Decoracion y Exposicion de Platos
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Disefiar y redlizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las técnicas
gréficasy de decoracion adecuadas.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 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. La presentacion clasicay la moderna.

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

El montgje y presentacion de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet:

Adornosy complementos distintos productos comestibles.

Otros adornos y complementos

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS

Estimacion de las cualidades organol épticas especificas:

Formasy colores en la decoracién y presentacidn de elaboraciones culinarias:

El disefio gréfico aplicado aladecoracién culinaria:

Necesidades de acabado y decoracion segun tipo de elaboracion, modalidad de comerciaizacion y tipo
de servicio.

Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacion propiay de mercado, de acuerdo con su definicion y estandares de calidad
predeterminados.
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