COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

SKU: UF0071_V2
Horas: 80

OBJETIVOS

Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucion, Realizar poner a punto
y conservar elaboraciones culinarias que resulten generalmente complejas y representativas por
sus valores gastrondmicos tipo: territoriales o temporales,

CONTENIDO

Tema 1. Cocina Espaniola.

1.1. Caracteristicas generales y evolucion historica

1.2. Alimentos Espafioles mas emblematicos. Productos con Denominacidn de Origen protegida
1.3. La Dieta mediterranea

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

1.5. Tapas pinchos banderillas montaditos y cocina en miniatura

1.6. La dieta mediterraneay sus caracteristicas

1.7. Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas
representativos

1.8. Restaurantes espafioles mas reconocidos

1.9. Utilizacion de todo tipo de terminologia culinaria

Tema 2. Cocina del Resto de Europa.

2.1. La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros
paises. Platos y productos mas representativos

2.2. La cocina portuguesa principales caracteristicas y platos mas representativos

2.3. Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espafia

Tema 3. Otras Cocinas del Mundo.
3.1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos
paises. Otras cocinas de América
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3.2. Caracteristicas generales de la cocina del Magreb. Platos productos y mas representaciones.
Menaje mas caracteristico

3.3. Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y
condimentos. El Wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios
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