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INADO21PO 1+D+1 EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

mll

180,00 € - 250,00 €

Este Curso INADO21PO I+D+I EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA le ofrece una formacién
especializada en la materia dentro de la Familia Profesional de Industrias alimentarias. Con este
CURSO INADO21PO I+D+I1 EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA el alumno sera capaz de
desenvolverse dentro del Sector y analizar los posibles escenarios de implantaciéon de nuevas
tendencias y avances tecnoldgicos en la industria alimentaria teniendo en cuenta el marco
normativo vigente.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Industrias
Alimentarias |

INFORMACION

N
-y

Duracion
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https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/industrias-alimentarias/
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Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. TENDENCIAS ACTUALES EN EL DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

1. Procesos de elaboracion.
2. Valores nutricionales.
3. Controles de laboratorio y seguridad alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRESENTACIONES DE PRODUCTO.

1. Formatos.
2. Envases.

UNIDAD DIDACTICA 3. AVANCES TECNOLOGICOS EN LA CADENA DE FABRICACION
ALIMENTARIA.

1. Equipos de procesado.
2. Equipos de conservacién. Técnicas avanzadas de conservacién y procesado
3. Equipos de envasado.

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA.

1. Desarrollo de nuevos aditivos. Ingredientes y aditivos alimentarios. Funcionalidad tecnolégica
2. Los alimentos funcionales.
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3. Los alimentos transgénicos.
UNIDAD DIDACTICA 5. CONDICIONANTES NORMATIVOS.

1. Regulacién en el empleo de aditivos alimentarios.

2. Regulacién sobre materiales en contacto con los materiales.

3. Regulacién sobre seguridad e higiene alimentaria
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