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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.

Mas de Mas de

19 | 300k

anos de estudiantes
experiencia formados

Hasta un

98%

tasa
empleabilidad

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

Hasta un Hasta un

100% | 50%

de financiacion de los estudiantes
repite

SROINNG,

< d
A€ 1Y EUROINNOVA
%Eog INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Yag o



https://www.euroinnova.com/curso-superior-elaboracion-postres-elementales-reposteria

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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INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/curso-superior-elaboracion-postres-elementales-reposteria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 en Elaboracién de Postres Elementales y Reposteria
DURACION
® 240 horas
MODALIDAD
AN | 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

En la actualidad, en el mundo de la restauracién, es muy importante conocer como desarrollar los
procesos de preelaboracion, preparacién, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos 'y
definir ofertas gastronémicas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la
calidad y objetivos econémicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e
higiene en la manipulacién alimentaria. Por ello, con el presente curso se trata de aportar los
conocimientos necesarios para preparar elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales.

Objetivos

¢ Ubicar la actividad repostera dentro del contexto de trabajo como empresa independiente o
como departamento, identificando los distintos tipos existentes, asi como las categorias de los
profesionales que en ella trabajan.

¢ Conocer e identificar las condiciones idéneas de los locales de reposteria que se deben respetar
en el trabajo diario de los obradores.

e Conocer y manejar las maquinas, utensilios, y demds instrumentos presentes en las empresas o
departamentos de pasteleria, evitando riesgos de accidentes durante su uso.

¢ Saber las caracteristicas de las materias primas, y su uso mas frecuente en pasteleria tradicional.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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¢ Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecuciéon y conservacion de elaboraciones
basicas de miultiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de
preparaciones basicas de reposteria y postres elementales.

¢ Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas bdsicas de reposteria y, en su caso, de conservacion,
para obtener postres elementales.

¢ Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneraciéon que precisan las preparaciones
bésicas de reposteria y postres elementales para su uso o consumo posterior.

¢ Analizary efectuar operaciones de acabado de preparaciones basicas de reposteria y postres
elementales de acuerdo con su definicion, estado y tipo de servicio, para responder a una
optima comercializacién.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la restauracién, mas
concretamente a la cocinay que pretendan obtener conocimientos relacionados con las técnicas
culinarias en consonancia con las elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales. A
cualquier persona interesada en adquirir los conocimientos propios de este sector.

Para qué te prepara

Este Postgrado en Elaboracion de Postres Elementales y Reposteria, ofrece una formacion especifica
en elaboracién de postre y productos de reposteria.

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequenos establecimientos del subsector de restauracién.

EUROINNOVA
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TEMARIO

PARTE 1. REPOSTERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion:
1. * Pasteleria tradicional.
2. * Pasteleria industrial.
3. * Distribuidor de pasteleria.
4. * Establecimientos que venden productos de pasteleria.
5. * Otros establecimientos especializados.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS OFERTAS DE REPOSTERIA.

1. Definicion de los elementos y variables de las ofertas de reposteria.
2. Planificaciony disefo de ofertas: la carta, catidlogos para venta directa o a hosteleria, otras.
3. Calculo de necesidades de aprovisionamiento interno para confeccion de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO INTERNO.

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del proceso de
aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccién y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcién y verificacién de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.

. Control de stocks.

AN =

SowYweNOa
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UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicion y clases de costes.

Célculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijaciéon de precios.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA APLICADA A REPOSTERIA.

1. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

PROINNo,
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2. Caracterizacién de los grupos de alimentos:
1. *Harinas.
* Grasas.
* Lacteos y derivados.
* Qvoproductos.
* Frutas.
* Chocolates y coberturas.
* Frutos secos.
8. * Azlcaresy varios.
. Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.
4. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,
funcionales y estructurales del organismo humano.
5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas de reposteria dirigidos a distintos
colectivos.
6. Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

NouvkwhN

w

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

Aseguramiento de la calidad.

Caracteristicas peculiares.

Concepto de calidad por parte del cliente.

Programas, procedimientos e instrumentos especificos.

Técnicas de autocontrol. Analisis de peligros y puntos de control criticos (APYPCC)
Actividades de prevencion y control de los insumos.

ounphpwnN-=

PARTE 2. ELABORACIONES BASICAS DE REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES
UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE REPOSTERIA

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria, distintos moldes y sus caracteristicas.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes.

Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.
Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas confitadas, pulpas,
etc.)

Almendras y otros frutos secos.

Huevos y ovoproductos.

Gelatinas, especias,...

Distintas clases de “mix”

Productos de decoracién.

AN =
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERIA

EUROINNOVA
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1. Materias primas empleadas en reposteria.

2. Principales preparaciones basicas. Composicién y elaboracion. Factores a tener en cuenta en su
elaboraciény conservacion. Utilizacién.

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azlcar, cremas, frutas, chocolate,
almendras, masas y otras: composicion, factores a tener en cuenta en su elaboracién,
conservacién y utilizacion.

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE
PREPARACIONES DE MULTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES

1. Asar al horno

2. Freir en aceite

3. Saltear en aceite y en mantequilla.
4. Herviry cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES

1. Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones
2. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencién
de los postres elementales mas representativos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificaciéon de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

aunpkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES

1. Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.

2. Utilizacién de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios.

3. Cremas, chocolatesy otros productos y preparaciones empleados en decoracién.
4. Importancia de la vajilla.

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 @
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