
	CURSO
	PREPARACIÓN EN CRUDO Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


	CODIGO
	
	AREA
	
	COSTE
	

	NUMERO DE HORAS
	45
	MODALIDAD
	Presencia (    Mixta (    Distancia (    On line (

	OBJETIVOS DEL CURSO

	· Preparar en crudo y conservar carnes, aves y caza, pescados y mariscos y procesar los géneros vegetales crudos para su posterior elaboración y presentación gastronómica, aplicando los métodos de envasado y conservación adecuados. 



	ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1. Preparación en Crudo y Conservación de Vegetales.

2. Preparación en Crudo y Conservación de Pescados y Mariscos.

3. Preparación en Crudo y Conservación de Carnes, Aves y Caza.



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

	Manual didáctico, bloc, bolígrafo, 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


