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DATOS GENERALES DE LA
UNIDAD FORMATIVA

CERTIFICADO AL QUE PERTENECE
HOTR0408

DENOMINACION DEL CERTIFICADO
COCINA

UNIDAD DE COMPETENCIA
UC0262_1

DURACION DE LA UNIDAD FORMATIVA
60 horas
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DECORACION Y EXPOSICION DE PLATOS

OBJETIVOS

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

ldear formas y motivos de decoracion,
4 aplicando la creatividad e imaginacion.

¢ Seleccionar técnicas graficas adecuadas para
la realizacion de bocetos o modelos graficos.

Deducir variaciones en el disefio realizado

P conforme a criterios tales como tamafo,
materias primas que se vayan a emplear,
forma, color.

PN Realizar los bocetos o modelos graficos
aplicando las técnicas necesarias.

Escoger géneros culinarios y demas
materiales que sean aptos para la aplicacion
¢ de latécnica decorativa seleccionaday la
consecuente realizacién del motivo decorativo
disefiado con antelacion.
Colocar los productos culinarios en los
expositores siguiendo criterios de sabor,
¢ tamanfo, color, naturaleza del producto y
temperatura de conservacion, mostrando
sensibilidad y gusto artisticos.
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DICE DE CONTENIDOS 7

@ Presentacion de platos

@ ﬂ, 1.1 Elementos y caracteristicas de la presentacion

de los platos

1.1.1 Importancia del contenido del plato y su
presentacion

1.1.2 El apetito y el aspecto del plato

1.1.3 Evolucion de la presentacion de platos

1.1.4 La representacion cldsica y la moderna

1.1.5 Adecuacion del plato al color, tamafio y
forma de su recipiente

1.2 El montaje y presentacion de platos en grandes
fuentes para su exposicion en bufé
1.2.1 Tipos de bufé
1.2.2 Servicios de bufé

1.3 Adornos, complementos y distintos productos

comestibles
1.3.1 Flores
1.3.2 Brotes
1.3.3 Semillas
1.3.4 Algas “
1.4 Otros adornos y complementos
1.4.1 Salsas
1.4.2 Guarniciones
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INDICE DE CONTENIDOS

@ @ Acabado de distintas elaboraciones

@2 culinarias

2.1 Estimacion de las cualidades organolépticas
especificas
2.1.1 Valoracion de las cualidades aplicadas a una
elaboracion
2.1.2 Combinaciones base
2.1.3 Experimentacion y evaluacion de resultados

2.2 Formas y colores en la decoracion y presentacion de
elaboraciones culinarias
2.2.1 La técnica del color en gastronomia
2.2.2 Contraste y armonia
2.2.3 Sabor, color y sensaciones
2.2.4 Experimentacion y evaluacion de posibles
combinaciones

2.3 El disefio grdfico aplicado a la decoracion culinaria
2.3.1 Instrumentos, utiles y materiales de uso mas
generalizado
2.3.2 Emplatado de salsas
2.3.3 Disefio de bocetos y modelos grdficos
aplicando las técnicas correspondientes

2.3.4 Fotografias gastronomicas
2.4 Necesidades de acabado y decoracion
2.4.1 Emplatado segun tipo de elaboracion,
modalidad de comercializacion
2.4.2 Acabados segun el tipo de servicio en mesa
2.5 Ejecucion de operaciones necesarias para la
decoracion y presentacion de platos
2.5.1 Platos regionales, de creacion propia y de
mercado
2.5.2 Presentaciones técnicas en la cocina
internacional
2.5.3 Platos internacionales. La cocina asiatica






