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Cocina Creativa O De Autor.

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracién: 30 h Recomendar
Precio: 210.00€ Matricularme

OBJETIVOS

- Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando modificaciones en cuanto las técnicas, forma y corte de los
géneros, alternativa de ingredientes, combinacién de sabores y forma de presentacién y decoracién. - Evaluar la informacién que se
genera en términos de gustos, expectativas o necesidades de una potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso
de produccién culinaria para realizar las adaptaciones oportunas.

CONTENIDOS

Cocina moderna, de autor y de mercado Introduccién Evolucién histérica de la cocina Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina
moderna, de autor y de mercado: identificacion, seleccién, andlisis, valoracién y utilizacién Fundamentos. Caracteristicas generales de
estos tipos de cocina Evolucién de los movimientos gastrondmicos Pioneros franceses y espafioles La Nouvelle Cuisine o Nueva Cocina.
Antecedentes Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias De la nueva cocina o la Nouvelle Cuisine a la cocina actual
Utilizacion de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa Cocina de fusién Cocina creativa o de autor Platos
espafioles mas representativos Su repercusién en la industria hostelera EI mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en
nuestros mercados en la Ultima década Influencia de otras cocinas Resumen Experimentacion y evaluacién de resultados Introduccién
Experimentacion de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, instrumentos empleados, forma y corte de los géneros,
alternativa de ingredientes, combinacién de sabores y formas de acabado Justificacién y realizacién de variaciones en la decoracién y
presentacion de elaboraciones culinarias Analisis, control y valoracién de resultados Aplicacién de métodos de evaluacién del grado de
satisfaccion de consumidores de nuevas elaboraciones culinarias Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos resultados
obtenidos Resumen

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o0 participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.
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REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 8 o superior, Mozilla Firefox 52 o superior o Google Chrome 49 o superior. Todos ellos
tienen que tener habilitadas las cookies y JavaScript.
e Resolucion de pantalla de 1024x768 y 32 bits de color o superior.
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