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> OBJETIVO

Formacién de especialistas profesionales en el ambito alimentario, con conocimientos

en las distintas tecnologias de procesado de alimentos, en gestion de la calidad y de
la seguridad alimentaria.
v Conocimientos tedricos sobre procesos de conservacion de alimentos.
v' Metodologias utilizadas en la industria que aseguren el control de la calidad
y seguridad de los alimentos procesados.
v’ Elaboracion de alimentos microbiolégicamente estables y nutricionalmente
saludables.
v/ Conocimientos tedricos sobre nuevas tecnologias de procesado y envasado

de alimentos

> PRECIO
e Asociado: 350€
* No asociado: 700€

15% de descuento a partir del segundo asistente de una misma empresa

Las empresas que lo deseen podran financiar el Fundacién Estatal - \_)
curso mediante la Fundacion Estatal para el Empleo rmm——
(FUNDAE).

El CTNC le gestiona de forma gratuita la bonificacion de la FUNDAE (Fundacion Estatal para

la Formacion en el Empleo) siempre que se comunique con al menos 7 dias antes del
comienzo de la Jornada

* El curso podra ser anulado si no se completa el minimo de plazas, en cuyo caso se
comunicarda la anulacion a todas las personas inscritas
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15 plazas que se adjudicaran por riguroso orden de inscripcion

La duracion del curso sera de 10 horas distribuidas en dos jornadas en horario

de mafana de 9 a 14 h.

Impartido por especialistas del CTNC.

> PROGRAMA

« FUNDAMENTOS DE LOS TRATAMIENTOS TERMICOS

* PRINCIPIOS Y MANEJO DE AUTOCLAVES Y PASTEURIZADORES.
* Equipos y funcionamiento.

« Cuantificacion de tratamientos térmicos.

« FUNDAMENTOS DEL PROCESADO Y ENVASADO ASEPTICO.

+ REQUERIMIENTOS DE TRATAMIENTO TERMICO PARA LA CONSERVACION DE
PRODUCTOS.
+ Cinética de destruccion de microorganismos.
» Conceptos basicos y calculo de valores de F, z y temperatura de
referencia (teoria y practicas).

+ Evaluacién del tratamiento térmico y realizacién de curvas de calor.

+ OTRAS TECNOLOGIAS DE PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS
+ Pasteurizacién por altas presiones hidrostaticas

* Radiofrecuencia y microondas



