CALIBRACION Y VERIFICACION DE EQUIPOS

Cod.: FH2010

DESTINATARIOS

Personal técnico de laboratorios y técnicos de control de calidad
en industrias alimentarias con interés en conocer los requisitos
metrolégicos necesarios para la calibracién y verificacién de
equipos de medida.

OBJETIVOS

Adquirir los conocimientos suficientes para desarrollar planes de
calibracién, llevar a cabo las calibraciones internas de los
equipos y el tratamiento e interpretacion de los resultados
obtenidos.

PROGRAMA
1. INTRODUCCION

1.1. Definiciones y conceptos generales
1.2. Conceptos fundamentales de estadistica
1.3. Calibracién y verificacion en la industria alimentaria
1.4. Certificacién de la gestion metroldgica
2. UNE-EN ISO 10012:2003 EQUIPOS DE MEDIDA
2.1. Caracteristicas de los equipos
2.2. Eleccion de los equipos
2.3. Criterios de aceptacion de los equipos
2.4. Periodos de calibracion de los equipos
3. PLAN DE CALIBRACION
3.1. Aspectos basicos
4, PROCESO DE CALIBRACION
4.1. Qué es y como se realiza una calibracion
4.2. Representacion y analisis grafico de una calibracion
4.3. Eleccién del patrén. Capacidad de medida.
4.4. Errores de medida
5. ELABORACION DE UN METODO DE CALIBRACION
5.1. Calculo de la incertidumbre
5.2. Calibracion de term6metros
5.3. Calibracion de balanzas
5.4. Calibracion de conductivimetros
5.5. Calibracion de medios isotermos
6. INTERPRETACION DE CERTIFICADOS DECALIBRACION
6.1. Contenido de un certificado de calibracion. Significado
y utilidad
6.2. Laboratorios de calibracién acreditados

6.3. Certificados emitidos por el fabricante
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MODALIDAD:
Online

DURACION:
55 horas

IMPORTE:
412,50€/alumno

(100% Bonificado para trabajadores
en Régimen General)

Una vez finalizado y superado el curso,
AQUIMISA emitird un certificado que
acreditard los conocimientos del
alumno.

+ INFORMACION

www.aquimisaformacion.com




