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Cocina espanola e internacional.
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4 Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidn: 80 h Recomendar
Precio: 40.00€ Matricularme

OBJETIVOS

-Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucién.

-Realizar, poner a punto y conservar elaboraciones culinarias que resulten generalmente complejas y representativas por sus valores
gastronémicos tipo: territoriales, o temporales.

CONTENIDOS

Unidad didactica 1. Cocina espafola.
HHAHH

1.1. Caracteristicas generales y evolucién histdrica.

1.2. Alimentos espafoles mas emblematicos. Productos con Denominacién de Origen protegida.

1.3. La Dieta mediterranea.

1.4. Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafiola en el mundo. Platos mas representativos de la gastronomia
espafiola.

1.5. Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.

1.6. La dieta mediterranea y sus caracteristicas.

1.7. Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos.

1.8. Restaurantes espafioles mas reconocidos.

1.9. Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.

Unidad didactica 2. Cocina del resto de Europa.

2.1. La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises. Platos y productos mas
representativos.

2.2. La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos.

2.3. Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espafia.

Unidad didactica 3. Otras cocinas del mundo.

3.1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises. Otras cocinas de América.

3.2. Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas representativos. Menaje mas caracteristico.

3.3. Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y condimentos. El wok y sus caracteristicas.
Otros recipientes y utensilios
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METODOLOGIA

Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacidn, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

32 Mbytes de RAM o superior.
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