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PROTOCOLOS IFS Y BRC EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

DATOS GENERALES DE LA )
ACCION FORMATIVA

FAMILIA PROFESIONAL
Industrias alimentarias

AREA PROFESIONAL
Alimentos diversos

cODIGO
INADO41PO

DURACION

50 horas
OBJETIVO GENERAL
|dentificar los requisitos de seguridad
alimentaria, y obtener las marcas de
calidad que se derivan de la implantacion
y certificaciéon en las normas IFSY BRC.
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