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DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS. DECORACION DE PLATOS A LA

VISTA DEL CLIENTE

Sector: HOSTELERIA

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esté interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Modalidad: ONLINE

Duracion: 60.00 horas

Obijetivos:
Formacidn en técnicas de servicio en restauracion y sistemas de aprovisionamiento
interno, sabremos cémo llevar a cabo una buena mise en place, asi como atender a los
clientes de manera adecuada, teniendo en cuenta nuestra necesaria adaptacion a los
diferentes perfiles psicoldgicos de los clientes que vengan a nuestro local. Con este
curso aprenderemos sobre la elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente.

Contenidos:
UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS
1. Importancia del contenido del plato y su presentacion. El apetito y es aspecto del
plato. Evolucidn en la presentacion de platos. La presentacion clasica y la moderna.
2. Adecuacién del plato al color tamafio y forma de su recipiente.
3. El montaje y presentacién de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet:
4. Adornos y complementos distintos productos comestibles.
5. Otros adornos y complementos
UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS
1. Estimacién de las cualidades organolépticas especificas:
2. Formas y colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias:
3. El disefio gréafico aplicado a la decoracién culinaria:
4. Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracion, modalidad de
comercializacion y tipo de servicio.
5. Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos
regionales, internacionales, de creacién propia y de mercado, de acuerdo con su
definicién y estandares de calidad predeterminados.

UNIDAD DIDACTICA 3. UTILIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y GENEROS PARA
ELABORACIONES A LA VISTA DEL CLIENTE.

1. Equipos utensilios y sus caracteristicas:

2. Normas bésicas de utilizacién y limpieza de equipos y utensilios.

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

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

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACIONES GASTRONOMICAS A LA VISTA DEL
CLIENTE.

1. Preparacion de platos a la vista del cliente. Cortesia y elegancia.

2. Fichas técnicas de las diferente elaboraciones: Ingredientes, cantidades,
tratamientos en crudo y cocinados, normativa de manipulacion de alimentos y tiempos.
3. Mise en place del gueridon para la elaboracion de platos.
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4. Platos a la vista del cliente: Ingredientes y proceso de elaboracion:

5. Presentacion, decoracién y guarniciones de platos a la vista del cliente.

6. Informacion y asesoramiento a los clientes durante la elaboracién de platos.
UNIDAD DIDACTICA 5. DESESPINADO DE PESCADOS, MARISCOS Y
TRINCHADO DE CARNES.

1. El desespinado de pescados y mariscos. Tipos y clasificacion de pescados y
mariscos:

. El trinchado de carnes. Tipos y clasificacion de las carnes.

. El cerdoy el jamoén

. Diferentes tipos de jamén

. Partes del jamén.

. Corte del jamon.

. La paletilla de cerdo y sus caracteristicas.
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