Curso de conservacion de alimentos

Curso - Taller Aprender Haciendo

CONSERVACION NATURAL DE ALIMENTOS Y PLANTAS AROMATICAS CON METODOS ARTESANALES

0O

Organiza: . "
Proyecto Comunitario Conservacion de Alimentos
R —————————

Proyecto Comunitario Conservacion de Alimentos Ciudad de La Habana, Cuba

Fecha del Curso - Taller [
Otras fechas a solicitud de grupos interesados en cualquier momento.

Introduccién .5

La conservacion de alimentos y plantas arométicas para la preparacion de diferentes conservas y condimentos, con la
aplicacion de procedimientos naturales y el empleo de tecnologias artesanales de bajos insumos, se convierte en una
necesidad no solo para los productores urbanos, peri-urbanos y rurales, sino que se aplica también a nivel familiar
para el auto-abastecimiento y, especialmente en condiciones donde no se dispone de capital y otros recursos para el
desarrollo de unainfraestructura industrial que compita con las grandes empresas.

Ademas, posibilita disminuir las pérdidas poscosecha, facilita la comercializacion de los productos agricolas, aumenta
el valor agregado de la materia prima y permite disponer de los alimentos todo el afio, independientemente de la época
de cosecha.

Por su parte, la aplicacién de métodos naturales, sin uso de adulterantes ni aditivos quimicos artificiales, ofrece
ventajas ecoldgicas, para la salud y para la produccién de productos orgénicos.

Caracteristicas del Curso .

El curso - taller es eminentemente practico y se desarrollard con métodos participativos, de manera que todos trabajen
en la elaboracion de diferentes tipos de conservas, aplicando todos los procedimientos basicos.

A su vez, se impartirdn conferencias y se utilizaran medios audiovisuales para complementar el taller con los
elementos tedricos necesarios para una buena comprensién de las tecnologias.

Ademas, se contempla un dia de campo a una Granja Urbana donde se aplican técnicas artesanales de conservacion
de alimentos y plantas aromaticas.

Objetivos a tratar en el Curso .

El curso - taller debe proporcionar las herramientas basicas para la conservacion de alimentos y plantas aromaticas a
pequefios y medianos productores agricolas, promotores, extensionistas de diferentes organizaciones, y a otras
personas interesadas.

Al término del curso - taller, los participantes:
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. Comprenderan los principios basicos de la conservacién natural de los alimentos y las plantas arométicas.

. Asimilaran las tecnologias de conservacion por secado solar, fermentacién, pasterizacion, esterilizacién, y
conservacién con azucar, vinagre y sal.

. Elaboraran conservas de: condimentos secos, secado de raices, tubérculos y vegetales, asi como conservas
envasadas de frutas y hortalizas.

Tematicas a tratar en el Curso .

Las tematicas a tratar en el taller son las siguientes

. Fundamentos basicos de la conservacién artesanal de alimentos por métodos naturales.

. Métodos de conservacion por secado solar: preparacion de harinas de raices y tubérculos

. Preparacion de plantas de condimentos y especias secas por el secado solar.

. Demostracion de los procedimientos de limpieza y esterilizacién de botellas y frascos reciclados.

. Métodos de conservacion por pasteurizacion: conservacion de jugo de citricos.

. Métodos de conservacion por esterilizacion: procedimientos de envase de conservas y su esterilizacion:
pulpas y purés de frutas, mojos y salsas, jugos de frutas y vegetales.

. Conservacion con vinagre: preparacion artesanal de vinagre y vinagre aromatizado, conservacion de
hortalizas en vinagre.

. Métodos de conservacion de alimentos por fermentacion natural: hortalizas fermentadas, col agria y otras.

. Métodos de conservacion de frutas: mermeladas de frutas de estacion, frutas en almibar y sirope de frutas.

Modalidad e —

Conferencias teoricas, clases teorico -practicas y visitas de campo. Proyeccion y debate de videos técnicos, ademas
los asistentes podran adquirir la documentacion de cada uno de los topicos del temario y un conjunto de lecturas
seleccionadas, con los articulos y ensayos actuales sobre los temas tratados.

Certificacion Internacional T
. Certificacion de avalada por los patrocinadores de la actividad.
Inversion por Participante e

$ 850.00 Euros (precio aproximado segun la taza de cambio a nivel internacional)

Se puede pagar en efectivo al llegar al pais

Los derechos de inscripcion para el Seminario - Taller, considera los costos de:

. Recibimiento aeropuerto.

. Transfer aeropuerto-hotel y hotel-aeropuerto.

. Alojamiento en una habitacion sencilla en hotel de 4 estrellas en Ciudad de la Habana.
. Incluye desayuno, almuerzo, comida.

. City Tour.

. Mobdulo de materiales relacionados con las asignaturas del curso.

. Certificacion avalada por los patrocinadores de la actividad.

. Coctel de Despedida parala entrega de los certificados acreditativos

El curso cuesta $ 900.00 cuc pesos convertibles cubanos, y es equivalente a:

$ 1080.00 Dolares Estadounidenses ¢ $ 850.00 Euros (precio aproximado segun la taza de cambio a nivel
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internacional)
Se puede pagar en efectivo al llegar al pais

NO incluye pasaje aéreo, visado e impuestos de aeropuerto.

Monedas circulantes en Cuba e

La moneda circulante en Cuba es el Peso Convertible Cubano (CUC) que se puede adquirir al llegar a Cuba segun la taza de
cambio del mercado internacional con el Euro, Délares Canadienses, Libras Esterlinas, Francos Suizos y Yen y pueden
adquirirse en Aeropuertos, Hoteles, Centro de Convenciones, Bancos y en Casas de Cambio (CADECA).

Al cambio de Délares Estadounidense por CUC se le aplicara un descuento del 18 % por cada ddlar.

Formas de Pago

El pago se realizar4 mediante transferencia bancaria que incluya el valor de los trdmites bancarios, (se debe recordar no
utilizar bancos ni sucursales de entidades norteamericanas) el deposito debe realizarse a titular de la cuenta:

Promaciones Caribe investment Corp.

Banco Financierointernacional SA.

Sucursal sierramaestra

Callelraesg. 0, Miramar

La habana, cuba

NUumerodecUENTA: 030000001747744(EURQS)
030000001266337 (usd)

Codigo Swift Banco: BFIC CU HH

Unavez realizada la transferencia se ruega comunicar la Comité Organizador la realizacién del pago, enviando una copia
de la transferencia a las direcciones de correos sefialadas mas abajo.

Otra forma de pago es en efectivo, solo debe tomar en cuenta que usted asumiréa el 18 % de descuento (si es en dolares
estadounidenses) al momento de lainscripcién en la sede del Seminario - Taller.

Puede pagar también en pesos convertibles (CUC), en el dia de la acreditacion del curso.
Otras monedas con la que puede pagar en efectivo son: Euros, Délar Canadiense, Libra Esterlina, Franco Suizo.

En cualquier caso de pagar por medio de una transferencia o en efectivo se le dard un comprobante del monto
depositado por usted en el momento de la acreditacion del curso.

Los participantes tendran ademas varias opcionales para conocer otras areas de interés turisticos.

Las instituciones nacionales interesadas, deben llenar y enviar el modelo de inscripcién , para facilitar y agilizar las
coordinaciones necesarias que incluyen el cotizacion del curso por alumno y la confirmacion de su participacion.

Informacién adicional e

Adicionalmente a lo ofrecido por €l curso, la agencia Promaciones Caribe le oferta un grupo de opcionalesturisticas, que cubren toda la
isla, asi como la renta de autos, solo debe contactar a través del correo procar @enet.cu para atender su solicitud.
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Si en € tiempo de duracion del curso necesita tener gastos adicionales a los planificados por € curso, puede usar tarjetas de crédito VISA
y MASTERCARD (que no sean de bancos ni sucursales de entidades norteamericanas).

COMO CONTACTARNOS e —

Los contactos para recibir informacion sobre el Taller son los siguientes:
Profesores: Vilda Figueroa Ph.D:José Lama Ing. E mail: conserva@ceniai.inf.cu

Coordinadora: Aida Ramirez Ph.D E mail: aramirez@geprop.cu

Las reservaciones deben ser canalizadas por intermedio de la agencia de viajes Promociones Caribe, llenando la
planilla de inscripcién y envidndola por correo electrénico a la direccién procar@enet.cu y woazcanio@yahoo.es
posteriormente se le contestara si fue aceptado en el taller.

Monto del Curso: $ 850.00 Euros
Rl e ————————

Para la presentacion de candidatos al Seminario - Taller, los interesados deben llenar la ficha de inscripcion que se
adjuntay remitirla,

En caso de venir acompafiados por otras personas y no participar en el curso, debe hacer la aclaracion, para
confeccionarle un plan turistico paralelo a la actividad.

Planilla de Inscripcién

Profesionales al que va dirigido .

No se requieren requisitos especiales para la participacién en el taller ni nivel de escolaridad profesional

http://www.procar.co.cu/cursos/Agricultural/ A prender%20Haci endo.htm (4 of 4)29/11/2006 1:29 PM


mailto:aramirez@geprop.cu
http://www.procar.co.cu/cursos/P%20Inscripci�n%20%202004.doc
http://www.procar.co.cu/cursos/P%20Inscripci�n%20%202004.doc
mailto:procar@enet.cu
mailto:woazcanio@yahoo.es
http://www.procar.co.cu/cursos/P%20Inscripci�n%20%202004.doc

	www.procar.co.cu
	Curso de conservacion de alimentos


