ER =

aCCién C (f‘d'k L A e B

Entidad Asesora y Organizadora de Formacion Continua

Recetario de Cocina Nacional,
Internacional y Cocina Creativa

> Modalidad: Distancia.

» Objetivos:

Al finalizar el curso, el alumno sabra realizar las principales
elaboraciones de la cocina espafiola e internacional, conociendo y
aplicando las mejores combinaciones de alimento, seglin sus
propiedades y nutrientes. Ademas, conocera la historia y el cambio en

la Cocina Espafiola, e identificara elaboraciones de la Nouevelle
Cousine.

> Contenidos:
Modulo 1. Cocina Espafiola e Internacional

Cocina Espafiola

Peculiaridades de la cocina espafiola. Indice glucemico y dieta hipoglucemiante. Cocina gallega.
Cocina asturiana. Cocina de Madrid. Cocina. Cocina extremefias. Cocina Navarra. Cocina riojana-

Aragonesa. Cocina catalana. Cocina manchega. Cocina andaluza. Cocina murciana. Cocina balear.
Cocina canaria. Cocina vasca. Cocina valenciana.

La Cocina Internacional
Cocina francesa. Cocina italiana. Cocina china. Cocina japonesa.

Modulo 2. Cocina Creativa -la cocina de autor

Combinacion de los alimentos

Conceptos generales. Los alimentos y su combinacion. Nutrientes. Concepto de dieta equilibrada,
uso clinico de los acidos grasos.

Conceptos generales, (fusion o creacion? La nueva cocina de autor. Algunas recetas de autores
espafioles. Alta cocina espafiola gastronomia o marketing? Algunas recetas de Karlos Arguifiano.
Entrantes. Salsas-guarniciones. Pescados-mariscos. Carnes. Postres.
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