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Formacion Agraria. Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha 2026. Cofinanciado por el Fondo Europeo FEADER.

CONSERVACION oe
aumentos y REDUCCION

DEL DESPERDICIO
GRATUITO y PRACTICO En GOOGLE: CERSYRA FORMACION

recHAs: 15, 16 y 17 de Mayo de 2026.

ORGANIZA: CERSYRA-IRIAF de Valdepefias.  cersyra@jccm.es

LUGAR DE REALIZACION: CEPA F2 DE QUEVEDO. Avda. Estudiantes s/n. Valdepefias
(C. Real).

PROGRAMA: 20 horas.| Viernes 15: de 15:00 a 20:00h.  Sdébado 16: de 9:00 a 14:00 y de
15:00 a 20:00. Domingo 17: de 9:00 a 14:00.

Introduccion a la Conservacion de Alimentos y el Desperdicio Alimentario: Comprender la importancia de la conservacion de alimentos y la
reduccion del desperdicio alimentario e identificar las causas principales. Técnicas Fundamentales de Conservacion de Alimentos: Clasificar
y describir los diferentes métodos de conservacion de alimentos (refrigeracién, congelacién, deshidratacion, envasado al vacio, conservas,
fermentacion, etc. Practica: Aplicar alguna técnica de conservacion encurtida. Seguridad alimentaria y normativa: Conocer los principios
basicos de la seguridad alimentaria e identificar riesgos de contaminacion y deterioro. Alergias e intolerancias: Como evitar la
contaminacion cruzada en dietas especiales. Practica. Identificar en una elaboracién practica las estrategias para mantener la seguridad
alimentaria. Estrategias para la Reduccion del Desperdicio Alimentario: Desarrollar estrategias practicas para la planificacion de comidas y
compras inteligentes. Aprender técnicas de almacenamiento adecuadas para prolongar la vida util de los alimentos. Practica: Taller de cocina
de aprovechamiento. Preparar recetas con alimentos que normalmente se desecharia (tallos, frutas maduras...). Estrategias para la
reduccion del desperdicio alimentario y conservacion de alimentos: Identificar la calidad de alimento y como se puede utilizar dicho alimento
para aprovechamiento de este. Aprender a utilizar sobras de alimentos en nuevas preparaciones con calidad y seguridad alimentaria.
Practica: Taller de cocina. Trasforma tus sobras en nuevas preparaciones.

INSCRIPCIONES.

La Solicitud la puede encontrar en:
En GOOGLE: CERSYRA FORMACION
https://pagina.jccm.es/agricul/cersyra/formacion.htm

Enviar la solicitud a: cersyra@jccm.es. Informacié

Es importante que email y el teléfono se entiendan bien. | - ~ AR
) e

( *) Los destinatarios del Curso/Taller seran las personas que desarrollen sus actividades o presg1L SUS SErvicios en I%s‘ sectores agricola,

alimentario y silvicola, los gestores de tierras y otros agentes econdmicos que constituyan PYME, y cuyo ambito de actuacion sea el medio

agroalimentario y silvicola, asi como todas aquellas personas cuyo trabajo se realice o potencialmente pueda realizarse en dicho ambito”.
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