Tipos de técnicas
culinarias

Las técnicas se aplican de acuerdo
con el tipo de alimento.

Hay dos tipos, segun el proceso
de transformacion de los alimentos
vegetales o animales.
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Emulsionar = . Emparrillar
Encurtir \\ Guisar
Marinar Freir
Espesar Asar
Entre otros Estofar

EL CALOR TRANSFORMA ESTOS
ASPECTOS DE LOS
ALIMENTOS

1 Sabor 2 Color 3 Olor

4 Quimica 5 Volumen

MEDIOS QUE SE UTILIZAN PARA
TRANSMITIR CALOR

Radiaciones

Por sustancias Agua de los
grasas alimentos

Liquidos ‘ Aire
en ebullicion * caliente
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