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TECNOLOGIR DE

ALIMENTOS

Comprender las principales tecnologias ( MODALIDAD \
de procesamiento y conservacion de VIRTUAL - 32 HORAS
alimentos para garantizar su calidad, HORARIO:
inocuidad y estabilidad. 2 SABAGGS & A L6 AN
INICIO DE CLASES
19 DE SETIEMBRE
r )
FIN DE CLASES:
1. Tecnologia de alimentos y mecanismos 02 DE ENERO
de deterioro
2.Fundamentos de conservacion y INVERSION
tecnologia de barreras PAGO REGULAR: S/. 1500
3.Refrigeracion, congelacion e IQF 2 PRONTO PAGO: SI. 1300
4.Reduccion de actividad de aguay “\ (HASTA 05/09) -/
tecnologias de secado 5 ' MAS INFORMACION
5.Conservacion y procesamiento térmico| %~
6. Tecnologias Cook-Chill, Cook-Freeze y =
Sous Vide
7.Conservacion quimica, fermentaciony
envasado

QTecnologias emergentes no térmicasj

ESCANEA EL CODIGO QR

® 970711514 < posgrado_figt@uni.edu.pe
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