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Madulo 7 : Combinando la consistencia y los sabores de los
insectos en la cocina moderna

Unidad 1: El papel de los insectos comestibles en la
gastronomia moderna

Objetivo: Proporcionar una descripcion general de los insectos comestibles y su importancia
en la cocina contemporanea.

Contenido:

e Introduccidn a los insectos comestibles y su importancia histérica.

e Beneficios nutricionales de los insectos comestibles.

e Factores de sostenibilidad de la cria de insectos.

e Perspectivas de chefs que incorporan insectos en sus menus.
Materiales:

e Video (6 minutos)

Unidad 2: Cualidades texturales de los insectos comestibles

Objetivo: Explorar las diversas texturas que los insectos pueden aportar a los platos.
Contenido:

Descripcion general de las texturas en insectos comestibles comunes.
Aplicaciones practicas de texturas de insectos en diversos platos.
Enfasis en cdmo la textura afecta la experiencia gastronémica en general.

Materiales:

e Video (5 minutos)

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European
Union or the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held
responsible for them.



Co-funded by
the European Union

Unidad 3: Perfiles de sabor de los insectos comestibles

Objetivo: Examinar los distintos sabores que ofrecen los diferentes insectos comestibles.
Contenido:

Espectro de sabores de varios insectos comestibles.

Estrategias de maridaje con ingredientes complementarios.

Consejos para realzar los sabores de los insectos mediante combinaciones de
ingredientes.

Materiales:
e Video (8 minutos)

Unidad 4: Combinacidn de texturas y sabores en la creacion de
platos

Objetivo: Demostrar cdmo combinar creativamente texturas y sabores de insectos en los
platos.

Contenido:

e Equilibrar sabores y texturas para platos armoniosos.
e Ejemplos de combinacidn de texturas y sabores de insectos en recetas.
e Consejos practicos para el desarrollo de recetas utilizando insectos.

Materiales:

e Video (6 minutos)

Unidad 5: Como las texturas y los sabores pueden mejorar
nuestras experiencias culinarias

Objetivo: Explorar cdmo la combinacién de texturas y sabores puede elevar las experiencias
culinarias y fomentar la innovacién en la cocina moderna.

Contenido:

El impacto de la textura en la experiencia culinaria.
Perfiles de sabor y su papel en la mejora de los platos.
El papel de la innovacién en las artes culinarias.
Estudios de caso de platos innovadores.

Materiales:

e Video (6 minutos)

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European
Union or the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held
responsible for them.
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Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European
Union or the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held
responsible for them.
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Las opiniones y puntos de vista expresados en este documento son, sin embargo, los de los autores y no necesariamente reflejan los de la
Unién Europea o de la Agencia Ejecutiva Europea en el Ambito Educativo y Cultural (EACEA). Ni la Unién Europea ni la EACEA se hacen
responsables de ellos.



