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Guia del Curso
Elaboracién y acabado de platos a la vista del

cliente. HOTRO608 - Servicios de Restaurante

Modalidad de realizacién del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Adquirir los conocimientos para trabajar y desarrollar correctamente el trabajo de
restauracidn, ofreciendo un correcto servicio y atencién al cliente. Conocer el concepto,
tipos, caracteristicas, de la elaboracién y acabado de platos de a la vista del cliente, tanto
frios como calientes y para toda clase de alimentos, desde carne o pescado hasta fruta.
Ademés conocer los diferentes tipos de servicio, marcado y desbarasado de mesas. Conocer
las elaboraciones maés clasicas vista al cliente, asi como las nuevas tendencias de dicho arte,
teniendo en cuenta siempre las premisas de elegancia y cortesia. Conocer la normativa
relacionada con los manipuladores de alimentos en este ambito asi como su forma de
actuacién. Dar a conocer las fichas técnicas de posibles elaboraciones, asi como su mejor
gestidn y almacenaje. Adquisicién de conocimientos relacionados con el cerdo y el jamén,

describiendo la elaboracién del jamén, tipos de jamén, corte y presentacion.

CONTENIDOS

UTILIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y GENEROS PAR
ELABORACIONES A LA VISTA DEL CLIENTE

1. Introduccién
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Equipos, utensilios y sus caracteristicas

Normas bdsicas de utilizacion y limpieza de equipos y utensilios

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

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

Resumen

ELABORACIONES GASTRONOMICAS A LA VISTA DEL CLIENTE

1. Introduccién

Preparacién de platos a la vista del cliente. Cortesia y elegancia

3. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos
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en crudo y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos
Mise en place del gueridén para la elaboracién de platos

Platos a la vista del cliente: ingredientes y procesos de elaboracién
Presentacion, decoracion y guarniciones de platos a la vista del cliente
Informacidén y asesoramiento a los clientes durante la elaboracién de platos

Resumen

DESESPINADO DE PESCADQOS, MARISCOS Y TRINCHADO DE CARNES
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Introduccién

Clasificacién de pescados y mariscos

El trinchado de carnes. Tipos y clasificacidn de las carnes
El cerdo y el jamén

Diferentes tipos de jamén

Partes del jamén

Corte del jamén

La paletilla de cerdo y sus caracteristicas

Resumen
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