CURSO Curso Gratuito
COCINA CREATIVA Teleformacion

Y DE AUTOR Hosteleria

“Podemos juzgar el corazén de un hombre segin como trata a los animales" Kant

:QUE APRENDO? ;:COMO SE ORGANIZA?

El alumnado al finalizar el curso de Cocina

creativa y de autor, serd capaz de: * Modalidad: Teleformacion

e Conocer la terminologia, tipologia, materias e Duracion del curso: 75 horas
primas y técnicas de elaboraciéon de la cocina
creativa.
e Preparar elaboraciones de cocina creativa y
conocer los procesos para su correcta LOS DOCENTES
conservacion y regeneracion. contaras con un equipo multidisciplinar
en activo y con experiencia docente en el
sector.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

REQUISITOS IMPARTIDO POR:

e Trabajadores/as ocupados/as del sector de la

hosteleria. . c e p

Ffovmacion
¢ Autonomos/as del sector de la hosteleria

e Trabajadores/as desempleados/as inscritos/as
como demandantes de empleo.
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Para
CURSO trabajadores/as
COCINA CREATIVA del sector

Y DE AUTOR Hosteleria,

Auténomos/as

CONTENIDO

MODULO 1. PRIMEROS PASOS EN LA

COCINA CREATIVA Y DE AUTOR. r Loty
F - I i ]
Conocimientos / Capacidades cognitivas vy ,.EQ}- e S

practicas

eConocimiento de los conceptos previos sobre
innovacion y creatividad aplicados a la cocina. E
- Definicion de la terminologia y ambitos para la p
innovacién en la cocina. M 2
- Identificacion de la tipologia de proyectos de E’f
innovacion y creatividad en la cocina. i
- Elaboraciéon y seleccion de ideas: desarrollo de
nuevos procesos de produccion, materias primas,
productos y elaboraciones en la cocina.

- Busqueda y desarrollo de nuevos conceptos de
presentacion de platos a los potenciales clientes.

Habilidades de gestion, personales vy

e Innovacion y su aplicaciéon a la cocina creativa y sociales

de autor.

- Reconocimiento de las nuevas materias primas y
productos semielaborados: su aplicacién a la cocina
creativa y de autor.

- Identificacion vy clasificacion segun su
funcionalidad de la nueva maquinaria vy

oCreatividad y capacidad innovadora en la
cocina.

e Actitud positiva hacia los cambios y el

. . reciclaje continuo.
equipamiento.
- Identificacion de las nuevas técnicas de cocina .. .

» e Proactividad en las tareas de la cocina.
creativa.

e Sensibilizacion hacia los nuevos gustos,
influencias culturales e investigaciones en la
cocina.



Para

CURSO trabajadores/as
COCINA CREATIVA del sector

Hosteleria,
Auténomos/as

Y DE AUTOR

CONTENIDO

MODULO 2. REALIZACION Y
CONSERVACION DE ELABORACIONES DE
COCINA CREATIVA Y DE AUTOR.

Conocimientos / Capacidades cognitivas y
practicas

eRealizacion de elaboraciones de cocina creativa y
de autor.

- Fondos, caldos y guarniciones.

- Aperitivos, platos combinados y platos principales.
- Postres originales.

e Conservacion y regeneracion de géneros vy
elaboraciones de cocina creativa y de autor.

- Equipamiento asociado.

- Técnicas y aplicaciones complejas.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Creatividad y capacidad innovadora en la
cocina.

e Actitud positiva hacia los cambios y el reciclaje
continuo.

e Proactividad en las tareas de la cocina.
e Sensibilizaciéon hacia los nuevos gustos,

influencias culturales e investigaciones en la
cocina.




CURSO Se permiten plazas
COCINA CREATIVA para trabajadores/as

desempleados/as

Y DE AUTOR

CARACTERISTICAS DEL
CURSO

>» TELEFORMACION 100%

> TOTALMENTE GRATUITO COMPROMISO
> DIPLOMA CON EL Con nuestros alumnos. Con la formacién
RECONOCIMIENTO DEL integral en contenidos, habilidades y
SEPE destrezas.
Con la sociedad: Colaboramos con ONG;S
delaisla

Con la creaciéon de empleo local y la
igualdad de oportunidades
Con el medio ambiente
Con la calidad

ecep

Pormacion




Para
CURSO trabajadores/as del
COCINA CREATIVA sector Hosteleria,

Y DE AUTOR Autonomos/as

AL TERMINAR AMPLIA
CONOCIMIENTOS CON
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Cursos Gratuitos

Para ocupados/as y auténomos/as del sector de Hosteleria

I s rntncln

+Cocina Vegetariana
~ Cocina Vegetal Especial con
Intolerancia
v Cocina Basica
+ Cocina Creativa
v Cocina Italiana
v Cocina para Celiacos
« Innovacion en la Cocina
< Corte y Cata de Jamon
< Evolucion de las Techologias

+ Ecoturismo
v Elaboracion de Cafés
y Cartas de Cafe

v Confianza y Seguridad en los

Establecimientos de Restauracion
~ Organizacion de Caterings y Eventos
~Gestion en Restauracion y Diseno en

Proceso de Servicio
+ Comercializacion de Productos

I L Turisticos
y Técnicas Culinarias Fkiit i6n Turist
: ; macion i
JManipulador de Alimentos RS = niedes
v Inglés

y Seguridad Alimentaria
~ Elaboracion de Helados y Sorbetes

v Inglés Profesional para el Turismo




