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OBJETIVOS

- Disefiar y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las
técnicas graficas y de decoracién adecuadas.

- Dar a conocer los principios de estudio en torno a la presentacion de una elaboracién
culinaria.

- Desarrollar un acabado adecuado para distintas elaboraciones culinarias.

- Aplicar técnicas de presentacion y decoracion de platos considerando la tipologia de los
productos.

CONTENIDOS

Presentacion de platos Introduccién Importancia del contenido del plato y su presentacion
El apetito y aspectos del plato Evolucién en la presentacion de platos. La presentacion
clasica y la moderna. Adecuacion del plato al color, tamafio y forma de su recipiente. El
montaje Adornos y complementos distintos de productos comestibles. Resumen Acabado
de distintas elaboraciones culinarias Introduccion Estimacién de las cualidades
organolépticas especificas Valoracion de las cualidades aplicadas a una elaboracion.
Combinaciones base Experimentacion y evaluacion de resultados Formas y colores en la
decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias. La técnica del color en gastronomia.
Contraste y armonia. Sabor, color y sensaciones. Experimentacién y evaluacion de posibles
combinaciones. Resumen Aplicacidn practica de presentacién y decoracién de platos
Introduccion Presentacién de platos regionales. Presentacion de platos internacionales.
Presentacion de platos de cocina de mercado Resumen
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