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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAH0210 Elaboracién de
Cerveza, regulada en el Real Decreto 1529/2011, de 31 de Octubre, del cual toma como
referencia la Cualificacién Profesional INA108_2 Elaboracion de Cerveza (RD 1087/2005, de
16 de Septiembre). De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por la que se
determinan los criterios de admisién de la formacion aportada por las personas solicitantes
de participacion en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales de formacién.
EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del
Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

N . CUALIFICAZ o
ﬂll Titulacién Expedida por o Titulacion Avalada para el
NeEl EUROINNOVA  Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
9niine Education - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacidn recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR [| AENOR
www.euroinnova.edu.es :
(oo | [ ] *
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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En el Ambito del mundo de la industria alimentaria es necesario conocer los diferentes
campos para la elaboracion de cerveza, dentro del drea profesional de bebidas. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la elaboracion de
malta, de mosto, la fermentacién, maduraciéon y acabado de la cervezay el envasado y
acondicionamiento de la bebida.

OBJETIVOS

El Curso Online Elaboracién de la Cerveza tiene los siguientes objetivos: Controlar y preparar
las materias primas y realizar las operaciones de malteado Realizar el proceso de elaboracion
del mosto siguiendo los procedimientos establecidos. Conducir los procesos de
fermentacién, maduracién, filtraciéon y acabado de la cerveza. Controlar el proceso de
envasado y acondicionamiento de bebidas

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a profesionales del mundo de la industria alimentaria, mas
concretamente a aquellos vinculados con la elaboracion de cerveza, dentro del drea
profesional de bebidas, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos
relacionados con la elaboracion de malta, de mosto, la fermentaciéon, maduracién y acabado
de la cervezay el envasado y acondicionamiento de la bebida.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad
INAHO0210 Elaboracion de Cerveza, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias
Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacion no formal, via
por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de

www.euroinnova.edu.es
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reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Los profesionales que acreditan los conocimientos de este curso online pueden ejercer su
actividad en la industria de la maltay en la de elaboracién y envasado de cerveza. Se trata,
en general, de grandes y medianos grupos cerveceros. Este perfil técnico se integra en un
equipo de trabajo, con otras personas de su misma categoria o inferior, y depende de un
mando intermedio. En pequefas empresas podra tener bajo su responsabilidad a operarios y
depender directamente del responsable de produccién. Asimismo, desarrolla su actividad en
las areas funcionales de recepcién de cebada y/o maltay produccién de malta, mostos y
cerveza. Las operaciones de produccién abarcan el campo de la elaboracién de maltasy
cervezas.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS
— |

¢ Manual teérico: MF0311_2 Elaboracion de
Malta

¢ Manual teérico: MF0312_2 Elaboracion de
Mosto

¢ Manual teérico: MF0313_2 Fermentacion,
Maduracién y Acabado de la Cerveza

¢ Manual teérico: MF0314_2 Envasado y
Acondicionamiento de Bebidas

e Paquete SCORM: MF0311_2 Elaboracion de
Malta

¢ Paquete SCORM: MF0312_2 Elaboracién de
Mosto * Envio de material diddctico solamente en Espana.

¢ Paquete SCORM: MF0313_2 Fermentacion,
Maduracién y Acabado de la Cerveza

¢ Paquete SCORM: MF0314_2 Envasadoy
Acondicionamiento de Bebidas

www.euroinnova.edu.es
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

e B SR CT || (i
Ulc €@ ™°TUs UANE UTEGs:..
W5 W UDAVINCI @ ecameus

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
W#m. ki FONDO
R AENOA
Unlun Europea de Andalucia * g * EUROPEO et O Provesdores 8¢ FLeseas

150 9001 15014001

1
© action [ nztor [P W\ WpTTR
©5 CeCAP |50 | @ :»f"efg hdobe | ASSOCIATE

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

12 Office

¢ A Google
il for Education

aMaDeEus ~Sacge
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

AENOR AENOR
{IQNET
E— | Cr— )

www.euroinnova.edu.es
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Programa Formativo

MODULO 1. MF031 1.2 ELABORACION DE MALTA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CEBADA.

La cebada. Tipos y variedades de cebada malteables.

Identificacién varietal, caracteristicas morfoldgicas del grano de cebada.
Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacién.

Empleo de la cebada en la Fabricacion de cerveza.

Legislacion vigente.

mhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. LA MALTA.

Aspectos generales del malteado.

Almacenamiento de la cebada.

Seleccién de cebada.

Remojo.

Germinacion de la cebada.

Contenido proteico de la cebada. Funciones de las proteinas en el malteado.
Almidén, funcionesy caracteristicas. Otros componentes de la cebada.
Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebaday la malta.
Secado y tostado de la cebada.

10. Funciones de la malta en la elaboracién de cerveza.

11. Tipos de malta: pilsen, munich, viena, torrefactaday otras

12. Extractosy otros derivados de la malta.

N kWD =

e

UNIDAD DIDACTICA 3. LA MALTERIA Y SUS INSTALACIONES.

1. Instalaciones de una malteria:
1. - Area de recepcién y almacenamiento, silos de cebada, tinas de remojo, cajas de
germinacion, secado y tostado, silos de malta.
2. Servicios generales ( Suministro de agua, aire,vapor y energia eléctrica)
3. Produccién por lotes.
4. Calculo de las capacidades de los procesos.

UNIDAD DIDACTICA 4. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS.

1. Conceptoy niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.
2. Procesos y productos utilizados en la higienizacién y limpieza de instalaciones.
3. Concepto de desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion y desrodentizacion.
1. - Fases de la higienizacién,secuencias bdsicas y sus funciones.
2. - Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, medidas de
seguridad.
3. - Desinfeccion y esterilizaciéon. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.

www.euroinnova.edu.es
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4. - Desinsectacion, insecticidas.
5. - Desrodentizacion, rodenticidas.
4. Sistemas y equipos utilizados en la higienizacién.
5. Senalizacién y aislamiento de dreas o equipos en operaciones de riesgo.

MODULO 2. MF0312_2 ELABORACION DE MOSTO

UNIDAD DIDACTICA 1. MOLIENDA, ADJUNTOS, DOSIFICACION Y EL AGUA EN LA
ELABORACION DE CERVAZA

Recepcion y almacenamiento de la materias primas.

Adjuntos cerveceros sélidos y liquidos.

Molienda de la malta, tipos de molinos.

Analisis de molienda, Plansichter.

Instalaciones de dosificacion de maltay crudos.

El agua en la industria cervecera, caracteristicas ideales.

Tratamiento del agua para uso cervecero.
1. - Contaminacién quimica del agua. Origenes, causas y efectos en el proceso.
2. - Contaminacién microbioldgica del agua. Origenes, causas y efectos en el

8. proceso.

NoubkhwnN =

UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTO DE MEZCLA Y ADJUNTOS, PROCESO DE
MACERACION

Procesos enzimaticos de la mezcla, la sacarificacion.

Métodos de mezcla, infusién y decoccion.

Programacién de diagramas de mezcla, tiempo y temperaturas.
Elaboraciones de alta densidad (HGB).

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. FILTRACION Y EBULLICION DEL MOSTO

Proceso de filtracién, métodos ( cuba Ffiltro, filtro prensa)
Ebulliciéon del mosto, pardmetros del proceso.

El ldpulo: cultivo, tipos, funcion y presentaciones
Derivados del lapulo

HwwnN =

UNIDAD DIDACTICA 4. CLARIFICACION Y ENFRIAMIENTO DEL MOSTO

1. Clarificacion del mosto, métodos y funciones.
2. Enfriamiento y aireacion del mosto.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA INDUSTRIA CERVECERA.

1. Normativa aplicable al sector.
2. Integridad del producto, APPCC
3. Medidas de higiene personal.
1. - Durante el proceso
2. -En el almacenamiento y transporte
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4. Requisitos de higieney limpieza general de instalaciones y equipos.
1. - Caracteristicas de los edificios, naves e instalaciones.
2. - Caracteristicas de los detergentes y desinfectantes, tensién superficial.
3. - Principales contaminantes.
4. - Ventilacién, iluminacién, normativa aplicable.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA CERVECERA.

1. Factores, situaciones de riesgo y normativa aplicable.

2. Medidas de prevenciény proteccion en las instalaciones y del personal
1. - Areas de riesgo, sefiales y cédigos

. - Condiciones saludables de trabajo

. - Equipos de proteccién individual (EPI’s)

. - Manipulacién de productos peligrosos, precauciones.

. - Elementos de seguridad y proteccién en el manejo de maquinas.
6. - Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

3. Situaciones de emergencia:
1. - Plan de evacuacion general.
2. - Sistemas de deteccion, actuacion ante alarmas.
3. -Incendios: sistemas de deteccién, equipos de extincion.
4. - Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.

MODULO 3. MF0313_2 FERMENTACION, MADURACION Y
ACABADO DE LA CERVEZA

UNIDAD DIDACTICA 1. LEVADURAS. CEPAS DE USO INDUSTRIAL.

ur b WN

1. Estructura de la célula de levadura.

2. Seleccién de cepas de levaduras.

3. Mantenimiento y propagacién de los cultivos de levadura.
4. Metabolismo de la levadura.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS DEL MOSTO Y LA CERVEZA.

1. Contaminaciones mdas habituales:
1. - Levaduras no deseables o salvajes.
2. - Bacterias.
2. Alteraciones producidas por bacterias.
3. Determinacion de contaminantes; analisis microbiolégicos.
4. Normas de actuacién ante contaminaciones microbianas.

UNIDAD DIDACTICA 3. FERMENTACION DEL MOSTO. MADURACION Y GUARDA DE LA
CERVEZA.

1. Transformaciones bioquimicas de la fermentacién alcohélica.
2. Productos de la fermentacion.
3. Parametros de control del proceso.
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Fermentacién en batch .

Instalaciones del proceso.

Recuperacién de CO2.

Funciones de la guarda, maduracién organoléptica.
Estabilizacion coloidal.

Coadyuvantes y aditivos tecnolégicos.

W eoNn A

UNIDAD DIDACTICA 4. FILTRACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA CERVEZA.

Fundamentos de la filtracién, funcionesy tipos de filtros.
Filtracién con diatomeas y con membranas.
Centrifugacion o clarificacién.

Pardmetros de control del proceso.

Coadyuvantes tecnolégicos, PVPP.

Carbonatacién natural y forzada.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. LA CERVEZA.

1. La composiciony calidad de la cerveza.
2. Andlisis organoléptico de la cerveza.
3. Tipos de cerveza: con alcohol, sin alcohol, tipo pilsen, tipo negra, tipo ecolégico.

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS DE SEGURIDAD Y PROTECCION MEDIOAMBIENTAL.

Subproductos de la industria cervecera.

Ahorro y alternativas energéticas.

Residuos sélidos, emisiones atmosféricas y efluentes cerveceros.
Otras técnicas de prevencién o proteccion.

Seguridad personal y de las instalaciones.

MODULO 4. MF0314_2 ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO
DE BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS PARA EL ENVASADO.

vhwnNn =

Alteracion de las bebidas.

Tipos de alteracién y causas.

Factores que intervienen en las alteraciones.
Conservacion mediante calor.

Sistemas de tratamiento térmico.
Pasterizadores. Autoclaves.
Intercambiadores térmicos.

Sistemas de filtracion estéril.

Filtracién con membranas.

Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
Sistemas de procesado aséptico.

~oOoYeNOUAWN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DEL ENVASADO Y ETIQUETADO.

EUROINNOVA M€
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1. Tiposy caracteristicas de los materiales de envasado.
2. Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades. Incompatibilidades.
Cierres. Normativa.
3. Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su
conservacién y almacenamiento.
4. Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacion y calidades.
5. Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas finales.
6. Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.
7. Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre o taponado.
8. Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.
9. Maquinas taponadoras de corcho.
10. Sistemas, equipos y materiales de capsulado.
11. Envases metalicos: Metales utilizados.
12. Propiedades de los recipientesy de los cierres. Recubrimientos.
13. Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
14. Etiquetasy otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacién a incluir.
15. Tipos de etiquetas. Ubicacién. Otras marcas, sefales y cédigos.
16. Productos adhesivosy otros auxiliares.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE ENVASADO.

Manipulacién y preparacion de envases.

Técnicas de manejo de envases.

Niveles de llenado. Control volumétrico.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado.

Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobérico.
Etiquetado: técnicas de colocacién y fijacién.

Maquinaria utilizada en el envasado.

Tipos basicos, composicién y funcionamiento, elementos auxiliares.
10. Manejo y regulacién.

11. Mantenimiento de primer nivel.

12. Mdaquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.
13. MAquinas automaticas de envasado. Tipos y caracteristicas.
14. Lineas automatizadas integrales de envasado.

N kWD =
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UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL ENVASADO.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje. Normativa.
Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacién durante el envasado de bebidas.
Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.
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UNIDAD DIDACTICA 5. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN EL ENVASADO.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Sistemas de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela

N
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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