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Phytocontrol CATALOGO FORMACION 2025

Centro de formacidon

@

« Ponemos a disposicidon nuestra experiencia y conocimiento en
el ambito de la seguridad alimentaria »

« Nuestra mision es que consigas tus obejtivos»

Nuestra metodologia

= v

Formaciones personalizadas Formaciones colaborativas Metodologia PHYTOLAUNCH
Nuestras formaciones se completan
con tutorias individuales para
garantizar lla puesta en practica de
los conocimientos adquiridos.

Disefiamos nuestras formaciones Nyestras formaciones inter-
en base a las necesidades, empresa permiten y favorecen el
problematicas y casos reales de los  jntercambio entre compafieros del
participantes. sector.

Encuéntrenos en:
https://www.phytocontrol.com/es/centro-formacion/

\\ Atencion al cliente
\

900 804 577
>4 formacion@phytocontrol.com
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/ Phytocontrol

Centro de formacidon

CATALOGO FORMACION 2025

] - &

Bonificable FUNDAE

Online Flexibilidad horaria Grupos reducidos

Opciones

[
===| INTEREMPRESA

- CONVOCATORIAS 2025

CONTROL Y REGULACION CONTROL Y PREVENCION
DE PESTICIDAS DE ALERGENOS
5h 4h
Enero
EXTRACTOS VEGETALES
Febrero 19,20 de 10h-12h
+ Phytolaunch 1h
Marzo 27,28 de 10h-12h

+ Phytolaunch 1h

MULTIPRODUCTO
Abril 28,29 de 10h-12h

+ Phytolaunch 1h
PRODUCTOS ECOLOGICOS
Mayo 7 de 10h-13h
+ Phytolaunch 1h

ALIMENTACION INFANTIL
Junio 4,5 de 10h-12h
+ Phytolaunch 1h

2,3 de 10h-12h

Julio
+ Phytolaunch 1h
EXTRACTOS VEGETALES
Septiembre 28,29 de 10h-12h
+ Phytolaunch 1h
Octubre

MULTIPRODUCTO
Noviembre 20,21 de 10h-12h
+ Phytolaunch 1h

°2
~ NI INTRAEMPRESA

v" Minimo 3 personas

v' Adaptacion horaria a las necesidades de la empresa

v Puesta en comun de casos reales de la empresa

v' Adaptacion del programa de formacion a los objetivos y expectativas de le empresa



Phytocontrol CURSO CONTROL Y REGULACION DE
Centro de formacion PLAGUICIDAS POR SECTOR

El ambito de la seguridad alimentaria supone un reto
constante para los operadores de Ila industria
agroalimentaria, el contexto legislativo es revisado vy
adaptado continuamente a los riesgos y emergencias.

Profundiza el conocimiento sobre los residuos de plaguicidas y la aplicacion de la normativa para
facilitar la toma de decisiones y optimizar el control de productos .

OBIJETIVOS

Aportar conocimientos generales sobre el uso y la aplicacidn de fitosanitarios, asi como sus residuos
Conocer los métodos analiticos para el analisis de los residuos de plaguicidas

Conocer el contexto legislativo, asi como la aplicacion del mismo en el sector

Conocer mecanismo actuales para determinar el factor de transformacion

Interpretar un resultado analitico en funcion del mercado

Conocer el procedimiento de actuacion en la gestion de incidencias

DN N NI NI N

PROGRAMA

1. Introduccidn sobre uso de plaguicidas

2. Método de analisis

3. Validacién del método analitico

4. Legislacion de plaguicidas

5. Interpretacion de resultados

6. Gestidn de incidencias

7. Aplicacion del contenido- casos practicos

Optimiza tu tiempo de interpretacion de resultados analiticos profundizando en
el ambito de aplicacion de la normativa y conociendo las particularidades
normativas.

AN
i

7 Actualiza conocimientos, porque la legislacion es dinamica y el ambito de
\4) actuacion requiere el conocimiento de todos estos cambios.

L 300 €/persona
- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos Precio sin aplicar IVA
4 l N\

controles.

% é Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacién adaptado a tu
S_— | :Jactividad.




Centro de formacion PLAGUICIDAS EN PRODUCTOS ECOLOGICOS

El ambito de la seguridad alimentaria supone un reto
constante para los operadores de Ila industria
agroalimentaria, el contexto legislativo es revisado vy
adaptado continuamente a los riesgos y emergencias.

Profundiza el conocimiento sobre los residuos de plaguicidas y la aplicacion de la normativa para
facilitar la toma de decisiones y optimizar el control de productos .

OBIJETIVOS

Aportar conocimientos generales sobre el uso y la aplicacidn de fitosanitarios, asi como sus residuos
Conocer los métodos analiticos para el analisis de los residuos de plaguicidas

Conocer el contexto legislativo aplicado en produccién ecologica

Conocer los mecanismos actuales para determinar el factor de transformacion

Interpretar un resultado analitico en funcion del mercado

Conocer el procedimiento de actuacion en la gestion de incidencias

DN N NI NI N

PROGRAMA

1. Introduccidn sobre uso de plaguicidas

2. Método de analisis

3. Validacion del método analitico

4. Legislacion

5. Interpretacion de resultados

6. Gestidn de incidencias

7. Aplicacion del contenido- casos practicos

Optimiza tu tiempo de interpretacion de resultados analiticos profundizando en
el ambito de aplicacion de la normativa y conociendo las particularidades
normativas.

AN
i

7 Actualiza conocimientos, porque la legislacion es dinamica y el ambito de
KJ actuacion requiere el conocimiento de todos estos cambios.

L 300 €/persona
- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos Precio sin aplicar IVA
4 l N\

controles.

% é Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacién adaptado a tu
S_— | :Jactividad.




CURSO CONTROL Y REGULACION DE
#Phytocontrol PLAGUICIDAS MULTIPRODUCTO

El ambito de la seguridad alimentaria supone un reto constante
para los operadores de la industria agroalimentaria, el contexto
legislativo es revisado y adaptado continuamente a los riesgos y
emergencias.

Profundiza el conocimiento sobre los residuos de plaguicidas y la aplicacion de la normativa para
facilitar la toma de decisiones y optimizar el control de productos .

OBIJETIVOS

Aportar conocimientos generales sobre el uso y la aplicacion de fitosanitarios, asi como sus residuos
Conocer los métodos analiticos para el analisis de los residuos de plaguicidas

Conocer el contexto legislativo, asi como la aplicacion del mismo en varios sectores

Conocer mecanismo actuales para determinar el factor de transformacidn en varios sectores
Interpretar un resultado analitico en funciéon del mercado

Conocer el procedimiento de actuacidn en la gestidn de incidencias

AN NN N NN

PROGRAMA

1. Introduccion sobre uso de plaguicidas

2. Método de analisis

3. Validacién del método analitico

4. Legislacion de plaguicidas

5. Interpretacidn de resultados

6. Gestion de incidencias

7. Aplicacién del contenido- casos practicos

Optimiza tu tiempo de interpretacidon de resultados analiticos profundizando en
el ambito de aplicacion de la normativa y conociendo las particularidades
normativas.

AN
i

73 Actualiza conocimientos, porque la legislacién es dindmica vy el ambito de
\4) actuacion requiere el conocimiento de todos estos cambios.

450 €/persona

Precio sin aplicar IVA

]
) 9 " Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos controles

% é Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacion adaptado a tu
S_— | :J actividad.




CURSO CONTROL Y REGULACION DE
#Phytocontrol CONTAMINANTES POR SECTOR

El ambito de la seguridad alimentaria supone un reto
constante para los operadores de la industria
agroalimentaria, el contexto legislativo es revisado y
adaptado continuamente a los riesgos y emergencias.

Profundiza el conocimiento sobre los contaminantes mas interesante para el sector y la
aplicacion de la normativa para facilitar la toma de decisiones y optimizar el control de productos

OBIJETIVOS

Aportar conocimientos generales sobre residuos (plaguicidas, veterinarios) y contaminantes
(micotoxinas, metales pesados, dioxinas, melamina y contaminantes emergentes)

<

v Conocer los métodos analiticos para el anélisis de los principales contaminantes afectan al sector
v Conocer el contexto legislativo asi como su la aplicacion en el sector
v Conocer los mecanismos actuales para determinar el factor de transformacién en el sector
v’ Interpretar un resultado analitico en funcién del mercado
v Conocer el procedimiento de actuacidn en la gestidn de incidencias
PROGRAMA
1. Introduccidn sobre los residuos y contaminantes
2. Método de analisis
3. Validacién del método analitico
4. Legislacion de plaguicidas
5. Legislacion aplicable al sector
6. Interpretacién de resultados
7. Gestidn de incidencias
8. Aplicacion del contenido- casos practicos

Optimiza tu tiempo de interpretacion de resultados analiticos y conoce las
particularidades normativas. Evalua los riesgos de contaminantes asociados por
productos y disefia un plan de control a medida.

AN
i

\‘ ¥ Actualiza conocimientos, porque la legislacion es dindmica asi como la
4) evolucion de los riesgos asociados con contaminantes emergentes.

L 500 €/persona
- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos Precio sin aplicar VA
- W'+ controles.

Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacion adaptado a tu
S_- | :Jactividad.




CURSO MICROBIOLOGIA APLICADA A LA
#Phytocontrol INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

El riesgo microbioldgico supone un gran reto para el ambito
de la seguridad alimentaria, conocer las propiedades fisico-
quimicas del alimentos, asi como los mecanismos de
prevencion y eliminacién son esenciales para optimizar el
control.

Profundiza el conocimiento sobre los riesgos microbiologicos mas interesante y la aplicacion de
la normativa o recomendaciones que permitan facilitar la toma de decisiones y optimizar el
control de productos .

OBIJETIVOS

Adquirir los conceptos basicos de la microbiologia alimentaria

Conocer los riesgos microbioldgicos y las alteraciones que provocan en los alimentos
Identificar las fuentes de contaminacion

Poner en marcha medidas de control

Disefar estudios de vida util

Conocer los métodos analiticos e interpretar los resultados

D NI NI N NI N

PROGRAMA

Introduccion a la microbiologia

Microbiologia en los alimentos

Métodos de analisis

Ambito legislativo de los pardmetros microbiolégicos en los
alimentos

Interpretacion de resultados

Aplicacion del contenido- casos practicos

P wN e

o

o

Amplia el foco en la interpretacion de resultados y optimiza el proceso de
control de |la produccion.

AN
i

( ¥ Actualiza conocimientos, sobre nuevos criterios microbiolégicos a parte del
4) control normativo.

L 300 €/persona
- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos Precio sin aplicar IVA
- W'+ controles.

Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacién adaptado a tu
g_. | :J actividad.




CURSO PREVENCION Y CONTROL DE
#Phytocontrol ALERGENOS

El riesgo por la presencia de alérgenos no declarados comporta
un gran riesgo para el consumidor y supone un aspecto
prioritario en los controles oficiales por parte de las autoridades.
Es clave disefar un plan de control que asegure la gestion
adecuada sobre el etiquetado de los alergenos.

Profundiza el conocimiento sobre la normativa del etiquetado, conoce las particularidades en su
aplicacidn para facilitar la toma de decisiones y optimizar el control de productos .

OBIJETIVOS

Adquirir los conceptos basicos de las reacciones adversas

Distinguir entre alergia e intolerancias alimentarias

Identificar los alimentos e ingredientes que producen alergias

Aplicar el contexto normativo referente al control de alérgenos

Gestion de alérgenos en los planes de prerrequisitos y sistema de APPCC
Conocer los métodos analiticos e interpretar los resultados

D NI N NI NI N

PROGRAMA

Generalidades sobre las reacciones adversas
Hipersensibilidad a los alimentos

Alimentos e ingredientes que provocan alergias alimentarias
Legislacion aplicable en el control de alérgenos

Control de alérgenos en el sistema de autocontrol implantado
Métodos de analisis

Informacion de alérgenos al consumidor

Informes de analisis e interpretacidn

O N AEWN R

Conoce las particularidades legislativa y plantea un plan de control para el
seguimiento de la presencia de alérgenos.

AN
i

(" Actualiza conocimientos, cada vez surgen mas informaciones sobre la
4) amplicacion de la normativa.

L 300 €/persona
- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos Precio sin aplicar IVA
- W'+ controles.

% é Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacion adaptado a tu
S_— | :J actividad.




' CURSO DISERNO Y APLICACION DE APPCC EN
#Phytocontrol INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

d-Angy

. Sy . ‘oo o s,

El diseno de un plan de analisis de peligros y puntos criticos es clave ’*”/‘\’3‘
para garantizar la seguridad alimentaria. Conocer el procedimiento para HACCP
la implantaciéon y co relacionar con los riesgos y peligros externos 2\ /s
permiten gestionar de manera eficaz el sistema APPCC. "?ea,.cmw\ﬁ

Profundiza el conocimiento de la implantacion del sistema APPCC y gestiona de forma eficaz el
plan de seguridad alimentaria.

OBIJETIVOS

Conocer los principios del sistema APPCC en el contexto legislativo

Aplicar la metodologia de andlisis de peligros

Comprender la nocidn de control de puntos criticos y planes de prerrequisitos
Adopcion de las medidas necesarias y seguimiento

Cémo registrar las incidencias y qué acciones emprender

AN N N NN

PROGRAMA
1. Aspectos basicos en materia de seguridad alimentaria
2. Principios de APPCC segun el Codex Alimentarius
3. Contexto legislativo
4. Implantar un APPCC: aspectos fundamentales para su disefio
5. Procedimiento de evaluacion de riesgos e identificacion de los
puntos de control criticos
6. Definicién de medidas de control y sistema de vigilancia
7. Sistema documental de soporte: planes de prerrequisitos

Conoce las particularidades para la implantacidon de un sistema APPCC eficaz.

AN
i

: . .. : 7 h
Actualiza conocimientos, cada vez surgen mas informaciones sobre la

amplicacion de la normativa.

200 €/persona

Precio sin aplicar IVA

Y,

]

- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos
- W'+ controles.

%T@ Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacion adaptado a tu Video tutorial
actividad.




CURSO IMPLANTACION SISTEMA DE
#Phytocontrol CONTROL DEL AGUA

La implantacion de un sistema de control de agua es clave para
garantizar la seguridad sanitaria y el cumplimiento de la normativa.
Identificar los principales riesgos de la instalacion e implantar un plan
plan sanitario de agua, plan de control y prevencion de legionella y plan
sanitario frente a la legionella.

Profundiza el conocimiento para la implantacion plan sanitario del agua y legionella y gestiona
de forma eficaz el control de la misma.

OBIJETIVOS

Conocer los principios del plan sanitario del agua en el contexto legislativo
Identificar los peligros asociados en la instalacion, tratamiento

Conocer los puntos de control y requisitos normativos

Conocer las medidas de mitigacion de los riesgos

ANANEA NN

PROGRAMA

Normativa asociada a los controles en agua

Definiciones recogidas en la normativa

Implantacion plan sanitario del agua

Implantacion de plan sanitario legionella

Identificacion de puntos de muestreo, controles a realizar y
parametros normativos

Sistema documental

LA wN e

o

Conoce las particularidades para la implantacidon de un plan sanitario del agua.

AN
i

Actualiza conocimientos, cada vez surgen mas informaciones sobre la
amplicacion de la normativa.

J/
L 400 €/persona
- 9 - Inspirate, comparte experiencias y conoce otras formas de hacer estos Precio sin aplicar IVA
- W~ controles

% é Consulta tu dudas e implanta un procedimiento de actuacion adaptado a tu
S_— | :J actividad.




P

CURSO HERRAMIENTAS DIGITALES PARA
Phytocontrol EMPRESA AGROALIMENTARIA

Centro de formacidon

@

Curso ofrecido por

En la actualidad el marketing online es una de las principales vias de
comunicacion que ayuda a posicionar a las marcas y generar confianza. El
uso de las herramientas esta cada vez mas extendido entre el conjunto de
profesionales de la empresa. Este curso esta disefiado de forma exclusiva
para la industria agroalimentaria, es indispensable llegar al consumidor.

Profundiza el conocimiento sobre estas herramientas e implementa una = "72-" ¥¥ <
estrategia de marketing digital.

OBIJETIVOS

v" Aprender cudles son las herramientas digitales fundamentales que la empresa agroalimentaria debe

aplicar para incrementar su visibilidad, reputacion y ventas.
v Desarrollar competencias en marketing online que te permitan destacar en tu trabajo de comunicacién

para la empresa agroalimentaria a través de una formacién diferenciadora.

PROGRAMA

Importancia del sitio web
Ecosistema Google

Newsletter para fidelizar clientes
Vender mas con tu tienda online
Gestion de redes sociales

uhwn e

250 €/persona

Precio sin aplicar IVA

Video tutorial

ORGANIZATE COMO QUIERAS
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' CURSO REPUTACION ONLINE EN LA EMPRESA
#Phytocontrol AGROALIMENTARIA

Curso ofrecido por

En la actualidad no es facil manterner la presencia y confianza en
nuestros clientes, vivimos en una etapa cambiante que nos lleva a
renovarnos continuamente. Aprende cuales son los elementos clave
para iniciar y consoilidar un proyecto digital con el objetivo de
maximiar la presencia online para la industria agroalimentaria.

Profundiza en el marketing online, reputacion y herramientas digitales.

OBIJETIVOS

v' Conocer los fundamentos basicos que cualquier empresa agroalimentaria debe aplicar hoy en dia en
Internet para incrementar su visibilidad, reputacién y ventas.

v ¢Perteneces al departamento de marketing de una empresa agroalimentaria? Si quieres contar con una
formacion diferenciadora y especifica para el sector agroalimentario, este curso te sera de amplia utilidad
para desarrollar tus competencias en marketing online.

PROGRAMA

Paginas web y sitios online

Blog y creacion de contenido

E-mail marketing y envio de newsletter
E-comerce y tiendas online

Redes sociales y comunicacion

R wphPRE

250 €/persona

Precio sin aplicar IVA

Video tutorial

ORGANIZATE COMO QUIERAS
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Phytocontrol

Centro de formacion

PROFESORES

Doctora en « Recursos y tecnologias agrarias, agroambientales y alimentarias »,
con una tesis en el dmbito de la seguridad alimentaria, ademds cuenta con una
experiencia de 10 afos en el andlisis de contaminantes para la industria
ST agroalimentaria.

Amanda Ramirez

Licenciado en « Ciencias quimicas»,con un master en quimica ambiental vy
sostenible, cuenta con una experiencia de 5 afos en el andlisis de contaminantes
para la industria agroalimentaria.

Julio Terrén

Licenciado en « Ciencia y tecnologia de los alimentos», cuenta con una
, experiencia de 5 afios como auditora de APCC y sistema de gestidon de calidad en
laboratorio.

Miriam Valls

CONTACTA
\  Atencion al cliente Encuéntrenos en:
» 900 804 577 https://www.phytocontrol.com/es/centro-formacion/

<] formacion@phytocontrol.com
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