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Presentación

Identificación de la unidad formativa

Bienvenido/a a la Unidad Formativa 0070 Cocina creativa o de autor. Esta Unidad For-
mativa pertenece al Módulo Formativo 0262_2 Productos culinarios, que a su vez per-
tenece al Certificado de Profesionalidad HOTR0408 Cocina, de la familia profesional de 
Hostelería y Turismo.

Presentación de los contenidos

La finalidad de esta unidad formativa es enseñar al alumno los fundamentos de la co-
nocida como cocina creativa o de autor. Para ello, se hará una primera aproximación 
teórica a la cocina moderna y se investigarán los antecedentes de este tipo de cocina, 
para posteriormente profundizar en el concepto de experimentación y en la evaluación 
de resultados.



hostelería y turismo

Objetivos de la unidad formativa

Al finalizar esta unidad formativa aprenderás a:

44 Practicar posibles variaciones en las elaboraciones culinarias, ensayando modificaciones 
en cuanto las técnicas, forma y corte de los géneros, alternativa de ingredientes, combina-
ción de sabores y forma de presentación y decoración.

44 Evaluar la información que se genera en términos de gustos, expectativas o necesidades 
de una potencial demanda, deduciendo los cambios necesarios en el proceso de produc-
ción culinaria para realizar las adaptaciones oportunas.
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UD1
1.1.	 Fuentes de información y bibliografía sobre cocina mo-

derna, de autor y de mercado: identificación, selección, 
análisis, valoración y utilización

Fuentes de información:

Para el grueso de la población mundial, comer es una necesidad biológica. Una vez que cubierta 
esta necesidad, el comer se convierte en placer.

El estudio de las diferentes culturas y su historia, principalmente basados en los restos encon-
trados, nos da la clave de la forma en la que nos alimentábamos. 

La aparición de la escritura  fue una importante herramienta para conocer lo que se comía en 
otros tiempos. Un buen ejemplo pueden ser los suntuosos banquetes del Imperio Romano.

Y es cuando la comida se convierte en un placer, que el resto de artes florecen en torno a la 
gastronomía, ilustrando de esta manera los placeres de la buena mesa. 

Actualmente sigue siendo la Guía Michelín una de las más reconocidas y prestigiosas interna-
cionalmente.

Esta guía data del año 1900, cuando en la Exposición Universal de París se regalaban ejem-
plares de esta a los pocos poseedores de automóviles. En ella figuraban lugares en los que se 
podía parar a repostar, reparar el vehículo o incluso pasar la noche y por supuesto comer. Con 
el tiempo esta guía, que en principio era una forma de promocionar una marca de neumáticos, 
fue profesionalizándose hasta el punto de convertirse en una autentica referencia gastronómica, 
dando información completa de los servicios de hoteles y restaurantes y extendiéndose poste-
riormente a otros países. 

El simple hecho de pertenecer a esta guía es un gran logro, pasando a formar parte de una élite 
de restaurantes y hoteles.

En España hay una guía parecida que es la Guía Repsol, conocida anteriormente como la guía 
Campsa. Esta guía se sitúa como una de las herramientas más destacadas a la hora de planifi-
car viajes por España, Portugal, Francia y el Principado de Andorra. Esta guía disfruta de reco-
nocimiento a nivel nacional con más de treinta años a su espalda contribuyendo a la divulgación 
del turismo y la gastronomía en España. Desde 2009 esta guía incorpora a parte de su guía de 
rutas y restaurantes, una guía de Vinos y una guía de Rutas con Denominación de Origen.

Otra de las guías más importantes es la Guía Gourmetour. Es una guía española nacida en 1979 
que se publica cada dos años, especializada en el turismo gastronómico. En cada publicación 
otorga 18 premios a partir de los votos de los usuarios de la guía. Es una guía especializada 
en los mejores restaurantes del territorio español aunque también incluye tiendas, museos y 
monumentos, hoteles, etc., de las ciudades donde se encuentran esos restaurantes.

También hay que destacar las publicaciones sobre los años 80 de revistas gastronómicas “So-
bremesa”, también la aparición de críticas y valoraciones en los periódicos dominicales, pero no 
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que ya hay revistas no especializadas en cocina como las revistas del corazón, con suplementos 
y colaboraciones de gastronomía.

En la actualidad las publicaciones de gastronomía son bastantes asiduas, ya sean en revistas 
especializadas, no especializadas, diarios de información, Internet, etc.

1.2.	 Fundamentos. Características generales de estos tipos de 
cocina

Cocina creativa: se basa en confeccionar platos de los con-
siderados de nueva creación y experimentar nuevas prepara-
ciones, basadas en platos tradicionales.

A menudo, este concepto se confunde con otros dos términos, nueva cocina (“nouvelle cuisine”) 
y cocina de autor, con los que comparte características, pero de los que también los diferencian 
ciertos matices:

Nueva cocina

Es un término que nace a finales del S XX en Francia y que designa 
una tendencia que se basa en, partiendo de las preparaciones pertene-
cientes a la cocina clásica o tradicional, modificar dichas preparaciones 
siguiendo varios criterios básicos:

44 La utilización de materiales de primerísima calidad.

44 El protagonismo de los ingredientes principales, por encima de 
salsas o guarniciones.

44 Las cocciones más ajustadas, para dar un carácter más “natural”, 
a los platos.

44 La presentación de los platos de una forma atractiva, pero no exa-
gerada ni barroca.

Cocina de autor

Se define como aquella tendencia culinaria en la que el cocinero marca 
sus propias pautas a la hora del diseño, elaboración y presentación de 
sus platos. Aunque siempre se tiene la cocina clásica como patrón, 
puede ser la tendencia más rompedora de todas.

Cocina creativa

Es aquella tendencia culinaria que se define como un arte, por lo que 
intenta hacer de todas sus recetas creaciones artísticas en cuanto al 
uso del color, sabor, montajes, texturas, usos de materiales, etc., incluso 
creando una propia historia alrededor de todos sus platos. Normalmente 
sigue unos patrones de evolución de los platos tradicionales y uso de 
nuevas materias primas, así como de fusión de distintas culturas, que 
los cocineros que siguen la tendencia intentan respetar.

En la actualidad, la cocina creativa sólo se oferta en sitios muy determinados y para un público 
muy concreto, ya que no suele estar al alcance de todos, ni por precios, ni por aceptación del 


