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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



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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
innovacion 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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 educacién 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
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn 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.
v/ 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.

e

SElACAB#D ey {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
ONL

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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FINANCIACION Y BECAS

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

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-gastronomia

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Especialista en Gastronomia
DURACION
@ 200 horas
MODALIDAD
EEAN | onunE

ACOMPANAMIENTO

%,8& PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

nnnnnnnnnnnnnnnnnn
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Descripcion

Este CURSO EN GASTRONOMIA le ofrece una formacién especializada en la materia. En la actualidad,
en el mundo de la restauracion, 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 establecidos. El presente curso de gastronomia ofrece los conocimientos necesarios para la
elaboracién de distintas recetas culinarias, y una vision general de las caracteristicas gastronémicas de
Espafnay otros paises.

Objetivos

Este Curso de Gastronomia facilitara el alcance de los siguientes objetivos establecidos: Describir las
ofertas gastronémicas de espanolas, internaciones y de otras partes del mundo. Conocer las
elaboraciones gastronémicas de carne, pescado, hortalizas, legumbres y arroces y pasta. Determinar
las materias primas utilizadas en reposteria. Identificar los postres mas populares. Adquirir los
conocimientos y habilidades para una correcta presentacion y acabado de las elaboraciones culinarias.

A quién va dirigido

Este CURSO ONLINE EN GASTRONOMIA est4 dirigido a todas aquellas personas que se dedican al
mundo de la restauracion, mas concretamente a la cocina y que pretendan obtener conocimientos
relacionados con las ofertas y elaboraciones gastronémicas, asi como a cualquier persona interesada
en adquirir los conocimientos propios de este sector.

Para qué te prepara

Este CURSO ONLINE EN GASTRONOMIA le prepara a al alumnado para conocer las distintas
gastronomias del mundo, ademas de las recetas y elaboraciones culinarias mas tipicas de la
gastronomia espanola.

Salidas laborales

Con este Curso de Gastronomia, ampliaras tu formacion en el ambito de la hosteleria. Asimismo, te
permitird mejorar tus expectativas laborales en grandes como en medianas y pequenas empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequenos establecimientos del subsector de restauracion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1: LA GASTRONOMIA ESPANOLA E INTERNACIONAL
UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA

Caracteristicas generales y evolucion histérica

Alimentos espanoles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen protegida

La Dieta mediterranea

Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafola en el mundo. Platos mas
representativos de la gastronomia espanola

Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura

La dieta mediterrdneay sus caracteristicas

Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos
Restaurantes espanoles mds reconocidos

Utilizacion de todo tipo de terminologia culinaria

PN

Vo N

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA

1. La cocina francesa e italianay sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises.
Platos y productos mas representativos

2. La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos

3. Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO

1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises.
Otras cocinas de América

2. Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas representativos.
Menaje mas caracteristico

3. Aportaciones de la cocina asidtica a la gastronomia: principales platos y alimentos y
condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios

MODULO 2: ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Platos elementales mas divulgados y su elaboracién
2. Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con carnes, aves,
cazay despojos

UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Platos calientesy frios elementales mas divulgados
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con pescados,
crustaceos y moluscos

UNIDAD DIDACTICA 6. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS,

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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ARROCES Y HUEVOS

1. Platosy guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos
frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafnamiento

2. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres

3. Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas

4. Platos elementales con huevo

MODULO 3: REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERIA

1. Materias primas empleadas en reposteria

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

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate,
almendras, masas y otras: composicién, factores a tener en cuenta en su elaboracion,
conservacién y utilizacién

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial

UNIDAD DIDACTICA 8. POSTRES ELEMENTALES (TEMA 5 UF0069 ELABORACIONES BASICAS DE
REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES)

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

MODULO 4: PRESENTACION DE LAS ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 9. PRESENTACION DE PLATOS

1. Importancia del contenido del plato y su presentacion.

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 10. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias

El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria

Necesidades de acabado y decoracién segin 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 definiciéon y estandares de
calidad predeterminados

PN =
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/curso-gastronomia
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