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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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Curso Técnico en Cocina Tradicional: La Cocina de la Abuela

DURACION
0180 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

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

LTD
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DESCRIPCION

Este curso de Cocina Tradicional ofrece una formacion en la cocina tradicional, o
coloquialmente hablando la cocina de la abuela, con el que se adquiriran nociones sobre la
nutricién y las caracteristicas de los alimentos, pudiendo sorprender a tus invitados con
platos exquisitos presentados de manera inmejorable.

OBJETIVOS

Los objetivos de este Curso de Cocina Tradicional son los siguientes: Adquirir nociones sobre
la nutricién y las caracteristicas de los alimentos. Elaborar platos de diferentes estilos y
aprender a realizar diversas presentaciones. Identificar los diferentes tipos de alimentos
segln su funcién en el organismo. Diferenciar los conceptos de género Perecedero y No
Perecedero. Conocer los principios generales de los diferentes métodos de conservacion de
los alimentos, asi como su clasificacién y diferencias. Identificar los diferentes tipos de salsas
mas empleados a la hora de elaborar tapas, pinchos y canapés.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso online estd dirigido a empresarios de hosteleria, cocineros, ayudantes de cocina,
alumnos de hosteleria y aficionados a la cocina que deseen incorporar la cocina tradicional.

PARA QUE TE PREPARA

Esta accion formativa te prepara para adquirir nociones sobre la nutricién y las
caracteristicas de los alimentos, pudiendo sorprender a tus invitados con platos exquisitos
presentados de manera inmejorable.

SALIDAS LABORALES

. AENOR || AENOR BN
www.euroinnova.edu.es sooe | {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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Los conocimientos de este Curso de Cocina Tradicional son aplicables, profesionalmente, en
las areas de hosteleria, turismo. Asi, podras desarrollar tu perfil laboral en la cocina de
restaurantes y comedores.

AENOR [| AENOR .,
www.euroinnova.edu.es : IQNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS
]

e Manual tedrico: Cocina Tradicional
¢ Paquete SCORM: Cocina Tradicional

wvm i

s

Titulo del Curso

oo

=)

* 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
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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
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
W#m. ki FONDO
n R AENOA
Unlun Europea de Andalucia * g * EUROPEO et O Provesdores 8¢ FLeseas

@“ W UDAVINCI @ ecampus

15014001

] |
CO AENOR | AENOR ﬁ "‘ EHETIEIED
©5 CecapP s || et hdobe | ASSOCIATE
one

150 9001

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E du Catl OI’]
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

AENOR AENOR
{IQNET
E— | Cr— )
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Programa Formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADAS EN
LAS COCINA TRADICIONAL

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada
1. - Generadores de calor
2. - Generadores de frio
3. - Maquinaria auxiliar

2. Bateria de cocina

3. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS

1. Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina
1. - Definicién
2. - Clasificacion
3. -Importancia de los fondos en la cocina
2. Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con
carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion
1. - Principales fondos bdasicos. Composiciény elaboracién de los fondos
elaborados con carnes, aves y caza
2. - Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con hortalizas
3. - Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacién
3. Otras preparaciones bdsicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux,
mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestas y farsas)
. - Duxelles (Francia)
2. - Tomate concassés (Francia)
3. -Roux
4. - Mirepoix (Francia)
5. - Distintos aparejos
6
7
8

—_—

. - Borduras
. - Salsas para carnesy aves
. - Mantequillas compuestas

9. - Farsas
10. - Coulis
11. - Purés

12. -Cremas
4. Fondosy bases industriales
5. Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales
6. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecuciény control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas
7. Salsas

www.euroinnova.edu.es
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8. Elsofritoy sus distintas formas de preparaciéon segun su posterior utilizacion
9. Algas marinasy su utilizacién

1. - Algas verdes

2. - Algas rojas

3. - Algas marrones o pardas

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO

1. Definicion. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado
1. - Asar al horno, a la parrilla, a la plancha
2. - Freir en aceite
3. - Saltear en aceite y en mantequilla
4. - Herviry cocer al vapor
5. - Brasear
6. - Cocer en caldo corto o court bouillon
7. - En papillote
2. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne
de distintas especies, a carnes de las diferentes aves domésticas, a carnes de cazay a
distintos despojos
3. Aplicacion de las distintas de cocinado a cada especie
1. - Pescados
2. - Crustaceos
3. - Moluscos
4. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades de
hortalizas
5. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades de
legumbres secas
1. - Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.)
2. - Importancia del agua en la coccién de las legumbres
3. - Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre
4. -Ventajas e inconvenientes de la olla a presiéon
6. Coccion de pasta. Punto de coccién. Duracién en Funcién del tipo de pastay formato
1. - Coccién de pasta
2. - Punto de coccién
3. - Duracién en funcién del tipo de pasta y formato
7. Coccién de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de
arroz y método de coccion
1. - Coccién de arroz. Distintos procedimientos
2. - Punto de coccién
3. -ldoneidad del tipo de arroz y método de coccién

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

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

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE PESCADQS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

1. Platos calientes y frios elementales mas divulgados
1. - Platos calientes elaborados con pescados
2. - Platos calientes y frios elaborados con crustaceos
3. - Platos calientes y frios elaborados con moluscos
2. Salsas, guarnicionesy otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con
pescados, crustaceos y moluscos

UNIDAD DIDACTICA 6. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES,
PASTAS, 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 acompanamiento
1. - Platos y guarniciones calientes que se elaboran con hortalizas
2. - Preparaciones y platos frios elaborados con hortalizas
3. - 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
1. - Platos elementales de pasta mas divulgados. Adecuacién de pastas y salsas
2. - Platos elementales de arroz mas divulgados. Adecuacién de pastas y salsas
4. Platos elementales con huevo
5. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas,
arroz y huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. PASTAS Y ARROCES

1. Definicion de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes. Condimentos,
salsas, quesos y farsas para pasta
1. - Definicién de pasta
2. - Distintas clasificaciones
3. - Formatos mas comunes
4. - Condimentos, salsas, quesos y farsas para pasta
2. Arroz: definicion. Clasificaciéon en Funcién del tafo del grano. Categorias comerciales.
Tipo de arroz y su preparaciéon adecuada
1. - Definicién
2. - Clasificacién en funcién del tamano del grano
3. - Categorias comerciales
4. - Tipo de arroz y su preparacion adecuada

UNIDAD DIDACTICA 8. HUEVOS

1. Definicion. Composicion. Clasificacion. Distintas formas para saber si estd mas o menos
fresco. Utilizacion. Formas basicas de preparacién. Salsas y guarniciones para
acompanamiento de platos de huevos. Utilizacién de la clara y de la yema.
Ovoproductos y su utilizacion

1. - Definicién
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. - Composicion
. - Clasificaciéon
. - Distintas formas para saber si estd mas o menos fresco
. - Utilizacién
. - Formas bdsicas de preparacion
. - Salsas y guarniciones para acompafnamiento de platos de huevos
. - Utilizacién de la clara y de layema
9. - Ovoproductosy su utilizaciéon
2. Huevos de otras aves utilizados en alimentacién

0o ~NoOUT B~ WN

UNIDAD DIDACTICA 9. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS

Regeneracion: Definicion
Clases de técnicas y procesos
Identificacién de equipos asociados
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados
1. - Fases de los procesos
2. - Riesgos en la ejecucion y control de resultados
5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion
1. - Al bafo Maria
2. - Alvacio
3. -Vapor
4. - Conveccion
6. Elsistema cook-chill y su fundamento
7. Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves,
cazay despojos
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UNIDAD DIDACTICA 10. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS

1. Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores
que diferencian la decoracién clasica de la actual
1. - Valoracion de las cualidades aplicadas a una elaboracién
2. - Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacion
3. - Factores que diferencian la decoracion clasica de la actual
2. Montaje y presentacion en fuente y en plato
3. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacién en funcién del tipo de comida. El
color del plato en funcién de su contenido
1. - Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacion en funcién del tipo de comida
2. - El color del plato en Funcién de su contenido
4. Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos
5. Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves y caza
1. - Técnica del trinchado
6. Importancia de la presentacién y servicio del plato a su debida temperatura
7. Adornos y acompafnamientos mas representativos de platos de hortalizas, legqumbres
secas, etc.
8. Adornosy acompanamientos mas representativos utilizados en estos platos
1. - Las guarniciones
2. - Desespinado
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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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