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Betelgeux es una empresa especiali-
zada en la higiene industrial y ganade-
ra. Ofrecemos soluciones innovadoras 
y eficaces a los problemas específicos 
de higiene de las industrias alimenta-
rias, cosméticas y farmacéuticas, así 
como de las exportaciones ganaderas, 
a través de una amplia gama de pro-
ductos, equipos y servicios diseñados 
para la correcta limpieza y desinfección 
de las instalaciones.

Con 30 años de experiencia centra-
dos en la higiene de cada eslabón de 
la cadena alimentaria, nuestro objetivo 
es minimizar los riesgos higiénicos que 
repercuten negativamente en la seguri-
dad alimentaria de los productos elabo-
rados por nuestros clientes.

Contamos con un equipo de amplia y 
reconocida experiencia en el diseño, 
dirección y ejecución de planes de for-
mación continua. Nuestros cursos se 
imparten con el apoyo de materiales 
formativos de gran atractivo.
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¿Qué es 
Formación?



Introducción

La adaptación del sector a las nuevas normativas y tendencias de mercado
Las nuevas tecnologías y la evolución del conocimiento de los alimentos, son 
un reto para las empresas del sector. En este sentido, la formación para el 
desempeño de nuevas competencias y habilidades es una necesidad estra-
tégica para:

• La adaptación permanente de los puestos de trabajo, mejorando competen-
cias y cualificaciones que fortalezcan la competitividad.
• La acción preventiva para anticipar las dificultades que las empresas afron-
tarán ante los cambios económicos y tecnológicos.
• La promoción social que evite el estancamiento de los empleados y mejore 
su motivación.

Betelgeux propone a las empresas un acompañamiento integral en la bús-
queda de respuestas formativas:

• Diagnóstico de necesidades formativas.
• Diseño y gestión de planes de formación.
• Cursos en modalidad presencial, a distancia y mixta.
• Seminarios monográficos.
• Formación on-line.
• Gestión de créditos y ayudas para la formación.
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Higiene, calidad 
y seguridad alimentaria



Betelgeux posee una larga tradición formativa en temas relacionados con la 
higiene, la calidad y la seguridad alimentaria. Para ello cuenta con un equipo 
de amplia y reconocida experiencia en el sector. A lo largos de muchos años 
de experiencia, se han diseñado, dirigido y ejecutado planes y cursos de for-
mación en multitud de industrias del sector agroalimentario, abarcando -entre 
otras- las siguientes materias: 

• Sistema APPCC (para todos los sectores alimentarios).
• Requisitos previos de higiene y trazabilidad.
• Microbiología de los alimentos (teórico-práctico).
• Higiene alimentaria: Conceptos generales. 
• Higiene general en las operaciones auxiliares de la industria alimentaria.
• Seguridad alimentaria.
• Formación de formadores en seguridad alimentaria.
• Defensa alimentaria.
• Limpieza y desinfección en industrias alimentarias. 
• Sistemas y procesos de limpieza y desinfección.
• Monitorización de las tareas de limpieza y desinfección.
• Principales acciones y características de los productos de limpieza.
• Manipulación de productos químicos y peligros asociados.
• Interpretación de fichas de seguridad de productos químicos.
• Sistemas CIP: limpieza y desinfección.
• Validación y monitorización de la limpieza y desinfección.
• Seguridad y salud para realizar tratamientos con biocidas. (MF0075_2)
• Seguridad e higiene en un obrador de panadería y bollería. 
• Manipulador de alimentos (todos los sectores de actividad).
• Prevención de riesgos laborales. Nivel elemental. 
• Prevención de riesgos laborales. Nivel básico 30 horas.
• Sistemas de Gestión de la Seguridad Alimentaria (BRC, IFS, ISO 22000). 
• Gestión de residuos químicos en la industria alimentaria.
• Control de patógenos alimentarios.
• Desinfección ambiental y de superficies por vía aérea.
• Alergias e intolerancias alimentarias. 
• Otros cursos específicos según sector de actividad. 

Formación
profesional
continua
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Presencial
y teleformación



Desde 2015 Betelgeux cuenta con la acreditación para poder impartir los 
siguientes certificados de profesionalidad tanto en modalidad presencial como 
teleformación:

• SSCM0108_ Limpieza de superficies y mobiliario en edificios y locales (P/T).
• SEAG0209_ Limpieza en espacios abiertos e instalaciones industriales (P).
• SEAG0311_ Gestión de servicios para el control de organismos nocivos (P).
• SEAG110_ Servicios para el control de plagas (P).

Estos certificados de profesionalidad van dirigidos a un perfil profesional, ya 
sean trabajador por cuenta propia como ajena, que necesita la correspon-
diente certificación para desarrollar un determinado trabajo. También pueden 
acceder a los cursos personas desempleadas en búsqueda activa de empleo.

Certificados
de profesio-
nalidad
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Microbiliogía alimenta-
ria, higiene y calidad



En Betelgeux impartimos seminarios especializados sobre temas relaciona-
dos con la microbiología alimentaria, la higiene y la calidad:

• Microbiología de alimentos: Seminario impartido por expertos en microbio-
logía, combina sesiones teóricas y prácticas. 

• Patógenos alimentarios emergentes: Principales agentes patógenos 
emergentes, relacionados con las enfermedades transmitidas por alimentos. 
Seminarios de  Listeria y Campylobacter.

• Biofilms: En el presente seminario se desarrollan la naturaleza y formación 
de los biofilms, sus consecuencias y las técnicas para su eliminación.

• Optimización de la limpieza y desinfección en industrias alimentarias: 
La incorporación de nuevas técnicas y productos, así como el diseño racional de 
estos procesos, permiten alcanzar ahorros en los costes y mejorar la eficacia.

• Validación de planes de L+D en la industria agroalimentaria. Seminario 
que permite determinar la efectividad de la limpieza, desde la selección de los 
productos, los equipos, etc. hasta la selección y validación de técnicas analíticas.

• Diseño higiénico en industrias agroalimentarias. Conocer los criterios 
higiénicos que se requieren para garantizar que el equipo o instalación ofrece 
garantías de que no se va a convertir en fuente de contaminación.

• Higienista Industria Alimentaria. Curso en el que se desarrollan las com-
petencias profesionales, personales y sociales del personal implicado en la 
gestión y coordinación de las actividades de limpieza y desinfección en la 
industria alimentaria.

Seminarios 
especializa-
dos
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Formación
personalizada



Formación
on-line

La formación on-line permite, sin desplazamientos ni horarios rígidos, obtener 
una formación completa y personalizada, donde el alumno elige sus propios 
periodos de estudio, siguiendo su ritmo de trabajo y asesorado por los tutores 
del curso.

Diseñamos soluciones de formación on-line, aplicando las nuevas tecnologías 
de la comunicación y la información (TIC), para todo tipo de organizaciones: em-
presas, entidades de formación, organizaciones empresariales y sindicales, etc.:

• Impartición de cursos on-line.
• Desarrollo a medida de contenidos particularizados y materiales interactivos 
para formación por Internet.
• Diseño de proyectos integrales de teleformación.
• Adaptación de cursos presenciales para la impartición a distancia o mixta.
• Formación de tutores para procesos de teleformación.
• Sistemas de tutorías y gestión del alumnado: asesoramiento, control de ac-
cesos, corrección de pruebas de evaluación, etc. 
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Subvenciones 
y bonificaciones



Financiación
de la forma-
ción

• Formación subvencionada 
Entre las iniciativas de formación que se financian dentro de este sistema, se 
encuentran las acciones formativas (cursos de formación) dirigidas directa-
mente a los trabajadores ocupados y desempleados que se financian a través 
de subvenciones.
	
• Formación programada por las empresas
En este caso, el curso se planifica, organiza y gestiona por las propias em-
presas o entidades organizadoras para sus trabajadores y utilizan para su 
financiación las bonificaciones en las cotizaciones a la Seguridad Social.
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Libros 
y manuales 
de formación
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Diseñamos y realizamos una gran variedad de materiales didácticos para la 
formación y  sensibilización del personal de las industrias alimentarias. Ma-
nuales, presentaciones informatizadas, cursos interactivos, etc..

Editamos materiales educativos, particularizados y adaptados a las necesida-
des específicas de cada empresa, que reflejan las normas de manipulación y 
los procesos concretos de fabricación de cada industria.

Redacción, diseño y edición de manuales particularizados para cada empresa 
u organización alimentaria:

• Manuales de Manipulador de Alimentos.

• Manuales de prevención de riesgos laborales, etc.

Estos manuales incorporan normas y criterios corporativos propios, mediante 
una metodología en la que se particularizan los conceptos, los ejemplos y las 
imágenes que se utilizan (fotos de la propia empresa, logotipo, etc…). 

Este tipo de textos, en los que se utiliza un lenguaje adaptado y con abundan-
te material gráfico, son una herramienta didáctica de primer orden en proce-
sos formativos.
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