criteria

Elaboracion y acabado de platos a la vista del cliente

Area: HOSTELERIA Y TURISMO
Duracién: 50h
Metodologia: online

Objetivos

+ Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de equipos, géneros y demdas materiales necesarios para la realizacién y servicio de
elaboraciones culinarias a la vista del cliente.

« Utilizar equipos y Utiles que conforman la dotacién bdsica para la preparacién de elaboraciones gastronémicas a la vista del cliente de acuerdo
con sus aplicaciones y en funcién de un rendimiento 6ptimo.

+ Identificarlas materias primas alimentarias de uso comun en la elaboracién culinaria a la vista del cliente, describiendo variedades y cualidades e
identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en los procesos de conservacién y preparacion.

+ Analizar y desarrollar el proceso de preparacién y acabado de elaboraciones culinarias realizadas a la vista del comensal o de aquellas que sélo
necesiten el trinchado o distribucién en sala.

+ Analizar y prestar los distintos tipos de informacion que sobre la elaboracién, presentacién y servicio de platos a la vista del comensal demandan
los diferentes tipos de clientes.

Contenidos y estructura del curso

Unidad Didactica 1: Utilizacién de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente.
Unidad Didactica 2: Elaboraciones gastrondmicas a la vista del cliente.
Unidad Didactica 3: Desespinado de pescados, mariscos y trinchado de carnes.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacién e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) diseflados con criterio pedagdgico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temdticas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora

Esta accién formativa serd impartida por un/a experto/a en el &rea homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, ayudanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria


https://blog.criteria.es/

O 6 6 o


https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

