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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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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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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 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 participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl 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. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién 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. Innovacion

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

E

6. Excelencia educativa

0. 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/ Méas de 18 aios 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. v/ 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
E 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 Acompafamiento 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

EUROINNOVA
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4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién 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 ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° 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.

EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

.y

D @D visa proyra

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...

COMFIAMIA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION
Master Europeo en Cocina: Master Chef Profesional (Triple Titulacién)

DURACION

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
4 ECTS

< [ E €

Titulacién

Este Master en Cocina le prepara para ser un buen Master Chefy poder 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. Ademas este Master en Cocina le prepara en términos de seguridad
alimentaria obteniendo ademas el titulo de Manipulador de Alimentos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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BJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
7\ &
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 Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y 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)

La Direccién General ' Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Este Master en Cocina: Master Chef Profesional le ofrece una formacién especializada en la materia.
Debemos saber que en la actualidad, en el mundo de la restauracién, es muy importante conocer cémo
desarrollar los procesos de preelaboracion, preparacion, 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: Master
Chef Profesional se trata de aportar los conocimientos necesarios para adquirir todos los
conocimientos necesarios para llevar a cabo las practicas anteriores.

Objetivos

¢ Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.

Definir ofertas gastronémicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos.
Preparar elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones y platos elementales.

e Preparary presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafnay de la
cocina internacional.

Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

Conocer el sistema APPCC y sus fases.

Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfeccién de manera adecuada.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Ver en la web
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Para qué te prepara

Este Master en Cocina estd dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la
restauracién, mas concretamente, que pretendan obtener conocimientos relacionados con a la cocina.
A cualquier persona interesada en adquirir los conocimientos propios de este sectory aprender a ser
uno de los mejores Master Chef.

A quién va dirigido

Este Master en Cocina le prepara para ser un buen Master Chefy poder desarrollar los procesos de
preelaboracién, preparacion, presentaciéon 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. Ademds este Master en Cocina le prepara en términos de seguridad
alimentaria obteniendo ademas el titulo de Manipulador de Alimentos.

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequenos establecimientos del subsector de restauracion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. ESPECIALISTA EN LA ELABORACION DE
OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y LOS
SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracion colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias bdsicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboracion de planes sencillos de produccién culinaria.

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracion colectiva.
3. Cocina central.

4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

1. Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.

2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

3. Planificaciény disefo de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,
funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizacién de los grupos de alimentos.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a distintos
colectivos. Peculiaridades de la alimentacién colectiva.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1.
2.
3.
4.

Caracteristicas peculiares.

Concepto de calidad por parte del cliente.

Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

PN

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

Elinventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

N =

©ONU AW

. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del proceso de
aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccién y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcién y verificaciéon de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.

Control de stocks.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1.
2.
3.

Inspeccidn, control, distribuciéon y almacenamiento de materias primas.
Registros documentales.
Gestion y control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

AN =

Definicion y clases de costes.

Célculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijacién de precios.

PARTE 2. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS
Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS,
LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS,
ARROCES Y HUEVOS.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES
PARA HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Composiciony elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta
en su elaboracién. Utilizacién.

2. Otras preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y su utilizacién (coulis, purés, cremas,

veloutés, farsas, ....).

. Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

El sofrito y sus distintas Formas de preparaciéon segun su posterior utilizacién.

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

W

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

1. Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilizaciéon en
cocina. Andlisis organoléptico para conocer su estado de conservacion de las especies mas
consumidas. Distintos cortes en funcién de su cocinado.

2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de garbanzo,
judiay lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

1. Definicion de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes. Condimentos, salsas,
quesos y farsas para pasta.

2. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcién del tano del grano. Categorias comerciales. Tipo de
arroz y su preparacion adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

1. Definicion. Composicion. Clasificacién. Distintas formas para saber si estd mas o menos fresco.
Utilizacién. Formas basicas de preparacion. Salsas y guarniciones para acompafnamiento de
platos de huevos. Utilizacion de la claray de la yema. Ovoproductos y su utilizacién.

2. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS.

Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.

Freir en aceite.

Saltear en aceite y en mantequilla.

Herviry cocer al vapor.

Brasear.

Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.

ounpwN-=

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-cocina

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.

1. Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.).
2. Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

3. Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre.

4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presién.

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ.

1. Coccion de pasta. Punto de coccion. Duracion en funcion del tipo de pasta 'y formato.
2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. Idoneidad del tipo de arrozy
método de coccion.

UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS,
ARROCES Y HUEVOS.

1. Platosy guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos
frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafnamiento.

Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.
Platos elementales con huevos.

Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroz y
huevos.

vhwn

UNIDAD DIDACTICA 10. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE HORTALIZAS,
LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas, legumbres,
pastay arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
2. Adornosy acompafnamientos mas representativos en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 11. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS, LEGUMBRES,
PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion 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 fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas, otros vegetales
y setas.

PARTE 3. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS
Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS,

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

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

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 utilizacién.

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencién
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 decoracién de platos de pescados, crustaceos 'y
molusco.

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

3. Adornos y acompafnamientos 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 fundamento.
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moluscos.

PARTE 4. EXPERTO EN 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.
2.
3.

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

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

1.
2.

i

Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.
Principales fondos bdsicos. Composiciéon 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 utilizacion (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 coccidn. Principales técnicas de cocinado:
Aplicacién 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 divulgadosy 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, CAZAY
DESPOJOS.

ounpkpwNn-=

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.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-cocina

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

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

2. Montaje y presentacion en fuente y en plato.

3. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizaciéon en funcién del tipo de comida. El color del
plato en funcién de su contenido.

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

5. Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza.

6. Importancia de la presentacién y servicio del plato a su bebida temperatura.

PARTE 5. EXPERTO EN ELABORACIONES BASICAS
DE RESPOTERIA Y POSTRRES ELEMENTALES

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE
REPOSTERIA.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria, distintos moldes y sus caracteristicas.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS.

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes.

Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.
Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas confitadas, pulpas,
etc.).

Almendras y otros frutos secos.

Huevos y ovoproductos.

Gelatinas, especias,...

Distintas clases de “mix".

Productos de decoracién.
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERIA.

1. Materias primas empleadas en reposteria.

2. Principales preparaciones basicas. Composiciéony elaboracién. Factores a tener en cuenta en su
elaboraciény conservacion. Utilizacién.

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate,
almendras, masas y otras: composicién, factores a tener en cuenta en su elaboracion,
conservacién y utilizacion.

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.
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UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE
PREPARACIONES DE MULTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES.

1. Asar al horno.

2. Freir en aceite.

3. Saltear en aceite y en mantequilla.
4. Herviry cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.

1. Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.
2. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la obtencién
de los postres elementales mas representativos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.

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.

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.
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UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES.

1. Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.

2. Utilizacién de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios.

3. Cremas, chocolatesy otros productos y preparaciones empleados en decoracién.
4. Importancia de la vajilla.

PARTE 6. ESPECIALISTA EN COCINA CREATIVA DE
AUTOR

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

1. Fuentes de informaciény 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 francesesy 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. Utilizacion de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
9. Cocina de fusion.
10. Cocina Creativa o de Autor:
11. Platos espanoles mas representativos.
12. Su repercusion en la industria hostelera.
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13. El mercadoy sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la Gltima

década.

14. Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS.

w

. 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 presentacién de elaboraciones
culinarias.

Andlisis, control y valoracion de resultados.

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

. Justificacién de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

PARTE 7. ESPECIALISTA EN COCINA ESPANOLAE
INTERNACIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA.
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Caracteristicas generales y evolucion histérica.

Alimentos espafoles 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 mds reconocidos.

Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA.

1. La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises.

Platos y productos mas representativos.

2. La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.
3. Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana.

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO.

1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises.

Otras cocinas de América.

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

Menaje mas caracteristico.

3. Aportaciones de la cocina asidtica a la gastronomia: principales platos y alimentos 'y

condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.
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PARTE 8. EXPERTO EN DECORACION Y
EXPOSICION DE PLATOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS.

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion. 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.

2. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicién en buffet.

. Adornos y complementos distintos productos comestibles.

4. Otros adornos y complementos.

w

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS.

Estimacion de las cualidades organolépticas especificas:

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias:

El disefo gréfico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién
y tipo de servicio.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su definicién y estandares de
calidad predeterminados.

PARTE 9. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

PN

1. ¢(Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

3. ;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
2. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3. Leyes de cardcter vertical referentes a la seguridad alimentaria
1. - Sobre productos de carne de vacuno
2. - Referente a productos lacteosy a la leche
3. - Referente a la pescay a sus productos derivados
4. - Referente a los huevos
5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominaciéon de calidad
1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecolégicos

Ver en la web
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UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al APPCC
(Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
8. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. - Inconvenientes del sistema APPCC
9. Capacitacion
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UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Los peligrosy su importancia
3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de Flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
9. Identificacion de los puntos de control criticos

10. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico

11. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

12. Establecer las acciones correctoras

13. Verificar el sistema

14. Revisién del sistema

15. Documentaciény registro

16. Anexo. Caso practico

1. - Datos generales del plan APPCC.

2. - Diagrama de flujo

Ver en la web
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3. - Tabla de analisis de peligros
4. - Determinacién de puntos criticos de control
5. - Tabla de control del APPCC

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1.
2.

Introduccién a los Planes Generales de Higiene
Disefo de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
. -Plan de Limpieza y Desinfeccién
. - Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
. - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
. - Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
. - Plan de formacién de manipuladores.
. - Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
. - Especificaciones sobre suministros y certificacién a proveedores
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
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5.
6.
7.

Introduccion a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
Registro de datos
Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

PN =
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Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacién de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
Establecer procedimiento para localizacién y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos
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UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.

3.

Sistemas de envasado
Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3. - Alimentos sin envasar
4. - Etiquetado de los huevos
5. - Marcas de salubridad

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.

3.
4.

5.

Introduccion
Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentaciéon necesaria
Automatizacién de la trazabilidad
Sistemas de identificacion
1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos
1. - Definiciones
El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos

. Concepto de alimento

1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. - Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacion de alimentos
2. Recepcion de materias primas
1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformacion
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. - Transporte
1. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. - Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
6. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
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UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteraciéon alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmisién
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA
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PARTE 10. MANIPULADOR DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

1. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Definicion de manipulador de alimentos
3. - Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento
1. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
2. - Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién
4. Recomendaciones alimentarias
5. Elnuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

. Concepto de contaminaciony alteracién de los alimentos
. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
. Origen de la contaminacion de los alimentos
. Los microorganismos y su transmisién
1. - Factores que contribuyen a la transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencion de enfermedades transmisibles
3. - Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1. Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacion quimicos
2. Elenvasadoy la presentacion de los alimentos
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciony
almacenamiento de los alimentos
1. - Practicas higiénicas y manipulacién de alimentos
2. - Requisitos en la recepciony el transporte
3. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
1. - Habitos del manipulador
2. - Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfeccién y control de plagas
1. - Limpieza y desinfeccién
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2. - Control de plagas
3. - Desinsectacién y desratizacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. -Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
1. - Cémo Ffacilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1. - Alimentos de alto riesgo

2. Los sistemas de autocontrol APCCy GPCH propios del sector de los alimentos de alto riesgo
1. - Origen del sistema APPCC
2. - Razones para implantar un sistema APPCC
3. - Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
4. - Fases del sistema APPCC

3. Cumplimentacién e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad
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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

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q +34958050200
formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@XOm®
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