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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
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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
innovacién 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 educacioén 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
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ 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.

DELNCALIDAD AHBENTAL 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
3 |

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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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

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

. . VISA P payral

mastercord maastro

'r'. bizum amazon pay .' Pay G Pay

Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 195 biscovir @efecty @)Ramae CMR

y muchos mas...
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Postgrado de Jefe de Cocina. Especialidad en Tapas, Pinchos y Canapés +
Titulacién Universitaria

DURACION
500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

< [ E €

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacién de Postgrado de Jefe de Cocina. Especialidad en Tapas, Pinchosy
Canapés con 500 horas 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 - Titulaciéon Universitaria en Curso de Jefe de
Cocina con 8 Créditos Universitarios ECTS. Formacién Continua baremable en bolsas de trabajoy
concursos oposicion de la Administracién Publica.
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s formativas

mo centro acreditado io

expide el presente it

o pr
5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

vvvvvvvv duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Euroinnova International Online Education.

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumno/a La Direccién Académica

Descripcion

Las tapas, pinchos y canapés se han convertido en una forma diferente de comer: mas 4gil, placentera,
variada y social. Una costumbre que empieza a rebasar la frontera entre los establecimientos publicos
y los hogares espanoles. Con este curso cocina tapas pinchos canapes el alumno aprendera los

conocimientos y habilidades necesarias para optimizar el servicio a partir de tapas, pinchos y canapés.

Objetivos

Entre los objetivos del Curso de tapas y pinchos podemos destacar los siguientes: - Conocer la
situacion actual de la hosteleria, asi como las tendencias con mayor relevancia. - Adquirir
conocimientos relacionados con los diferentes tipos de servicio que se pueden presentar en un
establecimiento de restauracion. - Identificar las diferentes culturas gastronémicas, tanto a nivel
nacional como internacional. - Indagar al respecto de las caracteristicas fundamentales de la dietética
y la nutricién, asé como proceder a la identificacion de las materias primas mas utilizadas en el
departamento de cocina. - Aportar los conocimientos necesarios para planificar y organizar
correctamente el trabajo en el departamento de cocina. - Aplicar una adecuada gestion de la calidad,
de la higiene y la seguridad, con el fin de ofrecer unos productos y servicios de gran calidad. - Formarse
en la higiene alimentaria en la elaboracién de tapas. - Aprender a clasificar los géneros de alimentos. -
Conocer los aspectos generales de las tapas, las variedades y elaboraciones. - Aprender un abanico de
recetas de tapas. - Conocer las distintas medidas de higiene alimentaria necesaria para la elaboracion
de pinchos. - Conocer la clasificacion de los géneros de los alimentos. - Conocer las diferentes técnicas
de conservacion de los alimentos empleados en la elaboracién de pinchos. - Aprender conceptos sobre
higiene alimentaria a la hora de elaborar canapés. - Conocer la clasificacion de los distintos géneros de
alimentos. - Aprender técnicas de conservacién de los alimentos empleados en la elaboracién de

EUROINNOVA
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canapés. - Aprender las distintas recetas de canapés.

A quién va dirigido

Este Curso de Tapas y Pinchos esta dirigido a empresarios de hosteleria, cocineros, ayudantes de
cocina. Se dirige en general alumnos de hosteleria y aficionados a la cocina que deseen incorporar
tapas, pinchos y canapés originales que haran las delicias de los clientes.

Para qué te prepara

Con este Postgrado de Jefe de Cocina. Especialidad en Tapas, Pinchos y Canapés, el alumno aprendera
la preparacién y presentaciéon de diversos y variados tipos de tapas, pinchos y canapés. Ademas de
practicar las técnicas que se precisan para llevar a cabo una correcta elaboracién de recetas de rapida
elaboracioén.

Salidas laborales

Hosteleria, Turismo, Cocina de Restaurantes y Comedores.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. TAPAS, PINCHOS Y CANAPES
UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA EN LA ELABORACION DE PINCHOS

1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable
2. - Alteracién y contaminacion de los alimentos
. Tipos de alimentos segun el nivel de peligrosidad en su manipulacién
1. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
. Fuentes de contaminacion de los alimentos
. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano
. Limpiezay desinfeccién
1. - Disposiciones para la limpieza
. Material en contacto con los alimentos: tipos y requisitos
. Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptosy aplicaciones

N

v bW

~N O

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE LOS GENEROS DE ALIMENTOS

Clasificacion de las materias primas

Clasificacion gastronémica

Caracterizacién nutricional de las materias primas
Clasificacion comercial: fFormas de comercializacion
Denominaciones de origen

AW =

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS EMPLEADOS EN LA
ELABORACION DE PINCHOS

1. Sistemas y métodos de conservacion
1. -Instalaciones
2. - Temperaturas
3. - Envases adecuados
4. - Envases de vidrio
2. La congelacién
1. - La ultra congelacion y la conservacién de los productos ultra congelados
2. - La correcta descongelacién
3. Otros tipos de conservaciéon
1. - Ventajas de la conservacion al vacio
2. - Otras
3. - La conservacién en cocina: los escabeches y otras conservas

UNIDAD DIDACTICA 4. ASPECTOS GENERALES DE LAS TAPAS, VARIEDADES Y ELABORACION

1. Definiciény tipos de tapas
2. Diferencia con los canapésy los pinchos
3. Variedades de tapas

EUROINNOVA
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4. Elaboraciéon de tapas
UNIDAD DIDACTICA 5. COMO HACER TAPAS: RECETAS DE TAPAS

1. Tapas espanolas

2. Tapas frias

3. Recetas de tapas originales para bares
4. Recetas de tapas de disefno

UNIDAD DIDACTICA 6. ASPECTOS GENERALES DE LOS PINCHOS, VARIEDADES Y ELABORACION

1. Origenes de los pinchos
2. ;Qué es un pincho?
3. Diferencias con los canapés y tapas

UNIDAD DIDACTICA 7. COMO HACER PINCHOS: RECETAS DE PINCHOS

1. Pinchos de tortilla
2. Pinchos frios
3. Pinchos de fruta

UNIDAD DIDACTICA 8. ASPECTOS GENERALES DE LOS CANAPES, VARIEDADES Y ELABORACION

;Qué es un canapé?

Origen de los canapés

Tipos de canapésy su elaboracion

;Qué diferencias existen con otros aperitivos?

PN =

UNIDAD DIDACTICA 9. COMO HACER CANAPES: RECETAS DE CANAPES

1. Canapés de navidad

2. Canapés de salmén

3. Canapés con pan de molde
4. Canapés sencillos

PARTE 2. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Definicién y clasificacion

Tipos y técnicas basicas

Decoraciones basicas

Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacion
Aplicacién de técnicas de regeneracion y conservaciéon

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevenciény control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOS Y CALIDADES DE CAFE, PRODUCTOS DE TUESTE Y APERITIVOS
EXTRUSIONADOS

N

10.
11.
12.
13.
14.
15.

N A WN =

Botdanica del café

Historia, origen y expansion

Cultivo, plantaciones, cosechay procesamiento
Clasificacion

Pulido

Almacenamiento

Envejecimiento

Descafeinamiento

Tueste y torrefaccion

Variedades de grano

Propiedades del café

Estadisticas econdémicas

Los sucedaneos del café

Frutos secos con cascara

Cerealesy otras materias para la elaboracién de productos extrusionados

UNIDAD DIDACTICA 4. RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CAFE Y MATERIAS PRIMAS

1.
2.

W

9.
10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.

Caracteristicas de las materias primas al inicio de la recepcién
Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad del café y materias
primas

. Preparacion del café en el proceso de recepcion

Seleccién de la materia prima

. Operaciones en el proceso de recepciéon: Pesado, manejo de las basculas,inspeccién de semillas,

secado, limpieza, ensilado, segundo secado, almacenamiento y conservaciéon
Elaboracién de partes de trabajo, anotacién de incidencias

. Pardmetros de seleccién: pesado, pureza, humedad, otros
. Equipos de recepcion: basculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y constitucién de estos

equipos

Equipos de limpieza y secado

Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje

Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepcién y almacenaje de semillas. Regulacion
y limpieza

Anomalias mas frecuentes en los equipos de recepcién

Incidencias o desviaciones que puede sufrir las materias primas en la recepciéon y preparacién del
café y materias primas

Aplicacién de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia prima

Residuos generados en el proceso de recepcion del café y materias primas

Métodos de eliminaciéon y recogida de residuos

Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepcion

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROLES DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE RECEPCION Y PRE-
TRATAMIENTO

1.
2.

Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de procedimiento
Ensayos rapidos durante el proceso productivo

EUROINNOVA
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9.
10.
11.
12.
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Manejo de los equipos de medida

Aplicacién del plan de calibracién para ensayos rapidos

Especificaciones para las distintas muestras

Registros y valoracién de resultados

Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad

Emisién de informes de las desviaciones detectadas

Control de la calidad en el drea de recepcidn y preparacién de café y materias primas
Pardmetros fisicos, quimicos y microbiolégicos de control de calidad de café y materias primas
Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcién y preparacion

Interpretacién de resultados de analisis

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL PROCESO DE RECEPCION Y PREPARACION

NoubkhwnN=

Equipos personales de proteccion para cada puesto y drea de trabajo
Medidas personales higiénicas en la manipulacién de alimentos

Plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccién
Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos. Comprobaciones
Precauciones en la ejecucion de las operaciones. Medidas preventivas
Limpieza de las areas de trabajo

Actuacion en caso de accidente. Primeros auxilios.

EUROINNOVA
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Teléfonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @

PROINNO,
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’>
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