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Cocina vegetal y cocina especial con intolerancias

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 75 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Familiarizarse con la cocina vegetal y adquirir conocimientos nutricionales, atendiendo a
sus valores nutricionales y los inconvenientes que puedan producir a las personas con
intolerancias alimenticias.Adquirir los conocimientos nutricionales necesarios sobre la
cocina vegetal y los valores nutricionales bdasicos teniendo en cuenta las reacciones
adversas de su consumo.Aplicar las técnicas de cocina necesarias para realizar recetas para
dietas de vegetal y dietas especiales, asi como a realizar una carta de restaurante y
presentacion de platos

CONTENIDOS

UD1. Identificacion de los principios basicos de cocina vegetal.
1.1. Preparacién de cocina vegetal y cocina especial con intolerancias.

UD2. Conocimientos nutricionales.
2.1. Identificacién de los valores nutricionales basicos en la alimentacién vegetal
2.2. Identificacién de las intolerancias y reacciones adversas en la cocina vegetal

UD3 Aplicacidn de técnicas de coccién y elaboracién de platos de base vegetal.
3.1. Técnicas de coccidn y elaboracién de platos de base vegetal sin gluten.
3.2. Técnicas de coccién y elaboracién de platos de base vegetal sin lacteos.
3.3 Técnicas de coccidn y elaboracidon de platos de base vegetal sin huevo.

3.4. Técnicas de coccidn y elaboraciéon de platos de base vegetal sin azlcares.
3.4. Realizacién de la presentacién de los diferentes platos

UD4 Elaboraciéon de una carta para restaurante.
4.1. Tipos de entrantes.
4.2. Clasificacién de platos principales
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