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Introduccion

El curso de Cocina de Autor Espanola, Internacional
y Presentacién de Platos estd disefiado para formar
profesionales en la alta cocina, combinando técnicas
tradicionales con la innovacién culinaria. Los alumnos
aprenderan sobre cocina espafiola, gastronomia
internacional, cocina de autor y técnicas avanzadas
de presentacion de platos, asegurando una formacion
integral que les permita destacar en la industria
gastronémica.
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SA quién va
dirigido?

Este curso esté dirigido a todas aquellas personas

apasionadas por la gastronomia que deseen
formarse en la cocina de alto nivel. Es ideal para:

Aspirantes a chefs profesionales, que buscan

una formacidn completa en cocina de autor y
gastronomia internacional.

Cocineros en activo, que desean perfeccionar sus
técnicas y ampliar sus conocimientos en cocina

creativa.

Emprendedores gastrondmicos, que buscan
desarrollar su propio concepto de restauracién
innovadora.

Profesionales del sector hostelero, que quieren
mejorar su presentacidn y técnica culinaria.

Personas con interés en la alta cocina, que desean
formarse en técnicas vanguardistas y en la fusion
de sabores internacionales.
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Este curso abre multiples oportunidades en el sector
gastrondmico, permitiendo desempenar funciones
en:

Chef Ejecutivo/aen Restaurantes de Alta Gastronomia,
liderando la creacidn de menuds innovadores.

Chef de Catering Gourmet, especializandose en la
organizacion de eventos gastronémicos exclusivos.

Gestor/a de Cocina en Hoteles Internacionales,
supervisando la calidad y creatividad culinaria en el
sector hotelero.

Consultor/a Culinario/a, asesorando a restaurantes y
proyectos gastrondémicos en la implementacién de
cocina de autor.

Cocinero/a Especializado/a en Eventos Tematicos,
disefiando experiencias culinarias Gnicas.

Chef Ejecutivo en Cruceros de Lujo, aportando
excelencia gastronémica a bordo.

EmprendedorGastronémico,desarrollandoproyectos
culinarios propios con identidad propia.

Instructor de Cocina de Autor, formando a futuros
chefs en técnicas avanzadas.

Chef en Empresas de Eventos, participando en la
creacion de experiencias culinarias para diferentes
publicos.
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QUE
Qué
& Duracioén (® Carga Lectiva @ Practicas
Ofrecemos?
° horas

Formacion completay practica, combinando teoria
con ejercicios aplicados al mundo real.

Practicas en empresas del sector, con
oportunidades de entre 80 y 300 horas para ganar
experiencia real.

Tutorias personalizadas, con flexibilidad horaria
para que aprendas a tu ritmo.

Acceso a bolsa de empleo durante un anfo,
conectandote con oportunidades laborales en el
sector fitness.

Modalidad adaptada a ti: elige entre presencial,
semipresencial u online.

Material de estudio completo, en formato fisico y
digital, con acceso exclusivo a nuestro campus virtual.

Certificacion al finalizar el curso, aumentando
tus posibilidades de empleo en gimnasios, centros
deportivos y como entrenador personal.
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Unidad Formativa 1: Cocina Creativa de Autor

Unidad Didactica 1: Cocina Moderna, de Autor y de Mercado

* Fundamentos de la cocina moderna y tendencias actuales
+ Cocina de mercado y productos de temporada

» Elaboracionesinnovadorasy uso de ingredientes exclusivos
Unidad Didéactica 2: Experimentaciéon y Evaluacidn de
Resultados

» Técnicas de experimentacién en cocina

* Analisis sensorial y mejora de elaboraciones

« Evaluacidn de resultados y optimizacion de recetas

Unidad Formativa 2: Cocina Espaniola e Internacional

Unidad Didactica 1: Cocina Espaiola

« Caracteristicas generales y evolucion histérica de la
gastronomia espafiola
Alimentos con Denominacion de Origen Protegida
Dieta mediterranea y su aplicacién en la alta cocina
Platos emblematicos de la cocina espafola y su
reinterpretacion

» Restaurantes espafioles mas reconocidos

Unidad Didactica 2: Cocina del Resto de Europa

» La cocina francesa e italiana: influencia y caracteristicas

« Gastronomia portuguesay su relevancia enla cocina actual

+ Otras cocinas del continente europeo con influencia en
Espanfa

Unidad Didactica 3: Otras Cocinas del Mundo

* Gastronomia iberoamericana y sus platos mas
representativos
Cocina del Magreb: técnicas y productos esenciales
Aportaciones de la cocina asiatica: el uso del wok,
condimentos y utensilios especificos

Unidad Formativa 3: Decoracion y Exposicion de Platos

Unidad Didactica 1: Presentacion de Platos

* Principios basicos del emplatado y su importancia en la
gastronomia

» Disefio visual de platos: equilibrio, armonia y contraste

Unidad Didactica 2: Acabado de Distintas Elaboraciones

Culinarias

« Técnicas avanzadas de decoracidn

+ Uso de texturas, colores y elementos visuales en la
presentacion de platos
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