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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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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 educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Perito Judicial en Seguridad Alimentaria + Titulacion Universitaria en
Elaboracién de Informes Periciales (Doble Titulacién con 5 Créditos ECTS)

DURACION
@ 425 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
R

CREDITOS
5 ECTS

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacion de Perito Judicial en Seguridad Alimentaria con 300 horas Expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacion Espanola de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World
University Rankings, y Avalada por la Asociacién Profesional Colegial de Peritos Judiciales del Reino de
Espana, siendo una Titulacién que acredita para ejercer en los Juzgados y Tribunales, de conformidad
con lo establecido en los articulos 340 y 341 de la LECy la Instruccion 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 remisién y validez de las listas de Peritos Judiciales remitidas a los
Juzgadosy Tribunales por las Asociaciones y Colegios Profesionales, publicado en el BOE n°. 279 de 18
de noviembre de 2010, permitiendo a todos los alumnos de EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE
EDUCATION la inclusién como Asociado Profesional en ASPEJURE - Asociacion Profesional Colegial de
Peritos Judiciales del Reino de Espana. - Titulaciéon Universitaria en Elaboracion de Informes Periciales
con 5 Créditos Universitarios ECTS con 125 hora. Formaciéon Continua baremable en bolsas de trabajoy
concursos oposicion de la Administracién Publica.
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Gracias al curso Perito Judicial en Seguridad Alimentaria, el alumno alcanzard una visién global y
completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que asedian el dmbito de la
seguridad alimentaria. Nos acercamos a la concienciacion de todos los profesionales del ambito
alimentario de la importancia de su labor, de sus buenas practicas, ya que de ellos depende, en gran
medida, que se extienda la sequridad alimentaria en la poblacién. Con el curso se pretende formar en
el dmbito de los sistemas de analisis de peligros y puntos de control criticos, para asi evitar tomar
alimentos contaminados e implantar el sistema de autocontrol APPCC en las empresas. Ante esta
situacioén, 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 ambito civil, laboral o penal, asi 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, ademds 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 legislacion
actual en el mundo del Peritaje.

Objetivos

¢ Conocer las funciones, procedimientos, técnicas e instrumentos de la Peritacién judicial

e Conocer los diferentes tipos de Peritaje que podemos encontrarnos

Interpretar el sistema de mediacién y la importancia de éste en la implicacién de los afectados
Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

Conocer el sistema APPCC y sus fases.

Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfeccién de manera adecuada.

Identificar los peligros y puntos de control criticos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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¢ Adquirir conocimientos técnicos y teéricos

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 ningln titulo
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 ambitos penal y civil... No obstante tal y como establece la LEY de Enjuiciamiento Civil en
su Articulo 340.1: Los peritos deberan poseer el titulo oficial que corresponda a la materia objeto del
dictameny a la naturaleza de éste. Si se tratare de materias que no estén comprendidas en titulos
profesionales oficiales, habran 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
ambito civil y penal. El articulo 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 cientificos, artisticos,
técnicos o practicos para valorar hechos o circunstancias relevantes en el asunto o adquirir certeza
sobre ellos, las parten podrian aportar al proceso el dictamen de peritos que posean los conocimientos
correspondientes...” Con este Curso de Perito Judicial podras ejercer ante demandas de Particulares y
Sociedades, Administracion y Justicia. El alumno, al finalizar el curso, obtendrd un Diploma que le
permitird 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

Peritacién Judicial / Empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina, Laboratorios, Sanidad.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. PERITO JUDICIAL

UNIDAD DIDACTICA 1. PERITACION Y TASACION

1.
2.
3.

Delimitacion de los términos peritaje y tasacion
La peritacién
La tasacion pericial

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMATIVA BASICA NACIONAL

PN

Ley Orgdnica 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial

Ley 1/2000, de 7 de enero, de Enjuiciamiento Civil

Ley de Enjuiciamiento Criminal, de 1882

Ley 1/1996, de 10 de enero, de Asistencia Juridica Gratuita

UNIDAD DIDACTICA 3. LOS PERITOS

ounpkpwN-=

Concepto

Clases de perito judicial

Procedimiento para la designacién de peritos
Condiciones que debe reunir un perito
Control de la imparcialidad de peritos
Honorarios de los peritos

UNIDAD DIDACTICA 4. EL RECONOCIMIENTO PERICIAL

uhwn =

UNIDAD DIDACTICA 5. LEGISLACION REFERENTE A LA PRACTICA DE LA PROFESION EN LOS

El reconocimiento pericial

El examen pericial

Los dictdmenes e informes periciales judiciales
Valoracién de la prueba pericial

Actuacion de los peritos en el juicio o vista

TRIBUNALES

1.
2.

Funcionamiento y legislacion
El codigo deontoldgico del Perito Judicial

UNIDAD DIDACTICA 6. LA RESPONSABILIDAD

1.
2.

3.

La responsabilidad
Distintos tipos de responsabilidad
1. - Responsabilidad civil
2. - Responsabilidad penal
3. - Responsabilidad disciplinaria
El seguro de responsabilidad civil
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UNIDAD DIDACTICA 7. PERITACIONES

1. La peritacion médico-legal
1. - Dano corporal
2. - Secuelas
2. Peritaciones psicolégicas
- Informe pericial del peritaje psicolégico
3. Peritajes informaticos
4. Peritaciones inmobiliarias

MODULO 2. ELABORACION DE INFORMES PERICIALES

UNIDAD DIDACTICA 1. PERITO, INFORME PERICIAL Y ATESTADO POLICIAL

1. Concepto de perito
2. Atestado policial
3. Informe pericial

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE INFORMES PERICIALES

1. Informes periciales por cldusulas de suelo
2. Informes periciales para justificacion de despidos

UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOS DE INFORMES PERICIALES

1. Informes periciales de caracter econémico, contable y financiero
2. Informes especiales de caracter pericial

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS PRUEBAS JUDICIALES Y EXTRAJUDICIALES

Concepto de prueba

Medios de prueba

Clases de pruebas

Principales ambitos de actuacion

Momento en que se solicita la prueba pericial
Practica de la prueba

ounpwnN-~

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DEL INFORME TECNICO

1. ;Qué es el informe técnico?

2. Diferencia entre informe técnico y dictamen pericial
3. Objetivos del informe pericial

4. Estructura del informe técnico

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DEL DICTAMEN PERICIAL
1. Caracteristicas generalesy estructura basica

2. Las exigencias del dictamen pericial
3. Orientaciones para la presentacién del dictamen pericial

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 7. VALORACION DE LA PRUEBA PERICIAL

1. Valoracion de la prueba judicial
2. Valoracién de la prueba pericial por Jueces y Tribunales

MODULO 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. ;(Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

3. (Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

N

. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
. Leyes de cardcter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
. Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria
1. - Sobre productos de carne de vacuno
2. - Referente a productos lacteosy a la leche
3. - Referente a la pescay a sus productos derivados
4. - Referente a los huevos
5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominacién de calidad
1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecolégicos

w N

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al APPCC
;Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
8. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. -Inconvenientes del sistema APPCC
9. Capacitacion

NouvbkwbN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Los peligrosy su importancia

EUROINNOVA
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3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros Fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?
Seleccion de un equipo multidisciplinar
Definir los términos de referencia
Descripcién del producto
Identificacién del uso esperado del producto
Elaboracion de un diagrama de flujo
Verificar “in situ” el diagrama de Flujo
Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos
. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
. Establecer las acciones correctoras
. Verificar el sistema
. Revision del sistema
. Documentacién y registro
. Anexo. Caso practico
1. - Datos generales del plan APPCC.
- Diagrama de flujo
- Tabla de andlisis de peligros
- Determinacién de puntos criticos de control
- Tabla de control del APPCC

N AWM=

_—) e A A A
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UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
- Plan de Limpieza y Desinfeccién
- Plan de control de plagas: desinsectaciéon y desratizaciéon
- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
- Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
- Plan de formacién de manipuladores.
- Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
- Especificaciones sobre suministros y certificacién a proveedores
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introduccién a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
5. Registro de datos
6. Instalacionesy equipos
7. Mantenimiento de un sistema APPCC

PN =

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
Establecer procedimiento para localizaciéon y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

PN

Vo N

UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
3. Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3. - Alimentos sin envasar
4. - Etiquetado de los huevos
5. - Marcas de salubridad

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién

2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
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3. - Establecer registros y documentacién necesaria
3. Automatizaciéon de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion

1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
5. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos
1. - Definiciones
2. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos
3. Concepto de alimento
1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. - Tipos de alimentos
4. Nociones del valor nutricional
- Concepto de nutriente
2. -La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién
5. Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
6. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
7. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
- Alimentos de alto riesgo
9. Requisitos de los manipuladores de alimentos
10. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacién de alimentos
2. Recepcion de materias primas
1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores
3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracion y transformacién
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. -Transporte
1. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. -Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
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6. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1.
2.

Nouvkw

8.

Buenas practicas de manipulacién
Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1.
2.

3.
4.

5.

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
Origen de la contaminacion de los alimentos
Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

MODULO 4. LEGISLACION NACIONAL APLICABLE AL SECTOR DEL PERITAJE
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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