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Guia del Curso
HOTRO26PO DECORACION Y EXPOSICION DE
PLATOS

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESENTACION DE PLATOS

Importancia del contenido del plato y su presentacién

El apetito y aspectos del plato

Evolucién en la presentacion de platos

La presentacion clésica y la moderna

Adecuacién del plato al color tamario y forma de su recipiente

El montaje
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Adornos y complementos distintos productos comestibles

UNIDAD DIDACTICA 2. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES
CULINARIAS

1. Estimacién de las cualidades organolépticas especificas:

2. -Valoracién de las cualidades aplicadas a una elaboracién



. - Combinaciones base

. - Experimentacidn y evaluacién de resultados

. Formasy colores en la decoracién y presentacién de elaboraciones culinarias:
. - La técnica del color en gastronomia

. - Contraste y armonia

. - Sabor, color y sensaciones
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. - Experimentacién y evaluacién de posibles combinaciones

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION PRACTICA DE PRESENTACION Y
DECORACION DE PLATOS:

1. Presentacion de platos regionales
2. Presentacion de platos internacionales

3. Presentacion de platos de cocina de mercado
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