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Universitaria

Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

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 estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién 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.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor + Titulacion Universitaria

DURACION
0500 horas

MODALIDAD
OOnline

CREDITO
06 ECTS

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Doble Titulacion: - Titulacion de Postgrado de Jefe de Cocina Creativa o de Autor expedida
por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacion
Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion
online por QS World University Rankings - Titulacién Universitaria en Curso de Jefe de Cocina
con 6 Créditos Universitarios ECTS. Formacién Continua baremable en bolsas de trabajoy

concursos oposicion de la Administracién Publica.

CUALIFICAZ o
X Titulacién Expedida por G Titulacién Avalada para el
) EUROINNOVA  euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
Sniine Education - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via

correo postal, la titulacion que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracidn del mismo, el nombre y DNI del alumno, el

nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesory Director del centro, vy los sellos de la instituciones

gue avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional

para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR § AENOR o
www.euroinnova.edu.es
[rosor | [somen |
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero 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

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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DESCRIPCION

fe 1) euroINNOVA
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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 perseguira la consecucién 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 trabajoy
gestionar internamente su departamento. Organizar los procesos de trabajo para optimizar
la gestion y administracion del establecimiento. Saber las caracteristicas de los productos
que intervienen en la elaboracién 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 presentaciény
decoracién. 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
produccion culinaria para realizar las adaptaciones oportunas. Realizar procedimientos de
compra de acuerdo a un presupuesto establecido. Aplicar procedimientos de
almacenamiento de alimentos garantizando la preservacién y conservacién de los mismos en
condiciones de higiene.

A QUIEN VA DIRIGIDO

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

PARA QUE TE PREPARA

Este Curso de Jefe de Cocina Creativa o de autor le prepara adquirir unos conocimientos

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD
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especificos dentro del drea 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 dmbito de la Hosteleria permitiéndote ampliar tu
futuro laboral hacia el sector de la cocina. jFérmate con nosotros y conviértete en un Chef
Profesional!

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS
(=

Manual tedrico: Cocina Creativa o de Autor
Manual tedrico: Jefe de Cocina

Paquete SCORM: Jefe de Cocina

Paquete SCORM: Cocina Creativa o de Autor

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR j§] AENOR 2
www.euroinnova.edu.es :
s | e T )
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FORMAS DE PAGO

- Tarjeta de crédito.

- Transferencia. (°-\

- Paypal. = bizum

- Bizum.

- PayU. W b? gmozl
- Amazon Pay.

LLAMANOS GRATISAL &

FINANCIACION Y BECAS

Matriculate en comodos
Plazos sin intereses.

Fracciona tu pago con la
garantia de

Innovapay

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al

maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que

componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %

T BECA
sin intereses.

Emprende

www.euroinnova.edu.es

BECA
Desempleados

BECA
Antiguos
Alumnos
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
. *t * *'
% Junta
T de Andalucia

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
- AENOA

15014001

. Unién Europea EUROPEO
@ AENOR | AENOR ﬁ "‘ EHETIEIED
W Cecnp g:ﬂg:unm iﬂﬁ'&% iNet Ad b ASSOCIATE
obe

150 9001

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E du Catl OI’]
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

www.euroinnova.edu.es

AENOR AENOR
[romo oo *

IQ.NET
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Programa Formativo

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 fFérmulas de restauracién

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION

Servicio de menu
Servicio de buffet
Servicio de coctel
Servicio de catering
Servicio de bebidas

RN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CULTURA GASTRONOMICA

La cocina europea

La cocina americana
Las cocinas orientales
La cocina africana

La cocina moderna

kN =

UNIDAD DIDACTICA 4. DIETETICA Y NUTRICION

1. Clasificacién de los alimentos
1. - Segln su composicion
2. -SegUn su funcién
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

www.euroinnova.edu.es
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3. - Otros alimentos

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

1. Maquinaria 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. - Clasificacion 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 Denominacién Especifica, Indicacién Geografica u otra
denominacién

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 plancha y en papillote
Freir en aceite

Saltear en aceite y en mantequilla

Hervir y cocer al vapor

Cocer en caldo corto o court bouillon

Brasear

oukhwnNn-=

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN EL
DEPARTAMENTO DE COCINA

Definicién y modelos de organizacién

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria

Especificidades en la restauraciéon colectiva

El personal del departamento de cocinay sus categorias profesionales
Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

kN =

UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

1. Seguridad: factores y situaciones de riesgo mas comunes en relacién con las practicas
profesionales en cocina
1. - Factoresy situaciones de riesgo mds comunes en hosteleria
2. - Medias de prevencion y proteccion. Instalaciones
2. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad
3. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
1. - Contaminacién cruzada
2. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
4. Fuentes de contaminacién de los alimentos
Limpieza y 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

v

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 atmodsfera y vertidos
liquidos
Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
Gestion del aguay de la energia en los establecimientos
Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales
Buenas practicas 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

vhwn

1. Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:
identificacién, seleccion, andlisis, valoracion y utilizacion.

2. Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

3. Evolucién de los movimientos gastronémicos.

www.euroinnova.edu.es
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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 fusioén.
10. Cocina Creativa o de Autor.
11. Platos espanoles mas representativos.
12. Surepercusion en la industria hostelera.
13. El mercadoy sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en
la ultima década.
14. Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 2. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS

1. Experimentacion 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.

2. Justificacién y realizacion de variaciones en la decoraciéon y presentacion de

elaboraciones culinarias.

Andlisis, control y valoracion de resultados.

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

5. Justificacién de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.
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Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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