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HOTRO04 GUARNICIONES Y PRESENTACIONES CULINARIAS
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180,00 € - 250,00 €

La especialidad formativa HOTR04 Guarniciones y Presentaciones Culinarias pretende mejorar
las habilidades del alumno a la hora de preparar y presentar guarniciones culinarias. Este curso
HOTRO04 Guarniciones y Presentaciones Culinarias es una formacién relacionada con la Familia
Profesional de la Hosteleria y Turismo.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Hosteleria y Turismo
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Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. GUARNICIONES Y PRESENTACIONES CULINARIAS

1. Conocimiento de la preparacién de maquinaria, bateria y herramientas necesarios para realizar

guarniciones y presentaciones sencillas.

- Maquinaria, bateria y herramientas basicas

* Tipos

* Caracteristicas

Manejo correcto de Utiles y equipos de cocina necesarios para realizar guarniciones y

presentaciones sencillas de cocina.

6. ldentificacion de las materias primas necesarias para realizar guarniciones y realizar la

preelaboracién de las mismas, segun el tipo de materia prima.
7. -Aprovisionamiento de materias primas para guarniciones y presentaciones sencillas
. - Materias primas para guarnicién y presentaciones sencillas
9. - Métodos de aprovisionamiento

10. * Pre-elaboracién de materias primas

11. * Guarniciones

12. *Tipos

13. Conocimiento y uso adecuado de las técnicas de elaboracion para realizar guarniciones y
presentaciones sencillas, cumpliendo las normas de manipulacién de alimentos.

14. Conocimiento y aplicaciéon de los métodos de conservacién y almacenamiento segidn las normas
de seguridad alimentaria
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