!FORMACléN
@ BICONTINUA

FICHA TECNICA DEL CURSO

Referencia;: ONV2CT0915
Nombre:  Cocina espaiiola
Duracién: 45 horas
Modalidad: Teleformacion

Objetivos:

Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucion.

Contenidos:

1. Caracteristicas generales y evolucion histoérica.
2. Alimentos Espafioles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen protegida.
3. La Dieta mediterranea.

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

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

6. La dieta mediterranea y sus caracteristicas.

7. Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos.
8. Restaurantes espafioles mas reconocidos.

9. Utilizacién de todo tipo de terminologia culinaria.
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