%F'.?Egir ION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE
ESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Modalidad: curso e-Learning Duraciéon: 5 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir y justificar tipos de guarnicion y decoracion posibles, clasificAndolos de acuerdo
con las elaboraciones que acompafian, clases de servicio y, en su caso, modalidad de
comercializacién Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de
pescados, crustaceos y moluscos de acuerdo con su definicién, estado y tipo de servicio,
para responder a una 6ptima comercializacion.

CONTENIDOS

1. Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos de pescados,
crustaceos y moluscos. 2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes. 3. Adornos y
acompafamientos mas representativos utilizados en estos platos.
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