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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0072: Decoración y exposición de platos,


perteneciente al Módulo Formativo MF0262_2: Productos culinarios,


asociado a la unidad de competencia UC0262_2: Preparar y presentar los platos más significativos de las cocinas regionales de España y de la cocina internacional,


del Certificado de Profesionalidad Cocina




Capítulo 1


Presentación de platos


Contenido


1. Introducción


2. Importancia del contenido del plato y su presentación


3. Adecuación del plato al color, tamaño y forma de su recipiente


4. Montaje y presentación de platos en grandes fuentes para su exposición en buffet


5. Resumen


1. Introducción


Desde el tiempo de los romanos, con su gusto por los excesos y el lujo, se empezaron a presentar los platos de formas a cual más 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 servía un cisne, dentro del cual, una vez abierto, venía un ganso, que, a su vez, al abrirlo, dejaba escapar pájaros vivos que aleteaban entre los asistentes, asombrados.


Hoy en día no se estilan estos excesos y la decoración tiende a ser lo más sencilla y elegante posible, huyendo de barroquismos.


Básicamente, hay que dejarse llevar por la intuición y el buen gusto. Existen innumerables formas de presentación, que deberán respetar o tener en cuenta tres normas o reglas básicas:




	La guarnición no debe ser superior a la cantidad y volumen del género principal.


	Los ingredientes que formen el plato deben ser comestibles, no se deben poner elementos de naturaleza no comestible.


	Las salsas deben permitir la visión del género principal. Hay que tener en cuenta que sirven para acompañar y no para tapar el producto. El glaseado y el gratinado son excepciones.





La cocina de autor, la nouvelle cuisine y las nuevas corrientes que hoy día ofrece el mercado de la restauración hacen que estas reglas entren en conflicto, pues para estas nuevas corrientes no hay reglas, se rompen los esquemas y cada autor difiere en los procedimientos.


La cocina actual ha logrado un gran nivel, tanto en lo que respecta a las técnicas como en los materiales que se emplean en ella, haciendo que a casi nadie le sorprenden términos como cocina al vacío, nitrógeno, confitar, esferificación, baja temperatura, agar-agar, etc.


Pero nunca se debe olvidar la cocina tradicional, las recetas con solera de todas las regiones, que se han ido conservando a lo largo del tiempo, pasando de generación en generación, que también sirven como base a las elaboraciones más creativas.


La cocina es valorada tanto por su elaboración como por la presentación que plasman en sus platos los profesionales, teniendo la tarea de conseguir ese objetivo.


Las grandes civilizaciones son las que han conservado y transmitido sus conocimientos gastronómicos a través de los tiempos, como, por ejemplo, la cultura china o francesa. También, gracias al descubrimiento de América, se incorporaron nuevos productos y sabores a la dieta de la población europea, adaptándolos con el paso de los años a su gastronomía y haciendo que la cocina se enriqueciera con ellos.


2. Importancia del contenido del plato y su presentación


La presentación de una elaboración depende tanto de los alimentos presentados como de la vajilla de presentación.


En lo que respecta a la presentación, se debe dirigir a crear algo llamativo para el cliente, evitando que pase desapercibido y, a la vez, que presente un contraste de aromas, sabores y colores, intentando despertar la curiosidad del comensal y que le haga tener, aun sin probarlo, una respuesta emocional satisfactoria.


Además de seguir unas normas a la hora de presentar los platos, se debe cuidar la confección del menú, teniendo en cuenta aspectos como los siguientes:




	Que en este no se repitan tanto guarniciones como salsas.


	Usar técnicas de cocción diferentes en las diferentes materias primas.


	El ingrediente principal no debe estar repetido en ningún plato.


	Usar una vajilla adecuada, acorde con la presentación y cantidad de producto a servir.





2.1. El apetito y el aspecto del plato


Comer es un placer, pero además es un acto necesario para la vida.


El apetito hace elegir inconscientemente los alimentos que se necesitan, según el déficit de ellos; se eligen proteínas, grasas o hidratos de carbono, dependiendo de su necesidad; al igual que, una vez saciado el apetito, el estómago manda señales al cerebro para indicar que ya está lleno. El olor a comida o el simple hecho de ver a una persona comer pueden abrir el apetito, lo mismo que al hacer un deporte muy prolongado y de esfuerzo, que hace que el apetito se abra para ingerir las calorías perdidas en su realización.


Por ello, a la hora de sentarse a la mesa hay que elegir los platos pensando en la cantidad de alimentos que contienen, porque es perjudicial tanto el exceso como el déficit en nutrientes.
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Nota


El aperitivo o entrante es lo que se sirve al principio de un menú y está enfocado a despertar el apetito.





Como es sabido, el organismo regula la función del apetito, por ello a la hora de presentar un plato se debe dotar de las cantidades necesarias, ya que un plato con mucho contenido es poco atractivo.


Pero, hablando del apetito en gastronomía, se puede afirmar que un plato con agradable presencia y equilibrio en su composición despierta en el comensal una sensación de aventura, llegando a despertar las papilas gustativas e invita a degustarlo rápidamente, a la vez que estimula el apetito.


La presentación de los alimentos de una manera atractiva ante el comensal, despierta todo interés en él. Son muchos los motivos por los cuales se despierta el apetito.


Motivo visual


La sola presencia de un alimento con agradable vistosidad es motivo suficiente.


Motivo olfativo


Otra de las maneras por la que los alimentos transmiten sus propiedades organolépticas es el olor. Se puede percibir a cierta distancia, tanto el de agrado como el de rechazo. Si un alimento transmite un olor agradable, este puede ser uno de los motivos que despierte el apetito. Por contra, la sola presencia en un plato de algo que produzca rechazo hace que el apetito disminuya.


Por todo ello, a la hora del emplatado se deben seguir las normas y cuidar todos los detalles, repasando con la vista todos los platos que salgan para su consumo, para que, a la hora que llegue en presencia del cliente, le agrade su buena cualidad organoléptica y su presentación.


En conclusión, con un plato bien elaborado, en el que se logran unas cualidades organolépticas bien conseguidas, servido además en un recipiente apropiado y realizado respetando las normas que requiere en cuanto a temperaturas, limpieza a la visión y las cantidades apropiadas, más una decoración acorde y sencilla, se estimulará al comensal.


2.2. Evolución en la presentación de platos. La presentación clásica y moderna


La cocina y, como consecuencia, la presentación de las elaboraciones culinarias son considerados un arte, haciendo referencia a la creación de cada autor, impregnando las elaboraciones con un estilo propio o personal y caracterizando cada elaboración, pudiendo llegar a ser única.


Al igual que con la pintura, la escultura, la música, etc., la cocina se puede considerar un movimiento artístico, que está en continuo movimiento, destacando el cambio radical conocido como nouvelle cuisine que se produjo en los años 60 y 70, cuando los cocineros reinventaron las elaboraciones, prestando más atención al montaje y presentación de los platos, ofreciendo platos que “entraran por los ojos” y llamando la atención del comensal.


Al mismo tiempo, la presentación de los manjares se veía complementada con nuevos productos o ingredientes, que además, gracias a las nuevas tecnologías, desarrollaban tratamientos culinarios diferentes, que modificaban aún más la elaboración final.


Como se ha mencionado, los años setenta han sido considerados como los años culminantes de estos cambios, con la aparición de gastrónomos consagrados, como fueron Auguste Escoffier, Fernand Point y James Beard, que más tarde complementarían cocineros como Paul Bocuse, Michel Guerard y Pierre Troisgros, entre otros, decantándose por la sencillez en la presentación de las elaboraciones, intentando realzar las presentaciones mediante la técnica de “dar altura a los platos”, conseguida mediante crujientes, hierbas aromáticas, peinas, etc.
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Postre decorado con peina y rejilla de chocolate negro.


Otra técnica llevada a cabo a comienzos de esta época fue la introducción de moldes, moldeando las guarniciones como el arroz, en timbales, manguear el puré, tornear las verduras, etc.


Ya entrados los años ochenta, con la incorporación de nuevos personajes como Roger Vergé, Alain Ducasse, etc., comenzaron a combinar sabores que hasta entonces eran desconocidos, inspirándose en montajes circulares, haciendo divisiones geométricas.
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Sopa de espárragos presentada con formas geométricas.


Al mismo tiempo, estos nuevos creadores elaboran platos que demandan un largo tiempo para su montaje, siendo platos de gran fineza, con formas depuradas. Cabe destacar la introducción de formas talladas o elaboradas a partir de verduras.
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Flor hecha con piel de tomate.


Por otro lado y demostrando otro estilo complementario, se comienza a intentar transmitir altura a las elaboraciones, comenzando a centralizar los productos en el plato, buscando la creación de alturas, dando relieve y altura al plato.


En los años noventa se produce una nueva revolución, dando más popularidad a los grandes cocineros, creando una industria paralela (comercialización de libros, aparición en televisión, etc.) que influye en el pensamiento del consumidor, permitiendo una nueva imagen de la nueva cocina, teniendo mejor acceso a tecnologías, técnicas y productos. En esta época surgen nuevos cocineros, que intentan dar una nueva revolución. Se pueden citar a Thomas Keller, Pierre Gagnaire y Bernard Loiseau.
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Montaje de un plato buscando altura en la presentación.


Se produce la introducción de numerosas técnicas de cocción en un mismo plato o elaboración, buscando la pureza del ingrediente, eliminando salsas o natas que tapan o enmascaran el producto principal.


A partir de los noventa comienza una nueva revolución, dejando atrás los protocolos establecidos, introduciendo la tecnología en la cocina, nuevos productos y conocimientos provenientes de oriente, con personajes como Tetsuya Wakuda.


En la actualidad la evolución es constante, surgiendo nuevos estilos e introduciéndose más tendencias, como la cocción lenta, esferificación, cocción al vacío, cocción en presión, atmósfera controlada, etc. Surge la revolución, propiciada por cocineros como Michel Bras y Ferrán Adrià, estilando montajes donde las elaboraciones se centran en el medio y dejan más espacios para trazar líneas, puntos, etc., o montajes dispersos donde se aprecia con claridad la forma y técnica de cada ingrediente.
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Ejemplo de montaje centrado y ejemplo de montaje disperso.
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Definición


Esferificación


Técnica culinaria desarrollada por el cocinero Ferrán Adrià que consiste en dar a los alimentos la forma de las huevas de pescado o yemas mediante la encapsulación con texturas de gelatina.
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Nota


La decoración de los platos requiere ser prevista y organizada, determinando el tratamiento culinario de los ingredientes, formas, colores y texturas que se van a emplear en su elaboración.





Diferencias entre presentaciones clásicas y modernas


A continuación se muestran algunos ejemplos de la evolución a la que se han visto sometidas la presentación y elaboraciones culinarias, con un ejemplo de plato tradicional como es el rabo de toro o la tortilla de patatas y algunos montajes de postres, así como la diferencia entre algunos tipos de servicio realizados en sala.


En la presentación clásica, el plato, una vez cocinado y posteriormente emplatado, contiene la carne con sus correspondientes huesos, tapado con abundante salsa de su cocción y al lado la guarnición, que en este caso son patatas fritas.
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Si se opta por una presentación moderna, la carne, después de ser cocinada, se deshuesa para facilitar su ingesta, con dicha carne y las verduras de su cocción, con una lámina de pasta brick se hará un canelón, con las patatas cocidas un puré, y el montaje será estructurado, colocando en el centro del plato el puré de patatas, encima el canelón de verduritas y rabo de toro horneado. Como toque final, se pondrá un crujiente de zanahoria y, por último, un cordón de salsa de la cocción rodeando el canelón.
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La misma elaboración se puede presentar en aros de acero inoxidable. Dichos aros se utilizan con frecuencia en la cocina actual, ya que su resultado hace que la presentación quede bien, tanto por la distribución del alimento en el plato, su limpieza visual y su altura. Debido a la variedad de tamaños de aros existentes, se puede elegir el que ofrezca un mejor resultado para su presentación.
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La tortilla de patatas de siempre presenta una clara muestra de la evolución en la presentación y elaboración. Se compone de huevos, cebolla y patatas, y se puede servir de manera tradicional troceada, entera, en mitades y acompañada de cualquier tipo de salsa o guarnición. Gracias al cocinero y gran maestro innovador, Ferrán Adrià, en la cocina moderna se puede deconstruir y montar en una copa de cóctel o vaso apropiado. Para ello, en la base iría la cebolla caramelizada, en el centro de la copa las yemas de huevo en sabayón y se termina con una espuma de patata. Este es un claro ejemplo de la evolución en el montaje de platos.
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Las sopas o cremas son servidas en la cocina clásica con ayuda de una sopera a la inglesa, o bien con un servicio rápido a la americana; mientras que en la cocina moderna se puede optar por servirla de una manera que al cliente le resulta más atractiva. Para ello, se usa un plato sopero de presentación y en el centro se pone la guarnición que, a la vez, será la decoración, la sopa o la crema la servirán los camareros en un decantador.
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Servicio clásico.
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Servicio actual.


3. Adecuación del plato al color, tamaño y forma de su recipiente


Debido a la cantidad de opciones para el emplatado y a la cantidad de recipientes de todas formas y tamaños, a la hora de decantarse por un modelo u otro se debe tener en cuenta que tanto la forma como el color del plato vayan en consonancia con el alimento a presentar.


Un plato en que la composición de los colores sea la adecuada resulta agradable para la vista. Para ello, se tendrán que adecuar los colores tanto del plato como de los alimentos que lo componen, y lo que debe resaltar es el color de los alimentos, seguido por el color del soporte y después el del tipo de decoración. Como es sabido, el color es lo primero que se detecta y, debido a ello, los materiales que se utilicen para el emplatado se tendrán que tener previstos con ese detalle.


Los tonos más apropiados a la hora del emplatado no están definidos, destacando el blanco como color más versátil, donde las elaboraciones expuestas resaltarán con mayor claridad. Es de señalar que en la presentación actual en algunas ocasiones se suele utilizar el recipiente de pizarra, que, aunque es de color negro, la presentación de un alimento sobre este tipo de material y color es muy acertada, dependiendo del alimento emplatado.
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Presentación de ensalada en plato de pizarra.


La cocina minimalista es la que incluye pequeñas cantidades de alimentos a la hora de su emplatado. Dicha ración se puede hacer en un recipiente de gran tamaño, pero a la vez su presentación la suelen hacer en muchos tipos de recipientes y tamaños, también se emplean cucharas de diferentes colores, tanto de acero como de plástico, para presentar pequeños aperitivos que se adecuan al tamaño. En algunos restaurantes de alta cocina la vajilla que utilizan está diseñada para uso exclusivo de sus preparaciones culinarias.
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Presentación minimalista.


Debido a las diferentes opciones, hay que elegir el recipiente con el material adecuado que facilite la presentación de los alimentos.


Se debe evitar la utilización de demasiados colores en las guarniciones, que no enmascaren el propio color del alimento.


El tamaño deberá ser proporcional a la cantidad de alimento que va a contener, no pudiendo sobresalir este por los bordes del plato.


Además, debe ser de un peso apropiado para que su transporte hasta la sala se haga sin dificultad, evitando que se descomponga el montaje inicial.


También en el mercado existen gran cantidad de materiales de diseño de un solo uso, de recipientes individuales, que hacen que la presentación final sea muy acertada. Estos también podrán utilizarse en distintos tamaños para diferentes tipos de servicios.


3.1. El color en la decoración y exposición de platos


Cuando se estudia la teoría del color, se ve la división que existe entre colores fríos y calientes. Entre los colores cálidos están el rojo, el naranja o el amarillo, y entre los fríos el azul y el verde. Cierto es que para decoración o ambientación estos colores sí que transmiten sensaciones cálidas o frías respectivamente, pero al trasladar los colores a la cocina las percepciones cambian considerablemente: los colores rojo, naranja o amarillo se asocian a elaboraciones frías como gazpachos, frutas, zumos, helados o refrescos, y las tonalidades frías se asocian a elaboraciones de verduras, sobre todo calientes y, en algunos casos, a ensaladas, pero combinadas con rojos y amarillos. Se trata en cualquier caso de apreciaciones subjetivas, ya que se asocian los colores con elaboraciones que se conocen. Además, ciertos colores advierten de peligros y provocan reacciones de rechazo en nuestro subconsciente.
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