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La gastronomia es un arte en constante evolucion,
donde la creatividad y la técnica se unen para
transformar cada plato en una experiencia tnica.

En el Taller de Innovacion Culinaria, desarrollaras tus habilidades en la
aplicacion de herramientas y técnicas esenciales para innovar en la

cocina. Aprenderas a combinar sabores, texturas y presentaciones,
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DURACION:
64 HORAS
ACADEMICAS

explorando la gastronomia nacional e internacional con un enfoque
moderno y vanguardista.

La unidad didactica es tedrico-practica y tiene como objetivo brindarte
los conocimientos necesarios para disefiar y elaborar platos
innovadores, fusionando tradicion y creatividad. jAtrévete a

experimentar y marcar la diferencia en la cocina!
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El Taller de Innovacion Culinaria esta diseiado para quienes
desean llevar su pasion por la cocina al siguiente nivel.
Dirigido a estudiantes de gastronomia, chefs en formacion y
emprendedores del sector, este curso es ideal para quienes
buscan perfeccionar técnicas, explorar nuevas tendencias y
crear platos innovadores. Si te apasiona la cocina y quieres
fusionar creatividad con tradicion, este taller es para ti.

AREAS CLAVE
DEL CURSO

Métodos de coccion por expansion

1 Identifica las técnicas de elaboracién segun la coccién por
expansion, donde los alimentos se sumergen en liquido caliente
para absorber sabores y nutrientes.

Métodos de coccion por concentracion |

2 Analiza las técnicas de coccidn por concentracion, que
consisten en sellar los jugos del alimento aplicando calor desde
el inicio, como el salteado, el sancochado y el horneado.

Métodos de coccion por concentracion Il
Conoce otras técnicas de coccidén por concentracion, como
dorar, poeler, o wok.

Método de coccion mixta

4 Descubre las técnicas de coccion mixta, que combinan un
sellado inicial a alta temperatura con una coccion lenta en
liquido.
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INFORMES E INSCRIPCIONES:
T.: (O1) 706-0000
Ingresa a: isil.pe

CAPACIDADES
A DESARROLLAR

© Dominio de técnicas culinarias:
Aplicacion de métodos de coccion
y manipulacion de ingredientes.

© Creatividad e innovacién:
Desarrollo de propuestas
gastrondmicas originales.

© Organizacién y planificacién:
Gestion eficiente de insumos y
tiempos.

© Seguridad e higiene:
Aplicacién de normas para una
cocina segura y libre de
contaminacion.




