Master en Desenvolupament i Innovacié d’Aliments

Assignatures d'anivellament (prévies al master)

Aquestes assignatures s'impartiran des de principis a la fi de setembre. En funcié de la
formacié previa dels estudiants admesos es requerira que cursin les seglents
assignatures d'anivellament:

Quimica dels Aliments (3 crédits),
Tecnologia dels Aliments (3 credits),
Higiene i Seguretat Alimentaria (3 credits),
Nutricié i Salut (3 credits).

La Comissid de Coordinacid del Master sera la que determinara les assignatures
d'anivellacié que ha de cursar cada estudiant en funcié de la seva formacié prévia. Les
assignatures d'anivellament hauran de superar-se per poder continuar el master.

ASSIGNATURA ‘ TIPUS SEMESTRE CREDITS
Assignatura 1 - Disseny OB 1 (octubre-febrer) 5
Experimental

Assignatura 2- Disseny i OB 1 (octubre-febrer) 5
Formulacié de Nous Aliments

Assignatura 3- Components OB 1 (octubre-febrer) 5
Bioactius. Ingredients i Aliments

Funcionals

Assignatura 4- Noves Tecnologies OB 1 (octubre-febrer) 5
de Processament i Conservacié

d'Aliments

Assignatura 5- Gestio Economica OB 1 (octubre-febrer) 5

de la Produccid, Estrategies de
Marqueting i Gestio de Projectes

Assignatura 6- Informacio i OB 1 (octubre-febrer) 5
Documentacio. Regulacié Legal i
Propietat Intel-lectual i industrial

Assignatura 7 - Analisi Sensorial OPT 2 (febrer-juliol) 2,5
dels Aliments

Assignatura 8 - Ecoinnovacio OPT 2 (febrer-juliol) 2,5
Alimentaria

Assignatura 9 - Estratégies de OPT 2 (febrer-juliol) 2,5

Marqueting i de Comunicacié en
el Camp de I'Alimentacid i la
Nutricid

Assignatura 10 - GenOmica OPT 2 (febrer-juliol) 2,5
Nutricional: Noves Eines en el
Desenvolupament d'Aliments




Assignatura 11 - Microorganismes OPT 2 (febrer-juliol) 2,5
i Seguretat Alimentaria
Assignatura 12 - Nutricid i Salut: OPT 2 (febrer-juliol) 2,5
Investigacid, Desenvolupament i

Innovaciod Aplicada a la Cura de la

Salut

Assignatura 13 - Practiques a la OPT 2 (febrer-juliol) 2,5
Industria

Assignatura 14 - Treball Final de TFM 2 (febrer-juliol)* 20
Master

OB, obligatoria; OPT, optativa; TFM, treball final de master

Tots els alumnes hauran de cursar 60 credits del master: els 30 credits obligatoris + com
a minim 10 credits optatius a triar + els 20 credits del treball final de master.

EI TFM és Unic per a tots els alumnes i a tots els hi dona accés al doctorat.

El TFM té caracter experimental amb contingut aplicat a la investigacidé i el
desenvolupament en I'ambit d'indUstria alimentaria i centres d' 1+D+i, s'ha incorporat
hores de practiques de laboratori en el Campus de I'Alimentacié de Torribera, on els
alumnes tenen a disposicié: Laboratori de Cuina, Laboratori Tecnologic i Laboratori
d'Analisi Sensorial.



