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	INSTITUTO DE LA CULTURA                                     

TRADICIONAL SEGOVIANA 

MANUEL GONZÁLEZ HERRERO





TALLER DE COCINA TRADICIONAL SEGOVIANA
INSCRIPCIÓN

Datos personales:

Nombre: …………………………………………………………………………………………………………………………..…………………

Apellidos: …………………………………………………………………………………………………………………..………………………..

Fecha de nacimiento: ………………………………………………………………………………………………………………………..

Ocupación: …………………………………………………………………………………………………………………………………………

Dirección: ……………………………………………………………………………………………………………..…………………..………..

Código postal: ……………………………………………………………………………………………………….……………………..……

Municipio: ……………………………………………………………………………………………………………….……………………..…..

DNI: ……………………………………………………………………………………………………………………………………………..……..

Teléfonos de contacto: ………………………………………………………………………………………………………………..…….

Correo electrónico: ………………………………………………………………………………………………………………..…………..

Nivel de estudios y experiencia laboral:

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………..……..……..………..

Motivo por el que le interesa participar en el taller:
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Más información y entrega de la solicitud: 

Ayuntamiento de Ayllón
Teléfono: 921 553000   E-mail: mariana@ayllon.es
Documentación a aportar: 
Justificante de pago de matrícula (30 euros)
Entidad: Bankia. Cuenta: 2038 7597 54 6000045289. Concepto: “Taller cocina tradicional. Ayllón” + Nombre del alumno.
TALLER DE COCINA TRADICIONAL SEGOVIANA
PROGRAMA DIDÁCTICO                                  

GRUPO DE APRENDIZAJE

Se pretende que el grupo de sea de aproximadamente quince alumnos para que sea directo y permita realizar un aprendizaje interactivo y eficaz. 

OBJETIVOS

Los objetivos son eminentemente prácticos, serán el conocimiento en profundidad de distintas recetas de nuestro recetario tradicional segoviano y castellano así como diversas técnicas de cocina propias. Se pretende que el alumno conozca cada día uno o varios menús, dependiendo del tiempo de elaboración. 
En su conjunto, se abordarán primeros segundos y postres además de entrantes y otro tipo de recetas castellanas. 
El objetivo principal es el de aprender platos nuevos propios de nuestra cultura que susciten interés a los futuros clientes de sus establecimientos. 

CONTENIDOS

Se tratará de una carga didáctica de 25 horas, distribuidos en seis jornadas, con un horario de tarde de 17:00 h. a 21:15 h.

El contenido del curso estará basado en el conocimiento de los alimentos de la zona además de los métodos tradicionales de preparación previa de los alimentos,  elaboración de recetario, conservación, etc. 

Se hará un pequeño recorrido histórico y geográfico de su origen o zona de mayor arraigo.

El curso será mayoritariamente demostrativo por parte del personal lectivo.

ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

Las clases serán impartidas por profesionales de la Escuela de Cocina de Segovia con amplia experiencia lectiva. 

Las clases serán expositivas y por tanto el alumno no participará de forma práctica. Se entregará al alumno un cuaderno de apoyo con el material didáctico del curso.

LUGAR Y TEMPORIZACIÓN 

Las clases se realizarán en las instalaciones del Colegio público de Ayllón los días 12, 13, 14, 19, 29 y 21 de Noviembre. La duración del curso es de 25 horas, dividido en 6 días, para las clases teóricas y prácticas. El horario será de 16.00 h. a 21.15 h. 

CRITERIO DE EVALUACIÓN 
Los alumnos deberán de asistir al menos el 80% del tiempo para obtener el diploma acreditativo de asistencia.
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