Deputacion

Pontevedra
Cursos da modalidade presencial
Cédigo do curso PON-24-001
Denominacioén COCINA ITALIANA
Persoal de cocifia do Centro Principe Felipe da Deputacién
Persoas destinatarias de Pontevedra e dos concellos adheridos ao Plan agrupado
de formacién continua
Participantes por edicion 20
Ndmero de horas 30

Centro Principe Felipe, do 06/05/2024 ao 05/06/2024

Lugar e datas .
Luns e mércores, de 16:30 a 19:30 h

Metodoloxia Tebrico-practica

Adquirir os cofiecementos necesarios para a elaboracién de

Obxectivos
comida italiana
1. Conceptualizacién da cocifia italiana
1.1. Introducién & cocifia italiana
1.2. Maquinaria e equipos bdsicos da cocifia italiana: identificacién e
clasificacion segundo caracteristicas e funcionalidades
1.3. Procesos, procedementos e operaciéns de producién na cocifia
italiana
2. Utilizacién de materias primas culinarias e xéneros de uso comuan
na cocina italiana
2.1. Variedades mdis importantes, clasificacién, caracterizacion,
calidades e aplicaciéns gastronémicas
22. Formas de comercializacibn e tratamentos habituais:
necesidades de conservacion e rexeneracion

3 3. Preelaboracién de xéneros culinarios de uso comun na cociia
Contido

italiana

3.1. Preparacion e corte de vexetais, cogomelos e trufa

3.2. Preparacion e corte de peixes, crustdceos e mariscos

3.3. Preparacién e corte de carnes, aves e pezas de caza

3.4. Redlizacibn de operacidbns necesarias para obter
preelaboraciéns culinarias

4. Realizacién de elaboraciéns elementais da cocifia italiana

4.1. Realizacién de fondos, caldos, guarniciéns e pasta

4.2. Realizacién de pratos a base de pasta, legumes, verduras e
hortalizas, carne, peixe e marisco

5. Conservacion e rexeneracion de xéneros e elaboraciéns de cocifia

5.1. Equipamento bdasico asociado

5.2. Técnicas e aplicaciéns sinxelas

RECURSOS HUMANOS E FORMACION + Pazo provincial - Avda. Montero Rios, s/n, 36071 Pontevedra + Teléfono: +34 986 804100 - persoal@depo.gal - www.depo.gal





