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Guia del Curso
HOTRO76PO COCINA BASICA

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este Curso HOTRO76PO COCINA BASICA le ofrece una formacién especializada en la materia
dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y turismo. Con este CURSO HOTRO76PO
COCINA BASICA el alumno sera capaz de Realizar operaciones sencillas de almacén,
preelaborar géneros culinarios de uso comun en cocina y realizar elaboraciones elementales

de cocina, utilizando la maquinaria y equipamiento bdasico de cocina necesario.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTUALIZACION DEL AREA DE COCINA.

1. Definicién, organizacidn y estructura de las zonas de produccién culinaria.
2. Competencias basicas de los profesionales del drea de cocina.

3. Procesos, procedimientos y operaciones de produccién en cocina.

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS
EN ALMACEN.

1. Recepciény almacenamiento de alimentos y bebidas.

2. Aprovisionamiento interno: solicitud y recepcién de géneros culinarios.



UNIDAD DIDACTICA 3. UTILIZACION DE MAQUINARIA Y
EQUIPAMIENTO BASICO DE COCINA.

1. Identificacién y clasificacion seguin su funcionalidad.

2. Modos de utilizacién, limpieza y mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS
DE USO COMUN EN COCINA.

1. Preparaciény corte de vegetales.
2. Preparacién y corte de pescados, crustdceos y mariscos.
3. Preparacion y corte de carnes, aves y piezas de caza.

4. Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias.

UNIDAD DIDACTICA 5. REALIZACION DE ELABORACIONES
ELEMENTALES DE COCINA.

1. Realizacién de fondos, caldos y guarniciones.

2. Realizacién de aperitivos y platos combinados sencillos.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION Y REGENERACION DE
GENEROS Y ELABORACIONES DE COCINA.

1. Equipamiento basico asociado.

2. Técnicas y aplicaciones sencillas.
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