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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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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

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...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA
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MF1059_3 Elaboracién Culinaria
DURACION
@ 230 horas
MODALIDAD
AN | onUne

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF1059_3 Elaboracién Culinaria, regulado en el Real
Decreto 1526/2011, de 31 de Octubre, por el que se establece el Certificado de Profesionalidad
HOTRO0110 Direccién y Produccién en Cocina. De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por
la que se determinan los criterios de admisién de la formacién aportada por las personas solicitantes
de participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales de formacion. EUROINNOVA
FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo
y Economia Social.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero 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

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el dmbito de la hosteleria y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la direcciéon y
produccién en cocing, dentro del drea profesional de restauracién. Asi con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para desarrollar y supervisar procesos de preparaciény
presentacion de elaboraciones culinarias bésicas, complejas y de multiples aplicaciones.

Objetivos

Los objetivos de este Curso en Elaboracion Culinaria son aprender a:

Preparar elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones que resulten aptas para su posterior
utilizacién en la elaboracién o acompanamiento de platos.

Preparary presentar elaboraciones culinarias elementales de acuerdo con la definicién del productoy
las técnicas basicas de elaboracion.

Preparar y presentar elaboraciones culinarias complejas, de acuerdo con la definicién del plato, las
técnicas de preparaciéon y un elevado estandar de calidad.

Realizar decoraciones culinarias para todo tipo de platos y asistir en la decoracién y montaje de los
expositores.

Supervisar los procesos de realizacién de elaboraciones culinarias basicas, complejas y de miultiples
aplicaciones, asi como los resultados intermedios y finales derivados de los mismos, de modo que se
eviten o corrijan posibles desviaciones respecto a la definicién y coste del producto, sus normas de
preparaciony el estdndar de calidad establecido.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este Curso en Elaboracién Culinaria esta dirigido a los profesionales del mundo de la hosteleria y
turismo concretamente en direcciéon y produccion en pasteleria dentro del area profesional de
restauraciény a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados para
desarrollar y supervisar procesos de preparacién y presentacion de elaboraciones culinarias basicas,
complejas y de multiples aplicaciones.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF1059_3 Elaboracion
Culinaria certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en ella incluidas, y va
dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia
laboraly de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente
Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las
distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales

Este Curso en Elaboracién Culinaria desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en
medianas y pequeinas empresas, principalmente del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector
de restauracién, pudiendo actuar en los pequenos establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario y jefe de cocina simultdneamente. Aunque su actividad profesional se desarrolla
habitualmente en establecimientos de caracter privado, también puede desarrollarla en
establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector educativo, sanitario o de
servicios sociales. Cuando no actla por cuenta propia, realiza sus funciones bajo la dependencia del
director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo de alojamiento, o un establecimiento de
restauracion.

EUROINNOVA
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TEMARIO

MODULO 1. ELABORACION CULINARIA

UNIDAD FORMATIVA 1. DESARROLLO Y SUPERVISION DEL APROVISIONAMIENTO DE GENEROS Y
MISE PLACE

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES CULINARIAS

1. Atendiendo a la composicion y produccion:
1. - Pasta.
2. - Carnes.
3. - Pescados.
4. -Verduras.
5. - Lacteos.
2. Guarniciones:
1. - Definicion.
2. - Tipologiay elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE COCINA

1. Definicion, clasificacion y aplicaciones:
1. - Abrillantar.
2. - Acanalar.
3. - Adobar.
4, - Asar.
5. - Blanquear.
6. - Brasear.
7. - Bridar.
8. - Cincelar.
9. - Clarificar.
10. - Cocer.
11. - Confitar.
12. - Desecar.
13. - Deshuesar.
14. - Dorar.
15. - Empanar.
16. - Emulsionar.

17. - Estofar.
18. - Flambear.
19. - Freir.

20. - Glasear.
21. - Ligar.

22. - Marcar.
23. - Macerar.
24. - Mechar.
25. - Pelar.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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26. - Picar.

27. - Pochar.

28. - Trabar entre otros.
2. Procesos de ejecucion de dichas técnicas.
3. Fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.
4. Tratamientosy efectos en las materias primas.

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS DE COCCION APLICADOS A LA MISE EN PLACE

Hervido.
Asado.
Salteado.
Fritura.
Vacio.
Plancha.
Braseado.
Estofado.
Pochado.
Confitado.

VNN h~WN=

—_—

UNIDAD DIDACTICA 4. PROPUESTAS CULINARIAS SEGUN ESTABLECIMIENTOS

1. Tipos Servicio.

2. Aéreas o departamentos en la restauracion.
3. Formulas de restauracion.

4. Establecimiento y categoria.

UNIDAD DIDACTICA 5. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS

1. Departamentos o unidades que intervienen.
2. Logica del proceso de aprovisionamiento interno:
1. - Inventarios en una cocina.
2. - Escandallos de las materias primas.
3. - Fichas tecnicas.
4. - Sistema para el aprovisionamiento.
3. Latrazabilidad de las materias primas dentro de la cocina:
1. - Estudio de los puntos criticos.
4. Elreleves:
1. - Definicion.
5. Sistemas de almacenaje y recepcion de generos:
1. - Naturaleza del producto:
1. * Refrigerados.
2. *No refrigerados.
3. * Congelados.
2. - Destino:
1. * Tipo de servicio.
2. * Normas higienico-sanitaria.

UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL DE ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS Y COMPLEJAS

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf1059_3-elaboracion-culinaria-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS

1. Clasificacién, definicién, descripcion y aplicaciones.
2. Fases de los procesos, puntos clave en la ejecucion, riesgos en la ejecucién y control de
resultados.
3. Los sistemas de coccion como preelaboracion:
1. - A fuego vivo.
2. - Porintercambio.
4. Tecnicasy procedimientos de control para la obtencion de:
1. - Fondos:
1. * Fondos blancos.
2. * Fondos oscuros.
3. * Gelatinas.
4. * Glases o extractos.
2. - Salsas:
1. * Salsas blancas o cremas.
2. *Salsas oscuras.
3. *Salsas basicas y derivadas.
3. - Mantequillas compuestas.
4. - Farsas o rellenos.
5. - Coulis y otras elaboraciones culinarias simples de multiples aplicaciones.

UNIDAD DIDACTICA 2. SELECCION DE MAQUINARIA EN LA PRODUCCION

1. Conocimiento, formasy uso:
1. - Maquinas de frio.
2. - Camaras.
3. -Timbres.
4. - Abatidores.
5. - Heladoras.
6. - Congeladores.
2. Maquinas de calor:
1. - Freidoras.
2. - Planchasy parrillas.
3. -Hornos.
4. - Cocinas.
5. - Banos marias.
6. - Basculantes.
7. - Marmitas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE COCINA COMPLEJAS SEGUN ESTACIONALIDAD Y
TERRITORIO

1. Ingredientes, esquemas, fases de elaboracion.

2. Medidas correctivas.

3. Utiles asociados a las preparaciones culinarias.

4. Riesgos en la ejecucion, control de resultados.

5. Preparacion de platos tipo de la cocina regional espanola e internacional:
1. - Ensaladas:
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1. *Simples.
2. * Compuestas.
2. - Sopas, cremas:
1. * Frias.
2. * Calientes.
. - Potajes.
. -Huevo.
. -Arrozy cereales.
. - Pasta.
. - Entremeses y aperitivos, frios y sencillos.
. - Salsas:
1. * Basicas.
2. * Derivadas.
. - Platos carne:
1. * Rojas o de mamiferos.
2. * Aves.
3. *Despojos.
4. * Caza mayory menor.
10. - Platos de pescado:
1. * Azules.
2. *Blancos.
3. * Moluscos, mariscos y crustaceos.

0o ~NOYULT AW

Xo]

UNIDAD DIDACTICA 4. GUARNICIONES CULINARIAS Y DECORATIVAS

1. Definicion y tipologia:
1. - Vegetales.
2. - De origen animal.
3. - Pre elaboradas.
4. - De nueva creacion.
2. Elaboraciones complementarias tales como:
1. - Aceites.
2. - Reducciones.
3. - Crujientes.

UNIDAD DIDACTICA 5. TIPOS DE ELABORADORES COMPLEJAS, SEGUN FINALIDAD O SERVICIO

1. Buffet.
2. Restaurante.
3. Comercializacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

1. Conocimiento de los equipos.

2. Conocimiento de las Instalaciones.

3. Conocimientos de las herramientas.

4. Realizacion de la desinfeccion en el area de trabajo:
1. - Medidas de seguridad a la hora de limpiar.
2. - Sistemas de limpieza para cada maquina.
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3. - Utilizacion de productos adecuados.

UNIDAD FORMATIVA 3. SUPERVISION EN EL DESARROLLO DE LAS PREPARACIONES CULINARIAS
HASTA SU FINALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. SUPERVISION DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

1. Fases de las elaboraciones culinarias:
1. - Pedidos de mercancia.
2. - Recepcion.
3. - Almacenamiento segun producto.
4. - Operaciones preliminares.
5. - Terminacion.
6. - Presentacion.
2. Procedimientos de supervision:
1. -La Compra.
2. - Larecepciony control de la mercancia.

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL TRABAJO DEL PERSONAL

1. Realizar cuadros de trabajo:
1. - Fichas de recetas.
2. - Cuadros de eventos.
3. - Tiempos de realizacion.
4. - Fases del proceso.
2. Control de costes.
3. Medidas correctivas en la elaboracioén.

UNIDAD DIDACTICA 3. PRESENTACION Y DECORACION DE ELABORACIONES CULINARIAS

Definiciones.
Tipologia segun finalidad.
Normas y combinaciones organolépticas basicas.
Necesidades de presentacion y decoracion segun el tipo de elaboracion y forma de cocina:
1. - Cocina tradicional.
2. - Cocina moderna o creativa.
3. - Buffets.
4. - Tapasy pinchos.
5. - Cocinainternacional.
5. Aplicacionesy ensayos practicos.
6. Diseno de bocetos.
7. Modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes.

PN

UNIDAD DIDACTICA 4. DECORACIONES EN LAS ELABORACIONES CULINARIAS

1. Formasy colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:
1. - La tecnica del color en gastronomia.
2. - Contraste y armonia.
3. - Sabor, color y sensaciones.
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4. - Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.
5. - El dibujo aplicado a la decoracion culinaria:

1.

* Tecnicas.

6. - Instrumentos, utiles y materiales de uso mas generalizado:

1.

Voo NL A WDN

* Aerografos.

* Espray alimentarios.

* Biberones.

* Cortapastas.

* Saca bolas.

* Acanaladores.

* Rizador.

* Sacapuntas verduras.

* Mandolina entre otros.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE TEMPERATURAS SEGUN PRODUCTO Y SERVICIO A

DESARROLLAR

1. Conocimiento de Temperaturas:

1. - Refrigeracion y congelacion.
2. Control de las temperaturas de coccién.
3. El enfriamiento adecuado:

1. - El abatidor.
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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/mf1059_3-elaboracion-culinaria-online
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