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Euroinnova International Online Education

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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Curso de Jefe de Cocina (Titulaciéon Universitaria + 8 Créditos ECTS)

DURACION
0200 horas

MODALIDAD
OOnline

CREDITO
08 ECTS

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Titulacion Universitaria en JEFE DE COCINA con 8 Créditos Universitarios ECTS. Formacion
Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicién de la Administracién Pablica.

I

Titulacion Expedida por
;ﬂné EUROINNOVA  Euroinnova International Titulacion

ﬁ‘gf INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education N I_‘ [3 [—{ ]-] % Unlverslta rla

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacién 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
profesory Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacion recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR | AENOR |2
www.euroinnova.edu.es |QNET
m m ~ LTD
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DESCRIPCION
[ —— |

Ese Curso Homologado de Jefe de Cocina le ofrece una formacion especializada en la materia.
Debemos saber que para el area de Hosteleria y Turismo es muy importante profundizar y adquirir los
conocimientos de Jefe de Cocina siendo un CURSO HOMOLOGADO Y BAREMABLE PARA
OPOSICIONES. El Jefe de Cocina se considera como un cargo de gran importancia en un
establecimiento de restauracion, ya que tiene como funciones principales la de controlar al personal,
asi como proceder a la planificacion de los mendUs, entre otras muchas funciones. Este profesional ha
de tener gran cantidad de conocimientos en relacién con la hosteleria, las tipologias de servicios,
cultura gastronémica, asi como de dietética y nutricidon, materias primas... Imprescindible resulta
también para el Jefe de Cocina tener conocimientos al respecto de la planificacion y organizacién del
trabajo en el departamento de cocina, asi como los aspectos fundamentales en relacién a la
seguridad, higiene, calidad y gestién medioambiental en el establecimiento. Con la realizacién de este
curso el alumnado podra obtener todos los conocimientos y habilidades necesarias para llevar a cabo
las funciones propias de un Jefe de Cocina.

OBJETIVOS

 Los objetivos marcados a conseguir a través de este Curso de Jefe de Cocina son los
siguientes:

e Conocer la situacién actual de la hosteleria, asi como las tendencias con mayor
relevancia.

e Adquirir conocimientos relacionados con los diferentes tipos de servicio que se
pueden presentar en un establecimiento de restauracion.

e |dentificar las diferentes culturas gastronémicas, tanto a nivel nacional como
internacional.

* Indagar al respecto de las caracteristicas fundamentales de la dietética y la nutricién,
as6 como proceder a la identificacion de las materias primas mas utilizadas en el
departamento de cocina.

e Aportar los conocimientos necesarios para planificar y organizar correctamente el
trabajo en el departamento de cocina.

e Aplicar una adecuada gestién de la calidad, de la higiene y la seguridad, con el fin de
ofrecer unos productos y servicios de gran calidad.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este CURSO ONLINE HOMOLOGADO de Jefe de Cocina esta dirigido a todas aquellas personas
interesada en el &mbito de Hosteleria y Turismo y quieran especializarse en Jefe de Cocina

‘ AENOR || AENOR [ESEEEEs
www.euroinnova.edu.es
N
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adquiriendo una TITULACION UNIVERSITARIA HOMOLOGADA. El presente curso estd destinados a
todas aquellas personas que, ya sea por motivos profesionales como personales, estén interesadas en
adquirir conocimientos propios del Jefe de Cocina.

PARA QUE TE PREPARA

Este CURSO ONLINE HOMOLOGADO de Jefe de Cocina le prepara para adquirir unos conocimientos
especificos dentro del area desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse
profesionalmente en el sector, y mas concretamente en Jefe de Cocina siendo un CURSO
UNIVERSITARIO por lo que estd HOMOLOGADO para OPOSICIONES. El presente curso aportara los
conocimientos necesarios al alumnado para desarrollar correctamente las funciones de Jefe de
cocina, como son el adecuado control del personal o la planificacion de los mendus, teniendo en cuenta
en todo caso la importancia del equilibrio dietético y proceder a la realizacion de todas las tareas
propias de este profesional con higiene, seguridad y calidad.

SALIDAS LABORALES

Una vez finalizada la formacién en el presente curso, habrds obtenido los conocimientos y
habilidades necesarias para ejercer profesionalmente como Jefe de Cocina en cualquier
empresa del sector de la Hosteleria y Turismo.

: AENOR || AENOR [
www.euroinnova.edu.es :
(oo | [ ] *
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MATERIALES DIDACTICOS

e Manual tedrico: Jefe de Cocina
e Paquete SCORM: Jefe de Cocina
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Titulo del Curso
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* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR J| AENOR [
www.euroinnova.edu.es :
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

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 S
mediante la concesion

Desempleados
de diferentes becas.

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

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA v 25% de alumnos internacionales.

v Mas de 20 afios de experiencia. V' 97% de satisfaccion.

v Mas de 300.000 alumnos ya se han v 100% lo recomiendan.
Formado en nuestras aulas virtuales v/ Mas de la mitad ha vuelto a
« Alumnos de los 5 continentes. estudiar en Euroinnova

Las cifras nos avalan

=~ 4,7 ke hhkd 4,7 kKA 8.582 f) 5.856
J 2.625 opiniones 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
=|

: 100% ONLINE @ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO
Estudia cuando y desde donde quieras. Con esta estrategia pretendemos que los
Accede al campus virtual desde cualquier nuevos conocimientos se incorporen de
dispositivo. forma sustantiva en la estructura cognitiva

del alumno.
o ! EQUIPO DOCENTE %
ESPECIALIZADO NO ESTARAS SOLO

Euroinnova cuenta con un equipo de Acompanamiento por parte del equipo de
profes]ona[es que haran de tu estudio una tutorizacién durante toda tu experiencia
experiencia de alta calidad educativa como estudiante.

www.euroinnova.edu.es
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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

000
AENOR | AENOR ..-.f;-,-.'.:.’:....
A0
f) (.‘l (]
bEtacaLDAD | | AMBiENTAL :IQNET

L]
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

www.euroinnova.edu.es


https://euroinnova.edu.es/curso-de-cocina-online
https://euroinnova.edu.es/curso-de-cocina-online/#solicitarinfo

:.jL” UNIVERSIDAD _ﬂ y's
%} NEBRIJA {glej FPRRIMNOYE

Curso de Jefe de Cocina (Titulacién Universitaria + 8 Créditos ECTS) Solicita informacion gratis

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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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

NEBRIJA il

UNIVERSIDAD A DISTANCIA
DE MADRID

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

[ uemc| %

) wo) “z

UCAM e UCAV
UNIVERSIDAD Ny ——
y CATOLICA DE MURCIA DE g}\

SVERSy,

e

-

www.ucavila.es

ll'tC kg N '°TT'S UANE UTEG:::

Universitario
SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

@n ¥ UDAVINCI @) ecampus

UNIVERSITY

* X %
W-#?m . B S, FONDO 2N
o= Tk Junta *; : SOCIAL
. Unién Europea de Andalucia 2

oo AFCL AENO

AENOR | AENOR
o cecnr (© (nenon [ AENOR [Py

"‘ CERTIFIED
T | - YiNet ASSOCIATE
COH\F“{‘# A 150 9001 15014001 AdObe

dAMADEUS

Your technology partner

J Microsoft®

12 Office

software

iyl Google

Accredited Technical Associate

for Education
HP ExpertONE

Specialist

www.euroinnova.edu.es
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Programa Formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD

1. Elturismo y su influencia en la hosteleria
1. - Los productos turisticos
2. - El alojamiento
2. Larestauracién colectiva en la actualidad
1. - Tipos de restauracion colectiva
2. - La oferta gastronémica
3. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracién

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION

Servicio de menu
Servicio de buffet
Servicio de coctel
Servicio de catering
Servicio de bebidas

nhwn -~

UNIDAD DIDACTICA 3. CULTURA GASTRONOMICA

La cocina europea

La cocina americana
Las cocinas orientales
La cocina africana

La cocina moderna

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. DIETETICA 'Y NUTRICION

1. Clasificacién de los alimentos
1. - Segln su composicion
2. - Seguln su funcion
3. - Clasificacién de los nutrientes
4. - Necesidades de Nutrientes: Pirdmide Nutricional
2. Calorias
1. - Necesidades de energia. Calculo
2. - Metabolismo basal
3. Valor energético de los alimentos
4. Clasificacion de los alimentos
1. - Alimentos de origen animal
2. - Alimentos de origen vegetal
3. - Otros alimentos

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA

1. Maquinaria utilizada en la cocina
1. - Generadores de calor
2. - Generadores de frio
3. - Maquinaria auxiliar

2. Bateria de cocina

3. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION

1. Pescados
1. - Caracteristicas del pescado
2. - Clasificacién de los pescados
2. Crustaceos
1. - Crustdceos de cuerpo alargado
2. - Crustaceos de cuerpo corto
3. Carnes, avesy caza
1. - Carnes
2. -Aves
3. - Carnes con Denominacién Especifica, Indicacién Geografica u otra
denominacién

4, -Caza
4. Hortalizas y verduras

1. - Bulbos

2. -Hojay flor

3. -Frutos

4. -Tallo

5. - Raices y tubérculos
5. Setas

1. - Principales especies de setas

2. - Especies mas apreciadas gastronémicamente
6. Legumbres, pastasy arroz

1. - Legumbres

2. - Pastas

3. -Arroz
7. Los huevos

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS

Asar al horno, a la parrilla o a la plancha y en papillote
Freir en aceite

Saltear en aceite y en mantequilla

Hervir y cocer al vapor

Cocer en caldo corto o court bouillon

Brasear

oukwn-=

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN EL
DEPARTAMENTO DE COCINA

Definicién y modelos de organizacién

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria

Especificidades en la restauraciéon colectiva

El personal del departamento de cocinay sus categorias profesionales
Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento

kN =

UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

1. Seguridad: factores y situaciones de riesgo mas comunes en relacién con las practicas
profesionales en cocina
1. - Factoresy situaciones de riesgo mds comunes en hosteleria
2. - Medias de prevencion y proteccion. Instalaciones
2. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
1. - Normativa general de higiene aplicable a la actividad
3. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
1. - Contaminacién cruzada
2. - Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
4. Fuentes de contaminacién de los alimentos
Limpieza y desinfeccién
6. Calidad higiénico-sanitaria
1. - Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC)
7. Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas

v

UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL

1. Agentesy factores de impacto ambiental
1. - Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos
generados, residuos sélidos y envases, emisiones a la atmodsfera y vertidos
liquidos
Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
Gestion del aguay de la energia en los establecimientos
Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales
Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de
hosteleria

vhwn
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela

N
E

. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!

AENOR || AENOR [ECEEEES

www.euroinnova.edu.es
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