I(ﬁ]i?éﬁthENTALES A BASE DE HORTALIZAS,
EGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 9 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacion/procesos, procedimientos y
modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar y resultados que se obtienen
Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones elementales, siguiendo
las recetas base o procedimientos que las sustituyan, en el orden y tiempo estipulados y de
acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria.

CONTENIDOS

1. Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y
platos frios elaborados con hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafiamiento. 2.
Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas. 3. Platos elementales de
pasta y de arroz més divulgados. Adecuacién de pastas y salsas. 4. Platos elementales con
huevos. 5. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres,
pastas, arroz y huevos.
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