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Guía práctica de 
TECNICAS de PASTELERÍA

para la restauración

“ El Repostero:  una  profesión que baraja términos como  matemáticas, ciencia, alquimia, 
ilusión, sensibilidad, espectáculo, diversión, tradiciones, puestos de trabajo ... . Y para que 
sea así, debemos hacer partícipes tanto a compañeros, futuros profesionales, empresarios, 
clientes y gente de la calle ...  que sin un buen postre no hay una buena comida.”

Sinopsis
Recoge un auténtico compendio y resumen de los principales aspectos 
y temas que completan una buena formación especializada. Está 
presentado en 20 capítulos y supone una herramienta de consulta 
práctica, completa, organizada y de fácil lectura. Además de su enfoque 
profesional, es un libro que hará las delicias de los apasionados de la 
pastelería y repostería. Así, podremos profundizar en el trabajo de la 
cobertura de chocolate, el hojaldre o la levadura y disfrutar con recetas 
de soufflés, turrones, pastas, cakes y decoración en pastelería. Una 
verdadera maravilla.
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Diversidad en la cocina
Buffet, Show-cooking. Cocina temática, Banquetes y Convenciones

Sinopsis
Un libro interactivo con la experiencia del Chef Lorenzo Delgado.

- Conceptos generales del buffet: Los conceptos básicos a conocer para la 
elaboración de los distintos tipos de buffet, fórmulas y conceptos base en cocina. 
También una herramienta que sirva de guía a la hora de planificar el trabajo, la 
preparación y montaje de buffet.

- Recetario: 14 grandes grupos temáticos de cocina que expresan “la diversidad 
en cocina” y que dan título a este trabajo: ensaladas compuestas, terrinas, sopas y 
cremas, entrantes fríos, huevos, pastas, arroces, verduras, pescados, carnes, postres 
en cocina. Donde encontrará en cada grupo el índice de las recetas desarrolladas 
y podrá acceder a la información de sus ingredientes y fórmulas de elaboración 
necesarias, así como las guarniciones más recomendables.

- Eventos especiales: Donde encontrará dos amplios capítulos, el primero 
dedicado al buffet para acontecimientos y ocasiones especiales: banquetes de boda 
y comuniones, grupos de trabajo, convenciones y concentraciones de deportistas. 
El segundo capítulo está dedicado a los buffets temáticos de cocina internacional y 
show cooking, que actualmente tienen tanta aceptación en hoteles con categoría.

Un total de 678 recetas, 120 fórmulas base y 77 menús organizados
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Principios y aplicaciones de
la TÉCNICA del VACÍO 

Sinopsis
La primera guía orientativa y práctica de los fundamentos y posibilidades 
de una nueva técnica, el Vacío, que aplicada a Hostelería supone una 
nueva forma de entender y elaborar la Cocina del Siglo XXI.

El libro trata primero desde un punto de vista general los aspectos 
relacionados con la aplicación práctica de la técnica. En los siguientes 
capítulos se detalla cada uno de estos conceptos importantes y se 
acompaña con ejemplos concretos, fichas técnicas y esquemas que 
resumen las explicaciones dadas.

Estructurado en 5 capítulos generales:

1.- ¿ Qué es el Vacío ?
2.- La Higiene
3.- Marco necesario
4.- Aplicación Práctica
5.- 50 Recetas elaboradas
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EL PRACTICO 6500 RECETAS
Resumen Mundial de Cocina y Pastelería

Ramón Rabasó - Fernando Aneiros

El Práctico con sus millares de recetas ( 6.500 recetas ) -verdadero resumen de cocina y 
pastelería-, el ordenamiento que de ellas mismas se hace, la claridad de su exposición, dan 
la medida en cuánto es apreciado este libro por todos los chefs de cocina, maîtres d’hotel, 
mozos y demás personal del ramo de la alimentación.

Sinopsis
El hecho de que una obra esencialmente técnica como ésta, alcance su 
OCTAVA edición, explica ya de por sí las cualidades de la misma y su 
función en el medio a que ha sido destinada. 

El Práctico, resumen mundial de cocina y pastelería, es la Biblia de la 
cocina para muchos... 6.500 recetas, sintetizadas y están organizadas 
por temas, de forma que es muy fácil encontrar lo que buscas. Es un 
diccionario, un glosario, un compendio de técnicas y secretos. Aparte 
de explicar los ingredientes y terminología de las recetas, se extiende 
en algunas de ellas para su mejor comprensión. Este libro, al ser un 
resumen internacional, da el nombre original de las recetas tal y como 
se crearon.
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Guía práctica de 
TECNICAS CULINARIAS 

para el profesional
Sinopsis

La experiencia de Joan Fradera, como coordinador Técnico y Director de Cocinas de 
la Escuela de Hostelería de Barcelona y Escuela Superior de Hostelería de Cataluña, 
completa la formación del profesional en la cocina y conocimientos básicos para el 
amateur. 

Base de muchos estudiantes en su aprendizaje hace una recopilación didáctica de 
la enseñanza reglada de la profesión. Tecnología culinaria distribuida en grupos de 
alimentos, preparación y elaboración de las 17 bases de cocina más utilizadas; junto 
a organigramas, vocabulario y técnicas de vacio.

Estructurado en 3 fases. Organización de locales y cocinas: 6 capítulos sobre 
conceptos generales de organización de una Cocina Profesional, junto a un diccionario 
de términos culinarios y consejos sobre organización en la cocina, y un extenso 
capítulo de nuevas tecnologías: la técnica del vacío. Bases de cocina: 17 capítulos 
que facilitan los conceptos BASE en cocina. Técnicas culinarias: 28 capítulos con las 
técnicas culinarias a aplicar en los alimentos de la Gastronomía Internacional.  
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