?ﬁii\fweﬁ&etariana en restauracion. HOTR0016

Modalidad: curso e-learning Duracién: 50 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

- Disefar y confeccionar menus y otras ofertas gastrondémicas propias de la cocina
vegetariana y nutricionalmente equilibrados.

- Explicar los fundamentos de la cocina vegetariana.

- Presentar las propiedades nutricionales, caracteristicas organolépticas, estacionalidad,
calidad y tratamientos necesarios para la comercializacién de hortalizas, verduras,
legumbres, cereales y semillas, asi como de otros alimentos (tofu, algas, soja, kéfir, etc.).

- Presentar las técnicas de coccién y conservacion asociadas a las hortalizas, verduras y
legumbres.

- Describir elaboraciones culinarias a base de hortalizas, verduras y legumbres.

CONTENIDOS

Caracterizacion de la cocina vegetariana

Introduccion

Conceptos basicos

Origenes y evolucién de la cocina vegetariana

Cocina vegetariana en Europa

Tipos de cocina vegetariana

Resumen

Conocimiento de las propiedades nutricionales de los alimentos para lograr
menus equilibrados

Introduccion

Definiciéon de hortalizas, verduras y legumbres: conceptos. Clasificacién segln su especie y
variedad

Propiedades nutritivas. Factores organolépticos que determinan su calidad. Estacionalidad
Cultivos en invernaderos y cultivos ecolégicos. Las hortalizas en miniatura (babys). Brotes y
germinados

Presentacién comercial segun sus tratamientos (liofilizadas, congeladas, conservadas al
natural, etc.). La cuarta gama

Identificacidon de los cereales: mijo, quinoa

Descripcién de las legumbres

Descripcién de las semillas

Otros alimentos naturales y su tratamiento en el restaurante: tofu, algas, soja, seitan,
tempeh, yogur, kéfir...

Resumen

Utilizacidn de técnicas de coccion y conservacion

Introduccién

Técnicas de coccién

Técnicas de conservacion

Resumen
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Introduccién
Ensaladas y aderezos




opas y cremas frias en el restaurante
[y - g!&i omo guarnicién

er , ings’y patés vegetales

Pasteles salados al horno

Masas de hojaldre rellenas

Postres: pasteles, flanes, galletas, bombones, etc.
Resumen
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