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Tratamientos térmicos de alimentos

Introduccion
Fecha de inicio: 20 mayo 2026 Una de las operaciones unitarias mas importantes en los procesos
Fecha de fin: 21 mayo 2026 productivos de la industria alimentaria, tanto desde un punto de vista
Duracion: 12 horas de calidad como de seguridad alimentaria, es el tratamiento térmico.
Horarios: 09:00 - 17:30 Resulta fundamental vigilar sistematicamente la eficienciay
Ubicacién: seguridad de los procesos, asi como disponer de las herramientas y el
Modalidad: Presencial conocimiento necesarios para adaptar los tratamientos a cambios en

los procesos productivos y los productos comercializados.

El curso aborda la revisién de los tratamientos térmicos de alimentos
Precio: 580€ de forma sencilla y practica con el objeto de aportar una guia de

trabajo a aquellos profesionales de la industria alimentaria

responsables de esta etapa del proceso de elaboracion.

Descuentos:
Objetivos
Asociados Estudiantes o Inscripcién L, , 3
il desempleados moltiple Esta formacién pondra al alcance del alumno y a través del desarrollo

-30% -20% -10% de casos précticos de es.tudio, u)na metodologia senc.il’la y potethe
para trabajar en tratamientos térmicos de conservacion. Ademas,
dard la oportunidad de familiarizarse con la instrumentacion
empleada habitualmente para la monitorizacién y evaluacién de
tratamientos térmicos.

El curso reforzara el conocimiento de aquellos principios del
tratamiento térmico de conservaciény los equipos empleados, que
son fundamentales para la elaboracion de alimentos pasteurizados o
esterilizados. Ademas, profundizarad en el conocimiento de los
criterios microbioldgicos aplicables y en cdmo vigilar de forma
continua los procesos térmicos para asegurar la calidad y estabilidad
del alimento.

* Revisar los fundamentos de la validacion de procesos de
conservaciéony los principios generales de conservaciéon mediante
tratamiento térmico.

(406,00€)  (464,00€)  (-58,00€/INS)
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Revisar los criterios microbioldgicos aplicables y estandares de
procesado habituales.

e Introducir los métodos de validacién de tratamientos térmicos y
detallar el método general para el calculo de letalidad o valor F.

« Dar a conocer novedades en cuanto a destruccién de
microorganismos no térmica

« Describir los equipos de tratamiento térmico y las metodologias de
estudio de distribuciéon de temperatura y penetracion de calor en los
equipos industriales.

* Desarrollar casos practicos de control y validacién de tratamientos
térmicos

Dirigido a
Profesionales del sector de la alimentacién.

Metodologia

El curso se impartird en modalidad presencial desde un punto de
vista tedrico-practico.

Para considerar finalizado el curso con éxito y que el alumno reciba el
certificado de asistencia, sera precisa una asistencia minima al 75%
de su duracioén.

Programa

DIA 1

09.00-09.15 Recepcién y entrega de la documentacién
09.15-09.30 Presentacion del curso. M2 Paz Villalba (AINIA)
09.30-11.00 Introduccion y detalles histéricos

Principios de conservacién: esterilizacién y pasteurizacién. Jose
Benedito (UPV)

11.00-11.15 Pausa café

11.15-12.00 Introduccidn criterios microbiolégicos y estdndares de
procesado. Jose Benedito (UPV)

12.00-12.45 Determinacién experimental de los pardmetros de
termorresistencia. Amparo de Benito (AINIA)

12.45-14.00 Sistemas de pasteurizacién y esterilizaciéon de alimentos
(en continuo o por carga). Equipos. Jose Benedito (UPV)

14.00-15.00 Pausa Comida

15.00-15.30 Introduccién a los métodos de validacién de
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tratamientos térmicos. M2 Paz Villalba (AINIA)
15.30-16.15 Estudios de distribucién de temperatura.

Estudios de penetracién de calor. El método general para el cdlculo
de letalidad acumulada (valor F). M2 Paz Villalba (AINIA)

16.15-16.45 Alternativas de envase para el tratamiento térmico:
materiales plasticos. José Angel Garde (AINIA)

16.45-17.30 Visita a Planta. M@ Paz Villalba (AINIA)

DiA2
8.30-09.30 Métodos de tratamientos no térmicos de conservacién.
Jose Benedito (UPV)

09.30-10.30 Calculo de procesos térmicos: Aplicacion del método
general para el cdlculo de la letalidad y validacion de tratamientos
térmicos. Jose Benedito (UPV)

10.30-10.45 Pausa café

10.45-13.30 Casos practicos con hojas Excel. Jose Benedito (UPV):
— Esterilizacion en batch y en continuo
— Pasteurizacion en batch y en continuo
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