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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

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 estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién 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.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Especialista en Postres en Restauracion

DURACION
0200 horas

MODALIDAD
OOnline

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

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

L ' CUALIFICA2 i .
ﬂn Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
doe)) EUROINNOVA  Euroinnova international ﬁ Desarrollo de las Competencias
e Oniine Eclucation - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, v los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR |f AENOR
www.euroinnova.edu.es |QNET
m m ~ LTD
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EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

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

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es
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Este curso en Postres en Restauracién le ofrece una formacion especializada en la materia. El
mundo de los postres en restauracién o la denominada “cocina dulce” es un campo
ligeramente diferente a la cocina propiamente dicha, sobre todo en lo referente a las
formulaciones de las recetas, ya que estas suelen requerir mas precisiéon. Este curso en
Postres en Restauracion ofrece una visién global de los diferentes postres desde un punto
de vista eminentemente didactico y practico, comenzando por cémo organizar
correctamente el trabajo en la pasteleria, y explicando la documentacién asociada y los
distintos tipos de servicio. Asi mismo, se describen las diversas formas de emplatado y las
multiples posibilidades de combinaciones en la creacion de “postres de autor”. Finalmente,
se aborda la sequridad laboral, la higiene alimentaria y la proteccion ambiental en el ambito
de la hosteleria.

OBJETIVOS

Los objetivos de este Curso Postres en Restauracion son los siguientes: Organizar las tareas
para las elaboraciones de postres en restauraciéon. Aprender a la elaboracién de postres a
base de frutas. Realizar elaboraciones de postres a base de lacteos. Estudiar elaboraciones
de postres fritos y de sartén. Aprender a realizar helados, sorbetes y granizados. Presentar
postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria. Conocer las normas
de seqguridad e higiene en hosteleria.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso en Postres en Restauracion estd dirigido a alumnos de los ciclos formativos de
grado medio de “Cocina y Gastronomia” y “Panaderia, Reposteria y Confiteria”; estudiantes
de Cocina, etc.; pero también a todo aquel aficionado que desee ahondar en el conocimiento
de los postres de restaurante.

PARA QUE TE PREPARA

Este curso en Postres en Restauracion le prepara para conocer los diferentes postres desde

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD
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un punto de vista eminentemente didactico y practico, comenzando por como organizar
correctamente el trabajo en la pasteleria, y explicando la documentacién asociada y los
distintos tipos de servicio. Asi mismo, se describen las diversas formas de emplatado y las
multiples posibilidades de combinaciones en la creaciéon de “postres de autor”. Finalmente,
se aborda la seguridad laboral, la higiene alimentaria y la proteccién ambiental en el ambito
de la hosteleria.

SALIDAS LABORALES

Gracias a este Curso Postres en Restauracion, ampliards tu formacion en el ambito de la
hosteleria. Asimismo, mejoraras tus expectativas laborales en cocina, pasteleria, confiteriay
reposteria.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS

¢ Paquete SCORM: Postres en Restauracion

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR j§] AENOR
www.euroinnova.edu.es :
s | e T )
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
[EETHE | CITT

{|IQNET
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

[ uemc| %

- = e 2

udima UCAM :mw: UCAV
NEBRIJA e ol
Miguel de Cervantes

WERS,
=

Y CATOLICA DE MURCIA

l\
Yoe

www.ucavila.es

UANE UTEG:s:

Universitario

u'tc LILD [N L.OTTus

EDUCATION
Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

@n W UDAVINCI &

o JE, FONDO
1 [ Junta W g SOCIAL
J 1 Union Eumpea de Andalucia A EUROPEO

AENOR | AENOR
o cecnr (© (nenon [ AENOR [Py

e©CAMPUS

UNIVERSITY

7 WDQL A
omiacini e e Loumre A E N OA

) ' “ CERTIFIED
T | - YiNet ASSOCIATE
CONFI?!J A 150 9001 15014001 Adobe

dAMADEUS

Your technology partner

www.euroinnova.edu.es

J Microsoft®

£ Offi

Specialist

Ice

iyl Google

Accredited Technical Associate

HP ExpertONE

AENOR AENOR
[romo oo *

for Education

IO.NET
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Programa Formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LAS TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE
POSTRES EN RESTAURACION

1. Postres en restauracion
1. - Descripciéon
2. - Caracterizacion
3. - Clasificaciones
4. - Aplicaciones
2. Documentacion asociada. Descripcion e interpretaciéon
1. - Documentos para prevision de necesidades
2. - Documentos de pedido de géneros
3. - Documentos de control interno
3. Produccién de postresy su servicio
1. - Fasesy caracterizacion
2. - Componentes que forman un postre

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACIONES DE POSTRES A BASE DE FRUTAS

1. Descripcion, andlisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones de las frutas
1. - Caracteristicas nutricionales de la fruta
2. - Aplicaciones de la fruta en postres
3. - Temporalidad de las frutas
4. - Clasificaciéon
5. - Presentacién en el mercado. Conservacién y almacenamiento
2. Descripcioén, andlisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones de los frutos secos
1. - Caracteristicas nutricionales de los frutos secos
2. - Aplicaciones de los frutos secos en postres
3. Temporalidad de los frutos secos
1. - Clasificacién
2. - Presentacion en el mercado. Conservacién y almacenamiento
4. Maquinariay utillaje
1. - Descorazonadores
2. - Peladora
3. - Licuadora (extractor de jugos)
4. - Refinadora
5. Elaboraciones con base de frutas frescas
1. - Postres con frutas frescas en su estado natural
2. - Elaboraciones con frutas frescas transformadas
3. - Postres con frutas frescas guarnecidas
4. - Postres con mezcla de frutas frescas
5. - Postres con frutas frescas maceradas
6. Elaboraciones con base de frutas en conserva
1. - Elaboraciones con fruta congelada

www.euroinnova.edu.es
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2. - Elaboraciones con fruta en almibar
7. Elaboraciones con base de frutas cocinadas
1. - Postres de frutas frescas hervidas
2. - Postres de frutas frescas enteras asadas
3. - Postres de frutas frescas troceadas al horno o salteadas
4. - Mermeladas, confiturasy jaleas
8. Elaboraciones con base de frutas deshidratadas
1. - Chips o crujientes de fruta
2. - Compota de frutas secas
9. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras
10. Elaboraciones con base de frutos secos
1. - Crocanti
2. - Praliné
3. - Frutos secos caramelizados
4. - Frutos secos garrapinados
5. -Turrones
6. - Mazapanes
11. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE LACTEOS

1. Descripcion, analisis, caracteristicas y aplicaciones

1. -Tipos de leche

2. - Productos o derivados lacteos: nata, cuajada, yogures, quesos y otros
2. Magquinariay utillaje
3. Procedimientos de ejecucién. Elaboracion, conservacién y regeneracion

1. - Arroces
2. - Flanesy pudines
3. -Cremas
4. - Bizcochos
5. - Helados
6. - Quesos
7. -Yogures
8. - Cuajados

9. - Gelificados

10. - Semifrios

4. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE POSTRES FRITOS Y DE SARTEN

1. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones
1. - Postres fritos
2. - Postres de sartén
2. Maquinariay utillaje
1. - Freidora
2. - Dosificadora churros/porras
3. -Inyectora de cremas
4. - Bufolera

www.euroinnova.edu.es
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5. - Molde de flores (florones)
6. - Sartén de crepes. Crepera eléctrica o de gas
7. - Cortador extensible (cortador de bicicleta)
3. Procedimientos de ejecucién. Elaboracién, conservacién y regeneracion
1. - Postres fritos
2. - Postres de sartén
4. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE HELADOS, SORBETES Y GRANIZADOS

1. Descripcion, caracterizacion, clasificaciény aplicaciones
1. - Clasificaciones
2. - Caracteristicas organolépticas del helado
3. - Aplicaciones
2. Maquinariay utillaje
1. - Pasteurizador
2. - Madurador
3. - Mantecadora
4. - Granizadora
5. - Otros: dosificador de helados y moldes
3. Ingredientes especificos en heladeria. Estabilizantes, colorantes, saborizantes y otros
1. -Agua
2. - Materias grasas
3. - Leche en polvo desnatada
4. - Azlcares
5. - Neutros: estabilizantes y emulsionantes
6. - Saborizantes y colorantes
4. Procedimientos de ejecucién. Elaboracion, conservacién y regeneracion
1. - Fases en la elaboracién de helados
2. - Helados sin mantecadora
3. - Helados turbinados en mantecadora o sorbetera
4. - Postres helados y moldeados
5. - Otras técnicas en la elaboracién de helados
5. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE SEMIFRIOS

1. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones
1. - Caracteristicas
2. - Clasificaciones
3. - Aplicaciones
2. Maquinariavy utillaje
1. - Batidora de varillas
2. -Sifén
3. - Moldesy utillaje para semifrios
3. Procedimientos de ejecucién. Elaboracion, conservacién y regeneracion
1. - Semifrios de base lactea
2. - Semifrios de frutas

www.euroinnova.edu.es
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3. - Semifrios de frutos secos
4. - Semifrios de licores
5. - Semifrios de infusiones
6. - Semifrios de chocolate
7. - Espumas de siféon
4. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE
ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

1. Decoraciény presentacién. Normas y combinaciones basicas
1. - Presentacién de platos
2. - Composicién del plato
3. - Lavajilla
2. Experimentacion y combinaciones: temperaturas, texturas, sabores y otros
1. - Aceptabilidad de los alimentos. Los postres y los sentidos
2. - Posibles combinaciones
3. - El proceso creativo
Los postres de autor
4. Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados
. - Tallado de frutas
. - Frutas frescas, hojasy flores escarchadas
. - Chips de frutas
. - Pastillaje
. - Crocanti/crocante
. - Mazapan
. - Glasareal
. -Salsasy coulis
9. - El caramelo como recurso en los postres
10. - El chocolate como elemento decorativo
5. Operaciones para el servicio de diferentes postres segun el tipo de producto y la
terminacién del mismo
1. - Carro de postres
2. - Los postres en el bufé
3. - Postres emplatados desde gueridén (servicio a la rusa)
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UNIDAD DIDACTICA 8. SEGURIDAD E HIGIENE Y PROTECCION MEDIOAMBIENTAL EN
HOSTELERIA

1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad
2. - Alteracién y contaminacion de los alimentos
3. - Fuentes de contaminacion de los alimentos
4. - Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano
5. - Limpiezay desinfeccién
6. - Materiales en contacto con los alimentos
7. - Calidad higiénico-sanitaria
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8. - Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
9. - Guias de practicas correctas de higiene
10. - Alimentaciény salud
11. - Personal manipulador
2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria
1. - Conceptos y niveles de limpieza
2. - Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos
3. - Procesos de limpieza
4. - Productos de limpieza de uso comudn
5. - Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o equipos
3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria
1. - Agentesy factores de impacto
2. - Tratamiento de residuos
4. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de
hosteleria
5. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
1. - Equipos de proteccién individual
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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