Supervision y
desarrollo en el

i acabado de platos ala
vista del cliente

Sku: CT0421
Horas: 14

Formato: HTML

CONTENIDOS

1. Utilizacién de equipos y utensilios: normas basicas. 2. Operaciones para el pelado.
desespinado y trinchado ante el comensal. 3. Preparacién. decoracion y presentacion de
platos ante el comensal. 4. Politica de ahorro de costes: regeneracién. conservacion y
envasado de géneros.
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