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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

https://www.euroinnova.com/curso-aprovisionamiento-higienico-sanitarias-restauracion


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Postgrado en Aprovisionamiento y Normas Higiénico-Sanitarias en
Restauración

DURACIÓN
240 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
Si trabaja en el entorno de la restauración o en cocina y quiere conocer las técnicas de
aprovisionamiento y normas para mantener la higiene este es su momento, con el Postgrado en
Aprovisionamiento y Normas Higiénico-Sanitarias en Restauración podrá adquirir los conocimientos
necesarios para desempeñar esta función de la mejor manera posible. Gracias a la realización de este
Curso podrá conocer los aspectos esenciales sobre higiene y sanidad en restauración, además de
aprender las técnicas de aprovisionamiento en cocina.

Objetivos

Efectuar la recepción de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribución.
Diferenciar las materias primas alimentarias de uso común en la cocina, describiendo las
principales variedades y cualidades.
Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y útiles de limpieza más comunes, de acuerdo
con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilización y respeto al
medioambiente.
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Identificar los productos y útiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en cada caso,
atendiendo a las características de las unidades de producción o servicio de alimentos y bebidas.
Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias más comunes, identificando sus
posibles causas.

A quién va dirigido
Este Postgrado en Aprovisionamiento y Normas Higiénico-Sanitarias en Restauración está dirigido a
profesionales del sector de la restauración ya sea en el entorno de cocina o de servicio de productos
que quieran ampliar su formación.

Para qué te prepara
El Postgrado en Aprovisionamiento y Normas Higiénico-Sanitarias en Restauración le prepara para
tener una visión amplia y precisa de las normas higiénico-sanitarias en el sector de la restauración, así
como a especializarse en aprovisionamiento en el área de cocina.

Salidas laborales
Restauración / Aprovisionamiento.
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TEMARIO

PARTE 1. APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL DEPARTAMENTO DE COCINA

Definición y organización característica1.
Estructuras habituales de locales y zonas de producción culinaria2.
Especificidades en la restauración colectiva3.
Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. REALIZACIÓN DE OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y BODEGA EN
COCINA

Solicitud y recepción de géneros culinarios: métodos sencillos, documentación y aplicaciones1.
Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones2.
Controles de almacén3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. UTILIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y GÉNEROS DE USO COMÚN
EN COCINA

Clasificación gastronómica: variedades más importantes, caracterización, cualidades y1.
aplicaciones gastronómicas básicas
Clasificación comercial: formas de comercialización y tratamientos habituales que le son2.
inherentes; necesidades básicas de regeneración y conservación

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DESARROLLO DEL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO EN COCINA

Formalización y traslado de solicitudes sencillas1.
Ejecución de operaciones en el tiempo y forma requeridos2.

PARTE 2. APLICACIÓN DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIÉNICO-SANITARIAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. APLICACIÓN DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN LAS ZONAS
DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Condiciones específicas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el1.
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeño material característicos de las unidades de
producción y servicio de alimentos y bebidas
Identificación y aplicación de las normas específicas de seguridad2.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS

Concepto de alimento1.
Requisitos de los manipuladores de alimentos2.
Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos3.
Responsabilidad de la empresa en la prevención de enfermedades de transmisión alimentaria4.
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Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulación de alimentos5.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos6.
Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes7.
Fuentes de contaminación de los alimentos: físicas, químicas y biológicas8.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano9.
Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones10.
Manejo de residuos y desperdicios11.
Asunción de actitudes y hábitos del manipulador de alimentos12.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos13.
Control de plagas: finalidad de la desinfección y desratización14.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos15.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información obligatoria16.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones17.
Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico (APPCC)18.
Guías de prácticas correctas de higiene (GPCH)19.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS DE
PRODUCCIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Productos de limpieza de uso común:1.
Tipos, clasificación2.
Características principales de uso3.
Medidas de seguridad y normas de almacenaje4.
Interpretación de las especificaciones5.
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales básicos.6.
Procedimientos habituales: tipos y ejecución

UNIDAD DIDÁCTICA 4. USO DE UNIFORMES Y EQUIPAMIENTO PERSONAL DE SEGURIDAD EN LAS
ZONAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Uniformes de cocina: tipos1.
Prendas de protección: tipos, adecuación y normativa2.
Uniformes del personal de restaurante3.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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