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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado de Cocina Creativa en Línea Fría

DURACIÓN
300 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
Este Postgrado de Cocina Creativa en Línea Fría 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 cocina Creativa en Línea Fría.

Objetivos

Mostrar de forma integral todo lo que conlleva la implantación y gestión de una línea fría
completa en una institución que da servicio a colectividades (hospitales, colegios, residencias…),
centrándose en los aspectos más cercanos al trabajo diario del personal de cocina.
Contextualizar la cocina en línea fría, dentro de la restauración a colectividades, y dar a conocer
sus cualidades diferenciales, y las modificaciones en el trabajo diario que acarrean.
Aplicar los conocimientos necesarios para el trabajo en lfc, incidiendo sobre aquellos que lo
diferencian de cualquier otro sistema de producción.
Conocer, respetar y aplicar la normativa vigente, en materia de seguridad e higiene alimentarias,
y participar en la implantación de un sistema de análisis de peligros y puntos de control críticos,
que certifique la calidad del trabajo realizado y los materiales y procesos empleados.
Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando modificaciones en
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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.

A quién va dirigido
Este Postgrado de Cocina Creativa en Línea Fría está dirigido a todas aquellas personas interesada en
el ámbito de Hostelería y Turismo y quieran especializarse en cocina Creativa en Línea Fría.

Para qué te prepara
Este Postgrado de Cocina Creativa en Línea Fría le prepara para adquirir unos conocimientos
específicos dentro del área desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse
profesionalmente en el sector, y más concretamente en cocina Creativa en Línea Fría.

Salidas laborales
Hostelería y Turismo.
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TEMARIO

PARTE 1. COCINA EN LÍNEA FRÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL DEPARTAMENTO DE COCINA

Definición y modelo 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 2. PRINCIPALES ASPECTOS DE LA COCINA EN LÍNEA FRÍA

Historia de la cocina española1.
- Pioneros franceses y españoles1.
- La cocina tradicional2.

Los sistemas de línea fría2.
- Principales aspectos de la cocina en línea fría1.
- Ventajas de la cocina en línea fría2.

La línea fría en la cocina3.
- Planificación necesaria en la cocina1.

Aspectos microbiológicos: bajas temperaturas y crecimiento de microorganismos4.
- Microrganismos indicadores de vida útil de los alimentos1.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EQUIPOS TÉCNOLOGICOS Y UTILLAJE EMPLEADOS EN LA COCINA EN LÍNEA
FRÍA

Equipos tecnológicos utilizados en la producción en línea fría1.
- Generadores de calor1.
- Generadores de frío2.
- Equipos de transporte refrigerado, regeneración y distribución3.

Utillaje y herramientas2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Sistemas de conservación1.
- Vacío1.
- Refrigeración2.
- Congelación3.

Conservación de productos no perecederos: acondicionamiento y normas básicas para el2.
almacenaje de productos
Envasado: Definición3.
Identificación de los principales equipos de envasado4.

- Atmósfera modificada1.
Asociación de los sistemas/métodos de conservación con su adecuación a los distintos5.
productos y equipos necesarios
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UNIDAD DIDÁCTICA 5. SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA

Sistema de autocontrol APPCC1.
- Pasos previos a los siete principios del sistema APPCC1.
- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC2.
- Puntos críticos de control, límite crítico, medidas de control y medidas correctoras.3.
Conceptos y supuestos prácticos de aplicación

Trazabilidad y seguridad alimentaria2.
Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN, ISO 9001:2000, UNE-3.
EN ISO 22000:2005 y otras). Análisis e interpretación

UNIDAD DIDÁCTICA 6. CALIDAD EN LA EMPRESA ALIMENTARÍA

Concepto de calidad1.
Aseguramiento de la calidad2.
Certificación de los sistemas de calidad3.
Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados4.
defectuosos

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.
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 en la última13.
década.
Influencia de otras cocinas.14.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EXPERIMENTACIÓN Y EVALUACIÓN DE RESULTADOS

Experimentación de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, instrumentos1.
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 de elaboraciones2.
culinarias.
Análisis, control y valoración de resultados.3.
Aplicación de métodos de evaluación del grado de satisfacción de consumidores de nuevas4.
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elaboraciones culinarias.
Justificación de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.5.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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