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FE DE ERRATAS

A continuacidn se indican las erratas encontradas en el libro Procesos de preelaboracion y conservacion en
cocina (9788428343022).

UNIDAD 2

Pagina 14
En la primera linea del segundo parrafo, se ha corregido la palabra *pude por puede:

Ademas de estas funciones, segular la ve-
locidad del ventilador (se puede parar si lo queremaos

En la tabla 2.1, al final de esta misma pagina, se ha puesto punto final tras pizzas.

T S 250 °C en 270 Carnes rojas en piezas mas pequefias, gratinados
adelante BE{elold Vv glaseados, patatas risoladas ypfzz@

Pagina 29
En la actividad de comprobacion 2.3, opcidn d), dltima linea de la columna izquierda, se ha afiadido el punto final
gue faltaba:

B d] Unginal y dos coplas. La onginal va anotan en sucio por sl hay camblos,
" ala cocina, una copia se la queda el y una vez se han decidido todos los
= maitre para la facturacion, y la otra comensales, se anota el numero de-
& para el camarero o el jefe de ran@ finitivo de los platos sclicitados.
UNIDAD 3
Pagina 54

En la primera linea del primer parrafo, se ha corregido *malahuga por matalahuga:

También llamado matalal'@a, son unas pequenias semillas
en pasteleria y para aromatizar aguardientes (anis y pastis), y

UNIDAD 4

Pagina 311
Se ha introducido la conjuncién adversativa o en la novena linea, pues faltaba entre *pasterizaciony en frio:

tos (huevo liquido, yemas y claras). La pasterizacién se realiza gene-
ralmente por calor, distinguiendo entre la pasterizacio n frio, que
consiste en someter al producto a una temperatura entre 63° y 65 °C
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