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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 Hidrostéticas (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)

Tratamientos aplicados en la conservacién de alimentos: Nutrientes y compuestos bioactivos

Tema 1: Frutas y derivados (9h)
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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 valorizacién 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)

Seguridad 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 comercializacion: 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
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 Valéncia

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

Maria Carmen Collado Amores

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

Profesora Titular de Universidad de Sevilla

Modnica Fernandez Franzén

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

Emilia Ferrer Garcia

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

Daniel Franco Ruiz
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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
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

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

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
Juan Carlos Molté Cortés

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

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

OBJETIVOS

Las salidas profesionales que tiene el curso son:

El Master de Formaciéon Permanente en Produccién Sostenible de Alimentos, hace referencia a las Tecnologias Innovadoras
Aplicadas a la Conservacién de Alimentos y Valorizacién de Subproductos Agroalimentarios. En Espafia no solo se le considera
como el sector industrial mas importante, sino que aqui se producen alimentos necesarios incluyendo épocas de crisis. Pero,
ademas, el sector agroalimentario nacional tiene una alta tendencia exportadora, siendo los sectores de la alimentacién
considerados como los segmentos de consumo con mayor cantidad de nuevos productos lanzados al mercado. Es aqui donde
radica la importancia de las empresas del sector que mejoran, rediseflan sus marcas y envasado, a fin de aumentar sus ventas.
Al respecto, la Universitat de Valéncia estd atenta a estas necesidades y por ello ofrece un master de calidad enfocado a la
especializacién en la produccidn sostenible de alimentos en base a la innovacién y valoracién de los subproductos
agroalimentarios.

Cabe sefalar que dentro del sector agroalimentario espafol tiene como interés especial potenciar el prestigio de la marca y la
excelencia del producto, ejes que pueden convertirse en instrumentos estratégicos para aumentar las ventas y conservar, por
supuesto, la seguridad del alimento como requerimiento legal y del consumidor y distribuidor. Unido a esto, y teniendo en
cuenta la economia global y la competitividad de los mercados, es necesario garantizar la seguridad y calidad de los alimentos
para lograr el éxito en el mercado internacional. Es por ello que el Master de Formacién Permanente en Produccién Sostenible
de Alimentos resulta de una enorme importancia para los profesionales actuales interesados en el tema.

Mediante el Master de Formacién Permanente en Produccién Sostenible de Alimentos, los alumnos adquirirdn los conocimientos
y formacién adecuada para:

- Adquirir destrezas en el uso y la optimizacién de las diferentes técnicas y métodos de innovacién para la valorizacién de los
subproductos de la industria agroalimentaria, asi como de las diferentes tecnologias de conservacién de alimentos.
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- Ser capaces de ver las potenciales aplicaciones comerciales, tanto del punto de vista agroalimentario como medioambiental,
biomédico y farmacéutico, ademas de la industria quimica; conservaciéon quimica de los alimentos.

- Capacitar en el desarrollo y aplicacién de técnicas que permitan aprovechar de una manera sostenible los residuos y
subproductos de la industria alimentaria, a través de la sostenibilidad, innovacién e investigacién, asi como desarrollar nuevos
procesos tecnoldgicos que permitan obtener productos con mayor calidad nutricional y fisicoquimica para poder aplicarlo tanto
en empresas como en areas de administracién e investigacion.

Ademds de lo anterior, existe una importancia fundamental para desarrollar nuevas tecnologias de procesado mas sostenibles
que ademds permitan una mejor conservacion de las caracteristicas nutricionales y organolépticas de los productos
alimenticios. Al mismo tiempo, es de gran interés poner énfasis en el tema medioambiental, esto es, a razén de la cantidad de
residuos y subproductos que esta industria genera a diario. En observacion de todo lo anterior, es importante contar con
profesionales destacados en el sector y por tanto el Master Propio en Produccién Sostenible de Alimentos adquiere especial
relevancia.

Actualmente, el sector agroalimentario, que incluye tanto a empresas privadas, como administraciones y laboratorios de
investigacién, requieren de profesionales que sepan gestionar la calidad y la seguridad de los alimentos. Al mismo tiempo, que
sean capaces de innovar en un mercado competitivo e incorporen nuevas tecnologias con la seguridad exigida por la normativa
actual. Es por ello que el Master de Formacién Permanente en Produccién Sostenible de Alimentos: Tecnologias Innovadoras
Aplicadas a la Conservacién de Alimentos y Valorizacién de Subproductos Agroalimentarios, busca formar profesionales
encargados de desarrollar nuevos procesos tecnolégicos que mejoren la calidad y la seguridad alimentaria de los productos
alimentarios. Pero, ademas, que los profesionales interesados en la industria alimentaria valoricen los residuos y subproductos
del sector agroalimentario.

Existe una necesidad y un compromiso por parte de la sociedad, particularmente desde el punto de vista agroalimentario, con la
sostenibilidad. Esto dentro de las diferentes fases de la cadena agroalimentaria, tanto de la produccién de residuos y
subproductos, como de la conservacion de alimentos. Actualmente se genera una gran cantidad de aquellos durante el proceso
de produccién y en muchos casos, no generan un valor econédmico real, desechdndose y contaminando, pero que no obstante
pueden reutilizarse y también reducir los niveles de residuos y huellas de carbono. Y esto es posible lograrlo con el Master de
Formacién Permanente en Produccién Sostenible de Alimentos.

Beneficios de cursar el Master de Formaciéon Permanente en Produccién Sostenible de Alimentos: Tecnologias Innovadora
Aplicadas a la Conservacién de Alimentos y Valorizacién de Subproductos Agroalimentarios:
1.La modalidad online de este master permite que sea compatible con la actividad laboral.

2.Adquirir conocimientos integrales en el tema que permitan crear empresas o proyectos empresariales en alguno de los
ambitos mencionados.

3.0frece diferentes salidas profesionales en varios sectores, como la industria agroalimentaria, la industria farmacéutica y
biotecnolédgica, ademds de la industria veterinaria.

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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