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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
innovacion 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
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

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

de Empleo y Seguridad Social.
v/ 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.

e

SElACAB#D ey {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
ONL

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 ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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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...
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Master Ayudante de Cocina + Titulacién Universitaria

5] [€)
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

DURACION
750 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO

PERSONALIZADO
CREDITOS
6 ECTS
()
Titulacion

Doble Titulacion: - Titulacion de Master Ayudante de Cocina con 600 horas expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World
University Rankings - Titulaciéon Universitaria en Pinche de Cocina con 6 Créditos Universitarios ECTS.
Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la Administracién

Publica
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero 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

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

Con un nivel de aprovec nto ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

El ayudante de cocina, también conocido como pinche de cocina, lleva a cabo una serie de funciones de
especial relevancia ya que se encarga de realizar tareas rutinarias y sencilllas para agilizar el trabajo del
jefe de cocina, que de esta forma puede centrarse en las elaboraciones mas complejas y que requiere
mas conocimientos y experiencia. A pesar de su sencillez, las funciones del ayudante de cocina son
igualmente importantes, ya que son pasos previos que deben darse para que el cocinero jefe pueda
culminar la elaboracion de los platos. A través del presente curso de ayudante de cocina se ofrece al
alumnado la fFormacién adecuada para especializarse en este tipo de actividades, que van desde la
preelaboracién y conservacion culinarias hasta la realizaciéon de elaboraciones basicas y elementales
de cocina, pasando por la elaboracién de platos combinados y aperitivos.

Objetivos

Este Master Ayudante de Cocina perseguira la consecucion de los siguientes objetivos establecidos:
Conocer en qué momento se encuentra la hosteleria en la actualidad. .Estudiar cémo funciona el
departamento de cocina del que el pinche fFormara parte. Conocer las principales maquinarias y
materias primas que se utilizaran en las distintas elaboraciones. Aprender las diferentes técnicas de
corte y cocinado de los distintos tipos de alimentos. Saber elaborar los fondos, bases y preparaciones
mas basicas de la cocina. Aplicar los conocimientos sobre preparacién de platos y acabado de las
elaboraciones. Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacién bésica
de los departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento
optimo. Caracterizar cortes y piezas y realizar las operaciones de preelaboracién de los géneros
culinarios mas comunes, en funcién del plan de trabajo establecido, de las elaboraciones culinarias que
se vayan a realizar o de las necesidades de comercializacion. Aplicar métodos sencillos y operar
correctamente equipos para la regeneracion, conservacion y envasado de géneros crudos,

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas de uso comun, que se adapten a las necesidades
especificas de conservacion y envasado de dichas materias y productos. Realizar elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones culinarias simples, aplicando técnicas
sencillas, previamente definidas. Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia
en procesos de preparacién y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias, mostrando
receptividad y espiritu de cooperacion. Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o
documentos previstos. Identificar y disponer correctamente los géneros, Gtiles y herramientas
necesarios para la realizaciéon de platos combinados y aperitivos sencillos Aplicar técnicas sencillas de
regeneracion, elaboraciéon y presentacion de platos combinadosy aperitivos sencillos, a partir de la
informacién suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y cumpliendo las normas de
manipulacién de alimentos. Identificar los métodos de conservacién y lugares de almacenamiento
adecuados para las elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la
naturaleza de sus componentes y las normas de manipulacién. Participar en la mejora de la calidad
durante todo el proceso. Conocer las caracteristicas de los alimentos. Definir los tipos de alteraciones
en los alimentos. Describir las practicas higiénicas en la industria a alimentaria. Definir los principios y
medidas de seguridad alimentaria. identificacion de la importancia de implantar un sistema APPCC.

A quién va dirigido

Este curso de ayudante de cocina se dirige a profesionales del ambito de la hosteleria y restauraciéon
que quieran formarse en esta materia, ya sea para desarrollar o para ampliar sus conocimientos, asi
como a cualquier persona que tenga interés en trabajar como ayudante de cocina o pinche de cocina, y
quiera obtener una formacién especializada que le capacite para ello.

Para qué te prepara

Gracias al curso de ayudante de cocina podras adquirir los conocimientos adecuados para desarrollar
una carrera profesional en el ambito de la hosteleria, llevando a cabo funciones de apoyo al jefe de
cocina en todo tipo de servicios de restauracion. Para ello, no solamente aprenderas lo relativo a la
realizacion de elaboraciones culinarias basicas y elementales, sino que tambien conoceras la
preelaboracién y conservacion de alimentos asi como toda la normativa vigente en materia de
manipulacién de alimentos y alérgenos alimentarios.

Salidas laborales

Gracias a este Master Ayudante de Cocina aumentaras tu formacién en el dmbito de hosteleriay
restauracién. Ademas, te permitira desarrollar tu actividad profesional como auxiliar o ayudante, tanto
en grandes como en medianas y pequefas empresas, principalmente del sector de hosteleria.

EUROINNOVA
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TEMARIO

PARTE 1. PINCHE DE COCINA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD

1. Elturismoy su influencia en la hosteleria
1. - Los productos turisticos
2. - El alojamiento
2. Larestauracién colectiva en la actualidad
1. - Tipos de restauracion colectiva
2. - La oferta gastronémica
3. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION

Servicio de menu
Servicio de buffet
Servicio de céctel
Servicio de catering
Servicio de bebidas

vhwn=

UNIDAD DIDACTICA 3. EL DEPARTAMENTO DE COCINA

Definicién y modelo de organizacion

Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria

Especificidades en la restauracion colectiva

El personal del departamento de cocinay sus categorias profesionales
Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

vhwn=

UNIDAD DIDACTICA 4. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA

1. Magquinaria utilizada en la cocina
1. - Generadores de calor
2. - Generadores de frio
3. - Maquinaria auxiliar

2. Bateria de cocina

3. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 5. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION

. Clasificacion de las materias primas

. Clasificacion gastronémica

. Caracterizacion nutricional de las materias primas
. Clasificacion comercial: formas de comercializacién
. Denominaciones de origen
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UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE CORTE EN LOS DIFERENTES ALIMENTOS

NoubkhwnN=

Deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas aves
Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino
Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor
Descuartizado, despiece y troceado de cordero, cabrito y cochinillo
Caracteristicas y criterios comerciales de las diferentes piezas carnicas
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos
Distintos cortes de pescados, crustaceos y moluscos

1. - Limpieza en crudo de moluscos y crustaceos
Distintos cortes de patatay otras hortalizas

1. - Cortes de patata

2. - Cortes de otras hortalizas

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADO

N AWM =

Cocinar al vapor

Cocinar en el microondas

Cocinar en la olla a presién

Cocinar sobre el fuego (parrilla, barbacoa)
Cocinar a la plancha

Cocinar en el wok

Cocinar en el horno

Cocinar en papillote

UNIDAD DIDACTICA 8. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS

1.

ok whN

Fondos. Definicién, clasificacién e importancia de los fondos en la cocina

- Composicién y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza

2. - Composiciény elaboracién de los fondos elaborados con hortalizas
3. - Otras preparaciones basicas y su utilizacién

Fondos y bases industriales

Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales

Aplicacién de las respectivas técnicas para la obtencion de fondos y otras preparaciones basicas

El sofrito y sus distintas formas de preparaciéon segun su posterior utilizacion
Algas marinas y su utilizacion

UNIDAD DIDACTICA 9. PRESENTACION DE PLATOS

1.
2.
3.

Factores a tener en cuenta en la presentaciéon y decoracién de platos
Montaje de platos en fuente y en otros recipientes
Adornos y complementos mas representativos en los platos

UNIDAD DIDACTICA 10. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

1.

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas
1. - Valoracién de las cualidades aplicadas a una elaboracién
2. - Combinaciones base
3. - Experimentacion y evaluacion de resultados

ST

Gh
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2. Formasy colores en la decoracién y presentacién de elaboraciones culinarias
1. - La técnica del color en gastronomia
2. - Contraste y armonia
3. -Sabor, color y sensaciones
4. - Experimentacién y evaluacion de posibles combinaciones
3. Eldisefno gréfico aplicado a la decoracién culinaria
1. - Instrumentos, Gtiles y materiales de uso mas generalizado
2. - Diseno de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes
4. Necesidades de acabado y decoracién segln tipo de elaboraciéon, modalidad de comercializacion
y tipo de servicio
5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacién propia y de mercado, de acuerdo con su definiciéon y estandares de
calidad predeterminados

PARTE 2. PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

1. ldentificaciény clasificacion segun caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas
comunes

2. Especificidades en la restauracion colectiva.

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control y mantenimiento
caracteristicos

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

1. Definicion.

2. Identificacién 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 preelaboracion.

Tratamientos caracteristicos de las materias primas

Cortes y piezas mas usuales: clasificaciéon, caracterizacion 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.

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL
HABITUALES DE LOS GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS COMUNES EN COCINA

Identificacién y clases.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

Ejecucion de operaciones poco complejas, necesarias para la conservacion y presentacion
comercial de génerosy productos culinarios de uso comun, aplicando técnicas y métodos

PN =
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adecuados.
UNIDAD DIDACTICA 5. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

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

PARTE 3. REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y ELEMENTALES DE COCINAY ASISTIREN 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. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion para la obtencion
de:

4. Aplicacion de técnicas de regeneraciéon y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE COCINA

1. Definicion, clasificacion y tipos.

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

4. Aplicacion de técnicas de regeneracién y conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

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

PARTE 4. 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 presentacion
Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservaciéon
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UNIDAD DIDACTICA 2. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

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

PARTE 5. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y ALERGENOS ALIMENTARIOS

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-de-ayudante-de-cocina

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION DE ALIMENTOS

Calidad alimentaria:
Alteraciones de los alimentos:
Manipulacién higiénica de los alimentos:
Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfeccién. Distribucién
de las instalaciones, iluminacion, ventilacion
5. Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencién de enfermedades
transmisibles
6. Informacién de productos alimenticios: Identificacién, etiquetado, caducidad, composiciéon
7. Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e
intoxicaciones alimentarias
8. Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el
que se integra este médulo
9. Conocer el Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de Practicas
concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el médulo de
manipulador
10. Legislacién aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va
dirigido el curso
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UNIDAD DIDACTICA 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria

2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3. Areas de aplicacion de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnolégicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

La alergia a los alimentos

Relacion de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencién
La alergia al latex

Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos

La enfermedad celiaca
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UNIDAD DIDACTICA 4. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1. Interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada

2. Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos

3. Listado de alimentos aptos para celiacos

4. Actividad para la correcta interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia
relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten

. Principales alimentos causantes de alergias

. Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos

. Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten

. El uso del latex en la manipulacién de alimentos

. Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex
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10.
11.
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Alimentos para celiacos
Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS
CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
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Aspectos basicos de nutricién

¢Por qué restauradores?

La rueda de los alimentos

Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria

La dieta sin gluten

Diagrama de procesos para el diseiio de ofertas gastronémicas y/o dietas relacionadas con las
alergias e intolerancias alimentarias

Buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al latex,
y para celiacos

UNIDAD DIDACTICA 6. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

PN

Principios del control de alérgenos

Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
Nuevas normas

Legislacién aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 7. LA COMUNICACION CON EL CLIENTE Y LA GESTION DE ALERGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1.
2.

w

© Nk

Principales novedades de la reglamentacién vigente

Los requisitos para la restauracion

¢(Coémo disponer y mantener actualizada la informacién del etiquetado de los productos e
ingredientes que suministran los proveedores?

Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias

¢(Como comprobar el etiquetado durante la recepcion de mercancia?

(Coémo evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el drea de cocina?

¢(Como informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

;(Coémo conocer e identificar los alérgenos potenciales?

UNIDAD DIDACTICA 8. MEDIDAS GENERALES DE PREVENCION FRENTE AL COVID-19

—_—
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Recomendaciones de proteccion frente al virus

Medidas de higiene del personal

Medidas de higiene en el establecimiento

Medidas organizativas

Medidas generakes de proteccion de las personas trabajadoras
En caso de sospecha de sufrir la enfermedad

Deteccion de un caso en un establecimiento

Zonas comunes

Zona de venta

Abastecimiento
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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