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SOBRE EDUCA

Edu.ca Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

Bus I ness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de

FO rmac | é N postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

O ﬂ | | ﬂe propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de
categoria especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS),
y cuenta con el Certificado de Calidad de la Asociaciéon Espainola de
Normalizacién y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones formativas

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
parametros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador con
tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catalogo de cursos homologados y baremables

en Oposiciones, dentro de la Administracién Publica.Educa dirige parte de
sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo que la consolida

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Atfios de experiencia avalan el trabajo Desde Educa, hemos reinventado la formacion online, de manera que nuestro
docente desarrollado en Educa, alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones
basandose en una metodologia formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
completamente a la vanguardia incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de
educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Maestria Internacional en Elaboraciones y Platos Elementales con Productos
Pesqueros

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

600 horas Online 1.495 €

Incluye materiales didacticos, titulacion

y gastos de envio.

CENTRO DE FORMACION: EDUCA
. BUSINESS
Educa Business School SCHOOL

Titulacion

Titulacion Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacion Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacio
acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escuela de Negocias de Formaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO
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Descripcion

En la actualidad, en el mundo de la restauracién, es muy importante conocer cémo desarrollar los procesos
de preelaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos y definir ofertas
gastrondmicas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos
econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion
alimentaria. Por ello, con el presente curso se trata de aportar los conocimientos necesarios para adquirir
todos los conocimientos necesarios para llevar a cabo las practicas anteriores.

Objetivos
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- Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.

- Definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos.

- Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

- Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.

- Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafia y de la cocina
internacional.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la restauracién, mas
concretamente, que pretendan obtener conocimientos relacionados con a la cocina. A cualquier persona
interesada en adquirir los conocimientos propios de este sector.

Para qué te prepara

Esta Maestria Internacional en Elaboraciones y Platos Elementales con Productos Pesqueros te ofrece los
conocimientos necesarios para completar tu formacion en el ambito de la cocina, y mas concretamente en la
preparacion de eleboraciones y platos con prodcutos presqueros.

Salidas Laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pequefios
establecimientos del subsector de restauracion.

Formas de Pago

- Tarjeta

- Transferencia

- Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
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Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

PAGO SEGURO: g
Tarjeta | : _
- =i}

Llama gratis al teléfono ym—
<« ENVIO GRATIS

€ 3 '

inférmate de los pagos a

o o Paypal
plazos sin intereses que hay l
diSpOHibleS Transferencia

e

*T% Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econdmicas y financiacion 100% sin intereses.
En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econdmicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.
10% Beca Alumnos: Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.

ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la E
confianza depositada

en Euroinnova Formacion.

e

Metodologia y Tutorizacion
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El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con un método de ensefanza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacién conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docente especializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma web en la que se
encuentra todo el contenido de la accion formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacién
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un acompafnamiento

Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa, donde
podras participar en foros de opinion, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.
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Reinventamos la Formacion Online

=) Mas de 150 cursos Campus 100% Online

| ﬂ Universitarios Impartimos nuestros programas

@ Contamos con mas de 150 cursos formativos mediante un campus online
avalados por distintas Universidades de adaptado a cualquier tipo de dispositivo.
reconocido prestigio.

A

ﬁﬁ Amplio Catalogo %_— Claustro Docente

Nuestro alumnado tiene a su Contamos con un equipo de docentes
d'SPOS_'C'O” un'ampllo catalogo especializados/as que realizan un
format'lvc? de diversas areas de seguimiento personalizado durante el
conocimiento. itinerario formativo del alumno/a.
Nuestro Aval AEC y AECA Club de Alumnos/as

aeca NOS_ avala la Asociacic’m' Espafiola de Servicio Gratuito que permite a nuestro
Cé"‘.’ad (AE'C).estabIecn.ando los alumnado formar parte de una extensa
maximos criterios de calidad en la comunidad virtual que ya disfruta de
forma.lcu?rj y form?mos parte de Ia multiples ventajas: beca, descuentos y
Asociacién Espafiola de Contabilidad y promociones en formacion. En este, se
Administracion de Empresas (AECA), puede establecer relacién con
dedicada a la investigacion de vanguardia alumnos/as que cursen la misma area
en gestion empresarial. de conocimiento, compartir opiniones,

documentos, practicas y un sinfin de

intereses comunitarios.
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Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas

de empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacion que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacioén practica.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacioén a distancia, articulos de
opinion, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos

NEBRIJA
APel ®x° cecAp
’A‘ CERTIFIED aMaDEUS o GO gle
Adobe | A5SOCIATE Your techniolagy partner for Education

Temario

PARTE 1. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2 Alteracion y contaminacion de los alimentos
3.Fuentes de contaminacion de los alimentos
4.Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
5.Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
6.Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
7.Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
8.Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
9.Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
10.Alimentacion y salud
11.Personal manipulador
UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA
1.Concepto y niveles de limpieza.
2.Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.
3.Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
4.Productos de limpieza de uso comun
5.Sistemas, métodos y equipos de limpieza
6.Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1.Agentes y factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos:

3.Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

4.0Otras tecnicas de prevencion o proteccion.
UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

1.Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

2.Consumo de energia.

3.Ahorro y alternativas energéticas.

4.Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.
UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1.Compras y aprovisionamiento.

2.Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

3.Limpieza, lavanderia y lenceria.

4.Recepcion y administracion.

5.Mantenimiento.
UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1.Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

2.ldentificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

3.Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equip
la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la actividad de hosteleria.

4.Medidas de prevencién y proteccion

5.Situaciones de emergencia

PARTE 2. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS
Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.
1.Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
2.Estructura organizativa y funcional.
3.Aspectos econdémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.
1.Definicion y modelos de organizacion.
2.Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.
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3.Especificidades en la restauracion colectiva.
4.El personal y sus distintas categorias profesionales.
5.Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
6.Elaboracion de planes sencillos de produccion culinaria.
UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.
1.Concepto.
2.Especificidades en la restauracién colectiva.
3.Cocina central.
4.Cocina de ensamblaje.
UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.
1.Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.
2.0Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.
3.Planificacion y disefio de ofertas: el menu, la carta, galas, banquetes, otras.
4.Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.
UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.
1.Grupos de alimentos.
2.Diferencia entre alimentacion y nutricion.
3.Relacion entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas, funcionales y
estructurales del organismo humano.
4.Caracterizacion de los grupos de alimentos.
5.Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a distintos colectivos.
Peculiaridades de la alimentacion colectiva.
UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.
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.
1.El departamento de economato y bodega.
2.El ciclo de compra.
3.Registros documentales de compras.
4.El inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.
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. Logica del proceso de
aprovisionamiento interno.
3.Departamentos o unidades que intervienen.
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4.Deduccion y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
5.Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

6.Recepcion y verificacion de la entrega.

7.Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.

8.Control de stocks.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.
1.Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2.Registros documentales.
3.Gestion y control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.
1.Definicion y clases de costes.
2.Calculo del coste de materias primas y registro documental.
3.Control de consumos. Aplicacion de métodos.
4.Componentes de precio.
5.Métodos de fijacion de precios.

PARTE 3. PREELABORACION Y CONSERVACION DI
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2.Ubicacion y distribucion.

3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.

4.Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

1.Ubicacion mas adecuada y caracteristicas técnicas del local.

2.Instalaciones frigorificas y otras.

3.Herramientas utilizadas en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.

4.Almacenamiento y conservacion de pescados crustaceos y moluscos frescos y congelados.
UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS.

1.Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

2.Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.

3.La acuicultura y sus principales productos.

4.Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

5.Especies mas apreciadas.
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6.Distintos cortes en funcién de su cocinado.

7.Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de
conservacion. Especies mas apreciadas.

8.Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de
conservacion. Especies mas apreciadas.

9.Despojos y productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

10.Las algas y su utilizacion.
UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

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

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.
UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes. Otras operaciones propias
de la preelaboracion: bridado, en brocheta, porcionado, picado, empanado, adobo y otras.

2.Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie. Otras operaciones propias ¢
la preelaboracion.

3.Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras y de otras formas.
UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE PESCADO, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y moluscos por
refrigeracion. Envases adecuados. Control de temperaturas.

2.La congelacién: La ultra congelacion y la conservacion de los producto ultra congelados. La oxidacién y otro:
defectos de los congelados. La correcta descongelacion.

3.0tras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

4.La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos
culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

PARTE 4. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES 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.
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2 Bateria de cocina.

3.Utillaje y herramientas.
UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

1.Composicioén y elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta en su
elaboracion. Utilizacion.

2.0tras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que se
elaboran para pescados, crustaceos y moluscos,).

3.Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

4.Algas marinas y su utilizacion.

5.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencién de fondos,
sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.
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.Adornos y acompanamientos mas representativos utilizados en estos platos.
UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

1.Regeneracion: Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

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

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

6.El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

PARTE 5. COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA.
1.Caracteristicas generales y evolucion historica.
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2.Alimentos espafoles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen protegida.

3.La Dieta mediterranea.

4.Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafiola en el mundo.

5.Platos mas representativos de la gastronomia espafiola.

6.Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.

7.La dieta mediterranea y sus caracteristicas.

8.Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos.

9.Restaurantes espafoles mas reconocidos.

10.Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.
UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA.

1.La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises. Platos y
productos mas representativos.

2.La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.

3.0tras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espafia.
UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO.

1.La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises. Otras cocin
de América.

2.Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas representativos. Menaje ma
caracteristico.

3.Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y condimentos. El wok vy ¢
caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.
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