APRENDIZAJE DE CALIDAD E INNOVACION delfin ‘

TECNICAS DE
CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Dirigido a:
Objetivos:

Las técnicas de conservacion de los alimentos son un conjunto de metodologias desarrolladas con
el objetivo ampliar la vida y disponibilidad de los alimentos para su consumo, aplicadas en las
diferentes etapas de la cadena alimentaria (produccion, transporte y venta).

La industria alimentaria investiga cada vez mas en este campo con la finalidad de modificar, o
incluso sustituir, las técnicas de conservacién tradicionales por nuevas tecnologias. El objetivo es
dar respuesta a la creciente demanda de consumidores preocupados en consumir alimentos con
aromas mas parecidos a los frescos o naturales, mas nutritivos y faciles de manipular.

Contenidos formativos:

Unidad 1. Conservacion de los alimentos

1. Conservacion de los alimentos. Definicion

2. Retraso de la actividad microbiana

3. Retraso de la descomposicién de los alimentos

4. Tratamientos tecnologicos

5. Factores de alteracion especificos para cada grupo de alimentos
Unidad 2. Técnicas fisicas de conservacion de los alimentos
. Métodos fisicos de conservacion. Generalidades

. Tratamientos con altas temperaturas

. Tratamientos mediante bajas temperaturas

. Reduccién del contenido de agua

. Campos eléctricos pulsantes de alta intensidad

. Campos electromagnéticos

. Radiacion ionizante

. Procesamiento hidrostético a alta presiéon

. Envasado

Unidad 3. Técnicas quimicas, biologicas y mixtas de conservacion de los alimentos
1. Técnicas quimicas de conservacion de los alimentos

2. Ahumado

3. Salazon

4. Azucarado

5. Acidificacion
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6. Aditivos

7. Métodos bioldgicos para la conservacion de alimentos

8. Métodos mixtos o combinados para la conservacion de alimentos
Unidad 4. Técnicas de procesado de los alimentos

1. Operaciones de acondicionamiento y preparacion

2. Operaciones de transformacion

3. Operaciones de cocinado

Duracion: -

Fecha lnicio: -

Fecha Fin: -

Horario: -

Lugar Imparticién:  Consultar
Precio: Consultar
Descuentos:

Para Particulares:

¢ 30% de descuento a desempleados que presenten cartilla del paro en vigor y actualizada
¢ 30% de descuento a estudiantes (acreditado)

Para Autbnomos:

¢ 15% de descuento a autbnomos (acreditado) en el segundo curso o a la segunda persona
de la misma empresa para el mismo curso. (S6lo aplicable a autbnomos)

¢ 30% de descuento en la tercera matricula si se realizan tres cursos dentro del mismo afio
en Delfin Formacion. Siempre que el importe del tercer curso sea igual o inferior al
anterior. (Sélo aplicable a autbnomos)

Para Empresas:

e 20% de descuento en la tercera matricula para el mismo curso. (Descuento aplicable s6lo
a empresas)

¢ Firmando un contrato anual de formacién, otorgamos un bono de formacién para el
gerente autbnomo de un 20%. (Descuento aplicable sélo a empresas)
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*Los descuentos no son acumulables entre si.

*Sélo se efectuara el descuento, si se paga la totalidad del curso al inicio del mismo.

Tipo de Formacién: -
Requisitos: Consultar
Calendario: Estamos actualizando el contenido, perdona las molestias.

* Delfin Formacién es una entidad inscrita y acreditada en el registro de Centros y Entidades de
Formacién Profesional para el Empleo de la Comunidad Valenciana.

* Si tienes cualquier duda, por favor llamanos al 965 34 06 25 o envianos un WhatsApp al 607 74
52 82, te responderemos lo mas rapido posible.
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