
                 

TRABAJOS DE INVETIGACION, PPT, 

ESPECIALIDAD GASTRONOMÍA 
 

Profesor a cargo: CLAUDINA SANCHEZ I. 
Modulo: PREPARACION DISEÑO Y MONTAJE DE BUFFET 
Enviar a correo del docente:  
Profesora.claudinagastronomiamgv@gmail.com 
 

OBJETIVO: IDENTIFICAR LOS DIFERENTES TIPOS MONTAJES  DE UN PLATO   APOYÁNDOSE EN EL 

SIGUIENTES VIDEO https://www.youtube.com/watch?v=OHRjewe6Ldo 

https://www.youtube.com/watch?v=nYkhg_lD4nE 
AE: 
Planifica la decoración y presentación de productos, considerando las técnicas culinarias, los 
tiempos de preparación y el tipo de servicio solicitado 

OA 7 
Armar, decorar y presentar distintos tipos de productos gastronómicos, utilizando técnicas 
culinarias básicas para 
servirlos, de acuerdo con las indicaciones de recetas, protocolo y tipo de servicio solicitado 

objetivo genérico : D-I-k 

Montajes de Platos

 

https://www.youtube.com/watch?v=OHRjewe6Ldo
https://www.youtube.com/watch?v=nYkhg_lD4nE


                          

 

 



 

 

 



 



 



 

 

 

 



 

 

Visualice el siguiente video y responda las preguntas : 

https://www.youtube.com/watch?v=nYkhg_lD4nE 

https://www.youtube.com/watch?v=OHRjewe6Ldo 
 

1. ¿Para qué se utiliza la crocancia en un palto?  

2. ¿Qué es salsear el plato?  

3. ¿Qué es el carbohidrato según el montaje del plato? 

4. ¿Qué es la proteína del plato?  

5. ¿Qué entiende por altitud del plato según el video?  

6. ¿Qué trasmite en el primer plato del 2° video? 

7. ¿Cómo deben ser los acompañamientos de los platos según el 2° 

video?  

https://www.youtube.com/watch?v=nYkhg_lD4nE
https://www.youtube.com/watch?v=OHRjewe6Ldo

