éé

Formando a la
generacion
| que garantiza
) e : la seguridad
. alimentaria de
Venezuela

44

éPor qué elegir
nuestra formacion?

* Certificacion técnica: Respaldada por la rigurosidad de una
institucién con mds de 50 arios de experiencia.
* Aprendizaje aplicado: Nuestros instructores integran la

investigacion, la asistencia técnica y la docencia, ) ' ' - 1
asegurando un conocimiento prdctico. ¥ -
* Fortalecimiento del talento: Disefiamos programas que no Y -1
solo ensefian "el qué’, sino el 'cémo optimizar” procesos reales e~ : *ﬁ
en su empresd o laboratorio. & o .
i & _-

#2 Conoce Mas sobre la
Fundacion CIEPE

FUNDACION

CIEPE

CALIDMAD HACIA LA EXCELENCIA

CATALOGO Dr

™M gestion.ser\'ricios.ciept?2018.1(6);muil.com X : 'l'_ I — L F or m GC'. 6" y cap ac'. tac,. 6"
gstecnologico2@gmail.com ‘ ‘ . o
“Fundacién CIEPE: Gestionando of sabor Fortaleciendo el Talento Humano

técnico para la excelencia agroindustrial ’ ’

(O 0412-1327057
® 0254-2310030
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FUNDACION

CIEPE

CALIDAD HACIA LA EXCELENCIA

Conoce Mas sobre la

Fundacion CIEPE

"Evaluacion sensorial
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Perfil: Ingenieros, tecndlogos de alimentos,
técnicos agroindustriales y licenciados en
alimentos.

Formaciones destacadas:

% Seleccion y entrenamiento de catadores para
la ejecucion de pruebas sensoriales.

%. Diseno y ejecucién de pruebas sensoriales
afectivas, para determinar la aceptabilidad,
agrado o preferencia de los consumidores.
Planificacién y aplicacién de pruebas

discriminativas y descriptivas, con un panel
evaluador.

Acompanamiento en pruebas sensoriales,
con diversos parametros.




Formaciones especificas: Centro de Investigaciones del Estado parala
“Impulsando el conocimiento en la agroindustria’

. Produccién Experimental Agroindustrial (CIEPE)

En la Fundacién CIEPE, nuestro mayor activo es el conocimiento. A través
de la Direccién de Gestidn Sociotecnoldgica, ofrecemos programas de
formacién disefados para potenciar las competencias técnicas,
metodolégicas y operativas del talento humano, garantizando la calidad
y la excelencia bajo esténdares nacionales e internacionales.

Perfil: Ingenieros, tecndlogos de alimentos,
emprendedores y técnicos de campo.

Formaciones destacadas:

%. Procesamiento de productos ldcteos (yogurt
firme y batido, leche evaporada, leche
condensada, arequipe).

Procesamiento de productos lacteos queso
blanco pasteurizado y ricotta.
Procesamiento de quesos madurados.
Procesamiento de queso blanco de pasta
hilada.

Elaboracién de productos carnicos
(embutidos como chorizos ahumados con
ajo y picantes, mortadela, jamén tender,
jamén cocido, bologna, pechuga ahumada,
peperoni, salchichén tipo cotto, salami).
Calidad de leche.

Q ' Personaliza tu aprendizaje: ¢Tienes una necesidad
especifica en tu equipo? Disefiamos programas de ,,
formacion a medida para suempresa o institucion
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Inocuidad y Calidad:
"Formando Gudrdianes de la Salud Alimentaria”

Perfil: Ideal para personal de plantas, jefes de
control de calidad y manipuladores de alimentos.

Formaciones destacadas:

%o
%o

%o
%o

%o

%o
%o

%o

HACCP.

Buenas Practicas de Fabricacién (BPF) y
Manufactura (BPM).

Manipulacién higiénica de alimentos
Trazabilidad, etiquetado y rotulado con fines
de exportacion.

Inocuidad y calidad de los alimentos en los
procesos de transformacion.

Interpretacion de normas COVENIN.
Armonizacién de criterios para el andlisis
microbiolégico de alimentos y aguas.
Andlisis microbiolégicos de alimentos segun
el rubro (lacteos, carnicos, frutas, hortalizas,
cereales, oleaginosas, entre ctros).
Muestreadores de alimentos.

Programa integral de formacién para
auxiliares de laboratorios.

Seleccién y muestreo de alimentos.

Muestreo microbiolégico ambiental.
Microbiologia general.

Fortificacion de los alimentos a partir de
macro y micronutrientes.

Fundamentos de la quimica analitica.
Limpieza y desinfeccién basado en POES.
Envases, empacgues y embalajes.
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Formaciones especificas:
"Control de Aguas”

Perfil: Ingenieros, tecnélogos y técnicos de campo.

Formaciones destacadas:

Formacién de técnicos muestreadores en
aguas (naturales, potables, industriales y
residuales).

Preparacioén de soluciones bajo lineamientos
de Standard Methods.

Técnicas analiticas para control de calidad
de aguas y vertidos.

Calidad de aguas y control de vertidos.
Gestién de residuos y manejo de desechos
orgdnicos.

Prevencion de riesgos en laboratorios.
Evaluacién de calidad de agua subterrdnea
para riego e interpretacién de andlisis de
suelos y aguas.

Manejo y correccién de suelos dcidos, salinos
y salino- sédicos.
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Gestion Agropecuaria: Metrologia y Anadlisis:
"Sostenibilidad y Campo” "El Rigor de la Medicion”

Perfil: Analistas de laboratorio, téchicos
instrumentacién y auditores.

Formaciones destacadas:

Fundamentos metrolégicos.

Interpretacion de certificados.

Buenas Practicas de Laboratorio
Metrologia (BPLM).

Temperatura y su medicién.

pPH y su medicién.

Masa y su medicién (calibracién de balanzas
clase 1 y clase Ir).

Estadistica aplicada a las mediciones.
Metrologia y herramienta de calidad.

Gestidon metrolégica y verificacion de equipos
de laboratorios cientificos.
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Tecnologias Agroindustriales: Tecnologias Agroindustriales:
“Innovacioén y Procesos” “Innovacioén y Procesos”
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