
	CURSO
	PLATOS ELEMENTALES



	CÓDIGO
	
	ÁREA
	
	COSTE
	

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

	OBJETIVOS DEL CURSO

	· Preparar, confeccionar y presentar diferentes guarniciones y platos elementales, empleando como principal materia prima hortalizas y legumbres, arroz y otros cereales, pastas, huevos, pescados y mariscos cocinados a partir de la aplicación de los métodos básicos de cocción, carne, aves o caza.



	ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1. Elaboraciones básicas culinarias. Introducción. Fondo: Definición, clasificación, composición, utilización y conservación.
2. Elaboración de sopas. Características, clasificación y servicio. Elaboración de diferentes tipos de sopas.
3. Platos elementales a base de vegetales, legumbres. Tipos de legumbres.
4. Platos elementales a base de arroz. Arroz. Propiedades nutritivas, tipos y categorías comerciales.
5. Platos elementales a base de pastas. Pastas. Definición, composición y propiedades nutritivas.
6. Platos elementales a base de huevos. Huevos: Valor nutritivo, categorías comerciales y calidad del huevo fresco.
7. Platos elementales a base de pescados y mariscos. 
8. Platos elementales a base de carnes, aves y caza.



	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


