

		
					
								
							

							
							
					
			
							
						
						
							
					
			
							
						
				
					
		
			NOVEDAD
            	Curso de Legionella Inicial  -  Título oficial homologado valido en toda España  -  Nuevas convocatorias disponibles

	

	Curso Legionella semipresencial. Convocatoria de Castilla y León: 14, 15, 16, 17 y 18 de noviembre de 2022

	Curso Bienestar Animal en el Transporte. Convocatoria presencial CASTILLA Y LEÓN: 12, 13, 14 y 15 de diciembre 2022.

	

	Curso bienestar animal en matadero

	Curso de tomador de muestras Salamanca: 6 de octubre de 2022

	Curso triquina Salamanca: 16 de noviembre de 2022

	

	Bienestar animal transporte Madrid:  12, 13, 14 y 15 de diciembre 2022 (aula virtual) + 16 de diciembre 2022 (examen presencial)

	

	Curso "Introducción a la nueva versión 9 de BRCGS Food" 23 de diciembre | 4 horas | Aula virtual


			
		
 


				

				

						

					

		

				
			
							
						
				
						
											

												
													
										923 19 33 43
											
									
	
											

												
													
										formacion.es@alsglobal.com 
											
									


				

				

						

					

		

								

					

		
						

					

		

								

					

		
				
						
							
					
			
							
						
				
								
													
							[image: ]								
														

						

				

						

					

		

				
			
							
						
				
						
					Inicio
	Formación
	Formación Bonificada
	Formación Homologada
	Formación Online / Presencial



	Oferta Formativa
	Seguridad y Calidad Alimentaria
		Alergias e Intolerancias Alimentarias
			Gestión de alérgenos en la industria alimentaria
	Gestión de alérgenos en colectividades
	Gestión de alérgenos en comercios minoristas, hostelería, restauración y restauración colectiva
	Alergias e intolerancias alimentarias. Gestión de alérgenos (adaptado a cada sector alimentario)
	Alérgenos e intolerancias alimentarias según el reglamento ue 1169/2011 y real decreto 126/2015



	Calidad Alimentaria
			Análisis de triquina en laboratorios satélites
	PCQI – CONTROLES PREVENTIVOS PARA ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO de la FSPCA
	CULTURA DE LA INOCUIDAD
	Envasado de alimentos IV y V gama
	Aditivos en la industria alimentaria
	Gestión de la Calidad y la Seguridad Alimentaria en la empresa (APPCC – BRCGS Food Safety 9 – IFS Food 8 – ISO 22000:2018 – FSSC 22000 5.1)
	Planificación de la auditoría
	Gestión de no conformidades y acciones correctivas
	Control de procesos térmicos en la industria alimentaria



	Etiquetado
			Etiquetado de alimentos: Herramienta de información y trazabilidad
	Etiquetado de alimentos



	Legislación
			Marco Jurídico de seguridad alimentaria
	Legislación alimentaria europea



	Manipulación de Alimentos
			Conservación de los alimentos
	Manipulador de alimentos: adaptado a cada sector
	Manipulador de alimentos: adaptado a cada sector
	MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Sector restauración



	Microbiología
			Vida útil de los alimentos



	Protocolos de Seguridad Alimentaria
			IFS Food versión 8 (International Food Standard)
	IFS FOOD V.7: FUNDAMENTOS Y NOVEDADES
	Supervisor de Gestión de plagas según IFS Food
	Cultura de seguridad alimentaria
	Monitoreo ambiental en la industria alimentaria
	BRCGS Food Safety v.9
	Auditor interno en la norma IFS Food v.8
	Auditor interno en IFS Food v.8 y BRCGS Food Safety v.9
	Food Defense: aplicación práctica
	Fraude alimentario: prevención y control
	Estándares de la seguridad alimentaria: BRCGS Food Safety 9, IFS Food 8, ISO 220002018, FSSC 22000 5.1



	Seguridad Covid-19
			CORONAVIRUS COVID 19 y tratamiento- Medidas en las instituciones de salud y centro de mayores
	CORONAVIRUS COVID 19 y tratamiento
	Buenas prácticas de higiene en la industria alimentaria ante el COVID-19
	Limpieza, higienización y desinfección (medidas COVID-19)



	Sistema APPCC y Prerrequisitos
			Sistema APPCC en la industria alimentaria
	SISTEMA APPCC Y PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
	Sistema APPCC y prerrequisitos. Aplicación práctica
	Diseño y desarrollo del plan de trazabilidad alimentaria
	Diseño y desarrollo del plan de limpieza y desinfección (L+D)
	Diseño y desarrollo de los planes de prerrequisitos en la empresa alimentaria



	Trazabilidad
			Tomador Muestras Leche
	CERTIFICACIÓN DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL ESPECÍFICOS PARA LA EXPORTACIÓN (SAE)
	Trazabilidad y seguridad alimentaria






	Bienestar Animal
		Bienestar animal en matadero
	Bienestar animal durante el transporte de animales vivos
	Bienestar animal en explotaciones



	Medio Ambiente
		Curso de Legionella Homologado Inicial
	Curso Renovación de Legionella Homologado
	Tratamientos con derivados del cloro
	Gestión medioambiental: manipulación de residuos y productos químicos
	El agua potable



	Fitosanitarios
		Fitosanitario Nivel básico
	Fitosanitario Curso puente
	Fitosanitario Nivel cualificado
	Renovación Fitosanitario nivel básico
	Renovación Fitosanitario nivel cualificado
	Productos fitosanitarios sustancias activas y preparados
	Mantenimiento de los equipos de aplicación de fitosanitarios
	Productos fitosanitarios



	Hostelería y Turismo
		Regeneración óptima de los alimentos
	Sistemas y métodos de conservación en cocina
	Control de procesos de envasado y conservación de alimentos
	Control conservacion alimentos para consumo y distribucion comercial
	Cocina en línea fría



	Limpieza
		Curso de aplicador de biocidas en la industria alimentaria
	Biocidas de uso ganadero por personal profesional para la desinfección de camiones 
	Utilización productos limpieza: identificación, propiedades y almacenamiento
	Manipulación de productos químicos y de limpieza
	Limpieza, higienización y desinfección (medidas covid-19)



	Prevención de Riesgos Laborales
		Seguridad y salud en el trabajo
	PRL en hostelería y primeros auxilios
	Prevención de riesgos laborales



	Agroganadero
		Agrario
	Ganadero



	Tecnología de los alimentos
		TOMA DE MUESTRAS EN LA INSDUTRIA CÁRNICA






	Novedades
	Contacto
	Campus Virtual

			
					
						Menu
		

			
					Inicio
	Formación
	Formación Bonificada
	Formación Homologada
	Formación Online / Presencial



	Oferta Formativa
	Seguridad y Calidad Alimentaria
		Alergias e Intolerancias Alimentarias
			Gestión de alérgenos en la industria alimentaria
	Gestión de alérgenos en colectividades
	Gestión de alérgenos en comercios minoristas, hostelería, restauración y restauración colectiva
	Alergias e intolerancias alimentarias. Gestión de alérgenos (adaptado a cada sector alimentario)
	Alérgenos e intolerancias alimentarias según el reglamento ue 1169/2011 y real decreto 126/2015



	Calidad Alimentaria
			Análisis de triquina en laboratorios satélites
	PCQI – CONTROLES PREVENTIVOS PARA ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO de la FSPCA
	CULTURA DE LA INOCUIDAD
	Envasado de alimentos IV y V gama
	Aditivos en la industria alimentaria
	Gestión de la Calidad y la Seguridad Alimentaria en la empresa (APPCC – BRCGS Food Safety 9 – IFS Food 8 – ISO 22000:2018 – FSSC 22000 5.1)
	Planificación de la auditoría
	Gestión de no conformidades y acciones correctivas
	Control de procesos térmicos en la industria alimentaria



	Etiquetado
			Etiquetado de alimentos: Herramienta de información y trazabilidad
	Etiquetado de alimentos



	Legislación
			Marco Jurídico de seguridad alimentaria
	Legislación alimentaria europea



	Manipulación de Alimentos
			Conservación de los alimentos
	Manipulador de alimentos: adaptado a cada sector
	Manipulador de alimentos: adaptado a cada sector
	MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Sector restauración



	Microbiología
			Vida útil de los alimentos



	Protocolos de Seguridad Alimentaria
			IFS Food versión 8 (International Food Standard)
	IFS FOOD V.7: FUNDAMENTOS Y NOVEDADES
	Supervisor de Gestión de plagas según IFS Food
	Cultura de seguridad alimentaria
	Monitoreo ambiental en la industria alimentaria
	BRCGS Food Safety v.9
	Auditor interno en la norma IFS Food v.8
	Auditor interno en IFS Food v.8 y BRCGS Food Safety v.9
	Food Defense: aplicación práctica
	Fraude alimentario: prevención y control
	Estándares de la seguridad alimentaria: BRCGS Food Safety 9, IFS Food 8, ISO 220002018, FSSC 22000 5.1



	Seguridad Covid-19
			CORONAVIRUS COVID 19 y tratamiento- Medidas en las instituciones de salud y centro de mayores
	CORONAVIRUS COVID 19 y tratamiento
	Buenas prácticas de higiene en la industria alimentaria ante el COVID-19
	Limpieza, higienización y desinfección (medidas COVID-19)



	Sistema APPCC y Prerrequisitos
			Sistema APPCC en la industria alimentaria
	SISTEMA APPCC Y PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
	Sistema APPCC y prerrequisitos. Aplicación práctica
	Diseño y desarrollo del plan de trazabilidad alimentaria
	Diseño y desarrollo del plan de limpieza y desinfección (L+D)
	Diseño y desarrollo de los planes de prerrequisitos en la empresa alimentaria



	Trazabilidad
			Tomador Muestras Leche
	CERTIFICACIÓN DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL ESPECÍFICOS PARA LA EXPORTACIÓN (SAE)
	Trazabilidad y seguridad alimentaria






	Bienestar Animal
		Bienestar animal en matadero
	Bienestar animal durante el transporte de animales vivos
	Bienestar animal en explotaciones



	Medio Ambiente
		Curso de Legionella Homologado Inicial
	Curso Renovación de Legionella Homologado
	Tratamientos con derivados del cloro
	Gestión medioambiental: manipulación de residuos y productos químicos
	El agua potable



	Fitosanitarios
		Fitosanitario Nivel básico
	Fitosanitario Curso puente
	Fitosanitario Nivel cualificado
	Renovación Fitosanitario nivel básico
	Renovación Fitosanitario nivel cualificado
	Productos fitosanitarios sustancias activas y preparados
	Mantenimiento de los equipos de aplicación de fitosanitarios
	Productos fitosanitarios



	Hostelería y Turismo
		Regeneración óptima de los alimentos
	Sistemas y métodos de conservación en cocina
	Control de procesos de envasado y conservación de alimentos
	Control conservacion alimentos para consumo y distribucion comercial
	Cocina en línea fría



	Limpieza
		Curso de aplicador de biocidas en la industria alimentaria
	Biocidas de uso ganadero por personal profesional para la desinfección de camiones 
	Utilización productos limpieza: identificación, propiedades y almacenamiento
	Manipulación de productos químicos y de limpieza
	Limpieza, higienización y desinfección (medidas covid-19)



	Prevención de Riesgos Laborales
		Seguridad y salud en el trabajo
	PRL en hostelería y primeros auxilios
	Prevención de riesgos laborales



	Agroganadero
		Agrario
	Ganadero



	Tecnología de los alimentos
		TOMA DE MUESTRAS EN LA INSDUTRIA CÁRNICA






	Novedades
	Contacto
	Campus Virtual

			
				

				

						

					

		

								

					

		
							

				

		
			
			No se ha encontrado esa página.

		
		
		Parece que no se ha encontrado nada en esta ubicación.

	




		
					
								
							

							
							
					
			
							
						
						
							
					
			
							
						
				
			ALS Aquimisa Formación
		

				

				
				
						
											
													
										Poligono Industrial El Montalvo II 
Calle Hoces del Duratón, 30 - 34
37008 Salamanca
									
	
											

												
													
										923 19 33 43 
											
									
	
											

												
													
										formacion.es@alsglobal.com 
											
									


				

				

						

					

		

				
			
							
						
				
			Navegación
		

				

				
				
						
					Inicio
	Formación Bonificada
	Formación Homologada
	Formación Online / Presencial
	Oferta Formativa
	Contacto

			
					
						Menu
		

			
					Inicio
	Formación Bonificada
	Formación Homologada
	Formación Online / Presencial
	Oferta Formativa
	Contacto

			
				

				

						

					

		

				
			
							
						
				
			Últimas Noticias
		

				

				
				
					
				
				
				
			
				Curso Aula Virtual «Gestión de crisis alimentaria» 11 de abril 2024			
		

				

				
				
				
				
			
				Curso homologado «fitosanitario nivel básico» del 9 al 15 abril 2024			
		

				

				
				
				
				
			
				CURSO ONLINE MONITOREO AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (15 horas)			
		

				

				
				
				
				
			
				CURSO DE  FITOSANITARIO NIVEL BÁSICO Del 22 al 30 Marzo 2022			
		

				

				
				



		
				

				

						

					

		

								

					

		
				
						
							
					
			
							
						
				
			Ⓒ 2020 ALS Aquimisa Formación | by Cosmes Design
		

				

						

					

		

								

					

		
						

					

		

								

					

		
							

				

		

		
		






































Si continuas utilizando este sitio aceptas nuestra Política de Privacidad y Cookies Aceptar

Los ajustes de cookies en esta web están configurados para «permitir las cookies» y ofrecerte la mejor experiencia de navegación posible. Si sigues usando esta web sin cambiar tus ajustes de cookies o haces clic en «Aceptar», estarás dando tu consentimiento a esto.
Cerrar



