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NUEVOS PRODUETOS, INGREDIENTES -
R TECNICAS EN TIEMPO DE PANDEMIA

L.
FECHAS: 18 y 19 de octubre de 2021

DURACION: 8 horas

FORMATO: SEMINARIO ON LINE /7 PREENCIAL
Charla on line a través de la plataforma ZOOM PRO.

Se enviara email con el enlace para conectarse al curso y se comprobara durante el
desarrollo del mismo, que el alumnado esta conectado.

Se ofrece la posibilidad de acudir de forma presencial al salén de actos del SMN, C/Lur
Gorri, 20 (Trasera) de Barafain (aforo reducido)

Dirigido a Veterinarios de Salud
Actividad acreditada por Publica con labores de

la Comisién de Formacion inspeccion y responsables de

Continuada del Sistema calidad de industrias
SISTEMA NACIONAL DE SALUD Nacional de Salud agroalimentarias.
- (1,10 CREDITOS) Vélido para carrera profesional

Gomisign de Formacién Gontinuada

Secretaria de Veterinaria

SINDICATO MEDICO DE NAVARRA




OBJETIVO GENERAL

Mejorar la formacién en peligros y gestion de riesgos de tipo alimentario, de los
profesionales que desarrollan su actividad laboral en el marco de la inspeccion,
auditoria y control alimentario en empresas de restauracion colectiva y en Pequefas
y Medianas empresas del sector hostelero como bares y restaurantes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Evaluar los posibles peligros en este tipo de empresas, que usan nuevos
ingredientes como gusanos, semillas flores, etc., que elaboran nuevos productos
alimentarios como Tofu, koyi, Kimchi, Kombuya, etc., usando nuevas técnicas y que
usan plataformas de distribucién como Just Eat con repartidores tipo riders.

Analizar e identificar los peligros bioldgicos, quimicos o fisicos asociados a nuevos
ingredientes, nuevas técnicas de elaboracion y nueva maquinaria.

Aprender a caracterizar los factores de peligro.
Debatir la exposicion y la caracterizacion del riesgo.
Analizar la gestion de riesgos.

Debatir en relacidn a la inspeccidn de estos establecimientos, como aplicacion
practica en nuestro trabajo de Inspectores de Salud Publica Veterinarios.

DOCENTE:

Prof. D. Miguel Angel Lopez Fernandez-Santos

Se puede consultar su CV: Accede desde aqui

PROGRAMA GENERAL

DIA 18 DE OCTUBRE (LUNES) DE 16:30 A 20:30

Gestion de peligros en:

A.

Bases para la identificacion de peligros, limites criticos y medidas de control con los
nuevos alimentos y nuevas tecnologias.

Criterios generales que nunca cambian: Nuevas técnicas, viejos problemas.

Gestion de alimentos elaborados: Barras de pintxos. Comida para llevar. Envasado.
Célculo de vida util para pequefias empresas.

Situacién de la informacion de alérgenos en tiempos de pandemia.


https://view.genial.ly/60a39d5c345bfc0d106e3715/personal-branding-cv-malfs

DIA 19 DE OCTUBRE (MARTES) DE 16:30 A 20:30

E. Gestion de peligros de Técnicas y maquinaria:
Coccion al vacio y a bajas temperaturas.
Cocinado a altas presiones.

Criococinado (nitrégeno liquido).
Rotovapores, destiladores, ahumadores.
Utilizacion de hidrocoloides

Microfiltracién (Super bag)
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Fermentaciones y coagulaciones

e Tofu.

e Koyi

e Kimchi

e Kombucha
e Natto

e Tempe

e Huitlacoche

8. Marinados:

e Sushiy similares
e Cebiche

e Adobos

e Encurtidos

e Escabeches

9. Maduraciones:

e Maduraciones de carne
e Maduracién de pescado

10.Nuevos alimentos:

Entomofagia.
Nuevos ingredientes
Semillas.

Flores, etc.

11.Nuevas maquinarias en cocina.



FECHAS Y LUGAR DE CELEBRACION:

18 (lunes) y 19 (martes) de octubre de 2021

Horario: De: 16’30 horas a 20’30 horas (TOTAL 8 HORAS)

PRECIO:

AFILIADOS*: 30 euros * 6 meses de antigliedad.
NO AFILIADOS: 50 euros

INSCRIPCION, PAGO Y CONDICIONES:

La inscripcion se formalizara mediante el abono por transferencia en la cuenta bancaria
del Sindicato Médico de Navarra: La Caixa, n°® c®: ES33 2100 5257 0422 0005 0890,
indicando nombre, apellidos y Curso Gestion Peligros 2021, y el envio del boletin de
inscripcion rellenado on line (accede desde aqui) a info@smnavarr.org, y quedara cerrada
con caracter improrrogable el 15 de octubre (viernes).

DIPLOMA Y ACREDITACION DEL CURSO:

Para la obtencién del correspondiente CERTIFICADO DE ASISTENCIA Y
APROVECHAMIENTO, los alumnos deberan superar los requisitos de asistencia/conexion
segun informe de la plataforma ZOOM PRO (80% del programa) y de evaluacion por el
docente.

ACREDITACION OFICIAL por parte de la Comisién de Formacion Continuada del
Sistema Nacional de Salud (valido para carrera profesional y baremos de acceso a

plazas/traslados): 1,10 CREDITOS. “Los créditos de esta actividad formativa no son aplicables a los
profesionales que participen en la misma y que estén formandose como especialistas en Ciencias de la Salud”.

ORGANIZA: Secretaria de Veterinaria

SINDICATO MEDICO DE NAVARRA

P

c/Lur Gorri, n° 20 (trasera) 31010-BARANAIN
Tel. 948 15 18 62 / E-mail: info@smnavarra.org



http://www.smnavarra.org/wp-content/archivos/2021/10/Boletin-inscripcion-Curso-Gestion-de-peligros.pdf
mailto:info@smnavarr.org
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