URBIOLRA

COCINA AL VACIO

- Area: General Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracion: 7 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Este curso introduce y especializa a los profesionales en las técnicas de produccidn y conservacion al vacio con la finalidad de que sea
un proceso aplicable a sus cocinas

CONTENIDOS

-Técnicas de conservacién

*El vacio

*Pasteurizacién y esterilizacién
*Atmdsferas modificadas

-Maquinaria y material de envasado
*Campanas de vacio y termoselladoras
*Bolsas, barquetas y films

*Valvulas de vacio (Valvopack)
-Seguridad alimentaria aplicada al vacio
-Sistemas de Produccion

*Formulacion y procesos

*Cocina al vacio con bolsa

*Cocina al vacio con barqueta y valvula
-Pardmetros

*Ficha técnica

*Parametros de coccién

*Abatimiento y regeneracion

*Vida util, etiquetado y trazabilidad
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https://urbiola.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
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