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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.

Hasta un

98%

tasa
empleabilidad

Mas de Mas de

19 | 300k

anos de estudiantes
experiencia formados

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

Hasta un Hasta un

100% | 50%

de financiacion de los estudiantes
repite

SROINNG,

< d
A€ 1Y EUROINNOVA
%Eog INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Yag o



https://euroinnova.edu.es/curso-gestion-cocinas

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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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

<&~ EDUCAEDTECH

Group
ONLINE EDUCATION
£e[1) euroINNOVA inesem % INEAF
B HTETRATIONAL GRANE oucTion ‘ : JU7 BUSINESS SCHOOL
: a EDU
(= »Inesalud
\ c

O dhcentes @) educaopen (€ enalde

Alta Direccién Empresarial

4%
ESCUELA
< EDUCA © ESIBE & g e

business school MANAGEMENT

Hceupe 3 structyrali W UDAVINCI
European Business School ‘ Engineering eLearning

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-gestion-cocinas

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

EUROINNOVA
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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...
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§ EUROINNOVA
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Especialista en Disefo y Gestiéon de Cocinas. Higiene Alimentaria en el
Sector de la Restauraciéon

DURACION
@ 200 horas

MODALIDAD
AN | onune

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg 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 educacion
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nimero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién 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)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

. _________________________________________________________________________________________________]
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Descripcion

Este curso en Disefno y Gestién de Cocinas le ofrece formacién especifica en la materia. Ayuda para
efectuar un adecuado disefio y gestion de cualquier tipo de cocina. Satisface las necesidades de
consulta practica de todos aquellos profesionales que, de un modo u otro, estan implicados en este
sector: arquitectos y proyectistas de cocinas, instaladores, titulares, gerentes y cocineros de empresas
de restauracién, consultores y responsables de calidad, formadores de trabajadores, agentes
pertenecientes a entidades de certificaciéon

Objetivos

Conocer las maquinas y utensilios
Planificar el disefio de pardmetros
Conocer el mobiliario

identificar el control de entradas

A quién va dirigido

Este curso en Disefno y Gestién de Cocinas esta dirigido a todas las personas relacionadas con la
hosteleria que quieran ampliar su formacién para poder tener su cocina higiénica.

Para qué te prepara

Este curso en Disefno y Gestién de Cocinas te prepara para conocer todo lo necesario para mantener la
cocina de forma higiénica, desde los alimentos al mobiliario.

Salidas laborales

Cocina

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. CONCEPTOS FUNDAMENTALES

UNIDAD DIDACTICA 1. LA COCINA

A e

Cocina
Paramentos
Instalacion
M4aquina
Mobiliario
Utensilio

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS ALIMENTOS Y LA ELABORACION DE COMIDAS

1.
2.

Alimento
Proceso de elaboracién de comidas

UNIDAD DIDACTICA 3. LOS PELIGROS PARA LA SALUD DE LOS CLIENTES

ounpkwn-=

Peligro

Peligros microbiolégicos

Virus y bacterias patégenos

Contaminacién

Infecciones e intoxicaciones alimentarias originadas por peligros microbiolégicos
Alérgenos e intolerancias alimentarias

UNIDAD DIDACTICA 4. EL CONTROL DE LOS PELIGROS A TRAVES DE LA HIGIENE

AN =

Higiene alimentaria

Medidas higiénicas o de control de peligros
Autocontrol

Sistema APPCC

Guia de practicas correctas de higiene

PARTE 2. DISENO HIGIENICO DE LA COCINA

UNIDAD DIDACTICA 5. DISENO DE LA COCINA POR MEDIO DE UN PLANO

AN =

Definicidn de circuitos y zonas

Aplicacién de los principios de higiene
Interrelacion de zonas

Delimitacion de zonas

Célculo de dimensiones de las zonas de la cocina

UNIDAD DIDACTICA 6. DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE LA COCINA Y ENUMERACION DE SUS
DOTACIONES BASICAS
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Zona de recepcion de materias primas

Zona de almacenamiento y mantenimiento de alimentos
Zona de descongelacion

Zona de preparacion climatizada (cuartos frios)

Zona de coccién

Zona de office de camareros

Zona de pase

Zona de lavado y almacenamiento de vajilla y plongc

Zona de almacenamiento y limpieza de contenedores de residuos sélidos (cuarto de basuras)
Zona de almacenamiento de productos y Gtiles de limpieza
Zona de aseos y vestuarios

SovYeNURWN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 7. DISENO DE PARAMENTOS Y OTRAS ESTRUCTURAS

Pared pcrimctral
Tabiques interiores
Sucios

Unién suelo-pared
Desagles

Techos

Carpinteria
Canalizaciones

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 8. VENTILACION, ILUMINACION, SUMINISTRO DE AGUA Y ELIMINACION DE
AGUAS RESIDUALES

1. Ventilacion

2. lluminacién

3. Suministro de agua

4. Eliminacién de aguas residuales

UNIDAD DIDACTICA 9. MOBILIARIO

Requisitos higiénicos del mobiliario
Recipientes para ingredientes

Tolvas para alimentos

Bancos o plataformas y estanterias
Estanteria, mesay carro de descongelaciéon
Mesas de trabajo

Soporte para cuchillos y otros utensilios
Tajos de corte

Pilas

10. Lavamanos

11. Taquillas

12. Cubo de basura

N A WN =

N

UNIDAD DIDACTICA 10. MAQUINAS Y UTENSILIOS

1. Requisitos higiénicos de maquinasy utensilios
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9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

N AWN

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Recipiente de descongelaciéon
Sierra

Picadora

Peladora

Cortadora de vegetales y cutter
Cortadora en lonchas

Turmix (mezcladora-batidora)
Cuchillos

Tabla de corte

Envasadora al vacio

Bloque de coccién

Fry-top

Parrilla

Salamandra

Freidora

Homo

Marmita

Sartén basculante

Autoclave

UNIDAD DIDACTICA 11. CAPACIDADES DE LAS INSTALACIONES

1.
2.
3.

Método para el calculo de capacidades
Capacidades de instalaciones habitualmcntc disponibles en el mercado
Procedimientos simplificados para el calculo orientador de capacidades recomendadas

UNIDAD DIDACTICA 12. PECULIARIDADES EN EL DISENO HIGIENICO DE LAS COCINAS DE
DETERMINADOS ESTABLECIMIENTOS

o

10.
11.
12.

N A WN =

Cocinas de hospitales

Cocinas centrales

Cocinas especializadas en servicio de banquetes

Cocinas incluidas en centros de formacion en restauraciéon

Cocinas de establecimientos de dimensiones reducidas

Cocinas de establecimientos especializados en la elaboraciéon de comida de servicio rapido
Cocinas satélites

Cocinas de ensamblaje y cocinas

Establecimientos ambulantes o provisionales

Establecimientos dotados de barras con lugares destinados a la elaboracién de comidas
Cocinas de establecimientos con exposicién de comidas de consumo inmediato a los clientes
Cocinas pertenecientes a restaurantes dotados de nuevas tecnologias

PARTE 3. GESTION HIGIENICA DE LA COCINA

UNIDAD DIDACTICA 13. EL AUTOCONTROL APLICADO A LA GESTION HIGIENICA DE LA COCINA

1.
2.
3.

Componentes del sistema APPCC
Plan de analisis de peligros e identificacion de los puntos de control critico
El sistema APPCC aplicado al sector de restauraciéon

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. Simplificacion y nuevo enfoque del sistema APPCC
UNIDAD DIDACTICA 14. CONTROL DE ENTRADAS Y TRAZABILIDAD

1. Control de entradas
2. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 15. EJECUCION DE UN PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Objetivo de la limpieza y desinfeccién
2. Conceptos basicos

3. Normas generales

4. Plan de limpieza y desinfeccién

UNIDAD DIDACTICA 16. APLICACION DE UN PLAN PARA EL CONTROL DE PLAGAS

Control integrado de plagas

Evaluacién y correccion de las medidas de control pasivas

Procedimiento de vigilancia de artrépodos y muridos

Diagnéstico de la situacién de la cocina en relacion con la presencia de plagas
Descripcién de las medidas planificadas para efectuar el control de plagas
Memoria anual del plan

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 17. INSTAURACION DE UN PLAN DE MANTENIMIENTO

Tipos de mantenimiento

Plan de mantenimiento preventivo
Periodicidad del mantenimiento
Documentacion del plan

Operaciones basicas de mantenimiento

AN =

UNIDAD DIDACTICA 18. CONTROL DEL AGUA

El agua potable

El agua desde la captacion hasta la acometida del consumidor

La gestion del agua en el interior del establecimiento de restauracion
Tratamiento de acondicionamiento

Programa de control del agua

kN =

UNIDAD DIDACTICA 19. APLICACION DE UNAS PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

1. «Saber estar». Correspondencia entre las zonas y emplazamientos de la cocina y las operaciones
de elaboracién

2. «Saber ser». Aplicacion de unas pautas de higiene personal

3. «Saber hacer». Practicas higiénicas especificas aplicadas a cada operacién del proceso de
elaboracién

4. Listas de revision

UNIDAD DIDACTICA 20. GESTION DE LAS TEMPERATURAS EN LOS ALIMENTOS

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Conceptos basicos acerca del calory la temperatura

Pautas para la gestion global de la temperatura en los alimentos

Operaciones de almacenamiento y mantenimiento a temperatura requlada
Operacién de descongelacion

Operaciéon de cocciéon

Operacién de enfriamiento

Operacién de calentamiento

Vigilancia y registro de las temperaturas de lavado y aclarado de utensilios y vajillas

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 21. EDUCACION EN MATERIA DE HIGIENE DE LOS TRABAJADORES

1. Plan de formacion
2. Formacion y educacién
3. Refuerzos visuales
4. Empresas de formacion

UNIDAD DIDACTICA 22. DISENO Y GESTION DE LA DOCUMENTACION

Documentacién empleada en la gestion higiénica de la cocina
Disefio formal de la documentacién

Fases para la creacién e implementacion de la documentacion
Simplificacion de la documentacién

Control de la documentacién

AN =

UNIDAD DIDACTICA 23. PECULIARIDADES EN LA GESTION DE DETERMINADAS COCINAS

Establecimientos con maquinas de vending

Establecimientos con cocinas de dimensiones reducidas
Establecimientos dedicados a la elaboracién de comida rapida
Establecimientos con exposicion de comidas mediante bule

PN

UNIDAD DIDACTICA 24. PROCEDIMIENTO PARA LA INSTAURACION DE UNA GESTION HIGIENICA

Opciones para aplicar los principios del sistema APPCC

Ejemplo practico de la opcién ortodoxa

Método simplificado para la instauracion de una gestion higiénica
Ejemplo practico del método simplificado

PN =

PARTE 4. VERIFICACION DE LA HIGIENE EN LA COCINA

UNIDAD DIDACTICA 25. ORGANISMOS DEDICADOS A VERIFICAR LA HIGIENE EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1. Requisitos de los organismos encargados de la verificacion de la higiene
2. Peculiaridades de los organismos de control oficial

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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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 Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
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-gestion-cocinas
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