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1. MASTER PROFESIONAL EN SISTEMAS DE CALIDAD, SEGURIDAD, PRODUCCION Y CONTROL ALIMENTARIO (562 horas). Se expediran certifi-
cados para alumnos que cursen la totalidad del master, asi como para los que cursen bloques completos.

1. BLOQUE I. SISTEMAS DE CALIDAD EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO (CERTIFICADO DE EXPERTO) (170 h.) T1. SGC. Info documentada (60
h). T2. Principales normas del GFSI. IFS; BRC; FSSC (75 h). T3. Protocolos Food-defense-Food fraude (35 h).

2. BLOQUE II. SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (CERTIFICADO DE EXPERTO) (170 h.) T4. Sistemas de Autocontrol-APPCC-Il. Planes
APPCC (50 h). T5. Sistemas de Autocontrol-APPCC-2. Pre-requisitos y trazabilidad (85 h). T6. Informacidn al consumidor: alérgenos, nutricion
y etiquetados (35 h).

3.  BLOQUE Ill. PRODUCCION DE ALIMENTOS Y CONTROL ANALITICO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARA (CERTIFICADO DE EXPERTO) (170 h.)
T7. Tecnologia alimentaria en industria (85 h). T8. Analisis de laboratorio de la produccién y ambiental en la industria (85 h).

“INDUSTRIAS COSMETICA Y ENOLOGICA”

1. INICIACION A LA COSMETICA PROFESIONAL. (50 horas).

2. INTRODUCCION A LA ENOLOGIA APLICADA. (60 horas).

“MEDIOAMBIENTE Y TRANSICION ECOLOGICA”

1. SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL ISO 14001. (100 horas).

2. CALCULO DE LA HUELLA DE CARBONO CORPORATIVA. (50 horas).

3. EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL. (100 horas).

1. SISTEMAS DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO ISO 45001:2018 (150 horas).

“GESTION EMPRESARIAL"

1. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD ISO 9001. (100 horas).

“INFORMATICA"

1. NIVEL AVANZADO DE EXCEL. (150 horas).

CURSOS "GESTION DE RIESGOS"

1. NIVEL BASICO DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES. (60 horas).

Para mds informacion :

www.facebook.com/colegiodequimicosdesevilla

https://www.colegiodequimicos.org/

formacion/actividades-formativas/ . https://twitter.com/colquimsur

E-mail: plataforma@colegiodequimicos.org
TIf: 954-452080




