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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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Postgrado de Preparación de Aperitivos y Gestión Ambiental en Hostelería

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
Este Postgrado de Preparación de Aperitivos y Gestión Ambiental en Hostelería le ofrece una
formación especializada en la materia. Debemos saber que para el área de Hostelería y Turismo es muy
importante profundizar y adquirir los conocimientos de preparación de aperitivos y Gestión Ambiental
en Hostelería

Objetivos
Los objetivos de este Postgrado de Gestión Ambiental en Hostelería son:
-Dotar a los trabajadores de la formación necesaria que les capacite y prepare para desarrollar
competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven responsabilidades, por un lado de
programación con el fin de que los trabajadores adquieran los conocimientos necesarios para realizar
una correcta y adecuada organización del trabajo y por otro lado, de dirección, ya que los encargados
de organizar el trabajo deben tener una correcta formación en la materia con el fin de maximizar los
recursos, tanto materiales como humanos, de que dispone la empresa. -Adentrar al alumno en la
problemática de esta acción a través de un recorrido por el proceso que sigue el producto desde que
se compra hasta su presentación al cliente. - Capacita al alumno para familiarizarse con la terminología
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aplicada en la cocina.

A quién va dirigido
Este Postgrado de Preparación de Aperitivos y Gestión Ambiental en Hostelería está dirigido a todas
aquellas personas interesada en el ámbito de Hostelería y Turismo y quieran especializarse en
preparación de aperitivos.

Para qué te prepara
Este Postgrado de Preparación de Aperitivos y Gestión Ambiental en Hostelería le prepara para
adquirir unos conocimientos específicos dentro del área desarrollando en el alumno unas capacidades
para desenvolverse profesionalmente en el sector, y más concretamente en preparación de aperitivos

Salidas laborales
Con este Postgrado de Gestión Ambiental en Hostelería ampliarás tu formación en el ámbito de la
hostelería. Asimismo, te permitirá mejorar tus expectativas laborales como experto en conservación
de alimentos.
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TEMARIO

PARTE 1. RECETAS DE TAPAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA EN ELABORACIÓN DE TAPAS

Higiene alimentaria y manipulación de alimentos1.
- Normativa general de higiene aplicable1.
- Alteración y contaminación de los alimentos2.

Tipos de alimentos según el nivel de peligrosidad en su manipulación2.
- Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos1.

Fuentes de contaminación de los alimentos3.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano4.
Limpieza y desinfección5.

- Disposiciones para la limpieza1.
Material en contacto con los alimentos: tipos y requisitos6.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE LOS GÉNEROS DE ALIMENTOS

Clasificación de las materias primas1.
Clasificación gastronómica2.
Caracterización nutricional de las materias primas3.
Clasificación comercial: formas de comercialización4.
Denominaciones de origen5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS DE CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS EMPLEADOS EN LA
ELABORACIÓN DE TAPAS

Sistemas y métodos de conservación1.
- Instalaciones1.
- Temperaturas2.
- Envases adecuados3.
- Envases de vidrio4.

La congelación2.
- La ultra congelación y la conservación de los productos ultra congelados1.
- La correcta descongelación2.

Otros tipos de conservación3.
- Ventajas de la conservación al vacío1.
- Otras2.
- La conservación en cocina: Los escabeches y otras conservas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ASPECTOS GENERALES DE LAS TAPAS, VARIEDADES Y ELABORACIÓN

Definición y tipos de tapas1.
Diferencia con los canapés y los pinchos2.
Variedades de tapas3.
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Elaboración de tapas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CÓMO HACER TAPAS: RECETAS DE TAPAS

Tapas españolas1.
Tapas frías2.
Recetas de tapas originales para bares3.
Recetas de tapas de diseño4.

PARTE 2. RECETAS DE PINCHOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA EN LA ELABORACIÓN DE PINCHOS

Higiene alimentaria y manipulación de alimentos1.
- Normativa general de higiene aplicable1.
- Alteración y contaminación de los alimentos2.

Tipos de alimentos según el nivel de peligrosidad en su manipulación2.
- Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos1.

Fuentes de contaminación de los alimentos3.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano4.
Limpieza y desinfección5.

- Disposiciones para la limpieza1.
Material en contacto con los alimentos: tipos y requisitos6.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE LOS GÉNEROS DE ALIMENTOS

Clasificación de las materias primas1.
Clasificación gastronómica2.
Caracterización nutricional de las materias primas3.
Clasificación comercial: formas de comercialización4.
Denominaciones de origen5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS DE CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS EMPLEADOS EN LA
ELABORACIÓN DE PINCHOS

Sistemas y métodos de conservación1.
- Instalaciones1.
- Temperaturas2.
- Envases adecuados3.
- Envases de vidrio4.

La congelación2.
- La ultra congelación y la conservación de los productos ultra congelados1.
- La correcta descongelación2.

Otros tipos de conservación3.
- Ventajas de la conservación al vacío1.
- Otras2.
- La conservación en cocina: los escabeches y otras conservas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ASPECTOS GENERALES DE LOS PINCHOS, VARIEDADES Y ELABORACIÓN
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Orígenes de los pinchos1.
¿Qué es un pincho?2.
Diferencias con los canapés y tapas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CÓMO HACER PINCHOS: RECETAS DE PINCHOS

Pinchos de tortilla1.
Pinchos fríos2.
Pinchos de fruta3.

PARTE 3. RECETAS DE CANAPÉS

UNIDAD DIÁCTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA EN LA ELABORACIÓN DE PINCHOS

Higiene alimentaria y manipulación de alimentos1.
- Normativa general de higiene aplicable1.
- Alteración y contaminación de los alimentos2.

Tipos de alimentos según el nivel de peligrosidad en su manipulación2.
- Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos1.

Fuentes de contaminación de los alimentos3.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano4.
Limpieza y desinfección5.

- Disposiciones para la limpieza1.
Material en contacto con los alimentos: tipos y requisitos6.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones7.

UNIDAD DIÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE LOS GÉNEROS DE ALIMENTOS

Clasificación de las materias primas1.
Clasificación gastronómica2.
Caracterización nutricional de las materias primas3.
Clasificación comercial: formas de comercialización4.
Denominaciones de origen5.

UNIDAD DIÁCTICA 3. TÉCNICAS DE CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS EMPLEADOS EN LA
ELABORACIÓN DE PINCHOS

Sistemas y métodos de conservación1.
- Instalaciones1.
- Temperaturas2.
- Envases adecuados3.
- Envases de vidrio4.

La congelación2.
- La ultra congelación y la conservación de los productos ultra congelados1.
- La correcta descongelación2.

Otros tipos de conservación3.
- Ventajas de la conservación al vacío1.
- Otras2.
- La conservación en cocina: los escabeches y otras conservas3.
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UNIDAD DIÁCTICA 4. ASPECTOS GENERALES DE LOS CANAPÉS, VARIEDADES Y ELABORACIÓN

¿Qué es un canapé?1.
Origen de los canapés2.
Tipos de canapés y su elaboración3.
¿Qué diferencias existen con otros aperitivos?4.

UNIDAD DIÁCTICA 5. CÓMO HACER CANAPÉS: RECETAS DE CANAPÉS

Canapés de navidad1.
Canapés de salmón2.
Canapés con pan de molde3.
Canapés sencillos4.

PARTE 4. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCIÓN AMBIENTAL EN HOSTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ELABORACIÓN DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Definición y clasificación1.
Tipos y técnicas básicas2.
Decoraciones básicas3.
Aplicación de técnicas sencillas de elaboración y presentación4.
Aplicación de técnicas de regeneración y conservación5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PARTICIPACIÓN EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

Aseguramiento de la calidad1.
Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados2.
defectuosos

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TIPOS Y CALIDADES DE CAFÉ, PRODUCTOS DE TUESTE Y APERITIVOS
EXTRUSIONADOS

Botánica del café1.
Historia, origen y expansión2.
Cultivo, plantaciones, cosecha y procesamiento3.
Clasificación4.
Pulido5.
Almacenamiento6.
Envejecimiento7.
Descafeinamiento8.
Tueste y torrefacción9.
Variedades de grano10.
Propiedades del café11.
Estadísticas económicas12.
Los sucedáneos del café13.
Frutos secos con cáscara14.
Cereales y otras materias para la elaboración de productos extrusionados15.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. RECEPCIÓN, ALMACENAJE Y EXPEDICIÓN DE CAFÉ Y MATERIAS PRIMAS
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Características de las materias primas al inicio de la recepción1.
Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad del café y materias2.
primas
Preparación del café en el proceso de recepción3.
Selección de la materia prima4.
Operaciones en el proceso de recepción: Pesado, manejo de las básculas,inspección de semillas,5.
secado, limpieza, ensilado, segundo secado, almacenamiento y conservación
Elaboración de partes de trabajo, anotación de incidencias6.
Parámetros de selección: pesado, pureza, humedad, otros7.
Equipos de recepción: básculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y constitución de estos8.
equipos
Equipos de limpieza y secado9.
Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje10.
Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepción y almacenaje de semillas. Regulación11.
y limpieza
Anomalías más frecuentes en los equipos de recepción12.
Incidencias o desviaciones que puede sufrir las materias primas en la recepción y preparación del13.
café y materias primas
Aplicación de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia prima14.
Residuos generados en el proceso de recepción del café y materias primas15.
Métodos de eliminación y recogida de residuos16.
Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepción17.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CONTROLES DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE RECEPCIÓN Y PRE-
TRATAMIENTO

Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de procedimiento1.
Ensayos rápidos durante el proceso productivo2.
Manejo de los equipos de medida3.
Aplicación del plan de calibración para ensayos rápidos4.
Especificaciones para las distintas muestras5.
Registros y valoración de resultados6.
Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad7.
Emisión de informes de las desviaciones detectadas8.
Control de la calidad en el área de recepción y preparación de café y materias primas9.
Parámetros físicos, químicos y microbiológicos de control de calidad de café y materias primas10.
Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepción y preparación11.
Interpretación de resultados de análisis12.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL PROCESO DE RECEPCIÓN Y PREPARACIÓN

Equipos personales de protección para cada puesto y área de trabajo1.
Medidas personales higiénicas en la manipulación de alimentos2.
Plan de mantenimiento de los equipos individuales de protección3.
Dispositivos de seguridad en máquinas y equipos. Comprobaciones4.
Precauciones en la ejecución de las operaciones. Medidas preventivas5.
Limpieza de las áreas de trabajo6.
Actuación en caso de accidente. Primeros auxilios.7.
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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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