Las claves de la produccion de alimentos:

tecnologia y gestion

Un curso MOOC (Massive Online Open Courses) es un curso
gratuito y participativo dirigido a alumnos y profesores interesados

-:I - - ]
L en la materia. El curso se imparte on-line en el cual todos los

_ -
G,?Ya . ' W materiales del curso estan distribuidos y accesibles en la web.

“Excellence in Food and Agriculture Research” Este curso es seguramente el primer curso MOOC que aborda,
en lengua espanola, los elementos clave de la produccion de
alimentos. A traves de 5 modulos el alumno tomara contacto
+ con la realidad de las materias primas alimentarias, y su
transformacion en alimentos adecuados al consumidor.
U 4 También se adentra en las necesidades que conlleva el conseguir
una vida util larga para los mismos (mediante procesos de
\/ inactivacion enzimatica y microbiana) y conseguir la ralentizacion
del deterioro...y todo ello con una pérdida minima de calidad

Universitat de Lleida sensorial y nutricional, y sin poner en riesgo la inocuidad de los
alimentos producidos.
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El curso tiene una duracion de 5 semanas, y a lo largo de ellas
30 cortos videos iran desgranando los diferentes conocimientos,
con el apoyo de material complementario.

Modulo 1. Primeros pasos en la produccion de alimentos.
Fecha deinicio: 13/11/16

Modulo 2. Ganando vida util. Inactivacion microbiana.
Fecha deinicio: 20/11/16

Modulo 3. Ganando vida util cambiando el alimento.
Fecha deinicio: 27/11/16

Modulo 4. Ganando vida util cambiando el entorno del alimento.
Fecha deinicio: 4/12/16

Modulo 5. Gestionando la calidad.
Fecha deinicio: 11/12/16

Se hara entrega de certificado del curso.

El curso comenzara el 14 de Noviembre de 2016



Las claves de la produccion de alimentos:

tecnologia y gestion

PROGRAMA COMPLETO

Modulo 1. Primeros pasos en la produccion de alimentos.

Inicio modulo: 13 nov 18:00
Fin modulo: 22 dic 17:59

Actividades

1.1. La produccion y seleccion de materias primas ().

1.2. La produccion y seleccion de materias primas (ll).

1.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

2.1. Procesar...;para que? (l).

2.2. Procesar...;para que? (ll).

2.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

3.1. Transformando las materias: cortar, separar, mezclar, unir... (l).
3.2. Transformando las materias: cortar, separar, mezclar, unir... (ll).
3.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

TEST MODULO 1

Modulo 2. Ganando vida util. Inactivacion microbiana.

Inicio modulo : 20 nov 18:00
Fin modulo:22 dic 17:59

Actividades

4.1. Los agentes alterantes, ;como controlarlos? (l).

4.2. Los agentes alterantes, ;como controlarlos? (ll).

4.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

5.1. Contra los microorganismos: destruccion por calor (l).
5.2. Contra los microorganismos: destruccion por calor (ll).
5.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

6.1. Contra los microorganismos: los metodos no termicos (l).
6.2. Contra los microorganismos: los metodos no termicos (ll).
6.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

TEST MODULO 2
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PROGRAMA COMPLETO

Modulo 3. Ganando vida util cambiando el alimento.

Inicio modulo : 27 nov 18:00
Fin modulo: 22 dic 17:59

Actividades

7. 1. Reduccion de la actividad de agua...;menos alteracion? (l).
7. 2. Reduccion de la actividad de agua...;menos alteracion? (ll).
7.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

8.1. El control de pH y los alimentos fermentados (l).

8.2. El control de pH y los alimentos fermentados (ll).

8.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

9.1. Mas alternativas: los aditivos quimicos (l).

9.2. Mas alternativas: los aditivos quimicos (ll).

9.3. Aclarando conceptos & Material complementario.
TEST MODULO 3

Modulo 4. Ganando vida util cambiando el entorno del alimento.

Inicio modulo : 04 dic 18:00
Fin modulo:22 dic 17:59

Actividades

10.1. Controlando la alteracion mediante tecnologias de frio (l).
10.2. Controlando la alteracion mediante tecnologias de frio (ll).
10.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

11.1. El envase: proteccion, escaparate y mas (l).

11.2. El envase: proteccion, escaparate y mas (ll).

11.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

12.1. Métodos combinados para el procesado minimo (l).

12.2. Métodos combinados para el procesado minimo (ll).

12.3. Aclarando conceptos y Material complementario.
TEST MODULO 4
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PROGRAMA COMPLETO

Modulo 5. Gestionando la calidad.

Inicio modulo: 11 dic 18:00
Fin modulo: 22 dic 17:59

Actividades

13.1. Alimentos procesados y calidad nutricional ().

13.2. Alimentos procesados y calidad nutricional (Il).

13.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

14.1. Siempre el mismo producto: aseguramiento de la calidad (l).
14.2. Siempre el mismo producto: aseguramiento de la calidad (ll).
14.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

15.1. Seguridad alimentaria y el sistema APPCC (l).

15.2. Seguridad alimentaria y el sistema APPCC (ll).

15.3. Aclarando conceptos & Material complementario.

TEST MODULO 5

FECHA MAXIMA DE ENTREGA DE LAS ACTIVIDADES PARA TODOS LOS MODULOS:
22/12/2016 05:59:00 p.m.
Informacion de la Institucion:

Departamento de Tecnologia de Alimentos
de la Universitat de Lleida, Espana.

http://www.tecal.udl.cat/es/

Personal Docente e Investigador del Departamento de Tecnologia de Alimentos
http://www.tecal.udl.cat/es/personal/Investigador.html
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