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Cocina creativa y de autor
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Permite adquirir las competencias profesionales necesarias para evaluar lainformacion que se generaen
términos de gustos, expectativas 0 necesidades de una potencial demanda, deduciendo los cambios
necesarios en el proceso de produccion culinaria pararealizar |as adaptaciones oportunas.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA

1. Elaboraciones més significativas de la cocina creativay de autor

1.1. Terminologia culinaria caracteristica de la cocina creativay de autor:
1.1.1. Terminologia nacional.

1.1.2. Terminologia internacional .

1.2. Esquemas de elaboracion de |os platos mas representativos.

1.2.1. Técnicasy procedimientos aplicables.

1.3. Génerosy productos:

1.3.1. Nuevos productos alimenticios del mercado.

1.3.2. Gelificantes:
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1.3.3. Liofilizados.

1.3.4. Deshidratados.

1.3.5. Con Denominacion de Origen (D.O.).
1.3.6. Floresy germinados.

1.3.7. Espesantes.

1.3.8. Esferificantes.

1.4. Maquinarias e instrumentos.

1.5. Fases de | os procesos.

1.6. Cocciones novedosas.

1.7. El dibujo aplicado ala decoracién culinaria:
1.7.1. Instrumentos y Utiles.

1.7.2. Materiales de uso mas generalizado.

1.7.3. Disefio de bocetos y model os gréficos aplicando las técnicas correspondientes.

UNIDAD DIDACTICA

2. Cocina creativa. Experimentacion y evaluacion de resultados

2.1. Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina creativa.

2.1.1. Libros cocinade autor. 2.1.2. Cocineros creativos del momento:

2.1.2.1. Biografia: Su cocina, sus técnicas de creacion, productos, decoracion y montaje.

2.2. Platos representativos de la cocina de autores con prestigio nacionales 'y extranjeros:
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2.2.1. Seleccion:

2.2.1.1. Lasfichastécnicas.

2.2.1.2. Géneros.

2.2.1.3. Utilesy herramientas.

2.2.1.4. EQuIipOS preci sos.

2.2.2. Técnicas de cocineros mas representativos de Espanay el extranjero:
2.2.2.1. Técnicas.

2.2.2.2. Procedimientos de g ecucion.

2.2.2.3. Control.

UNIDAD DIDACTICA

3. Modificaciones en platos gastrondmicos en cuanto alas técnicas y procedimientos
3.1. Instrumentos empleados.

3.2. Formay corte de los géneros.

3.3. Alternativa de ingredientes:

3.3.1. Productos que permitan el desarrollo creativo:

3.3.1.1. Redefinicion de un producto en busca de usos inusuales.

3.3.2. Combinacion de sabores.

3.3.3. Cualidades organol épticas especificas.

3.3.3.1. Vaoracion de las cualidades aplicadas a una el aboracion.
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3.3.3.2. Combinaciones base.

3.3.3.3. Experimentacion.

3.3.3.4. Evaluacion de resultados.

3.4. Texturas. 3.5. Formas de acabado:

3.5.1. Variaciones en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias:
3.5.1.1. Tendencias en |las decoraciones.

3.5.1.2. Latécnicade la deconstruccion.

3.5.1.3. Utilizacion de técnicas de cocina creativa en la presentacion.
3.6. Técnicas de creatividad:

3.6.1. 4*4*4.

3.6.2. Método 635.

3.6.3. Phillips 66.

3.6.4. Andlisis morfol 6gicos.

3.6.5. Mapas mentales.

3.6.6. Lluviadeidess.

3.7. Fases del proceso creativo:

3.7.1. Recogida de la materia prima.

3.7.2. Trabgjo de lasideas recopiladas.

3.7.3. Inspiracién o surgimiento de laidea.

3.7.4. Configuracién final y desarrollo de laidea para su utilizacion préctica.
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UNIDAD DIDACTICA 4. Métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de consumidores de nuevas
elaboraciones culinarias

4.1. Ofertas comerciales de |os nuevos resultados obtenidos:
4.1.1. Verificacion de resultados.

4.2. Marketing:

4.2.1. Estrategias en la restauracion.

4.2.2. Acciones comerciales.

4.2.3. Realizacion y disefio de ofertas gastronomicas.
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