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ART | CIENCIA A LA CUINA DE ’ARROS

CURS PRESENCIAL

e

- En aquest curs aprendras diferents tecniques per cuinar
oer sﬁtf;ﬁ'zoad . saboroses receptes realitzades amb aquest ingredient basic tan

present en la nostra cultura, I'arros. Et donarem a conéixer els
diferents tipus d’arros que trobem al mercat i t’explicarem com

A s’han de cuinar.

G066 686 Curs demostratiu adrecat a totes aquelles persones
interessades en conéixer el mon de la cuina de I'arros i descobrir

Classes . L . -
presencials les seves varietats, les técniques de coccid, i la seva versatilitat.




Objectius

e Coneixer el mén de I'arrods i les caracteristiques i tecniques de coccié més adequades.
e Aprendre a utilitzar els estris adients per cada recepta o elaboracié.
e Aprendre a tractar i manipular els diferents tipus d’arrossos.

Continguts

e Teécniques de cuina: fumets, sofregits i picades,

e Manipulacié d’estris de cuina: paella, cassola, ferro, casso.

e Tipus d’arros: rodd, carnaroli, basmati etc.

e Elaboracions: risotto, paella, fideuada, amb llet, arrossos dolcos, exotics...
e Manipulacié d’aliments i higiene alimentaria.

Metodologia

Curs de demostracié on és el professorat qui cuina, explica i dirigeix les elaboracions dels plats.

A cada sessio es treballara un menu sencer i, per a cada elaboracié, es demanara la col-laboracié
de I'alumnat mitjangant ordre de llista o sorteig. La participacié consistira tant en la realitzacié de
la recepta com en la neteja i ordre dels estris emprats. Una vegada acabada la sessié I'alumnat
participant s’emportara |'elaboracié realitzada a casa. En alguna sessié es fara una petita
degustacio entre tot el grup.

Per fer un optim seguiment de la sessid, es necessita un dossier amb el receptari que el professorat
proporcionara a lI'alumnat en format PDF.

Avaluacio

L’avaluacié és continuada. Per ser avaluat és obligatoria I'assistencia a un 80% de les classes. Es
valorara la participacid activa i implicacié envers la matéria aixi com I'actitud a classe.

Per a més informacio sobre horaris i dates dels cursos consulteu: www.diba.cat/escoladona



http://www.diba.cat/escoladona

