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TECNOLOGO

T4

INVESTIGACION GASTRONOMICA: EVALUACION DE PARAMETROS DE CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS MEDIANTE ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS, Y
DESARROLLOS INNOVADORES DE ALIMENTOS Y PROCESOS.

BASQUE CULINARY CENTER FUNDAZIOA. BCC INNOVATION (BCC INN), CENTRO
TECNOLOGICO SECTORIAL EN GASTRONOMIA

Area estratégica para el sector agrario, pesquero y alimentario por el departamento
de desarrollo econémico, sostenibilidad y medio ambiente: nutricion, alimentacion
saludable, sostenible.

Bcc innovation

Olaia estrada korta, ph. D. // ifiaki diez ozaeta, ph.d.

El objetivo del proyecto es capacitar al personal tecndlogo en el ambito de la gestion
de calidad, la optimizacién de técnicas analiticas y la participacion en proyectos de
investigacién e innovacion del ambito gastronédmico. Las actividades se desarrollaran
en los laboratorios de ensayos fisicoquimicos, instrumentales y microbiolégicos de
bcc innovation, siguiendo los estandares de calidad y contribuyendo al desarrollo
cientifico y tecnoldgico de la organizacion

Dirigido a graduados en: quimica, ciencia y tecnologia de los alimentos, gastronomia
y artes culinarias, biotecnologia; farmacia; y afines

Oestrada@bculinary.com




