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COCINA ITALIANA + IMPLANTACION
SOSTENIBLE Y CIRCULAR
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Aplicar las distintas técnicas culinarias en la elaboracidn, presentacién, conservacion y regeneracion de platos de la

gastronomia italiana

Curso gratuito, subvencionado al 100% por el Sepe Cocina Italiana de 75 horas en modalidad Teleformacién. Si piensas en
cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, solicita informacién sobre este curso.

0. IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR

= Conocimiento de las estrategias para la aplicacion de la
economia circular en el sector turistico en Espafia.

= |dentificacion de las caracteristicas de los destinos turisticos
inteligentes y circulares.

1. CONOCIMIENTO DE LOS PRIMEROS PASOS EN LA COCINA
ITALIANA

= Fundamentos de la cocina italiana.

= Maquinaria y equipos basicos de la cocina italiana: identificacion y
clasificacion segun caracteristicas y funcionalidades.

= Procesos, procedimientos y operaciones de produccion en la
cocina italiana.

2. CONOCIMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y
GENEROS DE USO COMUN EN LA COCINA ITALIANA.

= Variedades mas importantes, clasificacion, caracterizacion, cualidades
y aplicaciones gastronémicas.

= Formas de comercializacion y tratamientos habituales; necesidades
de conservacion y regeneracion.

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

= Preparacion y corte de vegetales, setas y trufa.
= Preparacion y corte de pescados, crustaceos y mariscos.
= Preparacion y corte de carnes, aves y piezas de caza.

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

4. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE LA
COCINA ITALIANA.

= Realizacion de fondos, caldos, guarniciones y pasta.

= Realizacion de platos a base de pasta, legumbres, verduras y
hortalizas,carne, pescado y marisco.

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

= Descripcion del equipamiento basico asociado.

= |dentificacion de las técnicas y aplicaciones sencillas.
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