E'Hféiﬁb.de equipos, utensilios y géneros para
elaboraciones a la vista del cliente en restaurante

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 12 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Utilizar equipos y Uutiles que conforman la dotacién basica para la preparacion de
elaboraciones gastrondmicas a la vista del cliente de acuerdo con sus aplicaciones y en
funcién de un rendimiento éptimo. Identificar las 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 conservacion y preparacion.

CONTENIDOS

1. Equipos, utensilios y sus caracteristicas.

2. Normas basicas de utilizacién y limpieza de equipos y utensilios.

3. Aprovisionamiento de géneros preparados tanto en la sala como en la cocina.

4. Las materias primas alimentarias de uso comun en la elaboracién de platos a la vista del
cliente: aceite, mantequilla, sal, pimienta, mostaza, nata, destilados, limon, especias y
vinagre.
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