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Técnicas culinarias 2011-06-01 técnicas culinarias es un libro de cocina pensado
inicialmente para los estudiantes de los ciclos formativos de grado medio de cocina y
gastronomia y de servicios en restauracién pertenecientes a la familia profesional de
hosteleria y turismo pero se ha concebido también para que pueda ser usado como una
detallada guia por los profesionales de la cocina restauradores y en general toda
persona interesada en aprender las bases de la cocina técnicas de cocinado
elaboraciones bdsicas decoracién y presentacidén de platos organizacién y gestidn en
cocina

Guia completa de las técnicas culinarias 2021-01-12 ya sea una mousse de chocolate que
se deshace en la boca un budin al vapor o un sorbete de fruta refrescante los postres
convierten una comida en una ocasidén memorable las recetas revelan el aspecto
decorativo y la alta calidad culinaria que caracteriza a le cordon bleu y una seccién
de referencia muestra los conocimientos basicos para preparar masas y pastas merengues
salsas modificar el chocolate y extender la crema batida con una manga pastelera
Técnicas profesionales de cocina colombiana 2023-02-01 el libro técnicas profesionales
de cocina colombiana es un aporte académico especial en su género muestra un andlisis
minucioso de las técnicas culinarias nacionales que lo convierten en un texto de
consulta permanente para estudiantes profesores profesionales y para todo aquel que
quiera sumergirse y entender de una manera clara y ordenada nuestra gastronomia
Secretos de cocina. 1000 técnicas, consejos y trucos 2000 una valiosa obra de consulta
para conocer a fondo todos los secretos de las técnicas culinarias con innumerables
consejos y trucos practicos sobre la calidad de los ingredientes la preparacién de 1los
alimentos y los mejores métodos de elaboracién de cada plato

Técnicas de cocina para profesionales 2006-01-01 este libro ofrece de forma detallada
las técnicas y los productos indispensables en la cocina y los secretos de la
influencia de los métodos de cocinado en los alimentos en resumen las bases
imprescindibles para una buena cocina expuestas de una forma didactica y muy amena lo
que lo convierten en la guia de cocina que siempre hay que tener a mano se incluye
ademds una guia de prevencién de riesgos laborales y valoracién de escandallos
imprescindibles para la gestién de un establecimiento todo ello ilustrado con 196
fotografias mds de 150 dibujos ademds de numerosos cuadros y esquemas que facilitan la
comprension y entendimiento de los contenidos

Técnicas Culinarias 2024-04-23 editorial ucalp presenta esta obra dirigida a todos
aquellos interesados en conocer acerca de los procesos de coccién de los alimentos asi
como la composicidén y metodologia de elaboracién de las recetas basicas que forman
parte del consumo habitual de la poblacién los lectores encontrardn ademds variadas
recetas con sus ingredientes y métodos de preparacién informacién de suma utilidad para
quienes se desempefian profesionalmente en el ambito de la nutricién o que se encuentran
en etapa de formacién ya que deberan asesorar y guiar tanto a quienes concurren a los
servicios de salud como a quienes desarrollan sus tareas como encargados de cocina en
diversos espacios una obra que constituye un gran aporte en el campo de las técnicas
culinarias

Manual de Técnicas Basicas de Cocina 2 2015-01-01 si quieres descargar la versidn
reducida gratis puedes hacerlo en google play o si no dispones de tarjeta u otra forma
de pago google la pide por defecto aunque el libro sea gratis técnicas basicas de
cocina 2 versién ampliada es un cursillo dirigido a quienes quieren conocer todos los
secretos y los pasos que hay que tener en cuenta a la hora de cocinar el carné de
manipulador la higiene personal caracteristicas que deben cumplir los establecimientos
donde se cocina entre otros son algunos de los temas que se tratan en este pequefio
curso aprende a congelar los alimentos correctamente y cémo se cortan las principales
verduras y hortalizas y las principales técnicas de coccién y manipulacién de alimentos
los primeros pasos para ser un cocinero profesional para prepararte a ello o




simplemente para trasladar a tu casa las correctas técnicas de cocina empleadas en la
hosteleria nota del autor he afiadido capitulos extras como elaboraciones de masas
limpieza y fileteado del pescado los cortes mas comunes de los tipos de carne como
tratar la dureza de la carne el emplatado etc

Manual de Técnicas Basicas de Cocina 2014-11-27 para todos los usuarios que no tienen
una forma de pago valida google por defecto pide un método o forma de pago aunque el
articulo que se quiere descargar sea gratis técnicas basicas de cocina es un cursillo
dirigido a quienes quieren conocer todos los secretos y los pasos que hay que tener en
cuenta a la hora de cocinar el carné de manipulador la higiene personal caracteristicas
que deben cumplir los establecimientos donde se cocina entre otros son algunos de los
temas que se tratan en este pequefio curso aprende a congelar los alimentos
correctamente y cémo se cortan las principales verduras y hortalizas y las principales
técnicas de coccién y manipulacién de alimentos los primeros pasos para Ser un cocinero
profesional para prepararte a ello o simplemente para trasladar a tu casa las correctas
técnicas de cocina empleadas en la hosteleria nota del autor ha salido la versién 2
ampliada del cursillo de técnica basicas de cocina busca en google books o mira el
final de la pagina en la seccién mds libros del autor he afladido capitulos extras como
elaboraciones de masas limpieza y fileteado del pescado los cortes mds comunes de los
tipos de carne como tratar la dureza de la carne el emplatado etc un saludo a todos

EL LIBRO DE LAS TECNICAS DE COCINA. 2007-10-29 este libro desarrolla los contenidos del
médulo profesional de técnicas culinarias del ciclo formativo de grado medio de cocina
y gastronomia perteneciente a la familia profesional de hosteleria y turismo en la
unidad 1 se tratan los métodos de coccién y sus aplicaciones la cocina al vacio y las
energias renovables en cocina la unidad 2 trata sobre los fondos bdsicos y
complementarios en la unidad 3 se estudian las grandes y pequefias salsas bdsicas junto
con sus derivadas la unidad 4 estd destinada al estudio de los documentos relacionados
con la produccién en cocina para su correcta gestién en la unidad 5 se estudian las
guarniciones simples compuestas y cldsicas asi como los elementos de decoracién en la
unidad 6 se aborda la manera de decorar y presentar los platos la unidad 7 se destina
al estudio de las categorias profesionales y sus funciones cémo distribuir una cocina
por zonas y funciones los tipos de cocina que existen y cémo desarrollar un buen
servicio en cocina finalmente en la unidad 8 se presenta la terminologia culinaria
badsica en cada unidad los contenidos tedricos expuestos totalmente actualizados se
combinan con modelos de documentacién reales numerosas imdgenes y tablas que los
ilustran y cuadros de informacién importante y adicional ademas las explicaciones se
alternan con actividades resueltas para ayudar a una mejor comprensién de los
contenidos por parte del alumno y actividades propuestas para que este sea capaz de
fijar mejor los conceptos adquiridos al mismo tiempo para favorecer el repaso y el
aprendizaje se incluye al final de cada unidad un mapa conceptual con los puntos clave
de cada una un breve resumen y un pequefio vocabulario de esta ademds de cuestiones test
y actividades para la puesta en practica y la evaluacién del aprendizaje

Técnicas culinarias 2.2 edicidn 2016-02-26 de la escuela de cocina mas famosa del mundo
los secretos de mds de 800 técnicas y preparaciones culinarias bdsicas ilustradas paso
a paso completadas con sugerencias y consejos recetas de los principales profesionales
y platos impresionantemente decorados mds de 2 000 fotografias e ilustraciones abarca
desde la cocina francesa cldsica hasta tradiciones culinarias de extremo oriente y del
resto del mundo

Historia de la cocina y de los cocineros 2001 proporciona una amplia agenda que pudiera
satisfacer las necesidades de formacion de cualquier profesional de catering que actua
como un texto esencial para la formacion profesional modulos de seguridad social
servicios de catering empresarial y la formacion como una guia indispensable para la
formacion de la hospitalidad



Guia completa de las técnicas culinarias 2006-09 taller de cocina 300 paginas de puro
dato en este libro podés encontrar todas las técnicas de cocina panaderia y pasteleria
29 tipos de cortes de frutas y vegetales mas de 30 tipos de panes salsas madre fondos
caldos fumet técnicas de deshuesados y todos los tipos de cocciones que existen
Técnicas elementales de cocina 2006 la cocina vegetariana explicada paso a paso
sabrosas y reconfortantes cremas de verduras recetas a base de pasta legumbres seitdn
tofu y todo tipo de hortalizas ademds de nutritiva y saludable la cocina vegetariana es
una opcién que permite elaborar gustosos platos con los que mimar a los tuyos una forma
sana y equilibrada de entender la cocina y la alimentacién que nos ofrece multitud de
posibilidades sabores aromas y texturas para los recién llegados y para los que quieren
aprender mucho mds sobre este saludable tipo de cocina este es un libro imprescindible
en el que encontrards contenidos tipos de coccién y procedimientos para elaborar los
mejores platos multitud de trucos y consejos faciles de aplicar un completo repaso a
todos los utensilios y aparatos que necesitas una elaborada seccién sobre las energias
positivas en la cocina segun el arte del feng shui y mas 300 técnicas culinarias
explicadas paso a paso que te ayudardn a preparar las recetas vegetarianas mas
apetitosas y actuales

Técnicas en cocina 2021-10-01 en este libro comparto las técnicas culinarias que mas me
han servido y que mas utilizo en mi dia a dia como chef durante mis largas estancias en
las cocinas de noruega finlandia espafia e inglaterra aprendi de 1la mano de los mejores
chefs que la cocina descubre los secretos de los chefs profesionales y transforma cada
comida en una obra maestra a pesar de parecerlo la cocina no es una competicién tanto
los tiempos de coccién el trato y eleccién de los alimentos como la presentacién son
una balanza que no se debe desequilibrar todo ello se debe tratar con un tacto extra y
mucha delicadeza al mismo tiempo que se tienen que servir con la mayor brevedad posible
en este libro brindo toda la informacién necesaria para conocer los secretos que
utilizan las mejores cocinas del mundo con todo mi carifio para ustedes

Taller de cocina 1997 masterchef es el mejor manual de técnicas para todo aquel que se
inicie con pasién en la cocina como un profesional

El libro de las técnicas de cocina 2011-12-01 de la escuela de cocina mas famosa del
mundo los secretos de numerosas tecnicas y preparaciones culinarias basicas ilustradas
paso a paso completadas con sugerencias y consejos recetas de los principales
profesionales y platos impresionantemente decorados extensa guia ilustrada de
ingredientes y tecnicas para pescados y mariscostrucos de cocinero y consejos expertos
para conseguir los mejores resultadosasegura el exito con la cocina casera mas sencilla
y con las recetas mas complicadas

300 TECNICAS DE COCINA VEGETARIANA EXPLICADA PASO A PASO 2014 te interesa saber cudles
son los mejores recipientes o baterias para equipar tu cocina cémo arreglar una salsa
que se ha cortado conoces las técnicas y trucos para conseguir determinados sabores y
texturas utensilios y técnicas de cocina es una practica guia que da respuesta a éstas
y muchas otras cuestiones aprende cudles son los utensilios bdsicos que debe haber en
toda cocina que se precie asi como los materiales mas adecuados o el uso correcto de la
cuchilleria descubre mas de 250 técnicas ilustradas paso a paso que te permitiran
llevar a cabo cualquier tarea por delicada que resulte cortar verduras deshuesar una
pechuga de pollo preparar masa de pasta y darle forma pautas que te seran de utilidad
cuando prepares alguno de los 50 platos incluidos en esta obra o cuando sigas cualquier
otra receta de fdcil consulta numerada y ordenada alfabéticamente por materias esta
guia incluye ademds practicas tablas de equivalencias de medidas pesos y temperaturas
de coccidn asi como sustitutos para determinados ingredientes dificiles de encontrar
Cocina con Joan Roca 2023-11-12 actualmente tenemos muchas facilidades para proveernos
de las variedades de carnes que nos gusta cocinar la carne de vacuno de cerdo y cordero
estd en los supermercados en cortes lisos y envasados en prdacticas porciones sélo falta




cocinarlas caliente o fria como exquisito aperitivo como plato de entrada o plato
fuerte esta obra presenta una seleccién de las mejores recetas con carne de la escuela
de cocina mas famosa del mundo nos llegan los secretos de numerosas técnicas y
preparaciones culinarias bdsicas ilustradas paso a paso completadas con sugerencias y
consejos recetas de los principales profesionales y platos impresionantemente decorados
es una verdadera y extensa guia ilustrada de ingredientes y técnicas para cocinar
carnes incluye trucos de cocinero y consejos expertos para conseguir los mejores
resultados asegura el éxito con la cocina casera mas sencilla y con las recetas mas
complicadas

Técnicas avanzadas de cocina 2015-04-01 la escuela de cocina mas famosa del mundo
muestra los secretos de mas de 800 tecnicas culinarias ilustradas paso a paso secretos
y consejos de los pricncipales profesionales

Cémo ser un MASTER CHEF 1996 cocinar es sin dudas transformar los alimentos permitir o
inducir la metamorfosis de los ingredientes propiciar esa maravillosa alquimia que
comenzara entrando por los ojos halagara nuestra nariz y nuestro paladar y terminard
satisfaciendo nuestro apetito a partir de este concepto es que debemos entender la
cocina molecular o mejor dicho la gastronomia molecular que podemos definir como 1la
relacidon entre la cocina y los procesos fisico quimicos que tienen lugar en ella es
decir la aplicacién de los conceptos cientificos a la comprensién y al desarrollo de
las preparaciones culinarias este libro intenta hacer llegar al gran plblico el
concepto las técnicas y una cuidada seleccién de recetas de un fendémeno que ha
revolucionado el panorama de la cocina mundial

Pescados y mariscos 2008-10 cuando se present por primera vez t cnicas de cocina
profesional se hizo menci n que en el mundo hab a una infinidad de libros de cocina a
disposici n de profesionales y aficionados la mayor parte mostrando recetas una
proporci n menor tratando algunas t cnicas y un reducido n mero finalmente tratando
comprensivamente las t cnicas de cocina pero s lo en idiomas que no resultaban
familiares en esta parte del continente el manual que pusimos a disposici n del p blico
especializado en 2003 vino a cubrir este importante vac o en la cocina profesional de
am rica latina el ltimo cap tulo adicionado al libro se refiere a las conservas con
consejos importantes para una elaboraci n correcta de las mismas el primero en su g
nero en recopilar en forma abarcativa y en nuestro idioma las t cnicas de cocina
internacional el manual desarrolla paso a paso los procedimientos necesarios para la
preparaci n de frutas verduras aves carnes de todo tipo pescados mariscos pastas salsas
sopas huevos y masas su dominio permite a todo amante de las artes culinarias sea
profesional o aficionado no s lo la correcta interpretaci n y modificaci n de cualquier
receta sin tambi n y esto es fundamental la posibilidad de crear otras nuevas cuya
genialidad solo est limitada por la propia imaginaci n estructurado a lo largo de
quince cap tulos el manual incorpora m s de veinte a os de experiencia en el dictado de
cursos de la carrera de cocinero profesional innumerables ense anzas de campeones
mundiales y ol mpicos de cocina que trabajaron en nuestro instituto y no pocos
comocimientos adquiridos en torneos profesionales internacionales en esta nueva edici n
de t cnicas de cocina profesional se perfeccionan los conceptos sobre seguridad e
higiene en el lugar de trabajo y se extiende el n mero de t cnicas desarrolladas en
particular se agrega un cap tulo sobre cereales y granos presentando las t cnicas del
couscous preparaci n tradicional la cebada la quinoa y el trigo otro cap tulo que se
incorpora es el de papas que presenta las t cnicas del pur duquesa la tortilla el r sti
la pomme bouchon el gratin dauphinois y las papas dauphine el cap tulo sobre pescados y
mariscos se ampl a con la limpieza y cocci n de calamares y pulpos en el cap tulo de
salsas se enriquece con las t cnicas de la salsa agridulce la salsa barabcoa la salsa
picante el desglasado y el ligado con harina de mandioca en el cap tulo de carnes se
incluye ahora la lengua el corte en lardons y los cortes de carne brasile os el cap



tulo de masas se ampl a con la galette de ma z y la masa frita h ngara 1 ngos el cap
tulo de cocciones abarca ahora adem s el guisado de leguminosas las t cnicas del
ahumado y el confitado de tomates el cap tulo de pastas se extiende al r tolo y a las
alb ndigas de harina centroeuropeas servietten kn del finalmente el cap tulo t cnicas
diversas incluye ahora la compota de cebolla las croquetas el aceite infusionado la
reducci n de aceto bals mico la harina de mandioca y la tulipa de queso no podr a
concluir esta introducci n finalmente sin agradecer la asistencia directa de mi hermano
paulo instructor de instituto en la presentaci n de las t cnicas el invalorable apoyo
del se or jorge e monti de valsassina director continental de las am ricas de la
asociaci n mundial de sociedades de cocineros wacs en la difusi n del manual as como
tambi n los valiosos comentarios y apoyo del se or gustavo m ndez graciano director
educacional del foro panamericano de las asociaciones profesionales culinarias
Utensilios y técnicas de cocina 2002-09 este segundo ebook como su titulo indica es una
recopilacién de mis recetas mds ricas algunas de las que yo hacia en los cursos de mi
escuela y en su gran mayoria tienen la ventaja de que se pueden tener preparadas con
antelacién terminadas del todo o a falta de un toque final y por ello tenian tanto
éxito pero la peculiaridad que tienen es que estdn explicadas a la vez con varias
técnicas culinarias modernas y también por el método tradicional asi que los que tengan
una olla superrdpida la van a seguir utilizando a tope lo mismo que un microondas
sencillito sin nada y también los que tengan un thermomix y suponiendo que alguien no
tenga ninguna de estas ayudas en la cocina también las podrd realizar con artilugios
mads sencillos como una batidora o una minipimer y su cacerola de siempre es como si
tuvierais en vuestras manos 4 libros en lugar de 1 estoy segura de que os encantard un
carifoso saludo para todos sois magnific os si queréis sacar el mdximo rendimiento a
vuestra olla y no solo un 10 como hace la mayoria podéis conseguir aqui el lote
especial con los 4 ebooks sobre la olla que son los 4 imprescindibles y al increible
precio de 6 99 practicamente lo mismo que 2 ebooks separados os quedaréis gratamente
sorprendidos porque vais a encontrar preparaciones o recetas que nunca sofiasteis ni
remotamente poder hacer en la olla ganando no solo en rapidez limpieza economia de
tiempo y energia sino en calidad gastronémica y nutricional

Carne 2001-09 de la escuela de cocina mds famosa del mundo los secretos de numerosas
técnicas y preparaciones culinarias bdsicas ilustradas paso a paso completadas con
sugerencias y consejos recetas de los principales profesionales y platos
impresionantemente decorados extensa guia ilustrada de ingredientes y técnicas para
pastas arroz y salsas trucos de cocinero y consejos expertos para conseguir los mejores
resultados asegura el éxito con la cocina casera mds sencilla y con las recetas mas
complicadas

Guia Completa de las Tecnicas Culinarias 2017-04-07 un libro donde encontraremos todas
las técnicas mas utilizadas en la cocina como los alimentos mds comunes y las maneras
de preparar todas las materias primas carne pescado verduras etc para coger una base de
la cocina es el libro ideal un libro para toda aquella persona que se quiere adentrar
en el mundo de la cocina empezando por una base llena de conocimientos y poco a poco
seguir aprendiendo

Cocina molecular 2012-09-07 las técnicas y las recetas para preparar en casa la mejor
cocina con cazuela en unos momentos en los que volvemos a la tradicidén en busca de las
cosas bien hechas descubrimos que podemos aprovechar técnicas y Utiles de siempre y al
mismo tiempo lograr mejoras en nuestro modo de cocinar la coccién en cazuelas de hierro
fundido conocidas como cocottes nos transporta a la cocina de nuestras madres y abuelas
una cocina de corazoén de sabiduria una cocina tranquila llena de los valores de
sostenibilidad sabor y nutricién que nos proporciona el saber popular las cocinas
domésticas tienen en las cazuelas de hierro un gran aliado pues nos permiten volver a
disfrutar de una cocina que nos asegura resultados extraordinarios en linea con la




tendencia actual de cocinar a baja temperatura con un elemento de coccién muy
sostenible y es que en esta forma de cocinar encontramos valores que nos reconfortan y
nos despiertan ganas de cocinar y de disfrutar de la cocina como una parte de nuestra
vida en la que no buscamos tan solo alimentarnos sino también disfrutar de un acto tan
importante como es cocinar y compartir la cocina porque cocinar comer y compartir nos
transporta a aquellas cocinas sin prisa y a unos momentos de estima alrededor de una
mesa donde la cocina supone el punto de unién y la puerta a uno de los mayores placeres
que nos brinda la vida

MasterChef Técnicas de Cocina Profesional 2006-07-14 técnicas culinarias es una guia
dirigida a todo cocinero estudiante de cocina o entusiasta de la cocina en busca de
adquirir los conocimientos necesarios e importantes para poder dominar el arte de la
gastronomia incluyendo los cortes pasando por los fondos roux y con la aplicacién de
las salsas madres con sus deliciosas derivaciones e incluyendo los métodos de coccién
gue nos ayudaran a elaborar cada alimento de una manera artistica y cientifica dando
como resultado los mds exquisitos platillos que dan vuelta al mundo enamorando
paladares

Mis recetas mds ricas utlizando varias técnicas culinarias modernas 2002-09 si llevas
un tiempo pensado en que te gustaria que tus platos veganos fueran no solo saludables
sino mucho mas creativos este es tu libro virginia garcia creadora de creativegan la
web de cocina vegana mas popular en espafiol te ensefiard todas las técnicas desde las
mads sencillas hasta las mads novedosas para ampliar los horizontes de tu cocina y
elaborar cualquier cosa que se te ocurra sin necesidad de recurrir constantemente a
recetas las recetas que encontraras aqui son recursos de apoyo para practicar las
técnicas que se explican para que a medida que vayas experimentando puedas elaborar tus
propias creaciones de cocina vegana segln tus gustos y lo que te apetezca

Técnicas de cocina para profesionales (Acceso) 2023-12-07 el autor cocinero abogado
autor de otros libros sobre la materia con varias ediciones cuenta con una amplia
experiencia profesional y docente siendo en la actualidad director de la escuela
superior de hosteleria y turismo de madrid buen conocedor del arte culinario entiende
la docencia como la transmisién de conocimientos que el alumno recoge y aplica con su
personalidad permitiendole crear sus propias soluciones la obra expuesta de forma
ordenada clara y con conceptos muy precisos es una herramienta indispensable para los
futuros cocineros y reposteros asi como para todas aquellas personas con inquietudes
por saber cémo se desarrolla la actividad culinaria y obtener los mejores resultados el
libro efectua un recorrido por secciones como la cocina como lugar fisico de trabajo la
oferta producto del trabajo en todas sus variantes preparacién de elaboraciones
necesarias para alcanzar la produccién distintos sistemas de coccidén con su adecuacién
a las diversas materias primas partiendo de los elementos mads bdasicos los va
entrelazando con otros mas complicados llegando de este modo a conseguir un amplio
conocimiento sobre el comportamiento de los productos frente a los diversos modos de
cocinado esta amplia exposicién que nos ofrece el autor con su libro sobre tecnologia
de los alimentos es esencial para poder avanzar con firmeza y creatividad en el
fascinante mundo de la cocina actual de autor que no deja de sorprendernos con sus
nuevos aromas texturas espumas etc obra galardonada en diciembre de 2008 en espalNa con
el premio best in the world al mejor libro de cocina para profesionales y nominado para
el premio internacional 2gourmand best in the world

Pasta, Arroz y Salsas 2021-11-24 de la escuela de cocina mas famosa del mundo los
secretos de numerosas tecnicas y preparaciones culinarias basicas ilustradas paso a
paso completadas con sugerencias y consejos recetas de los principales profesionales y
platos impresionantemente decoradosextensa guia ilustrada de ingredientes y tecnicas
para pasteles y reposteriatrucos de cocinero y consejos expertos para conseguir los
mejores resultadosasegura el exito con la cocina casera mas sencilla y con las recetas




mas complicadas

Técnicas Culinarias 2001 este manual es el mas adecuado para impartir la uf0056
realizacién de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la
elaboraci6on culinaria de los certificados de profesionalidad y cumple fielmente con 1los
contenidos del real decreto puede solicitar gratuitamente las soluciones a todas las
actividades y al examen final en el email tutor tutorformacion es capacidades que se
adquieren con este manual analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico
sanitarias referidas a las unidades de produccién o servicio de alimentos y bebidas
para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y contaminacién ambiental realizar
elaboraciones bdsicas de miUltiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones
culinarias simples aplicando técnicas sencillas previamente definidas realizar las
operaciones necesarias para la prestacidén de asistencia en procesos de preparacién y
presentacién de todo tipo de elaboraciones culinarias mostrando receptividad y espiritu
de cooperacién Indice realizacién de elaboraciones culinarias bdsicas y sencillas de
multiples aplicaciones 6 1 métodos de coccién 7 1 1 cambios de las materias primas 7 1
2 métodos de coccidén 8 2 clasificacién definicién y aplicaciones 19 3 fases de los
procesos riesgos en la ejecucién aplicacién de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucidn para la obtencidn elaboraciones culinarias
basicas 20 3 1 mirepoix 20 3 2 fondos de cocina 22 3 3 caldos 47 3 4 salsas 53 3 5
guarniciones 66 3 6 actividades 84 realizacién de elaboraciones elementales de cocina
88 1 hortalizas 89 1 1 definicién 89 1 2 clasificacidén 89 1 3 cortes de las hortalizas
89 1 4 pre elaboraciones proceso de ejecucién y resultados 92 1 5 técnicas culinarias
95 1 6 cocciones especiales 96 1 7 actividades 97 2 legumbres 98 2 1 definicién 98 2 2
clasificacién 99 2 3 aplicaciones gastrondémicas 99 2 4 la preparacién de las legumbres
100 2 5 las judias o alubias 101 2 6 los garbanzos 104 2 7 las lentejas 105 2 8
actividades 107 3 arroz 108 3 1 el valor nutritivo del arroz 108 3 2 clasificacién del
arroz 108 3 3 el aprovisionamiento del arroz 109 3 4 la preparacién del arroz 111 3 5
la conservaciéon del arroz 112 3 6 actividades 112 4 las pastas 113 4 1 valor nutritivo
de la pasta 114 4 2 tipos de pasta 114 4 3 la preparacién de la pasta 117 4 4
conservacién de la pasta 117 4 5 salsas para pastas 117 4 6 actividades 119 5 huevos
120 5 1 composicién 121 5 2 determinacién de la calidad 122 5 3 los ovoproductos
derivados del huevo qué son y para qué sirven 125 5 4 conservacién 127 5 5 aplicaciones
gastrondémicas 128 5 6 elaboracién basica de los huevos 129 5 7 actividades 139 6 carne
de vacuno 140 6 1 estudio particular de cada especie 141 6 2 composicién de una res 141
6 3 clasificacién de las categorias del vacuno 142 6 4 despiece del vacuno 147 6 5
técnicas culinarias y aplicaciones 157 6 6 elaboraciones bdsicas 162 6 7 conservacién
166 6 8 actividades 167 7 carne de ovino 169 7 1 clasificacién de las categorias del
ganado ovino 169 7 2 despiece del cordero 171 7 3 técnicas culinarias 178 7 4
elaboraciones basicas 179 7 5 actividades 184 8 carne de cerdo 186 8 1 clasificacidén de
las categorias del ganado porcino 186 8 2 despiece del cerdo 187 8 3 técnicas
culinarias 196 8 4 elaboraciones bédsicas 197 8 5 actividades 202 9 aves y caza 204 9 1
tipos de presentaci6n en el mercado 204 9 2 aves de corral 205 9 3 aves de caza 211 9 4
preelaboracién de aves domésticas y de caza 217 9 5 técnicas culinarias 221 9 6
elaboraciones bdsicas 222 9 7 actividades 227 10 pescados y mariscos 228 10 1
clasificacién de los pescados 229 10 2 clasificacién del marisco 231 10 3 limpieza de
distintos tipos de pescados segln su especie desespinado y distintos cortes 232 10 4
limpieza de diferentes tipos de mariscos 250 10 5 técnicas culinarias de los pescados
252 10 6 técnicas culinarias de los mariscos 257 10 7 elaboraciones bdsicas con
pescados 259 10 8 elaboraciones bdsicas con mariscos 266 10 9 actividades 274
aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacién 276 1 la conservacién 278 1 1 la
conservacién por calor 278 1 2 la conservacién por el frio 280 1 3 otros métodos de
conservacién 286 2 regeneracién de alimentos 292 3 actividades 296 participacién en la



mejora de la calidad 297 1 aseguramiento de la calidad 298 1 1 las normas de calidad
300 1 2 g de calidad turistica 301 2 actividades de prevencién y control de los insumos
y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos 303 3 actividades 315

Cocinar en cocotte 2019-03 en colombia la cocina en hojas es un legado de nuestra
cocina indigena esto significa que desde antes de la llegada de los espafioles la
cocinera aborigen ya aprovechaba una gran variedad de hojas y con ellas preparaba
diferentes recetas muchas de las cuales durante los afios de la colonia fueron
intervenidas por las cocineras espafiolas y africanas y asi contribuyeron al mestizaje y
el enriquecimiento de nuestra cocina actual tomado del prélogo escrito por julidn
estrada ochoa por favor quitese el mito que cocinar maiz moler y hacer envoltorios es
algo dispendioso que requiere campo que necesita mucha gente o que es de navidad este
libro permite que usted se acerque amigablemente a estas preparaciones y que junto con
las arepas empecemos a cocinar nuestros amasijos con identidad y orgullo

La cocina de los incas 2002

Técnicas culinarias 2021-05-05

Técnicas culinarias 2008-02

Cocina vegana creativa 2002-09

Técnicas de cocina 2022-07-02

Cordon Bleu techniques and recipes : pastry, cakes & biscuits 2020-09-25

Realizacién de elaboraciones bdsicas y elementales de cocina y asistir en la
elaboracién culinaria. UF0056. 2004-05-01

Envoltorios colombianos (cocina en hojas)

Pasteles Y Reposteria / Cakes and Pastries
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