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CURSO GRATUITO

COCINA PARA RESTAURACION COLECTIVA | +
APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO
CIRCULAR

HOTR0011 + HOTT02-MOD03112
Hosteleria

Hosteleria y Turismo

Restauracion

Teleformacion

80

Realizar elaboraciones para restauracién colectiva, tanto para exposicion y venta en bufé como para exposicion, venta y
autoservicio.

Curso gratuito de Cocina para Restauracion Colectiva de 80 horas en modalidad »Teleformacién». Si estds pensando en
cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mds y solicita informacion sobre este curso
subvencionado.

0. APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR. 3. ELABORACION DE MENUS EQUILIBRADOS.

= Conocimiento de las tendencias del turismo en la era post covid-19:
turismo sostenible.

Aplicacion de la nutricion y dietética a la cocina colectiva.

Definicion de menus.

= |dentificacion de las caracteristicas de la economia circular.

o - _ Realizacion de menus para restauracion colectiva.
= Determinacion del concepto y caracterisiticas del turismo.

Realizacion de platos para el autoservicio en mostrador comercial.

-

. CONOCIMIENTO DE LA RESTAURACION COLECTIVA. 3 3
- ‘ o A o 4. CONOCIMIENTO DEL BUFE EN LA RESTAURACION COLECTIVA.
= Restauracion colectiva: definicion, tipologia, caracteristicas y legislacion

aplicable. = Descripcion de las caracteristicas, tipos de bufé, equipo y material,
y . y planificacion.
= Elaboracion de un andlisis de la cadena de valor.

o ) o, = Realizacion de elaboraciones para bufé en restauracion colectiva.
= Descripcion de los sistemas de produccion.

= Produccion en la cocina colectiva: programa basico de restauracion. 5. CONSERVACION Y REGENERACION DE GENEROS Y
ELABORACIONES.
2. UTILIZACION DE MAQUINARIA Y EQUIPAMIENTO DE COCINA EN = Equipamiento basico asociado.

LA RESTAURACION COLECTIVA.

L L ) o = Aplicacion de técnicas a los diferentes sistemas de produccion
= |dentificacién y clasificacion segun su funcionalidad.

= Modos de utilizacion, limpieza y mantenimiento.
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