
 Conocer los

procesos industriales

que sufren los

alimentos y

metodologías,

técnicas y normas

que se aplican, así

como adquirir

conocimientos sobre

legislaciones y

metodologías

analiticas en los

laboratorios

Diseñar los
sistemas APPCC

conforme a
Codex

Alimentarius y
legislación UE y

los mecanismos
para su

implantación en
establecimientos

e industrias
alimentarias. 

 Contacto: 
954452080

gestionsecretaria@colegiodequimicos.org

Modulable: 
lo puedes

configurar  en
el tiempo

Importantes descuentos y
bonificable

Conocer los

Fundamentos y

aplicarlos en el diseño

e implantación de

SGCSA certificables

según los estándares

internacionales (BRC,

IFS, FSCC y otros). 

Paraestudiantes ytécnicos quequieranproyectarse enel campo de laindustriaalimentaria

EXPERTO PROFESIONAL EN CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Descarga aquí la Inscripción, donde
puedes comprobar precios (paciencia

que tarda un poco). Es probable que
tengas que habilitar la edición.
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Logo 
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https://www.aulaquimicos.org/store/BOLETIN%20PREINSCRIPCION%20rev2022.xlsx
https://aulaquimicos.org/pluginfile.php/478/mod_label/intro/CALENDARIO%2022-23.pdf
https://www.aulaquimicos.org/store/PROGRAMACION%20EXPERTO%20PROFESIONAL%2020-21%20DEFINIT-REVISADO.pdf
https://www.aulaquimicos.org/store/PROGRAMACION%20EXPERTO%20PROFESIONAL%2020-21%20DEFINIT-REVISADO.pdf

