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Sinopsis

Obra imprescindible para el estudiante de la materia y para el profesional que desee actualizarse en las
técnicas de su profesién. Analiza los principios y conocimientos indispensables de la profesion: local, utensilios,

distribucion del trabajo y orden diario en la cocina, su administracion, relaciones inter-profesionales, etc.
Indice

Psesentacion 1. Términos culinarios 2. Cualidades del cocinero 3. La cocina 4. Divisién del local de cocina 5.
Maquinaria |. Fogones, utensilios de cocina, prevencién de accidentes 6. Maquinaria Il. Otros generadores de
calor 7. Maquinaria Ill. Generadores de frio 8. Pequefia maquinaria 9. Bateria de cocina | 10. Bateria de cocina
I 11. Moldes 12. Herramientas 13. Distribucién del trabajo en la cocina 14. Orden de trabajo diario en la

cocina 15. Administracién de la cocina 16. Condimentos 17. Condimentos de vegetales secos 18. Condimentos
frescos. Hortalizas de condimentacién 19. Fondos de cocina | 20. Fondos de cocina Il. Gelatinas 21. Fondos de
cocina complementarios 22. Grandes salsas béasicas 23. Pequefias salsas basicas 24. Salsas derivadas

25. Hortalizas | 26. Hortalizas 1l 27. Ensaladas 28. Legumbres secas 29. Potajes, sopas, consomés y

cremas 30. Entremeses, savouries y aperitivos.

Paraninfo Colombia Calle José Abascal, 56 (Utopicus). Oficina 217. 28003 Madrid (Espafa)



Tel. (+34) 914 463 350 Fax
clientes@paraninfo.co www.paraninfo.mx



