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Modalidades formativas

Segun sus necesidades y disponibilidad, podra escoger diferentes modalidades
formativas con convocatorias ya calendarizadas y abiertas a la participacién del
personal de todos los establecimientos. En el caso de la modalidad presencial, las
formaciones se impartiran en el Centro del Gremio de Hosteleria del Maresme
(Calella) o en el aula de formacion de Altimir (Malgrat de Mar), podra consultar el

lugar de imparticion en el mismo calendario .

Teleformacion

Acceso a plataforma los

Presencial Aula virtual

Las formaciones se Entorno virtual y ) :
, : - dias y horarios
realizan en el espacio sincrénico, formadory : :
L . . disponibles por el
fisico indicado por alumnos en vivo a través
, : . alumno dentro del
calendario y es necesaria de plataforma tipo zoom. , :
. ) . periodo establecido en
la asistencia del Es necesaria la :
_ . . calendario. Adaptada al
alumnado como minimo asistencia del : :
_, ritmo de trabajo de cada
al 75% de la duracién alumnado como :
” o alumno/a. Es necesario
total de la formacién. minimo al 75% de la :
- cumplir con el 80% de
duracion total de la
. los controles de
formacién.

aprendizaje

Hemos creado un calendario de

cursos por cada categoria formativa

donde veras las fechas, duraciény

modalidad. Puedes consultar las
categorias y calendarios a

\ continuacién: °

J
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Categorias formativas

Formaciones técnico-sanitarias especificas en control de aguas,
sostenibilidad y seguridad alimentaria con el objetivo de realizar cursos
iniciales y de reciclaje a todo el personal del establecimiento, para
mantener un buen nivel de conocimientos en los campos indicados, segiun

establecen las normativas vigentes.

Puedes consultar el calendario de cursos que hemos programado haciendo

CLIC sobre cada categoria formativa.

Control de aguas

Seguridad alimentaria

Formaciones destinadas al personal Formaciones especificas en seguridad e

que realice el mantenimiento y/o higiene en manipulacién de alimentos,

control de una instalacion que utilice gestion de alérgenos, APPCC, etiquetado de

; ; productos y gestion de registros sanitarios.
agua en su funcionamiento.

Sostenibilidad

Formaciones destinadas a identificar

In Company

Adaptamos el programa y horas lectivas a

cémo podemos reducir el impacto las necesidades de cada establecimiento

medioambiental, estableciendo a partir de un diagnéstico inicial y

indicadores para analizar y medir el uso ihacemos la formacion en tu casa!

eficiente de los recursos.
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Formacion In Company

Todas las propuestas formativas que se detallan en el catalogo, pueden impartirse
en casa del cliente y con un programa y horas lectivas adaptadas a las

necesidades de cada establecimiento.

Algunas de estas formaciones ya las tenemos estandarizadas como puede ver a

continuacién. Para méas informacion: 6 atoledo@altimir.com

Gestion de residuos
y desperdicio
alimentario

Gestion de alergias e
intolerancias

alimentarias; primeros
auxilios frente a un
episodio de alergia.

Primeros auxilios

Gestion y
organizacion de
buffet

Control de plagas
urbanas para
brigadas municipales

PER ALTIMIR Rzeliast:lele)

Servicio de sala en
establecimientos con
buffet y/o banquetes

Estrategias para el
control efectivo de
chinches

Técnicas de
elaboracién de
texturizados para
centros de personas
mayores.

Limpiezay
desinfeccién de
centros de proteccién
animal

®@®
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Calendano de cursos

;necesitas mas info?

O®
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Seguridad
Alimentaria

FEBRERO 2026 MARZO0 2026
So [C W x o[ s ol v x[s[v s ol WX v]s]o]
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19 20 21 22 23 24 25 16 17 18 19 20 21 22 18 19 2 2 2
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MARZO 17 de marzo

M&hipUlador 17 09:00 a 12:00 horas
de alimentos @

............................................................ 12 al 30 de enero Telematico 6 horas

3 horas

FEBRERO

MARZO
02 al 20 de marzo Telemético 6 horas

warzo 30 de marzo
30 09:00 a 13:00 horas
Malgrat de Mar

4 horas

03 al 23 de febrero Telematico 6 horas o

Manipulador
dealimentos (@ 5 zemm s e @

en salas frias

Recomendable alternar con el curso de
manipulador de alimentos.
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https://cursos.campustecnic.com/curso/manipulacion-de-alimentos-en-salas-frias-v
https://cursos.campustecnic.com/curso/manipulador-de-alimentos-v
https://cursos.campustecnic.com/curso/manipulador-de-alimentos-t
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Seguridad
Alimentaria

ENERO 2026 FEBRERO 2026 MARZ0 2026
So (e (W x [ v s ol x]s[v s oM w[x]s]v]s]o]
) 12 3 a4 1 3
5 6 7 8 9 10 1" 2 3 4 5 6 7 8 2 3 4 6 7 8
12 13 14 15 16 17 18 9 10 m 12 13 14 15 9 10 1 ’- 14 15
192 21 2 23 24 25 % 17 18 19 20 21 22
6 17 18 8 0 21 2
% 27 28 29 30 31 23 (24 25 26 27
23 24 25 26 27 28 29
R

MARZO 19 de marzo

Prerrequisitos y 19 090021200 horas
APPCC ©

............................................................ M9 14 de enero al Telematico 6 horas
02 de febrero

3 horas

MARZO
02 al 20 de marzo Telemético 6 horas

warzo 05 de marzo
05 09:00 a 13:00 horas
Malgrat de Mar

4 horas

FEBRERO
03 al 23 de febrero Telematico 6 horas o

LimPieza y MARZO 13 de marzo
e 13 09:00a 12:00 horas 3 horas 0
desinfeccion de @
in r f i n I FEBRERO 24'de febr'ero oras
coc ______ aspoeso _____ a es 24 22.&(')'2 13:00 horas 4 h o
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https://cursos.campustecnic.com/curso/limpieza-y-desinfeccion-de-cocinas-profesionales-v
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Seguridad
Alimentaria

ENERO 2026 FEBRERO 2026 MARZO0 2026
&0 [ Jwx (o ]v s To Ml {wix[v]s o v ]xJ[v]s][o]
o 12 3 4 1 1
5 6 7 8 9 10 1" 2 3 4 5 6 7 8 2 3 4 5 6 7 8
12 13 14 15 16 17 18 9 10 m 12 13 14 15 9 10 1 12 13 14 15
19 20 21 22 23 24 25 16 17 18 19 20 21 22

16 17 18 19 20 21 22

26 27 28 29 30 31 23 24 25 26 27 28
23 24 25 26 27 28 29

Herramientas para una correcta ENERO 12 al 30 de enero Telematico 10 horas

Gestion de Alergias

alimentarias @

""""""""""""""""""""""""""""""""" MARZO

04 al 23 de marzo Telematico 10 horas

M I ° FEBRERO .
e Intolerancias 09 al 26 de febrero Telemitico 10 horas 0

warzo 31 de marzo
31 09:00 a 13:00 horas g 4 horas

Calella

Listeria:
Prevenciony ©
control en la
industria alimentaria

MARZO 18 de marzo al

10 de abril Telematico 25 horas

-
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https://cursos.campustecnic.com/curso/herramientas-para-gestion-de-alergias-e-intolerancias-alimentarias-t
https://cursos.campustecnic.com/curso/herramientas-para-gestion-de-alergias-e-intolerancias-alimentarias-p
https://cursos.campustecnic.com/curso/listeria-prevencion-y-control-en-la-industria-alimentaria-t
mailto:formacio@altimir.com
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Sostenibilidad

FEBRERO 2026 MARZO0 2026
[ LM x ] JVv]s[D U L[M[Xx]J v]s/DIE L [mM[x][J[V s[D]
3 4 1

L .

1 2

5 6 7 8 9 10 11 2 3 4 5 6 7 8 2 3 4 5 6 7 8
12 13 14 15 16 17 18 9 10 m 12 13 14 15 9 10 1 12 13 14 15
19 20 21 22 23 24 25 16 17 18 19 20 21 22

16 17 18 19 20 21 22
26 27 28 29 30 31 23 24 25 26 27 28

23 24 25 26 27 28 29
30 31

Gestion de

Residuos 'y
Desperdicio

Alimentario ©,

Fesrero 17 de febrero al Telemaético 10 horas
------------------------------------------------------------ 11 de marzo
MARZO 23 de marzo al i
10 horas
20 de abril Telematico o

12 al 30 de enero Telematico 10 horas o

:; Consulta nuestra propuesta formativa IN-COMPANY,
0 programa y horas lectivas adaptadas a las
necesidades de cada establecimiento.

©
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Control de
aguasy

Legionella

ENERO 2026 FEBRERO 2026 MARZO0 2026
DIIOEFNREDE DINDEIFIAED DDDDESEEAERDN
12 3 4 1 1
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26 27 28 [[208 30 31 23 24 25 |26 27 28

23 24 25 26 27 28 29

ENERO 29y 30 de enero

Mantenimiento 29 09:00a12:00 h. Aulavirtual 6 horas
de piscinas .

de UpSO pL:I b“CQ y @ 26 cz)ggozz ?g;(f)gbh_e ° Aula virtual 6 horas
privado

ENERO 22 de enero al

- D~ - - -

""""""""""""""""""""""" 16 de febrero Telematico 10 horas
marzo 23y 24 de marzo :
23 9:00a1300h Presencial 8 horas
Calella
varzo 23y 25 de marzo .
23 9:00a 13:00 h Presencial 8 horas
Palafrugell
[
Mantenimento
[ [
marzo 25y 26 de marzo
de piscinas —
’ . 9:00a13:00 h resencia 8 horas 0
de uso publico vy @ 25 Clella

orivado
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Control de
Aguasy

.
Legionella
[LimIx]J v st MIX][JIVv]s/0 R L[mM[x[J[V][s]D]
12 3 a4 1 1

5 6 7 8 9 10 n 2 3 4 5 6 7 8
12 13 14 15 16 17 18 9 10 m 12 13 14 15
19 20 21 22 23 24 25 16 17 18 19 20 21 22
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2 3 4 5 6 7 8
9 10 n 12 13 14 15
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23 24 25 26 27 28 29

Certificado oficial
Prevencion y

control de Ia o mmmewer g . @
° 23 02, 04 de marzo

Leglonella y |a 9:00 a 14:00 h
. . @ Malgrat de Mar

Legionelosis

""""""""""""""""""""""""""""""""" w0 02, 06,09, 11y 12 .

INeF:Toiczleloll s Uin nuevo RD 487/2022 02 demarzo Presencial 25 horas

9:00 a 14:00 h

Malgrat de Mar

Operaciones
menores de

. FEBRERO 03 y 04 de febrero
9:00 a 14:00 h Presencial 10 horas 0
pre\{enC|On @ 03 Malgrat de Mar
Leglonella MARZO 10y 11 de marzo
----------------------------------------------- 1 0 9:00 a 14:00 h Presencial 10 horas o
INeETeoiczleloll scoUn nuevo RD 487/2022 VLU G LD

Los alumnos pueden escoger, una vez formalizada la

matricula, si prefieren formato presencial (aula Altimir -

Malgrat de Mar) o formato en linea a través de aula virtual
& (Zoom).
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FEBRERO 2026 MARZO0 2026
DIIOEFNREDE DINDEIFIAED DDDDESEEAERDN
12 3 4 1 1
5
4 18 16 17 18 9 10 1 12 13 14 15
192 21 22 23 24 25 6 17 18 19 20 21 22

16 17 18 19 20 21 22
26 27 28 29 30 31 23 24 25 26 27 28

23 24 25 26 27 28 29
30 31

Prevenciony
proteccion de

[ ]
rlesg oS *®  15de enero al Telematico 10 horas o

03 de febrero

asociados al
control de plagas ()

Control de plagas

en productos "0 06 de febrero al o o o
agroalimentarios 04 de marzo

almacenados @,

Buenas

practicas de

monitoreo en

COﬂtrOI de fE%0 29 de enero al Telematico 14 horas o

24 de febrero
plagas @
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https://cursos.campustecnic.com/curso/buenas-practicas-de-monitoreo-en-control-de-plagas-t
mailto:atoledo@altimir.com
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Control de
Plagasy

:
eSPecies
[LimIx]J v st MIX][JIVv]s/0 R L[mM[x[J[V][s]D]

1 2 3 4

1 1
9 10 "m 2 3 4 5 6 7 8 2 3 4 ‘ 5 ‘ 6 7 8
12 18 14 15 16 17 18 o [0 12 13 14 s 12 |13 L1a |18

9 10 n
19 20 21 22 23 24 25 16 17 18 19 20 21 22
16 17 - 19 20 21 22

26 27 28 29 30 31 23 24 25 26 27 28
23 24 25 26 27 28 29

30 31

Aplicacion de la

UNE

16636:2015. 10 10defebreroal Telematico 21 horas o
Servicio de

gestion de plagas ©,

Estrategias para el

control efectivo oRETEL. G e (@)
de chinches © algrat de Mar

practico

Roedores:

N u eva S ; MARZO 05 al 31 de marzo Telematico 20 horas o
tecnologias para

su control @
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https://cursos.campustecnic.com/curso/aplicacion-de-la-une-166362015-servicios-de-gestion-de-plagas-t
mailto:atoledo@altimir.com
https://cursos.campustecnic.com/curso/estrategias-para-el-control-efectivo-de-chinches-p
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Niveles
Especiales

Aplicadores

ENERO 2026 FEBRERO 2026 MARZO0 2026

[ L [mM[x[J]v][s[o M LIM[Xx[J[V[s[D M LTmM[x[J][V][s][op|
1 2 3 4 1
5 6 7 8 9 10 1 2 3 4 5 6 7 8 2 3 4 5 6 7 :}
\\\o!(/4

12 13 14 15 16 17 18 9 10 n 12 13 14 15 9 10 1 12 13 14 15

19 20 21 22 23 24 25 16 17 18 19 20 21 22
16 17 18 19 20 21 22

23 24 25 26 27 28 29

26 27 28 29 30 31 23 24 25 26 27 28

Niveles especiales para el

Tratamiento con T tdetebreroal whos (@)
muy toxicosy
CMRs ©

o Sesién presencial: 19 de marzo
09:00 a 13:00 hy de 14.00 a 18:00 h
A elegir: Malgrat de Mar o Fuengirola (Malaga)

Niveles especiales para los

Productos que 17 defebreroal oo (@)
seéan o0 generen 3 ,
o Sesion presencials: 16 de marzo

gases 09:00 a 13:00 h y de 14:00 a 18:00 h
A elegir: Malgrat de Mar o Fuengirola (Malaga)
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Biocidas

ENERO 2026

[ LM [x]J][V]S]D]

T2 3 4

/ s 6 7 8 9 10 N
12138 14 15 16 17 18

\ o , 19 20 21 22 23 24 25

26 27 28 29 30 31

Biocidas de uso

Preparacion,

t ra nsporte Y FESRERO 26 de febrero al
almacenamlento 23 de marzo

de Biocidas @

PER ALTIMIR

10 de febrero al

profesional ©) ety

FEBRERO 2026
ISCIESEARAENEE
1
2 3 4 5 6 7 8
9 10 1 12 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28

MARZO0 2026
CEELTEreTel
1

2 3 4 5 6 7 8
9 10 n 12 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28 29

Telematico 14 horas o

Telematico 18 horas o

®®


https://cursos.campustecnic.com/curso/biocidas-de-uso-profesional-t
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Qlige S & Formaciones vinculadas a
Cursos

Certificados de
Profesionalidad

Imparte:

>avia Formacion Consulta préximas convocatorias

iContacta con nosotros!

Telematico 50 horas

Limpieza de espacios
abiertos @

(SEAG0209) Limpieza en espacios abiertos e instalaciones industriales (RD o
72072011, de 20 de mayo)

Limpieza de instalaciones Telematico' 80 horas

y eqmpamlentos

Ind ust ria |es @ (SEAG0209) Limpieza en espacios abiertos e instalaciones industriales 0
(RD 720/2011, de 20 de mayo)

Gestion a nivel basico
de la prevencion de

riesgos laborales en el
ambito de la @ (SEAG0212) Mantenimiento Higiénico-sanitario de instalaciones susceptiblo

H HP-4 H H proliferacién de microorganismos nocivos y su diseminacién por
a pllcaCIon de blOCldaS aerosolizacién (RD 624/2013, de 2 de agosto)

Telematico 60 horas

PER ALTIMIR [ZIEE @ 0


https://cursos.campustecnic.com/curso/limpieza-de-espacios-abiertos-mf13131-t
https://cursos.campustecnic.com/curso/limpieza-en-instalaciones-y-equipamientos-industriales-mf13141-t
https://cursos.campustecnic.com/curso/gestion-nivel-basico-de-la-prevencion-de-riesgos-laborales-en-el-ambito-de-la-aplicacion-de
mailto:atoledo@altimir.com
mailto:atoledo@altimir.com

Otros V] Formfaci%nesdvinculadas a
Certificados de
Cursos Profesionalidad

Imparte:
~avia Formadion . & o Consulta préximas convocatorias
\l\/ iContacta con nosotros!

Preparacion y traslado de

productos y medios

utilizados para el control
higiénico-sanitario en

instalaciones Telematico' 30 horas

?rlqjiicrggtl balﬁ?scrlneog rr? gfcei\l;zg?or; de (SEAG0212) Mantenimiento Higiénico-sanitario de instalaciones

. organ y su susceptibles de proliferacién de microorganismos nocivos y su o
d|sem|naC|QD por diseminacién por aerosolizacién (RD 624/2013, de 2 de agosto)
aerosolizacion.
MF1610_2
Control higiénico-sanitario
de instalaciones Telematico| 160 horas
su‘sceptlbles de prOIIferamon de (SEAG0212) Mantenimiento Higiénico-sanitario de instalaciones
microorganismos Nocivos y su susceptibles de proliferacién de microorganismos nocivos y su 0

diseminacion por diseminacioén por aerosolizacion (RD 624/2013, de 2 de agosto)

aerosolizacion.

Aplicacién de operaciones
de preparacion y traslado
de utensilios, equipos y
productos

Telematico 60 horas

CERTIFICADO PROFESIONAL Transversal en las siguientes calificaciones:

AES_525_2: Servicios para el control de organismos nocivos (pdjaros).
E!’ec.u rsores d,e productos SEA028_2: Servicios de control de plagas/organismos nocivos.
iocidas Yy articulos tratados SEA756_2: Control de organismos, incluidos insectos, que degradan o o

usados en los servicios de alteran la madera y sus derivados.
control de organismos nocivos SEA757_2: Mantenimiento de piscinas y otras instalaciones acudticas.
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https://cursos.campustecnic.com/curso/preparacion-y-traslado-de-productos-utilizados-para-el-control-higienico-sanitario-en
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Otros
Cursos

Imparte:
Savia Formacion

Lucha integrada en

el cultivo de
subtropicales @

Control de plagas y
enfermedades en la
agricultura ecoldgica. @

Norma IFS Food
Version 7 @

PER ALTIMIR [ZIEE

Consulta préximas convocatorias
iContacta con nosotros!

iFechas abiertas!

iFechas abiertas!

iFechas abiertas!

iFechas abiertas!

Telematico

Telematico

Telematico

Telematico

10 horas o

10 horas o

20 horas o

10 horas o

®® 0


https://cursos.campustecnic.com/curso/lucha-integrada-en-el-cultivo-de-subtropicales-agau14-t
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https://cursos.campustecnic.com/curso/norma-ifs-food-v7-t

Equipo de formacion

Consultoria especializada en la gestion higiénico-sanitaria integral con mas de
13 afios de experiencia en seguridad alimentaria, aguas de consumo Yy ludicas,
legionela, sostenibilidad y control de plagas, formada por un equipo técnico
consolidado, altamente cualificado y multidisciplinar (Bidlogos, Quimicos ,
Ingenieros Agronomos, Aplicadores y Técnicos responsables del control de plagas y
Legionella) siempre motivado a ampliar y actualizar sus conocimientos con el
objetivo de ofrecer una formacion rigurosa y especifica, siempre adaptada a las
necesidades de cada cliente. Uno de los puntos fuertes de nuestros formadores, es la
base pedagdgica, haciendo llegar, con formulas diferentes, los mismos conocimientos
a distintos perfiles de alumnos

Altimir Formacio, también apuesta por la colaboracién de formadores externos
especialistas, en aquellas tematicas no relacionadas con la Higiene y seguridad
alimentaria y ambiental, pero que son claves para una formacién integral de todo el

personal de un establecimiento de hosteleria
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+34 937 655 253 (Ext. 3)
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https://es.linkedin.com/company/grup-altimir
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