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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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ECTS)

DURACION
0545 horas

MODALIDAD
0Online

CREDITO
05 ECTS

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International
Online Education

SROINNO,

-Eh

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Doble Titulacion: - Titulacion de Cocinero/a Profesional en Comedores Escolares con 420
horas 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 - Titulacién Universitaria
en Nutricién Infantil por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 5 Créditos
Universitarios ECTS con 125 horas. Curso puntuable como méritos para oposiciones de
acceso a la funcion publica docente en todas las CC. AA., segin R.D. 276/2007 de 23 de
febrero (BOE 2/3/2007). Este se lleva a cabo dentro del plan de formacién permanente del
profesorado de la Universidad Antonio de Nebrija

CUALIFICAZ

ﬂll Titulacién Expedida por . Titulacion Avalada para el
o/E N EUROINNOVA ' Euroinnova International Desarrollo de las Competencias
A L INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education ﬁ profesionales R D 1 zm

AENOR || AENOR [IEEac2
GEsTION GESTION 3

www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién 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, y los sellos de la instituciones

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

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

Y 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)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

El mundo de los cocineros profesionales es muy distinto al de la cocina casera, estos
estudian y conciben sus carreras entre fogones de una manera muy diferente. Como en
todas las profesiones, los cursos de especializacién son de suma importancia para los
cocineros profesionales. La cocina no es sélo un lugar donde realizar platos que puedan
satisfacer a los paladares mas exquisitos. Es también un lugar de investigacién y creacién, en
el que no es suficiente la intuicion o el "don" para la elaboracién, sino que necesita también
del conocimiento de las diferentes técnicas y materias primas.

OBJETIVOS

Mediante el presente curso podras alcanzar los siguientes objetivos:

Analizar el sector de la restauracion, enfocado a comedores escolares.

Analizar y definir ofertas gastronémicas tipo menus, cartas u otras ofertas significativas
(galas, banquetes...)..

Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas gastronémicas
determinadasy el nivel de calidad de los productos.

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecuciéon y conservacion de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos
con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos,
carnes, avesy caza, de reposteriay postres elementales.

Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de reposteria y cocinado de hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y
cazay, en su caso, de conservacion, para obtener elaboraciones culinarias y platos y postres
elementales.

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneraciéon que precisan las elaboraciones
culinarias a base de hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces, huevos, pescados,
crustaceos, moluscos, carnes, aves y caza, asi como las preparaciones bdsicas de reposteriay
postres elementales, para su uso o consumo posterior.

Analizary efectuar operaciones de acabado de preparaciones basicas de reposteria y postres
elementales y elaboraciones culinarias de hortalizas, lequmbres secas, pastas, arroces,
huevos, pescados, crustaceos, moluscos, carnes, aves y caza de acuerdo con su definicién,
estado y tipo de servicio, para responder a una 6ptima comercializacion.

Disefary realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las
técnicas graficas y de decoracion adecuadas.

A QUIEN VA DIRIGIDO

. AENOR [| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {|lQNET
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Este curso de Cocinero/a Profesional para Comedores Escolares estd dirigido a todas
aquellas personas que se dedican al mundo de la restauracién, mas concretamente a la
cocinay que pretendan obtener conocimientos relacionados con las funciones del cocinero
profesional en comedores escolares. A cualquier persona interesada en adquirir los
conocimientos propios de este sector.

PARA QUE TE PREPARA

El siguiente curso le prepara para ser Cocinero Profesional en Comedores Escolares
conociendo las diferentes ofertas gastrondémicas sencillas y los sistemas de
aprovisionamiento, las diferentes técnicas culinarias, el arte de la decoracién y exposicion de
platosy la importancia de la nutricién infantil.

SALIDAS LABORALES

Con el presente curso adquiriras las competencias necesarias, que te permitirdn ampliar tus
oportunidades laborales, capacitdndote para Desarrollar tu actividad profesional en
comedores escolares.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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¢ Manual teérico: Nutricion Infantil Vol |

¢ Manual teérico: Nutricion Infantil Vol Il

¢ Manual tedrico: Ofertas Gastronémicas
Sencillas y Sistemas de Aprovisionamiento

¢ Manual teérico: Elaboraciones Basicas y
Platos Elementales con Hortalizas,
Legumbres Secas, Pastas, Arroces y Huevos

¢ Manual tedrico: Elaboraciones Basicas y
Platos Elementales con Pescados,

s
11 Titulo del Curso

l‘e

Crustaceos y Moluscos
¢ Manual teérico: Decoracion y Exposicion de
Platos * Envio de material diddctico solamente en Espana.
¢ Manual teérico: Elaboraciones Basicas y
Platos Elementales con Carnes, Aves y Caza
e Manual teérico: Elaboraciones Basicas de
Reposteriay Postres Elementales
¢ Paquete SCORM: Nutriciéon Infantil Vol |
¢ Paquete SCORM: Nutricion Infantil Vol Il
¢ Paquete SCORM: Ofertas Gastrondémicas
Sencillas y Sistemas de Aprovisionamiento
¢ Paquete SCORM: Elaboraciones Basicas y
Platos Elementales con Hortalizas,
Legumbres Secas, Pastas, Arroces y Huevos
¢ Paquete SCORM: Elaboraciones Basicas y
Platos Elementales con Pescados,
Crustaceos y Moluscos
¢ Paquete SCORM: Decoracién y Exposicion de
Platos
¢ Paquete SCORM: Elaboraciones Basicas y
Platos Elementales con Carnes, Aves y Caza
¢ Paquete SCORM: Elaboraciones Bésicas de
Reposteriay Postres Elementales

AENOR || AENOR [IEEac2
GesTIOn GesTION 3

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/cocinero-profesional-comedores-escolares
https://euroinnova.edu.es/cocinero-profesional-comedores-escolares/#solicitarinfo

EUROINNOVA

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn carion )

NNNNNNNNNNNNNNNNNNN

nnnnnn

Cocinero/a Profesional para Comedores Escolares (Doble Vercorsoenlaiveb Solicita informacién aratis
Titulacién con 5 Créditos ECTS) 9

FORMAS DE PAGO

- Tarjeta de crédito.

- Transferencia. (°-\

- Paypal. = bizum

- Bizum.

- PayU. W b? gmozl
- Amazon Pay.

LLAMANOS GRATISAL &

FINANCIACION Y BECAS

Matriculate en comodos
Plazos sin intereses.

Fracciona tu pago con la
garantia de

Innovapay

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.

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

T BECA
sin intereses.

Emprende

www.euroinnova.edu.es

BECA
Desempleados

BECA
Antiguos
Alumnos
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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

AENOR AENOR i,
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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
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:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM

UNIVERSIDAD
CATOLICA DE MURCIA

udima

UNIVERSIDAD A DISTANCIA
DE MADRID

UNIVERSIDAD

NEBRIJA

Universidad Europea

=3 ¢

Universidad Tres Culturas

LOTTUS

EDUCATION

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
* X %
FONDO
Junta SOCIAL
de Andalucia EUROPEO

Q 7
e

.

Cxd

. Unién Europea

et &

DE LA CALIDAD AMBIENTAL
15014001

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

ffice

s (O

Specialist

dAMADEUS

Your technology partner

software

www.euroinnova.edu.es

) AA

]}

&
DE &

VERS),
—

e

UANE UTEG
(=) W UDAVINCI

N

Adobe

Accredited Technical Associate

HP ExpertONE

A UCAV
2 R S A S -

www.ucavila.es

Centro
Universitario

e©CAMPUS

UNIVERSITY

CERTIFIED
ASSOCIATE

Google

for Education
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:
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Programa Formativo

MODULO 1. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y
SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracién colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboraciéon de planes sencillos de produccién culinaria.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracion colectiva.
3. Cocina central.

4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.
Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

Planificacion y diseno de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

PN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades
energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizacién de los grupos de alimentos.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a
distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentaciéon colectiva.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

EUROINNOVA M€

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu Q £ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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1. Caracteristicas peculiares.

2. Concepto de calidad por parte del cliente.

3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
4. Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

Elinventario permanente y su valoracién: métodos de valoracién de existencias.

PN =

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS
CULINARIOS.

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

2. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del
proceso de aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deducciéon y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcion y verificacion de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribuciéon en las distintas areas.

Control de stocks.

H W
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UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiény control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicién y clases de costes.

Calculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijacién de precios.

MODULO 2. TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

vhwwnNn =
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UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES
SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES
APLICACIONES PARA HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Composiciony elaboracién de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener
en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

2. Otras preparaciones bdsicas elaboradas con hortalizas y su utilizacién (coulis, purés,

cremas, veloutés, farsas, ....).

Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.

El sofrito y sus distintas Formas de preparaciéon segun su posterior utilizacion.

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de fondos, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones bdsicas.

H W

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS.

1. Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.
Utilizacion en cocina. Andlisis organoléptico para conocer su estado de conservacion
de las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcién de su cocinado.

2. Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de
garbanzo, judia y lenteja. Otras leguminosas frescas y secas.

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES.

1. Definicién de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes. Condimentos,
salsas, quesos y farsas para pasta.

2. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcién del tano del grano. Categorias comerciales.
Tipo de arrozy su preparacién adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 5. HUEVOS.

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

2. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS.

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.
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5. Brasear.
6. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS.

1. Operaciones previas a la coccion (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.).
2. Importancia del agua en la coccion de las legumbres.

3. Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre.

4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ.

1. Coccion de pasta. Punto de coccion. Duracién en funcién del tipo de pasta y formato.
2. Coccién de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccién. Idoneidad del tipo de
arroz y método de coccioén.

UNIDAD DIDACTICA 9. 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 mds indicadas para su acompanamiento.

. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

. Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacién de pastas y salsas.

. Platos elementales con huevos.

. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas,
arroz y huevos.

v b~ WN

UNIDAD DIDACTICA 10. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE
HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

1. Factores a tener en cuenta en la presentaciéon y decoracion de platos de hortalizas,
legumbres, pastay arroces. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
2. Adornos y acompafnamientos mas representativos en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 11. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS,
LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS.

Regeneracién: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas, otros
vegetales y setas.

NounbkbwnN =

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
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CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Composiciony elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener
en cuenta en su elaboracién. Utilizacién.

2. Otras preparaciones basicas y su utilizacién (coulis, salsas, mantequillas compuestas,

farsas y otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y moluscos,).

Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustdceos y moluscos.

Algas marinas y su utilizaciéon.

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.

H W

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Principales técnicas de cocinado:
2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de pescados,
crustaceos y molusco.

2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

3. Adornosy acompanamientos mas representativos utilizados en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1. Regeneracién: Definicién.
2. Clases de técnicas y procesos.
3. Identificacién de equipos asociados.
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Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con pescados,
crustaceos y moluscos.

UNIDAD FORMATIVA 3. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
CON CARNES, AVES Y CAZA

Nouk

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN
LAS ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS
CON CARNES, AVES Y CAZA.

1. Fondos: Definicién. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

2. Principales fondos basicos. Composicion y elaboracién de los fondos elaborados con
carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

3. Otras preparaciones bdsicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux,
mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas
compuestasy farsas).

4. Fondosy bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza.

Elementos de ligazén clasicos y texturizantes actuales.

6. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.

U

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS.

1. Definiciéon. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado:

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.

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

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

UNIDAD DIDACTICA 5. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARNES, AVES,
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CAZA'Y DESPOJOS.

Regeneracién: Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

El sistema cook-.chill y su fundamento.

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves,
cazay despojos.

Nounbkbwn =

UNIDAD DIDACTICA 6. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS.

1. Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores
que diferencian la decoracion clasica de la actual.

2. Montajey 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.

4. Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos.

5. Distintas técnicas de presentacién de platos elaborados con carnes, aves, y caza.

6. Importancia de la presentaciény servicio del plato a su bebida temperatura.

UNIDAD FORMATIVA 4. ELABORACIONES BASICAS DE RESPOTERIA Y
POSTRRES ELEMENTALES

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE
REPOSTERIA.

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria, distintos moldesy sus caracteristicas.
3. Utillaje y herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS,

Harina: distintas clases y usos.

Mantequilla y otras grasas.

Distintos tipos de azlcar y otros edulcorantes.

Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.
Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas
confitadas, pulpas, etc.).

Almendras y otros frutos secos.

Huevos y ovoproductos.

Gelatinas, especias,...

Distintas clases de “mix".

Productos de decoracién.

nhwnN =
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS
DE REPOSTERIA.

1. Materias primas empleadas en reposteria.

2. Principales preparaciones basicas. Composicién y elaboracion. Factores a tener en
cuenta en su elaboracién y conservacion. Utilizacion.

3. Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas,
chocolate, almendras, masas y otras: composicién, factores a tener en cuenta en su
elaboracién, conservacién y utilizacion.

4. Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE
PREPARACIONES DE MULTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES.

1. Asar al horno.

2. Freir en aceite.

3. Saltear en aceite y en mantequilla.
4. Herviry cocer al vapor.

UNIDAD DIDACTICA 5. POSTRES ELEMENTALES.

1. Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones.
2. Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la
obtencién de los postres elementales mas representativos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERIA.

Regeneracién: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

Postres y otros productos preparados. Distintas clases.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION Y DECORACION DE POSTRES ELEMENTALES.

1. Técnicas a utilizar en funcién de la clase de postre.

2. Utilizacién de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios.

3. Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoracién.
4. Importancia de la vajilla.

MODULO 3. DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS
1. Importancia del contenido del plato y su presentacion. El apetito y es aspecto del

plato. Evoluciéon en la presentacién de platos. La presentacion clasica y la moderna.
2. Adecuacion del plato al color tamano y forma de su recipiente.



https://euroinnova.edu.es/cocinero-profesional-comedores-escolares
https://euroinnova.edu.es/cocinero-profesional-comedores-escolares/#solicitarinfo

Cocinero/a Profesional para Comedores Escolares (Doble Vercorsoenlaiveb Solicita informacién aratis
Titulacién con 5 Créditos ECTS) 9

3. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet:
4. Adornosy complementos distintos productos comestibles.
5. Otros adornos y complementos

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Estimacién de las cualidades organolépticas especificas:

Formasy colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias:

El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria:

Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracién, modalidad de
comercializacién y tipo de servicio.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentaciéon de platos
regionales, internacionales, de creacién propia 'y de mercado, de acuerdo con su
definicién y estdndares de calidad predeterminados.

MODULO 4. NUTRICION INFANTIL

UNIDAD DIDACTICA 1. NUTRICION DURANTE EL EMBARAZO

HwwnN =

Cambios fisioldgicos durante el embarazo
Necesidades nutricionales en el embarazo

Pautas para una alimentacion saludable

Hidratacion en el embarazo

Problemas asociados al bajo peso de la embarazada
Problemas asociados a la obesidad de la embarazada
Patologias gestacionales relacionadas con la dieta
Otras consideraciones alimentarias

Productos o alimentos que deben evitarse durante el embarazo
Seguridad alimentaria en el embarazo

Dieta vegetariana en el embarazo

SOV NOU WD =
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UNIDAD DIDACTICA 2. ;COMO DEBO ALIMENTARME DESPUES DEL PARTO?

Recomendaciones para después del parto

Alimentacién durante la lactancia

Alimentos necesarios

Productos o alimentos que deben evitarse durante la lactancia
Medidas higiénicas y consumo de medicamentos
Entrenamiento post parto

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. LACTANCIA MATERNA

Definicién y ventajas para la madre y el bebé
Fisiologia de la lactancia

Recomendaciones de la OMS

Tipos de lactancia

Dificultades con la lactancia

Posiciones recomendadas

oukwnNn-=

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/cocinero-profesional-comedores-escolares
https://euroinnova.edu.es/cocinero-profesional-comedores-escolares/#solicitarinfo

Cocinero/a Profesional para Comedores Escolares (Doble Vercorsoenlaiveb Solicita informacién aratis
Titulacién con 5 Créditos ECTS) 9

7. Duraciony frecuencia en las tomas

8. Lactancia materna a demanda

9. Signos de buen y mal enganche
10. Falsos mitos

UNIDAD DIDACTICA 4. LACTANCIA ARTIFICIAL
UNIDAD DIDACTICA 5. ESTUDIO DE NUTRIENTES

La energia

Proteinas

Hidratos de carbono

La fibra dietética

Las grasas

Vitaminas

Minerales

Importancia del agua
Necesidades nutricionales

WO NOU A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRICION DEL BEBE DURANTE EL PRIMER ANO DE VIDA

Evoluciéon de la alimentacion

Consejos para la alimentacion del bebé

Alimentacién complementaria: beikos y blw

Alimentos que conviene evitar en la alimentacién del bebé
Biberén

Horario

Masaje infantil

NounbkbwnNn =

UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRICION EN LA INFANCIA

Alimentacién tras el primer afio de vida

Importancia de una buena nutricién en la edad infantil

Alimentacién en la infancia

Ritmos alimentarios durante el dia

Plan semanal de comidas

Alimentos desaconsejados

Decalogo para fomentar en los nifos habitos saludables en la alimentacion
Consejos para evitar problemas durante la comida

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 8. LA HIGIENE BUCAL

1. El cuidado de los dientes
2. Cémo lavarse los dientes
3. Enfermedades que afectan a los dientes

UNIDAD DIDACTICA 9. INTOLERANCIA Y ALERGIAS A LOS ALIMENTOS

1. Definiciones
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2. Intolerancia a los alimentos
3. Alergias alimentarias

UNIDAD DIDACTICA 10. AVERSIONES ALIMENTARIAS EN LA INFANCIA

1. Desarrollo de la conducta alimentaria y sus alteraciones
2. Principales aversiones alimentarias
3. Estrategias frente las aversiones

UNIDAD DIDACTICA 11. DISENO MENUS INFANTILES

1. Introduccion al disefio de menus
2. Mendus especiales

UNIDAD DIDACTICA 12. EL COMEDOR ESCOLAR COMO AMBITO EDUCATIVO

Introduccién al comedor escolar

Importancia del comedor escolar en la comunidad educativa
El comedor escolar en el Proyecto Educativo de Centro
Propuestas de mejora

HwwnN =
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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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