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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.

https://euroinnova.edu.es/hotr0308-operaciones-basicas-de-catering-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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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HOTR0308 Operaciones Básicas de Catering (Certificado de
Profesionalidad Completo)

DURACIÓN
250 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0308 Operaciones Básicas de
Catering regulado en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, el cual toma como referencia la
Cualificación Profesional HOT325_1 Operaciones Básicas de Catering (Real Decreto 1700/2007 de 14
de diciembre). De acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los
criterios de admisión de la formación aportada por las personas solicitantes de participación en el
procedimiento de evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad
participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
Con el tiempo, el catering ha pasado de ser un simple servicio de comida y bebida para pasar a incluir
otros elementos como son la decoración, ambientación, contratación de personal, e incluso animación.
Todo esto se debe a que las expectativas de los clientes van más allá de un menú completo. Esto es, ya
no es solo cuestión de una buena comida, sino que adquiere la misma importancia detalles como son la
cristalería, cubertería, mantelería, etc. Por ello, se necesita de profesionales cualificados que se
encarguen de realizar correctamente de dichas tareas. Con el presente curso, el alumno aprenderá los
conocimientos necesarios para ejecutar las operaciones de aprovisionamiento y montaje de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material diverso de servicios de catering. Así, como los
conocimientos para realizar las operaciones de recepción y lavado de mercancías procedentes de los
mismos.

Objetivos

Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento y montaje de géneros, elaboraciones
culinarias envasadas y material diverso de servicios de catering y disponer la carga para su
transporte.
Realizar las operaciones de recepción y lavado de mercancías procedentes de servicios de
catering.

https://euroinnova.edu.es/hotr0308-operaciones-basicas-de-catering-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

A quién va dirigido
Este curso va dirigido a todas aquellas personas que quieran orientar su futuro laboral hacia el ámbito
de la restauración, más concretamente hacia las operaciones básicas de catering. Así como ha
cualquier otra persona que quiera actualizar sus conocimientos profesionales dentro de esta área.

Para qué te prepara
El presente curso dotará al alumno de los conocimientos necesarios para ejecutar las operaciones de
aprovisionamiento y montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas y material diverso de
servicios de catering. Así, como los conocimientos para realizar las operaciones de recepción y lavado
de mercancías procedentes de los mismos.La presente formación se ajusta al itinerario formativo del
Certificado de Profesionalidad HOTR0308 Operaciones Básicas de Catering, certificando el haber
superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal,
vía por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de
las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el
propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias
profesionales adquiridas por experiencia laboral)

Salidas laborales
Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas empresas de catering,
generalmente privadas, aunque también pueden ser de carácter público.
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TEMARIO

MÓDULO 1. MF1089_1 APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS DE CATERING

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACIÓN DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIÉNICO-SANITARIAS
EN RESTAURACIÓN

UNIDAD DIDÁCTICA 1. APLICACIÓN DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN LAS ZONAS
DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Condiciones específicas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el1.
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeño material característicos de las unidades de
producción y servicio de alimentos y bebidas.
Identificación y aplicación de las normas específicas de seguridad.2.
Uniformes de pastelería: tipos.3.
Prendas de protección: tipos, adecuación y normativa.4.
Uniformes del personal de restaurante-bar.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS.

Concepto de alimento.1.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.2.
Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos.3.
Responsabilidad de la empresa en la prevención de enfermedades de transmisión alimentaria.4.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulación de alimentos.5.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.6.
Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.7.
Fuentes de contaminación de los alimentos: físicas, químicas y biológicas.8.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.9.
Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.10.
Manejo de residuos y desperdicios.11.
Asunción de actitudes y hábitos del manipulador de alimentos.12.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos.13.
Control de plagas: finalidad de la desinfección y desratización.14.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.15.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información obligatoria.16.
Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.17.
Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico (APPCC).18.
Guías de prácticas correctas de higiene (GPCH).19.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS DE
PRODUCCIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Productos de limpieza de uso común: tipos, clasificación.1.
Características principales de uso.2.
Medidas de seguridad y normas de almacenaje.3.
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Interpretación de las especificaciones.4.
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales básicos.5.
Procedimientos habituales: tipos y ejecución.6.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0062 APROVISIONAMIENTO Y MONTAJE PARA SERVICIOS DE CATERING

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ORGANIZACIÓN DEL DEPARTAMENTO DE MONTAJE EN INSTALACIONES DE
CATERING

Departamentalización habitual según tipos de establecimiento de catering.1.
Organización y formas de trabajo en el contexto profesional de catering.2.
Relaciones con otros departamentos.3.
Características, formación y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.4.
Aplicación al catering del concepto de trabajo en equipo: el espíritu de equipo y la sinergia.5.
Procesos de comunicación interpersonal en el catering: el feed-back y la escucha efectiva.6.
Barreras para la comunicación en catering y soluciones.
Materiales y equipos de montaje de servicios de catering7.

- Menaje reutilizable: cristalería, cubertería, mantelería, vajilla.1.
- Menaje desechable.2.
- Material diverso de mayordomía.3.
- Equipos: trolleys, cabinas, cestos y termos4.
- Productos promocionales.5.

Maquinaria y equipos habituales: identificación, funciones, modos de operación y8.
mantenimiento sencillo.

- Cinta de montaje.1.
- Termoenvasadora.2.
- Termoselladora.3.
- Empaquetadora de cubiertos.4.
- Robots y semirobots de montaje.5.
- Lector de tarjetas.6.

Compañías de transporte con servicio de catering más habituales9.
- Servicio de pago.1.
- Servicio gratuito.2.

Diagramas de carga en contenedores según tipos de transporte10.
Especificidades en la restauración colectiva.11.

- Tipo de cliente.1.
- Presentación.2.
- Productos.3.
- Oferta gastronómica.4.
- Materiales utilizados.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO PARA SERVICIOS DE CATERING

Almacén, economato y bodega1.
- Solicitud y recepción: métodos sencillos, documentación y aplicaciones.1.
- Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.2.
- Controles de almacén.3.

Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno:2.
- Formalización y traslado de solicitudes sencillas.1.
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- Ejecución de operaciones en el tiempo y forma requeridos.2.
- Documentación.3.

Seguridad de los productos.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EL PROCESO DE MONTAJE DE SERVICIOS DE CATERING.

Fases:1.
- Puesta a punto de material y equipos.1.
- Interpretación de la orden de servicio.2.
- Aprovisionamiento de géneros y elaboraciones culinarias.3.
- Montaje del servicio de catering.4.
- Disposición para su carga.5.

Tipos de montaje de servicios de catering más habituales.2.
- Montaje en catering de transportes.1.
- Montaje en catering de colectividades y a domicilio.2.

Elaboraciones culinarias habituales en los distintos servicios de catering.3.
El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.4.

- Equipos: Trolleys y cabinas.1.
- Productos: Chocolates, tabaco, joyería, perfumería, alcohol e infantiles.2.
- Seguridad: Candados, precintos numerados, cintas de acero. Trazabilidad de la venta a3.
bordo
- Almacenamiento: Depósito fiscal, depósito aduanero y depósito nacional.4.
- Documentación habitual aprobada por la Autoridad aduanera.5.

MÓDULO 2. MF1090_1 RECEPCIÓN Y LAVADO DE SERVICIOS DE CATERING

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LAVADO DE MATERIAL DE CATERING

El departamento de lavado en instalaciones de catering1.
- Definición y organización característica1.
- Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento2.

El proceso de lavado de material procedente de servicios de catering2.
Maquinaria y equipos básicos: identificación, funciones, modos de operación y mantenimiento.3.

- Tren de lavado.1.
- Máquinas de desinfección de cubiertos2.
- Equipo de lavado a presión3.
- Fregaderos4.
- Cubos de basura5.

Fases:4.
- Retirada y clasificación de residuos1.
- Clasificación de material: melamina, loza, acero inoxidable, cristal2.
- Lavado de material3.
- Control final de lavado4.
- Disposición para almacenamiento5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SEGURIDAD Y LIMPIEZA EN LAS ZONAS DE LAVADO EN INSTALACIONES DE
CATERING

Condiciones específicas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el1.
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mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeño material característicos de las unidades de
lavado de catering.
Identificación y aplicación de las normas específicas de seguridad.2.
Productos de limpieza de uso común: tipos, clasificación, características principales de uso,3.
medidas de seguridad y normas de almacenaje e interpretación de las especificaciones.
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales básicos.4.
Procedimientos habituales: tipos y ejecución
Uniformidad y equipamiento personal de seguridad: Uniformes de lavado: lencería y zapatos.5.
Prendas de protección: tipos, adecuación y normativa.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. MANIPULACIÓN Y CLASIFICACIÓN DE RESIDUOS PROCEDENTES DE SERVICIOS
DE CATERING EN LA ZONA DE LAVADO.

Manejo de residuos y desperdicios.1.
Eliminación de residuos y control de plagas.2.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos; aplicaciones prácticas.3.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulación de residuos alimentarios4.
Tipos de enfermedades transmitidas por incorrecta manipulación de residuos alimentarios.5.
Fuentes de contaminación de los alimentos: físicas, químicas y biológicas.6.
Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.7.
Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico APPCC.8.
Guías de prácticas correctas de higiene GPCH. Aplicaciones.9.
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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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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/hotr0308-operaciones-basicas-de-catering-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://euroinnova.edu.es/hotr0308-operaciones-basicas-de-catering-online

