El Analisis Tedrico comparado con la Informacion Practica de la industria de Alimentos,
determinara la Mejora y Optimizacion del Proceso, Evaluando su Efectividad de
acuerdo a los objetivos de Calidad en su Conservacion.

Curso -Taller en Espaiiol

PROCESAMIENTO TERMICO AVANZADO
PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS"

Advanced Thermal Process

10 al 13 de Septiembre 2008,Guadalajara MEXICO

Introduccién

Una de las &reas de la Ciencia de Alimentos que se
ha visto mas influenciada por los avances en los
desarrollos tecnolégicos y de comunicacién ha sido
la de Ingenieria de Procesamiento de Alimentos. En
particular, los avances en aspectos vinculados con
el andlisis matematico y el control de proceso han
impactado el desarrollo y la mejora de procesos de
conservacion de productos alimenticios. De esta
forma, los procedimientos tradicionales de
conservacion, cuyos principios fundamentales
siguen siendo vigentes, han podido ser entendidos
de una mejor forma y se ha dado origen a
metodologias mejoradas y a productos de mayor
calidad. Por ellos, en este curso se estudiaran
algunos conceptos fundamentales de los procesos
térmicos de conservacion de alimentos, aplicando
las bases tedricas de este tipo de procesos a
metodologias de simulacion. El andlisis tedrico
podrd ser comparada con informacién préactica
obtenida de la industria, para asi tomar decisiones
de mejora y optimizacién de procesos industriales.

-

En cada caso, y cuando asi proceda, se evaluara la
efectividad del proceso de acuerdo a los objetivos
de calidad del producto y efectividad en su
conservacion.

Food  Safety International Network en
coordinacién con Vasco Tech (Orange, CA USA) e
Integral Solutions for the Food Industry trae
para usted este curso taller de manera exclusiva, el
cual se desarrollard en cuatro dias con clases
tedricas y trabajo practico de analisis y de
simulacién de procesos. Durante las sesiones
tedricas el estudiante recibira del instructor los
fundamentos y aplicaciones practicas de cada
operacion o proceso a través de la exposicion oral
apoyada con recursos audiovisuales. El estudiante
complementara su ensefianza en clase con la
asignacion de lecturas, tareas y trabajos especiales,
en los cuales se promoverd el uso de las
publicaciones e informaciones técnicas mas
recientes del tema. Se empleara material
audiovisual, articulos cientificos y apoyos
computacionales.

Informes e Inscripciones

FOOD SAFETY INTERNATIONAL NETWORK (México & Latinoamérica)

Tel: 52(33) 31-222308

| Fax: (33)3122-2304

capacitacion@safefoodnetwork.com




Profesionales de la industria de alimentos que trabajan
directamente en la operacion, supervision y disefio de procesos
térmicos;

Representantes de las agencias responsables de la regulacién
e inspeccion de alimentos tratados térmicamente
Objetivo General
Que el participante entienda y aprenda la metodologia para el
andlisis y disefio de los procesos de tratamiento térmico de la
industria de alimentos. De igual manera, se busca que el
participante evalle el efecto de las variables del proceso sobre
la efectividad del mismo y la calidad y seguridad de los
productos finales.

Objetivos Especificos

1.Estudiar y entender las bases tedricas que definen los
objetivos en la conservacién de alimentos por tratamiento
térmico: enlatado, pasteurizacién y procesamiento aséptico.

2.Aplicar la teoria del tratamiento térmico a la simulaciéon de
procesos y comparacion con datos practicos para definir las
condiciones Optimas del tratamiento térmico.

3.Andlisis de casos reales de tratamiento térmico de alimentos
y su relaciéon con el tipo de equipos utilizados y los productos
procesados.

IMPORTANTE De preferencia cada participante deberd tener
Formacion Universitaria en areas tales como Ingenieria de Alimentos,
Ciencia de Alimentos, Ingenieria Quimica, Biologia, etc. y/o Experiencia
en el area de Tratamiento Térmico; asi como Calculadora del Tipo
“Cientifico” y Computadora Portatil (laptop), con el paquete EXCEL,
para poder hacer diferentes tipos de célculos.

INSTRUCTORES
*Jorge Welti Chanes, Ph.D./. Doctorado en Ciencias Quimicas, area de
Tecnologia de Alimentos en la Universidad de Valencia, Espafia.
Maestria en Ciencias, Ingenieria de Alimentos, Instituto Tecnolégico y de
Estudios Superiores de Monterrey (ITESM), México.Asesor de diversas
industrias del area de alimentos en las areas tales como: procesamiento
minimo, secado de frutas, tratamiento térmico de productos envasados,
pasteurizacion y ultrapasteurizacion de jugos y bebidas, disefio de
procesos no térmicos, tecnologia de obstaculos, control de humedad y
actividad del agua, optimizacion de procesos, disefio de plantas.
Autoridad de Procesos. Desarrollo, ensefianza de varios cursos cortos
para profesionales Miembro del Institute of Food Technologists, U.S.A.
Investigador visitante en el Food Science Research Center, en Chapman
University, California, USA. Profesor visitante distinguido en Texas
Christian University, Member at Large International Division of IFT (USA).

*Fidel Tomas Vergara B./, Jefe del Depto. de Ingenieria Quimica y
Alimentos de la Universidad de las Américas (Puebla Mex.). Experiencia
en Consultoria, Capacitacion e Investigacion en Temas como
Microbiologia de Alimentos, Ingenieria de Alimentos, Procesamiento de
Alimentos. Desde 2005, instructor del curso “BETTER CONTROL
PROCESS” reconocido por la FDA., Chapman University, Orange,
California, U.S.A Miembro de Institute of Food Technologists (E.U.A)
Miembro de la Asociacion de Tecnélogos en Alimentos de México.
*Marilyn de Vasconcellos/ Coordinacién y Administracion_ Director,
Education Services/ Vasco Tech & Sciences Corona CA.USA

1.La Industriay la Investigaciéon en Alimentos:

Presente y Futuro

1.1. Introduccién

1.2. Areas de investigacion prioritarias

1.3. Ingenieria, procesamiento y empacado de alimentos

2. Principios de Procesamiento Térmico

2.1. Introduccién e historia de procesos de esterilizacion

2.2. Objetivos de la esterilizacion-coccion

2.3. Baremos de estilizacion

2.4. Esterilidad comercial

2.5. Bases cientificas

2.6. Pasteurizacién de alimentos

3. Penetracién de Calor

4. Auditorias en Autoclaves

5. Procesamiento Aséptico

5.1 Sistemas de procesamiento y empaque aséptico

5.2 Puntos criticos de control y regulaciones

5.3 Ejemplos de evaluacion de procesos

6.-Manejo de Envases

6.1 Introduccion

6.2 Requisitos para una buena conservacion de
alimentos envasados y tratados térmicamente

7.-Desviaciones del Proceso

7.1.Definiciones y conceptos basicos

7.2.Requisitos de la Food and Drug Administration

7.3Tipos de desviaciones

7.4El papel de la autoridad de proceso en las desviaciones

7.5Acciones frente a las desviaciones

7.6. Ejemplos de desviaciones y de su solucién

HORARIO
®10,11y 12 de Septiembre de 8:00 a 17:30 hrs.
®13 de Septiembre de 8:00 a 14:00 hrs.

INCLUYE

®"Manual de Trabajo

®30 hrs. Teorico-Practicas

®Carta Constancia para Auditoria e Inspecciones ante la FDA
"Examenes

" Certificado por Vasco Tech (Orange, CA USA)
®Coffee-Breaks

®"Comidas

PRECIO AL PUBLICO $1,780 USD + IVA

Miembros FSIN (Membresia Plata) 50% de Descuento
3 Pagos Diferidos de 623 USD mas IVA

(con fechas a su eleccién)

LUGAR

HOTEL PRESIDENTE INTERCONTINENTAL
Guadalajara

Av. Lépez Mateos Sur y Moctezuma Cd. Del Sol
45050 Guadalajara, Jal. Tel: (33) 36 78 12 34

Solicite Tarifa Preferencial en habitacion sencilla o doble,
mencionando evento FOOD SAFETY

(PARA RESERVAR SU LUGAR LLENE ESTE CUPON Y ENVIELO AL FAX 52 (33)3122-2304

Empresa

Tel/fax:

Fecha de Pago:

EORMAS DE PAGO

Depdsito o transferencia bancaria en moneda nacional (de acuerdo al tipo de cambio al dia)en
BANORTE Cuenta N0.0170323996 Clabe No. 072 320 00170323996 6 Suc. 1512 en Guadalajara, Jal. México.

D Efectivo o cheque

|:| Depdsito en délares (USD) en Estados Unidos a la Cuenta N0.0400231202941018 de CITIBANK

Routing No. 3222717241 en Los Angeles, CA, U.S.A



