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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

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 estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién 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.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Curso de Microbiologia de Alimentos

DURACION
0100 horas

MODALIDAD
OOnline

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION 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

L ' CUALIFICA2 i .
ﬂn Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
doe)) EUROINNOVA  Euroinnova international ﬁ Desarrollo de las Competencias
e Oniine Eclucation - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, v los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR |f AENOR
www.euroinnova.edu.es |QNET
m m ~ LTD
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero 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

Y para que conste expido la presente TITULACION en

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

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es
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Este Curso de Microbiologia de Alimentos le ofrece una formacién especializada en la
materia. Con la realizacién de este Curso de Microbiologia de Alimentos de la Familia
Profesional de Dietética y Nutricion y mas concretamente del drea de conocimiento
Alimentos Diversos el alumno estudiara los conceptos basicos y especificos de dicha materia.
Realiza esta formacion y especialicese en Microbiologia de Alimentos.

OBJETIVOS

Identificar el papel que juegan hoy en dia los microorganismos en la produccién de
alimentos. Actualizar los conocimientos sobre los microorganismos mds importantes en la
microbiologia de los alimentos, su clasificacion, los modos de reproduccién y sus
caracteristicas generales, en especial las bacterias, los mohos y las levaduras.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este Curso de Microbiologia de Alimentos estd dirigido a todas aquellas personas
interesadas en especializarse en dicha materia correspondiente a la Familia Profesional de
Dietética y Nutriciéon y mas concretamente del Area de Conocimiento Alimentos Diversos y
que quieran especializarse en Microbiologia de Alimentos.

PARA QUE TE PREPARA

Este Curso de Microbiologia de Alimentos le prepara para especializarse en Microbiologia de
Alimentos dentro de la Familia Profesional de Dietética y Nutricién y mas concretamente del
area de conocimiento Alimentos Diversos, todo ello con Gnico objetivo que es: Identificar el
papel que juegan hoy en dia los microorganismos en la produccién de alimentos. Actualizar
los conocimientos sobre los microorganismos mds importantes en la microbiologia de los
alimentos, su clasificacion, los modos de reproduccion y sus caracteristicas generales, en
especial las bacterias, los mohos y las levaduras.

www.euroinnova.edu.es
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EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

SALIDAS LABORALES

Dietética y Nutricién / Alimentos Diversos

AENOR [| AENOR [
www.euroinnova.edu.es :
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MATERIALES DIDACTICOS

¢ Manual teérico: Microbiologia de los
Alimentos

¢ Paquete SCORM: Microbiologia de los
Alimentos

wvm i

s

Titulo del Curso

oo

=)

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

www.euroinnova.edu.es
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FORMAS DE PAGO ]
- Tarjetfa de crédito. _ Y MatricGlate en cémodos
:l‘:‘ns lerenaa. bistm Plazos sin intereses.
ypat
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD
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www.ucavila.es
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Universitario
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EDUCATION
Universidad Tres Culturas
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UNIVERSITY
MIAMI, FL
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Programa Formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA.

1. Historia de la microbiologia de los alimentos.

2. Microorganismos importantes en la microbiologia de los alimentos. Microorganismos.
Nomenclatura de los microorganismos. Tipos metabdlicos de los microorganismos
relacionados con los alimentos. Bacterias. Clasificacién e identificaciones de las
bacterias. Mohos. Clasificacion e identificaciéon de los mohos. Levaduras. Clasificacion e
identificados de las levaduras.

3. Fuentes de contaminacién de los alimentos. Las Plantas. Los animales. El agua. Las
aguas residuales. El suelo. El aire. La manipulacién y el tratamiento. Factores que
influyen en la contaminacién microbiana. Factores intrinsecos. La actividad de agua
(aw). Acidez y capacidad tamponadora. Potencial redox. Nutrientes. Constituyentes
antimicrobianos naturales. Estructuras. Factores extrinsecos. Temperatura de
conservacién. Presién de vapor de agua durante el almacenamiento. Naturaleza de la
atmésfera ambiente. Influencia de los tratamientos a los cuales se somete el alimento.
Influencias implicitas en las asociaciones alterantes primarias. Velocidad especifica de
crecimiento. Sinergismos. Antagonismos.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSECUENCIAS DE LA PROLIFERACION DE MICROORGANISMOS EN
LOS ALIMENTOS.

1. Contaminaciony alteracién de diferentes tipos de alimentos. Cambios quimicos
provocados por los microorganismos en los alimentos. Hidratos de carbono.
Compuestos nitrogenados. Lipidos. Sustancias pécticas. Otros compuestos.
Contaminacién y alteracion de frutas y hortalizas. Contaminacion y alteracion de
carnes y productos carnicos. Contaminacién y alteracién de las aves. Contaminaciény
alteracion de huevos y ovoproductos. Contaminacion y alteracion del pescado y otros
productos marinos. Contaminaciény alteracién de la leche y los productos lacteos.
Contaminacion y alteracion de cereales y productos derivados. Contaminaciény
alteracion de azdcares y productos derivados (Azucar. Miel. Mermeladas y confituras).
Contaminaciény alteracién de alimentos diversos (enlatados, alimentos grasos,
aceites especiales, bebidas embotelladas, especias y condimentos, etc.). Alimentos
enlatados. Alimentos grasos. Bebidas embotelladas. Especias y condimentos. Otros
alimentos.

2. Los alimentos en relacién con las enfermedades. Infecciones intoxicaciones de origen
bacteriano.Infecciones alimentarias de origen bacteriano. Intoxicaciones alimentarias
de origen bacteriano. Infecciones e intoxicaciones alimentarias de origen no
bacteriano. Infecciones alimentarias no bacterianas. Intoxicaciones alimentarias de
origen no bacteriano.

3. Fundamentos del analisis microbiolégico de los alimentos. Fundamentos de los
procedimientos analiticos. Toma de muestras. Aislamiento, recuperaciony
reproduccion del microorganismo del alimento. Utilizacién de los microorganismos
marcadores (indices e indicadores). Introduccién histérica, terminologia y bases de su

www.euroinnova.edu.es
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utilizacién. Enterobacteriaceae. Estreptococos del grupo D de Lancefield.
Estreptococos del grupo mitis-salivarius. Bacillaceae. Recuento de microorganismos
viables ""totales"". Pruebas sencillas. reduccién de colorantes, reduccién de nitratos
disimilacién de la glucosa. Recuentos por observacion directa. Recuentos de mohosy
levaduras. Pruebas enzimaticas. Deteccién de sustancias antimicrobianas.

EUROINNOVA M€

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN Q £ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< &

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS COMO MEDIO PARA EVITAR
EL DESARROLLO DE MICROORGANISMOS

1. La asepsia como primer factor de conservacién de los alimentos. Higiene de las
materias primas. Higiene, limpieza y desinfeccién de locales y equipos. La limpieza. La
desinfeccion. Realizacién de las operaciones de limpieza y desinfeccién. Higiene del
personal.

2. Tratamientos de conservacién. Tratamientos fisicos de conservacion. Tratamientos
fisicos de conservacién diversos. Limpieza mecanica. Filtracién. Desecacion. Presion.
Ultrasonidos. Electricidad. Tratamientos fisicos de conservacion relacionados con la
temperatura. Tratamientos a baja temperatura. Crecimiento de microorganismos a
bajas temperaturas. Tipos de tratamientos a bajas temperaturas. Refrigeracion.
Congelacion. Efectos letales y subletales de la temperatura de congelacién sobre los
microorganismos. Tratamientos a alta temperatura. Factores que afectan ala
termorresistencia. Termorresistencia relativa de los diversos grupos de
microorganismos. Tratamientos térmicos empleados en la elaboracién de alimentos.
Tratamientos Fisicos de conservacién relacionados con las radiaciones. Microondas.
Radiaciones infrarrojas. Radiaciones ultravioleta. Radiaciones ionizantes.

3. Tratamientos quimicos de conservacién. Los conservadores. Situacién legal de los
conservadores. Conservadores autorizados para usos alimentarios. Empleo y modo de
accion de los conservadores alimentarios.

4. Acondicionado de los productos e informacién al consumidor. Empleo de atmoésferas
modificadas y controladas. El envasado. Informacién al consumidor. el etiquetado.

5. Sistema APPCC en la industria alimentaria. Etapas en el disefio del APPCC. Etapas
preliminares. Etapas determinantes.

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACIONES DE LOS MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1. Produccion de cultivos en la industria alimentaria. Los cultivos starter como agentes
auxiliares en la produccién de alimentos. ;Por qué se utilizan microorganismos como
auxiliares de la produccién?. Empleo de cultivos microbianos en la produccion
industrial. Situacion actual. Principios generales de mantenimiento y preparacién de
cultivos. Mejora de cultivos (seleccién y manipulaciéon genética). Mantenimiento de la
actividad de un cultivo. Mantenimiento de la pureza de un cultivo. Preparacién de
cultivos. Cultivos mixtos. Cultivos de interés en la industria alimentaria. Cultivos
bacterianos. Cultivos de levaduras. Cultivos de mohos.

2. Fermentaciones de alimentos. El pan. Elaboracién del pan. Bebidas alcohélicas
(Cerveza, Vino y Licores). Vinagre. Elaboracion del vinagre. Consideraciones
microbioldgicas. defectos y enfermedades del vinagre. Alimentos vegetales
fermentados. Elaboracion de Choucroute, pepinillos y aceitunas. Alteraciones en
alimentos vOegetales fermentados. Productos lacteos fermentados. Elaboracion de

www.euroinnova.edu.es
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algunos productos lacteos fermentados.

3. Alimentosy productos de origen microbiano. Produccién de enzimas. Amilasas.
Invertasa. Enzimas pectoliticos. Enzimas proteoliticos o proteasas. Enzimas
coaguladores de la leche. Glucosa-oxidasa. Otros enzimas. Produccién de aminodcidos.
Produccién de acidos organicos. Produccién de acido lactico. Produccién de acido
citrico. Produccion de otras sustancias. Gomas microbianas. Vitaminas. Los
microorganismos como alimento. Proteinas microbianas. ;Qué ventajas ofrece el
empleo de proteinas microbiana?. Microorganismos utilizados. Sustratos posibles para
la proteina microbiana. Condiciones de crecimiento y produccién. Valor nutritivo y
situacion actual.
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Curso de Microbiologia de Alimentos Solicita informacion gratis
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela

N
E

. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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