URBIOLRA

Mddulo 1 Preparacion de aperitivos

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 30 h Recomendar
Precio: 30.00€ Matricularme

OBJETIVOS

&amp;quot;El objetivo general de este mddulo es dar a conocer las pautas y las materias primas necesarias para la preparacion de
aperitivos para reuniones, buffet y céctel.

La finalidad de esta formacién es que el alumno adquiera los conocimientos necesarios para conocer, gestionar, organizar, y cocinar
canapés frios y calientes, tapas y sandwiches en eventos. Para ello, daremos a conocer pautas de compra y de cocina, asi como un
repaso de las caracteristicas de diferentes alimentos que son cldsicos en este tipo de platos.

Al finalizar este médulo, el alumno serd capaz de:

[0 Conocer el origen de los aperitivos.

[ Ser consciente de la importancia de una buena organizacién en cocina y la compra previa al cocinado.

0 Conocer las principales caracteristicas y peculiaridades de los procesos de coccién y elaboracién del producto.

0 Ampliar conocimientos sobre la gastronomia espafiola.

&amp;quot;

CONTENIDOS

&amp;quot;UNIDAD 1. INTRODUCCION A LA COCINA PARA LA PREPARACION DE APERITIVOS
Introduccién

Mapa conceptual

Contenido

1.1. Definicién y origen de los aperitivos

1.2. Términos de cocina

1.3. Claves para optimizar la compra

1.4. Operaciones preliminares

1.5. Métodos de coccién

Resumen

UNIDAD 2. TAPAS, PINCHOS Y CANAPES FRIOS Y CALIENTES
Introduccién

Mapa conceptual

Contenido

2.1. Canapés

2.1.1. Frios

2.1.2. Calientes

2.1.3. Recetas

2.2. Ensaladillas
2.2.1. Recetas

2.3. Fiambres

5-05-2024 Telf.: 917 715 100 | Mail: info@urbiolaformacion.es 12


https://urbiola.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://urbiola.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=54861#p_solicitud
https://urbiola.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=54861&popup=0&url=/catalogo.php?id=54861#p_ficha_curso
https://urbiola.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=54861

URBIOLRA

2.3.1. Jamén ibérico
2.3.2. Tipos de ibérico
2.3.3 .Embutidos y chacinas

2.4. Quesos

2.4.1. Tipos de quesos

2.4.2. Quesos mas conocidos en Espafia
2.5. Ahumados y encurtidos

2.5.1. Salmén ahumado

2.5.2. Boquerones en vinagre

2.5.3. Anchoas

2.5.4. Otros

Resumen

UNIDAD 3. SANDWICHES Y ELABORACIONES CON HUEVO
Introduccidén

Mapa conceptual

Contenido

3.1. Cémo elaborar sandwiches

3.1.1. Tipos de sandwiches que existen

3.1.2. Recetas

3.2. Elaboraciones con huevo

3.2.1. Frias

3.2.2. Calientes

3.2.3. Salsas con huevo y precauciones a tomar
3.2.4. Recetas

Resumen
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