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UF0057 ELABORACIÓN DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS (ONLINE)

180,00 € - 250,00 €
Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UF0057 Elaboración de platos combinados y aperitivos, incluida en el Módulo
Formativo MF0256_1 Elaboración culinaria básica, regulada en el Real Decreto 1376/2008, de 1
de agosto, modificado por el Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, que permita al alumnado
adquirir las competencias profesionales necesarias para realizar y presentar platos combinados
y aperitivos sencillos de acuerdo con la definición del producto, aplicando normas de
elaboración básicas.

Categorías: Hostelería y Turismo |

INFORMACIÓN

Duración 60 h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/
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Prácticas GESTIÓN DE PRÁCTICAS EN EMPRESAS

Método de pago FINANCIACIÓN SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACIÓN

Formación acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ELABORACIÓN DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Definición y clasificación.1.
Tipos y técnicas básicas.2.
Decoraciones básicas.3.
Aplicación de técnicas sencillas de elaboración y presentación.4.
Aplicación de técnicas de regeneración y conservación.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PARTICIPACIÓN EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

Aseguramiento de la calidad.1.
Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados2.
defectuosos.


