
  

CATÁLOGO DE
CURSOS



  

ENVASAMOS EL
CONOCIMIENTO PARA
QUE LO SABOREES MEJOR.

TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
PREPARACION DE HUEVOS, ARROCES, PASTAS Y VERDURAS
PREPARACION DE SALSAS, PESCADOS Y MARISCOS
PREPARACION DE CARNES
LEGIONELA. OPERACIONES DE MANTENIMIENTO HIGIENICO-SANITARIO DE
LAS INSTALACIONES DE RIESGO
SEGURIDAD ALIMENTARIA Y APLICACION DEL SISTEMA APPCC
NUTRICION Y DIETETICA
CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA ISO 22.000:2005
LEGISLACION SANITARIA Y SISTEMAS APPCC
RIESGOS ESPECIFICOS EN LOS MATADEROS DE AVES Y CONEJOS
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICULAS
CALIDAD EN EL SECTOR ALIMENTARIO
MANIPULADOR DE ALIMENTOS:SECTOR LÁCTEO (CERTIFICADO OFICIAL
MANIPULADOR)
MANIPULADOR DE ALIMENTOS:SECTOR PESCA,MARISQUEO Y
ACUICULTURA (CERTIFICADO OFICIAL MANIPULADOR)
MANIPULADOR DE ALIMENTOS:SECTOR HORTOFRUCTÍCOLA(CERTIFICADO
OFICIAL MANIPULADOR)
MANIPULADOR DE ALIMENTOS:SECTOR PASTELERÍA/PANIFICACIÓN
(CERTIFICADO OFICIAL MANIPULADOR)
MANIPULADOR DE ALIMENTOS:SECTOR HOSTELERÍA (CERTIFICADO
OFICIAL MANIPULADOR)
MANIPULADOR DE ALIMENTOS:SECTOR TRANSPORTE (CERTIFICADO
OFICIAL MANIPULADOR)


