
Instituto Madrileño de Investigacion y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario IMIDRA

AHORRAMÁS

C/ Pintores nº 4. 28891 Velilla de San Antonio (Madrid) 

Supermercados

LABOSIC

Madrid

Laboratorio de análisis de alimentos, aguas, superficies y ambiente

INCARLOPSA

Tarancón. Cuenca. Provincia

industria cárnica

c) Lavanda, Talavera de la Reina, 45600, Toledo

análisis microbiológicos y fisico-químicos

CARREFOUR

Madrid

Supermercados El Pinar de las Rozas

IGNACIO DE ROJAS S. L. 

Chr. Olesen Nutrition Ibérica
Madrid

Comercializaciónd e aditivos

SENOBLE IBERICA, SLU

Toledo

Elaboración, comercialización y distribucion de postres lácteos

Camino de la Galeana, s/n, Arganda del Rey, 28500, Madrid

Bolleria, pan,  y productos derivados

IVICAM

Tomelloso (Ciudad Real)

Viticultura y enología

AZCARAY

c) Luis I, Polígono Industrial Vallecas (Madrid)

Elaboración de productos de panadería y pastelería

Crta. NII km50,6, Polígono Industrial Cabanillas del Campo (Guadalajara)

Huevos y ovoproductos

CENTRO MILITAR VETERINARIO

c) Darío Gazapo (Madrid)

Análisis y control alimentario

C) Hoces del Duratón, 30, Salamanca

Laboratorio de análisis

1 plaza

1 plaza (verano)

OFERTA DE ENTIDADES - AMPLIACION DE MATRÍCULA - FEBRERO 2016-17

Preferible verano Consultoría o laboratorio

Laboratorio analítico (técnicas microbiológicas clásicas y automatizadas, técnicas 

instrumentales (espectrofotometría de absorción atómica, cromatografía de gases…), 

PCR, ELISA, y técnicas de análisis físico-químico para composición de alimentos

Requieren una 

duración de prácticas 

de 400 horas (máxima 

duración)

En producción: la necesidad sería 4 horas desde abril ampliable hasta finalizar el verano. 

Laboratorio: desde febrero-marzo, máxima duración

Calidad: desde finales de marzo, máxima duración

I+D+I: desde febrero-marzo, máxima duración.

Se requiere inglés y 

entrevista

Enero-Abril

Septiembre-Diciembre

Preferiblemente 

mañanas

Verificación del sistema de autocontrol de la seguridad alimentaria.:

o Control de la trazabilidad de productos cárnicos frescos.

o Revisión de etiquetado de los alimentos conforme al reglamento 1169/2011 de 

Información al consumidor.

o Control del Plan de limpieza y desinfección se superficies de trabajo.

o Toma de muestras de alimentos para sus análisis.

EVALUACIÓN DE LA CALIDAD DE LA MANZANA

Período de realización 

de las prácticas y 
Actividad a desarrollar por el alumno

AQUIMISA

1 plaza (verano)

posible plaza en verano-septiembre

DAGU

Proyecto metabólico y médico. 

Parte bibliográfica

Se espera alguna plaza

1 plaza

1 - 2 plazas

CODÁN

4 plazas (verano)

NABLA 2000

1 plaza

1 plaza 

1 plaza 

1 plaza 

1 plaza 

nº plazas ofertadas en el curso 2016-

17
Consejo superior de Investigaciones Científicas. Instituto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos y 

Nutrición (ICTAN) 1 plaza

1 plaza


