Teleformacion

b Nuestro Programa Formativo Dirigido A:
&%{ y ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS Profesionales del sector de la
; ELEMENTALES CON CARNES, AVES, CAZA restauracion y/o hosteleria que
b & Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en dlesbeen c_onocebr,la.preraaracpl? clie
i las elaboraciones bésicas y platos elementales con élaboraciones basicas dé muluples
HOSTELERIA Y TURISMO 5 e e " aplicaciones que resulten

Fondos, bases y preparaciones basicas confeccionados adécuadas para su posterior
con carnes, aves y caza utilizacion en la elaboracion o

Gastronomia y restauracion Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos &compaiamiento de platos.
Platos elementales a base de carnes, aves, cazay
El objetivo de la familia profesional “Hosteleriay  Esta familia profesional se centra en acciones despojos —
turismo” es ampliar las competencias y formativas relacionadas con las diversas Regeneracion de platos cocinados a base de carnes, Objetivo general
desarrollar las capacidades de los alumnos y actividades turisticas y gastronémicas. Entre los aves, caza y despojos . -
alumnas en el &mbito de la gastronomia, diversos cursos disponibles se encuentran: ! Preparar elaboraciones bésicas de

restauracion y gestion turistica, Presentacion y decoracion de platos multiples aplicaciones y platos
La metodologia elegida es el e-learning, que une elementales
y relaciona tres elementos fundamentales para
el logro de este objetivo:

1. Plataforma

2. Tutorizacién

3. Contenido

El tutor, a través de la plataforma, guia al
alumno/a a lo largo del estudio del contenido.
Este contenido se caracteriza por:

« Ser interactivo y multimedia, lo que hace que
su manejo sea mas sencillo.

* Permitir la flexibilidad y autonomia en el
aprendizaje.

« Estar disponible para su consulta cuando el/la
alumno/a lo necesite.

« Ser un contenido de calidad y facilmente
actualizable ante los frecuentes cambios
normativos.

« Disponer de autoevaluaciones para que el/la
alumno/a sea consciente de su propio
aprendizaje.



