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Guia del Curso

HOTROO16 Cocina Vegetariana En Restauracion

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

El curso HOTRO016 Cocina Vegetariana En Restauracion ofrece formacion especializada en el
sector de la Restauracién. Con este curso HOTR0016 Cocina Vegetariana En Restauracién el
alumnado obtendra las herramientas necesarias para disefiar menus tipicos de la cocina

vegetariana.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA VEGETARIANA EN RESTAURACION

Caracterizacién de la cocina vegetariana.

- Conceptos basicos.

- Origenes y evolucién de la cocina vegetariana.
- Cocina vegetariana en Europa.

- Tipos de cocina vegetariana.
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Conocimiento de las propiedades nutricionales de los alimentos para lograr mends

equilibrados.

7. - Definicién de hortalizas, verduras y legumbres: conceptos. Clasificacién segtn su
especie y variedad.

8. - Propiedades nutritivas. Factores organolépticos que determinan su calidad.

Estacionalidad.



9. - Cultivos en invernaderos y cultivos ecoldgicos. Las hortalizas en miniatura (babys).

Brotes o germinados.

10. - Presentacién comercial segin su tratamiento (liofilizadas, congeladas, conservadas al
natural, etc.) La cuarta gama.

11. -lIdentificacion de los cereales: mijo, quinoa.

12. - Descripcién de las legumbres.

13. - Descripcién de las semillas.

14. - Otros alimentos naturales y su tratamiento en el restaurante: tofu, algas, soja, seitan,
el temphe, yoguts, kéfir etc.

15. Utilizacion de técnicas de coccidn y conservacién

16. - Técnicas de coccidn.

17. -Técnicas de conservacion

18. Elaboracion de platos vegetarianos, disefio de ments y otras ofertas gastronémicas.

19. - Ensaladas y aderezos.

20. -Sopas y cremas frias en el restaurante.

21. -Verduras y frutas como guarnicion.

22. -Terrinas, puddings y patés vegetales.

23. - Croquetas, albéndigas, hamburguesas y escalopes con cereales y legumbres.

24. - Pasteles salados al horno.

25. - Masas de hojaldre rellenas.

26. - Postres: pasteles, flanes, galletas, bombones, etc.
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