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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F ° Z postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
O M a C | O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacién Espafiola de

Normalizacién y Certificacién(AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
pardmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catélogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones dentro de la Administracion Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
gue la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Afios de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de

la vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Postgrado en Seguridad e Higiene en la Preelaboracion y Conservacion de
Vegetales y Setas

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

240 horas Online 199 €

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

CENTRO DE FORMACION: EDUCA
_ BUSINESS
Educa Business School SCHOOL

Titulacion

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

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escusla de Hegocios de Fomaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A
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Descripcion

Preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos vegetales y definir sus ofertas, aplicando
con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos

y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion 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 proteccion ambiental
en el sector de la hosteleria, concretamente en la seguridad e higiene en la preelaboracion y conservacion de

vegetales y setas.
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Objetivos

- Utilizar equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacién de los departamentos de
cocina de acuerdo con su aplicacién en la preelaboracion de vegetales y setas y en funcion de su
rendimiento éptimo.

- Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e
identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracion o
conservacion.

- Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes vegetales y setas; y realizarlas, de
forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o parala
comercializacion.

- Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de vegetales crudos,
semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacion o consumo posteriores en
condiciones optimas.

- Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad
higiénico-sanitaria de la actividad de hosteleria.

- 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 preelaboracion y conservacion 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 Preelaboracién y Conservacion de Vegetales y Setas, prepara al
alumnado para realizar las operaciones de preelaboracion y conservacion de vegetales y setas
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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 pequefios
establecimientos del subsector de restauraciéon. También ejerce su actividad en el sector del comercio de la
alimentacion en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos vegetales.

Materiales Didacticos

- Maletin porta documentos

- Manual tedrico 'Seguridad, Higiene y Proteccion Ambiental en Hosteleria'

- Manual tedrico 'Preelaboracion y Conservacion de Vegetales y Setas'
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- Maletin porta documentos

- Manual tedrico 'Preelaboracion y Conservacion de
Vegetales y Setas'

- Subcarpeta portafolios

- Dossier completo Oferta Formativa
- Carta de presentacion

- Guia del alumno

Formas de Pago

- Contrareembolso

- Tarjeta

- Transferencia

- Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

PAGO SEGURO:

Tarjeta

Llama gratis al teléfono ~v—
<« ENVIO GRATIS

e 2|
informate de los pagos a
. . l Paypal
plazos sin intereses que ‘
hay disponibles

Transferencia

e

ﬂ % Contrareembolso

Financiacion
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Facilidades econémicas y financiacion 100% sin intereses.

En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econémicas y financieras para la realizacion
de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.

10% Beca Alumnos:Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.

ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Euroinnova Formacion.

Metodologia y Tutorizacién

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativocon un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docenteespecializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma weben la que se
encuentra todo el contenido de la accion formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acompafamiento personalizado.
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Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa,donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as 'y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus

dudas.
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Reinventamos la Formacion Online
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Mas de 150 cursos
Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.
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Amplio Catalogo

Nuestro alumnado tiene a su
disposicion un amplio catdlogo
formativo de diversas areas de
conocimiento.

Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacién Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los méximos
criterios de calidad en la formaciény
formamos parte de la Asociacion
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestion empresarial.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacion practica.

¢ 8

@)

M —
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Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacién. En este, se
puede establecer relacién con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos

APel aenoa ©F cecar D .

Al

Adabe

Unién Europea

Google

for Education

CERTIFIED aMaDEUS

ASSCCIATE Your technalogy partner

software
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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.Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones

2.Ubicacion y distribucion

3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos

4 Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina
UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS

1.Principales materias primas vegetales

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

3.Hortalizas de invernadero y babys

4 Brotes y germinados

5.La “cuarta gama"

6.Legumbres: Definicion, clasificacion Categorias comerciales

7.Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastrondmicamente y principales especies
venenosas Estacionalidad Presentacion comercial
UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS

1.Definicion
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2.Clases de técnicas y procesos

3.ldentificacion de equipos asociados

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion
UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

1. Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos

2.Limpiezay otras operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de patata y otras hortalizas,
torneado, adornos y demas

3.Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos

4 Preparacion de yuca y otros vegetales menos tradicionales

5.Preelaboracion de setas
UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS

1.Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacion en las
camaras frigorificas Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta

2.La congelacion de productos vegetales y setas Manipulacion de este tipo de producto

3.Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas vegetales y setas

4.Conservacion al vacio

5.Encurtidos

PARTE 2. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

1.Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2.Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

3.Fuentes de contaminacioén de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

4.Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

5.Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

6.Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

7.Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

9.Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

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

11.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 manipulacion de alimentos.
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UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

1.Concepto y niveles de limpieza.

2.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

3.Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion. Productos de limpieza de
uso comun: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

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

5.Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.
UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.Agentes y factores de impacto.

2.Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados. Residuos sdlidos y
envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos.

3.Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

4.Otras técnicas de prevencion o proteccion.
UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

1.Compras y aprovisionamiento.

2.Elaboracién y servicio de alimentos y bebidas.

3.Limpieza, lavanderia y lenceria.

4.Recepcion y 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. Identificacion e interpretacion 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 pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas
de prevencion y proteccion: En instalaciones. En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento
personal de seguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacion 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.
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