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COCINA Y GASTRONOMIA. LA COCINA MODERNA. OPERACIONES PRELIMINARES. CARTAS Y
MENUS

3.0 W W W W 2opiniones

Curso - Online

189 € VA inc.

iLos secretos de la cocina moderna a tu alcance!

Tipologia Curso

Nivel Nivel intermedio
Metodologia Online

Horas lectivas 300h

Duracién 3 Meses

Inicio Fechas a elegir
Campus online Si

Servicio de consultas Si

Tutor personal Si

Clases virtuales Si

Si eres amante de la cocina, la informacién que traemos a continuacion seguro sera de tu interés. Emagister y Carval Formacion sl se
complacen en presentar un completo curso de Cocina y Gastronomia. La cocina Moderna. Operaciones Preliminares. Cartas y Menus
que te permitira convertirte en un experto en materia y alcanzar conocimientos y objetivos profesionales y laborales.

La cocina esta de moda, es un hecho que cada vez hay mas personas que se dedican de forma profesional al mundo de la cocina 'y la
gastronomia. No dejes pasar la oportunidad de dedicarte a esta profesion en auge que cada vez gana mas prestigio nacional e
internacional. El presente curso dotara al alumno de los conocimientos y habilidades necesarias para ejecutar las elaboraciones

culinarias y los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas.

Puedes solicitar mas informacion sobre este curso en Emagister.com. No pierdas esta Unica oportunidad que cambiara tu vida laboral y
te brindaré las herramientas que necesitas para triunfar personal y laboralmente.

Instalaciones y fechas

Online

INICIO


https://www.emagister.com/
https://www.emagister.com/cursos-cocina-tematica-754.htm
https://www.emagister.com/carval-formacion-sl-cursos-202964-centrodetalles.htm

Fechas a elegir Matricula abierta

A tener en cuenta

¢ Cuales son los objetivos de este curso?

Preguntas & Respuestas

Opiniones

Neusiane da silva

02/06/2021
v Opinion verificada

Sobre el curso: Esta bien en general. Es algo complicado sin tutoriales.

¢ Recomendarias este curso?: Si

Antonio C.

18/06/2019
v Opinion verificada

Sobre el curso: El libro no es lo que yo buscaba, pienso que el contenido tendria que ser méas extenso.

¢ Recomendarias este curso?: Si

*Todas las opiniones recogidas por Emagister & iAgora han sido verificadas
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2D

¢ Coémo se consigue el sello CUM LAUDE?

Materias

v Cocinero

v Dieta mediterranea

v Elaboraciones basicas

v Elaboraciones basicas de reposteria
v Elaboraciones GASTRONOMICAS
v Cocina Espafiola e Internacional

v Decoracion y exposicion de platos



v Postres elementales

v Técnicas de cocinado de hortalizas

v Técnicas de cocinados de legumbres secas
v Técnicas de cocinado de pescados

v Experimentacion y evaluacion de resultados
v Cocina creativa de autor

v Platos elementales con carnes

v Presentacion de las elaboraciones gastronémicas
v Gastronomia espafiola e internacional

v Platos elementales con pescados

v Platos elementales a base pescados

v Técnicas de cocinado de carnes

Profesores

Rafael Pefia
ENCARGADO

Temario

La cocina moderna

Introduccioén.

Historia y evolucion hasta nuestros dias

Los principios de la cocina moderna

A propdsito de la profesion de cocinero

Qué es una cocina

El circuito de los géneros en un establecimiento de restauracion
Glosario

Operaciones preliminares

Manejo de cuchillos

Operaciones preliminares de las verduras
Operaciones preliminares de los pescados
Operaciones preliminares de los mariscos
Operaciones preliminares de las carnes
Operaciones preliminares de las aves

Salsas y mantequillas

Introduccién

Los fondos de cocina

Analisis y principios de las trabazones y las salsas
Las grandes salsas o salsas base

Otras salsas basicas: pequenas salsas basicas
Mantequillas

Fondos complementarios

Glosario

Anexo 1:
Terminologia culinaria



Anexo 2:
Vocabulario de hierbas y especias



