MMACIO@

PROGRAMA FORMATIVO
Cocina Italiana

> Modalidad: ONLINE
> Duracion: 60 horas
> Precio: 500€

> Objetivos:

El objetivo de este curso es tener un primer contacto con la gastronomia italiana. Identificar los
conceptos mas generales de la cocina italiana. Analizar las diferentes zonas gastronémicas. Reconocer los
diferentes tipos y variedades de pasta. Estudiar su composicion y elaboracion, asi como sus caracteristicas
nutricionales. Identificar los distintos tipos y variedades de legumbres mas utilizadas en la cocina italiana.
Analizar varios de los platos mas representativos de pasta y legumbres. Descubrir las diferentes especies de
carnes tanto domesticas como salvajes, utilizadas en la cocina italiana. Identificar las diferentes especies de
pescados y mariscos utilizadas en la cocina italiana. Analizar los diferentes productos y elaboraciones
obtenidas de cada una de las especies de carnes, pescados y mariscos. Reconocer los diferentes tipos de
vinos italianos; tipo de uvas que lo componen, zonas a las que pertenecen, su sistema de calificacién y su
maridaje. ldentificar algunos de los aperitivos, licores y bebidas mas utilizadas en Italia. Descubrir las
caracteristicas culinarias de las verduras y hortalizas de uso mas comun en la cocina italiana. Identificar las
caracteristicas culinarias de las hierbas y especias, incluyendo las trufas y las setas. ldentificar cada una de
las verduras, hortalizas e hierbas tipicas de la gastronomia de Italia. Reconocer las recetas mds tipicas de la
cocina italiana, a base de verduras, hortalizas e hierbas fresca. Descubrir otros productos de la cocina
italiana como el arroz, los quesos, jamones y embutidos, el pan, la pizza, etc., asi como aprender recetas
ligadas a estos productos.

> Contenidos:

TEMA 1. Introduccidn a la Cocina Italiana
El Arte en la Cocina Italiana

Zonas Gastrondmicas

Lo que hemos aprendido

Test

Actividades

Supuestos Practicos

TEMA 2. La Pasta y Legumbres
Introduccion

Variedades

Recetario |

Recetario Il

Lo que hemos aprendido

Test

FORMACION CONTINUA
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Actividades
Supuestos Practicos

TEMA 3. Carnes y Pescados
La Carne en ltalia

Pescados y Mariscos
Recetario |

Recetario Il

Lo que hemos aprendido
Test

Actividades

Supuestos Practicos

TEMA 4. Los Vinos

Historia y Sistemas de Clasificacién de los Vinos Italianos y Tipos de
Uvas Utilizadas para la Elaboracién de los Vinos Italianos
Zonas Viticultoras Italianas. Principales Vinos Italianos. Maridaje.

Aperitivos, Licores y otras Bebidas Tip
Diccionario del Vino

Lo que hemos aprendido

Test

Actividades

Supuestos Practicos

TEMA 5. Verduras y Hortalizas
Ensaladas, Hierbas y Especies
Trufas y Setas

Las Verduras

La Cocina de las Verduras y Hortalizas
Recetario |

Recetario Il

Lo que hemos aprendido

Test

Actividades

Supuestos Practicos

TEMA 6. Otros Productos
El Cultivo del Arroz

La Pizza

Embutidos y Quesos

El Aceite de Oliva

Otros Productos
Recetario |

Recetario Il

Recetario Il

Lo que hemos aprendido
Test

Actividades

Supuestos Practicos

icas Italianas

FORMACION CONTINUA
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FORMACION CONTINUA
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