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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



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 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 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

EUROINNOVA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Master Europeo en Innovaciéon Gastronémica + REGALO: Doble Titulacién
Universitaria + 8 Créditos ECTS

DURACION
820 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
@ 8 ECTS

= M E @2

Titulacion

Titulacién Mdltiple:

- Titulacién de Master Europeo en Innovacién Gastronémica con 600 horas expedida por EUROINNOVA
BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de Formacién Superior
de Postgrado y Avalada por la Escuela Superior de Cualificaciones Profesionales

- Certificaciéon Universitaria en Gastronomia con 4 Créditos Universitarios ECTS (Curso Homologado y
Baremable en Oposiciones de la Administracion Publica)

- Certificacion Universitaria en Tecnologia Culinaria con 4 Créditos Universitarios ECTS (Curso
Homologado y Baremable en Oposiciones de la Administracién Pablica)
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 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)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Este Master en Innovacion Gastronémica le ofrece una formacion especializada en la materia. En la
actualidad, en el mundo de la restauracion, es muy importante conocer los aspectos fundamentales de
la innovacién gastronémica. El presente Master en Innovaciéon Gastronémica ofrece los conocimientos
necesarios para que el alumno se forme en todos los aspectos actuales de la gastronomia.

Objetivos

¢ Describir las ofertas gastronémicas de espafolas, internacionales y de otras partes del mundo.

e Conocer las elaboraciones gastronémicas de carne, pescado, hortalizas, legumbres y arroces y
pasta.

e Determinar las materias primas utilizadas en reposteria.

¢ |dentificar los postres mas populares.

¢ Adquirir los conocimientos y habilidades para una correcta presentaciéon y acabado de las
elaboraciones culinarias.

¢ Conocer los fundamentos de la tecnologia culinaria.

¢ Describir la maquinaria y equipos de cocina.

» Especificar los procesos de regeneracion, preelaboracién y conservacién de productos culinarios.

¢ Conocer el concepto de biotecnologia de alimentos.

« |dentificar los procesos de fermentacion de los alimentos manipulados en cocina.

e Conocer las buenas practicas ambientales en las industrias alimentarias.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

El Master en Innovacién Gastrondmica esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al
mundo de la restauracion, mas concretamente a la cocina y que pretendan obtener conocimientos
relacionados con los productos culinarios, de la cocina creativa o de la innovacién gastronémica.
Ademads es interesante para profesionales que deseen seguir formandose en la materiay
especializarse en esta labor.

Para qué te prepara

El Master en Innovacién Gastronémica le prepara para tener una vision amplia y precisa del entorno
alimenticio en relaciéon con varios aspectos importantes como la biotecnologia sanitaria, enologia,
preparacion de carnes y pescados etc. Con el objetivo de realizar una innovacién gastronémica a la
hora de realizar una labor en este ambito.

Salidas laborales

Innovacién Gastronémica / Hosteleria / Biotecnologia / Tecnologia de los Alimentos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

TEMARIO

PARTE 1. BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

1. Concepto de biotecnologia
2. Historia de la biotecnologia
3. Biotecnologia: campos de aplicacién
1. - Industria farmacéutica
2. -Industria alimentaria
3. - Industria medioambiental
4. -Industria agropecuaria
5. - Herramientas de diagnéstico
4. Biotecnologia en la actualidad

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos
1. - Historia de la Biotecnologia de los alimentos
2. - Biotecnologia tradicional VS Biotecnologia moderna
3. - Prevencién de intoxicaciones alimentarias
2. Conceptos relacionados
1. - Nuevos alimentos
2. - Alimentos funcionales
3. - Alimentos probidticos
4. - Alimentos prebidticos
5. - Alimentos transgénicos
3. La Biotecnologiay los alimentos
4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

1. Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia
1. - Breves nociones de genética
2. -ELADN
3. - Herramientas de Ingenieria Genética
2. Ingenieria genéticay los alimentos
1. - Modificaciéon de microrganismos
2. - Modificacién de vegetales
3. - Modificaciones de animales
3. Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
1. - Beneficios de la produccién por Ingenieria Genética
2. - Riesgos de la produccién por Ingenieria Genética
. Genes, alimentacién y salud
. Genesy proteinas
. Utilizaciéon de las enzimas en la alimentacion
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UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
1. - Microbios como alimento
2. - Biomoléculas
3. - Edulcorantes
4. - ;Es malo comer microorganismos?
2. Alimentos fermentados
3. Las fermentaciones de caracter alcohédlico

1. - Arroz
2. -Vino
3. -Cerveza
4. -Cava
4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico
1. -Pan

2. -Encurtidos
UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién carnica
2. La fermentacion de los productos lacteos

1. - Quesos
2. -Yogur
3. - Kéfir

3. La fermentacion de otros productos
1. - Salsa de soja
2. - Queso de tofu
3. -Miso

4. Tecnologia enzimatica y biocatélisis

UNIDAD DIDACTICA 6. MICROORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS. APLICACION EN LOS
ALIMENTOS Y EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICION

1. Definicion de OMG

2. OMGy su relacién con los alimentos transgénicos

3. ;Cémo se sabe si un alimento es transgénico?
1. - ;Comemos genes y proteinas transgénicas cuando ingerimos los alimentos transgénicos?
2. - Olor y sabor de los alimentos transgénicos

4. Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

1. Tipologia de los alimentos transgénicos
2. Alimentos de origen vegetal
1. - Caracteres buscados en la transgénesis de las plantas
2. - Andlisis de una planta transgénica utilizada como alimento en la Unién Europea
3. Alimentos de origen animal
4. Microorganismos transgénicos
5. Legislacién en torno a los alimentos transgénicos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicién de alimentos funcionales
1. - ;Con qué ingredientes cuenta?
2. - ;Cudles son sus utilidades?
2. Aspectos relacionados con la aplicacion de los alimentos funcionales
- Alimentos funcionales en la primera infancia
- Alimentos funcionales reguladores del metabolismo
- Alimentos funcionales aplicados al estrés oxidativo
- Alimentos funcionales cardiovasculares
- Alimentos funcionales digestivos
- Alimentos funcionales para el rendimiento cognitivo y mental
7. - Alimentos funcionales para el rendimiento y mejora del estado fisico
3. Tipologia de alimentos funcionales
- Alimentos funcionales naturales
2. - Alimentos funcionales modificados
4. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

aunhkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 9. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, SIMBIOTICOS Y
ENRIQUECIDOS

Alimentos Probidticos
Alimentos Prebidticos
Alimentos Simbidticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios

AN =

UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria
2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos
1. - Componentes del alimento
2. - Compuestos xenobidticos
3. - Agentes infecciosos
4. - Biotoxinas
5. - Téxicos que aparecen durante el procesamiento de alimentos
3. Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnoldgicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 11. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

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

EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 12. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decalogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

ounpkpwN-=

PARTE 2. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y 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 confeccién 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
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UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas peculiares.

2. Concepto de calidad por parte del cliente.

3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
4. Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

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

PN

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

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

2. 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.

©ONU AW

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccién, control, distribuciéon y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiény control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

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.
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PARTE 3. GASTRONOMIA
UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA

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 espanola en el mundo. Platos mas
representativos de la gastronomia espanola

5. Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura

PN
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La dieta mediterrdneay sus caracteristicas

Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos
Restaurantes espanoles mas reconocidos

Utilizacion de todo tipo de terminologia culinaria
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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 mds 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

MODULO 2: ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracién
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con carnes, aves,
cazay despojos

UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE 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 6. 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 acompafamiento

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

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

4. Platos elementales con huevo

MODULO 3: REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERIA

1. Materias primas empleadas en reposteria
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2. Principales preparaciones basicas. Composicién y elaboracion. Factores a tener en cuenta en su
elaboraciény conservacion. Utilizacion

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

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial

UNIDAD DIDACTICA 8. POSTRES ELEMENTALES (TEMA 5 UF0069 ELABORACIONES BASICAS DE
REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES)

1. Importancia del postre en la comida
2. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencién
de los postres elementales mds representativos

MODULO 4: PRESENTACION DE LAS ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 9. PRESENTACION DE PLATOS

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion.

2. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet
3. Adornosy complementos distintos productos comestibles

4. Otros adornos y complementos

UNIDAD DIDACTICA 10. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias

El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segin tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion
y tipo de servicio

5. Ejecucién 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

PN =

PARTE 4. TECNOLOGIA CULINARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA

1. Introduccién a la tecnologia culinaria.
2. Descripcién de los espacios culinarios

UNIDAD DIDACTICA 2. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

1. Identificacién y clasificaciéon segun caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas
comunes

2. Especificidades en la restauracion colectiva

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y mantenimiento
caracteristicos

UNIDAD DIDACTICA 2. REGENERACION DE GENERO Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS COMUNES EN
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COCINA

1. Definicién

2. ldentificacion de los principales equipos asociados
3. Clases de técnicasy procesos simples

4. Aplicaciones sencillas

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN COCINA

1. Términos culinarios relacionados con la preelaboraciéon
2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE PREELABORACION

1. Cortesy piezas mas usuales: clasificacion, caracterizaciény aplicaciones

2. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

3. Realizacién de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias mas
comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL

Identificaciény clases

Identificacién de equipos asociados

Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion

Operaciones necesarias para el envasado, conservaciéon y presentacion comercial de génerosy
productos culinarios de uso comudn

PN

UNIDAD DIDACTICA 6. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

Biotecnologia de los alimentos
Conceptos relacionados

La Biotecnologia y los alimentos
Bioquimica nutricional

PN

UNIDAD DIDACTICA 7. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados

3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 8. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién carnica

2. La fermentacion de los productos lacteos
3. La fermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

UNIDAD DIDACTICA 9. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
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Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decdlogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

UNIDAD DIDACTICA 10. CALIDAD EN PREELABORACION Y CONSERVACIONES CULINARIAS

1.
2.

Aseguramiento de la calidad
Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos

PARTE 5. COCINA CREATIVA O DE AUTOR

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

1.

O Nk WN

9.
10.
11.
12.
13.

14.

Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:
identificacién, seleccion, analisis, valoracion y utilizacién.

Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

Evolucion de los movimientos gastronémicos.

Pioneros franceses y espanoles.

La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.

Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

De la nueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual

Utilizacién de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
Cocina de fusién.

Cocina Creativa o de Autor.

Platos espanoles mas representativos.

Su repercusion en la industria hostelera.

El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la ultima
década.

Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS

1.

w

5.

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 presentaciéon de elaboraciones

culinarias.

. Analisis, control y valoracién de resultados.
. Aplicacion de métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas

elaboraciones culinarias.
Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

PARTE 6. COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

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

Alimentos espafnoles 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.
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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 recipientesy utensilios.
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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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