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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Perito Judicial en Seguridad Alimentaria + Titulación Universitaria en
Elaboración de Informes Periciales (Doble Titulación con 5 Créditos ECTS)

DURACIÓN
425 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

Titulación
Doble Titulación: - Titulación de Perito Judicial en Seguridad Alimentaria con 300 horas Expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociación Española de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación online por QS World
University Rankings, y Avalada por la Asociación Profesional Colegial de Peritos Judiciales del Reino de
España, siendo una Titulación que acredita para ejercer en los Juzgados y Tribunales, de conformidad
con lo establecido en los artículos 340 y 341 de la LEC y la Instrucción 5/2001 de 19 de Diciembre del
Consejo General del Poder Judicial, y el Acuerdo del Pleno del Consejo General del Poder Judicial de
28 de diciembre de 2010 sobre la remisión y validez de las listas de Peritos Judiciales remitidas a los
Juzgados y Tribunales por las Asociaciones y Colegios Profesionales, publicado en el BOE nº. 279 de 18
de noviembre de 2010, permitiendo a todos los alumnos de EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE
EDUCATION la inclusión como Asociado Profesional en ASPEJURE - Asociación Profesional Colegial de
Peritos Judiciales del Reino de España. - Titulación Universitaria en Elaboración de Informes Periciales
con 5 Créditos Universitarios ECTS con 125 hora. Formación Continua baremable en bolsas de trabajo y
concursos oposición de la Administración Pública.
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Descripción
Gracias al curso Perito Judicial en Seguridad Alimentaria, el alumno alcanzará una visión global y
completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que asedian el ámbito de la
seguridad alimentaria. Nos acercamos a la concienciación de todos los profesionales del ámbito
alimentario de la importancia de su labor, de sus buenas prácticas, ya que de ellos depende, en gran
medida, que se extienda la seguridad alimentaria en la población. Con el curso se pretende formar en
el ámbito de los sistemas de análisis de peligros y puntos de control críticos, para así evitar tomar
alimentos contaminados e implantar el sistema de autocontrol APPCC en las empresas. Ante esta
situación, la justicia requiere de personas especialistas que puedan realizar informes y procedimientos
relacionados con este sector. Este curso le capacita para el libre ejercicio del Perito Judicial en
Seguridad Alimentaria en procesos judiciales de ámbito civil, laboral o penal, así como para trabajar
por cuenta ajena. Este Curso de Perito Judicial contiene todo lo necesario para poder ejercer como
Perito Judicial, desarrollando con éxito esta actividad, además una vez obtenido el diploma va a poder
tramitar el alta en los Juzgados que el designe. Este curso de Perito Judicial incluye toda la legislación
actual en el mundo del Peritaje.

Objetivos

Conocer las funciones, procedimientos, técnicas e instrumentos de la Peritación judicial
Conocer los diferentes tipos de Peritaje que podemos encontrarnos
Interpretar el sistema de mediación y la importancia de éste en la implicación de los afectados
Conseguir buenos hábitos en seguridad alimentaria.
Conocer el sistema APPCC y sus fases.
Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfección de manera adecuada.
Identificar los peligros y puntos de control críticos.
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Adquirir conocimientos técnicos y teóricos

A quién va dirigido
El presente curso de Perito Judicial en Seguridad Alimentaria va dirigido a titulados universitarios en la
materia objeto del curso, y en el caso de que la materia no este comprendia en ningún título
profesional también va dirigido a cualquier profesional o persona que desee obtener los
conocimientos necesarios para poder intervenir como perito en juzgados, tribunales de justicia, sobre
todo en los ámbitos penal y civil... No obstante tal y como establece la LEY de Enjuiciamiento Civil en
su Artículo 340.1: Los peritos deberán poseer el título oficial que corresponda a la materia objeto del
dictamen y a la naturaleza de éste. Si se tratare de materias que no estén comprendidas en títulos
profesionales oficiales, habrán de ser nombrados entre personas entendidas en aquellas materias.

Para qué te prepara
Este Curso de Perito Judicial en Seguridad Alimentaria le prepara para obtener los conocimientos
necesarios para intervenir como Perito en los juzgados y Tribunales de Justicia, especialmente en el
ámbito civil y penal. El artículo 335.1 de la LEC (Ley 1/2000, de 7 de enero, de Enjuiciamiento Civil) se
refiere a esta figura y establece que: “Cuando sean necesarios conocimientos científicos, artísticos,
técnicos o prácticos para valorar hechos o circunstancias relevantes en el asunto o adquirir certeza
sobre ellos, las parten podrían aportar al proceso el dictamen de peritos que posean los conocimientos
correspondientes…” Con este Curso de Perito Judicial podrás ejercer ante demandas de Particulares y
Sociedades, Administración y Justicia. El alumno, al finalizar el curso, obtendrá un Diploma que le
permitirá darse de Alta como Asociado Profesional en ASPEJURE y poder ejercer en los Juzgados y
Tribunales. Es un curso apto para el acceso a las Listas de los Juzgados.

Salidas laborales
Peritación Judicial / Empresas alimentarias, Hostelería, Cocina, Laboratorios, Sanidad.
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TEMARIO

MÓDULO 1. PERITO JUDICIAL

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PERITACIÓN Y TASACIÓN

Delimitación de los términos peritaje y tasación1.
La peritación2.
La tasación pericial3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. NORMATIVA BÁSICA NACIONAL

Ley Orgánica 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial1.
Ley 1/2000, de 7 de enero, de Enjuiciamiento Civil2.
Ley de Enjuiciamiento Criminal, de 18823.
Ley 1/1996, de 10 de enero, de Asistencia Jurídica Gratuita4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LOS PERITOS

Concepto1.
Clases de perito judicial2.
Procedimiento para la designación de peritos3.
Condiciones que debe reunir un perito4.
Control de la imparcialidad de peritos5.
Honorarios de los peritos6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EL RECONOCIMIENTO PERICIAL

El reconocimiento pericial1.
El examen pericial2.
Los dictámenes e informes periciales judiciales3.
Valoración de la prueba pericial4.
Actuación de los peritos en el juicio o vista5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. LEGISLACIÓN REFERENTE A LA PRÁCTICA DE LA PROFESIÓN EN LOS
TRIBUNALES

Funcionamiento y legislación1.
El código deontológico del Perito Judicial2.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. LA RESPONSABILIDAD

La responsabilidad1.
Distintos tipos de responsabilidad2.

- Responsabilidad civil1.
- Responsabilidad penal2.
- Responsabilidad disciplinaria3.

El seguro de responsabilidad civil3.
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UNIDAD DIDÁCTICA 7. PERITACIONES

La peritación médico-legal1.
- Daño corporal1.
- Secuelas2.

Peritaciones psicológicas2.
- Informe pericial del peritaje psicológico1.

Peritajes informáticos3.
Peritaciones inmobiliarias4.

MÓDULO 2. ELABORACIÓN DE INFORMES PERICIALES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PERITO, INFORME PERICIAL Y ATESTADO POLICIAL

Concepto de perito1.
Atestado policial2.
Informe pericial3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. TIPOS DE INFORMES PERICIALES

Informes periciales por cláusulas de suelo1.
Informes periciales para justificación de despidos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TIPOS DE INFORMES PERICIALES

Informes periciales de carácter económico, contable y financiero1.
Informes especiales de carácter pericial2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. LAS PRUEBAS JUDICIALES Y EXTRAJUDICIALES

Concepto de prueba1.
Medios de prueba2.
Clases de pruebas3.
Principales ámbitos de actuación4.
Momento en que se solicita la prueba pericial5.
Práctica de la prueba6.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DEL INFORME TÉCNICO

¿Qué es el informe técnico?1.
Diferencia entre informe técnico y dictamen pericial2.
Objetivos del informe pericial3.
Estructura del informe técnico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ELABORACIÓN DEL DICTAMEN PERICIAL

Características generales y estructura básica1.
Las exigencias del dictamen pericial2.
Orientaciones para la presentación del dictamen pericial3.
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UNIDAD DIDÁCTICA 7. VALORACIÓN DE LA PRUEBA PERICIAL

Valoración de la prueba judicial1.
Valoración de la prueba pericial por Jueces y Tribunales2.

MÓDULO 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.
La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

- Responsabilidades en la seguridad alimentaria1.
- Ventajas del sistema de trazabilidad2.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LEGISLACIÓN Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la normativa sobre seguridad alimentaria1.
Leyes de carácter horizontal referentes a la seguridad alimentaria2.
Leyes de carácter vertical referentes a la seguridad alimentaria3.

- Sobre productos de carne de vacuno1.
- Referente a productos lácteos y a la leche2.
- Referente a la pesca y a sus productos derivados3.
- Referente a los huevos4.
- Sobre productos transgénicos5.

Productos con denominación de calidad4.
- Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria1.
- Disposiciones Nacionales y Autonómicas sobre seguridad alimentaria2.

Productos ecológicos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS

Introducción al APPCC1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Origen del sistema APPCC3.
Definiciones referentes al sistema APPCC4.
Principios del sistema APPCC5.
Razones para implantar un sistema APPCC6.
La aplicación del sistema APPCC7.

- Directrices para la aplicación del sistema de APPCC1.
- Aplicación de los principios del sistema APPCC2.

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC8.
- Ventajas del sistema APPCC1.
- Inconvenientes del sistema APPCC2.

Capacitación9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PUNTOS CRÍTICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Los peligros y su importancia2.

https://euroinnova.edu.es/perito-judicial-seguridad-alimentaria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Tipos de peligros en seguridad alimentaria3.
- Peligros biológicos1.
- Peligros químicos2.
- Peligros físicos3.

Metodología de trabajo4.
Formación del equipo de trabajo5.
Puntos de control críticos y medidas de control en seguridad alimentaria6.
Elaboración de planos de instalaciones7.
Anexo8.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

¿Qué es el plan APPCC?1.
Selección de un equipo multidisciplinar2.
Definir los términos de referencia3.
Descripción del producto4.
Identificación del uso esperado del producto5.
Elaboración de un diagrama de flujo6.
Verificar “in situ” el diagrama de flujo7.
Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control8.
Identificación de los puntos de control críticos9.
Establecimiento de límites críticos para cada punto de control crítico10.
Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs11.
Establecer las acciones correctoras12.
Verificar el sistema13.
Revisión del sistema14.
Documentación y registro15.
Anexo. Caso práctico16.

- Datos generales del plan APPCC.1.
- Diagrama de flujo2.
- Tabla de análisis de peligros3.
- Determinación de puntos críticos de control4.
- Tabla de control del APPCC5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

Introducción a los Planes Generales de Higiene1.
Diseño de Planes Generales de Higiene2.

- Plan de control de agua apta para el consumo humano1.
- Plan de Limpieza y Desinfección2.
- Plan de control de plagas: desinsectación y desratización3.
- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos4.
- Mantenimiento de la cadena del frío5.
- Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos6.
- Plan de formación de manipuladores.7.
- Plan de eliminación de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo8.
humano
- Especificaciones sobre suministros y certificación a proveedores9.
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UNIDAD DIDÁCTICA 7. IMPLANTACIÓN Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introducción a la implantación y mantenimiento de un sistema APPCC1.
Requisitos para la implantación2.
Equipo para la implantación3.
Sistemas de vigilancia4.

- Registros de vigilancia1.
- Desviaciones2.
- Resultados3.

Registro de datos5.
Instalaciones y equipos6.
Mantenimiento de un sistema APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. IMPLANTACIÓN DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria1.
Estudio de los sistemas de archivo propios2.
Consulta con proveedores y clientes3.
Definición del ámbito de aplicación4.

- Trazabilidad hacia atrás1.
- Trazabilidad de proceso (interna)2.
- Trazabilidad hacia delante3.

Definición de criterios para la agrupación de productos en relación con la trazabilidad5.
Establecer registros y documentación necesaria6.
Establecer mecanismos de validación/verificación por parte de la empresa7.
Establecer mecanismos de comunicación entre empresas8.
Establecer procedimiento para localización y/o inmovilización y, en su caso, retirada de9.
productos

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ENVASADO, CONSERVACIÓN Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Sistemas de envasado1.
Los métodos de conservación de los alimentos2.

- Métodos de conservación físicos1.
- Métodos de conservación químicos2.

Etiquetado de los productos3.
- Alimentos envasados1.
- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor2.
- Alimentos sin envasar3.
- Etiquetado de los huevos4.
- Marcas de salubridad5.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Definición por lotes. Agrupación de productos2.

- Definición por lotes1.
- Agrupar los productos2.
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- Establecer registros y documentación necesaria3.
Automatización de la trazabilidad3.
Sistemas de identificación4.

- Automatización de la trazabilidad alimentaria con códigos de barras1.
Trazabilidad5.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Conceptos básicos sobre la Manipulación de Alimentos1.
- Definiciones1.

El manipulador en la cadena alimentaria2.
- La cadena alimentaria1.
- Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria2.
- Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos3.

Concepto de alimento3.
- Definición1.
- Características de los alimentos de calidad2.
- Tipos de alimentos3.

Nociones del valor nutricional4.
- Concepto de nutriente1.
- La composición de los alimentos2.
- Proceso de nutrición3.

Recomendaciones alimentarias5.
- Tipos de alimento y frecuencia de consumo1.

El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol6.
Manipulador de alimentos de mayor riesgo7.
Aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo8.

- Alimentos de alto riesgo1.
Requisitos de los manipuladores de alimentos9.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:10.
trazabilidad

UNIDAD DIDÁCTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Introducción a la manipulación de alimentos1.
Recepción de materias primas2.

- Condiciones generales1.
- Validación y control de proveedores2.

Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y3.
almacenamiento de los alimentos

- Requisitos en la elaboración y transformación1.
- Descongelación2.
- Recepción de materias primas3.

- Transporte4.
- Requisitos de almacenamiento de los alimentos1.

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos5.
- Instalaciones1.
- Maquinaria2.
- Materiales y utensilios3.
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Distribución y venta6.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. MEDIDAS HIGIÉNICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Buenas prácticas de manipulación1.
Higiene del manipulador2.

- Las manos1.
- La ropa2.

Hábitos del manipulador3.
Estado de salud del manipulador4.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases5.
Limpieza y desinfección6.
Control de plagas7.

- Programa de vigilancia de plagas1.
- Plan de tratamiento de plagas2.

Prácticas peligrosas en la manipulación de alimentos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. ALTERACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.

- Alteración alimentaria1.
- Contaminación alimentaria2.

Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.

- Factores que contribuyen a la transmisión1.
- Principales tipos de bacterias patógenas2.

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.
- Clasificación de las ETA1.
- Prevención de las ETA2.

MÓDULO 4. LEGISLACIÓN NACIONAL APLICABLE AL SECTOR DEL PERITAJE

https://euroinnova.edu.es/perito-judicial-seguridad-alimentaria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

    

https://euroinnova.edu.es/perito-judicial-seguridad-alimentaria
https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/perito-judicial-seguridad-alimentaria
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