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Guia del Curso

UFO071 Cocina Espafiola e Internacional

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UFO071 Cocina Espafiola e
Internacional, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en ella
incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales adquiridas a través
de la experiencia laboral y de la formacién no formal que permitiré al alumnado adquirir las
competencias profesionales para analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos
de ejecucion, asi como realizar, poner a punto y conservar elaboraciones culinarias que
resulten generalmente complejas y representativas por sus valores gastronémicos tipo:

territoriales, o temporales.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA

1. Caracteristicas generales y evolucién histdrica.

2. Alimentos espafioles mas emblemdticos. Productos con Denominacién de Origen
protegida.

La Dieta mediterranea.

Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espaiiola en el mundo.

Platos mds representativos de la gastronomia espafiola.
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Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura.



7. La dieta mediterrdnea y sus caracteristicas.

8. Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mds
representativos.

9. Restaurantes espaiioles mds reconocidos.

10. Utilizacién de todo tipo de la terminologia culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA

1. La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de
otros paises. Platos y productos més representativos.
2. la cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mds representativos.

3. Otras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana.

UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO

1. La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los
distintos paises. Otras cocinas de América.

2. Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mds
representativos. Menaje mas caracteristico.

3. Aportaciones de la cocina asidtica a la gastronomia: principales platos y alimentos y

condimentos. El wok y sus caracteristicas. Otros recipientes y utensilios.
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