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Modalidad: curso e-learning Duracién: 70 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

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

CONTENIDOS

BLOQUE 1. Conocimiento de la restauracién colectivaUNIDAD 1. Restauracion colectiva 1.1.
Restauracion colectiva: definicidn, tipologia, caracteristicas y legislaciéon aplicableUNIDAD 2.
Andlisis de la cadena de valor 2.1 Elaboraciéon de un analisis de la cadena de valorUNIDAD
3. Sistemas de produccion 3.1 Descripcién de los sistemas de produccionUNIDAD 4.
Produccién en la cocina colectiva 4.1 Produccién en la cocina colectiva: programa basico de
restauracionBLOQUE 2. Utilizacion de maquinaria y equipamiento de cocina en la
restauracion colectivaUNIDAD 5. Maquinaria y equipamiento 5.1 Identificacién vy
clasificacién segun su funcionalidadUNIDAD 6. Maquinaria y equipamiento: uso, limpieza y
mantenimiento 6.1 Modos de utilizacién, limpieza y mantenimiento
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