Transformacion de
alimentos: Materias
primas agricolas

Brindar conocimientos sobre procesamiento, conservacion 'y
comercializacién de frutas y hortalizas, generando productos con
valor agregado bajo normas de inocuidad.

Productores, emprendedores, responsables de calidad y estudiantes
agroindustriales.

Contenido del curso:

» Definicionesy clasificacion de materias primas

e Normas de inocuidad (BPM, ISO 22000, Codex)

e Métodos de conservacion (frio, calor, reduccion de agua)
* Envasado y modelos de negocio

Habilidades a desarrollar

Aplicar técnicas de transformacion, garantizar inocuidad y disefiar
modelos de negocio competitivos.

Presencial c 8 horas @ C$ 3,700.00+IVA
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