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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

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 estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién 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.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.



https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online/#solicitarinfo

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

#c1Y euroiNnNOVA AE[1Y
RQO[ES memaons vun sveron NOE)
))ﬂ"’duumm““g bﬂ"ﬂun\.\*“&

HOTRO0108 Operaciones Basicas de Cocina (Certificado de Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
Profesionalidad Completo) 9

Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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HOTRO0108 Operaciones Basicas de Cocina (Certificado de Profesionalidad
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MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International
Online Education

DURACION
0350 horas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0108 Operaciones Bdsicas
de Cocing, regulada en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, del cual toma como
referencia la Cualificacion Profesional HOT091_1 Operaciones Basicas de Cocina (Real
Decreto 295/2004, de 20 de febrero). De acuerdo a la Instrucciéon de 22 de marzo de 2022,
por la que se determinan los criterios de admisién de la formacién aportada por las personas
solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacion de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales
de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

o ) » . CUALIFICAZ . S
G[I Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
i 2 EUROINNOVA Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las CQmpetencias
1""‘@5 INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education - ProfESionales R D 1 2
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www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

fe 1) euroINNOVA
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En el dmbito del mundo de la Hosteleria y turismo es necesario conocer los diferentes
campos de Operaciones basicas de cocina, dentro del drea profesional de Restauracion. Asi,
con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para el
Aprovisionamiento, preelaboraciéon y conservacién culinarios, y Elaboracién culinaria basica.

OBJETIVOS

Este Curso Basico de Cocina facilitara el alcance de los siguientes objetivos establecidos:
Realizar la recepcion, distribucién y almacenamiento de las mercancias, para su uso
posterior, de acuerdo con criterios de calidad e instrucciones prefijadas. Realizar el
aprovisionamiento interno de géneros y utensilios culinarios, para su utilizaciéon posterior en
la preelaboracién de alimentos, en funcién de las materias primas y necesidades de
manipulacién. Manipular y preelaborar materias primas en crudo segun necesidades,
normativa higiénicosanitaria de manipulacion e instrucciones recibidas, para su posterior
utilizacién culinaria o comercializacion. Aplicar métodos sencillos de conservacién, envasado
y regeneracién de géneros y elaboraciones culinarios que resulten aptos para su posterior
consumo o distribucion, siguiendo instrucciones o normas establecidas. Realizar las
diferentes operaciones de limpieza y puesta a punto de equiposy utillaje en el drea de
produccién culinaria, respetando las normas higiénicosanitarias y las instrucciones recibidas.
Preparary presentar, de acuerdo con la definicién del producto y técnicas sencillas de
elaboracién, preparaciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones. Preparary
presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la definicion del producto
y las normas basicas de su elaboracién. Asistir en la elaboracién de todo tipo de productos
culinarios, prestando colaboraciéon y cumpliendo con las instrucciones recibidas.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de la Hosteleria y turismo, dentro del
area profesional de Restauracién, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir
conocimientos relacionados con las Operaciones basicas de cocina.

PARA QUE TE PREPARA

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD
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La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad
HOTR0108 Operaciones Basicas de Cocina certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacion no formal, via
por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Con este Curso de Cocina Basico, ampliaras tu formacion en el &mbito de la restauracion.
Asimismo, te permitird mejorar tus expectativas laborales como auxiliar o ayudante, tanto en
grandes como en medianas y pequenas empresas, principalmente del sector de hosteleria.

. AENOR [| AENOR .,
www.euroinnova.edu.es {laNE
[rosor | [somen | LTD
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MATERIALES DIDACTICOS
(=

¢ Manual teérico: UF0053 Aplicacién de
Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias
en Restauracion

¢ Manual teérico: UF0055 Preelaboraciéony
Conservacion Culinarias

e Manual tedrico: UF0057 Elaboracién de
Platos Combinados y Aperitivos

e Manual tedrico: UF0056 Realizaciéon de
Elaboraciones Basicas y Elementales de

Cocinay Asistir en la Elaboracién Culinaria
¢ Manual tedrico: UF0054 Aprovisionamiento
de Materias Primas de Cocina * Envio de material diddctico solamente en Espana.
e Paquete SCORM: UF0053 Aplicacién de
Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias
en Restauracion
¢ Paquete SCORM: UF0055 Preelaboraciony
Conservacion Culinarias
¢ Paquete SCORM: UF0057 Elaboracion de
Platos Combinados y Aperitivos
¢ Paquete SCORM: UF0056 Realizacién de
Elaboraciones Basicas y Elementales de
Cocinay Asistir en la Elaboracién Culinaria
¢ Paquete SCORM: UF0054 Aprovisionamiento
de Materias Primas de Cocina

www.euroinnova.edu.es
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AD|E A/ reanationaL onuine eoucai

FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online?promo=becaamigo
https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online?promo=becadesempleo
https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online?promo=becaemprende
https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online?promo=becaantiguosalumnos
https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/hotr0108-operaciones-basicas-de-cocina-online/#solicitarinfo

-thg EUROINNOVA ;an EUROINNOVA
-«‘ES uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu 1!?v uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

Solicita informacion gratis

HOTRO0108 Operaciones Basicas de Cocina (Certificado de
Profesionalidad Completo)

LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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Programa Formativo

MODULO 1. MF0255_1 APROVISIONAMIENTO,
PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

2. Identificacién y aplicaciéon de las normas especificas de seguridad.

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Concepto de alimento.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmision
alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
7. Alteraciony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
contribuyentes.
8. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccion: diferenciaciéon de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.
17. Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCCQ).
19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

PN =

ow

www.euroinnova.edu.es
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www.euroinnova.edu.es

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Productos de limpieza de uso comun:

Tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacién de las especificaciones.

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

oukhwnNn-=

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

1. Uniformes de cocina: tipos.
2. Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.
3. Uniformes del personal de restaurante

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0054 APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL DEPARTAMENTO DE COCINA

Definicién y organizacién caracteristica

Estructuras habituales de locales y zonas de produccion culinaria.
Especificidades en la restauracién colectiva.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

HwwnN =

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y
BODEGA EN COCINA

1. Solicitud y recepcion de géneros culinarios: métodos sencillos, documentacién y
aplicaciones

2. Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.

3. Controles de almacén

UNIDAD DIDACTICA 3. UTILIZACION DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y GENEROS DE USO
COMUN EN COCINA

1. Clasificacién gastronémica: variedades mds importantes, caracterizacion, cualidadesy
aplicaciones gastronémicas bdsicas.

2. Clasificacién comercial: fFormas de comercializacién y tratamientos habituales que le
son inherentes; necesidades bdsicas de regeneraciéon y conservacion.

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

1. Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas.
2. Ejecucion de operaciones en el tiempo y forma requeridos
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UNIDAD FORMATIVA 3. UF0055 PREELABORACION Y CONSERVACION
CULINARIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

1. ldentificacion y clasificacién segun caracteristicas fundamentales, funciones 'y
aplicaciones mas comunes

2. Especificidades en la restauracion colectiva.

3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y
mantenimiento caracteristicos

UNIDAD DIDACTICA 2. REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS
COMUNES EN COCINA

1. Definicion.

2. Identificaciéon de los principales equipos asociados
3. Clases de técnicas y procesos simples

4. Aplicaciones sencillas.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN
COCINA

Términos culinarios relacionados con la preelaboracién.

Tratamientos caracteristicos de las materias primas

Cortesy piezas mas usuales: clasificacion, caracterizaciéon y aplicaciones.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

Realizacién de operaciones necesarias para la obtencion de preelaboraciones
culinarias mas comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados.
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UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION
COMERCIAL HABITUALES DE LOS GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS COMUNES EN
COCINA

Identificaciény clases.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

Ejecucion de operaciones poco complejas, necesarias para la conservaciony
presentacion comercial de géneros y productos culinarios de uso comun, aplicando
técnicas y métodos adecuados.

Ealk i e

UNIDAD DIDACTICA 5. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevenciéony control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos
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MODULO 2. MF0256_1 ELABORACION CULINARIA BASICA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Identificaciéon y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccién: tipos, adecuacién y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

vk

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Concepto de alimento.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmision
alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
7. Alteraciony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
contribuyentes.
8. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccion: diferenciacién de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacién.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.
17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCCQ).
19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).
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UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacién.
2. Caracteristicas principales de uso.

www.euroinnova.edu.es
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3. Medidas de sequridad y normas de almacenaje.

4. Interpretacion de las especificaciones.

5. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
6. Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. USO DE UNIFORMES Y EQUIPAMIENTO PERSONAL DE SEGURIDAD
EN LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Uniformes de cocina: tipos.
2. Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.
3. Uniformes del personal de restaurante

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0056 REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y
ELEMENTALES DE COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REALIZACION DE ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS Y
SENCILLAS DE MULTIPLES APLICACIONES

1. Clasificacién, definicion y aplicaciones.

2. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

3. Aplicaciéon de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecucién para la
obtencién de:

4. Aplicacion de técnicas de regeneraciéon y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE COCINA

1. Definicién, clasificaciony tipos.

2. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
3. Ingredientes, esquemas y fases de elaboracién, riesgos en la ejecucién.

4. Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad.
2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0057 ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y
APERITIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Definicion y clasificacion.

Tipos y técnicas basicas

Decoraciones basicas

Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacién
Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservacion
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UNIDAD DIDACTICA 2. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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