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Sinopsis

Las técnicas culinarias
tienen una base totalmente cientifica

gue desvelamos en este libro.

Este libro desarrolla los contenidos del médulo profesional de Procesos de Elaboracion Culinaria del Ciclo
Formativo de grado superior de Direccién de Cocina, perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y

Turismo.

En esta nueva edicién ademas de actualizarse los contenidos, se han incorporado los fundamentos
fisicoguimicos que aportan las claves del conocimiento sobre la transformacion de los alimentos durante el
cocinado. Se han incluido tanto la aplicacién de las salmueras para mejorar la jugosidad de los alimentos con
el cocinado, asi como nuevas salsas. Se han renovado gran parte de las fotografias y afiadido graficos, mapas
conceptuales, actividades, casos practicos y paginas web de interés para poder profundizar en los temas

tratados en cada unidad.

Procesos de elaboracion culinaria se estructura en 9 unidades que cubren las siguientes areas: la organizacion
de los procesos de elaboracion culinaria, el servicio en cocina, las técnicas culinarias, la elaboracion de

productos culinarios, las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, las guarniciones y los elementos de



decoracién, la decoracion y la presentacion de elaboraciones, las cualidades organolépticas de las materias
primas (valoraciones significativas y combinaciones basicas). Finalmente, la Gltima unidad esta dedicada a la

terminologia profesional y sera de gran ayuda para consulta.

El autor, técnico en Empresas y Actividades Turisticas y técnico especialista en Hosteleria, ha trabajado en las
cocinas de muy diversos establecimientos antes de volcarse en la docencia. Cuenta con una larga experiencia
docente y ha trabajado como asesor y colaborador en programas de radio, de television y en el cine. También
colabora como fotégrafo en publicaciones, y es administrador de un blog de gastronomia. Es autor de otros
titulos de formacién publicados por esta editorial.
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Terminologia profesional.
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