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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 en Ofertas Gastronómicas de Cocina Creativa y de Autor

DURACIÓN
240 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 en Ofertas Gastronómicas de Cocina Creativa y de Autor le ofrece una formación
especializada en la materia. En la actualidad el mundo de la cocina se ha puesto a la orden del día, con
la cantidad de variantes que podemos incluir en nuestros platos o menús es importante conocer todas
las técnicas y métodos a la hora de cocinar para así dejar satisfechos a nuestros clientes o invitados.

Objetivos

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.
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A quién va dirigido
Este Postgrado en Ofertas Gastronómicas de Cocina Creativa y de Autor está dirigido a todas aquellas
personas que se dedican al mundo de la restauración y que pretendan obtener conocimientos
relacionados con los productos culinarios, de la cocina creativa o de autor. Así como aquellos
interesados en la adquisición de conocimientos referentes a todo lo relacionado con ofertas
gastronómicas de cocina creativa y de autor.

Para qué te prepara
Este Postgrado en Ofertas Gastronómicas de Cocina Creativa y de Autor le prepara de manera
independiente platos de calidad además de saber gestionar ofertas gastronómicas de cocina creativa y
de autor.

Salidas laborales
Hostelería / Cocina.
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TEMARIO

PARTE 1. OFERTAS GASTRONÓMICAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FÓRMULAS EN LA RESTAURACIÓN

Definición1.
Características básicas2.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE ESTABLECIMIENTO EN LA RESTAURACIÓN

Tipos de establecimientos1.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PROPUESTAS CULINARIAS

Definición1.
Características2.
Tendencias alimentarias3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. RELACIONES EXTERNAS CON OTRAS EMPRESAS

Tipos de establecimientos1.
Definición de alojamientos turísticos y no turísticos2.
Fórmulas de estudio de La competencia3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PROCESO EVOLUTIVO EN LA RESTAURACIÓN

Fórmulas y modalidades1.
Tipos de factores2.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. MACRO-ECONOMÍA Y MICRO-ECONOMÍA EN LA RESTAURACIÓN

Definición1.
Diferencias entre ambas2.
Funciones y estructuras de cada una de ellas3.
Evolución del subsector en la restauración4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. LOS PRECIOS DE LAS OFERTAS GASTRONÓMICAS

Métodos para el cálculo de precios1.

PARTE 2. COCINA CREATIVA O DE AUTOR

UNIDAD DIDÁCTICA 1. OPERACIONES DE COMPRA DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS PARA EL
DOMICILIO.

Aplicación de criterios de compra y reposición.1.
Proceso de elaboración de la lista de la compra.2.
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Proceso de selección de establecimientos:3.
Selección de productos: Interpretación del etiquetaje en productos alimenticios y de cualquier4.
otra naturaleza que sean objeto de reposición.
Técnicas de transporte de cargas.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS, PRODUCTOS Y ENSERES.

Técnicas de conservación de alimentos, productos y enseres:1.
Procedimientos de organización y almacenamiento de alimentos, productos y enseres:2.
Almacenamiento y conservación de alimentos que requieren manipulación:3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS COCINADOS.

Técnicas de cocina doméstica:1.
Actuaciones previas al cocinado:2.
Proceso de conservación de alimentos cocinados:3.
Manipulación de menaje, utensilios y electrodomésticos:4.
Elaboración de menús:5.
Presentación y mantenimiento de las elaboraciones culinarias para el consumo.6.
Aplicación de normas mínimas de higiene en cualquier proceso de elaboración o manipulación de7.
alimentos.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. 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 5. 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.
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Aplicación de métodos de evaluación del grado de satisfacción de consumidores de nuevas4.
elaboraciones culinarias.
Justificación de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y REORDENACIÓN DE LA COCINA.

Procedimientos de limpieza e higienización de superficies, paramentos y mobiliario: limpieza de1.
mobiliario, secado, limpieza de paramentos, barrido, fregado.
Técnicas de limpieza en electrodomésticos: limpieza y secado.2.
Técnicas de limpieza de vajilla y útiles, procesos manuales o automáticos.3.
Preservación del orden.4.
Aplicación de productos y útiles de limpieza:5.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos 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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