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Curs d’especialitzacio: “PROCESSOS , TECNOLOGIA
D’ENVASAT | CONSERVACIO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
DE CARN I PEIX”

Donar coneixements especifics d’implantacié d’APPCC i Prerrequisits a la Indudstria Alimentaria de la
carn i del peix, tenint en compte les caracteristiques de cada liniade processat en fresc i congelat.
Valoracid dels parametres de frescura i canvis quimics i bacteriologics postmortem. Controversia en I’Us
d’additius permesos per la legislaci¢ vigent.

L’Us de les diferents tecnologies: envasat al buit i atmosfera modificada per aconseguir productes de
millor qualitat, allargar la vida dtil i minimitzarles perdues econdmiques. També es tractaran noves
tecnologies com: radiofrequéncies, microones, i altes pressions hidrostatiques.

Modul I : Seguretat Alimentaria i Parametres de Qualitat de producte

1. Marc normatiu d’aplicaci6 en les industries: normes d’higiene, manipuladors, processos.

2. Punts clau en el disseny i implantacid del sistema APPCC i prerequisits en les industries: sales de
manipulacié de productes fresc i congelat,....

3. Aspectes practics dels parametres de frescura, organoléptics, fisicoquimics, biologics (microbiologics i
parasitaris).

Modul II: Noves tecnologies d’envasat i procesat
1. Envasat al buit: conceptes basics, vida comercial, equips industrials
2. Atmosfera modificada (MAP): conceptes basics, gasos, vida comercial, equips industrials

3. Noves tecnologies de processat: radiofreqiiencies, microones, altes pressions hidrostatiques, altres
tecnologies.Modul ll: Tractaments de conservacio

Modul IlI: Tractaments de conservacié

1. Composicid quimica. Canvis quimics i bacteriologics postmortem. Utilitat dels diferents tractaments
de conservacio.
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2. Additius: texturitzadors, retentors d’humitat, antioxidants, glasejants, antimel-landsics, lligants,
conservants. Per aconseguir producte de millor qualitat i minimitzar pérdues economiques.

18 hores lectives

-Irene Ferrer
- Enric Riera

- Laura Giménez

Horari : Dimarts, dimecres i dijous de 18:00h a 21:00h
Lloc realitzacid: Edifici Campus Terrassa — C/ Colom, 2 — Terrassa (BCN) — 08222

Dates: 19, 20, 21, 26, 27 i 28 de novembre de 2013

Titulacié Diploma de curs d’especialitzaciéd CRESCA -UPC

Preu inscripcid: 355¢€

Numero d’inscripcions: minim 10 alumnes, maxim 25

Data limit d’inscripcid: 15 de novembre de 2013INFORMACIO | COORDINACIO TECNICA

Judith Crespiera Portabella
Centre de Recerca en Seguretat i Control Alimentari (CRESCA)

Telf. 937398654 /| Fax. 937398225

Email: info@cresca.upc.edu

http://www.cresca.upc.edu
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