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CURSO GRATUITO

COCINA BASICA + APROXIMACION A LA
SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR

HOTR0008 + HOTT02-MOD03112
Hosteleria

Hosteleria y Turismo
Restauracion

Teleformacion

90

Realizar el anadlisis sensorial, identificando la tipologia vinicola, aplicando tanto la metodologia mas tradicional, asi como las
nuevas tendencias.

Curso gratuito de Cocina Basica de 90 horas en modalidad »Teleformacion». Si estds pensando en cambiar de carrera o
actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacion sobre este curso subvencionado.

0. APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR 4. PREPARACION DE LAS BASES, FONDOS Y SOFRITOS, Y DE LOS

- . . . GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN COCINA.
= Conocimiento de las tendencias del turismo en la era post covid-19:

turismo sostenible. = Preparacion y corte de vegetales.
= |dentificacion de las caracteristicas de la economia circular. = Preparacion y corte de pescados, crustaceos y mariscos.
= Determinacion del concepto y caracterisiticas del turismo. = Preparacién y corte de carnes, aves y piezas de caza.
1. CARACTERIZACION DEL AREA DE COCINA. = Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de
= Definicion, organizacion y estructura de las zonas de produccion preelaboraciones culinarias.
culinaria. 5. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE COCINA.
= (F}glgccxi:(?gade las competencias basicas de los profesionales del drea = Realizacion de fondos, caldos y guarniciones.

o o ) = Realizacion de aperitivos y platos combinados sencillos.
= |dentificacién de los procesos, procedimientos y operaciones |
de produccion en cocina. 6. CONSERVACION Y REGENERACION DE GENEROS Y
. ELABORACIONES DE COCINA.
2. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS EN ALMACEN.

L ) ) ) = Uso de equipamiento basico asociado.
= Recepcion y almacenamiento de alimentos y bebidas.

= ) ) . ., ) o = Aplicacion de técnicas y aplicaciones sencillas.
= Aprovisionamiento interno: solicitud y recepcién de géneros culinarios.

3. UTILIZACION DE MAQUINARIA Y EQUIPAMIENTO BASICO DE
COCINA.

= |dentificacion y clasificacion segun su funcionalidad.

= Utilizacion, limpieza y mantenimiento.

952 22 5571 / www.normabasica.com / turismo23@normabasica.com




