Moddulo de Microbiologia de Alimentos (17 ECTS)
Fermentacion y Bioconservacion de Alimentos 5 ECTS
Microorganismos patégenos en alimentos 6 ECTS

Moédulo de Calidad y Seguridad Alimentaria (5 ECTS)

Calidad y seguridad alimentaria 5 ECTS
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Trabajo Fin de Master (18 ECTS)

Lineas de investigacion

v'Nutricién y endocrinologia

v'Nutrientes y sistema nervioso central
v'Alimentos funcionales, y microbiota
v'Seguridad y bioconservacién de alimentos
v'Actividad antimicrobiana de productos
naturales o modificados

v'Ecologia microbiana de los alimentos
v'Procesos industriales alimentarios
v'Materiales de envasado en la planta
alimentaria

v/Separacion, identificacién y cuantificacion de
contaminantes en alimentos, mediante
técnicas cromatograficas y espectroscépicas

Universidad de Jaén Malster OfiCiaI

El trabajo fin de mdster se puede realizar en los
laboratorios de investigacion de los equipos
participantes y/o mediante estancias en las
empresas y entidades colaboradoras

Nuevas tecnologias en microbiologia de alimentos 6 ECTS
Avances en Seguridad

a i
de los Alimentos

Modulo de Procesado y Analisis Quimico (12
ECTS)

Contaminacion en el proceso industrial y
envasado de los alimentos 6 ECTS

Técnicas cromatograficas y espectroscopicas
para el analisis quimico de alimentos 6 ECTS

uJa.
A http://estudios.ujaen.es/node/98/master_presentacion /

Moddulo de Nutricidn y Alimentacion (8 ECTS)
Nutricidny salud 4 ECTS
Alimentos funcionales y componentes

bioactivos de alimentos 4 ECTS

Empresas y entidades colaboradoras

Aceitunera Jiennense, Agro Nutrientes Jaén S.C.A.,
ANDALTEC, CICAP (centro tecnoldgico del sector lacteo),
Controlab, COVAP, Distrito Sanitario de Jaén, Ensayos y
Validaciones S.L.L., Heineken, Hijos de Julio Luque
(Carnica), Laboratorio de analisis de D. Manuel
Alcantara, Oleocampo, Real Academia de Ciencias
Veterinarias de Andalucia Oriental, Royal Menu
Catering, SierraMagina (carnicos), Sociedad Espafiola de
Seguridad Alimentaria, Sociedad de Prevencidon
FREMAP, TEICA (Centro tecnoldgico del sector carnico),
Unaproliva, y resto de empresas del sector alimentario
con convenios Icaro:
(https://www10.ujaen.es/conocenos/servicios-
unidades/uempleo/listado_empresas)




Justificacion

La globalizacion de la economia y el mercado de los alimentos hacen de la
seguridad alimentaria un tema de interés general, influenciado por
numerosos factores tanto internos como externos. La solucion a este
problema global y dindmico requiere la implementacién de lineas de
actuacioén claramente definidas:

=Una mejora global en los sistemas de produccidn, transporte,
procesado y distribucién de los alimentos, mediante el seguimiento de
la cadena alimentaria (trazabilidad).

=Un mejor conocimiento de los puntos criticos donde se introduce la
contaminacion en la cadena alimentaria.

=E| desarrollo de nuevos métodos de conservacion de los alimentos,
mas seguros y naturales, que permitan una mayor preservacion de los
nutrientes y las propiedades organolépticas y a la vez satisfagan las
nuevas demandas de los consumidores.

=Promover una alimentacién variada y equilibrada, condicién basica
para mejorar el estado de salud de la poblacién.

=Conocer la funcionalidad de los alimentos y el papel de la microbiota
intestinal en la nutricién

Para mejorar la seguridad de los alimentos en sus diferentes facetas
también es necesario:

eContribuir a la generacién de nuevos conocimientos y aportar nuevas
soluciones a los problemas que plantean los cambios en la sociedad y
en el mercado de los alimentos.

eContribuir a la formacién de personal con una cualificacidn especifica
sobre seguridad y funcionalidad de los alimentos.

La importancia de la seguridad de los alimentos en los ambitos de la
salud, social, y econdmico, y las demandas de formacién detectadas (en la
Propia Universidad asi como a nivel externo) justifican la imparticion de un
Madster Oficial que aborde esta tematica de un modo especifico. El Master
esta enfocado desde una amplia perspectiva. La seguridad no solo radica
en determinaciones analiticas sino que constituye toda una cultura que
requiere un amplio conocimiento sobre lo que significa una alimentacion
segura y saludable. En la Universidad de Jaén existen grupos de
investigacion con personal suficientemente cualificado y con una sdlida
trayectoria investigadora en temas relacionados con alimentacion, lo que
nos permite afrontar este programa con las maximas garantias de calidad
para el alumnado, permitiéndole realizar con posterioridad una Tesis
Doctoral (Programa de Doctorado en Seguridad de los Alimentos).

Objetivos generales
sEstudio de las necesidades nutritivas del organismo,
profundizando en los conocimientos cientificos de las
funciones fisioldgicas relacionadas con los procesos de
alimentacion y nutricién
=Conocer la importancia de los alimentos funcionales
=mConocer de forma integrada el papel de la microbiota
gastrointestinal en nuestro estado de salud
=Aplicacion de las distintas técnicas analiticas instrumentales,
para la separacion, identificacién y cuantificacion de residuos
toxicos en los alimentos.
mConocer las posibles fuentes de contaminacién de los
alimentos durante las etapas de procesado.
sAdquirir una visiéon funcional integrada de los grupos de
microorganismos implicados en la produccidn, alteracidn, y
toxicidad de los alimentos.
=Conocer el papel de los microorganismos en la elaboraciéon y
bioconservacion de los alimentos.
sAprendizaje de técnicas clasicas asi como en las nuevas
tecnologias moleculares aplicadas a la deteccidn y estudio de
los microorganismos en los alimentos.

=Conocer la normativa vigente en seguridad de los alimentos.

Perfil de ingreso
Alumnado que haya alcanzado el titulo oficial de Grado o
estén en posesion de un Titulo de Licenciado, Ingeniero,
Diplomado o Ingeniero Técnico, y que estén interesados
obtener una formacién avanzada en nutricion, analisis, calidad
y seguridad de los alimentos.

Coordinador Académico: Prof. Dr. Antonio Galvez del Postigo Ruiz

(agalvez@ujaen.es)
Preinscripcidon y matricula:
http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sg
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