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CENTROS DE FP PARTICIPANTES

Bizkaia, Alava y Gipuzkoa

Bizkaia:
Escuela Agraria de Derio
Industria Alimentaria: Lea Artibai
Escuelas de Hosteleria de Artxanda, Galdakao y Leioa
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Un proyecto integral para el desarrollo local .




Ciclo formativo de grado superior:
Procesos y calidad en la industria alimentaria
Modelo lingiiistico: B

1) PROCESOS PRODUCTIVOS:

lea artibai



Ciclo formativo de grado superior:
Procesos y calidad en la industria alimentaria

2) CONTROL DE CALIDAD:
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lea artibai



Ciclo formativo de grado superior:

Procesos y calidad en la industria alimentaria
3) ANALISIS DE LABORATORIO:
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lea artibai




RELACION CON EMPRESAS DEL SECTOR ALIMENTARIO

YURRITA GROUP N a tra

Desde 1867
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" LEIOAKO OSTALARITZA ESKOLA

ESCUELA DE HOSTELERIA DE LEIOA
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LEIOAKO OSTALARITZA ESKOLA
ESCUELA DE HOSTELERIA DE LEIOA
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LEIOAKO OSTALARITZA ESKOLA
ESCUELA DE HOSTELERIA DE LEIOA




-
S QUE NOS HA APORTADO LA EXPERIENCIA?

ENCUENTROS ENTRE DIFERENTES FAMILIAS PROFESIONALES

INTEGRAR LA SOSTENIBILIDAD

MEJORAR HABITOS DE CONSUMO

CONOCER LA ECONOMIA CIRCULAR

MEJORAR LA OPTIMIZACION DE RECURSOS

FORTALECER EL COMPROMISO EN EL TRABAJO

OFERTA DE PRODUCTOS LOCALES y DE TEMPORADA

MEJORAR LA GESTION DE RESIDUOS

ESTABLECER NUEVAS SINERGIAS

CONOCER NUEVAS TECNOLOGIAS: IMPRESION 3D Y LIOFILIZACION DE ALIMENTOS
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