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COCINA ITALIANA
65 HORAS-TELEFORMACION

1. CONCEPTUALIZACION DE LA COCINA ITALIANA.
1.1. Introduccion a la cocina italiana.

1.2. Maquinaria y equipos basicos de la cocina italiana; identificacién y clasificacién segun
caracteristicas y funcionalidades.

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

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

2.1. Variedades mds importantes, clasificacidn, caracterizacién, cualidades y aplicaciones
gastrondmicas.

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

3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN LA COCINA ITALIANA.
3.1. Preparacién y corte de vegetales, setas y trufa.

3.2. Preparacion y corte de pescados, crustaceos y mariscos. 3.3. Preparacion y corte de carnes,
aves y piezas de caza. 3.4. Realizacién de operaciones necesarias para la obtencion de
preelaboraciones culinarias. 4. REALIZACION DE ELABORACIONES ELEMENTALES DE LA COCINA
ITALIANA.

4.1. Realizacién de fondos, caldos, guarniciones y pasta.

4.2. Realizacidn de platos a base de pasta, legumbres, verduras y hortalizas, carne, pescado y
marisco.

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



5.1. Equipamiento basico asociado.

5.2. Técnicas y aplicaciones sencillas.



