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 DURACIÓN

 50 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF1053_2 Elaboración y Acabado de Platos
a la Vista del Cliente, regulado en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, por el que
establece el correspondiente Certificado de Profesionalidad HOTR0608 Servicios de
Restaurante modificado por el RD 685/2011, de 13 de Mayo. De acuerdo a la Instrucción de
22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la formación
aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y
acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o
vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante
del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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DESCRIPCIÓN

Formación en técnicas de servicio en restauración y sistemas de aprovisionamiento interno,
sabremos cómo llevar a cabo una buena mise en place, así como atender a los clientes de
manera adecuada, teniendo en cuenta nuestra necesaria adaptación a los diferentes perfiles
psicológicos de los clientes que vengan a nuestro local. Con este curso aprenderemos sobre
la elaboración y acabado de platos a la vista del cliente.

OBJETIVOS

Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de equipos, géneros y demás
materiales necesarios para la realización y servicio de elaboraciones culinarias a la vista
del cliente.
Utilizar equipos y útiles que conforman la dotación básica para la preparación de
elaboraciones gastronómicas a la vista del cliente de acuerdo con sus aplicaciones y en
función de un rendimiento óptimo.
Identificar las materias primas alimentarias de uso común en la elaboración culinaria a
la vista del cliente, describiendo variedades y cualidades e identificando los factores
culinarios o parámetros que deben conjugarse en los procesos de conservación y
preparación.
Analizar y desarrollar el proceso de preparación y acabado de elaboraciones culinarias
realizadas a la vista del comensal o de aquellas que sólo necesiten el trinchado o
distribución en sala.
Analizar y prestar los distintos tipos de información que sobre la elaboración,
presentación y servicio de platos a la vista del comensal demandan los diferentes tipos
de clientes.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a todas aquellas personas que desarrollan su actividad profesional
tanto en grandes como en medianas y pequeñas empresas de restauración, bares y
cafeterías del sector público o privado, realizando sus funciones bajo la dependencia del jefe
de restaurante o sala.
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PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1053_2
Elaboración y Acabado de Platos a la Vista del Cliente certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las
Competencias Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación
no formal, vía por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de
Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas
Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequeñas
empresas de restauración, bares y cafeterías del sector público o privado, realizando sus
funciones bajo la dependencia del jefe de restaurante o sala, o superior jerárquico
equivalente.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: MF1053_2 Elaboración y

Acabado de Platos a la Vista del Cliente

Paquete SCORM: MF1053_2 Elaboración y

Acabado de Platos a la Vista del Cliente

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. ELABORACIÓN Y ACABADO DE PLATOS A LA
VISTA DEL CLIENTE

UNIDAD DIDÁCTICA 1. UTILIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y GÉNEROS PARA
ELABORACIONES A LA VISTA DEL CLIENTE.

Equipos utensilios y sus características:1.
Normas básicas de utilización y limpieza de equipos y utensilios.2.
Aprovisionamiento de géneros preparados tanto en la sala como en la cocina.3.
Las materias primas alimentarias de uso común en la elaboración de platos a la vista4.
del cliente: aceite, mantequilla, sal, pimienta, mostaza, nata, destilados, limón especias
y vinagre.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ELABORACIONES GASTRONÓMICAS A LA VISTA DEL CLIENTE.

Preparación de platos a la vista del cliente. Cortesía y elegancia.1.
Fichas técnicas de las diferente elaboraciones: Ingredientes, cantidades, tratamientos2.
en crudo y cocinados, normativa de manipulación de alimentos y tiempos.
Mise en place del gueridon para la elaboración de platos.3.
Platos a la vista del cliente: Ingredientes y proceso de elaboración:4.
Presentación, decoración y guarniciones de platos a la vista del cliente.5.
Información y asesoramiento a los clientes durante la elaboración de platos.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DESESPINADO DE PESCADOS, MARISCOS Y TRINCHADO DE CARNES.

El desespinado de pescados y mariscos. Tipos y clasificación de pescados y mariscos:1.
El trinchado de carnes. Tipos y clasificación de las carnes.2.
El cerdo y el jamón3.
Diferentes tipos de jamón4.
Partes del jamón.5.
Corte del jamón.6.
La paletilla de cerdo y sus características.7.
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