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Presentacion

Identificacion de la Unidad Formativa

Bienvenido a la Unidad Formativa UF0072: Decoracion y exposicion de platos. Esta
Unidad Formativa forma parte del Modulo Formativo MF0262_2: Productos culinarios
que pertenece al Certificado de Profesionalidad HOTR0408 Cocina, de la familia profe-
sional Hosteleria y turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta Unidad Formativa es disefiar y realizar decoraciones culinarias para
todo tipo de expositores y servicios, y asistir en el montaje de dichos expositores. Para
ello se realizard una primera aproximacion teorica a la presentacion de los platos y en
segundo lugar se profundizara en el acabado de distintas elaboraciones culinarias.



Objetivos de la Unidad Formativa

Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderas a:

O Disenar y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias, aplicando las
técnicas graficas y de decoracion adecuadas.
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Presentacion de platos

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

Importancia del contenido del plato y su presentacion.

El montaje y presentacion de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet
Adornos y complementos. Distintos productos comestibles

Otros adornos y complementos
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1.1. Importancia del contenido del plato y su presentacion

El concepto decoracion es algo que deberiamos desterrar de nuestras pretensiones a la hora de
presentar un plato. Debemos guiarnos por el siguiente principio:

Un plato nunca se decora, sino que se deben disponej @

en él de forma atractiva y realzada los ingredientes
que lo componen.

En tiempos de los romanos, con su gusto por los excesos Y el lujo, se empezaron a presentar los
platos de formas a cual mas original, y se valoraba el mérito de un cocinero por su capacidad de
impresionar a los comensales. Se habla de banquetes en los que se servia un cisne, dentro del
cual, una vez abierto, venia un ganso, que a su vez, al abrirlo, dejaba escapar pajaros vivos que
aleteaban entre los asistentes, asombrados. He aqui la importancia del efecto visual.

Presentacion de un plato: es la tltima operacion culinaria que precede
a su degustacion. Consiste en disponer los alimentos ya cocinados de
forma mas o menos artistica en el plato o la fuente de servir.

La presentacion debe ser atractiva, pero a la vez sencilla, sobre todo si se trata de platos calien-
tes, con el propdsito de no alterar jamas la calidad y el sabor de las viandas. Todos los utensilios
que se empleen en la presentacion (vajilla, fuentes, etc.) han de estar impecables y deberan ser
lo suficientemente grandes, pero no en demasia.

Una presentacion perfecta es aquella que responde a las necesidades del servicio. Deberemos
facilitar el trabajo de la persona encargada de trinchar y servir, eliminando todo cuanto pueda
estorbar o entorpecer sus movimientos.

Ultimamente esta muy extendida la tendencia de servir la comida ya emplatada desde la cocina,
por razones de comodidad, ahorro y presentacion a la hora del servicio.

Normas basicas:
O Laguarnicién nunca debe superar ni en volumen ni cantidad al género principal.

O Los ingredientes que formen el plato deben ser comestibles (salvo algin hueso o espinas).
No debemos poner elementos ajenos al plato de naturaleza no comestible.

O Las salsas deben permitir ver el género principal. Son para acompafar, no para tapar el
producto (la excepcidn son algunos glaseados y gratinados).
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Tendencias en la presentacion de elaboraciones:

J Presentacion clasica

Se trata de una presentacion correcta aunque pensada para comensales diestros. En ella
se dispone el género principal a la derecha, la guarnicion a la izquierda y la salsa, si forma
parte de la elaboracion, se echa por encima del género principal, pero si es un comple-
mento se pone en la parte superior izquierda del plato, y siempre acompafando con algo
mas de salsa en una salsera.
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