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Guia del Curso
HOTROO041 Cocina ltaliana

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

El curso HOTRO041 Cocina ltaliana ofrece formacién en el sector de la hosteleria. Este curso
HOTRO041 Cocina Italiana dotaré a los alumnos de herramientas necesarias para aplicar las
diferentes técnicas culinarias en la elaboracién, presentacion, conservacién y regeneracion de

platos de la gastronomia italiana.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA COCINA ITALIANA



1. Conocimiento de los primeros pasos en la cocina italiana

- Fundamentos de la cocina italiana.

3. - Maquinaria y equipos basicos de la cocina italiana: identificacién y clasificacién segin

caracteristicas y funcionalidades.

- Procesos, procedimientos y operaciones de produccién en la cocina italiana.

5. Conocimiento de las materias primas culinarias y géneros de uso comtn en la cocina

italiana.

- Variedades mds importantes, clasificacion, caracterizacion, cualidades y aplicaciones
gastronémicas.

- Formas de comercializacién y tratamientos habituales; necesidades de conservacion y

regeneracion

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION, ELABORACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS EN LA COCINA ITALIANA

ARIESIEE

o

Preelaboracion de géneros culinarios de uso comtn en la cocina italiana.

- Preparacion y corte de vegetales, setas y trufa.

- Preparacidn y corte de pescados, crustdceos y mariscos.

- Preparacion y corte de carnes, aves y piezas de caza.

- Realizacién de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones
culinarias.

Realizacidon de elaboraciones elementales de la cocina italiana.

7. - Realizacién de fondos, caldos, guarniciones y pasta.

8. - Realizacién de platos a base de pasta, legumbres, verduras y hortalizas, carne,

9.
10.

11

pescado y marisco.
Conservacion y regeneracién de géneros y elaboraciones de cocina.
- Descripcién del equipamiento bdsico asociado.

- Identificacion de las técnicas y aplicaciones sencillas.
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