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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

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
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!

o/ B o/ B
25 Al AﬁMHI 20 /n DEE?EMPLE'U
0/ Beca 0/ Beca
1 5 A‘J EMPRENDE 15 ‘AJ RECOMIENDA
O/ Beca O/ Beca
1 5 /ﬂ GRUPO 20 A FAMILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

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

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Postgrado en Hosteleria, Turismo y Restauracién
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

%,8,_”2 PERSONALIZADO

Titulacién

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 restauracion, es muy importante conocer como desarrollar los
procesos de preelaboracion, preparaciéon, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos 'y
definir ofertas gastronémicas. Ademads para desempenar labores en este sector se deben conocer
algunos aspectos esenciales sobre hosteleria y turismo. Gracias a este Postgrado en Hosteleria,
Turismo y Restauracion podra adquirir los conocimientos esenciales sobre enologia y maridaje.

Objetivos

¢ Analizar y definir ofertas gastronémicas tipo menus, cartas u otras ofertas significativas (galas,
banquetes...).

« Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas gastrondémicas
determinadasy el nivel de calidad de los productos.

e Calcular las necesidades de aprovisionamiento externo e interno de géneros asociados a ofertas

gastrondémicas determinadas, redactando las 6rdenes de peticion.

Conocer todos los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de

cocteleria, con profesionalidad y calidad en la atencién al cliente.

e Conseguir en el alumno unos conocimientos avanzados de la eno

gastronomia.

Contribuir al progreso, integraciéon y reconversiéon de la hosteleria y restauracion ante los nuevos

retos turisticos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

El Postgrado en Hosteleria, Turismo y Restauracion estd dirigido a todos aquellos profesionales de
estos entornos que quieran seguir formandose en la materia y adquirir conocimientos sobre ofertas
gastrondémicas, enologia etc. Ademas es interesante para aquellas personas que deseen formarse para
realizar su trabajo profesional en estos sectores.

Para qué te prepara

Este Postgrado en Hosteleria, Turismo y Restauracion le prepara para tener una vision global de estos
sectores, llegando a especializarse en labores como la enologia y maridaje y las ofertas gastronémicas
de los establecimientos de hosteleria.

Salidas laborales

Hosteleria / Turismo / Restauracién.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. MENU ENGINEERING
UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracion colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias bdsicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboracion de planes sencillos de produccién culinaria.

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracion colectiva.
3. Cocina central.

4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

1. Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.

2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

3. Planificaciéony disefo de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,
funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizacién de los grupos de alimentos.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a distintos
colectivos. Peculiaridades de la alimentacién colectiva.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas peculiares.
2. Concepto de calidad por parte del cliente.
3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.

ST

GD EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/postgrado-hosteleria-turismo-restauracion

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. Técnicas de autocontrol.
UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

1. El departamento de economato y bodega.

2. Elciclo de compra.

3. Registros documentales de compras.

4. Elinventario permanentey su valoracién: métodos de valoracién de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

2. 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 bdsicas.
Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcion y verificacion de la entrega.

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

Control de stocks.

N AW

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccién, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiény control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicién y clases de costes.

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

Métodos de fijacién de precios.

nhwn =

PARTE 2. ENOLOGIA, CATA DE VINOS Y MARIDAJE
MODULO 1. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL. COCINA CREATIVA
UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL

Introduccion.

Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboracién.
La gastronomia espanola.

Platos significativos de la gastronomia nacional.

Gastronomia internacional.

Platos significativos de la gastronomia internacional.

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA CREATIVA Y COCINA DE AUTOR

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/postgrado-hosteleria-turismo-restauracion

PN

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Conceptos relacionados con la alimentacion.
Dieta equilibrada.

Cocina creativa.

Cocina de autor.

MODULO 2. VITICULTURA, ENOLOGIA Y ENOTECNIA

UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA

N

10.
11.
12.
13.

N A WN =

Historia del vino.

Historia de la viticultura.

Botanica de la vid.

Geografia viticola y sistemas viticolas.
Material vegetal.

Anatomia y morfologia de la vid.
Ecologia viticola: clima y suelo.
Técnicas de cultivo.

Entomologia de la vid.

Enfermedades de la vid.

Viticultura en regiones secas mediterraneas.
Control de calidad en viticultura.
Riesgos laborales en viticultura.

UNIDAD DIDACTICA 2. ENOLOGIA Y ENOTECNIA

—_—

UNIDAD DIDACTICA 3. ENOLOGO, TECNICO ESPECIALISTA EN VITIVINICULTURA Y TECNICO EN

Vo NLAWN =

Fisico-quimica de mostos y vinos. Composicion.
Microbiologia Enoldgica.

Control de calidad de mostos y vinos.

Enotecnia.

Elaboracién y crianza del vino.

Ingenieria Enolégica.

Control del proceso de elaboracién de vinos y mostos.
Andlisis sensorial y cata.

Técnicas de bodega.

Riesgos laborales en vinicultura.

ELABORACION DE VINOS

PN =

Introduccion.

Regulacién de las profesiones.
Procedimiento para la habilitacion.
Practicas enoldgicas.

UNIDAD DIDACTICA 4. ECONOMIA, LEGISLACION Y COMERCIALIZACION

1.
2.
3.

Economiay Politica del vino.
Gestion econdmica y administrativa de empresas vitivinicolas.
Entidades asociativas.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Registros que deben llevarse en el sector vitivinicola.

Seguros vitivinicolas.

Legislacion.

Comercializaciéon y marketing del vino.

Mercados y estrategias empresariales.

Habilidades sociales relacionadas con la comercializacién en vitivinicultura.

v ooNL A

UNIDAD DIDACTICA 5. TIPOLOGIA DE VINOS

Introduccion.

Tipos de vino y caracteristicas principales.
Las Denominaciones de Origen. EL INDO.
Vinos de mesay vinos especiales.
Caracteristicas de los vinos tranquilos.
Vinos de crianza.

Cava y Champagne.

Noukrwbdh =

MODULO 3. CATA DE VINOS
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccion.

¢Por qué conocer de vinos?

Definicién y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientosy utiles de la cata.

;Como organizar una cata de vinos?
Iniciacion a la cata de vinos.

ounphpwnN-=

UNIDAD DIDACTICA 2. FASES DE LA CATA DE VINOS.

Introduccion.

Visual.

OlFativa.

El gustoy los sabores elementales.
Equilibrio entre aromas y sabores.

La via retronasal.

Caracteristicas sensoriales de los vinos.

NouvkrwbN =

UNIDAD DIDACTICA 3. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

Alteraciones y defectos del vino.
Temperatura del vino par ala cata.

Orden de la presentacién.

Fichas de cata: estructura y contenido.
Puntuacion de las fichas de cata.

Técnicas y elementos importantes de la cata.

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

1. Introduccién.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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9.
10.
11.
12.
13.

N AWN

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

El aprovisionamiento externo. Elecciéon de proveedores.

Controles de calidad de los productos. Importancia del transporte.
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
La recepcion de los vinos.

Sistema de almacenamiento de vinos.

La bodega.

La bodeguilla o cava del dia.

La conservacioén del vino.

Recomendaciones bdasicas a tener en cuenta en la conservacion del vino.
Métodos de rotacién de vinos.

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).

Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks.

MODULO 4. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

NoubkhwnN=

Introduccion.

Tipos de servicio.

Normas generales de servicio.

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.

Abertura de botellas de vino.

La decantacién: objetivo y técnica.

Tipos, caracteristicas y funcién de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.

UNIDAD DIDACTICA 2. CARTAS DE VINOS

WoOoNL A WN =

Introduccion.

La confeccion de una carta de vinos.

Normas basicas para la confeccién de una carta de vinos.
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.

Ejemplificacion de los criterios a seguir en la elaboracion de la carta de vinos.

Disefo gréfico de cartas de vinos.
Politica de precios.

La rotacion de vinos en la carta.
Las sugerencias de vinos.

MODULO 5. MARIDAJE

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL MARIDAJE

1. Vino y gastronomia.

2. Introduccién al maridaje.

3. Definicién de maridaje y su importancia.
4. Reglas basicas del maridaje.

5.
6
7
8

Armonizacion de los vinos.

. Maridaje de vinos y aperitivos.
. Maridaje de entradasy vinos.
. Maridaje de vinos y ensaladas.

ST
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9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Maridaje de vinos y pescados.
Maridaje de vinos y pescados.
Maridaje de vinos y carnes.
Maridaje de vinos y pastas.
Maridaje de vinos y quesos.
Maridaje de vinos y foie gras.
Maridaje de vinos y setas.
Maridaje de vinos y postres.

UNIDAD DIDACTICA 2. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

nhwn=

Introduccion.

Alianzas clasicas de vinos.
Los sentidos y el maridaje.
La cocinay el vino.
Enemigos del maridaje.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION


https://www.euroinnova.com/postgrado-hosteleria-turismo-restauracion

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos 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
’>

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION


https://www.euroinnova.com/postgrado-hosteleria-turismo-restauracion
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.facebook.com/Euroinnovard
https://www.euroinnova.com/postgrado-hosteleria-turismo-restauracion

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

By

EDUCA EDTECH
Group
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