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OBJETIVOS

El objetivo principal de este curso es que el alumno conozca conocimientos básicos referentes a temas culinarios,
como los diferentes utensilios que se usan dentro de la cocina o los distintos tipos de cocción del huevo, entre
otros aspectos importantes. Por tanto, una vez finalizada la formación didáctica el alumno habrá adquirido las
siguientes competencias que mostramos: ? Estar dotado del conocimiento básico en referencia a los utensilios
que se usan dentro de la cocina. ? Aprender correctamente las técnicas culinarias principales. ? Conocer cuáles
son los tipos de corte y despiece de las diferentes materias primas. ? Saber tratar correctamente el arroz, con
todas sus variantes posibles. ? Conocer los distintos tipos de cocción del huevo. ? Saber identificar los diferentes
tipos de masas.
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GLOSARIO


