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Guia Didactica

Objetivos

Q

Técnicas de emplatado gastrondmico / Rev_06_f

Objetivos generales

Conocer la historia y la evolucién del emplatado gastronémico.

Aprender los tipos de materiales que se utilizan en el emplatado.
Estudiarlos tipos de guarniciones, alimentos y salsas que se emplean en el
emplatado.

Explicar los diferentes tipos de emplatado.

Conocer la importancia de los colores en el emplatado.

Estudiar el punto focal, el flujo, unidad y equilibrio.

Explicar en qué consiste la altura y textura en el emplatado.

Conocer las técnicas de emplatado de salsas: cuchara, brocha, manga
pastelera, biberdn.

Estudiar los platos giratorios y otras herramientas como las espatulas,

moldes, esponjas, plantillas, pinceles y rodillos.

Objetivos especificos

Conocer la historia y la evolucién del emplatado gastronémico.

Aprender los tipos de materiales que se utilizan en el emplatado.
Estudiarlos tipos de guarniciones, alimentos y salsas que se emplean en el
emplatado.

Explicar los diferentes tipos de emplatado.

Conocer la importancia de los colores en el emplatado.

Estudiar el punto focal, el flujo, unidad y equilibrio.

Explicar en qué consiste la altura y textura en el emplatado.

Conocer las técnicas de emplatado de salsas: cuchara, brocha, manga
pastelera, biberdn.

Estudiar los platos giratorios y otras herramientas como las espatulas,

moldes, esponjas, plantillas, pinceles y rodillos.
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Contenidos

. Tiempo
Técnicas de emplatado gastronémico estimado
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6 unidades
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