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PROGRAMA

Introduccié: Sostenibilitat alimentaria, residus i subproductes, tecnologies convencionals i innovadores de processament

Tema 1: Introduccié (12h)

Tema 2: Cap a la produccié d'aliments sostenibles i saludables. Compostos bioactivos (ex. carotenoides i polifenoles) com a
elements versatils per a I'agroalimentacié i promocié de la salut (4h).

Tema 3: Tractaments convencionals (8h)

Tema 4: Altes Pressions Hidroestatiques (8h)

Tema 5: Polsos electrics (8h).

Tema 6: Ultrasons (8h)

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

Proteina Sostenible

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

Tema 2: Proteines unicel-lulars (PU): Fongs, bacteris, llevats i algues (30h)
Tema 3: Productes de cultiu cel-lular i tecnologies de produccié (15h)
Tema 4: Regulacié, seguretat i aspectes mediambientals (4h).

Tractaments aplicats en la conservacié d'aliments: Inactivacié microbiana i caracteristiques fisicoquimiques

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 conservacié 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 inddstria agroalimentaria i quimica analitica verda

Tema 1. Qualitat dels subproductes de la indUstria agroalimentaria (8h)

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

Tema 3: Analisi qualitativa i quantitativa de fraccions biofuncionales: métodes cromatografics i espectroscopics (UV-Vis) (20h).
Tema 4: Valoracié funcional dels subproductes: Tecniques espectroscopiques i electroquimiques (10h).

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

Tema 6. Avaluacié quimiométrica: fonaments i aplicacié en el sector agroalimentari (10h)

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

Us de processos convencionals en la valoritzacié de subproductes de la indUstria agroalimentaria

Tema 1: Subproductes indUstria lactica (3h)
Tema 2: Subproductes carnis (15h)

Tema 3: Acuacultura (12h)

Tema 4: Cereals (10h)

Processos innovadors i sostenibles d'extraccié per a la recuperacié 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 electrics (11h)

Tema 3: Ultrasons (11h)

Tema 4: Microones (10h)

Tecnologies innovadores i reduccié 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)

Avaluacié del cicle de vida ambiental, paleses i aplicacions comercials

Tema 1: Riscos i beneficis economics (26h)
Tema 2: Etiquetatge i legislacié Propietat intel-lectual, Paleses (16h)
Tema 3: Aplicacions comercials i comercialitzacié: Pinsos, additius alimentaris naturals, etc. (18h)

Treball Fi de Master
Treball Fi de Master

PROFESSORAT

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 Valéncia

Manuel Bernabeu Lorenzo
Investigador Margarita Salas. Universitat de Barcelona
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

Investigador/a no Doctor/a UV Al. Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién,
Toxicologia y Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Joaquim Calvo Lerma

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

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 Alimentacion,
Toxicologia y Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Maria Carmen Collado Amores

Investigador Cientifico. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas - CSIC
Maria Luisa Escudero Gilete

Profesora Titular de Universidad de Sevilla

Ménica Fernandez Franzon

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
Profesora Titular Universitat de Valencia.
Maria Lourdes Gonzalez-Miret Martin
Catedratica Universidad de Sevilla

José Miguel Hernandez Hierro
Profesor Titular Universidad de Sevilla
Maria Dolores Hernanz Vila
Catedratica 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, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Cristina Juan Garcia

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

José Manuel Lorenzo Rodriguez

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

Researcher Universidad de Sevilla

Francisco Juan Marti Quijal

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

Pedro Vicente Martinez Culebras

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

Antonio Jesus Meléndez Martinez
Catedratico Universidad de Sevilla
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 Valéncia

Andrés Moreno Moreno
Catedratico de Universidad de Quimica Organica. Universidad de Castilla La Mancha

Julio Nogales Bueno
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Profesor Ayudnte Doctor Universidad de Sevilla
Noelia Pallarés Barrachina

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

Yelko Rodriguez Carrasco

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

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
Farmacéutica en Oficina de Farmacia
Maria José Ruiz Leal

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

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 Valéncia

Paulo Eduardo Sichetti Munekata
Postdoctorate Researcher. Centro Tecnoléxico da Carne
Josefa Tolosa Chelés

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

Carole Tonello

Isabel Vicario Romero

Catedratica Universidad de Sevilla

OBJECTIUS

Les sortides professionals que té el curs sén:

El Master de Formacié Permanent en Produccié Sostenible d'Aliments, fa referéncia a les Tecnologies Innovadores Aplicades a la
Conservacié d'Aliments i Valoritzacié de Subproductes Agroalimentaris. A Espanya no sols se'l considera com el sector industrial
més important, siné que aci es produeixen aliments necessaris incloent époques de crisis. Perd, a més, el sector agroalimentari
nacional té una alta tendencia exportadora, sent els sectors de I'alimentacié considerats com els segments de consum amb
major quantitat de nous productes llancats al mercat. Es aci on radica la importancia de les empreses del sector que milloren,
redissenyen les seues marqgues i envasament, a fi d'augmentar les seues vendes. Sobre aquest tema, la Universitat de Valencia
esta atenta a aquestes necessitats i per aixo ofereix un master de qualitat enfocat a I'especialitzacié en la produccié sostenible
d'aliments sobre la base de la innovacid i valoracié dels subproductes agroalimentaris.

Cal assenyalar que dins del sector agroalimentari espanyol té com a interés especial potenciar el prestigi de la marca i
I'excel-lencia del producte, eixos que poden #convertir en instruments estratégics per a augmentar les vendes i conservar, per
descomptat, la seguretat de I'aliment com a requeriment legal i del consumidor i distribuidor. Unit a aix0, i tenint en compte
I'economia global i la competitivitat dels mercats, és necessari garantir la seguretat i qualitat dels aliments per a aconseguir
I'&xit en el mercat internacional. Es per aixd que el Master de Formacié Permanent en Produccié Sostenible d'Aliments resulta
d'una enorme importancia per als professionals actuals interessats en el tema.

Mitjancant el Master de Formacié Permanent en Produccié Sostenible d'Aliments, els alumnes adquiriran els coneixements i
formacié adequada per a:

- Adquirir destreses en I'Us i I'optimitzacié de les diferents tecniques i metodes d'innovacié per a la valoritzacié dels
subproductes de la indUstria agroalimentaria, aixi com de les diferents tecnologies de conservacié d'aliments.

- Ser capacos de veure les potencials aplicacions comercials, tant del punt de vista agroalimentari com mediambiental, biomedic
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i farmacéutic, a més de la indUstria quimica; conservacié quimica dels aliments.

- Capacitar en el desenvolupament i aplicacié de tecniques que permeten aprofitar d'una manera sostenible els residus i
subproductes de la indUstria alimentaria, a través de la sostenibilitat, innovacié i investigacid, aixi com desenvolupar nous
processos tecnologics que permeten obtindre productes amb major qualitat nutricional i fisicoquimica per a poder aplicar-ho
tant en empreses com en arees d'administracié i investigacié.

A més de l'anterior, existeix una importancia fonamental per a desenvolupar noves tecnologies de processament més
sostenibles que a més permeten una millor conservacié de les caracteristiques nutricionals i organoléptiques dels productes
alimentosos. Al mateix temps, és de gran interés posar émfasi en el tema mediambiental, aix0 és, a rad de la quantitat de
residus i subproductes que aquesta industria genera diariament. En observacié de tot I'anterior, és important comptar amb
professionals destacats en el sector i per tant el Master Propi en Produccié Sostenible d'Aliments adquireix especial rellevancia.

Actualment, el sector agroalimentari, que inclou tant a empreses privades, com a administracions i laboratoris d'investigacié,
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
que 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 aixo poden #reutilitzar i també reduir els
nivells de residus i petjades de carboni. | aix0 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.

METODOLOGIA

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 l'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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