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FICHA TECNICA DEL CURSO
Nombre del curso: Cocina moderna, de autor y de mercado

Duracién: 25h
Modalidad: Online

Objetivo

¢ Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando
modificaciones en cuanto las técnicas, forma y corte de los géneros, alternativa de
ingredientes, combinacién de sabores y forma de presentacion y decoracion ldentificar
posibles alternativas o modificaciones en la técnica, forma y corte de los géneros,
cambio de ingredientes, combinacion de sabores y formas de presentacién y
decoracion.

Contenido

1. Fuentes de informacién y bibliografia sobre cocina moderna, de autor y de mercado:
identificacion, seleccion, andlisis, valoracién y utilizacion.

2. Fundamentos. Caracteristicas generales de estos tipos de cocina.
3. Evolucién de los movimientos gastronémicos.

4. Pioneros franceses y espafoles.

5. La Nouvelle Cuisine o nueva cocina. Antecedentes.

6. Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

7. De la nueva cocina o la “Nouvelle Cuisine” a la cocina actual.

8. Utilizacion de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.
9. Cocina de fusion.

10. Cocina creativa o de Autor.

11. Platos espafioles mas representativos.

12. Su repercusion en la industria hostelera.

13. El mercado y sus productos. Nuevos productos introducidos en nuestros mercados en la

1/2



Cocina moderna, de autor y de mercado
ONV2CT0912

ultima década.

14. Influencia de otras cocinas.
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