EXPOSICIONES, CONGRESOS Y EVENTOS

[image: image26.emf]
Expo CICHA 2010 – 15ª Feria Nacional e Internacional del Helado Artesanal

Como ha sido usual en esta exposición, la muestra se referirá al sector heladero, panadero y confitero, sus materias primas, maquinarias, muebles, envases, servicios, etc. Pero además seguiremos promoviendo para la Heladería Artesanal lo referido a sus especialidades incorporadas de cafetería, pastelería, dulces y chocolatería artesanal en lo que hace a insumos, máquinas y muebles en general.

Fecha: 3 al 6 de agosto de 2010.

Lugar: Predio Ferial Metropolitano, Rosario, Pcia. de Santa Fe.

Click aquí para más información.
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Food Technology Summit Argentina 2010
Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 30%.
Evento de capacitación que reúne a los principales jugadores de la industria de alimentos y bebidas.
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Deben asistir: directores, gerentes y coordinadores de investigación y desarrollo, producción, compras, nuevos productos, comercial, marketing, planta, comercio exterior, ventas, control de calidad, tecnología, producto y abastecimiento entre otras áreas.

Fecha: 10 de agosto de 2010.

Lugar: Hotel Sheraton, Buenos Aires.

Click aquí para más información.
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Expo Logisti-K 2010 – 9na Exposición Internacional de Logística y Movimiento de Mercaderías 

La exposición está pensada para dar soluciones al conjunto de acciones que realiza un empresario desde que inicia la compra de insumos y materia prima hasta la entrega del producto terminado al cliente, incluyendo el transporte, producción, embalaje, almacenamiento, movimiento, codificación y distribución de sus productos. El visitante de Expo Logisti-K viene en busca de adelantos tecnológicos y nuevos productos y servicio, para mejorar sus costos productivos y rentabilidad.

Fecha: 10 al 13 de agosto de 2010.

Lugar: Predio Ferial La Rural, Buenos Aires.

Click aquí para más información.
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VI Seminario Internacional Estilo De Vida Saludable - Innovación, Desarrollo y Regulación en la Industria de Alimentos [image: image1.bmp]
Granotec Argentina 
Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 20% hasta el 10 de agosto
El principal objetivo del SEVS es exponer y analizar la situación actual de la industria de alimentos, respecto a la oferta de productos saludables, así como promover un alto nivel en el estudio, investigación y aplicación de nuevas tendencias y herramientas en lo referente a ingredientes funcionales que permita innovar en este mercado y en consecuencia, contribuir a una mejor calidad de vida.
La agenda incluye temas relevantes para la industria, donde se contempla valorar los principales parámetros críticos en el perfil nutricional de los alimentos: azúcar, sal, grasa, fibras y calorías, proponiendo una comparación con la visión Europea de la de América.
Se estudiarán ingredientes bioactivos que contribuyen a la reducción del riesgo de las diferentes enfermedades crónicas no transmisibles y otras.

Desde el marco regulatorio se relevarán, a nivel internacional, las declaraciones nutricionales y las declaraciones de propiedades saludables.
Se presentarán ingredientes novedosos en el marco de la formulación de alimentos funcionales con promisorios beneficios para la salud.

Fecha: 19 de agosto de 2010.

Lugar: Universidad Católica Argentina, Buenos Aires.

Click aquí para más información.


[image: image31.emf]2º Congreso Internacional en Nutrición y Tecnología de los Alimentos – CINTA [image: image2.bmp]
El Congreso propiciará el imprescindible intercambio y transferencia de conocimientos entre profesionales, productores agrícolas y agroindustriales y donde también las empresas interesadas podrán exponer sus nuevas materias primas, tecnologías y productos. Además se desarrollarán sesiones concurrentes dedicadas a sus principales temáticas, en conferencias, mesas redondas, talleres prácticos, exposiciones orales y carteles. También se impartirán cursos pre y pos- congreso sobre temas de gran actualidad.

Fecha: 20 y 21 de agosto de 2010.

Lugar: Diplomatic Hotel – Park Suites, Mendoza, Pcia. de Mendoza.

Click aquí para más información.
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SIAL MERCOSUR + ASU 2010

Preacreditándose antes del 21/8 el ingreso es gratuito.

Es el evento más importante del sector alimenticio y de consumo masivo de Latinoamérica: la 9ª edición del Salón Internacional de Alimentos y Bebidas del Mercosur en conjunto con la 7ª edición de las Jornadas de la Asociación de Supermercados Unidos.

Además se autodescribe como el lugar más privilegiado del negocio alimentario para todos sus protagonistas: proveedores, supermercadistas, mayoristas, brokers, industriales, distribuidores, gastronómicos y hoteleros entre otros sectores.

Fecha: 25 al 27 de agosto de 2010.

Lugar: Centro Costa Salguero, Buenos Aires.

Click aquí para más información.
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X Jornadas Argentinas de Nutrición “Globalización: la nueva cultura alimentaria y su impacto en la salud” 

Organiza: Sociedad Argentina de Nutrición.

Ejes temáticos: Alimentación para un mundo hambriento / Incretinas: Pasado, Presente y Futuro / Lípidos y riesgo cardiovascular en situaciones de alta prevalencia / Prevención de enfermedades crónicas / Dietoterapia de la obesidad: Hacia un consenso / Lo nuevo en fibras y grasas – regulaciones /Cultura Alimentaria: influencia en la salud / Mesa de los argentinos en tiempos de la globalización / Acciones de prevención en enfermedades metabólicas crónicas / Industria alimentaria en la globalización / Influencia de factores nutricionales sobre la capacidad ateroprotectora de las HDL.

Fecha: 27 y 28 de agosto de 2010.

Lugar: Pontificia Universidad Católica Argentina, Rosario, Pcia. de Santa Fe.

Click aquí para más información.
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XXVIII Congreso Argentino de Química 

Fecha: 13 al 16 de septiembre de 2010.

Lugar: Universidad Nacional de Lanús, Lanús, Pcia. de Buenos Aires.

Click aquí para más información.


VIII Jornada de Tecnología y Seguridad Alimentaria [image: image3.bmp]
Desde la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Católica de Córdoba se está organizando la VIII Jornada de Tecnología y Seguridad Alimentaria, a realizarse en la sede de la mencionada Facultad, en el Campus universitario. El objetivo principal de esta Jornada es promocionar la carrera de Licenciatura en Tecnología de los Alimentos.
Fecha: 17 de septiembre de 2010
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Lugar: Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Católica, Córdoba

Click aquí para más información.


10° Exposición Internacional de Tecnología Alimentaria, Aditivos e Ingredientes (TECNOFIDTA) 

Entrada sin cargo para profesionales y empresarios del sector.

Tecno Fidta estará organizada por Indexport Messe Frankfurt en conjunto con la Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA).

Tecno Fidta es un espacio único donde los expositores podrán afianzar la relación con sus actuales clientes y generar nuevos contactos y los visitantes contarán con una amplia oferta de actividades académicas (conferencias técnicas, presentación de productos) para capacitarse con lo último en tecnología y servicios.

Fecha: 21 al 24 de septiembre de 2010.

Lugar: Centro Costa Salguero, Buenos Aires.

Click aquí para más información.
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18° World Meat Congress Argentina 

Por segunda vez en su historia el país será sede del Congreso Mundial de Carnes, el evento de la International Meat Secretariat que nuclea a los principales productores mundiales de carne bovina, ovina y porcina.

Organiza: IPCVA - International Meat Secretariat.

Fecha: 28 y 29 de septiembre de 2010

Lugar: Predio Ferial La Rural, Buenos Aires.

Click aquí para más información.


Congreso 2010 "Color and Food: From the Farm to the Table"

Organiza: International Color Association.

Fecha: 12 al 15 de octubre 2010.

Lugar: Hotel Provincial, Mar del Plata, Pcia. de Buenos Aires.

Click aquí para más información.
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Expo Manutención [image: image4.bmp]
El visitante es todo profesional involucrado en la gestión de mantenimiento, operación y reparación de las instalaciones, equipos y líneas de producción, entre los que destacamos a: gerentes, jefes de departamentos, ingenieros, supervisores y técnicos de: operaciones, producción, mantenimiento y compras.

Fecha: 13 al 15 de octubre de 2010.

Lugar: Centro Costa Salguero, Buenos Aires.

Click aquí para más información.
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Ingeniería 2010 – Congreso Mundial y Exposición

Se llevará a cabo por primera vez en la Argentina, bajo el lema “Tecnología, innovación y producción para el desarrollo sostenible”, como parte de las celebraciones del Bicentenario.

Fecha: 17 al 20 de octubre de 2010.

Lugar: Predio Ferial La Rural, Buenos Aires.

Click aquí para más información.


[image: image39.jpg]J‘Ll EXPO



18º FITHEP Expo Alimentaria 2011 

Feria Internacional de Tecnología para Helados, Confiterías, Pastelerías, Chocolates, Panificados, Pastas, Pizzas, Catering y Food Service.

Fecha: 13 al 17 de junio de 2011.

Lugar: Centro Costa Salguero, Buenos Aires.

Click aquí para más información.
CURSOS Y POSGRADOS
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Curso de Posgrado en Marketing y Negocios de Consumo Masivo (Alimentos, Bebidas, higiene y otros)

Universidad de Belgrano.

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 10%.

Objetivos:

· Capacitar a los participantes en el uso de técnicas modernas de marketing. 
· Desarrollar competencias para lograr el conocimiento personal como clave de éxito para la superación personal, profesional y la adaptación al cambio.
Arancel: $7.000.

Modalidad de la clases: Semanal (miércoles de 19 a 22hs).

Teléfono: 4393-5588 interno 102 a 106 / posgrados@ub.edu.ar.

Fecha: comienza el 25 de agosto de 2010, duración 8 meses.

Lugar: Universidad de Belgrano, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



[image: image41.emf]Programa Ejecutivo “Gerenciamiento en Alimentos y Bebidas para el Sector Agroalimentario – GAB” 

Pontificia Universidad Católica Argentina (UCA) conjuntamente con la Fundación LOBAL

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 15%

Se propone brindar a los participantes un análisis profundo y sistémico de los hechos que enmarcan la toma de decisión estratégica, permitiendo elaborar una visión de conjunto frente a la resolución de problemas específicos.

Entre los objetivos específicos del GAB encontramos:

· Brindar a los participantes las herramientas necesarias para la obtención de habilidades esenciales de liderazgo, comunicación efectiva, Trabajo en Equipo y Negociación.
· Interpretar y analizar desde una visión integradora las herramientas de gestión económicas - financieras.
· Aplicar modelos de conducción empresaria efectivos, basado en la eficiencia y la eficacia.
· Analizar racionalmente los riesgos propios del negocio.
Fecha: agosto de 2010.

Lugar: Universidad Católica Argentina, Buenos Aires.

DIFUSIÓN, INFORME E INSCRIPCIÓN: Lic. Andrea Maricel Vázquez 

Convenio UCA – Fundación LOBAL / Dto. de Posgrado / Facultad de Ciencias Agrarias / Cap. Gral. Ramón Freire 183, Buenos Aires, Argentina / Tel.: (54 11) 4552-2711 / 2721 / 2724 int. 40/43 / Fax: (54 11) 4552-2711 / 2721 / 2724 int. 45 / E-mail: emba_agrarias@uca.edu.ar
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Programa Executive MBA [image: image5.bmp] 
Universidad  Torcuato Di Tella
Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 50% en la reserva de vacante.
El Programa Executive MBA de la Universidad  Torcuato Di Tella está dirigido a profesionales de todas las carreras con un mínimo de 7 años de experiencia, en puestos ejecutivos, que buscan integrar conocimientos de todas y cada una de las áreas del management y avanzar en habilidades de liderazgo y capacidad de análisis y ejecución de negocios.

Plan de Estudios: 24 materias que nivelan e integran todas las áreas del Management. Incluye un Programa de Desarrollo de Habilidades Interpersonales.

Fecha: comienza el 30 de agosto de 2010, duración 15 meses.

Lugar: Universidad torcuato Di Tella, Buenos Aires.
Reunión informativa: martes 3 de agosto de 2010.

Click aquí para más información.



Gestión Logística, Calidad y Comercio Internacional con orientación en Alimentos [image: image6.bmp]
Universidad Nacional de Tres de Febrero

Se encuentra abierta la inscripción para cursar los Postgrados vinculados a Gestión Logística, Calidad y Comercio Internacional con orientación en Alimentos. 

Fecha: comienza el 20 de agosto de 2010.

Lugar: Universidad Nacional de Tres de Febrero, Pcia. de Buenos Aires.

Para mayor información, por favor comunicarse al: (011) 4311-7447 / 4314-0022 int. 109 / logisticauntref@fibertel.com.ar – logisticaycalidad@untref.edu.ar


Ingeniería y gestión del mantenimiento [image: image7.bmp]
Universidad Austral
Este programa está diseñado para profesionales de la ingeniería que se desempeñan dentro de la industria en las áreas de mantenimiento o en las áreas afines al mismo (Ingeniería, Operaciones, Logística, etc.), así como para aquellos que pertenecen a empresas de servicios de asesoramiento o mantenimiento industrial y deseen recibir una sólida formación en herramientas y técnicas de gestión e ingeniería del mantenimiento.
Fecha: comienza el 27 de agosto de 2010, duración 3 cuatrimestres.

Lugar: Centro Costa Salguero, Buenos Aires.

DESAYUNO INFORMATIVO. Lo invitamos a participar del desayuno informativo, a cargo del Ing. Roberto Bottini, Director del Posgrado en Ingeniería y Gestión del Mantenimiento. Fecha: Martes 3 de Agosto. Acreditación: 9:00hs. Horario: 9:20 a 11:00hs. Lugar: Sede Central de la Universidad Austral.
Click aquí para más información.


Preparación de muestras

Asociación Química Argentina

Introducción y consideraciones generales / Preparación de muestras empleando procesos físicos: tamizado, filtración, microfiltración, ultrafiltración, centrifugación, liofilización / Preparación de muestras empleando transferencia de fases: destilación, vaporización y secado. Disolución, cristalización y precipitación / Separaciones con membranas: diálisis, ósmosis inversa / Técnicas de headspace estático y dinámico / Extracciones con solventes: líquido-líquido, Soxhlet, ASE (extracción acelerada con solventes). Extracciones mediante fluidos supercríticos y asistida por microondas / Extracción en fase sólida: modos operativos, tipos de fases, automatización / Cromatografía preparativa / Derivatización: aspectos generales, objetivos. Reacciones químicas empleadas en la derivatización.

Fecha: 3 al 5 de agosto de 2010.

Lugar: Asociación Química Argentina, Buenos Aires.

Click aquí para más información.


Interpretación ISO 9001:2008 – Sistemas de gestión de calidad – Requisitos

INTI San Luís.

Objetivo: analizar e interpretar los requisitos establecidos en la Norma ISO 9001:2008. Desarrollar la capacidad de aplicar los requisitos ISO 9001:2008 dentro de su organización. Permitir el intercambio de experiencias entre los participantes mediante el desarrollo de casos de análisis.

Fecha: 3 al 5 de agosto de 2010.

Lugar: INTI San Luis, Villa Mercedes, Pcia. de San Luís.

Click aquí para más información.


Liderazgo y equipos de trabajo

Asociación Química Argentina

Conducir equipos requiere el dominio de ciertas competencias. La gestión gerencial implica saber administrar recursos y acciones pero la formación disciplinar es insuficiente ante la necesidad de gerenciar personas y su integración en equipos de trabajo. El objetivo del seminario es posibilitar a quienes desempeñan tareas de conducción, herramientas facilitadoras para lograr una mejor articulación entre las necesidades de las organizaciones y la satisfacción de sus integrantes.

Fecha: 4 y 5 de agosto de 2010.
Lugar: Asociación Química Argentina, Buenos Aires.

Click aquí para más información.


Curso a distancia – Módulo: Mantenimiento correctivo, preventivo y predictivo

Aliar Gestión Alimentaria

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 10%

Mantenimiento y mantenimiento preventivo / ¿Sobre qué aplicarlos? / Contenidos de un procedimiento de mantenimiento / Procedimientos básicos y limpieza / Frecuencias / ¿Qué estandarizar? / Registros / Verificación y validación

Fecha: 6 de agosto de 2010, duración un mes.
Click aquí para más información.



Plan de verificación y mantenimiento de equipos de laboratorio [image: image8.bmp]
Asociación Química Argentina

Conocer las normas internacionales y las directivas internacionales referidas al armado de planes para el control y mantenimiento preventivo de equipos de laboratorio / Planificar y analizar las frecuencias de control con el fin de detectar desvíos en el estado de calibración / Aplicar la técnica FMEA para detectar las fallas más críticas y armar un stock de repuestos críticos. (Ejemplo y análisis de caso para un equipo de HPLC) / Conocer los controles para verificar el estado de funcionamiento de los equipos de laboratorio y detectar posibles cambios respecto del estado de calibración.
Fecha: 9 Y 10 de agosto de 2010.

Lugar: Asociación Química Argentina, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Espectrometría de masa como sistema de detección de cromatografía [image: image9.bmp]
Soluciones Analíticas S.A.
Seminario sin cargo

Dirigido a: Aquellas personas sin experiencia en Espectrometría de Masa acoplada a Cromatografía Líquida y de Gases que deseen conocer esta poderosa técnica de análisis, como así también a usuarios avanzados interesados en mantenerse actualizados con los últimos adelantos tecnológicos.
Objetivos del Seminario: Al final del seminario el oyente tendrá las herramientas básicas necesarias para poder evaluar en qué casos el uso de la Espectrometría de Masa es la mejor elección.

Fecha: 10 de agosto de 2010.

Lugar: Ariston Hotel & Centro de Eventos, Rosario, Pcia. de Santa Fe.

Click aquí para más información.



Curso para manipuladores de alimentos de Ciudad de Buenos Aires

Aliar Gestión Alimentaria

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 10%

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) / Generalidades de la microbiología alimentaria / Agentes contaminantes / BPMs aplicadas / Métodos de conservación y elaboración / Definiciones de alimentos / Control de plagas. Según lo reglamentado por la DGHySA del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires.

Fecha: 12 y 13 de agosto de 2010.

Lugar: Aliar Gestión Alimentaria, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Manipulación segura de productos químicos en laboratorios - Parte II “Diseño de Procedimientos de Trabajo Seguro y Planes de Emergencia” [image: image10.bmp]
Asociación Química Argentina

Objetivo: Conocer las herramientas y métodos necesarios para el diseño de Procedimientos de trabajo seguro aplicados a áreas críticas (Almacenamiento, Recepción de muestras, Disposición final de residuos, etc.) y de un Plan de Emergencia adecuado a cada lugar de trabajo.

Fecha: 17 y 18 de agosto de 2010.
Lugar: Asociación Química Argentina, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Auditores internos de sistemas de gestión de calidad

INTI San Luís.

Objetivo: Entender los principios y prácticas del auditor. Planear y preparar una auditoría interna. Reunir y analizar evidencia. Realizar una auditoría y reportar sus resultados. Organizar y dirigir una auditoría interna.

Fecha: 23 al 27 de agosto de 2010.

Lugar: INTI San Luis, Villa Mercedes, Pcia. de San Luís.

Click aquí para más información.
Curso a distancia - Producción e industrialización de frutas: implementación de sistemas de gestión de calidad [image: image11.bmp]
Agroconsultora Plus

· Capacitar en producción primaria e industrialización de frutas destinadas a la exportación, siguiendo las más actuales normas de calidad y seguridad agroalimentaria.

· Fomentar la implementación de sistemas de gestión de calidad, como parte esencial de la gerencia de una empresa o entidad productiva.

· Contribuir a que las empresas y productores implicados en la cadena de suministro alimentario alcancen los más altos niveles de cumplimiento en calidad, seguridad e higiene, y medio ambiente.

Fecha: 23 de agosto al 4 de octubre de 2010.
Click aquí para más información.


Taller a distancia – Implementación y auditoría del sistema análisis de peligros y puntos críticos de control (HACCP) [image: image12.bmp]
Agroconsultora Plus

· Asistir al sector primario y a la industria de alimentos para demostrar su capacidad de elaborar alimentos inocuos y para evaluar o verificar esa capacidad.
· Brindar una herramienta que sea aplicable a toda la cadena de producción, transporte y distribución de alimentos desde los productores primarios hasta los consumidores finales.
· Brindar a consultores y/o personal técnico de empresas, los conocimientos y herramientas necesarias para la correcta implementación del sistema HACCP.
Fecha: 23 de agosto al 6 de octubre de 2010.

Click aquí para más información.


Taller a distancia – Implementación de Buenas Prácticas Agrícolas según protocolo GLOBALGAP [image: image13.bmp]
Agroconsultora Plus

· Contribuir a que las empresas y productores implicados en la cadena de suministro alimentario alcancen los más altos niveles de cumplimiento en calidad, inocuidad seguridad e higiene laboral y medio ambiente.
· Brindar a consultores y/o personal técnico de empresas agropecuarias, los conocimientos y herramientas necesarias para la correcta implementación del protocolo GLOBALGAP.
· Informar a los participantes las nuevas actualizaciones del protocolo con vistas a la nueva versión 2011.
· Compartir experiencias de aplicación actual de GLOBALGAP para el acceso a mercados.
Fecha: 23 de agosto al 6 de octubre de 2010.

Click aquí para más información.



Normas globales de inocuidad alimenticia [image: image14.bmp]
Industria Alimenticia – QMI SAI Global

Webinar gratuito (por internet).

Este seminario presentará una visión general del sistema HACCP, las oportunidades de negocio que genera la inocuidad alimenticia y cómo las empresas son o pueden ser impactadas en un futuro próximo. Es una oportunidad única que su empresa no puede perder.
Este seminario abordará los siguientes temas: Antecedentes y tendencias actuales de las iniciativas para la inocuidad alimenticia en Norte América / Antecedentes y propósitos de la Iniciativa Mundial para la inocuidad alimenticia o GFSI / Sistemas HACCP / Descripción y comparación de las normas de inocuidad alimenticia reconocidas por la GFSI: BRC, SQF 2000, IFS, FSSC 22000 (ISO 22000 + PAS 220), código HACCP Neerlandés, Global GAP, y otros esquemas para evaluación de inocuidad alimenticia adoptados en Norte América tales como GMA-SAFE / Sugerencias para decidir cuál esquema aplicar dentro de su organización / Beneficios de la certificación.
Fecha: 26 de agosto de 2010.

Click aquí para más información.


Introducción en Cromatografía Gaseosa [image: image15.bmp]
Asociación Química Argentina

Teoría y Principios. Parámetros fundamentales. Tiempo de retención. Tiempo muerto. Tiempo de retención corregido. Capacidad. Selectividad. Eficiencia cromatográfica (Número de platos teóricos, altura equivalente de plato teórico). Resolución / Mecanismos de Separación. Cromatografía Gas Líquido. Gas Sólido. / Fases Móviles: Tipos y Consideraciones Generales. Inyección de Muestras. Tipos de Inyección: Directa, Split, Splitless, On Column. Requisitos para su uso y Condiciones Operativas. Inyección automática. Otros métodos. / Columnas. Tipos de Columnas: Empacadas y Capilares. Fases Estacionarias: Tipos y características. Columnas Capilares WCOT y PLOT. Influencia de la Fase Estacionaria, Longitud y Espesor de Film. Selección de Fases Estacionarias / Detectores. Generales (TCD, FID, MS) y Selectivos (ECD, FPD, NPD, MS). Condiciones operativas. Aplicaciones. Sensibilidad y Selectividad. Linealidad y Rango Dinámico. / Cuantificación. Parámetros para la Cuantificación. Métodos de Cuantificación. Estándar Interno. Estándar Externo. Ventajas y Desventajas / Aplicaciones. Áreas Generales y Específicas. Ejemplos.
Fecha: 30 de agosto al 3 de septiembre de 2010.
Lugar: Asociación Química Argentina, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



VII Curso de Tecnología de Citrus [image: image16.bmp]
Universidad Nacional de Entre Ríos

Composición de los cítricos / Tratamientos Postcosecha / Operaciones unitarias con productos cítricos: extracción, filtración, centrifugación, evaporación. Prácticos en Planta Piloto / Sub-productos, Buenas Prácticas de Elaboración, HACCP / Laboratorio de la industria cítrica: análisis fisicoquímicos, microbiología, colorimetría, textura / Visita técnica a una quinta y un empaque de cítricos / Visita técnica a una planta de elaboración de jugos / Presentación de Trabajos de Investigación / Introducción a la Producción e Industrialización de Arándanos (a confirmar)

Fecha: 6 al 10 de septiembre de 2010.

Lugar: Universidad Nacional de Entre Ríos, Pcia. de Entre Ríos.
Click aquí para más información.


8º Encuentro de gerentes de la industria de grasas y aceites alimentarios [image: image17.bmp]
ASAGA

Brindar a través de un programa intensivo de conferencias, dirigido a los máximos responsables de las empresas,  modernas  herramientas de administración e información actualizada sobre las perspectivas de la industria de las grasas y aceites, dentro de un contexto nacional e internacional cada vez más cambiante y exigente. Las actividades estarán a cargo de prestigiosos profesionales con vasta trayectoria en sus áreas. Este ámbito particular propone la interacción de los participantes, lejos de los formalismos habituales y cerca de los mejores paisajes de nuestro país.
Fecha: 8 al 11 de septiembre de 2010.

Lugar: Hotel Diplomatic Park Suites, Mendoza, Pcia. de Mendoza.

Click aquí para más información.


Curso a distancia – Módulo: Trazabilidad y recall de productos en el mercado [image: image18.bmp]
Aliar Gestión Alimentaria

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 10%

¿Qué es la trazabilidad? / ¿Qué es el recall? / Legislación y normas / Sistemas de identificación / Gestión de la trazabilidad / Vinculación entre actores de la cadena / Vinculación de registros / Unidades de venta / Definición de unidades y lotes / Aplicación a distintos formatos de unidades de venta / Pruebas de trazabilidad y recall / Certificación.
Fecha: 10 de septiembre de 2010.

Click aquí para más información.


Taller de vida útil sensorial
DESA – Departamento de Evaluación Sensorial de Alimentos.

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 10%

Docente a cargo: Dr. Guillermo Hough.

El DESA considera que la formación de profesionales en evaluación sensorial es un elemento importante para el desarrollo del sector industrial e institucional. Desde hace muchos años, el personal del Departamento, con vastos conocimientos y experiencia en análisis sensorial, dicta cursos con el objetivo de formar personal y responder inquietudes del sector industrial.

Fecha: 16 y 17 de septiembre.

Lugar: ISETA, Ciudad 9 de Julio, Pcia. de Buenos Aires.

Click aquí para más información.


Capacitación para capacitadores: Taller de dinámicas y juegos para capacitadores de BPM [image: image19.bmp]
Aliar Gestión Alimentaria

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 10%

La desmotivación en la reiteración de las temáticas a dictar / El rol del capacitador: cómo, cuándo y para qué aplicar juegos como capacitación / Técnicas y juegos grupales. / Adaptación de juegos a temas técnicos.
Fecha: 17 de septiembre de 2010.

Lugar: Aliar Gestión Alimentaria, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



HACCP avanzado [image: image20.bmp]
Q-Group

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 5%

El Taller HACCP Avanzado fue desarrollado para llevar a los profesionales en la Seguridad de los Alimentos a un más alto nivel de dominio en el uso de esta importante herramienta para asegurar la inocuidad de su producto y la efectividad de su sistema HACCP. Durante este curso interactivo y práctico de dos días, se profundizarán los conceptos de validación y verificación en la aplicación de los Programas de Prerrequisito, de las tareas preliminares de HACCP y de los siete principios.

Fecha: 4 y 5 de octubre de 2010.

Lugar: Hotel NH Crillón, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Trazabilidad y retiro [image: image21.bmp]
Q-Group

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 5%

A pesar de los mejores esfuerzos y controles sobre la seguridad, inocuidad y calidad del producto, siempre existe la posibilidad de que un producto no-conforme llegue al mercado. Tarde o temprano, toda planta de alimentos tendrá que corregir una falla del mercado y se verá en la necesidad de contar con un Programa de Trazabilidad y un Programa de Retiro sólidos. Tales programas son necesarios para poder identificar, encontrar (trazar) y recuperar productos sospechosos en el mercado de manera efectiva y oportuna, y advertir a los medios de comunicación y a los consumidores de manera rápida y profesional. Estos cursos le ayudarán a entender la importancia de estos dos programas, los puntos claves en su desarrollo, estructura y contenido y la manera de evaluar su eficacia. Aunque representan temas distintos, la Trazabilidad y el Retiro se apoyan y por eso, presentamos los dos seminarios juntos.

Fecha: 6 y 7 de octubre de 2010.

Lugar: Hotel NH Crillón, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Control de material extraño [image: image22.bmp]
Q-Group

Descuento exclusivo para socios de la AAIIA 5%

El curso/taller "Control de material extraño" introduce el concepto de material extraño en los alimentos, considera y explica los métodos disponibles para su control, ofrece guías para el manejo efectivo de los diferentes dispositivos, provee instrucciones de inspección y auditoría apropiadas, así como pautas para el desarrollo por escrito de un Programa de Control de Material Extraño.

Fecha: 8 de octubre de 2010.

Lugar: Hotel NH Crillón, Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Microbiología de productos de la pesca y otras actividades comprendidas en la logística de laboratorio de microbiología acreditado (Norma ISO 17025/IRAM 301/2005)

INTI Mar del Plata

Objetivo: capacitar a analistas en microbiología.

Fecha: 18 al 22 de octubre de 2010.

Lugar: INTI Mar del Plata, Mar del Plata, Pcia. de Buenos Aires.

Click aquí para más información.



Taller a distancia – Elaboración de conservas vegetales, dulces y mermeladas [image: image23.bmp]
Agroconsultora Plus

· Ofrecer conocimientos teórico-prácticos y de aplicación inmediata para iniciar un emprendimiento exitoso de producción de conservas alimenticias.
· Comprender que las frutas y hortalizas son sistemas biológicos y que, de no realizarse las prácticas correctas en su elaboración, se corre riesgo de proliferación de microorganismos perjudiciales para la salud. Por tanto, el curso enfatizará en normas de seguridad e inocuidad alimentaria.
· Conocer los fundamentos de los métodos de elaboración y conservación para lograr productos de calidad tanto a nivel de emprendimiento como en el hogar.
Fecha: 18 de octubre al 22 de noviembre de 2010.

Click aquí para más información.


Curso a distancia – Introducción a la norma mundial de seguridad alimentaria BRC (British Retail Consortium), 5ª edición, para la industria de alimentos [image: image24.bmp]
Agroconsultora Plus

· Conocer y comprender las características y requisitos de la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria, 5ª edición, publicada por British Retail Consortium (BRC) para la elaboración de alimentos.
· Brindar conocimientos y herramientas necesarias para la correcta implementación de la norma BRC en empresas del sector agroalimentario que deseen implementar y/o certificar.
Fecha: 18 de octubre al 29 de noviembre de 2010.

Click aquí para más información.
Manipulación higiénica de alimentos

INTI Mar del Plata

Objetivo: Proporcionar una formación adecuada y suficiente en materia de higiene alimentaria. Capacitar a todas aquellas personas que intervengan en los procesos de preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, manipulación, venta y suministro de alimentos para cumplir las exigencias del artículo 21 del Código Alimentario Argentino, en lo relativo a capacitación a manipuladores de alimentos, quienes serán registrados para ser habilitados como tales ante las autoridades sanitarias y del Ministerio de Salud de la provincia de Buenos Aires.

Fecha: 25 al 27 de octubre de 2010.

Lugar: INTI Mar del Plata, Mar del Plata, Pcia. de Buenos Aires.

Click aquí para más información.


Fundamentos de la elaboración de dulces y licores

INTI Mar del Plata.

Objetivo: suministrar los fundamentos técnicos que hacen a la obtención de productos saludables, apetecibles, estables y adecuados a las reglamentaciones vigentes.

Fecha: 2, 4, 9 y 11 de noviembre de 2010.

Lugar: INTI Mar del Plata, Pcia. de Buenos Aires.

Click aquí para más información.


Curso a distancia – Elaboración artesanal de quesos [image: image25.bmp]
Agroconsultora Plus

· Ofrecer conocimientos teórico-prácticos y de aplicación inmediata, como equipos y métodos de producción, para iniciar un emprendimiento exitoso de elaboración artesanal de quesos.
· Comprender que los quesos son sistemas biológicos y que, de no realizarse las prácticas correctas en su elaboración, se corre riesgo de proliferación de microorganismos perjudiciales para la salud. Por ello, es necesario conocer las técnicas de manipulación alimentos y aplicar las Buenas Prácticas de elaboración y Prácticas sanitarias en la elaboración quesera.
· Aplicar eficazmente los métodos y técnicas de procesado, salado y maduración orientados a obtener distintas variedades de quesos.
· Estudiar los defectos que se pueden producir en los productos elaborados y cómo evitarlos para lograr un excelente producto y variedad.
· Conocer los fundamentos de los métodos de conservación para lograr productos de calidad tanto a nivel de emprendimiento comercial a pequeña y mediana escala como en el hogar.
Fecha: 8 de noviembre al 20 de diciembre de 2010.

Click aquí para más información.
