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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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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor + Titulacién Universitaria

DURACION
500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
6 ECTS

< [ E €

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacion de Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor 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 Curso de Jefe de Cocina con 6 Créditos Universitarios

ECTS. Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposiciéon de la Administracién
Pablica.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
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 aprovechamiento 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

Este Curso de Jefe de Cocina Creativa o de autor le ofrece una formacion especializada en la materia.
Debemos saber que para el drea de Hosteleria y Turismo es muy importante profundizar y adquirir los
conocimientos de Creativa o de autor.

Objetivos

Este Curso Postagrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor perseguird la consecucion de los
siguientes objetivos: Introducir al alumno en las diferentes areas de la cocina, asi como el
conocimiento de las herramientas, materiales y mobiliario. Iniciar al alumno en las técnicas propias del
departamento de cocina. Organizar, coordinar y controlar al equipo de trabajo y gestionar
internamente su departamento. Organizar los procesos de trabajo para optimizar la gestiéony
administracién del establecimiento. Saber las caracteristicas de los productos que intervienen en la
elaboraciéon de los platos. Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando
modificaciones en cuanto las técnicas, formay corte de los géneros, alternativa de ingredientes,
combinacién de sabores y forma de presentaciéon y decoracion. 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.
Realizar procedimientos de compra de acuerdo a un presupuesto establecido. Aplicar procedimientos
de almacenamiento de alimentos garantizando la preservaciéon y conservacion de los mismos en
condiciones de higiene.

EUROINNOVA
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A quién va dirigido

Este Curso Superior de Jefe de Cocina Creativa o de autor esta dirigido a todas aquellas personas
interesada en el ambito de Hosteleriay Turismo y quieran especializarse en ser un buen Jefe Creativa
o de autor.

Para qué te prepara

Este Curso de Jefe de Cocina Creativa o de autor le prepara adquirir unos conocimientos especificos
dentro del area desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse profesionalmente
en el sector, y mas concretamente en Jefe de Cocina Creativa o de autor.

Salidas laborales

Gracias a este Curso Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor aumentaras exponencialmente
tu formacién en el ambito de la Hosteleria permitiéndote ampliar tu futuro laboral hacia el sector de la
cocina. jFérmate con nosotros y conviértete en un Chef Profesional!

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. JEFE 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. CULTURA GASTRONOMICA

La cocina europea

La cocina americana
Las cocinas orientales
La cocina africana

La cocina moderna

vhwn=

UNIDAD DIDACTICA 4. DIETETICA Y NUTRICION

1. Clasificacién de los alimentos
1. - Segln su composiciéon
2. - Segun su funcion
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

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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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 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION

1. Pescados
1. - Caracteristicas del pescado
2. - Clasificacién de los pescados
2. Crustaceos
1. - Crustdceos de cuerpo alargado
2. - Crustaceos de cuerpo corto
3. Carnes, avesy caza

1. - Carnes

2. -Aves

3. - Carnes con Denominacion Especifica, Indicacién Geogréfica u otra denominaciéon

4. -Caza
4. Hortalizas y verduras

1. - Bulbos

2. -Hojay flor

3. -Frutos

4. -Tallo

5. - Raicesy tubérculos
5. Setas

1. - Principales especies de setas

2. - Especies mas apreciadas gastronémicamente
6. Legumbres, pastasy arroz

1. - Legumbres

2. - Pastas

3. -Arroz
7. Los huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS

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

Saltear en aceite y en mantequilla

Hervir y cocer al vapor

Cocer en caldo corto o court bouillon

Brasear

aunbkhwnNn=

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

1. Definicion y modelos de organizacién
2. Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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3. Especificidades en la restauracion colectiva
4. El personal del departamento de cocinay sus categorias profesionales
5. Competencias bésicas de los profesionales que intervienen en el departamento

UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

1. Seguridad: factoresy situaciones de riesgo mas comunes en relacién con las practicas
profesionales en cocina
1. - Factores y situaciones de riesgo mas comunes en hosteleria
2. - Medias de prevenciéon y proteccién. Instalaciones
2. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad
3. Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
1. - Contaminacion cruzada
2. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
4. Fuentes de contaminaciéon de los alimentos
5. Limpiezay desinfeccién
6. Calidad higiénico-sanitaria
1. - Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
7. Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas

UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL

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

PARTE 2. COCINA CREATIVA O DE AUTOR
UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA MODERNA, DE AUTOR Y DE MERCADO

1. Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:
identificacién, seleccion, analisis, valoracién y utilizacién.
2. Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.
3. Evolucion de los movimientos gastronémicos.
4. Pioneros franceses y espanoles.
5. La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.
6. Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.
7. De la nueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual
8. Utilizacién de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
9. Cocina de fusion.
10. Cocina Creativa o de Autor.
11. Platos espanoles mds representativos.
12. Surepercusién en la industria hostelera.
13. El mercadoy sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la Gltima
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década.
14. Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS

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

2. Justificacién y realizacion de variaciones en la decoracién y presentacion de elaboraciones

culinarias.

Andlisis, control y valoracion de resultados.

4. Aplicacion de métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas
elaboraciones culinarias.

5. Justificacién de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

w
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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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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/curso-cocina-creativa
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