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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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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 educacién y apostar por la
innovacién educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones Publicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
3 |

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!
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COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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Postgrado en Seguridad e Higiene en la Preelaboracién y Conservacién de
Vegetales y Setas

DURACION
@ 240 horas

MODALIDAD
EEAN | oNuNE

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripcion

Preelaborar, preparar, presentary conservar toda clase de productos vegetales y definir sus ofertas,
aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos
econémicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos son las competencias generales a desarrollar por los profesionales de este
ambito. Asi, con el presente curso podra adquirir los conocimientos necesarios para actuar bajo
normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en el sector de la hosteleria, concretamente en
la seguridad e higiene en la preelaboraciéon y conservacion de vegetales y setas.

Objetivos

o Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacién de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en la preelaboracién de vegetales y setas
y en funcién de su rendimiento 6ptimo.

¢ Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina, describiendo variedades 'y
cualidades e identificando los fFactores culinarios o parametros que deben conjugarse en el

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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proceso de elaboracién o conservacion.

¢ Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracién de diferentes vegetales y setas, y
realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de
platos o para la comercializacién.

¢ Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacién y envasado de vegetales
crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o
consumo posteriores en condiciones éptimas.

e Reconocery aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad
higiénico

e sanitaria de la actividad de hosteleria.

e Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria 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 hosteleria.

¢ Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las medidas para su uso
eficiente en las actividades de hosteleria.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que por sus funciones profesionales, o no, deseen
adquirir conocimientos relacionados con la preelaboraciéon y conservacién de vegetales y setas de
forma general y, mas concretamente, aquello relacionado con la seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria.

Para qué te prepara

Este Postgrado en Seguridad e Higiene en la Preelaboraciéon y Conservacién de Vegetales y Setas,
prepara al alumnado para realizar las operaciones de preelaboraciéon y conservacién de vegetalesy
setas

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequenos establecimientos del subsector de restauracién. También ejerce su actividad en el sector del
comercio de la alimentacién en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos vegetales.

EUROINNOVA
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TEMARIO

PARTE 1. PREELABORACION Y CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

1.
2.
3.

Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones
Ubicacion y distribucion
Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operaciéon y control caracteristicos

4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS

1.
2.

Nouvbkw

Principales materias primas vegetales

Hortalizas: Definicién, distintas formas de clasificacion, especies mas utilizadas, estacionalidad,
categorias comerciales y calidad Factores que influyen en la su calidad

Hortalizas de invernadero y babys

Brotes y germinados

La “cuarta gama”

Legumbres: Definicion, clasificacion Categorias comerciales

Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastronémicamente y principales
especies venenosas Estacionalidad Presentacion comercial

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS

AN =

Definicién

Clases de técnicas y procesos

Identificacién de equipos asociados

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

1.
2.

3.
4.
5.

Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos

Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracién: distintos cortes de patatay otras
hortalizas, torneado, adornos y demas

Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos

Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales

Preelaboracién de setas

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS

1.

2.
3.

Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacién
en las cdmaras frigorificas Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta

La congelacién de productos vegetales y setas Manipulacion de este tipo de producto
Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas vegetales y

EUROINNOVA
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4.
5.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

setas
Conservacion al vacio
Encurtidos

PARTE 2. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

—_—

11.

YN hAWDN =

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos; aplicaciones.

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.

Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

Alimentacién y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de
alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de
la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.

Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e
higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo
autorizados. Gestos. Heridas y su proteccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador
de alimentos. Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

1.
. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion y desratizacion. Productos de

4.

5.

Concepto y niveles de limpieza.

limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales de uso. Medidas de
seguridad y normas de almacenaje. Interpretacién de las especificaciones.

Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.

Agentesy factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados.

3.
4.

Residuos solidos y envases. Emisiones a la atmoésfera. Vertidos liquidos.
Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
Otras técnicas de prevencion o proteccién.

UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

1.
2.

Compras y aprovisionamiento.
Elaboracién y servicio de alimentos y bebidas.

EUROINNOVA
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3. Limpieza, lavanderia y lenceria.
4. Recepciény administracion.
5. Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. Identificacién e interpretacién de las
normas especificas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material
caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas de prevencién y proteccién: En
instalaciones. En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento personal de
seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

2. Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de
gases. Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas ambientales en el uso

eficiente de la energia.

EUROINNOVA
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Replblica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @

PROINNO,
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’>
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