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 DURACIÓN

 500 horas

 MODALIDAD

 Online

 CRÉDITO

 6 ECTS

TITULACIÓN

Doble Titulación: - Titulación de Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor expedida
por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociación
Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación
online por QS World University Rankings - Titulación Universitaria en Curso de Jefe de Cocina
con 6 Créditos Universitarios ECTS. Formación Continua baremable en bolsas de trabajo y
concursos oposición de la Administración Pública.
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DESCRIPCIÓN

Este Curso de Jefe de Cocina Creativa o de autor le ofrece una formación especializada en la
materia. Debemos saber que para el área de Hostelería 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 perseguirá la consecución de
los siguientes objetivos: Introducir al alumno en las diferentes áreas de la cocina, así 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 gestión y administración del establecimiento. Saber las características de los productos
que intervienen en la elaboración de los platos. Practicar posibles variaciones en las
elaboraciones culinarias, ensayando modificaciones en cuanto las técnicas, forma y corte de
los géneros, alternativa de ingredientes, combinación de sabores y forma de presentación y
decoración. Evaluar la información que se genera en términos de gustos, expectativas o
necesidades de una potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso de
producción culinaria para realizar las adaptaciones oportunas. Realizar procedimientos de
compra de acuerdo a un presupuesto establecido. Aplicar procedimientos de
almacenamiento de alimentos garantizando la preservación y conservación de los mismos en
condiciones de higiene.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este Curso Superior de Jefe de Cocina Creativa o de autor está dirigido a todas aquellas
personas interesada en el ámbito de Hostelería y 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
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específicos dentro del área desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse
profesionalmente en el sector, y más concretamente en Jefe de Cocina Creativa o de autor.

SALIDAS LABORALES

Gracias a este Curso Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor aumentarás
exponencialmente tu formación en el ámbito de la Hostelería permitiéndote ampliar tu
futuro laboral hacia el sector de la cocina. ¡Fórmate con nosotros y conviértete en un Chef
Profesional!
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: Cocina Creativa o de Autor

Manual teórico: Jefe de Cocina

Paquete SCORM: Jefe de Cocina

Paquete SCORM: Cocina Creativa o de Autor

* Envío de material didáctico solamente en España.

https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa/#solicitarinfo


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

https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa?promo=becaamigo
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa?promo=becadesempleo
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa?promo=becaemprende
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa?promo=becaantiguosalumnos
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa/#solicitarinfo


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

https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa/#solicitarinfo


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

https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa/#solicitarinfo


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

https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa/#solicitarinfo


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

https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa
https://euroinnova.edu.es/curso-cocina-creativa/#solicitarinfo


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

Programa Formativo

PARTE 1. JEFE DE COCINA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA HOSTELERÍA EN LA ACTUALIDAD

El turismo y su influencia en la hostelería1.
- Los productos turísticos1.
- El alojamiento2.

La restauración colectiva en la actualidad2.
- Tipos de restauración colectiva1.
- La oferta gastronómica2.

Tipos de establecimientos y fórmulas de restauración3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACIÓN

Servicio de menú1.
Servicio de buffet2.
Servicio de cóctel3.
Servicio de catering4.
Servicio de bebidas5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CULTURA GASTRONÓMICA

La cocina europea1.
La cocina americana2.
Las cocinas orientales3.
La cocina africana4.
La cocina moderna5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DIETÉTICA Y NUTRICIÓN

Clasificación de los alimentos1.
- Según su composición1.
- Según su función2.
- Clasificación de los nutrientes3.
- Necesidades de Nutrientes: Pirámide Nutricional4.

Calorías2.
- Necesidades de energía. Calculo1.
- Metabolismo basal2.

Valor energético de los alimentos3.
Clasificación de los alimentos4.

- Alimentos de origen animal1.
- Alimentos de origen vegetal2.
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- Otros alimentos3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA

Maquinaria utilizada en la cocina1.
- Generadores de calor1.
- Generadores de frío2.
- Maquinaria auxiliar3.

Batería de cocina2.
Utillaje y herramientas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACIÓN

Pescados1.
- Características del pescado1.
- Clasificación de los pescados2.

Crustáceos2.
- Crustáceos de cuerpo alargado1.
- Crustáceos de cuerpo corto2.

Carnes, aves y caza3.
- Carnes1.
- Aves2.
- Carnes con Denominación Específica, Indicación Geográfica u otra3.
denominación
- Caza4.

Hortalizas y verduras4.
- Bulbos1.
- Hoja y flor2.
- Frutos3.
- Tallo4.
- Raíces y tubérculos5.

Setas5.
- Principales especies de setas1.
- Especies más apreciadas gastronómicamente2.

Legumbres, pastas y arroz6.
- Legumbres1.
- Pastas2.
- Arroz3.

Los huevos7.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. TÉCNICAS CULINARIAS

Asar al horno, a la parrilla o a la plancha y en papillote1.
Freír en aceite2.
Saltear en aceite y en mantequilla3.
Hervir y cocer al vapor4.
Cocer en caldo corto o court bouillon5.
Brasear6.
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UNIDAD DIDÁCTICA 8. PLANIFICACIÓN Y ORGANIZACIÓN DEL TRABAJO EN EL
DEPARTAMENTO DE COCINA

Definición y modelos de organización1.
Estructuras de locales y zonas de producción culinaria2.
Especificidades en la restauración colectiva3.
El personal del departamento de cocina y sus categorías profesionales4.
Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento5.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACIÓN

Seguridad: factores y situaciones de riesgo más comunes en relación con las prácticas1.
profesionales en cocina

- Factores y situaciones de riesgo más comunes en hostelería1.
- Medias de prevención y protección. Instalaciones2.

Higiene alimentaria y manipulación de alimentos2.
- Normativa general de higiene aplicable a la actividad1.

Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores3.
- Contaminación cruzada1.
- Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos2.

Fuentes de contaminación de los alimentos4.
Limpieza y desinfección5.
Calidad higiénico-sanitaria6.

- Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico1.
(APPCC)

Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas básicas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. GESTIÓN AMBIENTAL

Agentes y factores de impacto ambiental1.
- Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos1.
generados, residuos sólidos y envases, emisiones a la atmósfera y vertidos
líquidos

Normativa aplicable relacionada con la protección ambiental2.
Gestión del agua y de la energía en los establecimientos3.
Consumo de energía: ahorro y alternativas energéticas y buenas prácticas ambientales4.
Buenas prácticas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de5.
hostelería

PARTE 2. COCINA CREATIVA O DE AUTOR

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

Fuentes de información y bibliografía sobre cocina moderna, de autor y de mercado:1.
identificación, selección, análisis, valoración y utilización.
Fundamentos. Características generales de estos tipos de cocina.2.
Evolución de los movimientos gastronómicos.3.
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Pioneros franceses y españoles.4.
La Nouvelle Cuisine” o Nueva Cocina. Antecedentes.5.
Hábitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.6.
De la nueva cocina o “la Nouvelle Cuisine” a la cocina actual7.
Utilización de materias primas características de cada zona en cocina creativa.8.
Cocina de fusión.9.
Cocina Creativa o de Autor.10.
Platos españoles más representativos.11.
Su repercusión en la industria hostelera.12.
El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en13.
la última década.
Influencia de otras cocinas.14.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EXPERIMENTACIÓN Y EVALUACIÓN DE RESULTADOS

Experimentación de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos,1.
instrumentos empleados, forma y corte de los géneros, alternativa de ingredientes,
combinación de sabores y formas de acabado.
Justificación y realización de variaciones en la decoración y presentación de2.
elaboraciones culinarias.
Análisis, control y valoración de resultados.3.
Aplicación de métodos de evaluación del grado de satisfacción de consumidores de4.
nuevas elaboraciones culinarias.
Justificación de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.5.
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