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CONTENIDOS

1. Estimacion de las cualidades organolépticas especificas. 1.1. Valoraciéon de las cualidades
aplicadas a una elaboracién. 1.2. Combinaciones base. 1.3. Experimentacion y evaluacion
de resultados. 2. Formas y colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones
culinarias. 2.1. La técnica del color en gastronomia. 2.2. Contraste y armonia. 2.3. Sabor.
color y sensaciones. 2.4. Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones. 3. El
disefio grafico aplicado a la decoracion culinaria. 3.1. Instrumentos. Utiles y materiales de
uso mas generalizado. 3.2. Disefio de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas
correspondientes. 4. Necesidades de acabado y decoracion 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 creacion propia y
de mercado. de acuerdo con su definicion y estandares de calidad predeterminados.
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