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CONFIA EN NOSOTROS
Mas de 300 empresas

agroalimentarias
lo han hecho ya.
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Desarrollo de nuevos productos y mejora de
los ya existentes en el mercado.
Caracterizaciéon de ingredientes/productos a
distintos niveles: fisico-quimicos, sensoriales,
indice glicémico, digestibilidad proteica.
Validacion de ingredientes, procesos y
envasado.

Estudios de vida Gtil estandar y acelerada.
Analisis sensorial. Disponemos de panel
entrenado de catadores.

Asesoramiento técnico en mejora de proceso.
Adaptacion de métodos de ensayo a
productos especificos: texturometro, RVA.
Valorizacién de sub-productos.
Asesoramiento en etiquetado.

LABORATORIO

Andillisis microbiol6gicos de alimentos.
Caracterizacion de trigos y harinas.

Andlisis de ambientes, superficies y
manipuladores.

Andlisis de aguas de consumo y aguas de
bario.

CALIDAD Y SEGURIDAD

ALIMENTARIA

Desarrollo, mantenimiento y auditorias de
sistemas de calidad y seguridad alimentaria:
BRCGS, IFS, IFS Progress Food y en IFS Logistic,
IFS Logistics, FSSC 22000, ISO 22000, GLOBAL
G.AP., ISO 9001, GMP, WfCP, RSPO, ASC y
MSC.

Apoyo para la certificacion en sistemas de
autocontrol especificos para la exportacién
SAE.

Consultoria integral en APPCC y programas de
prerrequisitos.

Asesoramiento en cultura de seguridad
alimentaria, food defense y fraude alimentario.
Gestion sanitaria: autorizaciones sanitarias,
fichas técnicas, trazabilidad, gestién de
alérgenos, etc.

Apoyo y gestién para la obtencién de figuras de
calidad (Haldal, tierra de sabor, etc).

FORMACION

Formacién técnica para empresas:

Calidad y seguridad alimentaria.

Manipulacién de alimentos.

Técnicas de laboratorio.

Etiquetado alimentario.

Andlisis sensorial de alimentos.

Materias primas y procesos de fabricacién.
Técnicas culinarias.

Formacién en Cultura de Seguridad Alimentaria
y Formacion en Fraude Alimentario y Food
Defense

Formacién de distintos niveles de capacitacion:

Certificados de Profesionalidad.

Formacién Profesional Grado Medio Panaderia,
reposteriay confiteria.

Formacién Profesional Grado Superior Procesos
y calidad en laindustria alimentaria.
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Desarrollamos formacidn, investigacién
y asesoramiento en el sector del café.
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