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HOTR0008 COCINA BASICA

180,00 € - 250,00 €

Este curso HOTR0008 Cocina Basica ofrece al alumno una formacién especializada en la Familia
Profesional de la Hosteleria y Turismo. El curso HOTR0008 Cocina Bésica permitira al alumno
aumentar sus conocimientos en la cocina basica en relacién con los alimentos, técnicas

culinarias y almacén.

Categorias: Cursos online, Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 80 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
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Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. AREA DE COCINA, ALMACEN Y EQUIPAMIENTO BASICO

1. Caracterizacién del drea de cocina.
2. - Definicion, organizacién y estructura de las zonas de produccién culinaria.
3. - Relacién de las competencias béasicas de los profesionales del area de cocina.
4. - Identificacion de los procesos, procedimientos y operaciones de produccién en cocina.
5. Realizacion de operaciones sencillas en almacén.
6. - Recepcién y almacenamiento de alimentos y bebidas.
7. - Aprovisionamiento interno: solicitud y recepcién de géneros culinarios.
8. Utilizacién de maquinaria y equipamiento basico de cocina.
9. - Identificacién y clasificacién segun su funcionalidad.
10. - Utilizacién, limpieza y mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 2. GENEROS CULINARIOS, ELABORACION ELEMENTAL Y CONSERVACION

1. Preparacién de las bases, fondos y sofritos, y de los géneros culinarios de uso comun en cocina.
2. - Preparacion y corte de vegetales.
3. - Preparacién y corte de pescados, crustdceos y mariscos.
4. - Preparacidon y corte de carnes, aves y piezas de caza.
5. - Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias.
6. Realizacion de elaboraciones elementales de cocina.
7. - Realizacién de fondos, caldos y guarniciones.
8. - Realizacion de aperitivos y platos combinados sencillos.
9. Conservacién y regeneracidon de géneros y elaboraciones de cocina.
10. - Uso de equipamiento basico asociado.
11. - Aplicacién de técnicas y aplicaciones sencillas.

Pagina: 2



959 830 780 / 640 798 742

INAFE

IMETITUTS RACIONAL BE FORMACION ¥ EMPLES

Pagina: 3



