
PPaattrroocciinnaaddoo ppoorr 1199 eemmpprreessaass llííddeerreess ddeell sseeccttoorr aalliimmeennttaarriioo..
MMááss ddee 5500 eemmpprreessaass ccoollaabboorraaddoorraass eenn pprrááccttiiccaass ddeennttrroo ddee uunn
ggrraann aabbaanniiccoo ddee llaass mmááss ssiiggnniiffiiccaattiivvaass ddeell sseeccttoorr eenn llaa
CCoommuunniiddaadd ddee MMaaddrriidd yy eenn oottrraass CCCCAAAA..

DDiirriiggiiddoo aa profesionales de la empresa alimentaria y de la
Administración Pública relacionados con el sector alimentario
licenciados en Veterinaria, Farmacia, Ciencia y Tecnología de los
Alimentos, Biología Química, Ingenieros Químicos y Agrónomos
etc. También va dirigido a aquellos alumnos que finalicen sus
estudios universitarios en 2010.

PPrrooffeessoorraaddoo ccoonn aammpplliiaa eexxppeerriieenncciiaa aaccaaddéémmiiccaa yy pprrooffeessiioonnaall
pprroovviinneennttee eenn ssuu mmaayyoorr ppaarrttee ddeell áámmbbiittoo eemmpprreessaarriiaall, así como
del universitario y de la Administración Sanitaria.

La AAggeenncciiaa EEssppaaññoollaa ddee SSeegguurriiddaadd AAlliimmeennttaarriiaa
yy NNuuttrriicciióónn colabora con medias becas econó-
micas y con la realización de prácticas en sus
instalaciones para los tres mejores expedientes.

NNºº ddee hhoorraass:: 775500, de las cuales 444400 correspon-
den a clases presenciales y sesiones monográ-
ficas sobre temas de interés y actualidad, 226600 a
la realización de visitas y prácticas en empresas
en horario de mañana y 5500 a la realización del
trabajo fin de Master.

El PPrrooggrraammaa consta de 1177 mmóódduullooss de unas 24
horas de media cada uno: Sistema de Análisis
de Peligros y Puntos de Control Críticos
(APPCC) y sus prerrequisitos (control vectorial,
trazabilidad, limpieza y desinfección, manteni-
miento y diseño, formación, legionella, etc.) -

microbiología - gestión de crisis - legislación alimentaria - segu-
ridad alimentaria en origen - gestión de calidad y medioambien-
tal – nutrición - prevención de riesgos laborales - tecnología ali-
mentaria - gestión de la empresa, etc.

Número máximo de alumnos por curso: 4400

Las clases se imparten en aulas de la FFaaccuullttaadd ddee VVeetteerriinnaarriiaa de
la Universidad Complutense de Madrid en horario de tarde. 

TTiittuullaacciioonneess oobbtteenniiddaass: MASTER EN SEGURIDAD ALIMENTA-
RIA - Certificado del curso de formación de formadores en el
ámbito de la higiene alimentaria - Carnet de aplicador de plagui-
cidas de nivel cualificado - Certificado de formación para el man-
tenimiento higiénico–sanitario de instalaciones de riesgo frente a
legionella - Título básico en prevención de riesgos laborales.

CCoossttee ddeell MMAASSTTEERR: seis mil quinientos euros
((66..550000 €€)). Posibilidad de financiación y de pago
fraccionado. Descuentos de hasta un 15% para
alumnos que realicen la preinscripción y estén
colegiados.

PPeerrííooddoo ddee pprreeiinnssccrriippcciióónn: del 3 de mayo al 1 de
octubre de 2010 tanto para licenciados universi-
tarios como para alumnos de último curso de
carrera. En el supuesto de no conseguir plaza o
para aquellos alumnos que hayan formalizado la
preinscripción pero no hayan finalizado los estu-
dios universitarios durante 2010 se devolverá
íntegra la cuota de preinscripción.

IInnffoorrmmaacciióónn: Teresa Alda. Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid, c/ Maestro Ripoll 8.

Organizado por el Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid en colaboración con la Agencia Española de
Seguridad Alimentaria y Nutrición, la Universidad Complutense de Madrid, el Consejo General de

Colegios Veterinarios de España y la Consejería de Sanidad de la Comunidad de Madrid. 

Telf.: 91 411 20 33. Fax: 91 561 05 65
E-mail: cursos@colvema.org  •  Web: www.colvema.org

Más del 80% de
los alumnos que lo
han cursado en las
ediciones anteriores
se han incorporado
al mercado laboral.

Inscripción
inmediata a una
bolsa de trabajo
específica del
Master.
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