Master en Agroalimentacion

Descripcion

Este Mdster Interuniversitario forma en todo el proceso de la agroalimentacion, abordando desde aspectos re-
lacionados con la gestion de la empresa agroalimentaria, hasta temas de seguridad y calidad alimentaria, pasando
por aspectos claramente productivos en la industria agroalimentaria en general y en la industria enoldgica, en
particular para terminar con temas relacionados con la gastronomia vy la nutricion.

Perfil de acceso
Licenciatura o grado en Derecho, Economia, Ciencias Empresariales, Publicidad, Turismo, Veterinaria, Farmacia,
Biologfa, Quimica, Enologfa, Ingenieros Agronomos, Ingenieros Quimicos, etc.

Salidas profesionales

Expertos cualificados en la gestiéon de empresas agroalimentarias; expertos/as cualificados/as en produccion
agroalimentaria; expertos/as cualificados/as en vitivinicultura y enologfa; expertos/as cualificados/as en seguridad
y calidad alimentaria y expertos/as cualificados/as en nutricién y gastronomia.

Direccion y contacto

Facultad de Ciencias

Poligono Rio San Pedro, | 1510 Puerto Real
Tlfno: (0034) 956 016 303
masteragroalimentacion@uca.es
http://posgrado.uca.es/master/agro
http://ciencias.uca.es



Adquirir conocimientos, habilidades y capacidades para poder abordar con éxito aspectos productivos, de [+D+i, de gestidn, de seguridad
y calidad, entre otros, en el dmbito agroalimentario.

Graduados con formacién en ciencias experimentales (Quimica, Ingenieria Quimica, Enologia, Biotecnologia, Ingenierfa Agricola, Ingeniera
en Agronomia, Ciencias y Tecnologfas de los Alimentos, Biologfa, Veterinaria) o dreas afines. Graduados con formacién jurfdico-econémico-
social (Derecho, Economia, Empresariales, Humanidades) o dreas afines.

Materias Creéd. Materias Créd.
Alimentos 4 Introduccidn al andlisis sensorial 4
Calidad y seguridad alimentaria 4 |+D+i en agroalimentacion 4
La agroalimentacién en el contexto socioecondmico 4

PRODUCCION AGROALIMENTARIA GESTION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS
Materias Créd. Materias Créd.
Produccién y productos agroalimentarios 4 Creacidn de empresas agroalimentarias 4
Nuevas tecnologfas en la industria agroalimentaria 4 Organizacién de empresas agroalimentarias 4
Innovacidn en agricultura 4 Finanzas y contabilidad agroalimentaria 4
Avances en agroalimentacion 4 Marco juridico de agroalimentacién 4
Avances en andlisis agroalimentario 4 Marketing agroalimentario 4

VITIVINICULTURA EN CLIMAS CALIDOS

SEGURIDADY CALIDAD ALIMENTARIA

GASTRONOMIAY NUTRICION

Materias Créd.  Materias Créd.  Materias Créd.
Procesos y productos vitivinicolas 4 Gestidn de la calidad alimentaria 4 Alimentacién y cultura 4
Vitivinicultura en climas célidos 4 Peligros sanitarios de la cadena 4 Gastronomia y 4
alimentaria alimentacién mediterrdnea
Enologfa en climas cdlidos Sistemas de autocontrol en la industria 4 Nutricién bdsica
Nuevas tecnologfas en la industria 4 Prediccidn del riesgo alimentario Gestidn nutricional de los
vitivinicola alimentos
. . ‘ , , Valoracidn sensorial de los
Avances en vitivinicultura 4 Evaluacion del riesgo alimentario 4 . I I 4
alimentos
PERFIL PROFESIONAL PERFIL INVESTIGADOR
Practicum en empresas o instituciones 6 Introduccidn a la investigacién 6
Trabajo Fin de Mdster 14

60 (cada crédito equivale a 25 horas de trabajo del alumno).



