Experto en Cocina Creativa o de Autor
Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

- Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando modificaciones en cuanto las
técnicas, formay corte de los géneros, aternativa de ingredientes, combinacion de sabores y forma de
presentacion y decoracion.

- Evaluar la informacion que se genera en términos de gustos, expectativas 0 necesidades de una
potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en €l proceso de produccion culinaria para
realizar |as adaptaciones oportunas.

- Realizar procedimientos de compra de acuerdo a un presupuesto establecido.

- Aplicar procedimientos de amacenamiento de alimentos garantizando la preservacion y conservacion
de los mismos en condiciones de higiene.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES DE COMPRA DE ALIMENTOSY PRODUCTOS PARA
EL DOMICILIO.

Aplicacion de criterios de compray reposicion.

Proceso de elaboracion de lalista de la compra.

Proceso de seleccidn de establecimientos:

Seleccion de productos: Interpretacion del etiquetaje en productos alimenticios y de cualquier otra
natural eza que sean objeto de reposicion.

Técnicas de transporte de cargas.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS, PRODUCTOS Y
ENSERES.

Técnicas de conservacion de alimentos, productos y enseres:
Procedimientos de organizacion y almacenamiento de alimentos, productosy enseres:
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Almacenamiento y conservacion de alimentos que requieren manipulacion:

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS COCINADOS.

Técnicas de cocina doméstica:

Actuaciones previas a cocinado:

Proceso de conservacion de alimentos cocinados:

Manipulacién de menagje, utensiliosy electrodomeésticos:

Elaboracién de menus:

Presentacion y mantenimiento de las elaboraciones culinarias para el consumo.

Aplicacion de normas minimas de higiene en cualquier proceso de elaboracion o manipulacion de
alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 4. COCINA MODERNA, DE AUTOR Y DE MERCADO

Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado: identificacion,
seleccion, andlisis, valoracion y utilizacion.

Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.

Evolucién de los movimientos gastrondémicos.

Pioneros franceses y espafioles.

LaNouvelle Cuisine? o Nueva Cocina. Antecedentes.

Hébitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

Delanuevacocinao 2aNouvelle Cuisine? ala cocina actual

Utilizacidn de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.

Cocinade fusion.

Cocina Cresativa o de Autor.

Platos espafiol es més representativos.

Su repercusion en laindustria hostelera.

El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la Ultima década.
Influencia de otras cocinas.

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPERIMENTACION Y EVALUACION DE RESULTADOS

Experimentacion de modificaciones en cuanto alas técnicas y procedimientos, instrumentos empleados,
formay corte de los géneros, aternativa de ingredientes, combinacion de sabores y formas de acabado.
Justificacion y realizacion de variaciones en la decoracion y presentacion de el aboraciones culinarias.
Andlisis, control y valoracion de resultados.

Aplicacién de métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas
elaboraciones culinarias.
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Justificacion de ofertas comercial es de |os nuevos resultados obtenidos.
UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICASDE LIMPIEZA Y REORDENACION DE LA COCINA.

Procedimientos de limpieza e higienizacion de superficies, paramentosy mobiliario: limpieza de
mobiliario, secado, limpieza de paramentos, barrido, fregado.

Técnicas de limpieza en electrodomeésticos: limpiezay secado.

Técnicas de limpieza de vgjillay Utiles, procesos manual es 0 automaticos.

Preservacion del orden.

Aplicacion de productosy atiles de limpieza:
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