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Agroalimentario

Tel. 91 275 62 99 / 89 - Fax. 91 208 08 03
www.applusagroalimentario.com

C/ Campezo, n° 1, Edif. 3; 28022 Madrid
www.appluscorp.com

Parque Empresarial Las Mercedes

Applus

SOLICITUD DE INSCRIPCION
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Cumplimentar y presentar en Applus Agroalimentario; Parque Empresarial Las Mercedes
C/ Campezo, n° 1, Edif. 3; 28022 Madrid, junto con el resguardo de ingreso o transferencia
efectuado en CAJAMADRID a nombre de APPLUS NORCONTROL, S.L.U.; Cta: 2038 8800 03
6000063443. Especificando “Pago Curso Micro Certificacién Agro”; o bien enviar por Fax:
91 2080803

Plazas limitadas, se asignaran por riguroso orden de inscripcion.

Posibilidad de pago fraccionado. Informacién: 91 275 62 99 / 89




CURSO PRACTICO AVANZADO DE
MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

TEMARIO

Tema 1. Introduccién

Tema 2. Clasificacion e identificacion
de microorganismos

4+ Tema 3. Determinacion de la calidad
microbiolégica de alimentos

4+ Tema 4. Leche y productos lacteos

o Andlisis de leche y productos
lacteos en laboratorio

4+ Tema 5. Carne y derivados carnicos

o Andlisis de carne y productos
carnicos en laboratorio.

+ Tema 6. Carnes de aves y caza

o Anélisis de carne de ave en
laboratorio.

+ Tema7.Pescados y derivados

o Andlisis de pescados @y
derivados en laboratorio

Tema 8. Mariscos: crustaceos y
moluscos

o Andlisis de crustéaceosy
moluscos en laboratorio

4+ Tema 9. Huevos y derivados

o Andlisis de huevo y derivados
en laboratorio

4+ Tema 10. Platos preparados

o Anélisis de platos preparad
en laboratorio

BOLSA DE EMPLEQ

Se creara una bolsa de empleo donde
guedaran inscritos los asistentes que
superen satisfactoriamente el curso.

NUMEROQO DE PLAZAS

FECHAS Y HORARIC

| curso comenzara el 20 de Abril de 2009 y
finalizara el 7 de Mayo de 2009.

Se desarrollara en horario de 16:00 a 19:30
horas en:

Laboratorios APPLUS; Parque Empresarial Las
Mercedes; C/ Campezo, n°1, Edificio 3, 28022
Madrid

Importe del curso: 450 €

POSIBILIDAD DE “PAGO FRACCIONADO”

El curso consta de un méximo de 10 am

+ Agroalimentario, es la Unica
acional espanola del sector con
cidad de ofrecer un servicio integral de
ntrol de calidad y seguridad alimentaria,
restando servicios Tecnoldgicos y de
Certificacion.

Nuestro laboratorio se encuentra
acreditado por E.N.A.C. (Entidad Nacional de
Acreditacion) para realizar anélisis fisico-
guimicos, microbiolégicos y sensoriales en
alimentos y cosméticos, equipado con
tecnologia de ultima generacion.

OBJETIVO DEL CURSQ

Adquirir  una visibn practica de Ia
metodologia de trabajo empleada en
laboratorios microbiolégicos del sector
alimentario, asi como de la interpretacion de
resultados analiticos, en un sector donde la
aplicaciéon de la microbiologia es indiscutible.

;A QUIEN VA DIRIGIDO?

El curso se encuentra ideado y disenad
para estudiantes y titulados universitari
en carreras de Ciencias: Veterin

Biologia, Farmacia, Tecnologia de
Alimentos, Bioguimica, |.T. Agricola...

INFORMACION E INSCRIPCIONE

Applus® Agroalimentario

Nuria Luna Estarreado
Tfno: 91-2756299
e-mail: nluna@appluscorp.com

Javier Moro Gutierrez
Tfno: 91-2756289
e-mail: jmoro@appluscorp.com



