INSTITUTO DE LA CARNE Y DE LA LECHE AC

AL INCALEC

CURS®S

iNternacionales
l 2014

Je

UNAH

CURSO INTERNACIONAL SOBRE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

/
Total de horas

Lectivas: 24 horas
Trabajo independiente: 72 horas

Horas del curso: 96 horas

Profesores: 3

DrC. Pavel Herrera Vera
DrC. Jorge Demedio Lorenzo

DrC. José | Alvarez L amazares
Dra. Denisse Quintana Garcia
Dr. Jesuss Fco. Farray Gonzalez

CONTENIDO GENERAL DEL CURSO

- Sistermas de analisis de peligros, de Puntos Criticos de Control y
directrices para su aplicacion.

- Determinacion de los puntos criticos de control en la Industria
lactea, carmica y de conservas de frutas y vegetales.

Sistermas de gestion de la inocuidad de los alimentos y los requisitos

-mportancia  del adecuado comportamiento  de  los  Procesos

tecnoldgicos en la industria lactea y Analisis de Riesgos y Contol de

Puntos Criticos.

- Actividad practica y recorrido por instalaciones de una industria lactea.

La pasteurizacion de la leche y derivados lacteos.. Elaboracion de yogurt
- Sistermas de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Actividad practica y recorrido por instalaciones de una industria lactea. Elabora

cion de quesos, elaboracion de helados y elaboracion de mantequiilla
- Importancia de los procesos tecnoldgicos en la industria lactea y Analisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos.

para cualquier organizacion de la cadena alimentaria.
- Meétodos de conservacion de alimentos.

B ReqUIS!tOS sanitarios de la industria alimentaria. - Estructura de mataderos para el giﬂﬂﬂ(k) bovino, porcino, Y oviINno-Caprino.

- Estructura y funcionamiento de las areas de elaboracion de
subproductos carnicos vy los dictamenes de las cames y
subproductos del ganado bovino, porcno, Yy ovino-Ccaprino
para el consumo humano.

- Procesos tecnologicos en la industria de las conservas de
alimentos (frutas y los vegetales).

- Elaboracion de mermeladas, elaboracion de pure de tomate,
elaboracion de licores.

- Procesos tecnologicos en la industria de las conservas de
alimentos, andalisis de riesgos y control de puntos Criticos.

- Actividad practica sobre los procesos tecnologicos en la
iNdustria camica y Andlisis de Riesgos y Control de Puntos
- Procesos tecnoldgicos en la industria carnica. \ Criticos , elaboracion de otros subproductos de interes

- Realizacion de cortes de carnes y elaboracion de embutidos.

.QUE INCLUYE?

® Contenido académico del curso Internacional.

comercial.

LCOMO INSCRIBIRSE?

Para completar tu inscripdion solamente necesitas:

® Certificado otorgado por la Universidad Agraria de la
OComtar CoN pasaporte vigente.

Habana “Fructuoso Rodriguez Perez”, con validez - o
9 €@ Descarger la solicitud de inscripcion desde la

oficial del Ministerio de Educacion en Cuba. pagina: www.incalec.com
CURSOS EN CUBA

|—> Solicitud de inscripcion.

eDebera’s llenarla con los datos gue se requieren.

O Efectuar el pago en banco o tansferencia

@ Hospedaje. 1 1 noches de alojamiento

® Alimentacidn. Desayuno y cena en el lugar de
hospedaje, comida en el centro de estudios.

® Traslados en Cuba. Aeropuerto — Estancia habitacio-

pbancaria.
. . . . . Banorte
nal — Uniersidad — Estancia habitacional  — Cuenta: 0871531333
AEropuUerto. Clabe: 072 010 00871531333 2

Beneficiario: Instituto de la Carne y de la
Leche A.C.

6 Enviar comprobante de pago y solicitud de
inscripcion al correo: acursosencuba 1 @gmail.com

** COSTO/INVERSION $ 1,400 ddlares americanos.

n Cursos en Cuba ' : ’ @cursosencubal



