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A continuacion se indican las erratas encontradas en el libro Procesos de elaboracion culinaria

(9788428343015).
UNIDAD 1

Pagina 14

En la actividad de ampliacién 1.17, se ha corregido la palabra *ventajes por ventajas:

1.17. ;Cuales son l inconvenientes de una produccion en cadena fria?

UNIDAD 2

Pagina 29

En la pregunta 2.3 de las actividades de comprobacidn, se ha corregido la opcion d):
Donde decia: *d) Original y tres copias. La original va a la cocina, una copia se la queda el maitre

y la otra para el camarero o el jefe de rango.

Ahora dice: d) Original y dos copias. La original va a la cocina, una copia se la queda el maitre
para la facturacion, y la otra para el camarero o el jefe de rango.

Tal como se ha sefalado en la imagen.

2.3. La comanda tiene:

a) Tres copias, una para la cocina, otra
para el maitre y facturacion.

b) Original y dos copias. La original se
la queda el maitre, y una copia va a
la cocina y otra se la queda el ca-
marero.

c) Dos comandas originales, una para
registrar el menu elegido, y otra para
los postres, que se toma despueés.

Original y dos copias. La original va
| @ la cocina, una copia se la queda el

maitre para la facturacion, y la otra
I para el camarero o el jefe de rango.
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b)

Indican el punto de la carne en una
escala que va del uno al cinco. Uno,
muy poco hecho, dos poco hecho,
tres al punto...

Se emplea cuando vamos a sacar
platos al centro, e indican en el or-
den que debemos sacarlos. Asi, si
hay nifios y se solicita que sus platos
salgan antes, se indica con el uno.

Es el numero definitivo de platos
que se deben sacar. A la derecha se
anotan en sucio por si hay cambios,
y una vez se han decidido todos los
comensales, se anota el numero de-
finitivo de los platos solicitados.
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UNIDAD 5

Pagina 283
Se ha corregido la redaccidn del cuarto parrafo, que queda como sigue:

* Marinada cocida. La marinada cocida es de efecto mas rapido que la cruda a la hora de
aromatizar. Lleva los mismos ingredientes, pero rehogando primero las hortalizas en el
aceite y se aflade después el resto de los ingredientes y se les da un hervor, Se deja enfriar
y se introducen en ella posteriormente las piezas a marinar.

UNIDAD 8

Pagina335

En la segunda linea del primer parrafo, se ha insertado una coma entre los adjetivos dulce y
salado:

Se encuentra depositado en la lengua, :
basicos, dulcqasalado, amargo y acido.
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