PRESENTACION

El Centro de Competencia Cientifico Tec-
noldégico en Productos Carnicos Transfor-
mados (CECOC-PTC) es una red de
excelencia del Plan Nacional de I+D+i que
reane 11 grupos de investigacion puablicos
y privados, y que esta coordinada y gestio-
nada por el IRTA. El CECOC-PTC, en
coordinacion con el Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia Agraria y Agro-
alimentaria (INIA), la Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional al Desarrollo
(AECID), y el Ministerio de Ciencia e
Innovacién, a través del proyecto Consoli-
der CARNISEUNSA, organiza el IX Curso
Internacional en Tecnologia de Productos Carni-
cos, un curso intensivo ya consolidado en el
sector, con un enfoque practico, dirigido
principalmente a técnicos y jefes de pro-
ducciéon que deseen especializarse o per-
feccionarse en este area.

La oferta formativa, ampliada respecto a
ediciones anteriores, cuenta con profesora-
do de gran experiencia técnica y docente
procedente de diferentes universidades,
centros de investigacion y empresas priva-
das y con las instalaciones de IRTA - Tec-
nologia de los Alimentos en Monells
(Girona).

PROGRAMA

El curso, que se desarrollara en jornadas de
mafiana y tarde, consta de 176 horas lecti-
vas, 59 de las cuales son practicas.

Se elaborardan, degustaran y discutiran
diversos productos carnicos frescos, curados
y cocidos. Se ofrecera también una forma-
cion profunda, practica y concreta, y se bus-
caran soluciones a los problemas que pre-
sente el alumno.

Este afio, el curso se divide en 6 modulos, los cua-
les pueden ser cursados de forma independiente:

Moédulo 1:Calidad de Canal y de la Carne.
Bienestar Animal.
(28 Septiembre-1 Octubre)

Moédulo 2:Calidad y Seguridad Alimentaria
(4-8 Octubre)
(incluye secciones 2.4, 2.B y 2.C)

Moédulo 3:Legislacion Alimentaria.
(11 y 13 Octubre)
Moédulo 4:Tecnologia de Productos
Carnicos Frescos. (14 y 15 Octubre)
Moédulo 5: Tecnologia de Productos
Carnicos Cocidos. (18-22 Octubre)
Moédulo 6:Tecnologia de Productos

Carnicos Embutidos Crudos-

Curados y Salazones.
(25-29 Octubre)

Mas informacion sobre el programa:
http://www.irta.es/cursos

* La Organizacion se reserva el derecho a introducir modificaciones en el programa

CUOTAS DE INSCRIPCION

Pago hasta Pago después
15 de Agosto 15 de Agosto

2975 £ 3.300 €

Curso completo

(176,5 horas)

Gratuita con la matricula de algiin

.
+ Inauguracion modulo del curso

* Médulo 1. (30 h.) 450 € 500 €
* Médulo 2. (37,5 h.) 500 € 575 €
Seccién 2.A (15 h.) 250 € 275 €
Seccién 2.B (15 h.) 250 € 275 €
Seccién 2.C (7,5 h.) 125 € 140 €
* Médulo 3. (15 h.) 275 € 310 €

* Médulo 4. (15 h.) 350 € 390 €

*+ Médulo 5. (37,5 h.) 1.050 € 1.195 €

« Médulo 6. (37,5 h.) 975 € 1.100 €

Precio especial médulos 1+2 825 € 900 €

Precio especial médulos 4+5+6 2.100 € 2.400 €

A estos precios se le anadird el Impuesto sobre el Valor Anadido
(I.V.A.) (16 % antes de 1 de Julio y 18 % después del 1 de Julio)

Existen descuentos para miembros del CECOC-PTC, para
empresas que hayan firmado contratos de I+D con IRTA recien-
temente y para empresas que inscriban a mas de un alumno.

Los precios incluyen el transporte diario desde Palamos
(Girona) al IRTA vy los almuerzos de los dias lectivos

Forma de pago:
Transferencia bancaria a:
¢/e¢ n® 2100-0031-27-0200352939
Caixa d’Estalvis i Pensions de Barcelona Av. Les Voltes, 2
17100 - La Bisbal d’Emporda (Girona)
Indicando en el ingreso:

« Curso Internacional +Nombre de la empresa”
Enviar copia del justificante del ingreso junto con el boletin de
inscripcion por fax (+34 972 630980) o escaneado a la direccion

S/ de e-mail: curso.internacional@irta.es



BOLETIN DE INSCRIPCION

Nombre

l |

EmpresafInstitucion

N.LE: Cargo:

| | | |
Direccion:

CP: Tfno:

| || |
Fax: e-mail

Modulos en los que se inscribe (senalar con una cruz):

Curso entero [ | Inauguracion [ ] Médulo 1 []

Moédulo 2 []  Seccion 2A [ ] Seccion 2B [ ]

Seccion 2C [] Modulo 3 [] Modulo 4 []
Modulo 5 [] Médulo 6 [ ]

* Numero de plazas limitado

CROQUIS DE SITUACION
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m Generalitat de Catalunya
Gebiermo'de Cataluna

DIRECCION
Dr. Filiberto Sanchez

INFORMACION

e-mail: curso.internacional@irta.es

i
| Tel: +34 972 630 052, Ext 1402
} Fax: +34 972 630 980

http://www.irta.es/cursos

¥ Tenakagia Aggaria y Alimentaria

Centro de Competencia Cientifico Tecnolégico
en Productos Transformados de la Carne
- CECOC-PTC

del 27 de Sepfiembre al 29 de Octubre de 2010
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