i en I'inici de la resolucié de casos
practics i preparacié del tema de treball fi de master, especialment referent a la planificacié de la metodologia a emprar per a
I'abordatge i resolucié de la sostenibilitat alimentaria, residus i subproductes, tecnologies convencionals i innovadores de
processament
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