CURSOS 2018: FORMACION OPERATIVA PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL AUTOCLAVE

1. INTRODUCCION

1.1- Conservas alimentarias: conceptos basicos y tipos.
1.2- Parametros fisico-quimicos del producto alimentario.
1.3- Parametros microbiolégicos del producto alimentario.
1.4- Pardmetros reoldgicos del producto alimentario.

2. PROCESOS DE ELABORACION PREVIOS AL TRATAMINETO TERMICO

2.1- Procesos culinarios y condicionantes sobre los procesos de esterilizacion/pasteurizacion.
2.2- Operativa del envasado.
2.3- Caracteristicas del envase y condicionantes sobre los procesos de esterilizacion/pasteurizacion.

3. ELAUTOCLAVE

3.1- Caracteristicas operativas y de funcionamiento.

3.2- Programacion de los tratamientos térmicos.

3.3 - Obtencion y gestidn de los datos de los tratamientos térmicos.
3.4 - Operaciones de mantenimiento de la autoclave.

4. PROGRAMACION Y CONTROL DE LOS PROCESOS DE ESTERILIZACION Y PASTEURIZACION

4.1- Microbiologia basica de los alimentos.

4.2- Pasteurizacion y esterilizacidn: Caracteristicas y condicionantes sobre el producto.
4.3- Concepto y cdlculo de los valores Po y Fo.

4.4- Tipos y pardmetros para la programacién de tratamientos térmicos.

5.  EJEMPLO PRACTICO DE UN PROCESO COMPLETO DE ESTERILIZACION O PASTEURIZACION

6. CONTROL DE CALIDAD DE LAS CONSERVAS

6.1- Interpretacion de los datos del tratamiento térmico.

6.2- Caracteristicas de la conservacidn del producto y caducidad.

6.3- Controles fisico-quimicos y microbioldgicos.

6.4- Normativa alimentaria y exigencias de las autoridades Sanitarias sobre el producto.

Formacidn presencial en las instalaciones de la empresa J.P Selecta, S.A. Duracién aproximada de 6 horas e
impartida por un técnico alimentario licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Lluis I(-‘;heca

-

i _,.':.- A
sy
Respon’sa{)’le”de Formacion

LABOQUIMIA® - Tel: (+34) 902 193 170 - www.laboquimia.es - consultas@laboquimia.es



