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Mddulo 1: Conceptos Basicos (5 ECTS)

Introduccion

Principios basicos: hidratos de carbono
Principios basicos: lipidos

Principios basicos: proteinas

Vitaminas

Minerales
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Mdédulo 2: Introduccidn a la industria alimentaria (2 ECTS)

1. Laindustria alimentaria
2. Evolucion de la industria alimentaria

Modulo 3: Tecnologia de fabricacion de alimentos (8 ECTS)

Sector carnico y derivados

Caracteristicas de la carne y procesos de la industria carnica
Aspectos generales y procesado del pescado

Conservas de pescado. Subproductos pesqueros
Definicion, caracteristicas y calidad de la leche

Tecnologia de procesos de la industria lactea

Derivados lacteos

Clasificacioén y nivel nutritivo de las grasas

Tecnologia de los aceites y grasas

10. Aspectos generales y tecnologia del sector de vegetales y derivados
11. Productos de IV gama y conservas vegetales
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Mddulo 4: Contaminacién de productos alimenticios (8 ECTS)

Contaminantes quimicos de origen natural y antropogénico
Contaminantes quimicos de origen vegetal

Contaminantes quimicos en el procesado de alimentos
Contaminantes quimicos de derivados de biocidas

Contaminantes quimicos derivados de medicamentos de uso veterinario
Disruptores endocrinos

Fendmenos fisicos potencialmente lesivos para los alimentos
Aditivos alimentarios

Alimentos funcionales

10. Procesos fisicoquimicos empleados en la conservacion de alimentos
1. Evaluacion de riesgos

12. Gestidn de riesgos
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Modulo 5: Técnicas de Analisis Alimentario (10 ECTS)

Principios generales

Toma de muestras

Tipologia de analisis alimentario. Analisis sensorial
Andlisis de aguas

Analisis de proteinas

Analisis de lipidos

Analisis de glucidos

Analisis de minerales
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Analisis de vitaminas
10. Analisis de biotoxinas marinas
11. Analisis de micotoxinas
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Mddulo 6: Biotecnologia Alimentaria (4 ECTS)

1. Biotecnologia en la industria alimentaria
2. Investigacion en alimentacion

Médulo 7: Calidad y Seguridad Alimentaria (8 ECTS)

Seguridad alimentaria. Conceptos generales

Sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
Normas de certificacién de seguridad alimentaria

Calidad alimentaria
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Modulo 8: Investigacion Cientifica (5 ECTS)

Principios basicos de la investigacion cientifica
Estudios cualitativos

Estudios cuantitativos

Métodos de analisis de datos e interpretacion
Preparacion de normas para la tesis de disertacion

Trabajo Fin de Master (10 ECTS)
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