Iaq?gﬁaéN DE PLATOS COMBINADOS

Modalidad: curso e-learning Duracién: 60 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Adquirir los fundamentos necesarios para la elaboraciéon de platos combinados y aperitivos
garantizando en todo momento la calidad del producto.

CONTENIDOS

UD1. Elaboracién de platos combinados. 1.1. Definicién y clasificacién. 1.2. Tipos y técnicas
basicas. 1.3. Decoraciones basicas. 1.4. Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y
presentacion. 1.5. Aplicacion de técnicas de regeneracién y conservaciéon. UD2.
Participacion en la mejora de la calidad. 2.1. Aseguramiento de la calidad. 2.2. Actividades
de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar. Resultados
defectuosos.
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