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CURSO TEMATICO

Objetivos

e Describiry desarrollar el proceso de servicio de alimentos y bebidas en sala, utilizando las técnicas mas apropiadas para

cada férmula de restauracion Identificar las diferentes técnicas de servicio en sala, caracterizandolas, explicando sus

ventajas e inconvenientes y justificando su idoneidad para cada férmula de restauracion en concreto.

Contenidos

1. Concepto de oferta gastrondmica, criterios para su elaboracion.

N

. Platos significativos de la cocina nacional e internacional.

3. La comanda: concepto, tipos, caracteristicas, funcion y circuito.

4. Procedimiento para la toma de la comanda estandar e informatizada.
5. Tipos se servicio en la restauracion.

6. Marcado de mesa: cubiertos apropiados para cada alimento.

7. Normas generales, técnicas y procesos para el servicio de alimentos y bebidas en mesa.

8. Normas generales para el desbarasado de mesas.

9. Servicio de guarniciones, salsas y mostazas.

Pagina: 1

HOSTELERIA, RESTAURACION Y TURISMO,

Restauracion


https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/restauracion-hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/horas/20
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/acreditado-por-universidad/no
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/creditos-ects/0
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/restauracion-hosteleria-restauracion-y-turismo

