URBIOLRA

COCINA AL VACIO

g
: | Area: General Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracion: 4 h Recomendar
Precio: 4.00€ 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

Introduccién.

Breve historia de la cocina al vacio

Definicién de vacio. Conservacion al vacio.
Definicién cocina al vacio. Coccidn al vacio.

La cocina de vacio.

El circuito de la cocina al vacio.

La maquinaria.

La maquina del vacio y sus componentes.

El roner.

El abatidor de temperatura.

Bafo de hielo.

Los envases.

Los gases.

Los rangos de temperatura.

Ventajas de la cocina al vacio.

Pasteurizacién y conservacién en la cocina al vacio.
Ejemplo y degustacién de algunas recetas tipo.
Conclusién final y puesta en comun.
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