SEGURIDAD ALIMENTICIA

SA-01 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 16

SA-02 ADMINISTRACION DE RESTAURANTES 16

SA-03 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 16

SA-04 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS 20

SA-05 EMPAQUES PARA ALIMENTOS 16

S PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA 16
PLANTAS DE ALIMENTOS

ST LEGISLACION NACIONAL E INTERNACIONAL DE G
ALIMENTOS

SA-08 GRASAS Y ACEITES 16

SA-09 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 16

SR MICROBIOLOGIA Y SU RELACION CON LAS BPF, 16
EL SANEAMIENTO Y EL EMPAQUE DE ALIMENTOS

SA-11 MANIPULADOR DE ALIMENTO 16

SA-12 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PLANTA 16
BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION DE ENVASES

SA-13 Y EMPAQUES Y/O ARTICULOS AL ESTAR EN 16

CONTACTO CON LOS ALIMENTOS
SA-14 MANEJO DE PRODUCTOS QUIMICOS 16



