
¿Qué es?



¿Qué es?



¿Cuál será el 

tema de esta 

sesión?



LA RECETA



La receta

 Concepto 

 Tipos 



Concepto 

 E l concepto de receta tiene 

dos grandes acepciones: por 

un lado, la emplean médicos 

y pacientes para hacer 

mención a la prescripción de 

medicamentos y, por otra 

parte, en gastronomía 

representa los pasos a seguir 

para reproducir un 

determinado plato.



Tipos

 Receta médica

 Receta de cocina



Receta médica

1. Concepto 

2. Estructura 



Receta médica

Concepto 

consiste en una 

indicación facultativa 

que el profesional de la 

salud deja por escrito a 

modo de constancia y 

referencia para la 

adquisición de 

medicamentos. 



concepto

Se trata de un 

documento 

normalizado que el 

médico desarrolla 

cuando debe 

recomendar un remedio 

para que el paciente 

pueda conseguirlo en 

una farmacia. 



Estructura de receta médica 

 1. Cuerpo

 Es para entregar al 

farmacéutico.

 Contiene el nombre de los 

medicamentos a adquirir



2. Volante de instrucciones

Es para el paciente , donde el 

médico describe de qué forma 

deben ingerirse los 

medicamentos (cada cuántas 

horas, cuál es el máximo 

permitido por día, cómo 

actuar frente a potenciales 

efectos colaterales, etcétera).

Estructura de receta médica 





 Concepto

 Estructura 

Receta de cocina



Concepto

Es un texto instructivo que 

explica cómo se elabora un 

plato. Estos textos 

presentan una información 

objetiva y precisa.



 Título de la receta

 Lista de ingredientes

 Instrucción de elaboración

Estructura



Bizcocho de zanahoria

Ingredientes:

 2 tazas de de zanahoria, 

peladas, cruda y ralladas

 2 tazas de harina preparada

 2 tazas de azúcar

…

Ejemplo: 



 6 claras

 6 yemas

 1cucharadita de canela 

en polvo

 4 cucharaditas de polvo 

de hornear, 

 ¼ cucharadita de sal 

 1 ½ taza de aceite



Preparación:

Mezcle el azúcar con la canela 

y el aceite. A parte bata las 6 

claras a punto de nieve. 

Agregue las 6 yemas y la 

zanahoria rallada a la mezcla 

del azúcar, canela y aceite. 



A parte cierna la harina con el 

de hornear 2 veces e incorpórela 

a la preparación de las yemas. 

Al final incorpore las claras a 

punto de nieve. Vacíe la 

preparación a un molde 

engrasado y hornee más o 

menos ½ hora en horno 

moderado.  


