
Pastas y arroces 
ONV2CT0888

FICHA TÉCNICA DEL CURSO

Nombre del curso: Pastas y arroces
Duración: 10h
Modalidad:  Online

 Objetivo

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecución y conservación de
elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboración
posterior de platos con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos Analizar,
poner a punto y aplicar las técnicas básicas de cocinar hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces y huevos y, en su caso, de conservación, para obtener elaboraciones
culinarias y platos elementales.

 Contenido

1. Definición de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos más comunes. Condimentos,
salsas, quesos y farsas para pasta.

2. Arroz: Definición. Clasificación en función del tamaño del grano. Categorías comerciales.
Tipo de arroz y su preparación adecuada.
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