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CURSO TEMATICO

Objetivos

e Diferenciar las materias primas alimentarias de uso comun en la cocina, describiendo las principales variedades y
cualidades Identificar las materias primas alimentarias de uso comun, describiendo sus caracteristicas fisicas (forma,
color, tamano, etc.

e ), sus cualidades gastrondmicas (aplicaciones culinarias basicas), sus necesidades de preelaboracion basicay sus
necesidades de conservacion.

Contenidos
1. Clasificacion gastrondmica: variedades mas importantes, caracterizacion, cualidades y aplicaciones gastronémicas basicas.

2. Clasificacién comercial: formas de comercializacidon y tratamientos habituales que les son inherentes; necesidades basicas de
regeneracion y conservacion
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