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INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

CURSO DE COCINA ESPANOLA

Horas adaptables a necesidad

Objetivo :

Capacitar a los participantes en la preparacion de una variedad de platos representativos de la cocina espafiola, utilizando
técnicas tradicionales y modernas, y garantizando la autenticidad, calidad y presentacion de los mismos, para satisfacer las
expectativas de los clientes en entornos de restauracion profesional.

Contenido:
1. Introduccion a la Cocina Espaiiola:

e Historiay evolucion de la gastronomia espafiola.
e Caracteristicas y diversidad regional de la cocina espafiola.
e Obijetivosy estructura del curso.

2. Ingredientes Basicos y Especificos de la Cocina Espaiiola:

« Identificacion y seleccion de ingredientes tipicos: aceites, especias, embutidos, pescados, mariscos, etc.
¢ Uso deingredientes frescos y de temporada.
e Técnicas de preparacion y conservacion de ingredientes.

3. Tapasy Entrantes:

¢ Preparacién de tapas clasicas: tortilla espafiola, patatas bravas, croquetas, pimientos de Padrén, etc.
e Técnicas de emplatado y presentacion.
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¢ Degustacion y ajuste de sabores.
4. Platos Principales:

e Preparacion de paella y otros arroces (arroz negro, arroz al horno).
Elaboracion de platos tradicionales: gazpacho, fabada asturiana, bacalao a la vizcaina, cochinillo asado.
Técnicas de coccidn y presentacion de los platos.

5. Postres Tipicos Espaiioles:

Preparacion de postres tradicionales: flan, crema catalana, tarta de Santiago, churros con chocolate.
¢ Técnicas de decoracion y presentacion.
¢ Degustacion y ajuste de sabores.

6. Maridaje de Vinos Espaioles:

Introduccion a los vinos espafioles y sus regiones.
e Principios basicos del maridaje.
Seleccion de vinos para acompanar los platos preparados.

7. Manejo y Conservacion de Alimentos:

e Almacenamiento adecuado de ingredientes frescos y cocidos.
Técnicas de conservacion: refrigeracion y congelacion.
Gestion de inventarios y planificacion de compras.

8. Seguridad e Higiene en la Cocina:

e Practicas de manipulacion segura de alimentos.
¢ Higiene personaly en la cocina.
¢ Limpiezay mantenimiento de areas de trabajo.

9. Conclusion y aplicacion practica:

Evaluacidn de conocimientos y habilidades adquiridas.
Resolucion de dudas y preguntas.
Entrega de certificados de participacion.

Este curso intensivo de 8 horas esta disefiado para ser altamente interactivo y practico, permitiendo a los participantes
aplicar inmediatamente lo aprendido en sus propias cocinas profesionales.

iSumérgete en los sabores vibrantes de Espafia con nuestro curso presencial de Cocina Espafiola! Aprende a preparar auténticos
platos como la paella, tapas irresistibles y la clasica tortilla espafiola, todo mientras descubres técnicas culinarias tradicionales.
Guiado por chefs expertos, experimentaras una inmersion total en la rica cultura gastrondmica de Espaiia.

iNo te pierdas la oportunidad de llevar un pedazo de Espafia a tu mesa y deleitarte con la cocina que conquista paladares!
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