La evolucién que ha sufrido la
gastronomia mundial se debe
a la integracion de la ciencia
con la cocina, entender lo
gue ocurre antes,durantey
despuésdelamanipulacidn

de los alimentos, aplicando
técnicas y utilizando
Ingredientes que puedan llegar

a dar resultados diferentes.

Se debe tener en cuenta que es muy
Importante conocer lo que se quiere
trabajar, cuales son las técnicas y
los procesos fisicos- quimicos
gue sufren los alimentos.
Respecto al producto se
podria definir las vias a
través por las que se
contactanconelpublico

y se debe conocer
cuales son las fuentes de
Inspiracion de un cocinero
o un artista; no dejando a
un lado la Importancia de
los conocimientos técnicos,
herramientas y productos que otros
aportan y asi mismo estar preparado
para aportar conocimientos propios
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Hoy en dia se ha roto la tradicion de
guardar en secreto los recetarios
y compartir los nuevos estudios
gastronomicos, esto permite la
integracion del conocimiento al
alcance de todos.

Basandose en los conocimientos, el éxito
deunaelaboracionysuoriginalidadradica
ensaberunificarlaarmoniaquecomponen
los alimentos, utilizando latécnica
apropiada marcando en cada
plato la expresidn artistica del
cocinero; es fundamental
el respeto al producto
caracteristicas
para obtener un maximo
rendimiento, para poder
entender claramente los
cambios y caracteristicas
nuevas que se esta generando en

la gastronomia se debe conocer la
evolucion que ha tenido a lo largo de los
siglos.

Basandose en los conocimientos,
el éxito de una elaboracién y su
originalidadradicaensaberunificarla
armonia que componen los alimentos,
utilizando la técnica apropiada
marcando en cada plato
la expresion artistica del
cocinero; es fundamental
el respeto al producto
y sus caracteristicas
para obtener un maximo
rendimiento, para poder
entender claramente los
cambios y caracteristicas
nuevas que se esta generando
en la gastronomia se debe conocer la
evolucion que hatenido a lo largo de
los siglos.

A continuacion, se presentara una
situacion real en lavida de Fernanda una
estudiante de gastronomia que
se quiere preparar para ser
unagranchefdevanguardia,
para ello vamos a
evidenciar como ha sido

la evolucion de la cocina

Yy Su proceso creativo
en las nuevas tipologias
culinarias.

;De qué manera podemos
ayudaraFernandaadesarrollar
nuevos conceptos de creatividad y
desarrollo en la cocina?
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