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Master Universitario impartido por la Universidad Pablo de Olavide de Sewvilla ¥ el Instituto de la Grasa del CSIC.
RESPOMNSABLES DEL PROGRAMA

Directora: D2, Eva M2 valero Blanco {Universidad Pablo de Olavide)

Coordinadores: D, Joaguin Velasco Jiménez (Instituto de la Grasa del CSIC) y D, José Ignacio Ibheas Corcelles
{(Universidad Pablo de Olavide)

Responsable de calidad: DA, Angeles Ortega de la Torre (Universidad Pablo de Olavide)

OBJETIVOS

El master en "Ciencia y Techologia de Aceites vy Bebidas Fermentadas” nace de la colaboracidn entre la Universidad
Pablo de Olavide v el Instituto de la Grasa y tiene como objetivo general formar a investigadores capaces de
responder a la demanda de los diversos sectores agroalimentarios del tejido productivo andaluz. Los estudiantes
recibirdn conocimientos sobre los aspectos cientificos, techoldgicos v nutricionales mas relevantes de aceites
comestibles, aceitunas de mesa, vinos, cervezas y zumos citricos, para conseguir los siguientes objetivos:

1- Adquirir los conocimientos multidisciplinares basicos para abordar problemas techoldgicos v nutricionales de
aceites v bebidas fermentadas desde los puntos de vista cientifico, técnico v empresarial,

2- Estar capacitados para resolver problemas altamente especializados relacionados con la Ciencia ¥ Techologia de
Aceites y Bebidas Fermentadas, en especial con el desarrollo de nuevos productos y la mejora de la calidad de
productos ya existentes,

3- adguiric un amplio conocimiento de los diversos aspectos de la Ciencia v Tecnologia de Aceites v Bebidas
Fermentadas, y que sirvan de punta de lanza para generar conocimientos vy aplicaciones en el sector
agroalimentario.

4- El Master servird de vinculo para que los estudiantes tomen contacto con empresas del sector agroalimentario
andaluz y grupos de investigacidn en Mutricidn y Ciencia ¥ Techologia de Alimentos, proporcionando en su oferta
docente un extraordinario marco para establecer futuras relaciones laborales.

5- adquirir una formacidn sdlida con wistas a su acceso posterior a estudios de doctorado.

MODALIDAD

El master es de cardcter presencial, de lunes a viernes en horario de mafiana. Consta de dos cursos académicos
durante el periodo de noviembre a junio. Esta dirigido a guien esté en posesidn de un titulo universitario oficial
espafiol o extranjero, segun criterios recogidos en www.upo.esipostgrado, El Master se celebra en la Universidad
Pablo de Olavide, de Sevilla, v en los laboratorios ¥ Plantas Piloto del Instituto de la Grasa del C5IC, El cuerpo docente
esta formado por profesores de la Universidad Pablo de Olavide e Investigadores del Instituto de |a Grasa.




