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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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,



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

ALIANZA EUROINNOVAY CEUPE

La alianza entre Euroinnova International Online Education y CEUPE representa un hito significativo en
el &mbito de la educaciéon online. Al unir fuerzas, ambas instituciones consolidan un enfoque
colaborativo e innovador, adaptado a las demandas cambiantes del mercado laboral y las necesidades
individuales de los estudiantes. Ademads de priorizar la flexibilidad y la practicidad en la formacioén,
esta alianza busca impulsar el desarrollo personal y profesional de cada estudiante, brindando un
acceso mdas amplio a la educaciéon de calidad, mediante el aprovechamiento de las ultimas
innovaciones tecnolégicas.

Con un equipo docente altamente especializado y plataformas de aprendizaje que integran tecnologia
educativa de vanguardia, Euroinnova y CEUPE se comprometen a ofrecer una experiencia de
aprendizaje Unica. Este enfoque dindmico y didactico no solo facilita la retencién de conocimientos,
sino que también equipa a los estudiantes con las habilidades necesarias para adaptarse eficazmente a
una sociedad en constante evolucién. En conjunto, ambas instituciones comparten un objetivo comun
de democratizar la educacion y llevarla a un nivel superior, asegurando asi un futuro mas prometedor.
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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

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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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.

ﬂhg EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Master en Direccién e Innovacién de la Gastronomia
DURACION
@ 1500 horas
MODALIDAD
EEAN | oNUNE

8 ACOMPANAMIENTO
'_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulo de Master en Direccion e Innovacién de la Gastronomia certificado por CEUPE

Descripcién

El Master en Direccién e Innovacion de la Gastronomia te ofrece la oportunidad de sumergirte en un
sector en plena expansion, donde la creatividad y la sostenibilidad marcan la pauta. La gastronomia
contemporanea demanda profesionales capaces de desarrollar técnicas modernas como la cocina
molecular, el sous-vide, y el uso de nitrégeno liquido. Este programa te equipa con las habilidades para
innovar en la eleccion de ingredientes, explorando desde proteinas alternativas hasta superalimentos.
La biotecnologia alimentaria y las técnicas de cocina creativa te permitirdn liderar en un mercado que
valora la innovacion y la calidad. Optar por este master es apostar por un futuro lleno de posibilidades,
en un ambito en auge.

Objetivos

Desarrollar técnicas avanzadas de cocina molecular y su aplicacién en platos innovadores.
Implementar métodos de coccién al vacio para mejorar texturas y sabores en gastronomia.
Integrar el uso de nitrégeno liquido en preparaciones culinarias creativas y sorprendentes.
Aplicar conocimientos de biotecnologia para crear alimentos fermentados Unicos y saludables.
Elaborar platos de alta cocina utilizando superalimentos e ingredientes nutracéuticos.

 Disefnar presentaciones culinarias que resalten las cualidades organolépticas de los ingredientes.
Innovar en la pasteleria artistica actual mediante el uso de fondant y técnicas decorativas.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

El Master en Direccién e Innovacion de la Gastronomia esta dirigido a profesionales y especialistas del
sector gastronémico que buscan ampliar y actualizar sus conocimientos en técnicas avanzadas, como
la cocina molecular, el uso de nitrégeno liquido y la biotecnologia alimentaria. Ideal para quienes
desean liderar la innovacion culinaria y explorar nuevas tendencias.

Para qué te prepara

El Master en Direccién e Innovacion de la Gastronomia te prepara para transformar la cocina en un
laboratorio de creatividad. Aprenderds a aplicar técnicas avanzadas como la coccién al vacio, el uso de
nitrégeno liquido y la cocina molecular, incorporando ingredientes innovadores. Desarrollaras la
habilidad para disefar platos creativos, fusionando tradiciéon y vanguardia, y serads capaz de liderar
proyectos gastronémicos sostenibles.

Salidas laborales

Las principales salidas profesionales de este Master en Direccion e Innovaciéon de la Gastronomia son
en dreas como la cocina ejecutiva en restaurantes de alta cocina, consultoria en innovacién
gastrondémica, direccion de 1+D en empresas alimentarias, asesoria en sostenibilidad culinaria,
especialista en cocina molecular o responsable de creatividad en pasteleria.

EUROINNOVA
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TEMARIO

MODULO 1. INNOVACION GASTRONOMICA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA INNOVACION GASTRONOMICA

1. Definicion de innovacién gastronémica
2. Historiay evolucién de la gastronomia
3. Tendencias actuales: cocina molecular, sostenibilidad, tecnologia en la cocina

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS MODERNAS DE GASTRONOMIA

Coccién a baja temperatura
Sous-Vide sus técnicas y beneficios
Uso de nitrégeno liquido en la cocina
Ahumado y vaporizacion

Liofilizaciéon

Carne in vitro

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. INNOVACION EN LOS INGREDIENTES GASTRONOMICOS

Proteinas alternativas

Ingredientes fermentados y probiéticos
Superalimentos e ingredientes nutracéuticos
Ingredientes de algas y marinos

Ingredientes bioactivos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. LA COCINA MOLECULAR

1. La cocina molecular: Definiciéon y productos utilizados: Alginato, Citrato sédico, Sal de calcio,
Gluconolactato calcico y Goma Santana

Esferificacion: basica e inversa

Gelificantes

Emulsionantes (aires)

Espesantes

vhwn

UNIDAD DIDACTICA 5. COCINA AL VACIO

Conceptos fundamentales

Historia del vacio y su aplicacién en la cocina
La técnica del vacio

La conservacién al vacio

La coccién al vacio

Aplicacién de la técnica

ounpkpwn-~

UNIDAD DIDACTICA 6. COCINA CON NITROGENO LiQUIDO

1. Usoy aplicaciones del nitrégeno liquido

©OINNg
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2. Recetas realizadas con nitrégeno liquido
UNIDAD DIDACTICA 7. LAS ESPUMAS

1. Usoy aplicaciones del sifén
2. Recetas realizadas con espuma

UNIDAD DIDACTICA 8. COCINAR CON HUMO
1. Usoy aplicaciones del humo. Tipologia. Recetas

UNIDAD DIDACTICA 9. LA COCINA CON FLORES Y GERMINADOS
1. La cocina con flores y germinados

UNIDAD DIDACTICA 10. NUEVAS TENDENCIAS ASIATICAS: SALSAS, ALGAS, HONGOS, PRODUCTOS Y
METODOS DE COCINADO ORIENTALES, SUSHI

1. Nuevas tendencias asidticas: salsas, algas, hongos, productos y métodos de cocinado orientales,
sushi

UNIDAD DIDACTICA 11. REPOSTERIA ARTISTICA ACTUAL

1. Cupcakes o magdalenas creativas: de chocolate, frutas y frutos secos, citildetricos, clatildesicos,
etc.

Cookies

Coulant

Macarons

Uso del fondant en galletas, tartas, cupcakes

vhwnN

MODULO 2. BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

Concepto de biotecnologia

Historia de la biotecnologia
Biotecnologia: campos de aplicacién
Biotecnologia en la actualidad

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos
2. Conceptos relacionados

3. La Biotecnologiay los alimentos
4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

1. Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia
2. Ingenieria genéticay los alimentos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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3. Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
4. Genes, alimentaciény salud

5. Genesy proteinas

6. Utilizacion de las enzimas en la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados

3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacion carnica

2. La fermentacion de los productos lacteos
3. La fermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

UNIDAD DIDACTICA 6. MICROORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS. APLICACION EN LOS
ALIMENTOS Y EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICION

Definicién de OMG

OMG y su relacién con los alimentos transgénicos

¢Coémo se sabe si un alimento es transgénico?

Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

PN

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

1. Tipologia de los alimentos transgénicos
2. Alimentos de origen vegetal

3. Alimentos de origen animal

4. Microorganismos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicion de alimentos funcionales
2. Aspectos relacionados con la aplicacién de los alimentos funcionales
3. Tipologia de alimentos funcionales

UNIDAD DIDACTICA 9. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, SIMBIOTICOS Y
ENRIQUECIDOS

Alimentos Probiéticos
Alimentos Prebidticos
Alimentos Simbidticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 10. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decdlogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

ounhkhwn-=

MODULO 3. TECNOLOGIA Y EQUIPOS CULINARIOS
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA

1. Introduccién a la tecnologia culinaria
2. Descripcion de los espacios culinarios

UNIDAD DIDACTICA 2. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

1. ldentificaciény clasificacion segun caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas
comunes

2. Especificidades en la restauracion colectiva

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

UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE GENERO Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS COMUNES EN
COCINA

1. Definicion

2. Identificacién de los principales equipos asociados
3. Clases de técnicas y procesos simples

4. Aplicaciones sencillas

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN COCINA

Preparaciony corte de vegetales

Preparaciény corte de pescados, crustadceos y mariscos

Preparaciény corte de carnes, aves y piezas de caza

Realizacién de operaciones necesarias para la obtencion de preelaboraciones culinarias

PN

UNIDAD DIDACTICA 5. OPERACIONES DE PREELABORACION

1. Cortesy piezas mas usuales: clasificacion, caracterizaciény aplicaciones

2. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

3. Realizacién de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias mas
comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 6. APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL

1. ldentificaciony clases

2. Identificacién de equipos asociados

3. Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion

4. Operaciones necesarias para el envasado, conservacién y presentacion comercial de génerosy

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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productos culinarios de uso comudn
MODULO 4. COCINA CREATIVA
UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES MAS SIGNIFICATIVAS DE LA COCINA CREATIVA'Y DE AUTOR

Terminologia culinaria caracteristica de la cocina creativa y de autor
Esquemas de elaboracion de los platos mas representativos
Géneros y productos

Maquinarias e instrumentos

Fases de los procesos

Cocciones novedosas

El dibujo aplicado a la decoracién culinaria

Nouvkrwbdh =

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA CREATIVA. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS

1. Fuentes de informaciény bibliografia sobre cocina creativa
2. Platos representativos de la cocina de autores con prestigio nacionales y extranjeros

UNIDAD DIDACTICA 3. MODIFICACIONES EN PLATOS GASTRONOMICOS EN CUANTO A LAS TECNICAS
Y PROCEDIMIENTOS

Instrumentos empleados
Formay corte de los géneros
Alternativa de ingredientes
Texturas

Formas de acabado

Técnicas de creatividad
Fases del proceso creativo

NoubkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 4. METODOS DE EVALUACION DEL GRADO DE SATISFACCION DE
CONSUMIDORES DE NUEVAS ELABORACIONES CULINARIAS

1. Ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos
2. Marketing

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION DE PLATOS

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion. El apetito y el aspecto del plato.
Evolucion en la presentacion de platos. La presentacion clasica y la moderna. Adecuacién del
plato al color tamano y forma de su recipiente

2. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet

3. Adornosy complementos distintos productos comestibles

4. Otros adornos y complementos

UNIDAD DIDACTICA 6. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

1. Estimacion de las cualidades organolépticas especificas
2. Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias
3. Eldisefno gréfico aplicado a la decoracién culinaria
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4. Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion
y tipo de servicio

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su definicién y estandares de
calidad predeterminados

MODULO 5. LIDERAZGO Y GESTION DE EQUIPOS
UNIDAD DIDACTICA 1. MODELOS ORGANIZATIVOS: LA HUMANIZACION DE LA ORGANIZACION

La importancia de las organizaciones

Aproximacién conceptual a la organizacién

Tipos de organizaciones

La estructura

Cambio y desarrollo en la organizacién

El coach como agente de cambio

Impactos derivados de la introduccién de una cultura de coaching
Profesionales con vocacion de persona

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 2. EL EQUIPO EN LA ORGANIZACION ACTUAL

1. La importancia de los equipos en las organizaciones actuales
2. Modelos explicativos de la eficacia de los equipos

3. Composicion de equipos, recursos y tareas

4. Los procesos en los equipos

UNIDAD DIDACTICA 3. EL LIDERAZGO EN EL EQUIPO

Liderazgo

Enfoques en la teoria del liderazgo
Estilos de liderazgo

El papel del lider

PN

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS PARA MEJORAR EL FUNCIONAMIENTO DE UN EQUIPO

1. Programa de entrenamiento
2. Técnicas de desarrollo en equipo

UNIDAD DIDACTICA 5. LAS DINAMICAS DE GRUPO

Definicién

Aplicaciones a los distintos campos de la vida social
Técnicas de dinamica de grupos

Normas generales para el uso de las técnicas de grupo
El papel del dinamizador

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE DINAMICA DE GRUPOS EN LA RESOLUCION DE CONFLICTOS EN
LA EMPRESA

1. Perspectiva positiva del conflicto
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Conflicto versus violencia

Prevencion

Andlisis y negociacion

Busqueda de soluciones

Procedimientos para ensefar a resolver conflictos

ounkwnN

MODULO 6. ADMINISTRACION DE RESTAURANTES
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Clasificacién

Descripcién de una organizacion eficaz

Tipos de estructuras organizativas

Organigrama

Relaciones con otros departamentos

Andlisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas

ounhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURACION

Caracteristicas de la Direccion

Tipos de Direccién

Ciclo de la Direccion

Formacién interna y continua de los trabajadores
Sistemas de incentivos para el personal

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 3. ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES

1. Descripcion de una organizacién eficaz
2. Tipos de estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION EN DEPARTAMENTOS

1. Organigrama
2. Relaciones con otros departamentos
3. Andlisis de ventajas y desventajas de las estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS PARA IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE
PERSONAL

1. Procedimiento para la identificaciéon de puestos de trabajo
2. Procedimientos para la selecciéon de personal

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURANTES

1. Caracteristicas de la direccién
2. Tipos de direccién
3. Ciclo de la direccién

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PERSONAL DE RESTAURANTES

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/master-innovacion-de-la-gastronomia-ceupe

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

1. Formacién interna y continua de los trabajadores
2. Sistemas de incentivos para el personal

MODULO 7. EXPERIENCIA DEL CLIENTE EN GASTRONOMIA
UNIDAD DIDACTICA 1. DISENO DE LA EXPERIENCIA GASTRONOMICA

1. Importancia de la experiencia del cliente
2. La evolucién del marketing experiencial
3. Estrategias para generar fidelizacion

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE Y HOSPITALIDAD

Tipos de clientes

Desarrollo de las fases en la atencién al cliente en hosteleria

Aplicacion del decdlogo de las pautas fundamentales en la atencion eficaz al cliente
Identificacién de los diferentes tipos de reclamaciones o situaciones de conflicto
Aplicacion de pautas eficaces en la resolucion de reclamaciones y conflictos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. AMBIENTACION Y DISENO DE ESPACIOS GASTRONOMICOS

1. Importancia de la ambientacién en espacios gastronémicos

2. Elementos fundamentales del disefio de espacios gastronémicos
3. La cocinay surelaciéon con el espacio de comensales

4. Tendencias y sostenibilidad en el disefo gastronémico

UNIDAD DIDACTICA 4. EVALUACION DE LA SATISFACCION DEL CLIENTE

1. Herramientas para medir la experiencia del cliente
2. Importancia de la retroalimentacion para mejorar productos y servicios
3. Definicién de KPIs y su relevancia en la satisfaccion del cliente

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS INNOVADORAS

Nuevas tendencias en experiencias culinarias

La democratizaciéon gourmet

Re-descubriendo la gastronomia tradicional

El cultivo marino y la revolucién del Plant-Based SeaFood
El “upcycling” o reciclaje creativo

vhwn=

UNIDAD DIDACTICA 6. MARKETING DE LA EXPERIENCIA GASTRONOMICA

1. Gastromarketing: un nuevo concepto
2. Experiencia multisensorial
3. Delcliente sensorial al cliente recurrente

MODULO 8. COCINA MOLECULAR: FUNDAMENTOS SOBRE LAS TECNICAS UTILIZADAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EMULSIONES
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1. A partir de producto crudo, cocinado, licuado o triturado
UNIDAD DIDACTICA 2. CRUJIENTES

1. Por deshidratacién: crujientes de frutos, cremas, purés laminados y secos
2. Por cristalizacion: caramelos hilados, crujientes de isomalt, tejas y corales

UNIDAD DIDACTICA 3. GELIFICACION

1. Colas de pescado: panacota de queso
2. Agar-agar: terina de manzanay nueces
3. Gelatina vegetal: canelén de verduritas

UNIDAD DIDACTICA 4. ESPESANTES

1. Féculas de patata, arroz
2. Gel Espesa

UNIDAD DIDACTICA 5. POLVOS Y ARENAS

1. A partir del producto seco y molido
2. Por Absorcion de humedad y grasas (Maltosa)

UNIDAD DIDACTICA 6. ESPUMAS Y AIRES
1. Sifén
UNIDAD DIDACTICA 7. ESFERICICACION

1. Basica: esfera de meldn con lascas de jamoén
2. Inversa: esfera de queso y polvo de anchoas
3. Falso caviar: de frutos del bosque

UNIDAD DIDACTICA 8. SALES TINTADAS

1. A base de frutas trituradas, colorantes y especias
2. A base de licuados
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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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