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COC' na ONLINE COCINA CREATIVA Y DE AUTOR (HOTR0013)
Creatlva y de El curso Cocina Creativa y de Autor (HOTR0013) (75 horas)

Autor estd diseflado para que desarrolles una mentalidad
innovadora en cocina y aprendas a transformar ideas en

propuestas gastrondmicas con identidad propia,

diferencidndote en carta, menu o proyecto.

DURACION:

Empezaras asentando conceptos clave de innovacién y

@ 75 h. creatividad aplicadas a la cocina, identificando ambitos y
tipologias de proyectos y aprendiendo a generar, seleccionar
LUGAR: y desarrollar ideas para nuevos procesos de produccién,
. materias primas, productos y elaboraciones, incluyendo la
@ Online busqueda de nuevos conceptos de presentacion que
conecten con el cliente y eleven la experiencia.
ALUMNADO: Ademds, profundizards en cémo aplicar la innovacién a la
Trabajadores cocina creativa y de autor, reconociendo nuevas materias
Auténomos primas y semielaborados, clasificando la maquinaria y el

equipamiento segln su funcionalidad y conociendo técnicas
actuales vinculadas a la cocina creativa, reforzando una
actitud de proactividad, reciclaje continuo y sensibilidad
hacia nuevos gustos e influencias culturales para evolucionar
tu estilo culinario con criterio y personalidad.

Si este curso no estuviera subvencionado te costaria: 375 €

Categorias: Online
Etiquetas: Hosteleria

TEMARIO

[x]

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

* Conocimiento de los conceptos previos sobre innovacién y creatividad
aplicados a la cocina.

- Definicién de la terminologia y dmbitos para la innovacién en la cocina.

- ldentificacidn de la tipologia de proyectos de innovacién y creatividad en la
cocina.

- Elaboracién y seleccién de ideas: desarrollo de nuevos procesos de
produccién, materias primas, productos y elaboraciones en la cocina.

- BUsqueda y desarrollo de nuevos conceptos de presentacién de platos a los
potenciales clientes.

* Innovacidn y su aplicacién a la cocina creativa y de autor.

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

- ldentificacidn y clasificaciéon segun su funcionalidad de la nueva maquinaria y
equipamiento.

- Identificacién de las nuevas técnicas de cocina creativa.

Habilidades de gestién, personales y sociales

* Creatividad y capacidad innovadora en la cocina.

» Actitud positiva hacia los cambios y el reciclaje continuo.

* Proactividad en las tareas de la cocina.

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


https://eace.es/categoria-curso/online/
https://eace.es/etiqueta-curso/hosteleria/
https://eace.es/curso/cocina-creativa-y-de-autor-hotr0013?action=genpdf&id=13476
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[x]

La formacion se realiza 100 % online a través de nuestro campus virtual, en modalidad asincrona, lo que permite al alumnado organizar sus
tiempos de estudio dentro de los plazos establecidos.

Sesiones de tutoria

El alumnado dispone de un/a tutor/a online al que puede consultar dudas a través de la mensajeria interna de la plataforma, correo
electrénico y/o foros de consulta, recibiendo respuesta y acompafiamiento durante todo el curso.

Sistema de evaluacién

La evaluacién es continua y se realiza integramente online mediante cuestionarios, actividades practicas y pruebas de evaluacién al
finalizar los temas o unidades. No se realizan exdmenes presenciales.

Requisitos técnicos

Es necesario disponer de ordenador, tablet (o incluso teléfono mévil), con navegador actualizado, conexién a internet estable y,
recomendable, auriculares o altavoces para el seguimiento de los contenidos.

Material didactico y recursos

Todo el material didactico esté disponible en la plataforma online (temarios, recursos descargables, actividades, videos, enlaces de interés,
etc.), accesible en cualquier momento dentro del periodo de imparticién.

SALIDAS PROFESIONALES

[x]

Camareros Y Cocineros Propietarios

Directores Y Gerentes De Bares, Cafeterias Y Similares

Chefs

Camareros Asalariados

Directores De Departamentos De Operaciones En Empresa De
Directores Y Gerentes De Empresas De Catering Y Otras Empresas
Gerentes De Café, Bar Y Establecimientos Similares, Con Menos De
Ayudantes De Cocina

Directores De Restaurante, De 10 O Mas Asalariados

Gerentes De Restaurante Y Establecimientos Similares, Con
Directores Y Gerentes De Restaurantes

Cocineros Asalariados

Camareros, En General


https://eace.es/curso/cocina-creativa-y-de-autor-hotr0013?action=genpdf&id=13476
https://eace.es/curso/cocina-creativa-y-de-autor-hotr0013?action=genpdf&id=13476

