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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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ALIANZA EUROINNOVA Y UNIVERSIDAD USEK

Euroinnova lnternational Online Education y la Universidad SEK cierran una colaboración de forma
exitosa. De esta forma, Euroinnova y la Universidad SEK apuestan por un aprendizaje colaborativo,
innovador y diferente, al alcance de todos y adaptado al alumnado.
Además, ambas instituciones educativas apuestan por una educación práctica práctica, que promueva
el  crecimiento  personal  y  profesional  del  alumno/a.  Todo  con  el  fin  de  interiorizar  nuevos
conocimientos de forma dinámica y didáctica, favoreciendo su retención y adquiriendo las capacidades
para adaptarse a una sociedad global en permanente cambio.
La democratización de la educación es uno de los objetivos de Euroinnova y la Universidad SEK, ya que
ambas  instituciones  apuestan  por  llevar  la  educación  a  los  rincones  más  remotos  del  mundo,
aprovechando  las  innovaciones  a  nivel  tecnológico.  Además,  gracias  al  equipo  de  docentes
especializados, se ofrece un acompañamiento tutorizado a lo largo de la formación.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  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 está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Diplomado en Gastronomía

DURACIÓN

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
Esta formación de Diplomado en Gastronomía te prepara para convertirte en un chef altamente
calificado, capaz de dominar técnicas culinarias, apreciar la diversidad gastronómica, liderar
restaurantes con enfoque en sostenibilidad y ética y desarrollar tu creatividad culinaria, además, te
dará la base para emprender en el mundo culinario y adquirir experiencia práctica en la industria de la
alimentación
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Descripción
Esta formación de Diplomado en Gastronomía está diseñada para ofrecerte una comprensión
profunda y práctica de la cocina y la gastronomía, desde técnicas culinarias básicas hasta la creación de
platos gourmet, el curso cubre un amplio espectro de temas. A través de esta formación aprenderás
no solo a cocinar, sino también a apreciar la cultura gastronómica, la sostenibilidad y la gestión en la
industria culinaria. Este diplomado te proporcionará una base sólida para forjar una carrera exitosa en
el emocionante mundo de la gastronomía. La gastronomía es una industria en constante crecimiento y
evolución, los consumidores buscan experiencias culinarias únicas, lo que ha llevado a un aumento en
la demanda de chefs y profesionales de la gastronomía altamente calificados

Objetivos

Aprender a dominar técnicas culinarias esenciales y avanzadas.
Explorar y apreciar la diversidad gastronómica.
Comprender la sostenibilidad en la cocina.
Desarrollar habilidades de gestión de restaurantes.
Aprender a fomentar la creatividad en la creación de platos.
Conocer los principios éticos en la selección de ingredientes.

Para qué te prepara
El Diplomado en Gastronomía está dirigido a entusiastas de la cocina, aspirantes a chefs,
emprendedores gastronómicos y profesionales que deseen adquirir un profundo conocimiento y
habilidades en la culinaria, también a aquellos que buscan una carrera en la industria alimentaria y la
gestión de restaurantes.

A quién va dirigido
Esta formación de Diplomado en Gastronomía te prepara para convertirte en un chef altamente
calificado, capaz de dominar técnicas culinarias, apreciar la diversidad gastronómica, liderar
restaurantes con enfoque en sostenibilidad y ética y desarrollar tu creatividad culinaria, además, te
dará la base para emprender en el mundo culinario y adquirir experiencia práctica en la industria de la
alimentación

Salidas laborales
Las salidas profesionales de esta formación de Diplomado en Gastronomía son las de chef ejecutivo,
chef de cocina, pastelero, jefe de cocina en restaurantes, consultor culinario, crítico gastronómico,
experto en alimentos y bebidas, emprendedor gastronómico, gestor de catering y eventos, docente
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culinario, y especialista en nutrición además de trabajo en hoteles o cruceros.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA COCINA INTERNACIONAL

La cocina internacional como cocina profesional1.
La cocina internacional como selección de las cocinas nacionales2.
Glosario de productos y especialidades culinarias del mundo3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. COMPOSICIÓN DE LA OFERTA GASTRONÓMICA

Clasificación y principios básicos en la creación de la oferta culinaria1.
Atributos que definen la oferta de restauración2.
Elementos de las ofertas3.
Variables de las ofertas4.
Tipos de ofertas gastronómicas5.
Principios básicos para la elaborar una carta6.
Normas para la elaboración de un menú7.
Merchandising y diseño de la oferta de los productos8.
Estudio de la situación actual de la alimentación y salud9.
Estrategias competitivas genéricas10.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

Platos elementales más divulgados y su elaboración1.
Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompañar platos con carnes, aves,2.
caza y despojos

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Platos calientes y fríos elementales más divulgados1.
Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompañar platos con pescados,2.
crustáceos y moluscos

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS,
ARROCES Y HUEVOS

Platos y guarniciones frías y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos1.
fríos elaborados con hortalizas. Salsas más indicadas para su acompañamiento
Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres2.
Platos elementales de pasta y de arroz más divulgados. Adecuación de pastas y salsas3.
Platos elementales con huevo4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PREPARACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERÍA

Materias primas empleadas en repostería1.
Principales preparaciones básicas. Composición y elaboración. Factores a tener en cuenta en su2.
elaboración y conservación. Utilización
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Preparaciones básicas de múltiples aplicaciones a base de: azúcar, cremas, frutas, chocolate,3.
almendras, masas y otras: composición, factores a tener en cuenta en su elaboración,
conservación y utilización
Preparaciones básicas elaboradas a nivel industrial4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. POSTRES ELEMENTALES

Importancia del postre en la comida. Distintas calificaciones1.
Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención2.
de los postres elementales más representativos

UNIDAD DIDÁCTICA 8. PRESENTACIÓN DE PLATOS

Importancia del contenido del plato y su presentación. El apetito y el aspecto del plato.1.
Evolución en la presentación de platos. La presentación clásica y la moderna. Adecuación del
plato al color tamaño y forma de su recipiente
El montaje y presentación de platos en grandes fuentes para su exposición en buffet2.
Adornos y complementos de distintos productos comestibles3.
Otros adornos y complementos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Estimación de las cualidades organolépticas específicas1.
Formas y colores en la decoración y presentación de elaboraciones culinarias2.
El diseño gráfico aplicado a la decoración culinaria3.
Necesidades de acabado y decoración según tipo de elaboración, modalidad de comercialización4.
y tipo de servicio
Ejecución de operaciones necesarias para la decoración y presentación de platos regionales,5.
internacionales, de creación propia y de mercado, de acuerdo con su definición y estándares de
calidad predeterminados
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

 

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

+34 958 050 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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