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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
innovacién 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 educacioén 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
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

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

de Empleo y Seguridad Social.
+/ 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.

DELNCALIDAD AHBENTAL 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
3 |

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 tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!
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0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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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

Especialista en Microbiologia Alimentaria. Metodologia Analitica para
Alimentos y Bebidas

DURACION
@ 200 horas

MODALIDAD
AR | oNuLInE

8 ACOMPANAMIENTO
‘_p? PERSONALIZADO

Titulaciéon

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

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

ooooooooo de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracion de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Euroinnova International Online Education.

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

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

aaaaaaaaaaaaaaaa
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Descripcion

Este curso en Microbiologia Alimentaria. Metodologia Analitica para Alimentos y Bebidas le ofrece una
formacién especializada en la materia. Este curso en Microbiologia Alimentaria recoge una
recopilacion y contraste de técnicas internacionales elegidos por sus buenos resultados hasta el
momento actual. Sin duda, estas técnicas deberdn ser revisadas con los nuevos avances que puedan
surgir.

Objetivos

¢ Conocer los aspectos fundamentales de la Microbiologia Alimentaria.
¢ Estudiar algunas técnicas internacionales sobre la microbiologia alimentaria.

A quién va dirigido

Este curso en Microbiologia Alimentaria esta dirigido a todos aquellos profesionales y/o cualquier
persona que quiera profundizar en dicha materia.

Para qué te prepara

Este curso en Microbiologia Alimentaria. Metodologia Analitica para Alimentos y Bebidas le prepara
para conocer los aspectos fundamentales de la Microbiologia Alimentaria y estudiar algunas técnicas
internacionales sobre la microbiologia alimentaria.

Salidas laborales

Biologia / Alimentacién / Sanidad

EUROINNOVA
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

1. Conceptos relacionados con la alimentacién, salud y nutriciéon
1. - Conceptos relacionados con la alimentacion
2. - Conceptos relacionados con la salud y nutricién
2. Clasificacion de los alimentos
1. - Segun su funcién
2. - SegUln su descripcién
3. Clasificacion de los nutrientes
1. - Nutrientes energéticos (combustible)
2. - Nutrientes plasticos (constructivos)
3. - Nutrientes reguladores (biocatalizadores)
4. Necesidades de nutrientes: pirdmide nutricional

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. Historia de la microbiologia de los alimentos
2. Microorganismos importantes en la microbiologia de los alimentos
1. - Tipos metabdlicos de los microorganismos relacionados con los alimentos
3. Fuentes de contaminacion de los alimentos
1. - Factores que influyen en la contaminacién microbiana
4. Seguridad en la manipulacion de microorganismos
5. Conceptos relacionados

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIALES PARA EL ANALISIS DE MUESTRAS MICROBIOLOGICAS: EL
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

1. Materiales de laboratorio de microbiologia
1. - Clasificacion de los materiales
2. - Materiales de vidrio
3. - Materiales de plastico
4. - Materiales de porcelana
2. Instrumentos y aparatos del laboratorio de analisis clinico
1. - Balanzas
2. - Centrifugas
3. -Instrumental de corte
4. - Instrumental de diseccién
5. - Utensilios basicos de laboratorio
3. Material volumétrico

1. - Probeta
2. - Pipeta
3. - Bureta

4. - Matraz aforado
4. Equipos automaticos
1. - Automatizacion en el procesamiento de las muestras
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5. Reactivos quimicos y biolégicos
1. - Equipos de reactivos

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS RELACIONADOS CON LA ALTERACION EN ALIMENTOS:
BACTERIAS, MOHOS Y LEVADURAS

1. Bacterias presentes en alimentos
2. Hongos
- Mohos
2. - Levaduras
3. Otros agentes bioldgicos presentes en alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. PRODUCTOS CARNICOS

1. Introduccién a productos de carniceria
1. - Propiedades nutritivas de la carne
2. - Factores que influyen en la calidad del animal
3. - Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacién
4. - Principales especies
2. Clasificacion de la carne en funcién del color
3. Vacuno
1. - Tipos de carne de vacuno
2. - Comercializacion de carne de vacuno
4. Ovinoy caprino
- Tipos de carne de ovino y caprino
2. - Comercializacién de carne de ovino y caprino
5. Porcino
1. - Tipos de carne porcina
2. - Comercializacion del jamén
6. Embutidos
1. - Tipos de embutidos
7. Fermentacion carnica

UNIDAD DIDACTICA 6. PRODUCTOS DE PESCADERIA

1. Pescado caracteristicas generales
1. - Partes del pescado
2. - Componentes del pescado
2. Clasificaciony diferenciacién de los pescados
1. - Seguln su contenido en grasa
2. - Segln su tamano
3. - Segun su habitat natural
4. -Segln su presentacién en el mercado
3. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacién
4. Estacionalidad de los pescados
5. Deterioro del pescado
1. - Utilizacion del hielo para la conservacién del pescado

UNIDAD DIDACTICA 7. PRODUCTOS DE FRUTERIA
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1. Frutas caracteristicas generales

1. - Partes de la fruta

2. - Componentes de la fruta
2. Clasificacion de la fruta

1. - Frutas neutras

2. - Frutas dulces

3. - Frutas semi-acidas

4. - Frutas acidas
3. Hortalizas

1. - Definicién y clasificaciéon

2. - Especies mas utilizadas
4. Factores que influyen en la calidad
5. La calidad de los productos

UNIDAD DIDACTICA 8. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

1. La leche como materia prima; composicién y caracteristicas segin especie de ganado
2. Propiedades fisico-quimicas de la leche

3. Composicion bromatolégica de la leche

4. Efectos del frioy el calor sobre la leche y sus propiedades

UNIDAD DIDACTICA 9. LA LECHE: UN ALIMENTO SENSIBLE A LA PROLIFERACION DE
MICROORGANISMOS

1. Microbiologia de la leche
1. - Bacterias
2. - Levaduras
3. - Mohos
4. -Virus
2. Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas
3. Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores
4. La fermentacion de los productos lacteos

- Quesos
2. -Yogur
3. - Kéfir

UNIDAD DIDACTICA 10. LOS PRODUCTOS DE PANADERIA

1. El pan
1. - Diagrama general de flujo
. Importancia del pan
. Propiedades del pan
. Clasificacion de los productos de panaderia
- Otros tipos de pan
5. Recepcion y Almacenamiento de Materias Primas
- Contaminacién Inicial
2. - Contaminacion o infestacién de las materias primas en el almacén
La Mezcla de ingredientes, su amasado y modelado
. Proceso de elaboracién de productos de panaderia

W
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1. - Fermentacion, coccion y enfriamiento de los productos elaborados
2. - Rebanado, relleno y decoracién después del horneado

3. - Envasado y Distribucion

4. - Exposiciény Venta

UNIDAD DIDACTICA 11. LAS BEBIDAS

1. Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas
1. - Clasificacion
2. - Caracteristicas
3. -Tipos
4. - Elaboracion
5. - Tipo de cristaleria para su servicio
6. - Conservacioén, presentacion y servicio en barray mesa.
2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores
- Clasificacion
2. - Caracteristicas
3. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales, zumos
- Clasificacion
4. Whiskys
- Clasificacion
5. Ron
- Clasificacion
6. Ginebra
- Clasificacion
7. Vodka
- Clasificacion
8. Brandy
- Clasificacion

UNIDAD DIDACTICA 12. CONSECUENCIAS DE LA PROLIFERACION DE MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS

Concepto de contaminaciény alteracién de los alimentos
Causas de la alteraciéon y contaminacion de los alimentos
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
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de enfermedades transmisibles
3. - Tipos de enfermedades de transmision alimentaria

PN =

UNIDAD DIDACTICA 13. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

1. Cambios quimicos provocados por los microorganismos en los alimentos
2. Fundamentos del analisis microbiolégico de los alimentos
1. - Fundamentos de los procedimientos analiticos
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UNIDAD DIDACTICA 14. 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 15. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
1. - Microbios como alimento
2. - Biomoléculas
3. - Edulcorantes
4. - ;Es malo comer microorganismos?
2. Alimentos fermentados
3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

1. - Arroz
2. -Vino
3. -Cerveza
4, -Cava
4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico
1. -Pan

2. - Encurtidos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @
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