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CURSO GRATUITO

Accién Formativa Hosteleria

Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Area Profesional Restauracion
Modalidad Teleformacion

Horas 45

Objetivos

ELABORACION DE HELADOS Y SORBETES EN RESTAURACION +
IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR

HOTRO0061 + HOTT02-MOD03113

Elaborar de una amplia gama de helados y sorbetes en restauracion, mediante la aplicacion de las técnicas adecuadas,
observando siempre las medidas de seguridad e higiene en el trabajo.

I

Informacion

Curso gratuito de Elaboracién de Helados y Sorbetes en Restauracion de 45 horas en modalidad teleformacion. Si
estds pensando en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacion

sobre este curso subvencionado.

Contenido

0. IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR.
1. INTRODUCCION A LOS TIPOS Y FAMILIAS DE HELADOS.
2. ELABORACION DE SORBETES.

3. RECONOCIMIENTO DE LA MAQUINARIA PARA LA ELABORACION
DE HELADOS.

4. MANTENIMIENTO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
EN INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS.

= Definicion de calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

= |dentificacién de los requisitos higiénicos generales de las instalaciones
y equipos.

Explicacion de los procesos de limpieza y desinfeccion: diferenciacion
de conceptos.

= Etc

5. UTILIZACION DE UNIFORMES Y EQUIPAMIENTO PERSONAL DE
SEGURIDAD.

= Explicacion de salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
= |dentificacién de prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

= Utilizacién de uniformes del personal de restaurante-bar.

6. MANIPULACION DE ALIMENTOS. HIGIENE Y SALUD ALIMENTARIA.
= |dentificacion de los requisitos de los manipuladores de alimentos.
= Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
= Ftc.

7. APLICACION DE BUENAS PRACTICAS MEDIOAMBIENTALES EN
COCINA

= Aplicacion de medidas de proteccion ambiental.

= Descripcidn de las condiciones para realizacion del vertido y evacuacion
de residuos y desperdicios.

= Etc.

8. APLICACION DE LAS MEDIDAS DE PREVENCION Y SEGURIDAD
LABORAL.

= |dentificacién de las condiciones especificas de seguridad que deben
reunir los locales, instalaciones, mobiliario, equipos, maquinaria y
pequefio material.

= Interpretacion de las especificaciones.

= |dentificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad en
restauracion.

= Etc.
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CURSO GRATUITO

ELABORACION DE HELADOS Y SORBETES EN RESTAURACION +
IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR

= Formacion en higiene y manipulacion de alimentos.
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