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Los consumidores estan cada vez mas concienciados de la importante
relacion existente entre la alimentacion, los estilos de vida y la salud, lo cual
esta promoviendo la demanda de alimentos mas saludables. Por otro lado,
aprecian cada vez mas el consumo de alimentos minimamente procesados,
mas naturales, sin aditivos innecesarios, y que presenten sabores tipicos y
tradicionales, impulsando la creacién de alimentos gourmet y de V Gama.
En estos retos se centra la formacion adquirida en el Master en Innovacion
y Desarrollo de Alimentos de calidad (#mIDeAuclm): competencias y
habilidades que necesitan los profesionales de las empresas alimentarias
para fomentar la innovacion y el desarrollo industrial de nuevos productos y
su comercializacion.

La titulacion tiene una orientacion profesional: se pretende formar a técnico
con una alta especializacién, conocimientos y destrezas, preparados para
desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta calidad y elevado valor
afadido, respondiendo a los retos y tendencias actuales y a las exigencias
planteadas por los consumidores.

Ademas, se aporta formacion sobre el comportamiento del consumidor, asi
como en el dmbito de la investigacion aplicada.

Otros objetivos formativos del master son:

* Posibilitar el acceso al mercado laboral en puestos de responsabilidad, o
continuar estudios posteriores.

* Proporcionar una sélida formacién de conocimientos y habilidades que
capacite para la resolucion de problemas en el entorno laboral.

¢ Fomentar el espiritu critico y el aprendizaje auténomo mediante el
desarrollo de las capacidades de analisis y sintesis.

e Transmitir el valor de la sostenibilidad en el aprovechamiento de
recursos y la responsabilidad en el consumo de los productos elaborados
industrialmente.

Se recomienda que el estudiante posea alguna de las siguientes titulaciones:

* Graduado/a o Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
¢ Graduado/a o Licenciado/a en Enologia

¢ Graduado/a en Nutricion Humana y Dietética
* Ingeniero/a Agrénomo

® Graduado/a o Licenciado/a en Quimica

* Graduado/a o Licenciado/a en Farmacia

* Graduado/a o Licenciado/a en Veterinaria

¢ Graduado/a o Licenciado/a en Biologia

¢ Graduado/a o Licenciado/a en Biotecnologia
* Graduado/a o Licenciado/a en Bioquimica

¢ Graduado o Ingeniero/a Quimico

Centro de Atencidn al Usuario (CAU)

Las competencias profesionales que se desarrollan en la titulacion se

resumen en los siguientes puntos:

* Poseer conocimientos avanzados para saber comprender, planificar y
llevar a cabo actividades de desarrollo o mejora de alimentos de calidad
diferenciada y/o de alto valor afiadido en un contexto industrial.

o Saber utilizar la calidad como estrategia de diferenciacion y para la

integracion de los sistemas de gestion de la calidad y de la seguridad

alimentaria, asi como su certificacion en el sector de la alimentacion.

Saber aplicar los ensayos sensoriales y su tratamiento estadistico

para utilizarlos tanto en paneles entrenados como en estudios con

consumidores y saber relacionar los fundamentos del marketing y la

estrategia empresarial con la preferencia de los consumidores.

Comprender y saber analizar las tendencias del sector de la alimentacién y

de los habitos alimentarios.

Tener capacidad para explorar las fuentes de ideas innovadoras,

conocimientos sobre las etapas que forman parte del disefio y la

formulacion de nuevos productos hasta su comercializacion.

Saber desarrollar alimentos funcionales, que sean sanos, apetitosos, faciles

de usar y tan “naturales” (minimamente procesados) como sea posible,

para promover el bienestar y la salud reduciendo el riesgo de padecer
enfermedades.

Conocer las tecnologias emergentes de transformacion, conservacion

y envasado de alimentos y su aplicacién en los distintos sectores de

la industria alimentaria; incluyendo conocimientos avanzados en

microbiologia industrial y biotecnologia de alimentos.

Una parte importante de las competencias y habilidades practicas del

Master se adquieren durante el desarrollo de las Practicas Externas (PE)

obligatorias y del Trabajo Fin de Master (TFM), pudiendo el estudiante

permanecer seis meses en una empresa (formacion dual).

Ademas de los criterios de valoracion de méritos (expediente, CV profesional y otros) cada candidato tendra una entrevista con alguno de los miembros de la
Comisién Académica para confirmar el interés y disponibilidad del candidato, asi como la idoneidad de la eleccion de este Master para la formacion de su perfil.
Con ello se persigue asegurar y confirmar que la orientacion profesional, de investigacion y de introduccion a la I+D+i industrial que posee el Master se ajusta a
las necesidades del alumno. Esta entrevista junto con los criterios de valoracién de méritos permitira a la Comision Académica seleccionar a los alumnos antes de

su matriculacion.

Si resultara necesario por falta de plazas, en el proceso de seleccion se tendran en cuenta los siguientes criterios de admision:

¢ Expediente académico (hasta 60 puntos).

o Perfil y adecuacién de la formacion previa a los contenidos del Master (hasta 10 puntos)
* Otros méritos académicos o de formacion (postgrados, otras titulaciones, congresos, etc.) (hasta 5 puntos).

® Proyectos, trabajos y experiencia profesional (hasta 10 puntos).
¢ [diomas (hasta 5 puntos).

* Motivacion expresada en una carta de interés (hasta 5 puntos).
* Prueba de acceso o entrevista personal (hasta 5 puntos).

Los egresados en el Master en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de calidad poseen una formacién muy
especializada en el campo de la industria alimentaria y de la alimentacion, uno de los mas importantes
sectores industriales y motor econdmico y de profunda tradicion socio-cultural tanto en Castilla-La

Mancha, como en Espafia y a nivel internacional.

Las competencias adquiridas en la titulacion le permitiran desarrollar sus actividades de forma especifica
en el ambito del desarrollo e innovacién de alimentos y procesos de elaboracion, pudiéndose encargar de
disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del mercado; evaluar el
grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado y por los consumidores; establecer sus costes de
produccion; evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

Por otro lado, en el &mbito de la comercializacion, comunicacidn y marketing, prestar asesoramiento

en las tareas de publicidad y marketing, asi como en las de informacion y presentacién al consumidor

de los productos alimenticios, ya que conocen los aspectos técnicos mas novedosos de cada producto,

relacionados con su composicion, funcionalidad, elaboracién, etc.

En el ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica, se pueden ocupar de estudiar e interpretar los
informes y expedientes administrativos en relacién con un producto, para poder responder razonadamente
la cuestién que se plantee; siendo conocedores de la legislacion vigente pueden defender ante la
administracion la necesidad de modificacion de una normativa relativa a cualquier producto.

En el dmbito investigador, proporcionar conocimientos y metodologias recopilando y analizando

la informacién existente; disefiando experimentos; analizando e interpretando datos; identificando

problemas; proponiendo soluciones, etc.

Mas detalles sobre las competencias profesionales de los egresados se pueden consultar en: https://www.

uclm.es/ciudad-real/quimicas/midea/competensalidas
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S1 Semestre 1 S2 Semestre 2 SD Sin docencia AN Anual

VIVE UCLM

Actualizacion en ciencia de los alimentos 6 OB S
Calidad, estabilidad y vida til de los alimentos 6 OB S1
Anadlisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor 6 OB S
Tendencias en el sector de la alimentacién 6 OB S2
Desarrollo industrial e investigacion cientifica aplicada 6 OB S2
Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales 6 OB S2
Innovacién tecnoldgica en la industria alimentaria 6 OB S2
Practicas externas 6 OB S2
Trabajo fin de master 12 TFM

FB Formacion basica OP Optativa PE Practicas Empresas

OB Obligatoria TFM Trabajo Fin de Master

miDeA.uclm.es
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https://www.uclm.es/es/Estudios/masteres/master-innovacion-desarrollo-alimentos

