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HOTRO016PO COCINA ITALIANA

180,00 € - 250,00 €

Este Curso HOTR016PO COCINA ITALIANA le ofrece una formacién especializada en la materia
dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y turismo. Con este CURSO HOTR016PO COCINA
ITALIANA el alumno sera capaz de desenvolverse dentro del Sector y adquirir los fundamentos
de la cocina italiana y las caracteristicas de sus productos, teniendo en cuenta las recetas y la
confeccién de nuevos platos.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Hosteleria y Turismo

INFORMACION
Duracion 5h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS

Pagina: 1


https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/
https://inafe.es/duracion/65-h/
https://inafe.es/modalidad/online/

959 830 780 / 640 798 742

[A]INAFE

Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTUALIZACION DE LA COCINA ITALIANA.

1. Introduccion a la cocina italiana.

2. Maquinaria y equipos basicos de la cocina italiana; identificacién y clasificaciéon segun
caracteristicas y funcionalidades.

3. Procesos, procedimientos y operaciones de produccidn en la cocina italiana.

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y GENEROS DE USO
COMUN EN LA COCINA ITALIANA.

1. Variedades mas importantes, clasificacién, caracterizacién, cualidades y aplicaciones
gastronémicas.

2. Formas de comercializacién y tratamientos habituales; necesidades de conservacién y
regeneracion.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN LA
COCINA ITALIANA.

Preparaciéon y corte de vegetales, setas y trufa.

Preparacion y corte de pescados, crustdceos y mariscos.

Preparaciéon y corte de carnes, aves y piezas de caza.

Realizacién de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias.
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UNIDAD DIDACTICA 4. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE LA COCINA
ITALIANA.

1. Realizacién de fondos, caldos, guarniciones y pasta.
2. Realizacién de platos a base de pasta, legumbres, verduras y hortalizas, carne, pescado y
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marisco.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION Y REGENERACION DE GENEROS Y ELABORACIONES
DE COCINA.

1. Equipamiento basico asociado.
2. Técnicas y aplicaciones sencillas.
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