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Procedimientos empleados para preparar alimentos a través de la accidn de calor, para su posterior consumo

Transformar los
alimentos con el fin de
encontrarlos

apetecibles y digeribles

Coccion seca Coccion humeda

l

Los alimentos se cuecen
con poca grasa o}
mantequilla, sin adiccién de
liqguidos

Desarrollar, reducir y
transformar sus
propiedades olorosas y
presentacion

El producto esta sumergido
en un liquido o al vapor

=

Concentrar los jugos y
sabores, extraerlos o mma A laparrilla
ligarlos a otros para
obtener nuevos

—> Gratinar —> Brasear

—> Poeler

S B Blanquear

L Glasear




