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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH 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. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

NEBRIJA
A Junta
de Andalucia

®5°cecap

&

L]
AENOR | AENOR RS
GESTION GESTION :. °C
DE LA CALIDAD AMBIENTAL : I Q N E T
1S0 9001 1S0 14001 .. LTD

dMADEUS

Your technology partner

() Aia

Accredited Technical Associate

HP ExpertONE

SSTEWA MODML DE SUID

FONDO
SOCIAL
EUROPEO

©

CONFIANZA

£\

Adobe

CERTIFIED
ASSOCIATE

0.Off

software

Go

for Education

I Microsof.t'

<

ICe

EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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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 interaccion 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 tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

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

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

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

4. Acompanamiento /S eguimiento 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.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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Master en Cocina: Cocinero Profesional + Titulacién Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

= E [E €

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Cocina: Cocinero Profesional con 1500 horas expedida por
EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de Formacion
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacién Universitaria en Curso
de Jefe de Cocina con 8 Créditos Universitarios ECTS. Formaciéon Continua baremable en bolsas de
trabajo y concursos oposicion de la Administracion Piblica.
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como centro acred iones formativas

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

umento XXXXXXXXX ha superado los estudios corr

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

En la actualidad, en el mundo de la restauracion, es muy importante conocer como desarrollar los
procesos de preelaboracion, preparacién, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos 'y
definir ofertas gastronémicas, 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 alimentaria. Por ello, con el presente Master en Cocina se trata de aportar
los conocimientos necesarios para preparary presentar los platos de la cocina creativa o de autor.

Obijetivos

Los objetivos que se pretenden alcanzar en este Master en Cocina son los siguientes: - Evaluar la
informacién que se genera en términos de gustos, expectativas o necesidades de una potencial
demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso de produccién culinaria para realizar las
adaptaciones oportunas. - Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar pescados,
crustaceos y moluscosy, en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones culinarias y platos
elementales. - Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracién que precisan las
elaboraciones culinarias a base de pescados, crustaceos y moluscos para su uso o consumo posterior -
Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de pescados, crustaceosy
moluscos de acuerdo con su definicion, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima
comercializacion. - Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneraciéon que precisan las
elaboraciones culinarias a base de carnes, aves y caza, para su uso o consumo posterior. - Analizary
efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de carnes, aves y caza, de acuerdo con su
definicién, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima comercializacion. - Realizar, poner a
puntoy conservar elaboraciones culinarias que resulten generalmente complejas y representativas
por sus valores gastronémicos tipo: territoriales, o temporales. - Realizar, poner a punto y conservar
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

elaboraciones culinarias que resulten generalmente complejas y representativas por sus valores
gastrondmicos tipo: territoriales, o temporales. - Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la
realizacion de bocetos o modelos graficos. - Deducir variaciones en el diseno realizado conforme a
criterios tales como tamano, materias primas que se vayan a emplear, forma, color, etc. - Realizar los
bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas necesarias. - Escoger géneros culinarios y demas
materiales que sean aptos para la aplicacién de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente
realizacion del motivo decorativo disefnado con antelacién.

Para qué te prepara

Este Master en Cocina esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la
restauracién, mas concretamente a la cocina y que pretendan obtener conocimientos relacionados con
los productos culinarios, de la cocina creativa o de autor. A cualquier persona interesada en adquirir
los conocimientos propios de este sector.

A quién va dirigido

Este Master en Cocina le prepara para adquirir unos conocimientos especificos dentro del area
desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse profesionalmente en el sector, y mas
concretamente en Cocina.

Salidas laborales

Tras finalizar tu formacién en esta escuela de cocina online, habras adquirido los conocimientos y
habilidades que te capacitardn para desarrollar tu actividad profesional en el dmbito de la Hosteleria y
Cocina.
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TEMARIO

PARTE 1. COCINA CREATIVA O DE AUTOR

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA MODERNA, DE AUTOR Y DE MERCADO

14.

. Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:

identificacién, seleccion, analisis, valoracion y utilizacién.

Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

Evolucion de los movimientos gastronémicos.

Pioneros franceses y espanoles.

La Nouvelle Cuisine? o Nueva Cocina. Antecedentes.

Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

De la nueva cocina o ?la Nouvelle Cuisine? a la cocina actual

Utilizacién de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
Cocina de fusién.

. Cocina Creativa o de Autor.

. Platos espanoles mas representativos.

. Surepercusién en la industria hostelera.

. El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la ultima

década.
Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS

1.

w

5.

Experimentacién de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, instrumentos
empleados, formay corte de los géneros, alternativa de ingredientes, combinacién de sabores 'y
formas de acabado.

. Justificacién y realizacién de variaciones en la decoracién y presentaciéon de elaboraciones

culinarias.

. Analisis, control y valoracién de resultados.

Aplicaciéon de métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas
elaboraciones culinarias.
Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

PARTE 2. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.
2.
3.

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
Bateria de cocina.
Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

business school
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1. Composiciény elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta
en su elaboracién. Utilizacién.

2. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsasy

otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y moluscos,)

. Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

Algas marinas y su utilizacion.

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la obtencion
de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

W

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Principales técnicas de cocinado
2. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Platos calientesy frios elementales mas divulgados.
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con pescados,
crustaceos y moluscos.

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de pescados, crustaceosy
molusco.

2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

3. Adornosy acompanamientos mas representativos utilizados en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

Regeneracién: 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.

El sistema cook-.chill y su fFundamento.

Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceosy
moluscos

Nouvhkwbdn=

PARTE 3. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS CON

<. EDUCA
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CARNES, AVES Y CAZA

w

o

. Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.
. Principales fondos bdsicos. Composicion y elaboracién de los fondos elaborados con carnes, aves

y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

. Otras preparaciones basicas y su utilizaciéon (duxelles, tomate concassés, roux,
. mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas compuestas y

farsas)

. Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza

Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales.

. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la obtencién

de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.
2.

Definicién. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado
Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas
especies, a carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de cazay a distintos despojos.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.
2.

Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.
Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con carnes, aves,
cazay despojos.

UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARNES, AVES, CAZA'Y
DESPOJOS

NouvbkwnN =

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificaciéon de equipos asociados.

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fFundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, cazay
despojos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS

1.

NouvkwdN

Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores que
diferencian la decoracion clasica de la actual.

Montaje y presentacién en fuente y en plato.

Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizaciéon en funcién del tipo de comida.

El color del plato en funcién de su contenido.

Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos.

Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza,
Importancia de la presentacién y servicio del plato a su bebida temperatura.

PARTE 4. COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

<. EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA

—_—

VYN hAWN =

Caracteristicas generales y evolucion histérica.

Alimentos espanoles mas emblematicos. Productos con Denominacién de Origen protegida.

La Dieta mediterranea.

Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafnola en el mundo.

Platos mas representativos de la gastronomia espanola.

Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.

La dieta mediterrdneay sus caracteristicas.

Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos.
Restaurantes espanoles mdas reconocidos.

Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA

1.

2.
3.

La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises.
Platos y productos mas representativos.

La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.

Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana.

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO

1.

2.

3.

La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises.
Otras cocinas de América.

Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas representativos.
Menaje mas caracteristico.

Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y
condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.

PARTE 5. DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS

1.

w

Importancia del contenido del plato y su presentacién. El apetito y es aspecto del plato.
Evolucion en la presentacion de platos. La presentacion clasicay la moderna. Adecuacién del
plato al color tamano y forma de su recipiente.

. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet.
. Adornos y complementos distintos productos comestibles.
. Otros adornos y complementos.

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

PN =

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas.

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias

El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria.

Necesidades de acabado y decoracién segin tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion
y tipo de servicio.

Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacién de platos regionales,
internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su definiciéon y estandares de

calidad predeterminados.
& EDUCA
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PARTE 6. JEFE DE COCINA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD

1. Elturismo y su influencia en la hosteleria
1. - Los productos turisticos
2. - El alojamiento
2. Larestauracion colectiva en la actualidad
1. - Tipos de restauracién colectiva
2. - La oferta gastronémica
3. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracién

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION

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

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CULTURA GASTRONOMICA

La cocina europea

La cocina americana
Las cocinas orientales
La cocina africana

La cocina moderna

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. DIETETICA Y NUTRICION

1. Clasificacién de los alimentos
1. - Segln su composiciéon
2. - Segun su funciéon
3. - Clasificacién de los nutrientes
4. - Necesidades de Nutrientes: Piramide Nutricional
2. Calorias
1. - Necesidades de energia. Calculo
2. - Metabolismo basal
3. Valor energético de los alimentos
4. Clasificacion de los alimentos
1. - Alimentos de origen animal
2. - Alimentos de origen vegetal
3. - Otros alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA

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

UNIDAD DIDACTICA 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION

1. Pescados

7.

1. - Caracteristicas del pescado
2. - Clasificacion de los pescados

. Crustaceos

1. - Crustdceos de cuerpo alargado
2. - Crustaceos de cuerpo corto

. Carnes, aves y caza

1. - Carnes
2. - Aves

3. - Carnes con Denominacion Especifica, Indicacién Geografica u otra denominacion
4. -Caza

. Hortalizas y verduras

1. - Bulbos

2. -Hojay flor

3. - Frutos

4. -Tallo

5. - Raicesy tubérculos
. Setas

1. - Principales especies de setas

2. - Especies mds apreciadas gastronémicamente
. Legumbres, pastasy arroz

1. - Legumbres

2. - Pastas
3. -Arroz
Los huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS

ounpkpwN-=

Asar al horno, a la parrilla o a la plancha y en papillote
Freir en aceite

Saltear en aceite y en mantequilla

Herviry cocer al vapor

Cocer en caldo corto o court bouillon

Brasear

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN EL DEPARTAMENTO DE
COCINA

AN =

Definicién y modelos de organizacion

Estructuras de locales y zonas de produccién 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
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UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

1.

7.

Seguridad: factores y situaciones de riesgo mds comunes en relaciéon con las practicas
profesionales en cocina

1. - Factores y situaciones de riesgo mas comunes en hosteleria

2. - Medias de prevencion y proteccién. Instalaciones

. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad

Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
1. - Contaminacién cruzada
2. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos

Fuentes de contaminacién de los alimentos

Limpieza y desinfeccion

. Calidad higiénico-sanitaria

1. - Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas

UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL

1.

2.
3.
4.
5.

Agentesy factores de impacto ambiental
1. - Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos
generados, residuos soélidos y envases, emisiones a la atmosfera y vertidos liquidos
Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
Gestiéon del agua y de la energia en los establecimientos
Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales
Buenas prdcticas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
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