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Innovacion en la cocina

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 35 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Adquirir los fundamentos basicos sobre técnicas utilizadas en la cocina molecular y la
incorporacién de nuevos productos utilizados en gastronomia.

CONTENIDOS

UD1. Introduccion a la cocina molecular:

1.1. Cocina molecular: Definicién y productos utilizados: Alginato, Citrato sédico, Sal de
calcio, Gluconolactato célcico y Goma Santana.

1.2. Esferificacién: basica e inversa. Uso y manipulaciéon de los productos y recetas

ilustrativas.

1.3. Gelificantes. Uso y manipulacién de los productos y recetas ilustrativas.

1.4. Emulsionantes (aires). Uso y manipulacién de los productos y recetas ilustrativas.

1.5. Espesantes. Uso y manipulacion de los productos y recetas ilustrativas.

UD2. Aplicacidn de la cocina al vacio:
2.1. Uso y aplicaciones de la coccién al vacio.
2.2. Recetas realizadas con la coccién al vacio.

UD3. Uso del nitrégeno liquido en la cocina:
3.1. Uso y aplicaciones del nitrégeno liquido.
3.2. Recetas realizadas con nitrégeno liquido.

UDA4. Elaboracion de espumas:

4.1. Uso y aplicaciones del sifén.

4.2. Recetas realizadas con espuma.

UD5. Aplicacién del humo en la cocina.
5.1. Uso y aplicaciones del humo. Tipologia. Recetas.

UD6. Empleo de flores y germinados en la cocina.

UD7. Conocimiento de las nuevas tendencias asiaticas: salsas, algas, hongos,
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productos y métodos de cocinado orientales, sushi.

UDS8. Elaboracion de reposteria artistica actual.
8.1. Cupcakes o magdalenas creativas: de chocolate, frutas y frutos secos, citricos,
clasico, etc.
8.2. Cookies.
8.3. Coulant.
8.4. Macarons.
8.5. Uso del fondant en galletas, tartas, cupcake
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