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CURSO DE COCINA DE AUTOR

MODULO 1: INTRODUCCION A LA COCINA DE AUTOR
a) Definicién y caracteristicas de la cocina de autor.
b) Ingredientes de alta calidad y su importancia.
c) Higieney seguridad en la cocina de autor.

MODULO 2: TECNICAS BASICAS DE COCINA
a) Técnicas de coccidn: coccidn al vacio, sous-vide, vapor, etc.
b) Técnicas de emplatado y presentacion.
¢) Manipulacién y corte de ingredientes.

MODULO 3: MENUS DE DEGUSTACION
a) Disefioy creacién de menus de degustacion.
b) Maridaje de vinos y bebidas.
c) Planificacidn de los tiempos de servicio.

MODULO 4: INGREDIENTES DE TEMPORADA
a) Utilizacion de ingredientes de temporada.
b) Seleccion de productos locales y orgdnicos.
c) Técnicas de preservacién y conservacion.

MODULO 5: PLATOS DE AUTOR
a) Creacion de platos Unicos y originales.
b) Técnicas de fusiones culinarias.
c) Uso de ingredientes inusuales.

MODULO 6: TECNICAS DE DECORACION Y PRESENTACION
a) Estiloy estética en la presentacion de platos.
b) Técnicas de decoracidn con espumas, geles y salsas.
c) Disefio de platos visualmente atractivos.

MODULO 7: COCINA SALUDABLE DE AUTOR
a) Enfoque en platos saludables y equilibrados.
b) Técnicas de cocina al vapor y al horno.
c) Alternativas para ingredientes menos caléricos.

MODULO 8: EVALUACION Y PRACTICA FINAL
a) Revision de técnicas y recetas clave.
b) Preparacion de platos de autor.
c) Evaluacion practica y degustacion.
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