PASTA

Gastronomia y Artes Culinarias
21/05/2025 - 21/05/2025
Donostia-San Sebastian

Y Espaiol Mas informacion
Oniine e nscripcion
DIRIGIDO A

- Profesionales de la cocina: cocineros/as, jefes/as de partida, jefes/as de cocina, etc.

- Graduados/as en estudios de cocina.

PROGRAMA

* Historia y clasificacion
o Historia de la pasta
o Historia de la pasta italiana
o Tipos de pasta

» Utensilios para estirar, formar, secar y cortar la pasta

* La harina, el ingrediente principal
o Clasificacion del trigo
o Tipos de sémola de Trigo Duro
o El Gluten
o Los almidones

« Otros ingredientes
o Ingredientes liquidos
o Huevo
o Sal


http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/pasta
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/pasta
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/pasta

« Pasta fresca de sémola
o Tipos
o Puntos claves

* Pasta fresca al huevo
o La harina
o El huevo
o Proporciones

* El amasado y el reposo

* El laminado y el formado
o Laminado a mano
o Laminado a maquina
o El corte y formado

* La coccidn
o La sal en la coccién
o Los almidones durante la coccién
o Desarrollo del almidén
o Normas basicas de coccién

» Salsas y mantecados
o Clasificacion de las salsas
o La pasta y la salsa
o El mantecado

https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/pasta
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