
aplicada a la gastronomía y a la restauración

Economía circular



Beneficios del Curso

Mejora tu consumo: adquiere una visión de circularidad en tu día a día aplicada a la gastronomía

Impacto Positivo: Contribuye a la protección del medio ambiente reduciendo tu impacto

Flexibilidad y Comodidad: Aprende a tu propio ritmo, desde cualquier lugar y en cualquier momento.

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

progresos y desafíos.

Curso de 34 horas 

Sesiones online en directo - aula virtual: 5 h 

Plataforma - teleformación: 29 h (asíncrono)



Calendario

Formación en plataforma (29 horas)

Aprende a tu propio ritmo, desde cualquier lugar y en cualquier momento

Acceso a la plataforma:

8 de julio al 23 de septiembre

Sesiones online en directo (3 sesiones)

3 de septiembre de 9:30 a 11:30

10 y 17 de septiembre de 9:30 a 11:00

Menos de 30 minutos de dedicación al día

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



OBJETIVO GENERAL:

Conocer las claves de la economía circular y proporcionar conocimiento y herramientas para su

implementación en la restauración.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS:

Conocer las claves de la economía circular que evidencien el impacto económico, medioambiental y social de este

modelo.

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

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

Concienciar sobre la importancia del eco diseño y la eco concepción de productos. Circularidad de los residuos.

¿Qué aprenderás?



Contenidos
 Qué es la economía circular y sus principios básicos. 1.

Contexto económico, social y medioambiental.a.

 Análisis de la operativa de un restaurante: puntos clave para

minimizar el desperdicio alimentario.

2.

 Aprovisionamientoi.

 Almacenamiento y conservación de los productos.ii.

 Manipulación y cocinado de los alimentos.iii.

 Diseño de espacios y procesos.iv.

 Gestión de desechos/residuos.v.

 Herramientas y prácticas para la prevención del derroche

alimentario.

3.

 Compras Sostenibles, minimizando el impacto

medioambiental.

i.

 Métodos de conservación y ampliación de la vida útil.ii.

 Análisis de cada plato y producto para optimizarlo.iii.

 Gestión de desechos y residuos. herramientas de medida

y reducción.

iv.

4. Eco-concepció de productes  

 merma 0i.

 upcyclingii.

 compostajeiii.

5. Eco-diseño 

 Prolongación de la duración del uso de materiales (reutilizar,

reparar, renovar, recuperar y reciclar).

i.

6. Empresas y proveedores conscientes: los aliados necesarios

 la importancia de la relación y el contacto con los

productores.

i.

 Servicios de terceros que faciliten la economía circular de un

restaurante.

ii.

 La innovación y la investigación como herramientas para la

optimización

iii.

7. Cómo dar valor y comunicar las acciones implementadas a los

clientes

8. Casos reales de economía circular en restaurantes

9. IImpacto medioambiental, económico y social de la

implementación de la economía circular en restauración



Elementos de cada módulo

Plataforma (aula virtual):

Píldoras formativas en formato vídeo

Vídeos

Foro de participación

Recursos y lecturas recomendadas

Dossier de formación

Actividades

Test de evaluación



Derechos y compromisos de los
participantes



Aportar la siguiente documentación:

Documentación de inscripción rellenado y firmado (incluye los datos del

trabajador participante y la empresa donde trabaja)

Documentación acreditativa de su situación laboral (cabecera de la nómina,

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

Requisitos antes de iniciar el curso



Además de los logotipos de la Fundación y la Asociación de Barcelona Restauranes sostenibles, los

certificados acreditativos incluirán los siguientes distintivos :

Consorcio para la Formación Continua de Cataluña 

Ministerio de Educación y Formación Profesional

Plan de Recuperación, Transformación y Resiliencia 

logotipo de la Unión Europea, con el texto Financiado por la Unión Europea. 

Cada persona participante que haya finalizado la formación recibirá un certificado de asistencia

acreditativo de haber participado en la acción formativa, o de aprovechamiento en caso de que

supere la evaluación.

Certificado acreditativo
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