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- Profesionales de la cocina: cocineros/as, jefes/as de partida, jefes/as de cocina, etc.

- Graduados/as en estudios de cocina.

PROGRAMA

* Introduccion a caldos y fondos
o Historia de los caldos y fondos
o Elementos de un caldo
o Elementos aromaticos

* Caldos y fondos
o Técnicas de elaboracion: espumar y desgrasar
o Elaboracién de un caldo
o Extraccién de sabores
o Elaboraciones
o Reduccion

» Caldos contemporaneos
o Caldos y fondos contemporaneos
o Caldos a presion
o Caldos al vacio

* Clarificados
o Caldos y fondos contemporaneos
o Clarificacién o precipitacion



http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/eu/ikastaroa/fondo-eta-saltsak
https://www.mondragon.edu/cursos/eu/ikastaroa/fondo-eta-saltsak
https://www.mondragon.edu/cursos/eu/ikastaroa/fondo-eta-saltsak

« Historia y clasificacion de las salsas
o Clasificacién de las salsas
o Salsas madre
o Salsas emulsionadas

» Fondos complementarios y ligazones a base de particulas vegetales
o Fondos complementarios
o Ligazones basicas
o Ligazones a base de particulas vegetales

* Ligazones a base de proteinas y salsas sélidas
o Ligazones a base de proteinas
o Ligazones a base de productos proteicos
o Colageno y gelatina

* Ligazones a base de almidon
o Ligazones a base de almidén y/o fécula
o Como actla el almidén en una salsa
o Tipos de ligazones a base de almidén y/o fécula
o El almidén

* Emulsiones
o Proceso de elaboracion de una salsa emulsionada
o Tipos de salsas emulsionadas

* Infusiones, esencias y licuados

https://www.mondragon.edu/cursos/eu/ikastaroa/fondo-eta-saltsak
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