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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/especialista-restauracion-organizacion-gestion-produccion-culinaria

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
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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
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Especialista en Restauracion: Organizacion y Gestion de la Producciéon

Culinaria

DURACION
@ 300 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 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

in nivel de aprovechamiento ALTO

expido la presente TITULACION en

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

..................

. _________________________________________________________________________________________________]

EUROINNOVA
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Descripcion

Si quiere dedicarse al sector de la hosteleria y restauracion y desea conocer las técnicas de
organizacion y gestion de la produccién culinaria este es su momento, con el Curso de Especialista en
Restauracion: Organizacion y Gestién de la Produccién Culinaria podra adquirir los conocimientos
necesarios para realizar esta funcién de la mejor manera posible. La produccién en cocina abarca un
amplio abanico de actividades en la restauracion, por ello es preciso conocerlas todas para poder
desenvolverse de manera profesional a este entorno. Realizando este Curso de Especialista en
Restauracion: Organizacion y Gestién de la Produccién Culinaria conocera los sistemas de producciéony
distribucion y todo lo referente al control culinaria.

Objetivos

Conocer los principales errores a evitar en el disefo de una cocina.

Aprender la funcionalidad en el espacio de la cocina.

Conocer los sistemas de produccién, gestiéon y organizacion culinaria.

Aprender las ventajas e inconvenientes del envasado en atmoésfera protectora.

Conocer los criterios para la eleccién del tipo de gestiéon, produccién y distribucién culinarias.

A quién va dirigido

El Curso de Especialista en Restauracion: Organizacion y Gestién de la Produccién Culinaria esta
dirigido a todos aquellos profesionales del entorno de la restauracion, asi como a cualquier persona
interesada en adquirir conocimientos sobre la organizacién y gestion de la produccién culinaria.

Para qué te prepara

Este Curso de Especialista en Restauracion: Organizacion y Gestién de la Produccién Culinaria le
prepara para desenvolverse de manera profesional en el ambito de la restauracion, adquiriendo las
técnicas oportunas para la organizacién y gestion de la produccién culinaria.

Salidas laborales

Hosteleria / Produccion culinaria / Restauracion / Gestidn de sistemas culinarios.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESPACIO DE COCINA'Y LOS CRITERIOS PREVIOS PARA SU DISENO

Introduccién

Principales errores a evitar en el disefio de una cocina

Criterios previos al disefio de una cocina

Caracteristicas generales de las instalaciones

Caracteristicas de las instalaciones segln el sistema de producciény la oferta gastronémica
Caracteristicas de las instalaciones de otros sistemas de restauracién

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. CRITERIOS DE DISENO DEL ESPACIO DE COCINA

1. Introduccién
2. Seguridad alimentaria
1. - Limpieza eficaz de instalaciones y equipos
2. - Contaminacién cruzada
3. - Evitar patégenos en el establecimiento
4. - Gestién de residuos
5. - Almacenamiento higiénico del material limpio
. Funcionalidad de los espacios
Operatividad o productividad: logistica, previsién de crecimiento y optimizaciéon de procesos
5. Delimitacion e interrelacion de zonas
1. - Zonas frias
2. - Zonas calientes
3. - Zonas de distribucién
4. - Zonas de almacenamiento y mantenimiento de alimentos
5. -Zonas anexas
6. Determinacion de los circuitos
7. Dimensiones y relaciéon es adecuada de los espacios con el volumen previsto de produccién
/servicio
8. Ambito legislativo: normativa r eferente a las infra estructuras y normativa
9. higiénico-sanitaria
10. Aplicacioén de los principios de higiene: condiciones de seguridad e higiene
11. Nuevas tecnologias relaciona das con la seguridad alimentaria y la produccién culinaria

W

UNIDAD DIDACTICA 3. DESCRIPCION Y ANALISIS DE LOS SISTEMAS DE PRODUCCION CULINARIA

1. Introduccién

2. Tipos de cocina
1. - Sistemas de produccién culinaria
2. - Sistemas de produccién, gestién y organizacion culinaria
3. - Relaciéon entre produccion culinaria y consumicion

3. Diagramas de procesos de cada sistema de produccién culinaria
1. - Cocina tradicional
2. - Linea o cadena caliente (Cook & Hold)
3. - Linea o cadena fria refrigerada (Cook & Chill)

ST
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4. - Linea o cadena fria congelada y ultracongelada (Cook & Freeze)
5. - Linea o cadena al vacio (Sous-Vide)

6. - Cocina de ensamblaje

7. - Cocina 45

8. - Cocina central

9. - Cocina satélite

UNIDAD DIDACTICA 4. METODOS DE COCINADO/CONSERVACION ASOCIADOS A SISTEMAS DE
PRODUCCION/DISTRIBUCION

1. Introduccién
2. Abatimiento
1. - Sistemas de trabajo del abatidor de temperatura
2. - Andlisis de los cuadros de mando de un abatidor de temperatura tipo
3. Envasado en atmosfera protectora (EAP): vacio, envasado en atmésfera controlada (EAC) y
envasado en atmoésfera modificada (EAM)
1. - Envasado en atmoésfera protectoray calidad del producto
2. -Ventajas e inconvenientes del envasado en atmoésfera protectora
3. -Tipos de envasado en atmésfera protectora
4. - Gases empleados en el envasado en atmdsfera protectora
5. - Envases y materiales para su fabricacién
4. Pasteurizaciéon
1. - Pasteurizacion aplicada a la produccién de platos preparados
2. - Nuevas tecnologias aplicadas a la pasteurizacion de platos preparados
5. Esterilizacion
1. - Nuevos avances de la técnica de esterilizacién basados en microondas aplicadas a platos
preparados
6. Asociacién de los métodos de conservacion con los sistemas de produccion/distribucion

UNIDAD DIDACTICA 5. FACTORES DETERMINANTES PARA EL ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA
PRODUCTIVO

1. Introduccién
2. Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos
3. Criterios para la eleccién del tipo de gestién, produccién y distribucién culinarias
1. - Eleccién del sistema de produccion
2. - Eleccion del tipo de cadena
3. - Eleccion del tipo de distribucion
4. Normativa relacionada con los diferentes sistemas de produccién culinaria
1. - Disposiciones comunitarias de directa aplicacion
2. - Disposiciones nacionales

UNIDAD DIDACTICA 6. INFORMACION PREVIA PARA ACTIVIDADES DE PRODUCCION EN COCINA

1. Introduccién
2. Andlisis de determinacién de ofertas gastronémicas
3. Estudio de necesidades para determinar recursos materiales y humanos segun las distintas
ofertas gastronémicas
1. - Recursos materiales

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. - Recursos Humanos (RRHH)

UNIDAD DIDACTICA 7. FUNCIONES PARA LAS ACTIVIDADES DE ORGANIZACION DURANTE LA
PRODUCCION

1. Introduccién
2. El personal de cocina: brigada y partidas de cocina

1. - Conceptos de brigada y partida de una cocina

2. - Organigramas de personal
3. Organizacién de las funciones en la cocina

- Organizacién de la produccion y orden diario de trabajo

2. - Planificacion de las fases de produccion y confeccién de horarios
4. Coordinacién vertical y horizontal

1. - Coordinacién vertical

2. - Coordinacién horizontal

UNIDAD DIDACTICA 8. PROCEDIMIENTOS DE AUTOCONTROL DURANTE LAS FASES PRODUCTIVAS

1. Introduccién
2. Protocolos de actuacion o prerrequisitos del sistema APPCC
3. Puntos de control criticos de cada etapa del proceso productivo segun el sistema APPCC
- Arbol de las decisiones
4. Fases de la produccion culinaria. Realizacion de diagramas de flujo
- Comprobacién del diagrama de flujo
5. Sistema de trazabilidad
1. - Definicién
2. -Importancia de la trazabilidad
3. - Consideraciones para la implantacién del sistema
4. - Definicion del &mbito de aplicacion: componentes del sistema de trazabilidad
5. - Procedimientos para implantar un sistema de trazabilidad
6. - Trazabilidad y APPCC de las cocciones
6. Procedimiento de realizacién de guias de practicas correctas de higiene
- Qué son las guias de practicas correctas de higiene
2. - Contenidos minimos de una guia de practicas correctas de higiene
7. Informacién y formacion del equipo APPCC sobre las actividades programadas
1. - Aspectos a considerar
8. Verificacion, planificacion y secuenciacién de escalas de tiempos del sistema de APPCC en las
fases de produccion culinaria
1. - Estimacion de resultados

UNIDAD DIDACTICA 9. PROTOCOLOS Y CONTROL DE LOS PELIGROS EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS CULINARIOS

1. Introduccién
2. Protocolos de control y andlisis de peligros
1. - Protocolos de control, vigilancia y andlisis de peligros con los proveedoresy en el
transporte, la recepcién, la distribucién internay la conservacion de las materias primas
2. - Protocolos de control, vigilancia y andlisis de peligros durante las fases de preparacién o
preelaboracion de alimentos, elaboracién de productos culinarios frios, cocciény

EUROINNOVA
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enfriamiento de platos
3. - Protocolos de control, vigilancia y andlisis de peligros en el mantenimiento, regeneracion
y servicio de platos
4. - Protocolos de control, vigilancia y andlisis de peligros en el lavado de vajilla y utillaje de
cocinay en la evacuacién de deshechos
3. Sistemas de vigilancia
4. Modelos de documentos de registro utilizados en la gestion del sistema de control de peligros
del proceso

UNIDAD DIDACTICA 10. VENTA Y DISENO DE PRODUCTOS CULINARIOS

. Introduccioén
. Aspectos basicos de la venta
1. - Concepto y tipos de productos
2. - Ciclo de vida del producto
. Organizacién de las ventas
1. - Planificacién de las ventas. Objetivos
2. - Andlisis de las prioridades en el consumo de las elaboraciones
4. Disenoy realizacién de productos culinarios
5. Aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de produccién culinaria
1. - Equipos y maquinaria de laboratorio con usos culinarios

N =

w

UNIDAD DIDACTICA 11. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES EN LAS UNIDADES DE PRODUCCION EN
COCINA

1. Introduccién
2. Analisis del calculo del coste de las materias primas
3. Conceptoy tipos de rendimiento en el sector de la restauracién
1. - Métodos de cdlculo de los test de rendimiento
2. - Documentos asociados a los test de rendimiento
4. Escandallos de elaboraciones culinarias
- Concepto y tipos de escandallo
2. - Célculo de escandallos de elaboraciones culinarias
3. - Documentos asociados a los escandallos de elaboraciones culinarias
5. Fichas de produccién
6. Control de consumosy costes
1. - Gestién de las existencias o stocks
2. - Control, valoracién y rotacién de las existencias o stocks
3. - Control de consumos y costes
4. - Control y registro de devoluciones, mermasy roturas
7. Calculo de desviaciones
8. Aplicacién de las nuevas tecnologias al control de consumos y costes

EDITORIAL ACADEMICA Y TECNICA: indice de libro Gestién, organizacién y planificacion de la
produccion culinaria Pérez, Nuria. Civera, Juan José. Publicado por Editorial Sintesis

EUROINNOVA
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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://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/especialista-restauracion-organizacion-gestion-produccion-culinaria
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