Numero de créditos por tipo de materia

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR MATERIA
Créditos totales 60
Numero de créditos Obligatorios 20
Numero de créditos Optativos 26
Numero de créditos en Practicas Externas 0
Numero de créditos Trabajo Fin de Master 14
Numero de créditos de Complementos Formativos 0
Modulos

MASTER INTERUNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION (UCA+UCO)

MODULO COMUN (20 ECTS) (5 Cursos de 4 ECTS cada uno, comunes a todas las especialidades)

12 Semestre

MODULO ESPECIFICO (20 ECTS) (5 Cursos especificos de 4 ECTS cada uno, para cada especialidad)

Especialidades

OPCION 1 OPCION 2 OPCION 3 OPCION 4 OPCION 5
PRODUCCION Y GESTION DE EMPRESAS | VITIVINICULTURA EN SEGURIDAD Y GASTRONOMIA Y
TECNOLOGIA AGROALIMENTARIAS CLIMAS CALIDOS CALIDAD NUTRICION
ALIMENTARIA ALIMENTARIA

12y 22 Semestre

MODULO DE APLICACION (20 ECTS)

Perfiles

Perfil Profesional (PP) ‘ Perfil Investigador (PI)

22 Semestre

Especialidades

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad Créditos Optativos del Modulo Especifico (ECTS)
Produccién y Tecnologia Agroalimentaria 20
Gestion de Empresas Agroalimentarias 20
Vitivinicultura en Climas Célidos 20
Seguridad y Calidad Alimentaria 20
Gastronomia y Nutricion 20




Asignaturas por especialidad o médulo especifico

MASTER INTERUNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION (UCA+UCO)

MODULO COMUN (20 ECTS) (5 Cursos de 4 ECTS cada uno, comunes a todas las especialidades)

c1 C2 c3 ca C5
Alimentos Calidad y Seguridad La agroalimentacion Introduccidn al Analisis 1+D+i en Agroalimentacién
Alimentaria en el contexto Sensorial
socioeconémico
MODULO ESPECIFICO (20 ECTS) (5 cursos especificos de 4 ECTS cada uno, para cada especialidad)
OPCION 1 OPCION 2 OPCION 3 OPCION 4 OPCION 5
PRODUCCION Y GESTION DE EMPRESAS VITIVINICULTURA EN SEGURIDAD Y CALIDAD GASTRONOMIA Y
TECNOLOGIA AGROALIMENTARIAS CLIMAS CALIDOS ALIMENTARIA NUTRICION
AGROALIMENTARIA
E11 E21 E31 E41 E51
Procesos y Productos Creacién de Empresas Procesos y Productos Gestién de la Calidad Alimentacion y cultura
Agroalimentarios Agroalimentarias Vitivinicolas Alimentaria
E12 E22 E32 E42 E52
Nuevas tecnologias enla | Organizacién de Empresas Viticultura en Climas Peligros sanitarios de la Gastronomiay
industria Agroalimentarias Calidos cadena alimentaria Alimentacion
agroalimentaria Mediterranea
E13 E23 E33 E43 E53
Innovacién en Finanzas y Contabilidad Enologia en Climas Sistemas de autocontrol en Nutricién Basica
agricultura Agroalimentaria Célidos la industria alimentaria
E14 E24 E34 E44 E54
Avances en Marco juridico de la Nuevas Tecnologias en Prediccion del riesgo Gestion Nutricional de los
Agroalimentacion Agroalimentacion la industria vitivinicola alimentario Alimentos
E15 E25 E35 E45 E55
Avances en Analisis Marketing Avances en Evaluacioén del riesgo Valoracién sensorial de los
Agroalimentario Agroalimentario vitivinicultura alimentario alimentos

MODULO DE APLICACION (20 ECTS)

PERFIL PROFESIONAL

PERFIL INVESTIGADOR

Précticas en Empresas o Instituciones (6 ECTS)

PEI-PP

1I-PI

Introduccion a la Investigacion (6 ECTS)

TFM

Trabajo Fin de Master (14 ECTS)




Asignaturas por materia, nimero de créditos y semestre.

DISTRIBUCION DE MODULOS, MATERIAS Y ASIGNATURAS

MODULO CRED | MATERIA CRED| ASIGNATURA CRED|CURSO| SEMES.
MODULO 20 | Aspectos Generales | 20 | C1 4 1 1
COMUN (C) dela Alimentos
Agroalimentacion Cc2 4 1 1
Calidad y Seguridad Alimentaria
C3 4 1 1
La Agroalimentacidn en el contexto
socioeconémico
ca 4 1 1
Introduccién al Andlisis Sensorial
C5 4 1 1
1+D+i en Agroalimentacion
MODULO 20 Tecnologia de la 8 | E1.1 4 1 1
ESPECIFICO: conservacion y Procesos y Productos Agroalimentarios
OPCION 1 (E1) transformacion de E1.2 4 1 1
alimentos Nuevas Tecnologias en la industria
PRODUCCION Y alimentaria
TECNOLOGIA Innovacién en la 12 | E1.3 4 1 1
AGROALIMENTA- agroalimentacion Innovacion en Agricultura
RIA E1.4 4 1 2
Avances en Agroalimentacion
E1.5 4 1 2
Avances en Analisis Agroalimentario
MODULO 20 Empresas 12 | E2.1 4 1 2
ESPECIFICO: Creacién de empresas
OPCION 2 (E2) Agroalimentarias
E2.2 4 1 1
GESTION DE Organizacion de Empresas
EMPRESAS Agroalimentarias
AGROALIMENTA- E2.3 4 1 1
RIAS Finanzas y Contabilidad
Agroalimentaria
Legislacion 4 | E2.4 4 1 1
Marco Juridico de la Agroalimentacion
Comercializacion 4 | E2.5 4 1 2
Marketing Agroalimentario
MODULO 20 Procesos y 4 | E3.1 4 1 1
ESPECIFICO: Productos Procesos y Productos Vitivinicolas
OPCION 3 (E3) Vitivinicolas
Climas Calidos 8 | E3.2 4 1 1
VITIVINICULTURA Viticultura en Climas Célidos
EN CLIMAS E3.3 4 1 1
CALIDOS Enologia en Climas Célidos
Innovacién 8 | E3.4 4 1 2
vitivinicola Nuevas Tecnologias en la Industria
Vitivinicola
E3.5 4 1 2
Avances en Vitivinicultura
MODULO 20 Gestion de la 4 | E4.1 4 1 1
ESPECIFICO: Calidad Alimentaria Gestion de la Calidad Alimentaria




OPCION 4 (E4) Gestion de la 16 | E4.2 4
Seguridad Peligros sanitarios de la cadena
SEGURIDAD Y Alimentaria alimentaria
CALIDAD E4.3 4
ALIMENTARIA Sistemas de autocontrol en la industria
alimentaria
E4.4 4
Prediccion del riesgo alimentario
E4.5 4
Evaluacién del riesgo alimentario
MODULO 20 | Cultura Alimentaria | 8 | E5.1 4
ESPECIFICO: y Gastronomia Alimentacién y Cultura
OPCION 5 (E5) ES.2 4
Gastronomia y Alimentacion
GASTRONOMIA Y Mediterranea
NUTRICION Nutricién Humana | 8 | E5.3 4
Nutricion Basica
E5.4 4
Gestion Nutricional de los Alimentos
Valoracién sensorial | 4 | E5.5 4
de los alimentos Valoracién Sensorial de los alimentos
MODULO DE 20 Perfil Profesional 6 | PEI-PP 6
APLICACION Practicas en Empresas o Instituciones
Perfil Investigador 6 | II-PI 6
Introduccidn a la investigacion
Trabajo Fin de 14 | TFM 14

Master

Trabajo Fin de Master




