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INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

CURSO DE MANEJO EN LA PLANCHA

Horas adaptables a necesidad

Objetivo:

El curso de Manejo de la Plancha tiene como objetivo capacitar a los participantes en el uso eficiente y seguro de la plancha
como herramienta culinaria fundamental. Los estudiantes aprenderan técnicas avanzadas de coccidn, control de temperaturay
manejo de alimentos para obtener resultados dptimos al cocinar sobre la plancha.

Contenido:
1. Introduccion a la plancha:

e Tipos de planchasy sus aplicaciones.
e Principios basicos de coccidn en plancha.
e Normas de seguridad y manejo adecuado de la plancha.

2. Preparaciony precalentamiento:

¢ Preparacién inicial de la plancha.
¢ Importancia del precalentamiento y control de temperatura.
¢ Mantenimiento de la superficie de coccion.

3. Técnicas de coccion:

¢ Selladoy dorado de carnes, aves y pescados.
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Evolutio

o Cocinado de vegetales y alimentos delicados.

Tiempos de coccién y métodos de volteo.

. Marinados y adobos:

Preparacion y aplicacion de marinados.
Mejora de sabores y texturas mediante adobos.
Integracion de ingredientes aromaticos y especias

. Elaboracion de platos completos:

Creacion de menus equilibrados en la plancha.
Combinacion de proteinas y acompafiamientos.
Presentacion estética y funcional en el plato.

. Adaptacion a diferentes dietas:

Opciones para dietas vegetarianas y veganas.
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Alternativas para personas con intolerancias alimentarias.

Incorporacion de técnicas de cocina saludable.

. Innovacion y creatividad culinaria:

Experimentacion con ingredientes locales y de temporada.

Desarrollo de recetas innovadoras en la plancha.
Uso de técnicas avanzadas para platos sofisticados.

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.

iAprende a dominar la plancha como un profesional en nuestro curso presencial de Manejo en la Plancha.

En este curso practico, descubrirds las técnicas clave para cocinar con precision y sabor, desde jugosas carnes hasta vegetales
crujientes. Guiado por chefs expertos, podras mejorar tus habilidades culinarias y llevar a casa recetas irresistibles. No importa tu
nivel de experiencia, este curso te permitird impresionar a todos con tus creaciones en la cocina.

ilnscribete y lleva tu cocina al siguiente nivel!

Siguenos en: Instagram
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