URBIOLRA

COCINA MEDITERRANEA

»

- Area: General Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracion: 13 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

El objetivo de este curso es que el alumno conozca las recetas y platos mas significativos y sabrosos de la cocina mediterranea, con
todo el aroma y sabor de lo tradicional. Se ensefiard a utilizar cocciones saludables y ligeras, las técnicas como y por qué utilizarlas,
como potenciar sus sabores y como organizarnos para preparar estos platos tan apetecibles.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA COCINA MEDITERRANEA

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE COCINADO

UNIDAD DIDACTICA 3. HORTALIZAS, LEGUMBRES Y SETAS UTILIZADAS EN LA COCINA MEDITERRANEA
UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS Y ARROCES QUE SE UTILIZAN EN LA COCINA MEDITERRANEA

UNIDAD DIDACTICA 5. LOS HUEVOS EN LA COCINA MEDITERRANEA

UNIDAD DIDACTICA 6. PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS UTILIZADOS EN LA COCINA MEDITERRANEA
UNIDAD DIDACTICA 7. CARNES, AVES Y CAZA UTILIZADAS EN LA COCINA MEDITERRANEA

UNIDAD DIDACTICA 8. LOS POSTRES Y LAS BEBIDAS DE LA COCINA MEDITERRANEA

UNIDAD DIDACTICA 9. PLATOS MAS REPRESENTATIVOS DE LA COCINA MEDITERRANEA

UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS PREPARACIONES REPRESENTATIVAS DE LA COCINA MEDITERRANEA
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