
	CURSO
	PREPARACIÓN Y PRESENTACIÓN DE APERITIVOS 

	CODIGO
	
	AREA
	
	COSTE
	

	NUMERO DE HORAS
	80
	MODALIDAD
	Presencia (    Mixta (    Distancia (    On line (

	OBJETIVOS DEL CURSO

	· Identificar los distintos tipos de aperitivos sencillos y canapés, analizar el proceso de elaboración, y conservación, elaborarlos y servirlos.



	ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1. Preparación y presentación de aperitivos y canapés: Características de la vajilla y útiles para el servicio. Preparaciones más frecuentes: Banderillas, pinchos, tapas y canapés. Aperitivos y canapés: Tipos y características. Materias primas utilizadas en la confección de canapés. Elaboración de canapés. Elaboración de aperitivos fríos o en plancha.
2. Servicio de plancha: Sándwiches, bocadillos, tortitas y tostadas: Tipos y características. Ingredientes más utilizados.

3. Preparación y presentación de platos combinados: Tipos y características. Preparaciones más frecuentes. Materias primas utilizadas en la elaboración de platos combinados. Técnicas de elaboración. Conservación de las materias primas utilizadas.
4. La fuente de soda: Productos empleados y composición de batidos, limonadas y zumos naturales. Características de la vajilla y útiles para el servicio. Características de los helados y composición. Importancia de las frutas en la “Fuente de Soda”, Frutas más utilizadas.


	MATERIAL DIDÁCTICO A SUMINISTRAR A LOS ALUMNOS (LIBROS, CD, SOFTWARE, DVD, ETC...)

	Manual didáctico, bloc, bolígrafo, Nintendo DS Lite con programa de cocina, maletín y guía didáctica.



	DESCRIPCIÓN DE LA METODOLOGÍA A UTILIZAR

	Será: expositiva, demostrativa e interrogativa

Expositiva: clara, precisa y viva

Demostrativa: facilita la retención y corrección de errores

Interrogativa: planteando dudas que faciliten el autoaprendizaje y la autoevaluación


