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Especialista en Tecnologia de los Alimento
descripcién

Este curso en Tecnologia de los Alimentos: Component
formacion especializada en la materia. La tecnologia de
encargada de estudiar y asegurar la calidad fisica, quim
todas y cada una de las etapas que implica su elaboraci
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Especialista en Tecnologia de los Alimento
a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo q
conocimientos técnicos en este area.
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Especialista en Tecnologia de los Alimento
objetivos

- Conocer los conceptos de alimentacion, digestién y nu
- Identificar las caracteristicas y estructura del agua, hid
enzimas, minerales y vitaminas.

- Tener un acercamiento al contexto historico de la tecn:
- Describir las similitudes y diferencias de la conservacic
quimicos asi como otros métodos de conservacion de a
- Identificar las tecnologias emergentes de conservacior
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para qué te prepara

El presente curso en Tecnologia de los Alimentos: Com
al alumno de todas las competencias y conocimientos n
laboral y aplicar las técnicas de trabajo vinculadas a la t

salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto independiente «
tecnologia alimentaria, en particular en la realizacién de
alimentos.
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas le
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la du
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que €
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de |
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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I.{.I{q@]&l INSTITUTO EUROPEO DE EST
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- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los :
mes a la Seguridad Social.
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Especialista en Tecnologia de los Alimento
metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a trav
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avai
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y a
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen fin
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para podt

Nuestro equipo docente y un tutor especializado har
todos los progresos del alumno asi como estableciendo
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar tc
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunid
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.
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Especialista en Tecnologia de los Alimento
materiales didacticos

- Manual teodrico 'Tecnologia de los Alimentos: Compo
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INESEM
FonmACION
CoNTINUA EU

www.formacioncontinua.eu informacion



5: Componentes de los Alimentos y Procesos

v matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245




Especialista en Tecnologia de los Alimento
profesorado y servicio de tutorias
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Nuestro equipo docente estara a su disposicion par:
de contenido que pueda necesitar relacionado con el cu
nosotros a través de la propia plataforma o Chat, Email
un documento denominado “Guia del Alumno” entregad
Contamos con una extensa plantilla de profesores espe
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y form
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibli
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y co
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias tel
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede ¢
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizar
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e e
7

plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo par
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendari
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en ct
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad
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[ S — B

‘a la finalizacion del curso, que dependera de la
o formativo con una fecha de inicio y una fecha

Jrsos de modalidad online, el campus virtual
y ejercicios interactivos.

fax: 958 050 245
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comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y pron
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, p
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de op
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria
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Este sistema comunica al alumno directamente con nue
de matriculacién, envio de documentacion y solucién de

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alun
sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizac
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos
seguimiento personal de todos sus tramites con INESE!

programa formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. ALIMENTACION, NUTRICION®
1.Alimentacion
2.Nutricion
1.- Nutrientes energéticos
2.- Nutrientes plasticos
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3.- Nutrientes reguladores
3.Digestion
UNIDAD DIDACTICA 2. AGUA
1.Introduccion y caracteristicas del agua
2.Estructura del agua
3.Propiedades del agua
4.Contenido de agua en los alimentos
5.Aspectos nutricionales del agua
UNIDAD DIDACTICA 3. HIDRATOS DE CARBONO
1.Definicion y generalidades de los hidratos de carbor
2.Clasificacion de los hidratos de carbono
1.- Monosacaridos
2.- Oligosacaridos
3.- Polisacaridos
3.La fibra dietética
UNIDAD DIDACTICA 4. LIPIDOS
1.Definicion y generalidades de los lipidos
2.Distribucién de los lipidos
3.Clasificacion
UNIDAD DIDACTICA 5. PROTEINAS
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1.Definicién y generalidades de las proteinas
2.Aminoacidos
3.Proteinas
1.- Estructura de las proteinas
2.- Clasificacién de las proteinas
4 Principales fuentes de proteinas
UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRIENTES NO ENERGETIC
1.Introduccion a las vitaminas
2.Clasificacion de las vitaminas
1.- Vitaminas hidrosolubles
2.- Vitaminas liposolubles
3.Introduccion a los minerales
4.Caracteristicas generales de los minerales
UNIDAD DIDACTICA 7. HISTORIA DE LA TECNOLOGI
1.Albores de la innovacion en el sector agroalimentari
2.Siglo XIX
3.Siglo XX
4.Siglo XXI
UNIDAD DIDACTICA 8. CONSERVACION POR FRIO
1.Introduccion a la conservacion de los alimentos
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2.Empleo de bajas temperaturas
3.Refrigeracion
1.- Parametros de calidad de la refrigeracién
2.- Correcto almacenamiento en el frigorifico
3.- Consejos para una correcta refrigeracion
4.Congelacion
1.- Parametros de calidad de la congelacion
2.- Ventajas de los alimentos congelados
3.- Consejos para una correcta congelacion
5.Ultracongelacion de productos
UNIDAD DIDACTICA 9. CONSERVACION POR CALOR
1.Introduccién al empleo de altas temperaturas
2.Pasteurizacion
3.Esterilizacion
4. Uperizacion (UHT)
5.Desecacion
6.Radiaciones ionizantes
UNIDAD DIDACTICA 10. CONSERVACION MEDIANTE
1.Introduccion a los métodos quimicos

2.Salazén
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3.Curado
4.Ahumado
5.Adicién de azucar
6.Adicion de alcohol
7 .Acidificacion
8.Aditivos conservadores
1.- Legislacion sobre aditivos conservadores
2.- Clasificacion y funciones de los aditivos consen
UNIDAD DIDACTICA 11. OTROS METODOS DE CONS
1.0Operaciones de concentracion
2.Estudio tedrico-practico de la desecacion
1.- Teoria de la desecacion
2.- Dinamica de la desecacion: etapas
3.Sistemas de desecacion de solidos
1.- Dispositivos discontinuos
2.- Dispositivos continuos
4.Sistemas de desecacion de liquidos
1.- Nebulizacién
2.- Liofilizacion
5.Envasado al vacio
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6.Envasado en atmodsferas modificadas y controladas
UNIDAD DIDACTICA 12.TECNOLOGIAS EMERGENTE

1.Introduccion a las tecnologias emergentes de conse

2.Proceso aséptico

3.Coccion al vacio

4. Altas presiones

5.Microondas

6.Pulsos eléctricos

7.Secado por atomizacién

8.Fermentacion
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