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OBJETIVO

El objetivo principal de este curso es dar a conocer los principios fundamentales de la Ley Orgánica de Protección de Datos (LOPD) y 
su ámbito de aplicación en el entorno de empresa.

Al finalizar el alumno podrá:
- Reconocer los contenidos de la Ley Orgánica de Protección de Datos de Carácter Personal LOPD.
- Comunicar los ficheros afectados.
- Conocer los derechos de las personas y su aplicación, así como las posibles excepciones.
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