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OFERTA FORMATIVA REAL PARA TECNICOS
EMPRESAS DEL SECTOR AGROALIMENTARIO
SEPTIEMBRE Y OCTUBRE 2010
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La Red de socios del REAL pone a disposicion de las empresas del
sector agroalimentario un conjunto de acciones formativas como forma
de incentivar la transferencia tecnoldgica y de la innovacion.

Estas acciones formativas son jornadas de formacion que los socios del
REAL realizaran en sus laboratorios e instalaciones y a las que podran
asistir los técnicos de las empresas agroalimentarias de la eurorregion
que asi lo soliciten.

La participacion en estas acciones es gratuita, y el proyecto cubre los
gastos de manutencion y alojamiento de aquellas personas que tengan
gue desplazarse.

La tabla resumen muestra las acciones formativas que se celebraran en
los meses de Septiembre y Octubre. Para obtener mas informacion sobre
la oferta y poder hacer la matricula consulte la pagina web del

proyecto.:.www.rede-real.eu
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Inovacao e Universidade
Qualificagdo no Sector | Catdlica Portuguesa Porto 24 ah 2 vagas
das Conservas de - Escola Superior de Setembro 9
Pescado Biotecnologia
Audltore§ de Sistemas Universidade
de Gestdo da Catdlica Portuguesa 26
Seguranga Alimentar — | - Escola Su er?or de Porto Novembro 4h 2 vagas
Competéncias e Biotecnoﬁo ia
Certificacao 9
O Programa PortFIR e Universidade
a Rede Portuguesa Catolica Portuguesa 10
sobre Composicéo de - Escola Superior de Porto Dezembro 4h 2 vagas
Alimentos Biotecnologia
Novas tecnologias de Universidade do
embalagem — Minho - Braga Até final 52 10 dias | Micio e du_ragao a
embalagens Departamento de Set combinar
biodegradaveis Engenharia Biologica
Processos térmicos Universidade do
ndo convencionais no Minho - Até final . inicio e duracao a
processamento de Departamento de Braga Set 5a10dias combinar
alimentos Engenharia Biol4gica
Seguranca alimentar - Unlver_5|dade do Braga Até final 5210 dias | Micio e du_ragao a
micotoxinas Minho - Set combinar




Engenharia Biologica

Instituto Politécnico

Higiene e seguranca de Viana do Castelo Viana
. 2 e - do Set 15 vagas
alimentar na inddstria -Escola Superior de
- = Castelo
Tecnologia e Gestao
Avaliagéo da qualidade Universidade de
higiénica, Tras-os-Montes e Vila 10 de 2 dias 6 vagas
sensorial/tecnolégica Alto Douro - ECAV, Real Setembro g
de carnes frescas DCV-SPOA
Compostos Nao- Universidade de
Nutrientes Tras-os-Montes e a
(Fitoquimicos e Alto Douro Aula de Vila s Sgr;ana 2 dias 5 vagas
Metabolitos Laboratério - Real Setembro 9
Secundarios) de Andlises de
Alimentos N&onutrientes
Universidade de
Determinacéo de Tras'&-ltt)s-lg/loourlt:s €
Actividade Laboratério de Vila 4% Semana
Antioxidantes em Biologia Celul Real de 3 dias 2 vagas
Produtos de Origem lologia Lelular & ea Setiembre
Vegetal Bioenergética e
9 Laboratério dos
Fitoquimicos
Universidade de
Técnicas de marketing Tras-os-Montes e
research aplicadas ao Alto Douro - Centro Vila 22y 23
desenvolvimento de de Estudos Real Octﬁbre 2 dias 12 vagas
novos produtos agro- Transdisciplinares
alimentares para o
Desenvolvimento
Importancia de las Unlve(5|dad de
) L Santiago de
Ip:)r;)grlz:end;dtgz_flswas de Compostela - Aula Lugo 822’%%%;06 3 dias 6 plazas
aplicaciones - de Productos P
P Lacteos
Universidad de Vigo
El proceso - Centro Qg Septiembre
fermentativo en la Investigacion Orense 1 semana 3 plazas
. L . : - Octubre
industria alimentaria Transferencia e
Innovacion - CITI
Metodologia para
evaluar la calidad o .

- Centro Tecnoloxico 3 dias de
nutricional de la carne - da Carne - CTC Orense 3 plazas 20 horas mafiana
Aspectos
cromatograficos
Metodologia para
evaluar la calidad de la | Centro Tecnol6xico Orense | Septiembre | 10 horas 2 dias de
carne - Aspectos da Carne - CTC P mafiana
fisico-quimicos
Curso de cata de carne | Centro Tecnol6xico . 3 dias de
y productos carnicos da Carne - CTC Orense | Septiembre | 10 horas mafana
Metodologia para
evaluar la calidad de la | Centro Tecnol6xico Orense | Septiembre 4 horas 2 dlgs de
carne - Aspectos da Carne - CTC mafnana
microbioldgicos
Informacion y
produccion de c o .

. . entro Tecnol6xico . 2 dias de
productos alimentarios da Carne - CTC Orense | Septiembre 8 horas mafiana
a base de carnes
pasteurizadas
Metodologia para la
fesiduosy ANFACO- Vigo | Lisemana |5 ge

Y CECOPESCA 9 | de Octubre

subprodutos. Préticas

Aa Iahnratarin




Metodologia para

evaluar la calidad del ANFACO- Vido 22 semana 3 dias

pescado. Aspectos CECOPESCA 9 de Octubre

fisico-quimicos.

Metodologia para

E:‘;angeLr;: c 22?)2?:& ANFACO- Vigo 3% semana 3 dias

fisico-quimicos y CECOPESCA de Octubre

microbioldgicos.
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