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FORMALCIDHN

COCi Na ONLINE COCINA BASICA (HOTR0008)

V' Ll J .

B Aprende las técnicas esenciales para desenvolverte en una
aSIca cocina y elaborar preparaciones sencillas con diferentes
materias primas. Con el curso HOTR0O008 - Cocina basica

(80 horas) adquirirds conocimientos practicos sobre los
principales métodos de coccidn, técnicas culinarias y
procesos de elaboracion utilizados habitualmente en
restauracion.

DURACION:
80 h.

LUGAR:
Online
Categorias: Online

Si este curso no estuviera subvencionado te costaria: 400 €

ALUMNADO: Etiquetas: Hosteleria

Trabajadores
Auténomos

CONTENIDOS

[x]

Médulo 1

1- Caracterizacién del érea de cocina.
« Definicién, organizacién y estructura de las zonas de produccién culinaria.
* Relacién de las competencias basicas de los profesionales del drea de cocina.
« Identificacion de los procesos, procedimientos y operaciones de produccién en cocina.
2- Realizacién de operaciones sencillas en almacén.
¢ Recepcién y almacenamiento de alimentos y bebidas.
¢ Aprovisionamiento interno: solicitud y recepcién de géneros culinarios.
3- Utilizacién de maquinaria y equipamiento bédsico de cocina.
« |dentificacién y clasificacién segln su funcionalidad.
« Utilizacién, limpieza y mantenimiento.
Médulo 2
1- Preparacidn de las bases, fondos y sofritos, y de los géneros culinarios de uso comun en cocina.
¢ Preparacién y corte de vegetales.
¢ Preparacion 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.
2- Realizacién de elaboraciones elementales de cocina.
« Realizacién de fondos, caldos y guarniciones.
* Realizacién de aperitivos y platos combinados sencillos.

3- Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones de cocina.


https://eace.es/categoria-curso/online/
https://eace.es/etiqueta-curso/hosteleria/
https://eace.es/curso/cocina-basica-hotr0108?action=genpdf&id=14827
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* Uso de equipamiento basico asociado.

* Aplicacién de técnicas y aplicaciones sencillas.

METODOLOGIA

[(x]

La formacién se realiza 100 % online a través de nuestro campus virtual, en modalidad asincrona, lo que permite al alumnado organizar sus
tiempos de estudio dentro de los plazos establecidos.

Sesiones de tutoria

El alumnado dispone de un/a tutor/a online al que puede consultar dudas a través de la mensajeria interna de la plataforma, correo
electrénico y/o foros de consulta, recibiendo respuesta y acompafiamiento durante todo el curso.

Sistema de evaluacién

La evaluacién es continua y se realiza integramente online mediante cuestionarios, actividades practicas y pruebas de evaluacién al
finalizar los temas o unidades. No se realizan exdmenes presenciales.

Requisitos técnicos

Es necesario disponer de ordenador, tablet (o incluso teléfono mévil), con navegador actualizado, conexién a internet estable vy,
recomendable, auriculares o altavoces para el seguimiento de los contenidos.

Material didactico y recursos

Todo el material didactico estd disponible en la plataforma online (temarios, recursos descargables, actividades, videos, enlaces de interés,
etc.), accesible en cualquier momento dentro del periodo de imparticién

SALIDAS PROFESIONALES

[(x]

-Ayudantes de cocina

-Camareros, en general

-Chefs

-Auxiliares de vuelo y camareros de avién, barco y tren
-Camareros y cocineros propietarios

-Pinches de cocina


https://eace.es/curso/cocina-basica-hotr0108?action=genpdf&id=14827
https://eace.es/curso/cocina-basica-hotr0108?action=genpdf&id=14827

