DIRIGIDO A:
INTERESADOS EN INICIARSE
EN TECNICAS DE COCINA
PROFESIONAL

DURACION DEL CURSO:
5 SEMANAS

MODALIDAD: PRESENCIAL

CURSO DE
INICIACION A LA =
CO C I N A METODOLOGIA:

P R O F E S I O N A L CURSO TEORICO-PRACTICO

TITULACION:

INICIO 2 DE NOVIEMBRE 2016 DIPLOMA ACREDITATIVO

Con el objetivo de mostrar las mas recientes técnicas de cocina, la PLAZAS LIMITADAS:
Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla organiza este curso 12 ALUMNOS POR EDICION
tedrico-practico de Iniciacidén a la Cocina Profesional que, avalado
por la experiencia de un equipo docente de reconocidos
profesionales, permitira al alumno desarrollar habilidades practicas
en la propi? cocina de la Escuela, adentrandose en el mundo de la |NFOR|V|AC|6N Y
cocina profesional o ampliando sus conocimientos culinarios vy

mejorando sus técnicas. ADMISIONES
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¢ QUE VAS A APRENDER?
e A APLICAR LAS DIFERENTES TECNICAS DE CONSERVACION, ALMACENAJE, PREPARACION, CORTE Y
LIMPIEZA DE LOS ALIMENTOS, SEGUN SU TIPO
e A IDENTIFICAR LOS PRODUCTOS CULINARIOS MAS REPRESENTATIVOS Y SUS CARACTERISTICAS
e A REALIZAR PRESENTACIONES Y DECORACIONES DE PLATOS

CONTENIDOS TEORICO-PRACTICOS

TEMA 1 Organizacién y maquinaria de
cocina:

Brigada de cocina
Generadores de frio y de calor
El menaje. Materiales y utensilios

TEMA 2 Fondos y Salsas:
Elaboracion y aplicaciones de salsas
Fondos basicos y complementarios
Salsas basicas. Salsas derivadas.

TEMA 3 Las verduras:
Clasificacion y caracteristicas
Limpieza, manipulacién y coccion
Elaboraciones.

TEMA 4 Las carnes:

Clasificacion y caracteristicas. Calidad
Despecie, limpieza y preparacion
Elaboraciones.

TEMA 5 Los pescados:
Clasificacion y caracteristicas. Calidad
Limpieza, racionado y preparacion
Elaboraciones.

TEMA 6 La pasta y los lacteos:
Clasificacion y caracteristicas de lacteos
Leche. Nata. Huevo. Queso

La pasta seca. Aderezos, salsas y aromaticos
Elaboraciones con pastas, huevos y quesos.

TEMA 7 Introduccién a la pasteleria:
Estudio de las materias primas

Lacteos. Edulcorantes. Las grasas
Elaboraciones béasicas de pasteleria.

TEMA 8 Las sopas, las cremas y los potajes:
Sopas guarnecidas claras y espesas

Cremas de verduras y de legumbres

Guisos de legumbres y patatas.

TEMA 9 El arroz:
Clasificacion y caracteristicas
Arroz seco, caldoso y meloso

TEMA 10 Guarniciones y ensaladas

Guarniciones para cremas, sopas, carnes y
pescados

Ensaladas.

TEMA 11 Los aperitivos
Tapas frias y calientes
Canapés. Emplatado.

PRECIO DEL CURSO




