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Modalidad: curso e-learning Duracién: 30 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias ensayando modificaciones en
cuanto las técnicas forma y corte de los géneros alternativa de ingredientes combinacion
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

UD1. Cocina Moderna de Autor y de Mercado. 1.1. Fuentes de informacién y bibliografia
sobre cocina moderna de autor y de mercado: identificacidn seleccién analisis valoracion y
utilizacién. 1.2. Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina. 1.3.
Evolucion de los movimientos gastrondmicos. 1.4. Pioneros franceses y espafoles. 1.5. La
Nouvelle Cuisine o nueva cocina. Antecedentes. 1.6. Habitos y tendencias de consumo de
elaboraciones culinarias. 1.7. De la nueva cocina o la “Nouvelle Cuisine” a la cocina actual.
1.8. Utilizacidn de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa. 1.9.
Cocina de fusion. 1.10. Cocina creativa o de Autor. 1.11. Platos espafoles mas
representativos. 1.12. Su repercusidon en la industria hostelera. 1.13. El mercado y sus
productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la Ultima década. 1.14.
Influencia de otras cocinas. UD2. Experimentacién y Evaluacién de Resultados. 2.1.
Experimentacion de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos instrumentos
empleados forma y corte de los géneros alternativa de ingredientes combinaciéon de
sabores y formas de acabado. 2.2. Justificacién y realizacién de variaciones en la decoracién
y presentacién de elaboraciones culinarias. 2.3. Analisis control y valoracién de resultados.
2.4. Aplicacion de métodos de evaluacién del grado de satisfaccion de consumidores de
nuevas elaboraciones culinarias. 2.5. Justificacion de ofertas comerciales de los nuevos
resultados obtenidos.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




criteria

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




