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M.U. EN EN CIENCIAY TECNOLOGIA DE LA CARNE

FACULTAD DE VETERINARIA

PLAN DE ESTUDIOS

Biotransformaciones microbianas Obligatorio

— Evaluacion microbioldgica Obligatorio 4,5
— ) Sistemas de gestién de la seguridad alimentaria Obligatorio 4.5
A
=L Gestion de calidad Obligatorio 4,5
T 1° Semestre . . y 5 o

Calidad, caracteristicas nutricionales y conservacion Obligatorio 3
— Procesado tecnoldégico Obligatorio 3
| Evaluacion de la calidad nutricional y tecnoldgica Obligatorio 4,5
<D Sensometria y percepcion del consumidor Obligatorio 4,5
s Tradiciéon e Innovacion: desde marcas de calidad a los analogos carnicos Obligatorio 3
D
= Elaboracion y control de |la carne y los derivados carnicos Obligatorio 12
Ll 2° Semestre
p— Practicas en Empresa Obligatorio 6
D

—— SALIDAS PROFESIONALES

El Master en Calidad, Seguridad e Innovacion en Industria Carnica ofrece salidas profesiona-
les especializadas dentro del sector alimentario, especialmente en el ambito carnico. Forma a
profesionales para desempenar funciones como Directores de Calidad y Seguridad Alimentaria,

Responsables de Innovacion y Desarrollo de Nuevos Productos, consultores especializados y
técnicos en empresas del sector. Asimismo, proporciona una solida base para desarrollar una
carrera investigadora o docente, facilitando el acceso a programas de doctorado.
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