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Guia del Curso
HOTRO48PO INNOVACION EN LA COCINA

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este Curso HOTRO48PO INNOVACION EN LA COCINA le ofrece una formacién especializada
en la materia dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y turismo. Con este CURSO
HOTRO48PO INNOVACION EN LA COCINA el alumno sera capaz de desenvolverse dentro del
Sector y adquirir los fundamentos bdsicos sobre técnicas utilizadas en la cocina molecular y la

incorporacion de nuevos productos utilizados en gastronomia.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA COCINA MOLECULAR

1. La cocina molecular: Definicion y productos utilizados: Alginato, Citrato sédico, Sal de
calcio, Gluconolactato célcico y Goma Santana

Esferificacidn: basica e inversa

- Uso y manipulacién de los productos

- Recetas ilustrativas

Celificantes

- Uso y manipulacién de los productos

- Recetas ilustrativas

Emulsionantes (aires)
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- Uso y manipulacién de los productos



10. - Recetas ilustrativas
11. Espesantes
12. - Uso y manipulacién de los productos

13. - Recetas ilustrativas

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA AL VACIO

1. Uso y aplicaciones de la coccién al vacio

2. Recetas realizadas con la coccién al vacio

UNIDAD DIDACTICA 3. COCINA CON NITROGENO LIQUIDO

1. Usoy aplicaciones del nitrégeno liquido

2. Recetas realizadas con nitrégeno liquido

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS ESPUMAS

1. Usoy aplicaciones del sifén

2. Recetas realizadas con espuma

UNIDAD DIDACTICA 5. COCINAR CON HUMO

1. Usoy aplicaciones del humo. Tipologia. Recetas

UNIDAD DIDACTICA 6. LA COCINA CON FLORES Y GERMINADOS

UNIDAD DIDACTICA 7. NUEVAS TENDENCIAS ASIATICAS: SALSAS,
ALGAS, HONGOS, PRODUCTOS Y METODOS DE COCINADO
ORIENTALES, SUSHI

UNIDAD DIDACTICA 8. REPOSTERIA ARTISTICA ACTUAL

1. Cupcakes o magdalenas creativas: de chocolate, frutas y frutos secos, citricos,
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clésicos...etc
Cookies
Coulant
Macarons

Uso del fondant en galletas, tartas, cupcakes
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