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CURSO SOBRE PROTEINAS UTILIZADAS EN

LA ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

PRESENTACION

Este cu

rso pretende dar a conocer las caracteristicas y funcionalidad de las diferentes proteinas

encontradas en el mercado para su utilizacion en productos alimentarios, tanto desde un punto de vista

tedrico

como practico. Los distintos temas seran tratados por técnicos de empresas fabricantes,

distribuidoras o utilizadoras de los diferentes tipos de proteina.

Las caracteristicas del curso son

El curso consta de 2 médulos independientes. El alumno puede realizar 1 o los 2 médulos

El curso se se impartira también via Internet.

Sobre cada tema se ofrecera un documento de texto (equivalente a la charla o clase habitual)
complementado con documentos anexos, aplicaciones y un listado de links relacionados.

El curso incluira una serie de practicas.

Los inscritos tendran acceso a un foro donde exponer sus dudas y cuestiones. Los responsables
de cada tema, o cualquier otro participante, seran los encargados de responderles.

Curso dirigido a

Técnicos de Industrias Alimentarias.
Estudiantes de Ciencia y Tecnologia de Alimentos o carreras afines.

Duracion del curso

Depende de la modalidad elegida.

OBJETIVOS

- Conocer las diferentes proteinas utilizadas en la industria alimentaria, su origen, sistema de
obtencién, caracteristicas quimicas y funcionales, asi como sus aplicaciones mas habituales.

MODALIDADES

Ref.
P0-01
P0-02
P0-03
P0-04
P0-05

Horas Caracteristicas
20 Curso tedrico
20+ 10 Curso tedrico y practico
20 Curso tedrico con demostraciones realizadas por el profesor

30+ 30 Curso tedrico telemético (2 médulos)
30 + 30 (t) Curso tedrico-practico telematico
15+ 15 (p)

METODOLOGIA PARA LA MODALIDAD TELEMATICA

Cada participante dispondra de una contrasefia para entrar en la zona restringida del curso y
acceder a los documentos técnicos y al foro.

El aprendizaje se refuerza con unas practicas o ejemplos sencillos y demostrativos en las que se
elaboran algunos productos alimentarios con ayuda de las diferentes proteinas. Al inicio del
curso se enviara a cada inscrito un paquete con diferentes muestras de proteinas e ingredientes
para realizar las practicas. Los ingredientes mas comunes, localizables en cualquier
supermercado, correran de su cuenta.
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e Siguiendo el programa los temas se colocaran semanalmente en Internet para su descarga, asi
como los ejercicios practicos que el alumno debera realizar en sus propias instalaciones.

e Al finalizar el curso se efectuara un ejercicio de autoevaluacion y se enviara a cada alumno un
diploma acreditativo de seguimiento telematico del curso.

REQUISITOS PARA LA MODALIDAD TELEMATICA

Los participantes deberan disponer de:
e PC con conexion a Internet
e Direccion de correo electronico
e Programas usuales para trabajar en Internet (explorador, programa de correo, Adobe Acrobat
Reader ©...) de los que se facilitara la direccion para su descarga en caso necesario.
e Facilidades de laboratorio o cocina minimamente equipada (balanza, agitador rapido de cocina,
placa calefactora o similar, bafo termostatico o bafio maria....)

TEMARIO
MODULO 1 MODULO 2

Proteinas carnicas / Huevo / Levaduras Proteinas vegetales / Proteinas lacteas
Introduccion a las proteinas Introduccién a las proteinas

e Introduccion a la proteina carnica e Proteinas lacteas

e Colageno y derivados Introduccién a las proteinas lacteas
Piel en polvo y derivados Tecnologias de obtencion
Hidrolizados Total Milk Protein
Fibra de colageno Caseinas y caseinatos
Gelatina Proteinas séricas

e Caldos y extractos de carne Otras proteinas lacteas

e Derivados de la sangre » Proteinas vegetales
Grupo Hemo Soja
Globina Gluten ]
Plasma Otras proteinas vegetales

Fibrina y fibrindgeno
e Proteinas del huevo
e |Levaduras

IDIOMA

El desarrollo de los temas tedricos y las practicas se han preparado en espafol.
Algunos anexos seran entregados en inglés.
El idioma utilizado en el foro queda a criterio del alumno.

PRECIO

Ref. Horas Caracteristicas Precio
P0-01 20 Curso tedrico Consultar
P0-02 20+ 10 Curso tedrico y practico Consultar
P0-03 20 Curso tedrico con demostraciones realizadas por el profesor Consultar
P0-04 30 + 30 Curso tedrico telematico (2 médulos) Consultar
P0-05 30+ 30 (b) Curso tedrico-practico telematico Consultar

15 + 15 (p)

El precio del curso dependera de las condiciones del mismo:
— Referencia del curso

— Numero de participantes

— Lugar de realizacion
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CONTACTO

AULA BDN
Rosa Martin (aula@aulabdn.com)
Tel. 93-3003418
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