iNDICE DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS (UF0072)

TEMA 1 PRESENTACION DE PLATOS

= Importancia del contenido del plato y su presentacion.
- El apetito y es aspecto del plato.
- Evolucion en la presentacion de platos.

- Lapresentacion clasica y la moderna.

Adecuacion del plato al color tamafio y forma de su recipiente.

El montaje y presentacidon de platos en grandes fuentes para su exposicion en

buffet.

Adornos y complementos distintos productos comestibles.

Otros adornos y complementos.

TEMA 2 ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

= Estimacion de las cualidades organolépticas especificas.
- Valoracion de las cualidades aplicadas a una elaboracion.
- Combinaciones base.
- Experimentacién y evaluacién de resultados.
= Formasy colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias.
- Latécnica del color en gastronomia.
- Contraste y armonia.
- Sabor, color y sensaciones.
- Experimentacién y evaluacién de posibles combinaciones.
= Eldisefio grafico aplicado a la decoracién culinaria.
- Instrumentos, ttiles y materiales de uso mas generalizado.
- Disefio de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas
correspondientes.
- Necesidades de acabado y decoraciéon segin tipo de elaboracion,
modalidad de comercializacion y tipo de servicio.
= Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracién y presentacion de platos
regionales, internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su

definicion y estandares de calidad predeterminados.



