OFRECEMOS SERVICIOS EN:

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS VEGETALES
CURSOS

Procesamiento de frutas

Elaboraciéon de mermeladas, jugos, productos deshidra-
tados

Desarrollo de productos a partir de frutas
Caracterizacién y procesamiento de cereales, raices y
tubérculos

Deshidratacion de productos vegetales

Panificacién y productos de panaderia

Extraccion y caracterizaciéon de almidones a partir de
cereales, raices, tubérculos, etc.

Aditivos en alimentos

Hidrocoloides en alimentos

Almidones en la industria de alimentos.

Uso de almidones nativos modificados en la
formulacién y desarrollo de productos alimenticios.
Evaluacion sensorial de alimentos

Manipulacién y elaboracién de productos vegetales con
minimo procesamiento.
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DETERMINACIONES FiSICAS Y QUIMICAS

Analisis Proximal

Textura, color, pH, acidez total titulada

Vitamina C, nitratos y nitritos, diéxido de azufre (SO2)
Grados Brix, viscosidad, consistencia

Indice de refraccién, indice de yodo e indice de
peroxido en grasas y aceites

Azucares totales, reductores y no reductores

Fibra dietaria

Caracterizacién de almidones nativos y modificados
Cromatografia liquida de alta resolucion

Analisis culinatios en muestras de arroz

Tipificacién de granos

Analisis sensorial de productos alimenticios

Estabilidad durante el almacenamiento de productos
vegetales

Formulacion y elaboracién de productos vegetales

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS PESQUEROS
CURSOS

Frescura del pescado y mecanismos de detetioro
Procesamiento de productos pesqueros

Conservas de productos pesqueros

Refrigeracion — congelacion de productos pesqueros
Elaboracién de productos a base de pasta de pescado
Salado de productos pesqueros

Ahumado de productos pesqueros

Elaboracién de ensilados de pescado

Envase de productos pesqueros

Cromatografia liquida de alta resolucion y su aplicacion
Aplicacion de la biotecnologia para la preservacion del
pescado

DETERMINACIONES FISICAS Y QUIMICAS

Andlisis proximo

Rancidez oxidativa

Histamina

Indice de cloruro

Evaluacion de proteinas por electroforesis
Procesamientos de productos pesqueros

CONTROL MICROBIANO Y BIOTECNOLOGIA
CURSOS

° Tratamiento
comercial
Microbiologia de enlatados

Carne y productos carnicos

Leche y productos lacteos

Pescado y productos pesqueros

Cereales y pan

Frutas y vegetales

Ay : Alimentos deshidratados y de humedad intermedia
Cursos sobre microorganismos varios

Criterios microbiol6gicos en los alimentos

térmico de alimentos: Esterilidad

DETERMINACIONES MICROBIOLOGICAS

° Microorganismos indicadores

. Patégenos clasicos

. Patégenos emergentes

. Bacterias lacticas y microorganismos probidticos

° Bacterias deteriorativas

. Establecimiento de las causas de alteracion
microbiolégica y pérdida de la vida util de alimentos
varios

. Estudios de reto micrtobiano y estabilidad
microbiolégica  durante el almacenamiento de
alimentos.

SOMOS LABORATORIO DE REFE-
RENCIA EN EL PROGRAMA DE
COMPARACION DE RESULTADOS
INTER-LABORATORIOS
MICROBIOLOGICOS




SERVICIO A:

Industria
Entes Gubernamentales y Particulares
Instituciones de Educacién Superior

FORMAS DE SERVICIO:

Dictado de cursos a profesionales y
artesanos

Solucién de problemas en la industria
alimentaria

Desarrollo de productos

Analisis  Fisicos, Quimicos, Microbiolégicos y
Sensoriales de muestras de alimentos

Consultorias 'y asesorias técnicas a
particulares e instituciones publicas y privadas

Asesorias en planta industriales para la evaluacién y
soluciéon de situaciones de procesamiento, control
de calidad. Recomendaciones de procesamiento de
productos alimenticios.

Asesotfas especificas en el area de procesamiento,
evaluacién y estabilidad de productos alimenticios
tradicionales y de nuevos desarrollos.

Centro de Informacion y i
UNIVERSIDAD CENTRAL DE VENEZUELA
Referencia en Ciencia y FACULTAD DE CIENCIAS

INSTTTUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Tecnologia de Alimentos

ACTIVIDADES DE EXTENSION EN
EL INSTITUTO DE CIENCIA'Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE
LA FACULTAD DE CIENCIAS DE
LA UNIVERSIDAD CENTRAL DE
VENEZUELA

Coordinacion de Extension
Direccion:

Calle Suapure

Colinas de Bello Monte

Frente al Ramal 02

Municipio Baruta

Telefonos (0212) 753-4403/5684/4743
Fax: (0212) 7533871
EMail: ictal @ciens.ucv.ve
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