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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.

https://www.euroinnova.com/curso-seguridad-higiene-elaboracion-reposteria-postres-elementales


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 en Seguridad e Higiene en la Elaboración de Repostería y
Postres Elementales

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 en Seguridad e Higiene en la Elaboración de Repostería y Postres Elementales 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 seguridad e higiene en la
elaboración de repostería y postres elementales.

Objetivos

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecución y conservación de elaboraciones
básicas de múltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboración posterior de
preparaciones básicas de repostería y postres elementales.
Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas básicas de repostería y, en su caso, de conservación,
para obtener postres elementales.
Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneración que precisan las preparaciones
básicas de repostería y postres elementales para su uso o consumo posterior.
Analizar y efectuar operaciones de acabado de preparaciones básicas de repostería y postres
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elementales de acuerdo con su definición, estado y tipo de servicio, para responder a una
óptima comercialización.
Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad
higiénico
sanitaria de la actividad de hostelería.
Evaluar la problemática ambiental originada en la actividad de hostelería y el control de los
residuos producidos.
Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de
trabajo de la actividad de hostelería.
Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energía e identificar las medidas para su uso
eficiente en las actividades de hostelería.

A quién va dirigido
Este Postgrado en Seguridad e Higiene en la Elaboración de Repostería y Postres Elementales está
dirigido a todas aquellas personas interesada en el ámbito de Hostelería y Turismo y quieran
especializarse en seguridad e higiene en la elaboración de repostería y postres elementales.

Para qué te prepara
Este Postgrado en Seguridad e Higiene en la Elaboración de Repostería y Postres Elementales 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 seguridad e
higiene en la elaboración de repostería y postres elementales.

Salidas laborales
Hostelería / Repostería.
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TEMARIO

PARTE 1. ELABORACIONES BÁSICAS DE REPOSTERÍA Y POSTRES ELEMENTALES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA, BATERÍA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE REPOSTERÍA

Características de la maquinaria utilizada1.
Batería, distintos moldes y sus características2.
Utillaje y herramientas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MATERIAS PRIMAS

Harina: distintas clases y usos1.
Mantequilla y otras grasas2.
Distintos tipos de azúcar y otros edulcorantes3.
Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate4.
Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas confitadas, pulpas,5.
etc)
Almendras y otros frutos secos6.
Huevos y ovoproductos7.
Gelatinas, especias…8.
Distintas clases de “mix”9.
Productos de decoración10.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREPARACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERÍA

Materias primas empleadas en repostería1.
Principales preparaciones básicas Composición y elaboración Factores a tener en cuenta en su2.
elaboración y conservación Utilización
Preparaciones básicas de múltiples aplicaciones a base de: azúcar, cremas, frutas, chocolate,3.
almendras, masas y otras: composición, factores a tener en cuenta en su elaboración,
conservación y utilización
Preparaciones básicas elaboradas a nivel industrial4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. TÉCNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACIÓN DE
PREPARACIONES DE MÚLTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERÍA Y POSTRES ELEMENTALES

Asar al horno1.
Freír en aceite2.
Saltear en aceite y en mantequilla3.
Hervir y cocer al vapor4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. POSTRES ELEMENTALES

Importancia del postre en la comida Distintas clasificaciones1.
Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención2.
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de los postres elementales más representativos de repostería

UNIDAD DIDÁCTICA 6. REGENERACIÓN DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERÍA

Regeneración: Definición1.
Clases de técnicas y procesos2.
Identificación de equipos asociados3.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados4.
Realización de operaciones necesarias para la regeneración5.
Postres y otros productos preparados Distintas clases6.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN DE POSTRES ELEMENTALES

Técnicas a utilizar en función de la clase de postre1.
Utilización de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios2.
Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoración3.
Importancia de la vajilla4.

PARTE 2. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCIÓN AMBIENTAL EN HOSTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS.

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.1.
Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.2.
Fuentes de contaminación de los alimentos: físicas, químicas y biológicas.3.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.4.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos; aplicaciones.5.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.6.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.7.
Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico o APPCC.8.
Guías de prácticas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.9.
Alimentación y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulación de10.
alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de
la empresa en la prevención de enfermedades de transmisión alimentaria.
Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e11.
higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo
autorizados. Gestos. Heridas y su protección. Asunción de actitudes y hábitos del manipulador
de alimentos. Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERÍA.

Concepto y niveles de limpieza.1.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.2.
Procesos de limpieza: desinfección, esterilización, desinsectación y desratización. Productos de3.
limpieza de uso común: Tipos, clasificación. Características principales de uso. Medidas de
seguridad y normas de almacenaje. Interpretación de las especificaciones.
Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales básicos.4.
Procedimientos habituales: tipos y ejecución.
Técnicas de señalización y aislamiento de áreas o equipos.5.
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UNIDAD DIDÁCTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERÍA.

Agentes y factores de impacto.1.
Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados.2.
Residuos sólidos y envases. Emisiones a la atmósfera. Vertidos líquidos.
Normativa aplicable sobre protección ambiental.3.
Otras técnicas de prevención o protección.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERÍA.

Compras y aprovisionamiento.1.
Elaboración y servicio de alimentos y bebidas.2.
Limpieza, lavandería y lencería.3.
Recepción y administración.4.
Mantenimiento.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERÍA.

Seguridad: Factores y situaciones de riesgo más comunes. Identificación e interpretación de las1.
normas específicas de seguridad. Condiciones específicas de seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeño material
característicos de la actividad de hostelería. Medidas de prevención y protección: En
instalaciones. En utilización de máquinas, equipos y utensilios. Equipamiento personal de
seguridad. Prendas de protección: tipos, adecuación y normativa.
Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuación, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de2.
gases. Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuación. Primeros auxilios.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. GESTIÓN DEL AGUA Y DE LA ENERGÍA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERÍA.

Consumo de agua. Buenas prácticas ambientales en el uso eficiente del agua.1.
Consumo de energía. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas prácticas ambientales en el uso2.
eficiente de la energía.
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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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