Dignilg industria alimentaria

Modalidad: curso e-learning Duracidn: 25 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar los posibles escenarios de implantacién de nuevas tendencias y avances
tecnoldgicos en la industria alimentaria teniendo en cuenta el marco normativo vigente.
Conocer las ultimas tendencias en torno al desarrollo de nuevos productos alimentarios.
Conocer las tendencias de envasado y presentacidon de productos alimentarios. Describir
nuevos conceptos referidos a los avances tecnolégicos relacionados con la cadena de
fabricacion alimentaria. Conocer los alimentos funcionales y transgénicos, asi como el
desarrollo de nuevos aditivos. Descubrir la legislaciéon vigente referente al empleo de
aditivos, a los materiales destinados a entrar en contacto con los alimentos y a la seguridad
e higiene alimentaria.

CONTENIDOS

Tendencias actuales en el desarrollo de nuevos productos alimentarios Introduccién
Procesos de elaboracién Valores nutricionales Controles de laboratorio y seguridad
alimentaria Resumen Presentaciones de producto Introduccién Formatos Envases Resumen
Avances tecnolégicos en la cadena de fabricacién alimentaria Introduccién Equipos de
procesado Equipos de conservacidon. Técnicas avanzadas de conservacién y procesado
Equipos de envasado Resumen Aplicaciones de biotecnologia alimentaria Introduccién
Desarrollo de nuevos aditivos. Ingredientes y aditivos alimentarios. Funcionalidad
tecnoldgica Los alimentos funcionales Los alimentos transgénicos Resumen Condicionantes
normativos Introduccidon Regulacion en el empleo de aditivos alimentarios Regulacion sobre
materiales en contacto con los alimentos Regulacion sobre seguridad e higiene alimentaria
Resumen

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




criteria

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




