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Cocina creativa e de autor
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Curso 100% gratuito * Cocina creativa e de autor

Xa podes apuntarte aos cursos gratuitos dirixidos a persoas traballadoras por conta allea,
autonomas ou en ERTE de Galicia, cuxo obxectivo principal € mellorar as competencias e impulsar
o talento profesional dos galegos e galegas co apoio continuo de titores especializados.

Esta formacion impartese en modalidade en lina e con ela poderas:
+  Ampliar conofiecementos e habilidades.
+  Mellorar a tla proxeccion laboral e mellorar o teu perfil profesional.
Ter acceso a unha gran variedade de recursos e ferramentas para a aprendizaxe.

Esta formacion esta 100% subvencionada pola Xunta de Galicia e o Ministerio de Taballo e
Economia Social.

Obxectivo xeral do curso:

Crear novas elaboracions e receitas orixinais sobre a base do seu coflecemento e experiencia
profesional, utilizando a maquinaria e equipamento de cocifia necesario.

Todos os cursos inclien un modulo transversal sobre igualdade de oportunidades entre mulleres e homes
e sobre corresponsabilidade familiar e doméstica.



Temario

Curso de Cocina creativa e de autor

Cursos

femxa.

1. CONCEPTOS PREVIOS SOBRE INNOVACION E CREATIVIDADE APLICADOS A COCINA.
1.1. Terminoloxia e ambitos para a innovacion na cocina.
1.2. Tipoloxia de proxectos de innovacion e creatividade na cocifia.

1.3. Elaboracion e seleccion de ideas: desenvolvemento de novos procesos de producion, materias primas,
produtos e elaboracions na cocifia.

1.4. Procura e desenvolvemento de novos conceptos de presentacion de pratos aos potenciais clientes.

2. AINNOVACION E A SUA APLICACION A COCINA CREATIVA E DE AUTOR.
2.1. As novas materias primas e produtos semielaborados: a sta aplicacion & cocifia creativa e de autor.
2.2. Nova magquinaria e equipamento: identificacion e clasificacion segundo a sua funcionalidade.

2.3. As novas técnicas de cocifa creativa.

3. REALIZACION DE ELABORACIONS DE COCINA CREATIVA E DE AUTOR.
3.1. Realizacion de fondos, caldos e guarnicions.
3.2. Realizacion de aperitivos, pratos combinados e pratos principais.

3.3. Realizacion de sobremesas orixinais.

4. CONSERVACION E REXENERACION DE XENEROS E ELABORACIONS DE COCINA CREATIVA
E DE AUTOR.

4.1. Equipamento asociado.

4.2. Técnicas e aplicacions complexas.

Modulo transversal sobre igualdade de oportunidades entre mulleres e homes e sobre corresponsabilidade
familiar e doméstica (10 horas de duracion).
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CUrsos

femxa.

Falamos?
900 100 957 (teléfono gratuito)

hola@cursosfemxa.es

IMPORTANTE:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

+  Lembra que esta formacion NON é bonificada, esta 100% subvencionada.
+  Enecesario dispofier de computador e de conexion a internet fluida para a realizacion destes cursos.
« Teran prioridade de praza as persoas con discapacidade.

Hai un 10% de prazas para persoas traballadoras da Administracion Publica.

Todos os cursos inclien un modulo transversal sobre igualdade de oportunidades entre mulleres e
homes e sobre corresponsabilidade familiar e doméstica.
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