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NUEVAS TECNICAS Y TENDENCIAS EN LA COCINA

Sector: HOSTELERIA

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esta interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Modalidad: MIXTA

Duracion: 40.00 horas

Objetivos:
Dotar al alumno sobre la Cocina creativa o de autor en lo referente a los Productos
culinarios.
Conseguir que el alumno, partiendo de recetas antiguas, investigue nuevas formas de
presentar y transladar esos
sabores a sus comensales del dia a dia.
Otra de las partes importantes de este curso es la de saber dar a un plato rastico y
contundente como unos callos,
una delicadeza propia de cualquier condumio de alto copete, ademas de saber
aplicar la técnica y utilizar la
magquinaria galactica que en estos Ultimos afios acompafia a los fogones.
El estilo de la alta cocina o cocina creativa es el estilo que se centra en innovar, en
crear a costa de todo,
de nuevas especies traidas del extranjero, de nuevos métodos de cocinado, de
construir, fusionar,
aplastar, reconstruir, deformar.

- Diferenciar las clases de elaboraciones culinarias elementales.

- Conocer las aplicaciones de las elaboraciones culinarias mas basicas.

- Estudiar las fases en los procesos de elaboracion culinaria.

- Conocer los riesgos y medidas preventivas en los procesos de elaboracion culinaria.
- Aprender los procedimientos para obtener elaboraciones culinarias basicas y
sencillas.

- Diferenciar las técnicas de regeneracion y conservacion de las distintas elaboraciones
culinarias.

- Diferenciar las clases de elaboraciones culinarias elementales.

- Conocer los ingredientes de las elaboraciones elementales.

- Estudiar los diferentes métodos de limpieza en cada alimento.

- Conocer las fases de elaboracién de las distintas recetas.

- Aprender los procedimientos para obtener elaboraciones culinarias basicas y
sencillas.

- Conocer las técnicas de regeneracion y conservacion de las distintas elaboraciones
culinarias.

- Asegurar la calidad de las elaboraciones culinarias.

- Conocer las actividades de prevencién y control de los insumos.

- Evitar resultados defectuosos en las elaboraciones culinarias.

- Comprender el Analisis de Peligro y Puntos de Control Criticos (APPCC o HACCP).
- Estudiar los principios de la gestion de calidad.

Contenidos:
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https://unavia.bonificado.net/publicacion/info_curso.php?base=af&ref=15

1.- DEMANDA EN LA HOSTELERIA Y LOS CAMBIOS EN EL PROCESO DE
PRODUCCION

2.- EL COCINERO PROFESIONAL Y ORGANIZACION EN LA COCINA
3.- NORMAS Y COMBINACIONES ORGANOLEPTICAS BASICAS

4.- DISENO DE ELABORACIONES

5.- PRESENTACION DE ELABORACIONES

6.- LAS NUEVAS TECNOLOGIAS, UTENSILIOS Y EQUIPOS

7.- EL ESCANDALLO Y LAS MERMAS

8.- COCINA BAJO CERO: Gases de vanguardia

9.- MATERIAS PRIMAS

10.- TIPOS DE CARNE Y SUS PARTES

11.- PESCADOS

12.- COCCION AL VACIO

13.- RECETARIO ESPUMAS EN SIFON

14.- LOS SEMIFRIOS Y SUS TECNICAS DE USO

15.- LA ESTRUCTURA DEL PLATO

16.- EL MENU: ESTRUCTURA Y PLANIFICACION
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