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Beneticios del Curso

. Mejora tu consumo: adquiere una vision de circularidad en tu dia a dia aplicada a la gastronomia
. Impacto Positivo: Contribuye a la proteccion del medio ambiente reduciendo tu impacto
e Flexibilidad y Comodidad: Aprende a tu propio ritmo, desde cualquier lugar y en cualquier momento.

Curso de 34 horas
o Sesiones online en directo - aula virtual: 5 h

o Plataforma - teleformacion: 29 h (asincrono)

. Comunidad de Apoyo: Unete a una comunidad de personas con intereses similares y comparte tus

progresos y desafios.
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Calendario

Se debe completar minimo el 80% de las horas y los contenidos

e Formacion en plataforma (29 horas)
o Aprende a tu propio ritmo, desde cualquier lugar y en cualquier momento
o Acceso a la plataforma:

= 8 dejulio al 23 de septiembre Menos de 30 minutos de dedicacion al dia

e Sesiones online en directo (3 sesiones)
o 3 de septiembre de 9:30 a 11:30

o 10y 17 de septiembre de 9:30 a 11:00
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5;Qué aprenderas?

OBJETIVO GENERAL:
Conocer las claves de la economia circular y proporcionar conocimiento y herramientas para su
implementacion en la restauracion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Conocer las claves de la economia circular que evidencien el impacto economico, medioambiental y social de este
modelo.

e Proporcionar herramientas y modelos de gestion que permitan minimizar el desperdicio alimentario.

* Proporcionar el conocimiento para dar valor y comunicar las medidas de economia circular implementadas.

e Concienciar sobre la importancia del eco diseiio y la eco concepcion de productos. Circularidad de los residuos.
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Contenidos

1. Qué es la economia circular y sus principios basicos.
a.Contexto econdmico, social y medioambiental.
2. Analisis de la operativa de un restaurante: puntos clave para
minimizar el desperdicio alimentario.
I. Aprovisionamiento
ii. Almacenamiento y conservacion de los productos.
iii. Manipulacion y cocinado de los alimentos.
iv. Diseflo de espacios y procesos.
v. Gestion de desechos/residuos.
3. Herramientas y practicas para la prevencion del derroche
alimentario.
i. Compras Sostenibles, minimizando el impacto
medioambiental.
ii. Métodos de conservacidén y ampliacion de la vida util.
iii. Analisis de cada plato y producto para optimizarlo.

iv. Gestion de desechos y residuos. herramientas de medida

y reduccion.
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4. Eco-concepcio de productes

I. merma O
ii. upcycling
iii. compostaje
5. Eco-diseio
i. Prolongacion de la duracion del uso de materiales (reutilizar,
reparar, renovar, recuperar y reciclar).
6. Empresas y proveedores conscientes: los aliados necesarios
i. la importancia de la relacién y el contacto con los

productores.

ii. Servicios de terceros que faciliten la economia circular de un

restaurante.
lii. La innovacion y la investigacion como herramientas para la
optimizacién
7. Como dar valor y comunicar las acciones implementadas a los
clientes
8. Casos reales de economia circular en restaurantes
9. llimpacto medioambiental, econémico y social de la

implementacion de la economia circular en restauracion

'I' Pla de Recuperacis, [ N Generalitat de Catalunya ) )
W Transformacid i Resiliencia .. Ne)(t Geﬂeratlon consorCi per a Iﬂ Formacio contlnua
= W Catalunya WL¥ de Catalunya




Elementos de cada modulo

Plataforma (aula virtual):

4 . ’ O . (4
o Pildoras formativas en formato video Dossier de formacion
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o Foro de participacion

o Recursosy lecturas recomendadas © Actividades

o Test de evaluacion
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II. DURANTE LA FORMACION

Derechos y compromisos de los

participantes

DERECHOS

COMPROMISOS

Recibir informacion previa sobre: Aportar la documentacién que acredite el cumplimiento de los
requisitos necesarios para acceder a la formacion y facilitar al
e Formacion 100% subvencionada, sin ningfm coste (las tasas de centro de formacién los documentos siguientes:
examen, en caso de certificaciones oficiales otros organismos 0 e Documento de inscripcién rellenado y firmado (Annexo1)
fabricantes, no son subvencionables). e Documentacion acreditativa de su situacion laboral (cabecera

e Ayudas o becas existentes, requisitos para ser persona
beneficiaria, asi como del procedimiento para solicitarlos.

e Requisitos de acceso y proceso de seleccion, desarrollado bajo
criterios de igualdad y objetividad.

e Programa de la especialidad formativa, calendario, duracion,
metodologia de evaluacion y el perfil de la persona formadora.

e Diploma/certificado que se puede obtener al finalizar la
formacion (de asistencia o de aprovechamiento).

Recibir:

e Informacion del organismo que subvenciona el curso y las
caracteristicas de la convocatoria, asi como de las posibles
actuaciones de seguimiento que este pueda realizar in situ o
ex post.

e El programa formativo del curso donde se detallen las fechas
de inicio y final, el contenido y el calendario de las sesiones.

e Cualquier cambio en el calendario de las sesiones
programadas, si se tercia.

e Los medios y materiales didacticos suficientes para el correcto
desarrollo de la especialidad.

e El proceso de evaluacion y su programacion, bajo criterios de
igualdad y objetividad.

Disponer: .
e Del certificado de aprovechamiento o asistencia en un plazo
maximo de un mes terminada la formacion. -

e De la informacion de los itinerarios formativos existentes.
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de la nédmina, vida laboral, certificado de empresa, recibo de
autéonomos o documento acreditativo de la situacion de
demandante de ocupacion no ocupado_DONO).

Consensuar, con el resto de personas participantes y
formadoras, en cual, de las lenguas oficiales de Catalufa, se
desarrollara la especialidad formativa.

Asistir a las sesiones respetando los horarios y firmar
diariamente el control de asistencia. Aun asi en las sesiones de
aula virtual, la persona participante tiene que estar presente y
mantener la cdmara abierta durante la sesién, con el objetivo
de facilitar la comunicacién sincrona y bidireccional.

En las modalidades presencial o aula virtual asistir, como
minimo, al 80% de las horas del curso para poder ser evaluado.
Para la modalidad teleformacion los controles de asistencia se
sustituyen por los controles de aprendizaje.

Informar al centro en caso de abandono o baja de la formacion,
asi como sus motivos.

Cumplir con las normas de conducta del centro de formacion y
con las medidas sanitarias Covid-19.

Colaborar en las posibles actuaciones de seguimiento y control.
Denunciar situaciones de discriminacion.
(https://conforcat.gencat.cat/ca/consorci/lgtbi/)

Colaborar en las posibles actuaciones de seguimiento y
control que realicen una vez finalizada la formacion.
Cumplimentar el cuestionario de satisfaccién
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Requisitos antes de iniciar el curso

Aportar la siguiente documentacion:

e Documentacion de inscripcion rellenado y firmado (incluye los datos del

trabajador participante y la empresa donde trabaja)
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e Documentacion acreditativa de su situacion laboral (cabecera de la nOmina,

vida laboral, cerificado de empresa o recibo de autbnomos).



Certificado acreditativo

Cada persona participante que haya finalizado la formacion recibira un certificado de asistencia
acreditativo de haber participado en la accion formativa, o de aprovechamiento en caso de que

supere la evaluacion.

Ademas de los logotipos de la Fundacion y la Asociacidon de Barcelona Restauranes sostenibles, los
certificados acreditativos incluiran los siguientes distintivos :

e Consorcio para la Formacion Continua de Catalufia

e Ministerio de Educacién y Formacion Profesional

e Plan de Recuperacion, Transformacion y Resiliencia

* |logotipo de la Unidn Europea, con el texto Financiado por la Union Europea.
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