En este curso, obtendras la informa-

cion acerca de las propiedades vy

caracteristicas principales de los
conservadores mas comunes para
alimentos, ademas de lo relevante
en cuanto a seguridad en su uso.
Ventajas, desventajas, forma in-
dustrial apropiada asi como los

principales problemas.

i VEN Y APRENDE CON
NOSOTROS !

INFORMES E INSCRIPCIONES
Tel.: 52+ 55 85829272

Correo-e: info@zymmo.com.mx

Wwww.zZymmo.com.mx
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Curso de conservadores
permitidos en alimentos

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

Personal involucrado en desarrollo de
productos, produccién, soporte técnico,
venta de materias primas y en general a
todo aquel interesado en adquirir infor-
macién técnica sobre conservadores
alimentarios. Deseable minimo se cuen-

te con estudios a nivel bachillerato.

OBJETIVO

Al término del curso, el participante sera ca-

paz de identificar las propiedades principales

de los conservadores permitidos para uso en

alimentos en su seleccion para la elabora-

cién de productos.

TEMARIO

Conceptos generales

Regulacion de seguridad de los conser-

vadores
Clasificacion por su origen
3.1 Naturales
3.2 Artificiales
Seleccién y aplicacion

Discusion final y conclusiones

LUGAR:

Cali No. 692, Col. Lindavista, C.P. 07300,

Gustavo A. Madero México D.F.

FECHA:
8Y 9 DE FEBRERO 2013

HORARIO:
9:00 —13:00 h

INVERSION:
$ 1 800.00 M.N.

ZYMMO

La fecha puede ser modificada si no se retine el

minimo de participantes



