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Nuestra Oferta Formativa.

• La formación es mejora continua y en SEGAL disponemos de los cursos que su
empresa necesita para lograrlo.

• Contamos con una amplia oferta formativa en materia de Seguridad Alimentaria,
siempre adaptada y particularizada para su empresa.

• Todos los cursos cuentan con la posibilidad de subvencionarse a través de la
Fundación Tripartita.

La Fundación Tripartita participa en la gestión de las ayudas para financiar las acciones de formación profesional para el empleo dirigidas a empresas y trabajadores pero, en ningún, caso las organiza ni las imparte.



Nuestros formadores.

• SEGAL cuenta con formadores expertos y cualificados en Seguridad Alimentaria.
Algunas de sus características:

• Experiencia en formación en seguridad alimentaria > 1000 horas.

• Conocimiento multidisciplinar de los sectores de la industria alimentaria.

• Formación a todos los niveles.

• Cualificaciones:

• Auditores IRCA ISO 22000.

• Auditores BRC Food V7



Formación a medida.

• En las siguientes páginas se muestran los cursos diseñados por SEGAL, no
obstante, podemos realizar una formación específica y adaptada a las
necesidades de su empresa en:

• Horas formativas.
• Modalidades: In Company, presencial, semipresencial,

a distancia u online.
• Sector: Hortofrutícola, cárnico, lácteo, conservero,

bebidas, envases, colectividades…
• Nivel: Directivo, Responsables y técnicos de calidad,

operarios…
• Temática: Certificaciones de calidad, APPCC,

manipulación de alimentos, etiquetado,
gestión de alérgenos…



Protocolos IFS V6, BRC V7 y FSSC 22000. 
(ISO01)

• Modalidades:
• Semipresencial: 16h presenciales + 32h a distancia (u online)

• Online: 40h

• El curso aborda un amplio repaso de los tres principales Sistemas de Gestión
de la Inocuidad de los Alimentos; sus principales características, los puntos
clave de cada una de ellas y los procedimientos de auditoría para cada una
de ellas.

• Dirigido a: Responsables y técnicos de calidad que deseen ampliar
conocimientos y aptitudes sobre estos Estándares.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso01.pdf


Norma BRC Food V7. (ISO03)

• Modalidades:
• Semipresencial: 8h presenciales + 16h a distancia (u online)

• Online: 20h

• El curso desarrolla y explica la norma, incidiendo en las
novedades de la última versión y haciendo hincapié en los
puntos de más difícil compresión.

• Dirigido a: Personal encargado de realizar la implantación,
seguimiento o mantenimiento de la norma.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso03.pdf


Auditor interno BRC Food V7. (ISO04)

• Modalidades:
• Presencial: 16 horas.

• Cómo auditar la norma BRC Food V7: Particularidades, estructura, procedimientos
de auditoría, puntuaciones, informe de auditoría.

• Dirigido a: Responsables y técnicos de calidad de la industria alimentaria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso04.pdf


Norma IFS Food V6. (ISO05)

• Modalidades:
• Semipresencial: 8h presenciales + 16h a distancia (u online)

• Online: 20h

• El curso desarrolla y explica la norma, incidiendo en las novedades de la última
versión y haciendo hincapié en los puntos de más difícil compresión.

• Dirigido a: Personal encargado de realizar la implantación, seguimiento o
mantenimiento de la norma.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso05.pdf


Auditor interno IFS Food V6. (ISO06)

• Modalidades:
• Presencial: 16 horas.

• Cómo auditar la norma IFS Food V6: Particularidades, estructura, procedimientos
de auditoría, puntuaciones, informe de auditoría.

• Dirigido a: Responsables y técnicos de calidad de la industria alimentaria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso06.pdf


Norma FSSC 22000. (ISO07)
• Modalidades:

• Semipresencial: 8h presenciales + 16h a distancia (u online)

• Online: 20h

• El curso desarrolla y explica la norma, incidiendo en las novedades de la última
versión y haciendo hincapié en los puntos de más difícil compresión.

• Dirigido a: Personal encargado de realizar la implantación, seguimiento o
mantenimiento de la norma.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso07.pdf


Auditor interno FSSC 22000. (ISO08)

• Modalidades:
• Presencial: 16 horas.

• Cómo auditar la norma ISO 22000:2005/FSSC 22000: Particularidades, estructura,
procedimientos de auditoría, puntuaciones, informe de auditoría.

• Dirigido a: Responsables y técnicos de calidad de la industria alimentaria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioiso08.pdf


Diseño del APPCC y Gestión de la 
Seguridad Alimentaria. (PCC01)

• Modalidades:
• Semipresencial: 16h presenciales + 24h a distancia (u online)

• Online: 95h

• Durante el curso se realizará un diseño y desarrollo completo del sistema de
autocontrol (APPCC) de una empresa alimentaria.

• Dirigido a: Técnicos de calidad de empresas alimentarias, encargados de diseñar un
plan de autocontrol (APPCC). Pequeños fabricantes.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temariopcc01.pdf


Alergias, nutrición y Seguridad 
Alimentaria. (SEG02)

• Modalidades:
• Presencial: 25h

• A distancia: 80h

• Curso multidisciplinar que abarca el diseño e
implantación de un sistema de autocontrol (APPCC),
la gestión de alérgenos en la industria alimentaria y
conocimientos básicos de nutrición.

• Dirigido a: Personal multidisciplinar que desee
conocer, ampliar o reforzar conocimientos sobre
seguridad alimentaria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioseg02.pdf


El etiquetado de los alimentos. (ETQ01)

• Modalidades:
• Semipresencial: 4h presenciales + 8h a distancia.

• A distancia/online: 30h

• Este curso marca las directrices a la hora de realizar un correcto etiquetado de los
productos alimenticios conforme al Reglamento 1169/2011 sobre información
facilitada al consumidor.

• Dirigido a: Responsables y técnicos de calidad, pequeños fabricantes, consumidor
general.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioetq01.pdf


Manipulador de alimentos. (MAN01)

• Modalidades:
• Presencial: 4h

• A distancia/online: 10h

• Curso que aporta conocimientos básicos en seguridad
alimentaria y manipulación de alimentos; necesario para el
desempeño en cualquier puesto relacionado con la industria
alimentario.

• Dirigido a: Operarios de empresa alimentaria, pequeños
fabricantes y, en general, para cualquier persona que vaya a
desempeñar un trabajo en la industria alimentaria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioman01.pdf


Manipulador de alimentos y Prevención 
de Riesgos Laborales. (MAN06)

• Modalidades:
• Semipresencial: 4h presenciales + 8h a distancia.

• Curso que aporta conocimientos básicos en seguridad
alimentaria y manipulación de alimentos; necesario para
el desempeño en cualquier puesto relacionado con la
industria alimentario; complementado además con un
curso básico en prevención de riesgos laborales.

• Dirigido a: Operarios de empresa alimentaria, pequeños
fabricantes y, en general, para cualquier persona que vaya
a desempeñar un trabajo en la industria alimentaria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioman06.pdf


El APPCC en la elaboración de platos 
preparados para celiacos. (SEG04)

• Modalidades:
• Presencial: 6h

• Aspectos a tener en cuenta respecto al gluten en una
empresa que elabora productos para celiacos: proveedores,
análisis, manipulación, gestión documental…

• Dirigido a: Todas las empresas que elaboren productos aptos
para celiacos.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioseg04.pdf


Mantenimiento higiénico-sanitario de instalaciones de 
riesgo frente a Legionella (Formación inicial-SEG06).

• Modalidades:
• Presencial: 25h

• Adquirir una serie de conocimientos higiénico-sanitarios
suficientes para realizar eficazmente las operaciones dirigidas al
control de la legionelosis con el mínimo riesgo.

• Dirigido a: Obligatorio para cualquier trabajador que desempeñe
tareas relacionadas con Legionella en torres de refrigeración,
piscinas, sistemas de agua caliente sanitaria…

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioseg06.pdf


Mantenimiento higiénico-sanitario de instalaciones de 
riesgo frente a Legionella (Renovación-SEG05).

• Modalidades:
• Presencial: 10h

• La renovación y actualización de los conocimientos previamente
adquiridos en el curso de mantenimiento higiénico-sanitario de
instalaciones de riesgo frente a Legionella.

• Dirigido a: Todas aquellas personas que hayan realizado la formación
inicial y deseen o deban realizar la renovación obligatoria.

• TEMARIO (click aquí).

http://www.segalasesoria.com/cursos/objetos/temarioseg05.pdf


¿Cómo contactarnos?
• Contactarnos es muy sencillo:

• Por teléfono: 976221303.

• Vía mail: formacion@segalasesoria.com

• Puedes encontrarnos en: www.segalasesoria.com, en redes sociales y en nuestro
blog “El rincón de SEGAL”, siempre divulgando e informando sobre Seguridad
Alimentaria.

mailto:formacion@segalasesoria.com
http://www.segalasesoria.com/
https://www.facebook.com/SEGAL-asesor%C3%ADa-120804764654308/timeline/
https://twitter.com/SEGALasesoria
https://www.linkedin.com/company/2514358
https://segalasesoria.wordpress.com/
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