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EDUCACION DE CALIDAD

CONSERVACION'Y | -
DE ALIMENTO0S. ¥ @

Capacitacion integral para brindar
conocimientos y herramientas practicas
sobre los métodos y técnicas utilizados para
preservar la calidad, inocuidad y valor
nutricional de los alimentos.

2 ) DESCRIPCION DEL CURSO

El curso aborda principios fundamentales de
manipulacion, conservacion y control de factores que »
afectan la seguridad alimentaria, contribuyendo a la

reduccion de pérdidas y al aprovechamiento

adecuado de los productos alimenticios. ﬁ

99 Metodologia: Enfoque tedrico-practico.
Exposiciones, talleres demostrativos, simulaciones.

Preparacion de exdmenes.

o - Certificacion: Certificado de formacion en

1 ) OBJETIVOS ESPECIFICOS atll  conservecion de alimentos al finalizar

satisfactoriamente.
@ Principios Basicos: (1] Apoyo en tareas.
Comprender los principios basicos de :
la conservacion de alimentos.
Factores de Deterioro: @ } DIRIGIDO A
Identificar los factores que influyen
en el deterioro y contaminacion. A personas interesadas en aplicar técnicas de
; E conservacion, almacenamiento e inocuidad alimentaria
| Técnicas y Métodos: en diferentes contextos familiares, comunitarios o
Conocer métodos de conservacion productivos.
domésticos y productivos. @} j)l §
e = " Q all &
|g.lene Y Mane!n'. . Refuerzo Aprendizaje Besultadas Futura con
Aplicar buenas practicas de higiene, Wi, 2 5408 #- i Heia iy prtpBsito

manipulacion y almacenamiento.

CONTACTANOS
‘ ‘ Excelentie servicio hoy, Q, 3i02156288

sostenibilidad y éxito
organizacional manana.

] ceandine2022@gmailoom
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