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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 Alergias Alimentarias + 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 Alergias Alimentarias 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
Si le interesa el ámbito de la peritación judicial y quiere conocer los aspectos esenciales de este
entorno en relación con las alergias alimentarias este es su momento, con el Curso de Perito Judicial
en Alergías Alimentarias podrá adquirir los conocimientos fundamentales para realizar esta labor con
éxito. Este curso le capacita para el libre ejercicio del Perito Judicial en Alergías Alimentarias en
procesos judiciales de ámbito civil, laboral o penal, así como para trabajar por cuenta ajena. Este Curso
de Perito Judicial en Alergías Alimentarias 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 él 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.
Diferenciar entre los tipos de informes periciales.
Conocer el proceso de elaboración de los informes periciales.
Analizar las pruebas judiciales, desde su concepto hasta la práctica de dicha prueba.
Analizar cómo valorar la prueba pericial.
Reconocer los diferentes tipos de alergias e intolerancias alimentarias. Interpretar
correctamente las etiquetas de los alimentos que contienen alérgenos.
Aprender cómo debemos enfrentarnos al Reglamento Europeo 1169/2011.
Conocer los riesgos y obligaciones a los que se enfrentan las empresas del sector que no
cumplan con dicha normativa.
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A quién va dirigido
El presente Curso de Perito Judicial en Alergías Alimentarias 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 Alergías Alimentarias 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 Peritaje judicial / Elaboración de informes periciales. Sanidad / Dietética y Nutrición
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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. ALERGIAS ALIMENTARIAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INMUNOLOGÍA BÁSICA

Inmunología y sistema inmune1.
- Tipos de inmunidad1.

Componentes del sistema inmunitario2.
- Linfocitos1.
- Sistema del Complemento2.
- Fagocitos3.
- Citocinas4.
- Neutrófilo5.
- Eosinófilo6.
- Basófilos y mastocitos7.
- Plaquetas8.
- Células asesinas naturales (NK)9.

Anticuerpos y antígenos3.
- Antígenos1.
- Anticuerpos2.

Respuestas del sistema inmune4.
- Respuesta innata o inespecífica1.
- Respuesta adaptativa o específica2.
- Diferencias entre la respuesta inmune innata y la respuesta inmune adquirida3.

Desórdenes en la inmunidad humana5.
- Inmunodeficiencias1.
- Autoinmunidad2.
- Hipersensibilidad3.

Sueros y vacunas6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALERGOLOGÍA BÁSICA

Alergología y alergia: concepto y definiciones1.
Inmunoglobulinas E (IgE). Mecanismo de regulación de la síntesis de IgE2.

- Factores implicados en la regulación de la síntesis de las IgE1.
Alérgenos3.

- Pólenes, moho y ácaros del polvo doméstico1.
- Alérgenos derivados de animales2.
- Alérgenos alimentarios3.
- Fármacos como alérgenos4.
- Alérgenos ocupacionales5.
- Insectos alérgenos6.

Pruebas diagnósticas4.
- Extractos alérgenos1.
- Test cutáneos2.
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- Test epicutáneos3.
- Pruebas de provocación4.
- Pruebas sanguíneas5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LOS ALIMENTOS

Conceptos relacionados con la alimentación1.
Clasificación de los alimentos2.

- Según su función1.
- Según su descripción2.

Clasificación de nutrientes3.
- Nutrientes energéticos (combustible)1.
- Nutrientes plásticos (constructivos)2.
- Nutrientes reguladores (biocatalizadores)3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. INTOLERANCIA Y ALERGIA A LOS ALIMENTOS

Definiciones1.
Intolerancia a los alimentos2.

- Tipos de intolerancia a los alimentos1.
- Intolerancia al gluten2.
- Condiciones clínicas relacionadas con la intolerancia alimentaría3.

Alergias alimentarias3.
- Datos generales1.
- Síntomas2.
- Diagnóstico de la alergia a los alimentos3.
- Situaciones de riesgo4.
- Tratamiento de alergia a los alimentos5.
- Alimentos alergénicos6.

Alergia a anisakis4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.

- Principales novedades1.
- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar2.
alergias e intolerancias

Nuevas normas3.
- Cómo facilitar la información al consumidor1.

Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. URGENCIAS ALERGOLÓGICAS

Anafilaxia y shock anafiláctico1.
- Manejo de la anafilaxia1.

Crisis asmática2.
- Tratamiento ante un ataque agudo de asma1.
- Complicaciones2.
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UNIDAD DIDÁCTICA 7. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la seguridad alimentaria1.
- ¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.

La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

- Responsabilidades1.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. MEDIDAS DE PREVENCIÓN Y BUENAS PRÁCTICAS

Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos1.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos2.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos3.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información obligatoria4.

- Componentes del etiquetado del producto envasado1.
- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor2.
- Alimentos sin envasar3.

Uniformes5.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo6.

- Alimentos de alto riesgo1.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. FÁRMACOS EN ALERGOLOGÍA. INMUNOTERAPIA

Enfoque terapéutico de la patología de alergología1.
- Antihistamínicos1.
- Corticoides sistémicos, inhalados y tópicos2.
- Adrenalina y sistemas de autoinyección3.

Inmunoterapia. Historia y concepto de la inmunoterapia2.
- Mecanismo de acción1.
- Indicaciones y contraindicaciones2.
- Tipos de vacunas. Vías de administración y pautas. Métodos de seguimiento3.
- Técnica de administración4.
- Reacciones a la inmunoterapia5.

Homeopatía3.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. SISTEMA APPCC

Introducción1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Principios del sistema APPCC3.
Razones para implantar un sistema APPCC4.
El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos5.

MÓDULO 4. LEGISLACIÓN NACIONAL APLICABLE AL SECTOR DEL PERITAJE
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¿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!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
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https://euroinnova.edu.es/curso-perito-judicial-alergias-alimentarias


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://euroinnova.edu.es/curso-perito-judicial-alergias-alimentarias

