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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
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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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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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 interaccion 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 participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl 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. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién 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. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucion impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. 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 ﬁ Pretendemos que los nuevos
I quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
[_r@\ | Euroinnova cuenta con un equipo de [;[:] Acompaifiamiento por parte del
profesionales que haradn 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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién 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 ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° 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 tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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15% G:ﬁpg 20% FE::ILIA
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20 /n DIVERSIDAD 20 ‘/n PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,

COLEGIADOS/AS

<

®

—AY
I-'\-' ﬁ ‘:l

-

Solicitar informacién



https://euroinnova.edu.es/experto-tecnicas-conservacion-alimentos

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

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

@ @ visa rro

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay G Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Experto en Técnicas de Conservacion de Alimentos
DURACION
@ 250 horas
@ MODALIDAD
RSN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

%,8& PERSONALIZADO

Titulaciéon

Este Curso de Experto en Técnicas de Conservacién de Alimentos le prepara para conocer a fondo el
ambito de la restauracién y hosteleria en relacion con los aspectos esenciales de las técnicas de
pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos, adquiriendo los conocimientos necesarios para
desenvolverse de manera experta en este entorno.

BJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
g 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 Formacién 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

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

Firma del Alumno/a

Sello NOMBRE DEL ALUMNO

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

. _____________________________________________________________________________________________________|
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Descripcion

Si quiere dedicarse al &mbito de la restauracién entre otros y desea adquirir técnicas de conservaciéon
de alimentos en pasteleria este es su momento, con el Curso de Experto en Técnicas de Conservacion
de Alimentos podra adquirir los conocimientos esenciales para realizar esta funcién con éxito. Gracias
a la realizacion de este curso conocerd todo lo referente a pasteleria y panaderia, desde el tipo de
maquinaria del obrador hasta la conservacion de alimentos de este tipo, adquiriendo las técnicas
oportunas para desenvolverse de manera experta en este entorno.

Objetivos

Este Curso de Conservacion de Alimentos Online facilitara el alcance de los siguientes objetivos
establecidos: Conocer a fondo la empresa de pasteleria y panaderia. Conocer la maquinaria necesaria
del obrador. Utilizar las materias primas oportunas en pasteleria y panaderia. Saber aplicar productos
como hojaldre, pastas, masas etc. Conservar alimentos y su almacenamiento.

Para qué te prepara

El Curso de Experto en Técnicas de Conservacion de Alimentos esta dirigido a todos aquellos
profesionales del ambito de la hosteleria y restauraciéon que deseen seguir formandose, asi como a
cualquier persona interesada en adquirir conocimientos sobre las técnicas de conservacién de
alimentos en pasteleria y panaderia.

A quién va dirigido

Este Curso de Experto en Técnicas de Conservacion de Alimentos le prepara para conocer a fondo el
ambito de la restauracion y hosteleria en relacién con los aspectos esenciales de las técnicas de
pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos, adquiriendo los conocimientos necesarios para
desenvolverse de manera experta en este entorno.

Salidas laborales

Con este Curso de Conservacion de Alimentos Online, ampliards tu formacién en el ambito de la
hosteleria. Asimismo, te permitird mejorar tus expectativas laborales en pasteleria, panaderiay en
restauracion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA EMPRESA DE PASTELERIA Y PANADERIA.

1. Tipo de actividad y clasificacién de las pastelerias y panaderias.
2. Condiciones que debe reunir el obrador de pasteleria.
3. Actitudes del personal que trabaja en un obrador.
1. - Higiene personal.
2. - Higiene y precauciones que hay que tener con el utillaje.
3. - Higiene del local.
4. Eltrabajo en el obrador.
1. - Incorporacion de la brigada y asignaciéon de tareas.
2. - Recepcién de géneros.
3. -Recogiday limpieza.
4. - Compra de productos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LA MAQUINARIA DEL OBRADOR DE PASTELERIA Y PANADERIA.

1. La maquinaria: concepto, caracteristicas y clasificacion.
2. Maquinaria de elaboracién y coccién.
1. - Amasadora de brazos.
2. - Batidora amasadora.
3. - Cocedor de crema.
4. - Cocedor al vapor.
5. - Heladora o mantecadora.
6. -Horno.
7. - Laminadora.
8. - Refinadora de almendra.
3. Magquinaria auxiliar.
1. - Armario de fermentacién.
. - Atemperador.
. - Balanza.
. - Divisora de masas.
. - Escudilladora de planchas.
. - Estufa para cobertura de chocolate.
. - Inyector dosificador.
. - Maquina para limpiar planchas.
9. - Mesas.
10. - Molinos para pan rallado.
11. - Molinos para azulcar lustre.
12. - Montador de nata.
13. - Portalatas.
4. Maquinaria de conversacion.
1. - Pasteurizadora.
2. - Camaras refrigeradoras, de congelacion y de ultracongelacion.
3. - Envasadora al vacio.

o ~NOYULT B WDN
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UNIDAD DIDACTICA 3. UTENSILIOS EMPLEADOS EN PASTELERIA.

1. Evolucién de los utensilios de pasteleria.
2. Recipientes.
1. - Arosy tortadera.
2. - Candilera.
3. - Cazos de cobre (perol de cobre).
4. - Moldes.
5. - Peroles
6. - Planchas.
3. Material para mejorar la presentacién y hacer decoraciones
1. - Acanalador.
. - Cortador extensible.
- cortapastas.
. - Espatulas.
. - Hila huevos o colador para hilar huevos.
. - Manga pastelera.
. - Marcador de tartas.
. - Pala de quemar.
9. - Peine.
10. - Porta pastel.
11. - Tenedores de bombones.
4. Material auxiliar.
1. - Cortante de masa o raspador.
. - Cuchillos.
. - Espatulas de plastico.
. - Espumadera.
. - Guante de cuero malla.
. -Juego de medidas.
. - Librador.
. - Muset.
. - Paleta o espéatula (lengua).
10. - Pinceles.

©O~NOUTAWN
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11. - Rodillo.
12. - Tamiz.
13. - Termometro.
14. - Varios.

UNIDAD DIDACTICA 4. MATERIAS PRIMAS.

1. Productos utilizados en pastelerias.
2. Edulcorantes.
1. - El azlcar.

2. - La miel.
3. - Glucosa.
3. Aromas.

1. - Vinos, licores y aguardientes.
2. - Especias y hierbas aromaticas.
4. Gelificantes.

1. - Gelatina en polvo.
VAW ERE)
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13.
14.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

2. - Laminas de gelatina.
3. - Gelatina instantanea.

. Los huevos.

1. - Huevos frescos.
2. - Huevos conservados.

. Productos lacteos.

1. - La leche.
2. -Lanata.
3. - El queso.

. Las grasas.
1. - Mantequilla.
2. - Margarina.
3. - Grasas vegetales.
4. - Aceite.
5. - Grasa de cerdo.

. El cacao.
1. - Cacao en polvo.
2. - Manteca de cacao.
3. - Pasta de cacao.
4. - Coberturas.

Las frutas.

1. - Frutos frescos.
2. - Frutos secos.
Las harinas.
1. - Harina fuerza.
2. - Harina floja.
3. - Harina acondicionada y enriquecida.
4. - Mezcla de harinas.
La levadura.
1. - Levadura madre.
2. - Levadura prensada.
3. - Levadura seca.
Los aditivos.
Aromas y colorantes.
Gasificantes, impulsores y mejorantes.

UNIDAD DIDACTICA 5. MASAS FERMENTADAS.

aunhkhwnNn=

Actuacion de la levadura en las masas.
Brioche dulce.

Brioche salado.

Ensaimada.

Savarin-baba.

Croissant.

UNIDAD DIDACTICA 6. EL HOJALDRE.

1.
2.

Las ldgrimas del hojaldre.
Hojaldre basico.

3. Medio hojaldre.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 7. LAS PASTAS ESCALDADAS.

El huevoy el esponjado de las masas.
Uso de la manga pastelera.

Pasta choux.

Churros.

PN =

UNIDAD DIDACTICA 8. MASAS ESPONJADAS.

El aire y la levadura en las masas esponjadas.
Bizcoche sencillo.

Bizcocho genovés.

Bizcocho joconde.

Magdalenas.

Melindres.

ounpkwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 9. LAS PASTAS BRISAS Y SABLEE.

La materia grasa en las pastas brisas y sablee.
Pasta brisa salada.

Pasta brisa dulce.

Pasta sablee.

Pasta sablee con almendra.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 10. CREMAS Y RELLENOS.

Las cremas y sus diferentes sabores.
Crema pastelera.

Crema chiboust.

Crema de yema o yema cocida.
Crema de mantequilla.

Crema de almendras.

Trufa cocida o ganache.

Trufa cruda.

Praliné.

10. Batido de flan.

11. Flan chino.

12. Cremainglesa.

13. Tocinillos de cielo.

N A WN =

N

UNIDAD DIDACTICA 11. LAS MERENGUES.

La clara de huevo en el merengue.
Merengue curdo o sencillo.
Merengue italiano.

Merengue suizo.

PN

UNIDAD DIDACTICA 12. MOUSSES Y BAVARESA.

1. El uso de la gelatina en mousses y bavaresas.

\4 C Jd¢e ambuesa.
VAW ERE)
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3. Barvaresa de vainilla.
UNIDAD DIDACTICA 13. PASTAS SECAS.

Pastas de té.

Tejas de almendras.
Florentinas.

Lenguas de gato.
Galletas de mantequilla.
Almendrados.

Macaron.

Polvorones.

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 14. BREVE HISTORIA DE LOS HELADOS.

1. Helados de agua.
1. - Sorbete de limon.
2. -Sorbete al marc de cava.
3. - Sorbete de fresas.
4. -Sorbete de menta.
5. - Granizado de naranja.
2. Helados de crema.
1. - Helados de vainilla.
2. - Helado de whisky.
3. - helado de frutas.
3. Postres helados en molde.
1. - Bomba helada de chocolate.
2. - Parfait de café.
3. - Souffe helado al Grand Marnier.
4. - Biscuit glace de frambuesa.
4. Batidos.
5. Horchata.
6. Infusiones.

UNIDAD DIDACTICA 15. MAZAPANES Y TURRONES.

1. El mazapan.
1. - Mazapan crudo.
2. - Mazapan cocido.
Los turrones.
Turrén de alicante.
Turrén de jijona.
Turrén de crocanti.
Turrén de yema.
Turrén de mazapan con frutas.
Turrén de trufa.

N A WN

UNIDAD DIDACTICA 16. MANIPULACION DEL AZUCAR.

1. Coccion del azlcar.
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2. Los jarabes: utilizacion del pesajarabes (densimetro).
. - AzUcar fondant.

. - Glasa al agua.

. - Glasa real.

. - Pastillaje.

. - Az(car estirado.

U h WN =

UNIDAD DIDACTICA 17. MANIPULACION DE LAS COBERTURAS.

-_—

. Obtencion del cacao.
. Tipos de coberturas.
1. - Coberturas negras.
2. - Cobertura blanca.
Manipulacion de las coberturas.
Precauciones durante el proceso de manipulacién.
Moldeado de figuras.
Decoraciones con piezas planas ensambladas.
Los bombones moldeados.
Bombones bafados.

N

N AW

UNIDAD DIDACTICA 18. APLICACIONES DE LAS FRUTAS.

Las frutas en pasteleria.
Mermeladas.

Confitura.

Confitura.

Compota.

Jalea.

Pasta de frutas.

Frutas escarchadas.
Coutis.

Frutas en alcohol.

VNN R~WLN =
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UNIDAD DIDACTICA 19. CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Acciones de los microorganismos sobre los alimentos.
2. Comportamiento de las baterias.
3. Métodos de conservacion de los productos.
1. - Extraccién de agua.
2. - Tratamientos por frios.
3. - Tratamientos por calor.
4. - Conservacién por extraccion de oxigeno.
4. El almacena de productos.
5. Conservacion de las elaboraciones de pastelerias.

EDITORIAL ACADEMICA Y TECNICA: indice de libro Técnicas de pastelerfa, panaderfa y conservacién de
alimentos Picas Sadurni, Carme. Vigata Castells, Anna. Publicado por Editorial Sintesis
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢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

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q +34958050200
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!

@XOm®
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