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DIPLOMA

A Don/Dofa: WILINS RAMON MENDEZ CORDERO
con NIF: Y6897212D

Por su participacion con aprovechamiento en el curso:

HOTRO0013 - COCINA CREATIVA'Y DE AUTOR + HOTTO2 - MOD03112
- APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR
(MODULO SOSTENIBLE)

Expediente: F230002AA Accion: 1016 Grupo: 003

Realizado entre las fechas: 08/02/2024 a 01/04/2024
Con una duracion total de: 85 horas Modalidad: TELEFORMACION

Y para que conste,
se expide el presente diploma en: Malaga a 01 de abril de 2024
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CONTENIDOS:

Médulo 1 PRIMEROS PASOS EN LA COCINA CREATIVA Y DE AUTOR (35 horas)
? Conocimiento de los conceptos previos sobre innovacién y creatividad
aplicados a la cocina.

- Definicién de la terminologia y &mbitos para la innovacién en la cocina.

- Identificacion de la tipologia de proyectos de innovacion y creatividad en la
cocina.

- Elaboracion y seleccion de ideas: desarrollo de nuevos procesos de
produccion, materias primas, productos y elaboraciones en la cocina.

- Busqueda y desarrollo de nuevos conceptos de presentacion de platos a los
potenciales clientes.

? Innovacion y su aplicacion a la cocina creativa y de autor.

- Reconocimiento de las nuevas materias primas y productos semielaborados:
su aplicacion a la cocina creativa y de autor.

- Identificacion y clasificacion segin su funcionalidad de la nueva maquinaria y
equipamiento.

- Identificacién de las nuevas técnicas de cocina creativa.

Médulo 2 REALIZACION Y CONSERVACION DE ELABORACIONES DE COCINA CREATIVA Y DE
AUTOR (40 horas)

? Realizacion de elaboraciones de cocina creativa y de autor.

- Fondos, caldos y guarniciones.

- Aperitivos, platos combinados y platos principales.

- Postres originales.

? Conservacioén y regeneracion de géneros y elaboraciones de cocina creativa y
de autor.
- Equipamiento asociado.

- Técnicas y aplicaciones complejas.

HOTTO02 - MOD03112 - APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR - MODULO
SOSTENIBLE (10horas)

? Conocimiento de las tendencias del turismo en la era post Covid-19: turismo sostenible

- El camino hacia la sostenibilidad turistica

- Principios e hitos del turismo sostenible

? Identificacion de las caracteristicas de la economia circular

- Principios y caracteristicas

- Tecnologias aplicadas a la economia circular

? Determinacion del concepto y caracteristicas de turismo circular

- Turismo circular y el reto del cambio climatico

- Tecnologias aplicadas al turismo circular



