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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

<~ EDUCAEDTECH

Group
ONLINE EDUCATION
'} EUROINNOVA @ inesem 4 INEAF
@‘U INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION = sc; BUS'NESS SCHOOL
EDU
(E “Inesalud

(. EDUCA & educaopen 9Educa.Pro

business school W tech school

°ceupe O ESIBE &5 JCAPMAN

European Business School testing solutions

] . Structurali
W UDAVINCI » Sructyratia

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/curso-elaboracion-exposicion-comidas-bebidas-bar-cafeteria

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:
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Postgrado de Elaboracién y Exposicion de Comidas y Bebidas en el Bar-
Cafeteria

DURACION
@ 240 horas

MODALIDAD
EEAN | oNuNE

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripcion

Si trabaja en el mundo de la restauracién y hosteleria y quiere conocer los aspectos fundamentales
sobre el servicio y elaboracién de bebidas, asi como de la elaboracién y exposicién de comidas este es
su momento, con el Postgrado de Elaboracién y Exposicién de Comidas y Bebidas en el Bar-Cafeteria
podrd adquirir las técnicas oportunas para desenvolverse de manera profesional en este sector.

Obijetivos

e Caracterizar las materias primas alimentarias de uso comun en las elaboraciones culinarias
sencillas propias de bar

 cafeteria, describiendo variedades y cualidades e identificando los factores culinarios o
parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracién o conservacion. Preparary
presentar elaboraciones culinarias sencillas propias de la oferta de bar

e cafeteria de acuerdo con la definicién del producto, aplicando las respectivas normas de
elaboracioén.

¢ Aplicar métodos de regeneracion, conservacion y envasado de alimentos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/curso-elaboracion-exposicion-comidas-bebidas-bar-cafeteria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

« Utilizar equipos, maquinasy utiles que conforman la dotacién basica para la preparacion de
elaboraciones culinarias sencillas propias de la oferta de bar

 cafeteria, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de un rendimiento éptimo.

¢ Analizary desarrollar el proceso de montaje de expositores y barras de degustacién en el bar

e cafeteria, aplicando técnicas decorativas para conseguir conjuntos de elementos atractivos,
equilibrados y arménicos Disenar decoraciones con géneros y productos gastronémicos,
aplicando técnicas graficas y de decoracién.

¢ Analizar y definir ofertas gastronémicas caracteristicas de bar

e cafeteria, estimando sus diferencias.

» Desarrollar el proceso de servicio de todo tipo de bebidas en barray mesa.

» Definir caracteristicas de los géneros necesarios para la preparacién, presentacién y servicio de
bebidas distintas a vinos.

« Utilizar equipos, maquinas, Gtiles y herramientas necesarios para la preparacién y conservacion
de bebidas distintas a vinos.

e Caracterizar las bebidas alcohdlicas y no alcohélicas mas significativas, distintas a los vinos.

A quién va dirigido

El Postgrado de Elaboracién y Exposicién de Comidas y Bebidas en el Bar-Cafeteria esta dirigido a
profesionales de la restauracién que quieran ampliar sus conocimientos asi como a personas
interesadas en este entorno laboral.

Para qué te prepara

El Postgrado de Elaboracién y Exposicion de Comidas y Bebidas en el Bar-Cafeteria le prepara para
tener una vision amplia sobre el mundo de la restauracién ya que podra aprender las técnicas y
conocimientos sobre el servicio y elaboracion de bebidas y comidas.

Salidas laborales

Hosteleria / Restauracién / Bar-Cafeteria.

EUROINNOVA
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TEMARIO

PARTE 1. ELABORACION Y EXPOSICION DE COMIDAS EN EL BAR-CAFETERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS ELEMENTALES DE USO COMUN EN EL BAR-CAFETERIA.

1. Definicion, clasificacién, tipos, caracteristicas y valor nutricional de las materias primas
elementales.

Cortes y piezas mas usuales: clasificaciéon, caracterizacion y aplicaciones.

Tipos de coccion para elaboraciones basicas.

Técnicas de conservacién para materias primas elementales.

Lugar de conservacion de materias primas elementales.

Diferentes técnicas de regeneracién para materias primas elementales.

Costes de materias primas sobre su elaboracion.

NoubkhwnN

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES CULINARIAS
ELEMENTALES

Preparaciones culinarias elementales.

Clasificacion, descripcion y aplicaciones.

Diferentes tipos de presentacion para estas elaboraciones.
Terminologia culinaria.

Recetario basico.

nhwn~

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS EN EL BAR-CAFETERIA

1. Sistemas y métodos basicos de regeneracién, conservacion y presentacion comercial de géneros
y productos culinarios.

2. Técnicas.

3. Identificacién de necesidades de conservacion y presentacion comercial.

4. Aplicacion de técnicas o métodos apropiados y ejecucion de operaciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS DE COCINA PARA BAR-CAFETERIA, APROVISIONAMIENTO INTERNO
PREELABORACION

1. Maquinaria y equipos basicos de cocina para elaboraciones sencillas propias de bar-cafeteria:
Clasificacion y descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacion y distribucion. Aplicacion de técnicas de manejo de la maquinaria. Limpieza y
mantenimiento de la maquinaria.

3. Bateriay utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 5. MONTAJE DE EXPOSITORES Y BARRAS DE DEGUSTACION

1. Expositores de alimentos y barras de degustacion en el bar-cafeteria: clasificacion, descripciény
medidas basicas.
2. Ubicacion, distribucion y mantenimiento del uso. Montaje y decoracion.

EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION CON PRODUCTOS EN LAS DIFERENTES ELABORACIONES
GASTRONOMICAS SENCILLAS EN EL BAR-CAFETERIA

1. Técnicas de decoracién con géneros frescos.
2. Técnicas de exposicion de platos preparados en buffet.
3. Elaboraciéon de bodegones con productos de nuestra carta.

UNIDAD DIDACTICA 7. OFERTAS GASTRONOMICAS PROPIAS DE BAR-CAFETERIA

Ofertas gastronémicas de bar-cafeteria.

Dietas saludables en el bar- cafeteria.

Disefio de mendus dietéticos para el bar-cafeteria.

Disefio de menus del dia. Ingenieria de mends.

Clasificacion de alimentos. Valor nutricional y aporte dietético.

AN =

PARTE 2. BEBIDAS
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS DE SERVICIO EN BARRA Y MESA.

Elementos, Gtiles y menaje necesario para el servicio de bebidas en barray mesa.
Diferentes tipos de servicio, componentesy funcién.

Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de bebidas.

Normas de cortesia en el servicio en barra.

Control de calidad en el proceso de preparaciéon y presentacion de bebidas. Normativa de
seguridad higiénico-sanitaria.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. GENEROS NECESARIOS PARA LA PREPARACION, PRESENTACION Y SERVICIO
DE BEBIDAS DISTINTAS A VINOS.

1. Distintas calidades del género a comprar.
2. Factores que intervienen en la calidad del género:
3. Controles de calidad sobre los géneros utilizados.

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA PREPARACION,
PRESENTACION, CONSERVACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.

1. Maquinaria del bar-cafeteria. Clasificacion y descripcién segun caracteristicas, funcionesy
aplicaciones. Productos con necesidad de refrigeracion. Productos sin necesidad de
refrigeracion.

2. Ubicacion y distribucién en barra:

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

4. Imagen corporativa de la empresa aplicado al servicio de bebidas.

5. Mantenimiento preventivo de la maquinaria de conservacién de bebidas en el bar-cafeteria.

UNIDAD DIDACTICA 4. BEBIDAS SIMPLES DISTINTAS A VINOS.

1. Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas:
2. Aperitivos, cervezas, aguardientes, licores:
3. Cafés, infusiones, chocolates, batidos naturales y zumos:

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. Aprovisionamiento y conservacién de este tipo de bebidas.
5. Aplicacién de las bebidas simples distintas a vinos en la cocina actual.
6. Cata de diferentes tipos de bebidas distintas a vinos. Fase visual. Fase olfativa. Fase gustativa.

UNIDAD DIDACTICA 5. BEBIDAS COMBINADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.

Clasificacion de los diferentes tipos de elaboraciéon de combinados.
Normas bdsicas de preparacion y servicio.

Whiskys.

Ron.

Ginebra.

Vodka.

Brandy.

NounbkhwnN=

UNIDAD DIDACTICA 6. COCTELERIA.

Elementos, Gtiles y menaje necesario para la cocteleria.
La «estacién central»; tipos, componentes y funcion.
Tipos de cristaleria utilizadas en el servicio de cocteles.
Asesorar sobre cécteles. Normas y procedimientos.
Normas para la preparacién de los cocteles.

Tipos de cortes de fruta para complemento y decoracion.
La presentacién de la bebida y decoracion.

Las bebidas largas o long-drinks:

Las combinaciones: Densidades y medidas.

10. Caracteristicas y servicio de las series de cocteleria.

11. Control de calidad en el proceso de preparacién y presentacion de cécteles.
12. Normativa de seguridad higiénico-sanitaria.

N AWM=

N

UNIDAD DIDACTICA 7. CONFECCION DE CARTAS DE BEBIDAS.

Elaboracion de cartas de bebidas.

Clasificacion de bebidas dentro de la carta.

Cartas de cafés e infusiones. Cartas de cocteleria. Cartas tematicas.

Disefo de cartas. Definicién de precios. La estacionalidad.

Control de stocks de bebidas. Control de caducidades de bebidas. Control de temperaturas.
Rotacion de productos.

6. Diferentes ejemplos de disefio sobre cartas de bar.

AN =
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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,

th
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