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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
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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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Especialista en Postres en Restauracion
DURACION
@ 200 horas
MODALIDAD
EEAN | 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 educacién
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

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 INOVA en la convocatoria de XXX
le expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

¥ 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 Postres en Restauracion le ofrece una formacién especializada en la materia. El mundo
de los postres en restauracion o la denominada “cocina dulce” es un campo ligeramente diferente a la
cocina propiamente dicha, sobre todo en lo referente a las formulaciones de las recetas, ya que estas
suelen requerir mas precision. Este curso en Postres en Restauracion ofrece una visién global de los
diferentes postres desde un punto de vista eminentemente didactico y practico, comenzando por
como organizar correctamente el trabajo en la pasteleria, y explicando la documentacién asociada 'y
los distintos tipos de servicio. Asi mismo, se describen las diversas formas de emplatado y las multiples
posibilidades de combinaciones en la creacién de “postres de autor”. Finalmente, se aborda la
seguridad laboral, la higiene alimentaria y la proteccion ambiental en el dmbito de la hosteleria.

Objetivos

Los objetivos de este Curso Postres en Restauracion son los siguientes: Organizar las tareas para las
elaboraciones de postres en restauracion. Aprender a la elaboracion de postres a base de frutas.
Realizar elaboraciones de postres a base de lacteos. Estudiar elaboraciones de postres fritos y de
sartén. Aprender a realizar helados, sorbetes y granizados. Presentar postres emplatados a partir de
elaboraciones de pasteleria y reposteria. Conocer las normas de seguridad e higiene en hosteleria.

A quién va dirigido

Este curso en Postres en Restauracion estd dirigido a alumnos de los ciclos formativos de grado medio
de “Cocinay Gastronomia” y “Panaderia, Reposteria y Confiteria”; estudiantes de Cocina, etc.; pero
también a todo aquel aficionado que desee ahondar en el conocimiento de los postres de restaurante.

Para qué te prepara

Este curso en Postres en Restauracién le prepara para conocer los diferentes postres desde un punto
de vista eminentemente didactico y practico, comenzando por cémo organizar correctamente el
trabajo en la pasteleria, y explicando la documentacién asociada y los distintos tipos de servicio. Asi
mismo, se describen las diversas formas de emplatado y las multiples posibilidades de combinaciones
en la creacién de “postres de autor”. Finalmente, se aborda la seguridad laboral, la higiene alimentaria
y la proteccién ambiental en el 4mbito de la hosteleria.

Salidas laborales

Gracias a este Curso Postres en Restauracion, ampliaras tu formaciéon en el dmbito de la hosteleria.

EUROINNOVA
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Asimismo, mejoraras tus expectativas laborales en cocina, pasteleria, confiteria y reposteria.

EUROINNOVA
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LAS TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE POSTRES EN
RESTAURACION

1. Postres en restauracion
1. - Descripcién
2. - Caracterizacion
3. - Clasificaciones
4. - Aplicaciones
2. Documentacion asociada. Descripcion e interpretaciéon
1. - Documentos para prevision de necesidades
2. - Documentos de pedido de géneros
3. - Documentos de controlinterno
3. Produccién de postres y su servicio
1. - Fasesy caracterizaciéon
2. - Componentes que forman un postre

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACIONES DE POSTRES A BASE DE FRUTAS

1. Descripcion, andlisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones de las frutas
1. - Caracteristicas nutricionales de la fruta
2. - Aplicaciones de la fruta en postres
3. - Temporalidad de las frutas
4. - Clasificacion
5. - Presentacion en el mercado. Conservaciéon y almacenamiento
. Descripcién, andlisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones de los frutos secos
1. - Caracteristicas nutricionales de los frutos secos
2. - Aplicaciones de los frutos secos en postres
. Temporalidad de los frutos secos
1. - Clasificacién
2. - Presentacion en el mercado. Conservacién y almacenamiento
4. Maquinariay utillaje
1. - Descorazonadores
2. - Peladora
3. - Licuadora (extractor de jugos)
4. - Refinadora
5. Elaboraciones con base de frutas frescas
1. - Postres con frutas frescas en su estado natural
2. - Elaboraciones con frutas frescas transformadas
3. - Postres con frutas frescas guarnecidas
4. - Postres con mezcla de frutas frescas
5. - Postres con frutas frescas maceradas
6. Elaboraciones con base de frutas en conserva
1. - Elaboraciones con fruta congelada
2. - Elaboraciones con fruta en almibar
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7. Elaboraciones con base de frutas cocinadas
1. - Postres de frutas frescas hervidas
2. - Postres de frutas frescas enteras asadas
3. - Postres de frutas frescas troceadas al horno o salteadas
4. - Mermeladas, confiturasy jaleas
8. Elaboraciones con base de frutas deshidratadas
- Chips o crujientes de fruta
2. - Compota de frutas secas
9. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras
10. Elaboraciones con base de frutos secos
1. - Crocanti
2. - Praliné
3. - Frutos secos caramelizados
4. - Frutos secos garrapinados
5. -Turrones
6. - Mazapanes
11. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE LACTEOS

1. Descripcion, analisis, caracteristicas y aplicaciones

1. - Tipos de leche

2. - Productos o derivados lacteos: nata, cuajada, yogures, quesos y otros
2. Maquinariay utillaje
3. Procedimientos de ejecucion. Elaboracién, conservacién y regeneracién

1. - Arroces
2. - Flanes y pudines
3. -Cremas
4. - Bizcochos
5. - Helados
6. - Quesos
7. -Yogures
8. - Cuajados

9. - Gelificados

10. - Semifrios

4. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE POSTRES FRITOS Y DE SARTEN

1. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones
1. - Postres fritos
2. - Postres de sartén

2. Maquinariay utillaje
1. - Freidora

- Dosificadora churros/porras

- Inyectora de cremas

- Bunolera

- Molde de flores (florones)

- Sartén de crepes. Crepera eléctrica o de gas
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7. - Cortador extensible (cortador de bicicleta)

3. Procedimientos de ejecucion. Elaboracion, conservacién y regeneracion
1. - Postres fritos
2. - Postres de sartén

4. Puntos clave, control, valoracion de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE HELADOS, SORBETES Y GRANIZADOS

1. Descripcion, caracterizacion, clasificaciony aplicaciones
- Clasificaciones
2. - Caracteristicas organolépticas del helado
3. - Aplicaciones
2. Magquinariay utillaje
1. - Pasteurizador
2. - Madurador
3. - Mantecadora
4. - Granizadora
5. - Otros: dosificador de helados y moldes
3. Ingredientes especificos en heladeria. Estabilizantes, colorantes, saborizantes y otros
1. -Agua
2. - Materias grasas
3. - Leche en polvo desnatada
4. - Az(cares
5. - Neutros: estabilizantes y emulsionantes
6. - Saborizantes y colorantes
4. Procedimientos de ejecucion. Elaboracién, conservacién y regeneracion
1. - Fases en la elaboracién de helados
2. - Helados sin mantecadora
3. - Helados turbinados en mantecadora o sorbetera
4. - Postres helados y moldeados
5. - Otras técnicas en la elaboracién de helados
5. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE SEMIFRIOS

1. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones
1. - Caracteristicas
2. - Clasificaciones
3. - Aplicaciones
2. Magquinariay utillaje
1. - Batidora de varillas
2. - Sifén
3. - Moldesy utillaje para semifrios
3. Procedimientos de ejecucion. Elaboraciéon, conservacién y regeneracion
1. - Semifrios de base lactea
2. - Semifrios de frutas
3. - Semifrios de frutos secos
4. - Semifrios de licores
5. - Semifrios de infusiones
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6. - Semifrios de chocolate
7. - Espumas de sifén
4. Puntos clave, control, valoracién de resultados y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 7. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE ELABORACIONES DE
PASTELERIA Y REPOSTERIA

1. Decoraciony presentacién. Normas y combinaciones basicas
1. - Presentacién de platos
2. - Composicion del plato
3. - Lavajilla
2. Experimentacién y combinaciones: temperaturas, texturas, sabores y otros
1. - Aceptabilidad de los alimentos. Los postres y los sentidos
2. - Posibles combinaciones
3. - El proceso creativo
. Los postres de autor
4. Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados
1. - Tallado de frutas
. - Frutas frescas, hojas y flores escarchadas
. - Chips de frutas
. - Pastillaje
. - Crocanti/crocante
. - Mazapan
. - Glasa real
. -Salsasy coulis
9. - El caramelo como recurso en los postres
10. - El chocolate como elemento decorativo
5. Operaciones para el servicio de diferentes postres segln el tipo de producto y la terminacion del
mismo
1. - Carro de postres
2. - Los postres en el bufé
3. - Postres emplatados desde gueridén (servicio a la rusa)

w
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UNIDAD DIDACTICA 8. SEGURIDAD E HIGIENE Y PROTECCION MEDIOAMBIENTAL EN HOSTELERIA

1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad
. - Alteracién y contaminacién de los alimentos
. - Fuentes de contaminacién de los alimentos
. - Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano
. - Limpieza y desinfeccion
. - Materiales en contacto con los alimentos
. - Calidad higiénico-sanitaria
. - Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
9. - Guias de practicas correctas de higiene
10. - Alimentaciény salud
11. - Personal manipulador
2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria

o~NoaUT B~ WDN
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1. - Conceptos y niveles de limpieza
2. - Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos
3. - Procesos de limpieza
4. - Productos de limpieza de uso comudn
5. - Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o equipos
3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria
1. - Agentesy factores de impacto
2. - Tratamiento de residuos
4. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
5. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
1. - Equipos de proteccién individual

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://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-postres-restauracion
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