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Cocina para restauracion colectiva i
Modalidad: curso e-Learning Duracién: 70 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Realizar elaboraciones para restauracidon colectiva, tanto para exposicién y venta en bufé
como para exposicidon, venta y autoservicio.Conocer las caracteristicas, legislaciéon y
sistemas de produccién de la restauracién colectiva, asi como la maquinaria y
equipamiento necesarios para su realizacionPreparar elaboraciones colectivas y conocer las
técnicas y equipamiento necesarios para llevarlas a cabo

CONTENIDOS

UD1 Conocimiento de la restauracion colectiva.

1.1 Restauracién colectiva: definicién, tipologia, caracteristicas y legislacién aplicable.
1.2 Elaboracién de un analisis de la cadena de valor.

1.3 Descripcién de los sistemas de produccion.

1.4 Produccién en la cocina colectiva: programa basico de restauracion.

UD2 Utilizacién de maquinaria y equipamiento de cocina en la restauracion colectiva.
2.1 Identificacién y clasificacién segln su funcionalidad.

2.2 Modos de utilizacién, limpieza y mantenimiento.

UD3 Elaboracién de menus equilibrados.

3.1 Aplicacién de la nutricién y dietética a la cocina colectiva.

3.2 Definicién de mends.

3.3 Realizaciéon de menus para restauracion colectiva.

3.4 Realizacién de platos para el autoservicio en mostrador comercial.

UD4 Conocimiento del bufé en la restauracién colectiva.

4.1 Descripcién de las caracteristicas, tipos de bufé, equipo y material, y planificacién.
4.2 Realizacién de elaboraciones para bufé en restauracién colectiva.

UD5 Conservacion y regeneracién de géneros y elaboraciones.

5.1 Equipamiento basico asociado.

5.2 Aplicacién de técnicas a los diferentes sistemas de produccién.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




