PROCESAMIENTO TERMICO DE ALTAS
TEMPERATURAS EN ALIMENTOS

06. 07, 13y 14 de junio de 2022

Curso Abierto

OBJETIVO GENERAL / DIRIGIDO A /

« Gerencias y jefaturas relacionadas con las
dreas de proceso (operacion) y sistemas
de gestion de calidad.

« Supervisores y monitores de lineas de

« Conocer los fundamentos y aplicar
adecuadamente un proceso de altas
temperaturas en alimentos, para cumplir con
los objetivos de inocuidad de la legislacion

nacional e internacional. proceso. .
« Consultores y auditores de procesos de

CONTENIDOS / alimentos.
INTRODUCCION: MODULO 3: Parametros y Disefio de Procesos
« Principio de accion del calor (temperatura) Térmicos de Alta Temperatura

sobre los microorganismos. « C(Criterios de seleccion del microorganismo
+ Definicion de Tratamiento Térmico. indicador
* ;Qué es una alta temperatura de alimentos? « Efecto del pH sobre los tratamientos térmicos de
» ,Por qué hay diferencias en los tratamientos alta temperatura

térmicos de microorganismos y esporas?. « Factores que afectan a los tratamientos térmicos

de alta temperatura en alimentos.
 Definicion del punto frio de un alimento
(comportamiento conductivo o convectivo).

Clasificacion de los procesos térmicos en
alimentos por la fuente de calor.

MODULO 1: Tratamientos Térmicos Clasicos « (Cinética de destruccion térmica microbiana.
« Escaldado: Objetivos; rangos de condiciones de *Tiempo de Reduccion Decimal; D — Value.
operacion y reduccién de ciclos logaritmicos. * Termorresistencia; z — value.

» |etalidad; L — value.
« Valor de Esterilizacion; SV — Value.
« Tiempo de Mantencién (Holding); F — Value.

Pasteurizacion: Objetivo; rangos de condiciones
de operacion, y reduccion de ciclos logaritmicos.

» Esterilizacion: Objetivo; rangos de condiciones « Curva TDT (Tiempo de Muerte Térmica).
de operacion, y reduccion de ciclos logaritmicos. * Procesos Térmicos Equivalentes.
 FEtapas de un tratamiento térmico de altas * Ejercicios.

temperaturas en alimentos  (Calentamiento,

Mantencién y Enfriamiento). MODULO 4: Célculos de Procesos Térmicos

* Determinacion de tiempo de calentamiento vy
Diferencias  entre  formatos de  proceso mantencion por el Método de Ball (curva simple)

discontinuos (Bulk Canning) versus continuos
(Procesamiento Aseptico)
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Curso Abierto

INFORMACGCION ADICIONAL /

16 horas en 4 jornadas

TIEMPO 06.07. 13y 14 de junio de 2022
09.0013.00 hrs.
PLATAFORMA Aula Virtual 360 GMS

Presentacion digital del curso, material digital para realizacion de talleres,

MATERIALES INCLUIDOS diploma digital de participacion y certificado de aprobacion.

VALOR POR PARTICIPANTE $195.000.-

OTEC: 360 GMS Capacitacion SPA
Banco Chile

RUT: 76.004.256-0

Cta. Cte.: N°08820556410

FORMA DE PAGO

CODIGO SENCE
1238005742 (Aplicacion De Técnicas De Inocuidad Alimentaria

Es responsabilidad de la empresa participante o de la OTIC, realizar el trdmite de inscripcion ante SENCE 2
dias habiles antes de su inicio. “360GMS se reserva el derecho de modificar las fechas de ejecucion y/o suspender
un curso de no contar con el quérum minimo”

Daniela Lopez Ardiles

Encargada Marketing & Comunicaciones
daniela.lopez@360gms.cl

+56 9 32937684
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