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OEP 2026 COCINERO/A

BLOQUE I. (Bloque comun Subgrupo C2, 4 temas, publicado en BOP nim. 76, 22 de abril de 2026)

BLOQUE II

TEMA 1. Fondos de cocina. Definicion, division, composicion, conservacion y aplicacion.

TEMA 2.  Guarniciones. Definicion, aplicacion y clases.

TEMA 3.  Salsas. Definicion y division.

TEMA 4. Verduras, hortalizas y legumbres frescas. Definicion, propiedades, aplicaciones y métodos basicos
de cocinado.

TEMA 5. Legumbres secas. Definicion, pre elaboracion, cocinado, clases y variedades. Platos mas
importantes.

TEMA 6. Sopas, cremas y potajes. Definicion, divisidn, conservacion y clases.

TEMA 7. Arroces y pasta italiana. Definicion, clases, conservacion, elaboracion y aplicaciones.

TEMA 8. Patatas. Definicion, clases, pre elaboracion, elaboracidn, conservacion y aplicaciones.

TEMA 9. Métodos basicos de cocinado de géneros.

TEMA 10. Huevos. Composicion. Caracteristicas. Conservacion. Aplicaciones. Métodos basicos de cocinado.

TEMA 11. Pescados Division, caracteristicas, limpieza, corte, elaboracion y conservacion.

TEMA 12. Carnes de vacuno. Definicion, despiece, clasificacion de las piezas, fraccionamiento y cocinado.

TEMA 13. Carnes de ave y porcino. Definicion, clasificacion, fraccionamiento y cocinado.

TEMA 14. Conservacion de géneros. Conceptos. Métodos de conservacion. Clases, técnicas y equipos
asociados al método.

TEMA 15. Dietética: alimentacion y nutricion en el anciano. Dietas terapéuticas. Clases.

TEMA 16. Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC o HACCP). Definicion. Desarrollo del analisis
de riesgos. Identificacion de los PCC. Aplicacion y registro.
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