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Preface

Le [ivre exprime non seulement la mise en forme d’'un savoir
mais aussi un espace temps de réflexions pour le pédagogue.
Il matérialise un stade de Citinéraire éducatif, fait le point d'un
cheminement, et marque Capprofondissement d’une vecherche
et d’une technique.

Le livre pédagogique procéde du témoignage d’un acquis ; mais
dun témoignage évolutif qui laisse entrevoir d travers sa
lecture la préparation de son devenir, et la nécessité de son
renouvellement.

La lecture de ce [ivre est nécessaive d ceux qui prétendent
envichir  leurs  connaissances dans CArt de [a
CUISINE. TECHNOLOGIE CULINAIRE vous apportera des
vues, des idées, des précisions, vous évitera sans aucun doute
des pertes de temps par une mise en application pratique rapide
de vos connaissances technologiques.

Nous souhaitons que cet ouvrage excite votre curiosité et qu’il
vous aide d surmonter les difficultés que vous pourriez
rencontrer au cours de votre progression.
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