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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso Práctico: Seguridad Alimentaria en el Sector de la Hostelería

DURACIÓN
40 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación
online por QS World University Rankings

https://euroinnova.edu.es/curso-seguridad-alimentaria-hosteleria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Descripción
Este Curso Práctico: Seguridad Alimentaria en el Sector de la Hostelería le ofrece una formación básica
en este sector. La hotelería es uno de los servicios que mayor demanda tiene en el sector turístico, por
lo que debe actuar acorde a ello, es decir, debe ofrecer unos servicios de alta calidad para el confort y
disfrute de los clientes. En materia de seguridad alimentaria, los hoteles, deben disponer de sistemas y
criterios muy estrictos sobre higiene alimentaria, ya que sus servicios de restauración están destinados
a un gran número de personas, por lo que un riesgo en cualquier preparación culinaria, puede suponer
un grave problema de salud para los huéspedes del hotel.

Objetivos

Definir el sector hotelero.
Determinar la importancia que tiene la higiene y seguridad alimentaria en hostelería.

A quién va dirigido
El presente Curso Práctico: Seguridad Alimentaria en el Sector de la Hostelería, está destinado a todos
aquellos profesionales del sector hotelero, concretamente a los que se dedican al servicio de
restauración, así como a cualquier persona interesada en conocer las medidas de seguridad
alimentaria que deben implantarse en el servicio de restauración de un hotel, para evitar cualquier
riesgo que ponga en peligro la salud de los consumidores.

Para qué te prepara
El presente Curso Práctico: Seguridad Alimentaria en el Sector de la Hostelería, pretende conseguir
que el alumnado adquiera las nociones básicas sobre seguridad e higiene en el sector de la hostelería.

Salidas laborales
Empresas de catering, Cocineros, Encargados de Hotel, Sector Hotelero en general.

https://euroinnova.edu.es/curso-seguridad-alimentaria-hosteleria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. HOTELES

El hotel1.
- Criterios de clasificación1.
- Clasificación de los Hoteles por estrellas2.

Unidades de alojamiento y modalidades de estancia2.
- Unidades de alojamiento1.
- Modalidades de estancia2.

Estructura general de un Hotel: actividades desarrolladas y organigrama general3.
- Actividades desarrolladas1.

El restaurante del hotel: buffet4.
- Condiciones de seguridad de los alimentos en los hoteles1.

Seguridad alimentaria en los servicios de restauración en hoteles5.
- ¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS EN HOTELES

Alergias alimentarias1.
- Datos generales1.
- Síntomas2.
- Diagnóstico de la alergia a los alimentos3.
- Síntomas más habituales de las alergias4.
- Situaciones de riesgo5.
- Ideas sobre el tratamiento de alergias6.
- Tratamiento de alergia a los alimentos7.
- Alimentos alergénicos8.

Intolerancia al gluten2.
Principios del control de alérgenos3.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor4.

- Principales novedades1.
- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar2.
alergias e intolerancias

Nuevas normas5.
Cómo facilitar la información al consumidor6.
Legislación aplicable al control de alérgenos7.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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