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Elaboracion de platos combinados

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 60 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Elaborar platos combinados y aperitivos garantizando en todo momento la calidad del
producto

e Definir y clasificar los diferentes tipos de platos combinados conociendo Ilas
caracteristicas y condiciones ambientales que deben reunir

e Aplicar las normas de calidad durante el proceso de elaboracién y manipulacion de platos
combinados, asegurando la calidad del servicio y llevando a cabo las buenas précticas

e Describir las necesidades de prevencién y control asociados a la elaboraciéon de platos
combinados y aperitivos, evitando resultados defectuosos.

CONTENIDOS

MODULO DE FORMACION 1: Platos combinados y aperitivos

Elaboracién de platos combinados y aperitivos

Introduccion

Definicién y clasificacién: platos combinados y aperitivos

Tipos y técnicas basicas: aprovisionamiento, elaboracién y presentacién

Decoraciones basicas de platos combinados

Aplicacion de técnicas sencillas de elaboracion y presentacién

Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacion: salado, secado, ahumado, especias,
calor, frio, radiaciones y envasado al vacio.

Resumen

MODULO DE FORMACION 2: Mejora de la calidad en platos combinados y aperitivos
Aplicacién correcta de las normas de la calidad. Mejora de la calidad en platos combinados
y aperitivos

Introduccion

Concepto de calidad

Normas de calidad aplicadas a la restauracion

Certificaciones de calidad en empresas turisticas.

Resumen

Prevenciéon y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos
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Introduccién

Formacién de trabajadores

Mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.
Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Buenas practicas de elaboraciéon y manipulacién
Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC)
Resumen
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