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Shusans

Disefar, optimizar y escalar procesos de fermentacion desde el
laboratorio hasta la industria.

Trabajar con microorganismos para producir alimentos, ingredientes
funcionales y compuestos de alto valor anadido.

Desarrollar alimentos fermentados innovadores con impacto en la
salud.

Aplicar fermentacion de precision y biotecnologia industrial en nuevos
modelos productivos.

Controlar la calidad, seguridad y normativa en la industria alimentaria y
biotecnolégica.

Transformar subproductos y residuos en recursos mediante estrategias de
economia circular.

Participar en actividades de investigacion e innovacion en un sector en
constante crecimiento.

Trabajar en la interseccién entre alimentacion, salud, sostenibilidad y
biotecnologia avanzada



PROGRAMA
DE ESTUDIOS

Dirigido a titulados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Biotecnologia, Biologia, Genética, Microbiologia, Farmacia,
Veterinaria, Ingenierias relacionadas con el &mbito agroalimentario
o biotecnolégico, y titulaciones afines.

Qué te ofrecemos

» Formacién multidisciplinar y aplicada, integrando dmbitos
como la microbiologia, tecnologia alimentaria, bioprocesos,
salud y legislacion.

» Fuerte componente préactico, con préacticas de laboratorio,
resolucion de casos reales y trabajo en planta piloto.

 Orientacion a la industria, con contenidos sobre escalado,
automatizacién, control de procesos y viabilidad
técnico-econémica.

» Posibilidad de realizar préacticas externas en empresas (6
ECTS), que permiten aplicar los conocimientos en entornos
reales y mejorar la empleabilidad.

« Posibilidad de reconocimiento de experiencia profesional en
el &mbito industrial.

« Trabajo Fin de Méster aplicado, orientado a investigacion o
resolucién de problemas reales.

« Un programa disefiado para que puedas integrarte rapidamente
en el entorno profesional o continuar en investigacién.

Salidas profesionales

*Industria alimentaria
*Industria biotecnolégica
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*Otros &mbitos emergentes

Este folleto tiene caracter informativo y puede sufrir pequefias modificaciones.



PERIODO

« Alimentos Fermentados y Salud $i
 Economia de la Empresa y Gestién de la S1
Innovacién en la Industria de la Fermentacion
 Fermentacion de Precision

S1

* Fermentacién y Microorganismos S1
* Procesos en la Industria de la Fermentacion S1
» Tecnologia de los Alimentos Fermentados S1

» Técnicas Analiticas en la Industria de la S1

Fermentacion

 Economia Circular Aplicada a Residuos y
Subproductos de la Industria Alimentaria y
Biotecnolégica

» Seguridad, Evaluacion del Riesgo, Gestion de la
Calidad y Legislacion Aplicadas a Fermentaciones
Alimentarias y Biotecnologicas



» Fermentaciones Culinarias y Utilizaciéon
Gastronémica de Alimentos Fermentados

* Introduccion a Bioinformatica para anélisis
de datos Omicos

» Microbiologfa predictiva aplicada al Control
de procesos de Fermentacion
 Programacion Aplicada a la industria
Alimentaria y Biotecnolégica

* Practicas Externas
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_ Como asignatura optativa, en empresas y organismos de los sectores

alimentarios y biotecnoldgicos en Castilla y Leon, Espafia y otros paises.
Se pueden ampliar con préacticas extracurriculares

S1=12 Semestre; S2 = 2° Semestre; OB = Obligatoria; OP = Optativa




Avelino Alvarez Ordofiez (coordinador)
Higiene y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria
Campus de Vegazana s/n 24071 Le6n
Tel: (+34) 987291195

E-mail: fvedec@unileon.es
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