URBIOLRA

ARROCES Y TECNICAS CULINARIAS
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- Area: General Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 66 h Recomendar
Precio: 420.00€ Matricularme

OBJETIVOS

Presencial
Con un lenguaje didactico y accesible en la parte presencial se explican las caracteristicas de las principales técnicas de coccién y
trucos para aprender los fundamentos de la cocina con arroz

On line
Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales

CONTENIDOS

Presencial

ORecipientes. Donde cocinamos cada tipo

OSeleccién del mejor grano para cada elaboracién (amilosa y amilopectina)
[JMarcajes(salmorretasy sofritos)

OTradicién: paella valenciana, arroz a banda, arroz al horno y rissoto
Oinnovacidn: arroz texturizado, precoccién del arroz y crujiente de arroz.
(Técnicas aplicadas

[Cata y degustacién

On line

1Maquinaria, baterfa, utillaje

2Fondos, bases y preparacién basicas
3Hortalizas y legumbres secas

4Pastas y arroces

5Huevos

5Técnicas de cocinado de hortalizas
6Técnicas de cocinado de legumbres secas
7Técnicas de cocinado de pasta y arroz
8Platos elementales

9Presentacién y decoracién de platos
10Regeneracién de platos preparados
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