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Control y
gestión de
plagas



CONTROL Y GESTIÓN DE PLAGAS
10

 H
OR

AS
25

 H
OR

AS
14

 H
OR

AS

PREVENCIÓN Y PROTECCIÓN
DE RIESGOS ASOCIADOS AL
CONTROL DE PLAGAS

BUENAS PRÁCTICAS DE
MONITORIZACIÓN EN
CONTROL DE PLAGAST E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

CONTROL DE PLAGAS EN
PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
ALMACENADOS

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

21
 H

OR
AS

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

APLICACIÓN DE LA UNE
16636:2015. SERVICIOS DE
GESTIÓN DE PLAGAS

22
 H

OR
AS

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

CONTROL DE ESPECIAS
INVASORAS - LA AVISPA
ASIÁTICA

Volver

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

www.higieneambiental.com

2  d e  S e t i e m b r e
a l  2  d e  O c t u b r e
 

3 1  d e  J u l i o 
a l  3 0  d e  A g o s to

31  d e  J u l i o 
a l  3 0  d e  A g o s to

29  d e  J u l i o 
a l  29 d e  A g o s to

3  d e  S e t i e m b r e
a l  3  d e  O c t u b r e
 

5 d e  S e t i e m b r e
a l  4  d e  O c t u b r e
 

16 d e  S e t i e m b r e
a l  16  d e  O c t u b r e
 

17 d e  S e t i e m b r e
a l  17 d e  O c t u b r e
 

https://formacion.higieneambiental.com/curso-prevencion-riesgos-control-plagas
https://formacion.higieneambiental.com/curso-manejo-plagas-monitoreo
https://formacion.higieneambiental.com/curso-plagas-industria-alimentaria
https://formacion.higieneambiental.com/curso-un316636-gestion-servicios-plagas
https://formacion.higieneambiental.com/curso-avispa-asiatica-control
http://www.higieneambiental.com/


Control de
especies



CONTROL DE ESPECIES (CONTROL PLAGAS)
5 

HO
RA

S
12

 H
OR

AS
20

 H
OR

AS

CUCARACHAS: NUEVAS
TECNOLOGÍAS PARA SU
CONTROL

ROEDORES - NUEVAS
TECNOLOGÍAS PARA SU
CONTROLT E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

CURSO DE IPAS – INSECTOS DE
PRODUCTOS ALMACENADOS

A U L A  V I R T U A L
I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

23
 H

OR
AS

20
 H

OR
AS

CONTROL DE ARTRÓPODOS
SINGULARES

ESTRATEGIAS PARA EL
CONTROL EFECTIVO DE
CHINCHES

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

A U L A  V I R T U A L
I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

Volver

2 6  d e  J u l i o  a l  
2 6  d e  A g o s t o  

1 0  d e  S e p t i e m b r e
a l  1 0  d e  O c t u b r e  

5 
HO

RA
S

MOSCAS: BIOLOGÍA Y
CONTROLA U L A  V I R T U A L

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a 5  d e  J u l i o l
0 9 : 0 0  a  1 4 : 0 0  h

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

1 6  d e  S e p t i e m b r e
a l  1 6  d e  O c t u b r e  

1 7  d e  S e p t i e m b r e
a l  1 7  d e  O c t u b r e  

1 5  d e  J u l i o
0 9 : 0 0  a  1 4 : 0 0  h

2 4  d e  S e t i e m b r e  
0 9 : 0 0  a  1 4 : 0 0  h

2 0  S e t i e m b r e  
0 9 : 0 0  a  1 4 : 0 0  h

P r ó x i m a m e n t e

https://formacion.higieneambiental.com/product/24
https://formacion.higieneambiental.com/curso-roedores-control
https://formacion.higieneambiental.com/product/39
https://formacion.higieneambiental.com/curso-bichos-raros
https://formacion.higieneambiental.com/curso-chinches-cama-control
https://formacion.higieneambiental.com/product/38


Biocidas
Productos y equipos



www.higieneambiental.com

NIVELES ESPECIALES Y BIOCIDAS
14

 H
OR

AS
18

 H
OR

AS

BIOCIDAS DE USO
PROFESIONAL

PREPARACIÓN, TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO DE
BIOCIDAS

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

1 0  d e  J u l i o  a l  
9  d e  A g o s t o  
S e s i o n e s  P r e s e n c i a l e s
8  i  9  d e  A g o s t o  
d e  9 : 0 0  a  1 3 : 0 0 h  
( M a l g r a t  d e  M a r )  

Volver

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

1 6  d e  S e p t i e m b r e  a l
1 6  d e  O c t u b r e  
S e s i o n e s  P r e s e n c i a l e s
1 5  i  1 6  d e  O c t u b r e  
d e  9 : 0 0  a  1 3 : 0 0 h  
( M a l g r a t  d e  M a r )  

2  d e  S e p t i e m b r e  a l  
2  d e  O c t u b r e  
S e s i o n e s  P r e s e n c i a l e s
1  i  2  d e  O c t u b r e  
d e  9 : 0 0  a  1 3 : 0 0 h  
( M a l g r a t  d e  M a r )  

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

NIVELES ESPECIALES PARA LOS
PRODUCTOS QUE SEAN O
GENEREN GASES

NIVELES ESPECIALES PARA EL
TRATAMIENTO CON MUY
TÓXICOS Y CMRS 

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

32
+8

 H
OR

AS
32

+8
 H

OR
AS

1 7  d e  J u l i o  a l  
1 6  d e  A g o s t o  

BIOCIDAS USO PROFESIONAL 2 0  d e  A g o s t o  a l  
2 0  d e  S e p t i e m b r e  

8  d e  J u l i o  a l  
8  d e  A g o s t o  

3  d e  S e p t i e m b r e  
a l  3  d e  O c t u b r e  

PREPARACIÓN, TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO DE
BIOCIDAS

https://cursos.campustecnic.com/curso/nivel-especial-para-los-productos-que-sean-o-generen-gases
https://cursos.campustecnic.com/curso/niveles-especiales-para-el-tratamiento-con-muy-toxicos-y-cmrs
http://www.higieneambiental.com/
https://formacion.higieneambiental.com/curso-biocidas-uso-profesional
https://formacion.higieneambiental.com/curso-biocidas-preparacion-transporte-almacen


Higiene y
seguridad
alimentaria



10
 H

OR
AS

6 
HO

RA
S

25
 H

OR
AS

 6
 H

OR
AS

3 
HO

RA
S

T E L E F O R M A C I Ó N
PRERREQUISITOS Y APPCC

LISTERÍA - PREVENCIÓN Y
CONTROL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE
COCINA

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N
I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

A U L A  V I R T U A L

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

T E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

2 2  d e  J u l i o  a l
2 2  d e  A g o s t o  

2 7  d e  A g o s t o  a l
2 7  d e  S e p t i e m b r e  

www.higieneambiental.com

Volver

2 2  d e  J u l i o  a l
2 2  d e  A g o s t o  

2 7  d e  A g o s t o  a l
2 7  d e  S e p t i e m b r e  

1  d e  J u l i o  a l
1  d e  A g o s t o  

1 3  d e  S e t i e m b r e
a l  1 4  d e  O c t u b r e  

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE
COCINA

2 7  d e  S e t i e m b r e  
9 : 0 0  a  1 2 : 0 0  

P r ó x i m a m e n t e

https://formacion.higieneambiental.com/product/36
https://formacion.higieneambiental.com/product/35
https://formacion.higieneambiental.com/curso-listeria-industria-alimentaria
https://formacion.higieneambiental.com/product/25
http://www.higieneambiental.com/
mailto:formacion@higieneambiental.com


HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

www.higieneambiental.com

Volver
3 

HO
RA

S
3 

HO
RA

S
3 

HO
RA

S

A U L A  V I R T U A L
PRERREQUISITOS Y APPCC

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

MANIPULDOR DE ALIMENTOS A
SALAS FRIAS

A U L A  V I R T U A L

A U L A  V I R T U A L

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I O N  

A U L A  V I R T U A L

6 
HO

RA
S

3 
HO

RA
S

MANIPULDOR DE ALIMENTOS A
SALAS FRIAS

HERRAMIENTAS PARA UNA
BUENA GESTIÓN DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS 

6  d e  A g o s t o  a l  
6  d e  S e p t i e m b r e  

1 8  d e  S e p t i e m b r e
a l  2 1  d e  O c t u b r e  

9  d e  J u l i o  
9 : 0 0  a  1 2 : 0 0

2 7  d e  A g o s t o
9 : 0 0  a  1 2 : 0 0

P r ó x i m a m e n t e

P r ó x i m a m e n t e

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I O N  10
 H

OR
AS HERRAMIENTAS PARA UNA

BUENA GESTIÓN DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS 

7  d e  A g o s t o  
9 : 0 0  a  1 2 : 0 0

8  d e  A g o s t o  a l  
9  d e  S e p t i e m b r e  

1 9  d e  S e p t i e m b r e
a l  2 1  d e  O c t u b r e  

https://cursos.campustecnic.com/curso/manipulador-de-alimentos-v
http://www.higieneambiental.com/
https://cursos.campustecnic.com/curso/manipulacion-de-alimentos-en-salas-frias-t
https://cursos.campustecnic.com/curso/herramientas-para-gestion-de-alergias-e-intolerancias-alimentarias-v
https://cursos.campustecnic.com/curso/herramientas-para-gestion-de-alergias-e-intolerancias-alimentarias-t
mailto:formacion@higieneambiental.com
mailto:formacion@higieneambiental.com


Aire, Agua y
Legionella



AIRE, AGUA Y LEGIONELLA
6 

HO
RA

S

MANTENIMIENTO DE PISCINAS 
DE USO PÚBLICO Y PRIVADO
NIVEL INICIALA U L A  V I R T U A L

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

www.higieneambiental.com

Volver

10
 H

OR
AS

10
 H

OR
AS MANTENIMIENTO DE PISCINAS

DE USO PÚBLICO Y PRIVADO
NIVEL INICIALT E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a 2 5  d e  S e t i e m b r e
a l  2 5  d e  O c t u b r e  

2 2  y  2 3  d e  J u l i o
0 9 : 0 0  a  1 2 : 0 0

RENOVACIÓN DEL CERTIFICADO
DE PREVENCIÓN Y CONTROL DE
LA LEGIONELAT E L E F O R M A C I Ó N

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a
1 5  d e  J u l i o  a l
1 4  d e  A g o s t o  

2 0  d e  A g o s t o  a l
2 0  d e  S e t i e m b r e  

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

1 6  y  1 7  d e
S e p t i e m b r e  
d e  0 9 : 0 0  a  1 2 : 0 0

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

25
 H

OR
AS

 

CALIDAD AMBIENTAL EN
INTERIORES SEGÚN UNE 171330

1  d e  J u l i o  a l  1  d e
A g o s t o  

6  d e  S e p t i e m b r e
a l  7  d e  O c t u b r e  T E L E F O R M A C I Ó N

https://formacion.higieneambiental.com/product/27
http://www.higieneambiental.com/
mailto:formacion@higieneambiental.com
https://formacion.higieneambiental.com/curso-renovacion-certificado-legionella
https://cursos.campustecnic.com/curso/calidad-ambiental-en-interiores-segun-une-171330


Sostenibilidad
y Medio
Ambiente



SOSTENIBILIDAD Y MEDIO AMBIENTE

GESTIÓN DE RESIDUOS
NIVEL INICIAL

4 
HO

RA
S

4 
HO

RA
S

A U L A  V I R T U A L
I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

10
 H

OR
AS

A U L A  V I R T U A L
I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

GESTIÓN DEL DESPERDICIO
ALIMENTARIO - NIVEL INICIAL

10
 H

OR
AS

GESTIÓN DEL DESPERDICIO
ALIMENTARIO - NIVEL INICIAL

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

2 6  d e  S e p t i e m b r e  
1 5 : 0 0  a  1 9 : 0 0  h

GESTIÓN DE RESIDUOS
NIVEL INICIAL

I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a

T E L E F O R M A C I Ó N

1 1  d e  J u l i o  
0 9 : 0 0  a  1 3 : 0 0  h

1 8  d e  J u l i o
0 9 : 0 0  a  1 3 : 0 0  h

www.higieneambiental.com

1 8  d e  S e p t i e m b r e  
1 5 : 0 0  a  1 9 : 0 0  h

5  d e  S e p t i e m b r e  a l
7  d e  O c t u b r e  

Volver

3  d e  S e p t i e m b r e
a l  3  d e  O c t u b r e  

1 9  d e  J u l i o  a l
1 9  d e  A g o s t o  

5  d e  J u l i o  a l  
5  d e  A g o s t o  

S E P T I E M B R EJ U L I O  A G O S T O  

GESTIÓN DE RESIDUOS Y
DESPERDICIO ALIMENTARIO
NIVEL AVANZADO10

 H
OR

AS

T E L E F O R M A C I Ó  
I n s c r i p c i ó n  a b i e r t a 2 6  d e  S e p t i e m b r e

a l  2 5  d e  O c t u b r e  

https://formacion.higieneambiental.com/product/37
https://formacion.higieneambiental.com/product/34
https://formacion.higieneambiental.com/gestion-residuos-teleformacion
https://formacion.higieneambiental.com/desperdicio-alimentario
http://www.higieneambiental.com/
https://cursos.campustecnic.com/curso/gestion-de-residuos-y-desperdicio-alimentario-t


¿Quieres más
información?

E-MAIL
formacion@higieneambiental.com 

WEB
www.higieneambiental.com 

¡CONECTA!
@Higiene.Ambiental Formación técnico sanitaria   On-line

http://www.higieneambiental.com/
https://www.facebook.com/Higiene.Ambiental
https://www.linkedin.com/company/higiene-ambiental/
https://campustecnic.com/
mailto:empresas@higieneambiental.com
mailto:empresas@higieneambiental.com
http://www.higieneambiental.com/
http://www.higieneambiental.com/
http://www.higieneambiental.com/
https://twitter.com/higiene_ambient

